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ONSOz

Giintimiizde mutfak sefi, mutfak boliimiiniin fiziksel ve beseri faktorlerini bir araya geti-
rerek randimanli ve amacina yonelik isleyisini saglayan st diizey yonetici pozisyonunda
gorev yapmaktadir. Tezgdhin bagina daha az gecen, yonetsel faaliyetlerde daha fazla bu-
lunan mutfak sefi, mutfagin tiim idari isleriyle ilgilenir durumdadir. Bu nedenle, mutfak
sefleri mutfagin kurulumundan yonetimine kadar tiim yonetsel agamalara hakim olmak
zorundadir.

Profesyonel Mutfaklar adli bu eser, alaninda uzman akademisyenler ile sektdrde uzun
yillar deneyim sahibi olmus mutfak seflerimizi bulusturan ve gerek dgrencilerin mezuniyet
sonrast ig hayatinda kullanabilecekleri gerekse sektor calisanlarinin bagvurabilecegi profes-
yonel mutfaklarin planlamadan kurulum asamasina kadar genis bir yelpazeyi kapsayan ve
en giincel bilgiye ulagma imkéan1 sunan bir basucu kaynak olmay1 hedeflemektedir.

[1ki Mart 2022 tarihinde Antalya’da diizenlenen ve bir cok turizm paydasinin bulustugu
etkinlik “Culinary Forum”da bir fikir tizere atilan adamlar bu giin meyvesini, alaninda uz-
man akademisyen, mutfak sefi ve isletmecinin bir arada bulustugu bir eser olarak vermistir.

Profesyonel Mutfaklar kitabinin hazirlanmasinda basta Murat Aslan olmak tizere emegi
ve katkilar1 gecen tiim sef ve bilim insanlari ile basimina destek veren Oglak Yayinlari'na
tesekkiir ederiz.
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BIiRINCi BOLUM
PROFESYONEL MUTFAKLARIN TANIMI VE TARIHI
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Sef-Owner Mehmet Akdag’

GRS

Profesyonel mutfak kavrami, tarihi boyunca farkli uygarliklarin gelisimine paralel ola-
rak evrimsel bir siire¢ gecirmistir. Eski caglardan 21. yiizyila kadar, toplumlarin degisen
ihtiyaclar1 ve kiiltiirel etkiler, profesyonel mutfaklarin gelisimini etkilemis ve sekillen-
mesini saglamistir. Antik ¢aglarda biiyiik topluluklar icin ortak yemek pisirme alanlari
kullanildigi bilinmektedir. Saraylarda ziyafetler verilmis, imparatorluklar ve kralliklar,
yemek sélenlerinin yapildigi, giicii sembolize eden etkinlikler diizenlemistir. Bu olgular, o
donemlerde mutfaklarin daha biiyiik gruplara hizmet etmek tizere zel olarak tasarlandig:
ve pisirme ekipmaniyla donatildig1 anlamina gelir. Profesyonel mutfaklarin gelisimi tarih
siirecindeki teknolojik gelismelere bagli olarak ilerlemistir. Endiistriyel ¢cagin baglamasty-
la birlikte, biiyiik 6lcekli gida iiretimi icin ¢zel mutfak ekipmanlari ve makineler gelisti-
rilmistir. Bu gelisim siireci profesyonel mutfaklarin daha verimli ve 6lgeklenebilir hale
gelmesini saglamistir. Kiiltiirler arasi etkilesimler ve gogler de profesyonel mutfaklarin
evriminde etkileyici bir rol oynamuistir. Farkli tilkelerin mutfak kiiltiirleri ve pisirme tek-
nikleri bir fiizyon olusturmus ve profesyonel mutfaklar kiiresel bir yap1 kazanmustir. Dola-
yistyla profesyonel mutfaklarin zaman icinde tarihi, kiiltiirel etkiler, teknolojik gelismeler
ve toplumsal ihtiyaglardaki degisimlerle sekillenmistir. Tarihte yasanan siirekli degisim
ve yenilikgilik, bugiin profesyonel mutfaklarin karmasikligini ve miisteri beklentilerini
karsilamak icin gereken kalite kontrol, diizenlemeler ve menii cesitliligi gibi ¢zelliklerin
ortaya ¢ikmasini saglamistir.

1 Anadolu Universitesi Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bsliimii, Eskisehir, Tiirkiye; es-
razb@anadolu.edu.tr; ORCID: 0000-0003-2653-7212.

2 Anadolu Universitesi Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii, Eskigehir, Tiirkiye;
hryuncu@anadolu.edu.tr; ORCID: 0000-0002-2876-004X.

3 7 Mehmet Restoran, Antalya, Tiirkiye.
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Profesyonel mutfaklar, miisteri ihtiyac ve taleplerini kargilamak amaciyla kurulan; pro-
fesyonel bir mutfak ekibi tarafindan kiigiik ya da biiyiik olcekli yiyecek icecek iiretimi ger-
ceklestirebilecek sekilde 6zel olarak dizayn edilen; teknolojiye paralel olarak profesyonel
mutfak ekipmanlariyla donatilan; ekonomik, sosyal ve disiplin altina alinmis mutfaklari
ifade etmektedir. Bu mutfaklar genellikle ticari mutfaklar olarak da adlandirilmakla birlik-
te konaklama isletmelerinde, restoranlarda, catering isletmelerinde, bistro cafe ve diger yi-
yecek hizmeti veren isletmelerde yer almaktadir. Bunlarin yaninda okul, hastane, askeriye
gibi cesitli kurumsal yapilarin biinyesinde de kurulan mutfaklar da profesyonel mutfaklar
kategorisinde degerlendirilebilir. Ancak bu kuruluslar genellikle sadece kendi biinyesinde
bulunan bireylerin yeme i¢me ihtiyaglarini kargilar ve kar amaci giitmezler. Arman (2020)
yaptigi calismasinda, mutfaklart “Profesyonel Mutfaklar” “Ticari Mutfaklar” ve “Endiistri-
yel Mutfaklar” olarak ii¢ ana kategoriye ayirmistir. Profesyonel mutfaklar, genellikle kitle-
sel gida tiretimi amaciyla kullanilan mutfaklardir. Bu tiir mutfaklar hem endiistriyel 6lgek-
te faaliyet gosterebilirler hem de ev tipi ya da ev mutfaklarindan daha biiyiik olabilirler.
Ticari mutfaklar ise, adindan da anlasilacag: gibi ticari amaglarla diizenlenmis ve kitlesel
gida tiretimi icin kullanilan mutfaklardir. Endiistriyel mutfaklar ise, verdigi hizmete bagl
olarak farkli ¢esitleri bulunan ve gida hammaddelerinin mutfaga girdigi andan itibaren
taginma, depolanma, pisirme, servis ve atik yonetimi gibi siirecleri iceren havalandirma,
fiziksel alan ve aydinlatma sistemlerini igeren, toplu yemek iiretimine uygun bir sekilde
tasarlanmuis ticari veya ticari olmayan tiim mutfaklari icerir.

Profesyonel mutfaklarda verimli bir is akigi ve hizmet kalitesinin saglanabilmesi igin
her seyden ©nce nitelikli bir mutfak ekibinin bulunmasi sarttir. Sefler, sef yardimcilari,
mutfak komileri ve temizlik personeli bu ekibin ayrilmaz pargalaridir. Mutfak profesyo-
nelleri genellikle mutfagin farkli departmanlarinda uzmanlasmis kisilerden olugsmaktadir.
Profesyonel mutfagin i¢ yonetiminden sorumlu en yetkili kisi mutfak sefidir. Mutfak sefi,
miisteri beklenti ve tercihlerine uygun sekilde meniiniin olusturulmasi ve kalite standar-
dinin saglanmasinda ¢énemli bir role sahiptir. Ekibin geri kalaniysa mutfak sefinin direk-
tifleri dogrultusunda is ve islemleri gerceklestirirler. Profesyonel mutfaklarda etkili ve
giivenli sekilde yiyecek icecek hazirlanmasi, pisirilmesi ve servis edilebilmesi i¢cin endiist-
riyel mutfak ekipmanlart bulunmakta olup dograma, pisirme ve tabaklama gibi yiyecek
icecek hazirlamanin farkli agamalari i¢in ayr1 mutfak boliimleri organize edilmigtir. Buna
ilaveten profesyonel mutfaklarda gida kaynakli hastaliklari, kontaminasyonlari ve is ka-
zalarini 6nlemek amaciyla hijyen ve giivenlik standartlari bulunmaktadir. Bu standartlar,
Uluslararas: Standartlar Organizasyonu (ISO) biinyesinde yer alan 1SO22000 Gida Gii-
venligi Yonetim Sistemi Standartlar1 ile saglanmakta olup yetkili kurumlarca denetlen-
mektedir. Bu tanimlayic1 6zellikler, profesyonel mutfaklar: ev mutfaklarindan ayiran en
onemli unsurlardir.
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Profesyonel mutfaklarin gelisimi donemsel boyutta ele alindiginda insanlik tarihinin en
eski donemlerine kadar dayanan bir ge¢misten sz etmek miimkiindiir. Insanin beslenme
ihtiyacini kargilamasi, antik ¢agdan teknoloji ¢cagina kadar degisen ve gelisen bir yapida
ortaya ¢tkmaktadir. Bu nedenle profesyonel mutfaklarin tarihsel siireci donemsel olarak ele
alinirsa gelisim siirecinin anlagilmasi daha kolay olacaktir.

1.1 ANTIK CAGDA PROFESYONEL MUTFAKLAR

MO 8.-9. yiizyillar, insanlik tarihinde Kalkolitik dénemin baslangicini ifade eder. Bu do-
nem, koy kiiltirtniin ilk belirtilerini tasir ve tarimin giderek daha yaygin hale geldigi bir
dénemin habercisidir. Koy kiiltiiriiniin belirginlesmesi, insanlarin geleneksel avcilik ve
toplayicilik yagam tarzlarindan vazgecerek tarim ve yerlesik hayata ge¢meye bagladiklar
bir dénemi yansitir. Bu siirecte, evlerin icinde ya da avlularinda ayrilan boliimler artik
mutfak igleri i¢in kullanilmaya baglanmigtir. Bu, tarim triinlerinin islenmesi ve gidala-
rin hazirlanmast i¢in 6zel alanlarin gelistirildigini gosterirken, ayrica ocaklar ve firinlar
gibi yemek pisirme alanlarinin énem kazandigini gostermektedir. Soylularin evlerindey-
se mutfak isleri ve yemek hazirlama-pisirme hizmetleri ascilar tarafindan yiiritilmiistiir.
Ascilar, soylu ailelerin 6zel mutfaklarinda gérev yaparken yemeklerin planlanmasi, mal-
zeme temini, hazirlanmasi ve pisirilmesi gibi tiim mutfak islerini iistlenmektedir. Ayrica,
ag¢ilarin yaninda calisan yardimer personel de bulundugu ve bunlarin, malzeme hazirligi,
temizlik, servis ve diger yardimci gérevlerde ascilara destek oldugu bilinmektedir (Bober,
1999; Uzdil, 2020).

Cagdas profesyonel mutfaklarin ilk temellerinin, antik caglara dayandigi sdylenebilir.
Tarihsel siirece bakildiginda her ne kadar sinirli olanaklar soz konusu olsa da kalelerde, sa-
raylarda ve soylularin evlerinde onlara hizmet eden as¢ilarin bulundugu bir mutfak yapilan-
mast oldugunu gérmek miimkiindiir. Asc1 ise profesyonel mutfagin en énemli bilesenlerin-
den biri olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Misir’da bulunan mezar resimleri ve diger arkeolojik
buluntular, Tung Cagi ile ortaya ¢ikan kentlesme siireciyle birlikte uzman zanaatkarlarin
Misir’da da faaliyet gostermeye basladigini gostermektedir. Bu uzman zanaatkarlar arasinda
ascilar ya da yalnizca yemek yapma isiyle ugrasan kisilerin de bulunabilecegi diisiiniilmek-
tedir. Bazi buluntularda, bira iireticileri, ascilar ve tahil ogiitiiciilerinin ayn1 sahnelerde
birarada tasvir edildigi goriilmiistiir. Benzer bicimde kasap ve firinci gibi gidanin iiretimiy-
le ilgili diger zanaatkarlarin tasvirlerine de rastlanmaktadir. Bu bulgular, Misir’da uzman
zanaatkarlarin islevlerinin gesitliligini ve gida iiretimiyle ilgili meslek gruplarinin varligini
isaret etmektedir (Giirsoy, 2014; Uhri, 2017).

Antik Yunan déneminde firinlar, ekmek ve diger tahil iirtinlerinin pisirilmesi amaciyla
kullanilmistir. Bununla birlikte, Roma Imparatorlugu déneminde ticari firmlar olduk¢a

yayginlagmis ve biiyiik miktarda ekmek tiretimi i¢in kullanilmistir. Roma Imparatorlugu
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doneminde, halka agik, “pistrinum” olarak adlandirilan ekmek firinlart bulundugu bilin-
mektedir. Bu ticari firinlar genis kitlelere ekmek temin etmek agisindan biiyiik dneme sa-
hiptir. Firincilar, hem ekmegin kalitesini belirleme gérevini tistlenmis hem de topluma te-
mel bir gida maddesi olan ekmek saglanmasina katkida bulunmuslardir (Delemen, 1985).

Antik cagda yemek solenleri ve torenleri énemli bir yer tutmaktadir. Saraylarda ve
soylular tarafindan diizenlenen yemek solenleri ve ziyafetler ayni zamanda bu mutfaklarda
biiyiik miktarlarda yemek tiretimi yapildigi anlamina gelmekte ve buna elverisli belli bag-
li mutfak ekipmanlarinin var oldugunu gostermektedir. Diinyanin en eski pigmis toprak
kaplart, Giiney Cin’deki Yuchanyan Magarasi’'nda kesfedilmistir ve yaklagik 18.000 yil 6nce
tiretilmistir. Bu arkeolojik buluntular, yerlesik hayatin ve tarimin Mezopotamya’da baglamig
olmasina ragmen, canak ¢émleklerin ilk drneklerinin Uzak Dogu’da tiretildigini gdstermek-
tedir (Boaretto vd., 2009). Bu durum, pismis toprak kaplarin Uzak Dogu mutfagina zgii bir
oneme sahip oldugunu vurgulamaktadir. Antik Yunan ve Roma mutfaklarina dair énemli
bilesenler arasinda, yemeklerin pisirildigi ocak ve firinlarin 6ne ciktigr ifade edilebilir. Bu
durum, mutfaktaki temel pisirme ekipmanlarinin belirlenmesinde énemli rol oynamaktadir.
Buna ilaveten, et, tavuk, balik ya da diger malzemelerin islendigi tezgdhlarin var olabile-
cegini digiindiirmektedir. Ayrica, mutfaktaki kaplarin ve gereglerin saklandig1 ahsap raflar
ve dolaplar da, arkeolojik kazilarda kesfedilmese bile kavramsal olarak diisiiniilebilir. Bu
unsurlar, Antik dénem mutfaklarinin yapisal ve iglevsel 6zelliklerine iligkin bir anlayig sun-
maktadir, ancak somut kalintilarin varligina dair kesin bir bilgi bulunmamaktadir.

Arkeolojik bulgular, antik mutfaklarda agcilarin yemekleri cesitli pisirme araglart kul-
lanarak hazirladiklarini ortaya koymustur (Uhri, 2017). Bu dénemde tung veya pismis
topraktan yapilmis uzun saph tavalar, kulplu tencereler, derin tencereler, kiiciik kazanlar
gibi pisirme kaplar1 kullanilmistir. Ayrica, tung kepgeler, farkli boylarda kasiklar, demir
bigaklar, peynir rendeleri, siizgecler gibi cesitli mutfak ekipmanlari da bulunmaktadir. Bu
araglardan biri, clibanos olarak adlandirilan taginabilir bir ocaktir. Toprak bir canak olan
clibanos, atesin altina yerlestirilerek 1sinin icindeki yemege iletildigi bir diizenektir. Antik
bir “mutfak robotu” olarak adlandirilabilen mortarium da énemli bir mutfak ekipmani ola-
rak ele alinabilir. Mortarium, Apicius’'un tariflerinde kullanilan, igerisinde malzemelerin
ogitildigi, pirtzli yiizeyli agir bir canaktir. Antik Roma’da kullanilan pisirme kaplari
cagimizda kullandigimiz kaplarla benzemektedir ancak yapildiklari malzeme bakimindan
farklilik gostermektedir. Bu donemde clibanos gibi taginabilir ocaklarda, i1zgaralarda ve top-
raktan ya da tugladan yapilmis firinlarda yemekleri pisirirken 1s1 kontroliiniin sinirl oldugu
belirtilmektedir (Grimm, 2007).

Giiniimiizde oldugu gibi antik dénemde de yemekler ve yemeklerin servis edildigi kap-
lar her zaman statiiniin ve giictin bir gostergesi olmustur. Yunan Tung ¢aginda sarayla-

rin ortaya ¢ikmastyla yemek ve icki kaplarinda piramitsel bir hiyerarsik yapt olugsmustur.
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Hiyerarside en tistte, son derece zarif ve nadir kaplar bulunurken, daha alt seviyelerde daha
fazla sayida, orta derecede giizel mutfak esyalari ve daha kaba yapili kaplar yer almaktadir.
Buna ilaveten benzer zevkler, Orta Avrupa ile Roma Imparatorlugu ve bunlar digindaki
toplumlarda da benimsenmistir. Demir ¢caginin sonlarma dogru Roma istilasi éncesinde,
Britanya’da kabile liderleri Roma’dan zarif sofra takimlari ve amforalari getirtmiglerdir
(Outram, 2007). Solenlerde ve ziyafetlerde hijyen ve sanitasyon da dikkate alinmustir.
Hijyenin saglanmasi amaciyla 6zellikle burjuvalarda ve saray Adetlerinde ¢ok karsilagilan
ozel tasarim temizlik kaselerinin kullanilmast éne ¢ikmaktadir. Finger bowl ad: verilen bu
kaseler, Avrupa mutfak kiiltiiriinde soylu kesimlerin sofradan ayrilmadan ¢nce kisisel hij-
yenini saglamak icin kullandiklart bir 6gedir. Bu kaseler, konuklarin zaman kaybetmeden,
yemek oncesi, sirast ya da sonrasinda parmaklarini temizlemek amaciyla icat edilmistir.
[cerisinde hos kokulu cicekler ve meyveler bulunur ve yillar icinde geliserek 1927 yilinda
sokiiliip takilabilen bir 6zellige sahip olmustur. Bu sayede etkili sanitasyon islemlerinin
uygulanabilmesi hedeflenmistir (Bulut, 2019).

Arkeolojik aragtirmalar, antik dénemde Pompeii, Herculaneum, Ostia, Anadolu ve
Bergama’da bulunan ilk lokanta ve tavernalar hakkinda 6nemli bilgiler sunmaktadir. An-
cak bu lokanta ve tavernalarin amaclart ayni olsa da giintimiiz yiyecek icecek isletme-
lerinden tamamen farklidir. Lokanta ve tavernalar arasinda da kesin bir ayrim yapmak
stz konusu degildir. “Popina” adi verilen isletmelerin daha ¢ok yiyecek servisi ve satisina
odaklandig1 ve genellikle ii¢ ayri alant bulundugu belirtilir. Bunlar mutfak, yemek odasi ve
disariya satis yapmak icin kullanilan alan olarak aciklanir. Ote yandan, “Thermopolium”
ad1 verilen isletmelerde ise sarap servisi ve satist én planda tutulmakta ve genellikle tek bir
mekAanda faaliyet gdstermektedir. Yani Popina, giiniimiizdeki lokantalarin iglevlerini yeri-
ne getirirken, Thermopolium daha ¢ok bir taverna/sarap evi niteligindedir. Burada énemli
olan, her iki isletmede de digariya satisin 6nemli bir rol oynamasidir. Biiyiik sehirlerde mut-
faksiz yasayan insanlar, bu isletmelerin 6énemli miisterileri olmus ve iceride yemek yemek
ve icmek yaninda hazir yemek ve icecekleri satin alip evlerine gotiirmiiglerdir (Delemen,
1985; Baldoni, 2018).

Pompeii’deki bazi lokanta ve tavernalarin, bir hanin zemin katinda bagimli bir bolim
olusturdugu goriiliir. Bu hanlar, konuklara gecelemeleri i¢in oda saglamakla birlikte, ayni
zamanda bir yemek odasi ve sokaktan gegenlere satis yapilan tezgdhli bir mekan sunmak-
tadir. Herculaneum’daki lokanta ve tavernalarin mimari ve donanim agisindan genellikle
Pompeii’deki 6rneklerle benzerlik gosterdigi belirtilmektedir. Ostia’da bulunan lokanta ve
tavernalarin ise gesitli tiplerde oldugu, bazilarinin sadece kantin diizeyinde hizmet verdigi
tahmin edilmektedir. En iyi donanima sahip olan lokanta/taverna, Pompeii’deki “Caseg-
giato del Thermopolium”un zemin katinda bulunur ve ti¢ oday: kapsar. Bu isletmede bii-
yiik kemerlerle desteklenen tezgah, renkli mermer kaplamalara sahiptir ve duvar resmiyle
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siislenmigtir. Ancak sadece iki esya (tezgdh ve mermer dolap) giintimiize ulagmistir. Ocak-
larin, Pompeii ve Herculaneum’daki orneklerden farkli olarak Ostia’da bulunmamasi,
taginabilir ocaklar ya da mangallarin kullanilmis olabilecegini diistindiirmektedir. Ayni
durum, Bergama’daki bir lokanta icin de gegerlidir. Anadolu’da ve Bergama’da bulunan
lokantalarin, i¢inde ocaklarin da bulundugu ti¢ ayri odayt icerdigi goriilmiistiir. Bu lokan-
talarin imparatorluk doneminde ortaya ¢iktigi diisiiniilmekte olup yakit olarak odun ya da
odun komiirii kullanildigia dair kanitlar bulunmaktadir (Ellis, 2004; Mahon, 2005).

Lokanta ve tavernalarin genellikle mal sahipleri tarafindan degil, kiracilar tarafindan
isletildigi ve bu kiracilarin toplumun alt kesiminden kisiler oldugu ifade edilmektedir. Is-
letmelerin kapilarinda isletme veya isletmecinin adini/semboliinii belirten levhalar bulu-
nur ve bazen ¢alisanlarin da ad ve niteliklerinin bu levhalarda yer aldigi belirtilmektedir.
Ayrica miisteri cekmek amaciyla kapida ¢igirtkanlar bulunmaktadir. Lokanta ve taver-
nalarin antik dénemde temel amaci, toplumun yeme-i¢me gereksinimini kargilamaktir.
Ancak, bazi isletmelerde eglence de sunulmakta ve miisterilerin miizik ve dans gibi aktivi-
telerle eglendikleri belirtilmektedir. Lokanta ve tavernalarin, Pompeii’de yogunlastiklari
yerler, toplumun farkli katmanlarinin yeme-icme gereksinimlerinin ve zevklerinin nasil
farkli sekillerde karsilandigini ortaya koymaktadir. Onemli caddeler, tiyatro ve amfi ti-
yatro ¢evresi, hamam cevresi ve forum gibi bolgeler, lokanta ve tavernalarin yogun ola-
rak bulundugu alanlardir. Ticaret merkezi olarak nitelendirilebilecek bolgelerde de bircok
lokanta ve taverna bulunmaktadir. Ancak tapmaklar, resm1 yapilar ve zengin ailelere ait
evlerin bulundugu yerlerde lokanta ve tavernalara nadir rastlanir. Bu dagilim, genel olarak
yiiksek sinif ailelerin kendi evlerinde bu ihtiyaclarini karsiladigini, alt siniflarin ise sokak
tizerindeki, daha temiz olmayan mekénlarda doyum bulmak zorunda kaldiklarini géster-
mektedir (Foss, 1994).

Sonug olarak, antik dénemde ticari firinlarin ve profesyonel mutfaklarin ilk 6rnekle-
rinin goriilmeye baslandig1 sdylenebilir. Saraylar ve soylularin evlerindeki mutfak isleri,
antik mutfak ekipmanlarinin kullanimiyla dikkat cekmektedir. Bu ekipmanlar, yemek-
lerin hazirlanmasi ve pisirilmesinde ¢énemli rol oynamakla birlikte tarih boyunca mutfak
teknolojisinin evrimini yansitmaktadir. Ayrica bu donemde mutfakta bir hiyerarsinin
olustugu goze carpmaktadir. Ascilarin yaninda calisan yardimcilar, mutfak operasyon-
larinin diizenli ve verimli bir sekilde yiiriitiilmesine katki saglamistir. Bu yardimci per-
sonel, malzeme hazirligi, temizlik, servis ve diger yardimci gorevlerde asgilara destek
vererek, yemeklerin daha etkili sekilde sunulmasina yardimei olmustur. Ozetle ascilar
ve onlarin yardimcilari sadece yemeklerin pigirilmesiyle sinirli kalmamig, ayni zamanda
mutfak operasyonlarinin tiim yonlerini iceren kapsamli bir rol iistlenmiglerdir. Bunun
yaninda antik dénemde serviste hijyenin saglanmasi agisindan ziyafetlerde kaselerin
kullanim1 dikkat ¢eken bir diger unsurdur. Antik dénemde daha ¢ok giiniimiiz fastfood



PROFESYONEL MUTFAKLARIN TANIMI VE TARIHi

restoranlarini andiran, “Popina” ve “Thermopolium” olarak adlandirilan ve Roma’da
sokaklarda yiyecek icecek satigt yapan cok sayida ticari isletme oldugu anlagilmaktadir.
Bu gelismeler, antik donemlerden giiniimiize kadar siiregelen profesyonel mutfaklarin

evrimini ve dnemini vurgulamaktadir.

1.2 ERKEN ORTA CAGDA PROFESYONEL MUTFAKLAR

Orta Cag mutfagi, Avrupa’da 13. ile 15. yiizyillar arasinda yazili kaynaklarda belirginle-
sen ve toplumsal sinif ayrimlarinin en agir bicimde hissedildigi bir mutfak dénemini ifade
eder. Toplum, din adamlari, askerler ve koyliiler olarak ti¢ sinifa ayrilms; Kilise hiyerarsik
yapinin en tepesine yerlesmistir. Kithigin ve 6liimciil hastaliklarin hat sathada yasandigi
“karanlik ¢ag” olarak adlandirilan bu dénemde bazi yiyecekler kilise tarafindan koyliiler
icin tamamen yasaklanmistir. Bu donem, Avrupa mutfaginin tarih boyunca yasadig1 evri-
min 6nemli bir agamasini temsil eder. Orta Cag boyunca, Dogu Roma Imparatorlugu’nun
(daha sonradan Bizans Imparatorlugu olarak bilinecek) egemenligi, Dogu Avrupa, Balkan-
lar ve Anadolu gibi bolgelerde Istanbul'un 1453 yilindaki fethine kadar siirmustiir. Bu siire
zarfinda, Bizans mutfagi, Antik Yunan ve Roma’nim mutfak mirasi ile dinin etkisi altinda
Dogu’'nun zengin kiiltiirel dgeleriyle birleserek sekillenmistir. Orta Cag mutfagi, bu kar-
magtk kiiltiirel ve dini etkilesimin bir sonucu olarak gelismis ve cesitlenmistir (Samanct,
2017; Uner, 2023).

Orta Cag, Roma Imparatorlugu’nun ¢okiisiiniin ardindan yemek ziyafetlerinin ve ev dist
titketim geleneginin en asgari diizeye diistiigii bir donemdir. Sehirlerde sadece giivenli ve
yogun yollarin iizerinde bulunan bazi hanlar bu gelenegi siirdiirebilmistir. Ancak, yemekler
genellikle manastirlarda yapilan toplu yemeklerde devam etmistir. Din adamlart, kitlik ve
salgin hastaliklarin fazla olmasi nedeniyle asir1 yeme davranisinin en kotii giinah oldugunu
siirekli olarak tekrarlamis ve insanlari az yemek yemeye davet etmislerdir. Aquino’lu Tom-
maso gibi bazi diisiiniirler, oburlugun sadece yeme-icme ile ilgili bir konu olmadigini, asir
titketimin mantigin asimi oldugunu savunmuslardir. Orta Cag dénemi boyunca manastir-
larda yapilan hamurlu gidalar, sarap, bira ve yemek pisirme yontemleri oldukca gelismis
ve bu bilgiler daha sonraki donemlerde yemek servisi birimlerini yoneten sefler tarafindan
aktif sekilde kullanilmistir. Orta Cag’a ait yemek tarifleri, giiniimiizde dahi baz1 standart
tariflerin temelini olusturmaktadir. Ayrica, Benedictine, Cointreau, Grand Marnier ve
Chartreuse gibi iinlii likorler de Orta Cag’da gelistirilmis ve giintimiizde hala biiyiik popii-
lerlik kazanmis icecekler arasinda yer almaktadir (Giirsoy, 2019).

Orta ¢agda, halkin ¢ogunlugu kirsal kesimde yasamis ve feodal sistemin baskist altinda
kalmigtir. Bu durum, yiyeceklere erisimde zorluklara neden olmugtur. O dénemde sehirde
meslek sahibi olmak, daha iyi bir yasamin garanti altina alinmasi anlamina gelmekte ve

agcilar da nispeten sansli meslek grubunda yer almaktadir. Ancak as¢ilarin bir loncaya tiye
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olma sart1 vardir. Orta Cag doéneminde, yemek tiretim hizmetleri belirli esnaf loncalari ta-
rafindan yapilmaktadir. Bu loncalar, kendi uzmanlik alanlarinda tiretim yapma ayricaligina
ve diger loncalarmn ayni iriinleri {iretmesini kisitlama yetkisine sahiptir. Buna ilaveten,
ilerleyen zamanlarda loncalar profesyonel ascilar yetistirmeye basglamis ve bu durum isgiicii
teminini oldukca kolay hale getirmistir. Paris sehrinde “Chaine des Rotisseurs” (Izgara-
cilar Loncast), 12. yiizyilda kurulmus ve 21. yiizyilda bile hala varligini siirdiirmektedir.
Loncalarda yetigen bu ekipler, bugiinkii as¢ibagi ve yardimcilari kiimesinin temelini olug-
turmaktadir. Yirmi birinci yiizyilda kadar siiregelen profesyonel mutfak standartlar1 ve ge-
leneklerin bazilart bu désneme dayanmaktadir. Ornegin, bas ascilarin uzun sapka giymeleri
ve ciraklarin kisa yuvarlak sapka takma gelenegi, Orta Cag’dan giiniimiize gelmis ¢nemli
bir gelenektir. Bir baska gelenek olarak, kidemli usta meslektaglari tarafindan usta unvani
verilen ascilar siyah baslik takmiglardir. Siyah renk, Orta Cag’da asaletin rengidir. Yirmi
birinci yiizyilda ise, Amerika Birlesik Devletleri'nde faaliyet gdstermekte olan Golden To-
que (Altin Aggt Sapkast), ayni bicimde meslektaglar tarafindan usta unvani verilen bag
ascilara bu sapkalardan bir onur simgesi olarak hediye etmektedir.

Orta Cag’da mutfaklar, 5 ila 55 arasinda calisana sahip oldugu bilinen bir yerdir. Bu
nedenle, mutfaklarda as¢inin yani sira bircok hizmetci de calismaktadir. Odun tasiyanlar,
temizlik yapanlar, atese su cekenler ve gida maddelerini koruyan isciler gibi cesitli gorev-
lerde caliganlar bulunur. Orta Cag mutfaklarinda, en énemli ¢alisanlar bulasik¢ilar olup
ayni zamanda balik temizligi gibi isleri de tistlenmislerdir. Kale ya da manastirlarda, mutfak
atiklari, yakindaki bir nehre dokiilmekte veya kale cevresindeki hendeklere bosaltilmak-
ta ve bu alanlar diizenli olarak temizlenmektedir. Mutfaklarda, siit tiriinleri icin alanlar,
kiimes hayvanlari icin kiimesler, biralar icin bir depo, bulagik yikama alani, yiyeceklerin
saklandig1 depo ve erzak dolab1 gibi alanlar bulunmaktadir. Erzak dolabinin raflari, iiriinle-
rin bozulmasini ve kemirgenlerin varligini engellemek i¢in siirekli olarak kontrol edilirdi.
Orta Cag mutfaklarinda kullanilan ekipmanlar arasinda 1zgaralar, sisler ve tavalar énemli
bir yere sahiptir. (Aksoy, vd. 2016; Geng, 2020).

Orta Cag’da tavernalarda yemek yeme disinda kumar ve fuhus faaliyetleri de oldugu
bilinmektedir. Bu yiizden Orta Cag’da tavernalar vatandaglari ve 6zellikle kesisleri sapkin-
liga gotiiren tehlikeli mekanlar olarak degerlendirilmistir. Roma Imparatorlugu’nun ikiye
boliinmesi sonucunda ortaya ¢ikan Bizans Imparatorlugu doneminde 10. ve 11. yiizyillarda
Avrupa en parlak donemini yasamigtir. Kotii tinlerine ragmen, Orta Cag’da tavernalar sos-
yallesme, rahatlama, eglence ve fikir aligverisi icin kullanilan mekanlar haline gelmistir.
Bizans Imparatorlugu déneminde Dogu ile iliskilerin artmasi sonucunda ticaret ve tarimda
uygulanan yeni yontemlerin gelismesi, krallarin, derebeylerin ve manastirlarin zenginles-
mesine yol agmustir. Tipki Antik Cag’da oldu gibi kalelerde ve saraylarda solen ve ziyafet
etkinlikleri yeniden canlanmistir. Bu etkinlikler yemek, icki, dans ve miizik esliginde
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gerceklestirilmistir. Bu da mutfak alaninin daha fazla énem kazanmasini ve yemek pisirme
sanatinin gelismesini saglamistir. Agcilara yiiksek ticretler 6denerek, Orta Cag’da mutfakla
ilgili olumlu bir gelisme yasanmigtir.

Ozetle Orta Cag’'in erken zamanlari, Avrupa’da hastalik ve kithgin zirvede oldugu, top-
lumsal simif ayrimlarmim énemli rol oynadig1 bir donemdir. Kilisenin etkisi altinda bulunu-
lan bu dénemde, ev dis1 titketim cok sinirli hale gelmis, hatta toplumun alt tabakasina bazt
yiyecekler Kilise tarafindan yasaklanmustir. Orta Cag mutfagi, Bizans Imparatorlugu'nun
etkisi altinda gelismis ve Antik Yunan ve Roma mutfak mirasi ile Hristiyanlik dininin
etkilerini birlegtirmigtir. Mutfakta yeni tiriinler ve yontemler gelistirilmis ve bunlar son-
raki donem aktarilmistir. Ayrica, Orta Cag’da tinlii likorlerin gelistirildigi bilinmektedir.
Ascilar, bu donemde 6zel loncalarda ¢alismis ve bu loncalar mesleklerini gelistirmistir. Bu
loncalarin profesyonel mutfak ekipleri yetistirmesi, giintimiizdeki ascilar i¢cin temel olustu-
ran bazi geleneklerin kaynagidir. Gida maddelerinin depolarda tiriin gruplarina gore sinif-
landirilarak saklanmast bu dénemde yasanan en ¢nemli gelismelerden biridir. Bu a¢ilardan
bakildiginda Orta Cag’'in, Avrupa mutfaginin tarih boyunca yasadigi evrimin 6énemli bir
asamasini temsil ettigi ifade edilebilir.

1.3. RONESANS DONEMINDE VE MODERN CAGDA PROFESYONEL MUTFAKLAR
Avrupalilar yeni ticaret yollar1 kegfetmek icin seferler gerceklestirmis, yeni diinyanin ka-
pilarint acan Amerika kitast ve yeni okyanuslarin kesfi ile sonuclanmis ve diinya tari-
hinde 6nemli bir doniim noktast olmugtur. Bu kesifler sadece tarih ag¢isindan degil, mut-
faklarin tarihi agisindan da ¢nemlidir. Cografi kesifler sonrast Orta Cag’in aydinlanma
cag1 olarak nitelendirilen Rénesans Dénemi, 15. yiizyilda Italya’da baslayan, 16. yiizyilda
Kuzey Avrupa’ya kadar yayilan kiiltiirel, sanatsal ve diisiinsel bir akimdir. Rénesans Do-
nemi, Orta Cag'in etkisi altindaki Kilise ve dini dgretilere kargi ¢ikarak, insana odakla-
nan bir perspektifi benimsemektedir. Bu dénemde ticari faaliyetler hiz kazanmis ve Yeni
Diinya’dan gelen bitkiler mutfagi zenginlestirmistir. Rénesans Dénemi’nin en énemli un-
surlarindan biri olan kahvehaneler tavernalar gibi, giiniimiiz restoranlarinin énciisii olarak
kabul edilebilir. 1lk olarak 15. yiizyilda Arabistan ve Iran’da ortaya ¢ikan, daha sonra Os-
manlt Imparatorlugu’nda yayginlasan kahvehaneler, Avrupa’ya kahvenin gelmesiyle bir-
likte orada da popiilerlik kazanmistir. Avrupa’da ilk kafenin 1650 yilinda Oxford’da veya
1640’ta Venedik’te kurulduguna iliskin iddialar bulunmaktadir.

Ronesans Donemi’'nde ozellikle Italyan mutfagi, Avrupa’da lezzet ve sofra incelikle-
rinde yeniliklere onciiliik etmistir. Bu donemde yemek sunumu ve gorselligine daha faz-
la énem verilmis ve catalin sofrada kullanimi baglamigtir. On yedinci yiizyildan itibaren,
Fransiz mutfag: farklilasmaya baslamis, sonraki yiizyillarda devrim niteligindeki gelisme-
lerle gastronomi alaninda 6éncii konuma gelmistir. Fransiz mutfaginin 17. yiizyilda énemli
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bir degisim yasamasinin en ¢nemli etkisi, Kral XIV. Louis'nin Versailles Sarayi'nda rutin
olarak ziyafetler vermesidir. Versailles Sarayi’'nda organize edilen ziyafetler, kralin siyasi
giictinli ve otoritesini artiran énemli bir ara¢c olmustur. Bu diizenli ziyafetler, aristokrat
cevrede siyasi iletisimin ¢nemli bir unsuru haline gelmistir.

On sekizinci yiizyilin ortalarina gelindiginde, restoranlar ¢énemli sosyal etkinliklerin
merkezi olmustur. Ingiltere’deki kahvehaneler ¢zellikle soylularin toplandigi 6zel aristok-
rat kuliiplere dontsmiistiir. Insanlarin burada igki igip sohbet ederken, edebi ve siyasi tar-
tismalar da gerceklestirdigi belirtilmektedir. Kafelerde, tekli masalarin kurulmast, siparis
ve hesap alinmast gibi gelismeler modern restoranlarin bazi 6zelliklerine ¢rnek teskil et-
mektedir (Samanct, 2017; Akdeniz, 2019).

Restoranlar, Fransiz Devrimi 6ncesi Paris’te ortaya ¢ikan ve yemek kiiltiiriinde énemli
bir doniim noktast olan mekAanlardir. Restoranlarin ortaya c¢ikisiyla birlikte, disarda ye-
mek yeme aligkanligi degismis ve yayginlagmistir. Modern déneme kadar Avrupa’da ev
dig1 titketim, soylu kesimler arasinda yaygin bir aktivite degildir. Evlerinde mutfak bu-
lunmayan, yemek pisirmek icin gerekli ekipman ya da malzemeleri olmayan kisiler ya da
seyahat halinde olanlar, genellikle hanlarda ya da basit agsevlerinde yemek yemeyi tercih
ederlerdi. On yedinci yiizyilda Avrupa’da agilan kafeler, sicak iceceklerin yani sira tatlilar
ve dondurmalar sunan mekanlar olarak hizmet vermistir. Ancak 18. yiizyilin ortalarinda
Paris sehrinde restoranlarin acilmasi, énemli bir gelismedir. Bu restoranlar, konuklarin
giiniin herhangi bir saatinde gelip ¢orba igebildikleri ya da diger yemekleri tadabildikleri
yerler olarak goze carpmaktadir. Restoran sozeiigii, Fransizca kokenli olup 17. yiizyilda et
suyu veya corbay: ifade etmektedir. Fransiz yemek kitaplarinda bu dénemlerde restoran-
larda servis edilen kiiciikbas ve kiimes hayvanlarindan yapilan yemek tarifleri yer almak-
tadir. Restoran sozciigii, 1765 yilinda Boulanger tarafindan bir mekan adi olarak kullanil-
migtir. Boulanger’in et suyu corbasi sattigi ditkkkAninin adi olan “restoran”, zamanla diger
mekanlar i¢in de kullanilmaya baglanmistir (Samanci, 2017).

Fransiz saray mutfaginda, Catherin de Medici’den sonra baglayan énemli degisim ve ge-
lismeler, halk ve saray mutfaklarinin arasindaki farklarin daha belirgin bir bicimde ortaya
cikmastyla sonuglanmistir. “Haute Cusine” olarak ifade edilen ve yalnizca zenginlestiril-
mis olmakla kalmayip ayni zamanda kullanilan malzemeler, pisirme yontemleri ve sunum
teknikleri gibi dikkat c¢ekici pek ¢ok yoniiyle halk mutfagindan ayrilan “Rafine Mutfak”
17. yiizy1lin ortalarinda Fransa’da ortaya ¢ikmistir. Bu rafine mutfagin gelisimine 6zellikle
saray cevresi ve aristokrat sinif etki etmistir. Bu donemin énemli faktérlerinden biri, 72
yil boyunca tahtta kalan XIV. Louis’in mutfaga olan ilgisi ve ascilik meslegine duydugu
saygidir. Fransa Krali XIV. Louis, mutfaga ¢cok énem vermektedir ve ascilik egitimini ku-
rumsallagtirmak amaciyla agcilik okullarinin acilmasini tegvik etmistir. Onun déneminde,
Fransiz mutfaginin ulusal ve daha seckin bir yapiya kavugmast amaciyla yapilan ¢aligmalar
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en st seviyede tesvik edilmis ve ddiillendirilmistir. Hatta tarihte ilk kez bir ag¢1 Légion
d’honneur (Fransa'nin en prestijli devlet nisanlarindan biri) ile onurlandirilmistir. Rafine
mutfagin olusumda diger bir énemli gelisme ise 1651 yilinda Francois Pierre tarafindan
yayimlanan Le Cuisinier Francais adli kitaptir. Bu kitap, daha sonra yayimlanacak kitaplara
rehber niteliginde olan bu kitap Fransiz mutfaginda bir devrim yaratmigtir. Pierre, bu kitabi
yayimlayarak Fransiz mutfaginin mutfak tekniklerine ve kurallarina yeni bir boyut kazan-
dirmustir. Ayrica Pierre, Fransiz mutfaginin Italyan mutfaginin etkisinden kurtularak daha

dzgiin ve ulusal bir kimlik kazanma sseriiveninin baglangicini temsil etmektedir (Aksoy ve

Uner, 2016).

1.4. SANAYI DEVRIMI VE SONRASINDA PROFESYONEL MUTFAKLAR

Modern restoranlarin dogdugu ilk yer olarak genellikle Paris kabul edilmektedir. Ancak,
bu restoranlarin ortaya ¢ikmasi ve geligmesi uzun bir siirece yayilmis, 18. ve 19. yiizyillarda
gerceklesen politik, ekonomik, sosyal ve kiiltiirel degisimlerin etkisiyle meydana gelmistir.
Oncelikle, modern restoranlarin kokeni hakkindaki alanyazin, modern restoranlarin 18.
yiizyilda Paris sehrinde ortaya ciktidint ve baglangicta sicak etli yemekler sunan mekanlar
olarak hizmet verdigini belirtir. Bu restoranlar, baglangicta sagligi iyilestirmek i¢in kulla-
nilan ¢orbalar gibi besleyici yiyecekler sunmaktadir. Restoran terimi, yerlerin restoratorleri
tarafindan sunulan yemeklere dayanarak ortaya ¢ikmistir. Restoratorler, belirli fiyatlarla
belirli miktarlarda yemek sunan kisiler olarak tanimlanmustir. 1765 yilinda, Parisli bir so-
kak saticist olan A. Boulanger, sagligin yeniden kazanilmasini amaglayan ¢orba gibi yiye-
cekler sunarak restoranini tanitmistir. Bu restoranin tabelasinda “Yorgun ve yiik altinda
olanlar, bana gelin ve size dinlenme verecegim” yazmaktadir. Boulanger, restoranini dint
degerlerle ve insanlarin yeniden enerji kazanma istegiyle iliskilendirmistir. 1789 Fransiz
Devrimi, aristokrat ayricaliklarini kaldirarak yeni bir toplum yapist olusturmus, ekonomik
ve ticari ozgiirliikler getirmistir. Bu degisiklikler, Paris’te restoranlarin gelisimine ve cesit-
lenmesine olanak saglamigtir. Devrimden sonra kraliyet ve soylu sinifta ¢aligan ascilar ve
hizmetkarlar igsiz kalmis ve bircogu restoranlarini agmis ya da baska restoranlarda ¢aligma-
ya baglamistir. Bu dénemde Paris’teki restoran sayist artmis ve bugiin hala hizmet veren
bazi restoranlar ortaya ¢ikmistir (Samanct, 2017).

Paris’in ilk restoranlari, ayricalikli sinifin zengin ve soylu tiyelerine hizmet vermistir.
Bu restoranlar, zenginliklerini ve statiilerini sergilemek isteyen miisterilere kisisellestiril-
mis hizmet ve incelikli yemekler sunarak popiiler hale gelmistir. Restoranlar, liiks, sanat,
sofistike ve beceriye saygi duyanlarin ugrak noktasi olmustur. Fransiz Devrimi dénemin-
de, restoranlar elestiri ve tartigmalara yol agmistir. Devrimciler, restoranlari ortak ye-
mek gelenegini ve devrimci dayanigmay1 bozmakla suclamislardir. Devrim sonrasinday-
sa restoranlar, pek ¢ok degisiklige ugramistir. Eski Rejim’in igsiz as¢ilarinin etkisiyle bir
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gastronomik devrim yasanmigtir. On dokuzuncu yiizyilda restoranlar, orta sinifin mekanlari
olmustur. Napolyon sonrast dénemde, farkli sosyal siniflardan insanlar restoranlara sik¢ca
ziyarette bulunmug ve mekanlar giderek politika aract haline gelmistir. Avrupa’daki res-
toranlar, liberaller, geng¢ burjuva iiyeleri ve entelektiieller arasinda politika, edebiyat ve
sanat tartigmalarina ev sahipligi yapmuistir. Kafeler ayni zamanda gayriresmi haberlerin
yayildig1 ve toplumsal etkilesimin oldugu ideal mekanlar haline gelmistir. On dokuzuncu
ylizyilin ortalarindan itibaren, Paris’in restoranlari liiks ve eglencenin bagkenti olmustur.
Café-chantant ve café-concert gibi yeni kafe tiirleri ortaya ¢ikmis, gece hayatina odakla-
nan mekanlar olarak popiilerlik kazanmigtir. Bu donemde, restoranlar tiim toplumsal ke-
simlere hitap eden mekanlar haline gelmistir. Edouard Manet’in tablosunda 19. yiizyilin
ortasindaki ¢cagdag Paris yasami tasvir edilmektedir. Tabloda, miigterilerin miizik ve dans
esliginde eglendigi bir café-concert atmosferi bulunmaktadir. Bu tablo, bir café-concert’te
eglenme amaciyla bir araya gelen insanlarin genis bir karigimini gdstermektedir (Akdeniz,
2019).

18. ve 19. yiizyillardaki Sanayi Devrimi, profesyonel mutfaklarda 6nemli degisikliklere
yol agmustir. Teknolojik gelismelere paralel olarak profesyonel mutfakta gaz ve elektrigin
icadi, ocaklar, firinlar, buzdolaplari ve bulagik makineleri gibi yeni cihazlarin gelistiril-
mesine olanak saglamistir. Buna ilaveten mutfaklarin teknolojiyle biitiinlesmis olmast
sayesinde yeni yemek pisirme ve saklama yontemleri gelismistir. Ozellikle buzdolabinin
icadi, gida sektoriinde en 6nemli devrimlerden biri olarak degerlendirilmektedir. Buzdo-
labinin icadiyla yiyecekler cok uzun siire bozulmadan saklanabilme 6zelligi kazanmigtir.
Teknolojik gelismeler sayesinde profesyonel mutfaklarda isler daha hizli, daha kolay ve
daha verimli hale gelmistir. Ayrica mutfagin ihtiya¢ duydugu pahali ve nadir kaynaklar
olan odun, kémiir ya da buz ihtiyact azalmistir. Sanayi Devrimi ayni zamanda bu mutfak-
larin tasarimini da etkilemistir. Fabrikalar, standartlagtirilmis dolaplar, tezgahlar, lavabo-
lar, musluklar ve aydinlatma armatiirleri tiretmis ve bu iiriinler herhangi bir profesyonel
mutfaga kolayca uygulanabilmistir. Profesyonel mutfak daha diizenli ve fonksiyonel hale
gelmis, depolama, hazirlik, pisirme ve temizlik icin ayrilmis alanlar olusturulmustur (Car-
rell, 1979; Zencir, 2017).

On dokuzuncu yiizyilm sonlarinda Fransiz sef Auguste Escoffier tarafindan “Mutfak Or-
giit Yapist” (Kitchen Brigade) kavrami, yani personeli yetenekleri ve deneyimlerine gore
farkli roller ve sorumluluklara ayiran bir diizenleme ortaya atilmigtir. Mutfak orgiit yapist,
profesyonel mutfak organizasyonlarindaki hiyerarsik yapiyr diizenleyen ve gorevleri belir-
leyen bir sistemdir. Bu sistem, mutfakta diizenli isleyis saglayarak etkili bir yemek hazirla-
ma siirecini destekler. Ozellikle biyiik dlcekli restoranlar, oteller ve diger yemek tiretimi
gerektiren biiyiik mutfaklar i¢in yaygin bigimde kullanilmaktadir. Bu sistem, mutfak per-
sonelinin rollerini ve sorumluluklarint tanimlar ve is birligi icinde ¢aligmay1 tesvik eder.
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Her bir tiye, spesifik bir gorevi yerine getirir ve mutfak operasyonlarinin verimli bicimde
yiiriitiilmesine katkida bulunur (Ogan, 2022; Uttarakhand Open University, erisim tarihi:
28 Agustos 2023).

Yirminci yiizyilda, gida endiistrisinin biiytimesi ve cesitliliginin bir yansimasi olarak en-
diistriyel tasarimecilar profesyonel mutfaklar igin {iriin tasarlamaya bagladilar. Miisterilerin
ascilarla etkilesimde bulunma istegi ve onlart gdzlemleme konusundaki ilgileri arttikga,
profesyonel mutfak ile yemek salonlar1 daha biitiinlesik bir hale gelmistir. Buna ilaveten
profesyonel mutfaklar, isletmenin konseptini, mutfagini ve kalitesini sergilemek icin bir
odak noktast olmustur. Yiizyil boyunca, ticari mutfagin tasarimi gesitli sanatsal akimlar
ve trendlerden etkilenmistir. Ornegin, 1950’lerde, modernizm ve endiistrilesmeden ilham
alinarak profesyonel mutfaklarda paslanmaz ¢elik, krom aksesuarlar ve geometrik sekiller
popiiler olmustur. 1960’lar ve 1970’lerde, mutfaklarda gevresel farkindaligi yansitan do-
gal tonlar, dogal malzemeler ve organik formlar tercih edilmistir. 1980 ve 1990’larda ise
parlak renkler, parlak yiizeyler ve yiiksek teknolojiye sahip aletler profesyonel mutfaklar-
da baskin olmustur; bu da dénemin iyimserligini ve yenilikc¢iligini yansitmaktadir. Yirmi
birinci yiizyilin ilk yarisini1 yasadigimiz dosnemde, profesyonel mutfaklar icin bazi zorluklar
ve firsatlar soz konusudur. Kiiresellesme, kentlesme ve dijitallegsme gibi faktorlerle birlikte,
gida hizmetleri sektorii daha rekabetci, dinamik ve talepkar hale gelmistir. Bu degisimle-
re yanit olarak, profesyonel mutfaklar icin iiretilen iiriinler daha esnek, ozellestirilebilir
ve akilli bir hal almistir. Akill sistemler ileri teknolojiyle donatilmis cihazlar araciligiyla
diger cihazlarla wi-fi veya Bluetooth iizerinden iletigim kurabilir. Bu cihazlar, sicaklik ayar-
larin1 diizeltmek, cevrimici malzeme siparisi vermek, envanter seviyelerini izlemek, gida
giivenligini denetlemek, hatta yemek pisirmek gibi pek ¢cok gorevi otomatik veya uzaktan
yerine getirebilir. Ayrica, akilli profesyonel mutfaklar, yenilenebilir enerji kaynaklar gibi
kaynaklar1 kullanarak, ¢alisirken daha siirdiiriilebilir, enerji verimli ve ¢evre dostu olacak
bicimde tasarlanmistir. Ornegin, giines panelleri ya da riizgar tiirbinleri kullanarak enerji
temin edebilir ve su, atik ve 1s1y1 geri doniistiirerek cevresel etkisi azaltabilir. Akilli mut-
faklar, sadece yemek pisirme yerleri olarak degil, ayni zamanda 6grenme, kesfetme ve keyif
alma mekAanlar: olarak da tasarlanmustir. Ornegin, sanal gerceklik veya artirilmis gergeklik
gibi etkilesimli deneyimler sunarak personelin becerilerini gelistirmesine ve miisteri mem-
nuniyetini artirmasina yardimct olabilirler. Ayrica, kisisel tercihlere ve restoran temasina
uygun aydinlatma ve miizik ¢calma listeleri gibi kisisellestirilmis deneyimler yaratarak miis-
teriye 6zel hizmet sunabilirler (Zencir, 2017; Arman ve Nizamoglu, 2020; Cavus, 2021).

SONUC
Insanhigin gelisimi, yemek igme davranigindaki degisimlerle yakindan iliskilidir. Gida-

larin kullanimi ve tiiketim yontemlerindeki degisim tiir olarak insanin gelisimine katki
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saglamigtir. Avci toplayiciliktan tarim toplumuna gecis, gidalarin saklanmasi ve hazirlana-
rak tiiketilebilir hale getirilmesinde yeni yontemlerin gelismesine de katki saglamistir. In-
san tiir olarak proteini daha tiiketilebilir hale getirmesiyle gelismis ve giiniimiiz teknolojik
yapisina ulagmayi saglamigtir.

Gidalarin tiiketilebilir héle getirilmesi ve toplu sunumlari antik ¢agdan giiniimiize ka-
dar gelen 6nemli sorunsallardan biridir. Bu durumun var olmasi profesyonel mutfaklarin
gelisimine de katki saglamistir. Tarihsel dénemlerde toplumlarda ortaya ¢ikan sinifsal fark-
liliklar ve gida iiretiminin profesyonellegsme ihtiyaci, tarihsel siirecte bu gelisimin belirle-
yicisi olan nedenlerinin basinda gelmektedir. Antik Cag’da temel gelisimin gozlemlendigi
mutfaklar Orta Cag’'da 6zellikle insanligin duraksama dénemine girmesine ragmen, Orta
(Cag’dan sonra hizla gelisim gostermistir. Orta Cag sonrast kitalar arasi seyahatler sayesinde
gerek kullanilan tiriin cesitliligi gerekse teknikler agisindan yeni a¢ilimlar saglanmistir.

Sinifsal etkilerin gorildiigii profesyonel mutfaklar toplumlarin kendi kimlikleri-
ni yansittif1 kiiltiirlerini yayginlastirdigi en 6énemli alanlar icerisindedir. Toplumlarin
gelismislik diizeylerinden etkilenen profesyonel mutfaklar, insanlarin yemek yeme alis-
kanliklarinin ve davraniglarinin en énemli belirleyicisi ve gostergesi durumundadir.
Sanayilesme, bos zamanin artist ve insanlarin digarida yemek yeme aliskanliklarindaki
degisiklikler ve egilimlerindeki artislar, profesyonel mutfaklarin gelismesinde ¢nemli rol
oynamistir. Bunun yaninda toplumsal mutfak kiiltiirlerinin birbiriyle olan aligverisin-
deki artisla birlikte cesitlenen ve zenginlesen mutfaklar, profesyonel mutfaklarda yeni
acilimlari da beraberinde getirmistir. Tiim bu gelismelerle birlikte teknoloji ¢cagindaki
dijitallesme profesyonel mutfaklarin giiniimiiz ve gelecek insanligin ihtiyaclarini karsila-
ma yetenegini arttirmistir.
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GiRis

Yiyecek igecek iiretiminin gerceklestirildigi mutfaklar, verimli bir is akiginin siirdiiriile-
bilmesi icin gesitli boliimlere ayrilmaktadir. Isletmenin niteligine ve is akisina uygun ola-
rak planlanan mutfaklar, kaliteli bir hizmetin gerceklestirilmesi i¢in herhangi bir engel
olusturmamalidir (Gokdemir, 2005; Keskin, 2020). Satin almanin gerceklestirilmesi ile
baglayan, yiyecegin depolanmasini, hazirlanmasini, servise hazir hale getirilmesini ve ser-
vis edilmesini kapsayan tiretim siireci, farkli boliimlerin birbiriyle koordinasyonun sonucu
olarak ortaya ¢ikmaktadir (Arman & Nizamlioglu, 2020; Bayram, 2020).

Uretim alani, ekipmanlarin yalnizca satin alma siirecini degil, isletmeye uygun olarak
yerlesim planlamasinin yapilmasini ve islevsel kullanilmasini gerekli hale getirmektedir
(Giimiigsoy, 2014). Mutfak planlamasi, depolama, hazirlik, tiretim ve servis alanlarinin
belirlenerek gerekli donanimlarin konumlandirilmasini; kaliteli, hijyenik ve disiik mali-
yetle yiyecek iiretiminin gerceklestirilmesi amaciyla mutfagin ve ekipmanlarin konumlan-
dirilmasint ifade etmektedir (Aktas & Ozdemir, 2007; Cekal, 2013; Akhmetbekova, 2014;
Giimiigsoy, 2014; Keskin, 2020).

Mutfaklarda is akisinin ve emegin yogun olmasi nedeniyle planlama siirecinde ergo-
nomi kurallart g6z 6niinde bulundurulmali, mutfaklarin planlanmasinda is akisinin gii-
venli ve hizli bicimde gerceklestirilmesi amac¢lanmalidir (Keskin, 2020). Ayrica mutfak
ekipmanlarinin farkls islevleri ve kullanim esnekligine uyum saglayan nitelikle olmasi, ig
akigmnin verimli sekilde siirdiiriilmesine katki saglayacaktir (Irfan, 1995; Akhmetbekova,
2014; Giimiissoy, 2014; Ongel, 2020).
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Mutfak yerlesimi 6ncesinde dikkate alinmasi gereken kriterler, agagida ifade edilmekte-

dir (Gokdemir, 2005; Arman & Nizamlioglu, 2020).

e Menii

¢ Isletmenin biyikligi, tirii ve orgiit yapist

® Miisteri kitlesi

e Servis bigimi

e Servis saatleri

o Uretimde kullanilacak ekipmanlarin enerji kaynag

e (Guida iiretiminde kullanilacak olan mutfagin tiirii ve fiziki yapist

o Uretimin tek bir mutfakta mi, yoksa farkli mutfaklarda m1 gerceklestirilecegi iiretim
hacminin belirlenmesi siirecinde olduk¢a énemlidir.

Endiistriyel bir mutfagin ergonomi kurallarina gore tasarlanmast, ¢alisan performansini
olumlu etkiledigi gibi, ergonominin goz éniinde bulundurulmadig ve is akisina uygun tasa-
rimin yapilmadigi mutfaklarda, ¢alisan performansi olumsuz etkilenerek servis siirelerinin,
personelin is yiikiiniin ve is kazasi riskinin artmasina neden olacaktir (Keskin, 2020). Yi-
yecek icecek isletmeleri, mutfak alanlarinin azaltilarak servis alanlarini artirma egiliminde
olsalar da mutfaklarin islevsel olmasi, meniiniin ve kapasitenin goz éniinde bulundurulma-
st olduk¢a 6nemlidir (Giimiigsoy, 2014).

Profesyonel mutfaklarin boliimleri ve 6zellikleri bashig1 altinda, hazirlik boliimii, sebze
yeri, sicak mutfak, soguk mutfak, pastane, kasaphane, bulagikhane, depolar, sef ofisi, ¢op
odasti, banket mutfagi, salon mutfagi, oda servisi, personel mutfagi ve 6rnek olay basliklari
ifade edilecektir.

2.1. MUTFAGIN BOLUMLERI

Endiistriyel mutfagin tasarim siirecinde, kuralli ilerleme prensibi goz ¢niinde bulundurul-

malidir. Bu prensibe gore is akist; teslim alma, depolama, hazirlama, pisirme ve servis aga-

malarmin sirastyla uygulanmasini ifade etmektedir (Sahin, 1982; Tiirkan, 2005; Tiirkan,

2007; Cekal, 2013; Ongel, 2020). Tablo 1’de, mutfak igerisinde yer alan ¢alisma alanlari-

nin oranlari ifade edilmektedir. Buna gore,

e Endiistriyel bir mutfagmn tiretim boliimii %33 ile en fazla alana,

e Hammadde kabul ve ¢6p depolama boliimii ise %5 ile en az alani,

e Mutfak alani, yemek salonunun yaklasik olarak yarisini,

e Yiyecek pisirme ve hazirlik alanlar1, mutfak alanlarinin yaklagik %50’sini,

e Depolama alani, mutfak alaninin yaklasik %20’sini,

¢ Bulagik ytkama boliimii mutfak alaninin yaklagik %15’ini olusturmaktadir (Katsigris &
Thomas, 2009; Giimiigsoy, 2014; Arman, 2019).



PROFESYONEL MUTFAKLARIN BOLUMLERI VE OZELLIKLERI

Tablo 2.1. Mutfak icerisindeki Calisma Alanlarinin Oranlari (Arman, 2019).

Mutfak Béliimleri Mutfak Alanina Oranlar: (%)
Hammadde kabul 5
Soguk depolama 10
Kuru depolama

On hazirlik 8
Uretim boliimleri 33
Temiczlik bsliimleri 10
Bulagikhane 15
Servis alani 8
Cop depolama alani 5
Toplam 100

Uygun olarak tasarlanmayan mutfak, daha fazla insan emegine ihtiya¢ duyacak ya da ge-
lecek yillarda daha fazla maddi harcamanin yapilmasina neden olacaktir (Cekal, 2013).
Mutfagin ihtiyactan daha biiyiik tasarlanmasi; ¢aliganlarin daha fazla atim atmasina, daha
uzun mesafe yol kat edilmesine, zamanin ve emegin kaybedilmesine neden olacaktir (Ar-
man, 2019). Mutfak boliimleri arasinda saglikli bir iletisimin yan1 sira gida giivenliginin
korunmast ve enerji tasarrufunun saglanmast i¢in gerekli 6nlemler de alinmalidir (Dogdu-
bay & Karan, 2017; Ritchie, 2022).

Sekil 2.1’de mutfagin bolimleri ifade edilmektedir. Endiistriyel bir mutfak igerisinde
Sekil 1'de ifade edilen bazi boliimler, diger mutfak boliimlerinin icerisinde konumlandiri-
labilmektedir. Bu nedenle ifade edilen tiim boliimlere, endiistriyel bir mutfakta yer veril-
meyebilir. Eger tiim boliimler mutfak icerisinde yer alacaksa bu boliimler, birbirini etkile-
meyecek bicimde kurulmalidir (Ttirkan, 2007).

{ ETEY A - 2 - s = ™ e )
{ H?z.l.ﬂlF 1 Sicak Mutfak ‘ Soguk W ( Pastane Kasaphane
Bolimii )L Mutfak | [ )L
P
{ Mutfagin Béliimleri
oy T i 's
BulaslkhaneJ Depolar J L Sef ofisi J Cop Odasi
L LY ’

Sekil 2.1, Mutfagin Bolumleri (Sengll & Kurnaz, 2021).
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Ornegin, sicak mutfak, soguk mutfak, sebzehane, sefin biirosu, karabulagikhane, giinliik
erzak deposu bir arada ve birbirine yakin bir konumda bulunmalidir. Diger boliimlerse is
akigt goz 6niinde bulundurularak énem sirasina gére konumlandirilmalidir (Tiirkan, 2007).

Sekil 2.2.’de klasik bir mutfak 6rnegi yer almaktadir. Buna gore, sicak ve soguk mutfak
birbirine yakin konumlandirilirken soguk mutfak boliimii (ordévr boliimii, kasaphane ve

pastane) kendi icerisinde birbirine yakin olarak yerlegtirilmistir.

Yemek Salonu
- g .
L Dagitim
-
Bulasikhane KUZINE
< Sicak Mutfak
Erzak Deposu Karabulasikhane
N L%
5 "y
Personel WC Soguk Mutfak
Giyinme Odas:
Dug

2 Personel
Girisi

Sekil 2.2. Klasik Bir Mutfak Ornegi (Tiirkan, 2007: 13).

Orta siif bir restoran mutfagi 6rnegi ise Sekil 2.3’te yer almaktadir. Buna gore bulagikha-
ne, erzak deposu ve personel odasi yan yana konumlandirilirken soguk mutfak, karabula-
sikhane, sicak mutfak, ocaklar ve dagitim boliimii ise yan yana planlanmustir.
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Yemek Salonu
1 (
Bulasikhane
\ J {
K]
i
Sefin Biirosu £ N
E Ordovr Boliimi
]
) 3 2
- (
I Z
~ = Kasaphane
= 3 |
LY
Pastane
Sebzehane
/ _ .
) f
Giinliik Erzak Deposu Karabulagikhanesi
\ ) Personel J
Girisi

Sekil 2.3. Orta Sinif Bir Restoran Mutfagi Ornegi (Tiirkan, 2007: 13).

2.1.1. Hazirlik Boliimii
Endiistriyel mutfaklarda, satin alinan malzemelerin bir boliimii tiretime hazir sekilde teda-
rik edilirken diger bir boliimiiyse yar1 islenmis halde tedarik edilmektedir. Hazirlik boliimii,
yiyecek tiretiminin gerceklestirilebilmesi amaciyla yari islenmis ya da islenmemis tiriinler
icin gerekli 6n hazirliklarinin yapildigi bslimdir (Ozdemir, 2001; Bayram, 2020). Bu bé-
liim, isletmenin yapisina gore degisiklik gosterebilmektedir (Merdol & Birer, 1997; Bay-
ram, 2020). Ayrica sabah kahvaltilari icin gerekli hazirliklar da bu boéliimde yapilmaktadir
(Ozoral & Yildirim, 2014; Bayram, 2020).

Hazirlik boliimii, tedarik edilen yiyeceklerin yikandigi, siniflandirildigi ve tiretime hazir
hale getirildigi bir boliimdiir. Mutfak icerisinde yer alan diger boliimlerin ihtiyag duydugu
malzemelerin bu boliimde hazirlanmasi nedeniyle diger boliimlere yakin sekilde konum-

landirilmalidir. Ote yandan kontaminasyon (¢apraz bulagma) riskinin yiiksek oldugu bir
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boliimdiir (Arman, 2019). Hazirlik boliimiinde kullanilan ekipmanlar, ihtiya¢ duyulan her
tiirlii yiyecegin islenmesini ve tiretime hazir hale getirilmesini sagladigi igin tirtinlerin pi-
sirildigi boliime yakin olmalidir. Ayrica, kullanilan ekipmanlar, kolaylikla temizlenebilen

nitelikte olmalidir (Irfan, 1995; Cakir, 2010; Akhmetbekova, 2014).

2.1.2. Sebze Yeri

Sebze ve meyvelerin temizlik islemleri sonrasinda uygun sartlarda saklanmasi i¢in depo-
ya gonderilmeden once islendigi bolimdiir. Isletmeye teslim edilen meyve ve sebzeler,
bu boliime getirilerek ayiklanir, soyulur, yikanir, temizlenir ve ihtiya¢ halinde dogranarak
tiretime hazir hale getirilir. Sebzelerin tiretim 6ncesinde mi, yoksa tiretim sirasinda m1 te-
mizlenmesi gerektigi ise sebzenin durumuna ve is akigina gore degisiklik gosterebilmektedir

(Turkan, 2007).

2.1.3. Sicak Mutfak

Yiyeceklerin pisirilerek servise hazir hale getirildigi bolimdiir. Mutfagin merkezi olan bu
boliimde kullanilacak olan ekipmanlar, ihtiyaca gore degisiklik gdstermektedir (Arman,
2019). Mutfagin diger boliimleri, sicak mutfagin etrafinda konumlandirilabilmektedir. Ha-
zrlik boliimiiniin yant sira gesitli gida tiriinlerinin hazirliklart ve pisirme islemleri de bu
boliimde yapilmaktadir. Uretimin de bu mutfakta gerceklestirilmesi nedeniyle bu mutfagin
sicakligi, +25 - +32°C arasinda olmalidir (Tiirkan, 2007). Bu boliimde;

e Haglama ve kizartma,

e (Corbalar, makarnalar ve pilavlar,

e Soslar ve sulu yemekler,

e Kebaplar ve 1zgaralar yapilmaktadir.

2.1.4. Soguk Mutfak

Zeytinyagli yemeklerin, mezelerin, ordovrlerin yani sira her tiirlii soguk yiyeceklerin tireti-
minin yapildigi mutfak boliimiidiir. Genellikle sicak mutfagin ya da kasaphanenin yaninda
bulunmaktadir (Arman, 2019; Bayram, 2020). Sicak mutfak ile birlikte soguk mutfak da
mutfagin merkezi konumundadir (Arman, 2019). Bu boliimde;

e Zeytinyaghlarin ve mezelerin hazirliklar,

e Kanepelerin ve sandviglerin hazirliklart,

e Acik biife icin hazirliklar yapilmaktadir (Ttiirkan, 2007).

Bu boliim, biiyiik ya da kiigiik biitiin mutfaklarda bulunan bir boliimdiir (Gékdemir, 2005).
Ordovr mutfagi ise soguk mutfak ile ayni boliim icerisinde ya da ayri bir yerde konumland:-
rilabilmektedir. Salata malzemeleri, zeytinyaghlar ve diger temel hazirliklar soguk mutfakta
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yapilarak ordévr mutfagina génderilir (Gokdemir, 2005; Tiirkan, 2007). Ayrica bu mutfak-
ta, siisleme sanatina yakin bir agcinin olmast énemlidir (Gokdemir, 2005).

2.1.5. Pastane
Mutfagin énemli bir boliimi olan pastane, ¢esitli hamur isi ve cikolatali iirtinlerin, pas-
talarin, tathlarin hazirlanarak servise hazir hale getirildigi bolimdiir (Tirkan, 2007; Gii-
miigsoy, 2014; Arman, 2019). Bu boliimde isletmenin tiiriine ve 6zelligine gore tiretim icin
ihtiya¢ duyulan ekipmanlara yer verilmesi gerekmektedir. Ayrica hamurun hazirlanmas,
islenmesi ve pisirilmesi icin gerekli olan ekipmanlarin yer almast ve kullanima uygun se-
kilde konumlandirilmasi gerekmektedir (Tiirkan, 2007).

Pastane boliimi, diger bolimlere gore farkl sekilde planlanmalidir. Isletmenin tiiriine
ve biyiiklagine gore farkli calisma boliimler bulunabilmektedir. (Ongel, 2020).
® Yas ve kuru pasta bolimii
e Ekmek ve mayali hamur boliimii
e Tatl tiretim bolimi

Bulagikhane boliimii

Pastacilik iiriinlerinde ince isciligin yapilmast nedeniyle iyi aydinlatilmis olmalidir. Ay-
rica hamur islerinin iiretiminde kullanilan cesitli ekipmanlarin bulasikhaneye kolaylikla
ulagtirilabilmesi icin bulagikhaneye yakin konumda olmasi olduk¢a ¢énemlidir (Giimiigsoy,
2014). Bu boliimde ekmek ve baklava iiretiminin yapilmasi planlaniyorsa, miisteri kapa-
sitesi de dikkate alinarak iiretim alanlarinin planlanmasi gerekmektedir (Bayram, 2020).
Bu boliimde;

Cesitli borek, biskiivi, kurabiye, turta ve pasta iiretimi gerceklestirilir.

Seker kullanilarak cesitli dekoratif yiyeceklerin hazirlanmast saglanir.

Baklava, borek vb. iiriinlerin iiretimi gergeklestirilir (Gokdemir, 2005).
e Pastane meniisii hazirlanir (Sener, 2007).

2.1.6. Kasaphane
Yiyecek iiretiminde kullanilacak olan et, balik ve diger et iiriinlerinin hazirlandig1 ve islen-
digi boliimdiir. Isletmenin tiiriine gore islenecek olan her bir et tirtnii igin farkl bir ¢aligma
alanmnin olusturulmas: gerekmektedir. Kontaminasyonun (¢apraz bulasma) olmamast icin
ise hijyen kurallarina gore kolayca temizlenebilir nitelikte ve hava sirkiilasyonuna sahip
bir alan olmalidir (Bayram, 2020).

Bu boliim, soguk mutfaga yakin bir konumda ya da soguk mutfak ile birlikte de planla-
nabilmektedir. Et ve tiriinlerinin saklandigi, ayn1 zaman islendigi boliimdiir. Bu boliimde
biiyiik ve kiigiik bas hayvan etlerinin uygun sekilde islenebilmesine imkan verecek nitelikte
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tezgAhlarin bulundurulmasi olduk¢a énemlidir (Gokdemir, 2005). Bu mutfagin sicakligi ise
+18° C civarinda, bu boliim icerisinde yer almasi gereken soguk odanin sicakliginin ise +0
ile +3° C arasinda olmasi gerekmektedir (Ttirkan, 2007).

2.1.7. Bulagikhane

Yiyecek tiretiminde kullanilan ekipmanlarin ve yiyecek servisi sonrasinda geri gelen tabak-
larm yikandig1, dezenfekte edildigi ve kurutuldugu boliimdiir. Personel ve misafir saghginin
korunmast bakimindan oldukca énemli bir boliimdiir (Giimiissoy, 2014). “Bulagik yikama”
ve “bulagikhane” olarak ifade edilen bu boliimiin, yiyecek tiretiminin yapildigi boliimden ayri
olarak planlanmasi gerekmektedir. Kirli olan bulagigin bulagikhaneye ulastirilmas: gereken
mesafe, miimkiin oldugunca kisa tutulmalidir (Akhmetbekova, 2014; Giimiissoy, 2014).

Bulagikhane, su tiiketiminin fazla oldugu ve ihtiya¢ duyulan ekipmanlarmn diizenli bir
sekilde siralandigi boliimdiir (Arman, 2019). Bulasikhaneler, islak, nemli ve sicak alan-
lardir. Zeminlerin kaymayan bir malzemeden yapilmasi ve yerde bulunan suyun tahliye
edilmesi i¢in uygun 1zgara sistemin yapilmast; yeterli nitelikte havalandirma ve aydinlatma
sisteminin bulunmasi olduk¢a énemlidir (Giimiigsoy, 2014).

Bulasikhanelerde kullanilan suyun sertlik miktarina gore temizlik maddesi kullanilma-
lidir (Tiirkan, 2007). Bulagiklarin yikanmasinda kullanilan suyun igerisinde bulunan kireg
miktart dikkate alinmali, kullanilan makinelerin bakimlarinin zamaninda yapilmast ve ge-
rekli talimatlara uyulmasi gerekmektedir (Mignanelli, 2004; Giimiigsoy, 2014).

Bazi igletmelerde tabaklar ve bardaklar farkli alanlarda yikanabilmektedir (Tiirkan,
2007). Bulagikahane icerisinde yikama sirasi, bardaklar, servis tepsileri, tabaklar, tepsiler,
caydanliklar ve tavalar seklindedir (Sokmen, 2003). Bulagikhane icerisinde;

e Servis catali, bigagi ve kasigi yikanarak kurulanir ve ilgili yere konumlandirilir.

e Servis tabaklart yikanir ve kurulanir ve ilgili yere konumlandirilir.

e Servis salonundan gelen diger malzemeler yikanir ve kurulanarak ilgili yere konumlan-
dirilir.

Bulagiklarin elle yikadigi durumlarda durulama suyunun 80°C olmasi ve bulagiklarin iki da-
kika bekletilmesi gerekmektedir. Sonrasindaysa kurulanmali ya da kurumaya birakilmalidir.
Yikamanin makineyle gerceklestigi durumdaysa yikama suyu sicakliginin 50-60° C arasinda
olmasi ve kurulamanin sicak havayla yapilmasi gerekmektedir. Bulagiklarin makinede y1-
kanmast, daha hijyenik ve tasarruflu olabilmektedir (Sskmen, 2003). Ayrica makine iceri-
sinde sicak su ile yikanan ekipmanlarin kurumast da hizli gerceklesmektedir (Ongel, 2020).
Isletme igerisinde bulagiklarin yikanmas iki farkli boliimde olabilir. Bunlar, misafirden
gelen takim ve tabaklarin yikandigi ve kurulandig1 bulagikhanelerin yani sira, tiretim aga-
masinda kullanilan ekipmanlarin yikandigi karabulagikhanesidir (Bayram, 2020).
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2.1.8. Karabulagikhane

Bu boliimde, yiyeceklerin hazirlandigi ve pisirildigi asamalarda kullanilan mutfak ekip-
manlart yikanmaktadir. Tencerelerin, tavalarin ve tepsilerin yikandig1 bu boliimde ekip-
manlar, tekrar kullanilincaya kadar bekletilir. Genel olarak sicak mutfaga yakin bir yere
konumlandirilmaktadir (Tiirkan, 2007). Bu boliimde ¢alisan personel, ¢oplerin toplanma-
sinda da gorev ve sorumluluk sahibidir (Bayram, 2020). Ayrica bu boliimiin yiiksek is giicii
gerektirmesi nedeniyle personel dongiisii fazla olabilmektedir.

2.1.9. Depolar
Bir isletmede, gida iiriinlerinin saklandig1 cesitli depolar bulunmaktadir. Bu depolarda,
farkli niteliklerde olan yiyecekler muhafaza edilmektedir. Gida depolari, isletmede cesitli
yiyeceklerin uzun siire muhafaza edilmesini saglayan ve birbirinden farkli ¢zelliklere (1st,
nem vb.) sahip bolimlerden olugmaktadir (Aras, 1993; 52). Ornegin, kuru depo, soguk
depo ve dondurucu depolardan farkli olarak siit iiriinlerinin, meyve-sebzelerin, etlerin ve
baliklarin saklanabilecegi depolarin ¢zellikleri farklilik gostermetedir (Cakir, 2010).
Depolama alanlar, is akisinin kolaylikla saglanabilmesi icin mutfak ve teslim alma
alanlarina yakin olmalidir (Sokmen, 2003). Depolarin biiyiikligiiyse isletmelerinin satin
alma politikasina gore degisiklik gosterebilmektedir. Yiyecek icecek isletmelerindeki depo
tiplerini kuru gida depolart, soguk depolar ve derin donduruculu gida depolari olarak sinif-
landirmak miimkiindiir (Bayram, 2020). Muhafaza edilen tirtinlerin 6zelliklerine gore de-
polar, kuru gida maddelerinin 5-15° C arasinda saklandigi kuru gida depolari ve bozulabilir
gida maddelerinin belirli kosullarda depolandigi1 soguk depolardir (Aras, 1993; 54).
Bir isletmede depolarin sayisi ve biiyiikliigi belirlenirken asagida yer alan unsurlar dik-
kate alinmalidir (Aras, 1993; 52).
¢ [sletmenin konumu
o Isletme tiirii
e Hizmet kapasitesi, tiirii ve is hacmi
e Stok devir hizt
e Mal tedarik siiresi ve satin alma politikast

Ornegin, bir isletmede, is hacmi ayniysa kisa siirelerde malzeme tedarik edilmesi duru-
munda depo alanina daha az ihtiya¢ duyulmaktadir (Aras, 1993; 52). Ayrica depo giris
cikiglarinda malzemenin tartilabilmesi i¢in tart1 ve diger ekipmanlarin bulunmasi, malze-

melerin tartilarak depodan cikarilmasi gerekmektedir (Davis, Lockwood, Alcott & Pan-
telidis, 2018).
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2.1.9.1. Erzak Deposu
Erzak deposu, gida malzemelerinin saklandigi bolimdiir. Bu bsliimden mutfaga malzeme
talebinin kolaylikla gerceklestirilmesi icin mutfagin boliimleri ile baglantist kolay olmali-
dir (Tiirkan, 2007).
Erzak deposu igerisinde kuru maddelerin saklanmasi halinde;
e Kantar ve terazi,
e FEvrak saklama dolabt,
e Izgarali ve paslanmaz metal raflar,

¢ Malzemelerin taginabilmesi icin tastyici araglar bulundurulmalidir (Tiirkan, 2007).

Depo icerisinde dayanikli olmayan malzemelerin saklanmasi durumundaysa soguk hava
tesisatt bulunmalidir (Tiirkan, 2007). Erzak deposu icin dikkat edilmesi gereken diger hu-
suslar, asagida ifade edilmektedir.

e Temizlik maddeleri, yiyecek maddelerinden uzak ve kapali bir boliimde saklanmalidir.
® Depo igerisinde bulunan malzemeler yere konulmamalidir.

e Tavan, duvarlar ve zemin temiz olmalidir.

® Yiyecek malzemelerinin son kullanma tarihlerine dikkat edilmelidir (Tiirkan, 2007).

2.1.9.2. Giinliik Erzak Deposu
Mutfakta, giinliik ihtiya¢ depolart ve ana depolar bulunmaktadir. Bu depolar, muhafaza
edilen tiriinlerin ozelliklerine gore farklilik gosterebilmektedir (Aras, 1993; 54). Kuru ve
soguk depolardan alinan malzemeler, hazirlik mutfaginda islenerek “koltuk alti depolarin-
da” muhafaza edilmektedir. (Akhmetbekova, 2014). Bu depolara koltukalt: depolart adi da
verilmektedir. Giinliik olarak ihtiya¢ duyulan malzemelerin saklandigi boliimdiir. Giiniin
her saati kullanilabilir ve giin icerisinde ihtiya¢c duyulan malzemeler bu depoda saklan-
maktadir. Bu depoda bulunan malzemeler, ana depodan talep formu ile ¢ikis yapildigi icin
tekrar cikis yapilmasina gerek yoktur (Tiirkan, 2007).

Kuru depolarin igerisinde;
e Tahil ve tahil trtinleri,
e Konserve yiyecekler,
e Kurubaklagiller,
e Cesitli sebze ve meyveler bulunabilmektedir (Ongel, 2020).

Giinliik erzak deposu i¢in dikkat edilmesi gereken diger hususlar, asagida ifade edilmekte-
dir (Oncel, 2020).
e Kuru depolama alani temiz, diizenli olmali ve iyi havalandirilmalidir.

e Malzemeler, yerden en az 20 cm yiikseklige konulmalidir.
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e Yeni gelen tiriinler ile diger iirtinler karistirilmamali ve depodan ¢ikis sistemine dikkat

edilmelidir.

2.1.10. Soguk Depolar
Soguk depolar, bozulabilir nitelikte olan gida iiriinlerinin belirli bir siire depolanmasini
saglamak amaciyla ayrilmig alanlardir. Bu depolarin sicakligi, et ve et iiriinleri, meyve ve
sebzeler, deniz tiriinleri ve sogutulmus yemeklerin saklanasi i¢in uygun sicaklik olan 4+°
C’ta sabit tutulmalidir. Soguk ortam, bakterilerin tiremesini yavaslattigr gibi yiyeceklerin
raf omriini de artirmaktadir. Bu boliim igerisinde derin dondurucu bélimii de bulunmak-
tadir. Derin dondurucu boliimiiniin sicakligi ise -18 ile -20°C arasinda saklanmasi gereken
yiyeceklerin bulundugu bsliimdiir (Ongel, 2020).

Cesitli gida iirtinleri icin 1s1, nem ve saklama siiresi Tablo 2.2, Tablo 2.3 ve Tablo 2.4’te
ifade edilmektedir.

Tablo 2.2’de et ve et iiriinleri icin 1s1, nem ve saklama siireleri yer almaktadir. Buna

gore; et, balik ve tavuk icin 1s1, nem ve saklama siiresi farklilik gdstermektedir.

Gida Maddesi Is1 (°C) Nem (%) Saklama Siiresi
Et-Sigar (taze) 0/+1 88-92 1-6 hafta
Et-Sigir (dondurulmus) -18/-23 90-95 9-12 ay
Et-Dana (taze) 0/+1 90-95 5-10 giin
Et-Kuzu (taze) 0/+1 85-90 5-12 giin
Balik (taze) -1/+2 90-95 5-15 giin
Balik (dondurulmus) -23/-29 90-95 6-12 ay
Balik (salamura) +4/+10 90-95 10-12 ay
Tavuk-Hindi (taze) 0 85-90 1 hafta
Tavuk-Hindi (dondurulmus) -18/-23 90-95 6 ay

Tablo 2.2. Et ve Uriinleri icin Isi, Nem ve Saklama Stireleri (Aras, 1993'ten alinmistir).

Tablo 2.3’te siit ve siit iiriinleri i¢in 1s1, nem ve saklama siireleri yer almaktadir. Buna gore, te-
reyagi icin 1 ay, pastorize siit i¢cin ise 2-4 ay arast saklama siiresinin oldugu ifade edilmektedir.

Gida Maddesi Is1 (°C) Nem (%) Saklama Siiresi
Tereyag1 +4 75-85 1 ay
Yumurta -2/+10 80-85 5-6 ay
Peynir -1/+4 65-70 6-12 ay
Siit (pastorize) 0/+1 - 2-4 ay

Tablo 2.3. Siit ve Uriinleri icin Isi, Nem ve Saklama Siireleri (Aras, 1993'ten alinmistir).
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Tablo 2.4’te ¢esitli trtinler i¢in 1s1, nem ve saklama stireleri yer almaktadir. Buna gore,
tabloda ifade edilen saklama siireleri, her bir tiriin i¢in farklilik gostermektedir.

Gida Maddesi Is1 (°C) Nem (%) Saklama Siiresi
Zeytin (taze) +7/+10 85-90 4-6 hafta
Cilek 0 90-95 5-7 giin
Elma (golden) -1/+4 90 3-8 ay
Seftali 0 90 2-4 ay
Uziim (taze) -1 90-95 3-6 ay
Karpuz +4/+10 80-90 2-3 hafta
Bamya (taze) +7/+10 90-95 7-10 giin
Bezelye 0 95 1-3 hafta
Domates +7/+10 85-90 4-7 giin
Havug 0 98-100 4-6 hafta
Salatalik +10/+13 90-95 10-14 giin

Tablo 2.4. Cesitli Gida Uriinleri icin Isi, Nem ve Saklama Siireleri (Aras, 1993'ten alinmistir).

2.1.11. Sef Ofisi

Farkli boliimlerin bir arada bulundugu, mutfagin yonetildigi ve islerin biitiinsel olarak ele
alindid1; yetki, sorumluluk ve planlamalarin yapildigi boliimdiir (Tiirksoy, 2002; Arman,
2019). Ayrica, personel ¢alisma takviminin hazirlanmasi, yemek recetelerinin olugturul-
mas1 gerceklestirilir. Kiymetli mutfak ekipmanlari ile kiymetli gida tiriinleri de burada bu-
lundurulur (Cakir, 2010; Bayram, 2020).

Mutfak sefi, mutfak yonetiminin yani sira kendi denetimine bagli olan béliimlerin bir-
biri ile uyumlu olarak c¢alismasini saglamaktadir (Sener, 2007). Mutfagin goriilebilmesi
ve izlenebilmesi i¢in mutfaga bakan bolimii camli yapilabilmektedir (Tiirkan, 2007). Bu
boliim;

e Menii tasarimi ve hazirhinin yapildigi,

® Yiyecek ve icecek maliyetinin hesaplandigi,

e Mutfak ile ilgili belgelerin saklandigi,

e Personel calisma saatlerinin belirlendigi,

e Koordinasyonun ve is akisinin planlandigi ve yiiritildigi (Tirkan, 2007),

e Stokta yer alan malzemelerin takip edildigi,

e Aylik mutfak biit¢esinin kontroliintin yapildigi,

e Mutfagin kalite ve verimliliginin artirilmasi icin calismalarin gerceklestirildigi,
e Porsiyonlarn ve tabak sunumlarmm denetlendigi,

e Mutfak personelinin calisma takviminin hazirlandig1,
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e Mutfagin ihtiyag listesinin hazirlandigi ve takip edildigi boliimdiir (Sener, 2007).

2.1.12. Cop Odas1

Bu boliim mutfakta, tiretim sirasinda, tiretim ve servis sonrasinda olusan ¢oplerin toplan-
dig1 boliimdiir. Bu boliimde ¢alisanlar “Steward” olarak adlandirilmaktadir (Cakir, 2010).
Tiiketim sonrasinda ortaya ¢ikan atilara “cop” adi verilmektedir. Toplu beslenmenin sag-
landig1 yerlerde besin artiklarindan olusan ¢opler, kurumlar icin tehlike olusturmaktadir
(Ongel, 2020). Coplerin uygun bir sekilde toplanmasi, olusabilecek mikroorganizmalarin
onlenmesini saglayacaktir (Bayram, 2020).

Coplerin toplandigt bu boliim, tiretim alanindan uzak ve digartya yakin bir sekilde
konumlandirilmali ve herhangi bir sekilde yiyecekler ile bir arada bulundurulmamalidir.
Coplerin, giinliik olarak alinmast gerekmektedir. Coplerin giinliik alinmadigi durumlar-
daysa sogutma sistemi ile sicakligin +10° C’de sabit tutuldugi bir ¢6p odasinin bulunmasi

gerekmektedir (Tiirkan, 2007).

2.1.13. Banket Mutfag:

Banket salonuna yakin bir konumda yer alan bu mutfak icerisinde, isletmede diizenlenen
cesitli organizasyonlarin hazirligi (ordévr, tatli, pasta vb.) yapilmaktadir. Banket salonu-
nun ana mutfaga uzak oldugu ve ana mutfakta yaganan is akisinin yogun oldugu durumda

ayrica banket mutfag: ihtiyaci ortaya ¢ikabilmektedir. Banket mutfaginin uygun olmast
durumunda banket hazirliklar: da bu boliimde yapilabilmektedir (Tiirkan, 2007).

2.1.14 Salon Mutfag:

Restoranin igerisinde yer alan, miisteriye daha yakin olmasinin yani sira hog bir ortamin
olusturulmasi amaciyla yapilan bir mutfaktir. Bu boliimde tiretimi gerceklestirilen yiye-
ceklerin hazirliklar1 diger boliimlerde yapilabilir. Ayrica bu boliimde iiretimi kolaylikla
gerceklestirilen yiyecekler hazirlandigi icin tiretim sinirli olabilmektedir (Tiirkan, 2007).

2.1.15 Oda Servisi

Mutfaga dahil olmayan ancak cesitli faaliyetleri nedeniyle mutfakla iliskili olan bir boliim-
diir. Bazi igletmelerde oda servisi icin kiigiik bir boliim ayrilsa da genellikle diger birimlerin
icerisinde konumlandirilmaktadir. Oda servisi icin ihtiya¢ duyulan basit yiyeceklerin ha-
zirlanmast igin kullanilan bir boliimdiir (Tiirkan, 2007).

2.1.16 Personel Mutfag:
[sletme personelleri icin yemegin hazirlandigi ve dagitimmin gerceklestirildigi bolimdiir.
Bu boliimiin kapasitesi personel sayisina gore degisiklik gostermektedir. Isletmelere gore
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konumu farklilik gosterse de genellikle yiyecek dagitiminin yapildigi yere yakin olmasi

tercih edilmektedir (Tiirkan, 2007).

SONUC
Yiyecek icecek tiretim faaliyetlerinin emek yogun bir bicimde gerceklestirildigi mutfaklar-
da verimliligin saglanmast oldukga énemlidir. [s akisina uygun olarak farkli birimlere ayri-
lan mutfaklarda planlamanin ihtiyaclari karsilayacak nitelikte olmast, personel verimliligi-
nin de artig gdstermesini saglayacaktir. Bu boliim kapsaminda; hazirlik boliimii, sebze yeri,
sticak mutfak, soguk mutfak, pastane, kasaphane, bulasikhane, depolar, sef ofisi, ¢cop odast,
banket mutfagi, salon mutfagi, oda servisi, ve personel mutfagi bagliklar1 ifade edilmistir.

Endiistriyel mutfakta yer alan boliimlerin ve bu béliimlerin ¢zelliklerinin ifade edildigi
bu boliimde, ergonomi kurallarinin goz éniinde bulundurularak endiistriyel mutfaklarin
isletme ihtiyacini kargilamasi ve endiistriyel mutfak tasariminin gergeklestirilmesi gerek-
mektedir. Diger bir ifadeyle endiistriyel mutfagin her boliimii, diger boliimlerle koordineli
olarak biitiinlegsmeli ve yiyecek icecek operasyonlarinda uyumlu bi¢imde yer almalidir.

Personelin verimli ¢alismasinda ve yiyecek iceceklerin yiiksek kalitede sunulmast icin
profesyonel mutfaklarin diizeni olduk¢a nemlidir. Yiyecek icecek iiretiminin hizli ve gii-
venli sekilde gerceklestirilebilmesi i¢cin ergonomi kurallart da goz éniinde bulundurulma-
lidir. Ayrica mutfakta kullanilan ekipmanlarin da farkli ig akisina ve kullanim esneklige
gore tercih edilmesi gerekmektedir.

Son olarak bu boliimiin, endiistriyel yiyecek ve icecek tiretiminin gerceklestirildigi pro-
fesyonel mutfaklar ve gelecekte yapilmast muhtemel olan akademik c¢alismalar icin énemli
bir kaynak olabilecegi 6ngoriilmektedir. Isletme ve personel verimliligi ile sinirli olan yer-
lesim alaninin da amaca uygun kullanimi, profesyonel mutfaklarin tasarim asamasinda goz

oniinde bulundurulmalidir.
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GIRIS

Teknolojik ilerlemeler, gelir diizeyi artisi, ulagimin geligsmesi, sosyal medya kullanimui, di-
jitallegme siireci gibi cesitli gelismeler yiyecek icecek hizmetleri alanini yakindan etkile-
mektedir. Bu durum insanlarin yiyecek icecek hizmetleri alanina kars: ilgi ve beklentile-
rini siirekli olarak artirmaktadir. Bilindigi tizere yiyecek icecek hizmeti sunan isletmelerin
temel amaci isletmeyi tercih eden konuklarin yeme-i¢me gereksinimlerini karsilamaktir.
Bu isletmeler bagimsiz ya da zincir bir isletme olacagi gibi, konaklama isletmesi veya okul,
hastane gibi kuruluslar biinyesinde faaliyet gosteren isletmeler de olabilmektedir. Yiyecek
icecek isletmelerinin faaliyetlerini yerine getirmesinde menii, ekonomik 6zellikler, sosyal
faktorler, psikolojik unsurlar, saglik kosullari, hizmet kalitesi gibi belirli temel prensip-
leri benimsemesi gerekmektedir (Ogan, 2020). Yiyecek icecek hizmetinin asamalari goz
oniinde bulunduruldugunda, iiretimden tiiketime, diger bir ifadeyle tarladan sofraya biitiin
siireclerin basarili sekilde planlanmasi gerekmektedir. Bu siirecler satin alma, teslim alma,
depolama, hazirlik, iiretim ve servis olarak siralanabilir.

Giintimtizde yiyecek icecek hizmetlerinin basarili bigimde gerceklesmesi, profesyonel
mutfaklara olan gecisi zorunluluk haline getirmistir. Ciinkii mutfak, yiyecek icecek hizme-
tinin sunulmasinda en etkin boliim olup stratejik bir yonetim unsuru olarak isletmeleri ba-
sartya ulagtirmaktadir. Bu baglamda profesyonel mutfaklar, her tiirli yiyecek ve igecegin
kullanimina uygun olarak mutfak ihtiyaglarinin belirlendigi ve mutfagin proje asamasindan
son sekline kadar hazirlanmasiyla ilgili siireclerin tamamini kapsamasi olarak ifade edilebilir.

Profesyonel bir mutfak icin, yiyecek-icecek isletmesinin tiirii ne olursa olsun, mutfagin
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projelendirilmesi amaciyla danigmanlik hizmeti alinmasi ve arac-gereg, kapasite, caligan
sayist gibi durumlar dikkate alinarak yerlesim planinin tasarlanmasi gerekmektedir. Dola-
yistyla profesyonel bir mutfagin kurulmasinda mutfak yapilacak alanla ilgili kesif, mekan
yoneticilerine brifing, mutfak projesinin tasarimi, tiim ekipmanlarimn tiretimi, kurulumu ve
teknik servis ile set iistii arag-gere¢ malzemelerinin temini asamalari yer almaktadir. Bu
agamalarin kusursuz ve etkin bicimde gerceklestirilmesinde ise mutfagin olusturulmasinda
gorevli personelin yeterlilikleri 6nem tagimaktadir. Ilgili literatiir kapsaminda yapilan galis-
malar incelendiginde, mutfaklarda ¢alisan personele yonelik pek ¢ok bilgiye ulasilabilirken
profesyonel mutfaklarin olusturulmasinda gorevli personelin yeterlilikleriyle ilgili calisma-
lara pek rastlanmamaktadir. Boyle bir calismanin ilgili literatiire katk: saglayacagi ve pro-
fesyonel mutfaklarin olusturulmasinda 6nemli bir referans kaynagi olacagi ongoriilmektedir.
Dolayistyla kitabin bu boliimiinde modern mutfaklarin organizasyon yapisina yer verilerek,

profesyonel mutfaklarin olusturulmasinda gorevli personelin yeterlilikleri tartigilmigtir.

3.1. MODERN MUTFAKLARDA ORGANIZASYON YAPISI

Yiyecek igecek alaninda faaliyet gosteren isletmelerin hedeflerine ulagabilmesi igin, 6nce-
likle belirlenmis olan hedefe yonelik gorev ve sorumluluklarin uygun bi¢imde planlanarak
yerine getirilmesi gerekmektedir. Bu planlamalar sayesinde bir organizasyonu olusturan
tiim unsurlar ve organizasyonlarin faaliyetleri basarili bir sekilde stirdiirtilebilmektedir (Ak-
tag & Ozdemir, 2012; Pulluk, 2020). ilban & Karadut, (2018) mutfak organizasyonlarmnin
temel faaliyetlerini satin alma, teslim alma, depolama, hazirlik, pisirme, sunum ve temizlik

olarak belirtmistir. Bu kapsamda mutfak organizasyonlarinin temel faaliyetleri agagidaki
gibi kisaca agiklanabilir (Sokmen, 2005; Denizer, 2005; Temizkan & Sever, 2021).

Satin Alma Meniiye uygun olarak alinmasi planlanan iiriinlere ait satis emirlerinin olustu-

rulmast ve iiretici ya da tedarik¢ilerden alinmasi islemidir.

Teslim Alma Satin alinan iiriinlerin satin alma emri ile faturalarinin kargilagtirilarak kalite
kontrollerinin yapilmasi ve tiriinlerin alinmasi ya da alinmamast iglemidir. Bu islem sonu-

cunda teslim alinan iiriinler depolara transfer edilerek raporlanmalidir.

Depolama Teslim alinarak depolanan iiriinlerin nihai iiriin haline getirilinceye kadar uy-
gun ortamlarda (sicaklik, nem vb.) bozulmadan bekletilmesidir.

Hazirlik Nihai iiriine doniistiiriilecek olan et, siit, meyve, sebze, tahil, kurubaklagil gibi

cesitli tirtinlerin pisirilme siirecine hazirlanmasidir.
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Pisirme Hazirliklar1 yapilan iiriinlerin uygun teknik ve yontemlerle lezzet, saglik, besin
dengesi gibi ilkeleri gozetilerek servise hazirlamasi agamasini kapsamaktadir. Bu agamada

tirtinler nihai tiriine dontigtirilmiis olmalidir.

Sunum Nihai trtinler sunum icin uygun olan kaplarda (kase, tabak vb.) estetik, uyum,
renk, dekor gibi unsurlara gére konuklara sunulmalidir.

Temizlik Uretim sonrasinda kullanilan tiim arag-gere¢ ve ekipmanlarin bir sonraki tireti-
me hazir olmast i¢in hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun olarak temizlenmesidir. Satin
alma, teslim alma, depolama, hazirlik, pisirme ve bulagiklarin yikanmasi olarak mutfak
organizasyonu igerisinde yer alan temel faaliyetlerin uygun bir sekilde gergeklestirilmesi
gerekmektedir. Dolayistyla mutfaklardaki temel faaliyetleri yerine getirecek olan mutfak
calisanlari arasindaki gorev dagilimlarinin dogru ve etkin olarak yapilmasi énem arz et-
mektedir (Gisslen, 2019). Pulluk (2020), iyi bir mutfak organizasyonu icin dikkat edilmesi
gereken unsurlari su sekilde siralamaktadir:

® Yiyecek icecek hizmeti sunulacak olan isletmenin biiyiikliigii ve tiiri

e Yiyecek icecek hizmeti sunulacak olan isletmenin orgiitsel yapist

® Yiyecek icecek hizmeti sunulacak olan isletme mutfaginin fiziksel yapist

Yiyecek icecek hizmeti sunulacak olan isletmenin uygulayacagi meni.

Mutfaklar, yiyecek-icecek hizmetlerinde tiretimin en yogun oldugu alanlardir. Bu nedenle
mutfaklarin yiyecek-icecek isletmesinde fiziksel konumu, yeterli bir alanda olmast, iire-
tim agamalarina gore boliimlendirilmesi, donati malzemelerinin uygunlugu ve calisanlarin
yetkinligi, sahip olunmasi gereken en temel 6zellikler arasinda yer almaktadir (Ozel &
Comert, 2015). Arman & Nizamlioglu (2020), mutfaklarda basariy1 getiren temel unsurla-
r1, fiziksel planlamanin iyi yapilmasi, tasarim siireclerinin gerceklestirilmesi, teknolojiden
yararlanilmasi, uygun arag-gere¢ temininin gerceklesmesi ve ¢aliganlarin uyum igerisinde
hareket etmesi olarak belirtmistir. Dolayisiyla profesyonel mutfaklarda etkin ve verimli bir
basar1 saglanabilmesi icin iiretime konu olan yiyecek ve iceceklerin satin alinmasindan
servis siirecine kadar biitiin faaliyetlerin aksamadan diizenli bir sekilde yiiriitiilmesi gerek-
mektedir. Bu durum profesyonel mutfaklar acisindan degerlendirildiginde yiyecek-icecek
isletmesinin biiytikliigi, tiirii, 6rgiitsel yapist, calisan sayist, finansal yapisi, amaci ve hedef-
lerinin yani sira, uygulanacak olan menii, mutfagin fiziksel 6zellikleri, misafir ettigi konuk
profili 6nem tasityan hususlardir (Eraslan, 2020). Bu hususlar ise mutfaklarda yiyecek ve
iceceklerin iiretim gereksinimi ve boyutlari, mutfaklarda ¢alisanlarin gorev ve nitelikle-
rinin belirlenmesinde bir gereklilik olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Dolayisiyla profesyonel

mutfaklarda bagarinin en etkili unsurlarinin baginda organizasyonel yapinin belirlenmesi
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gelmektedir. Bu kapsamda giiniimiiz modern mutfaklarinda organizasyonel baglamda hiye-
rarsik yap1 Sekil 3.1’de yer almaktadir.

3.2. PROFESYONEL MUTFAKLARIN OLUSUMUNDA PERSONEL YETERLILIKLERI
Profesyonel mutfaklarin olusturulmasinda; mutfak yapilacak alanla ilgili kesif, mekan
yoneticilerine brifing, mutfak projesinin tasarimi, ekipmanlarin tretimi, kurulumu ve
teknik servis, set Ustii arag-gere¢ malzemelerinin temini gibi ¢esitli asamalar yer almak-
tadir. Bu asamalarin yani sira profesyonel mutfaklarda faaliyet asamasina gegilebilmesi
icin mutfagin tasarimui, is giicii planlamasi, meni denemeleri, acilis hazirliklary, tanitim
faaliyetleri de énem tagimaktadir. Dolayisiyla profesyonel mutfak organizasyonlarinda
bahsedilen tiim siireclerin etkin bicimde gerceklestirilmesinde, alaninda uzman ve de-
neyimli personellere ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu nedenle profesyonel mutfaklarin olusu-
munda gorevli personel yeterliliklerinin ¢ncelikli olarak belirlenmesi gerekmektedir. Bu
yeterlilikler mutfagin planlanmasi, is giicii temini ve egitimi, menii denemeleri, agilig
hazirliklari ve faaliyete gecis asamalarinda gorevli personelin yeterlilikleri olmak tizere
gruplandirilabilmektedir.

Tirkiye Yeterlilikler Cercevesi (2022) yeterlilik kavramini, bireyin sahip oldugu ni-
teliklerin otoriteler tarafindan degerlendirilmesi ve gecerlilik kazandirilmasi sonucunda
elde edilen belgelerin tamami olarak tanimlamaktadir. Diger bir ifadeyle yeterlilik, bir
bireyin 6grenme kazanimlariyla olusan ve bireyden sahip olmasi beklenen bilgi, beceri ve
yetkinliklerdir. Dolayisiyla yetkilendirilmis kuruluglar tarafindan alinan diploma, sertifika,
katilim belgesi, bagar1 belgesi, ehliyet gibi cesitli belgeler birer yeterlilik unsurudur. Ancak
yeterlilikler hayat boyu 6grenme unsuru olup yaygin ve serbest 6grenme kazanimlart so-
nucunda gelistirilmektedir. Bu durum profesyonel mutfaklar acisindan degerlendirildigin-
de, bireylerin sahip oldugu yeterlilik belgelerinin yan1 sira mesleki deneyimleri ve kisisel
ozellikleri de yeterlilikleri olusturan diger hususlardir. Dolayisiyla profesyonel mutfakla-
rin planlanmasinda gorevli personelin bilgi ve becerilerinin yani sira sektorel anlamda
tecriibelerinin bulunmast da énem arz etmektedir. Bu baglamda profesyonel mutfaklarin
olusumunda personel yeterlilikleri mutfagin planlanmast, is giicii temini ve egitimi, menii

denemeleri, agilis hazirliklar1 ve faaliyete gegis olarak alt bagliklarda ele alinmaktadir.

3.2.1. Mutfak Planlanmasinda Yeterlilikler

Giiniimiizde otel, restoran, kafe, ulastirma araglart (gemi, ucak, tren vb.), kurum (okul,
hastane, fabrika vb.) gibi pek cok kurulus biinyesinde yiyecek ve icecek hizmeti sunulmak-
tadir. Bu kuruluslarin en 6nemli ve ortak departmani mutfaktir. Mutfaklarin 6zellikleri ise

sunulan yiyecek-icecek hizmetinin tiirtine gore farklilik ve gesitlilik gosterebilmektedir

(Fosket, Ceserani & Campbell, 2009; Dogdubay & Karan, 2017).
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Yiyecek-icecek hizmeti sunan kuruluglarda mutfaklar; maliyet, kér, zaman, imaj, prestij,
verimlilik, isgiicii, hijyen gibi pek cok agidan 6nemli rol tistlenmektedir. Bu nedenle mutfakla-
rin planlanmasinda géz éniinde bulundurulmasi gereken bazi hususlar vardir. Bunlar isletme-
nin tiirii, isletmenin konumu, isletmede sunulacak menti, isletmede kullanilacak ekipmanlar,
isletme personelinin 6zellikleri, isletmenin finansal kaynaklari seklinde siralanabilir. Ancak
yiyecek-icecek hizmeti sunan kurulusun 6zellikleri ve mutfagin tiirti ne olursa olsun mutfaklar-
da yerine getirilmesi gereken is akisi i¢in gerekli hususlar benzerlik gostermektedir. Dolayisiyla
profesyonel mutfaklar acisindan planlanma, mutfagin kurulacagi alan veya mutfaga ayrilmig
olan alanin tespit edilerek tiretim i¢in gerekli olan is akig sisteminin bilinmesi ve buna gore
karar verilmesi gerekmektedir. Bu asamada profesyonel bir mutfak icin genel bir yerlesim plani
veya mutfagin her boliimii i¢in ayri bir planlama da yapilabilmektedir. Ancak planlamanin
tiirti nasil olursa olsun tavan, aydinlatma, havalandirma, 1s1, zemin, koridor, hijyen gibi ulus-
lararast mutfak standartlarina 6zgii temel prensipler dogrultusunda hareket edilmelidir. Bu
prensiplerin yani sira yiyecek-icecek hizmeti sunan kuruluslarin ihtiyaglart dogrultusunda ha-
reket edilmeli ve 6zellikle su hususlara mutlaka dikkat edilmelidir (Oztas, 2002; Pulluk, 2020):

[sletmede mutfak icin ayrilan alan veya bolim
e [sletmede kullanilacak depolama alanlari
e Isletmenin biitcesi
e [sletmede yapilacak iiretimin tiirti
e Isletmede yapilacak tiretimin miktari
e [sletmenin meniisii
e Isletmede uygulanacak servis sekli
¢ Isletmede kullanilacak arag-gere¢ ve ekipmanlar
e Isletmede gorev alacak insan kaynagi
¢ [sletmede mutfagin servis alanlarina olan mesafesi

Pulluk (2020), mutfaklarda bulunmasi gereken temel o6zellikleri aciklayan calismasinda,
mutfagin genislik ve yeri bakimindan isletmenin amacina uygun olmasi gerektigini bil-
dirmistir. Ayni zamanda mutfaklardaki depo alanlarinin kullanim kolayligi ve yakinligi,
mutfaga uygun arag-gere¢ ve ekipman seciminin ihtiyaclar dogrultusunda yapilmasi, mut-
fak boliimlerinin iyi bir sekilde konumlandirilmasi, mutfakta bulasik ve ¢opler igin ©zel
alanlarin olmasi, mutfakta olusabilecek kesik ve yaralanmalara kargi ilk yardim alaninin
bulundurulmast, mutfak personeli i¢in temizlik, giyinme amaciyla 6zel alanlarin olmast da
mutfagin sahip olmast gereken temel ozellikler arasinda belirtmistir.

Mutfaklarda tiretimin etkili ve verimli olabilmesi i¢in (Temizkan & Sever, 2021);
1. Mutfagin uygun arag-gereg ve ekipmanlarla donatilmast,
2. Mutfakta ¢alisan personelin yetenekleri
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3. Uretimde kullanilacak malzemeler olmak iizere ii¢ temel belirleyici unsur bulunmaktadir.

Mutfagin uygun arag-gere¢ ve ekipmanlarla donatilmasi ise biiyiik ekipmanlar ve set tistii
ara¢ ve geregler olarak iki grupta ifade edilebilir. Biiyiik ekipmanlar; ocaklar, firmlar,
tezgahlar, kazanlar, dolaplar, raflar vb. olarak; set tistii arag-gerecler ise tencereler, tavalar,
kiiciik mutfak aletleri, tabaklar, servis takimlari vb. olarak ifade edilebilir (Temizkan & Se-
ver, 2021). Bu arag-gerec ve ekipmanlarin kurulumlart ve kullanimi icin gerekli su giderleri,
elektrik hatt1, gaz tesisat1, yangin séndiirme giivenlik sistemi, havalandirma kapasitesi gibi
alt yap1 uygulamalarinin mutlaka planlanmas: gerekmektedir. Bu dogrultuda profesyonel
mutfaklarin olusumunda gorevli personelin mutfakla ilgili temel prensipler ve genel 6zel-
likler konusunda bilgi sahibi olmast ve isletmenin ihtiyaclari dogrultusunda hareket etmesi
gerekmektedir. Ozellikle mutfagin alt yapisinin projelendirilme asamasinda mimari acidan
destek alinmalidir. Daha sonra mutfak alt yapisina uygun ekipmanlar ile donatilmasi ve
isletme ihtiyaclarina karsilik verecek set iistii arac-gereclerin temin edilmesi gerekmekte-
dir. Dolayistyla mutfagin planlanmasi asamasinda konularinda yetkin bireylerin bir araya
gelerek mutfak alaninin kesfi, mekan yoneticilerine brifing, mutfak projesinin tasarimi, alt
yaptya uygun ekipmanlarin tiretimi, kurulumu ve teknik servis ile tiretim icin gerekli set
{istii arag-gere¢ ve malzemelerin temini agamalar1 kademeli olarak gerceklestirilmelidir.
3.2.2. Mutfak Calisanlarinin Tespiti ve Egitimine iliskin Yeterlilikler

Bireylerin, bulundugu ¢evreye uyumlu olarak verimli ve etkin bir sekilde katki sunmasinda
egitimin rolii yadstnamaz bir gercektir. Akyol vd. (2018) calismalarinda, egitimin, bilgi biriki-
mi sayesinde gelecegi ve toplumlari sekillendiren etkili bir ara¢ oldugu ve stratejik agidan hem
birey hem de 6rgiit agisindan énem tasidigint belirtmistir. Bilindigi iizere 21. yiizy1lda mesleki
temel bilgi ve becerilerinin yani sira, is diinyasinin bireylerden bekledigi ¢zellikler artmugtir.
Bu beklenen 6zelliklerden bazilari, sorumluluk alabilme, yaratici diisiinebilme, yenilikci dav-
ranabilme, degisime uyum saglayabilme, problem ctzebilme, iletisim kurabilme, grubun bir
parcast olabilme, igbirligi saglayabilme, teknolojik sistemleri anlayabilme olarak siralanabilir
(Binict & Ari, 2004). Dolayisiyla bireylerin mesleki bilgi ve becerilerin kazandirilmasinda ve
gelistirilmesinde egitim faaliyetleri 6nem tastyan konularin baginda gelmektedir.

Yirmi birinci yiizyilda bilim ve teknoloji alaninda yasanan gelismeler, beraberinde hizli
bir degisim ve doniisiimii getirmistir. Bu durum bagta hizmet sektorii olmak tizere tiim
sektorlerde nitelikli insan kaynagina olan ihtiyact artirmistir (Binict & Ari, 2004). Ni-
tekim hizmet sektorii, cesitli is kollarini da kapsayan genis bir kavramdir. Ornegin okul,
hastane, banka, otel, restoran, mutfak vb. kuruluslar, faaliyet gosterdigi is koluna gore birer
hizmet iiretmekte ve sunmaktadir. Sayim & Aydin (2015) ¢aligmalarinda, hizmet sekto-
riiniin zelliklerini soyutluluk, es zamanli tiretim ve tiiketim, hetorejenlik, degisken talep,
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emek, iligki ve yogunluk olarak siralamistir. Yine bu dogrultuda hizmet kavramini, insan-
larin ihtiyaclarini karsilamak adina elle tutulamayan, standartlasmanin zor oldugu, yarar
ve tatmin saglayan, kolay kullanilabilen soyut faaliyetlerin belirli bir fiyattan sunulmasi
olarak belirtmistir. Dolaysiyla hizmet kavrami igerisinde en ¢énemli unsurlarin basinda,
insan kaynagina olan ihtiyag goze carpmaktadir. Insan kaynagi kavrami ise bir isletmede
en tist diizey yoneticiden en alt kademede ¢aligan bireyler olmak iizere tiim calisanlari
kapsamaktadir. Ayrica isletmeye potansiyel olarak katki saglamasi muhtemel is giictinii
de kapsamaktadir. Calp (2016), son yillarda is diinyasinda insan kaynaginin genis bir yer
edindigi ve isletmelerin siirekli olarak daha fazla énem verdigi bir yonetim yaklagimi ile
benimsendigini belirtmistir. Ayyildiz Unnii & Kegecioglu (2009) ise isletmelerin rekabet
edilebilmesi ve faaliyetlerini siirdiirebilmesi i¢in insan kaynagina stratejik bir perspektiften
bakilmasi gerektigini ifade etmistir. Dolayisiyla insan kaynaklariyla ilgili (¢alisan, egitim,
yonetici, tiiketici, isletme, potansiyel is giicii, strateji vb.) temel yaklagimlarin benimsen-
mesi ve insanin isletmeler acisindan en énemli kaynaklarindan biri olarak degerlendiril-
mesi gerekmektedir (Calp, 2016).

[nsan kaynagiyla ilgili yukarida belirtilen unsurlar, profesyonel mutfaklar acisindan da
en 6nemli konularin baginda gelmektedir. Ciinkii mutfaklarda iiretimin en kilit unsuru, is
giiciine olan ihtiyactir. Bu nedenle mutfaklarda gereksinim duyulan is giiciiniin tespit edil-
mesi, planlanmasi, drgiitlenmesi, hizmet ici egitim faaliyetlerin yapilmast bir zorunluluk
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Tiirkiye Mesleki Yeterlilikler Cercevesi (2020) kapsaminda
mutfak gorevlisi “mutfak islemelerine iliskin tagima islemlerini yapma, servis igin temiz malzeme-
lerin hazir bulunmasin saglama, biifeleri hazrlama ve geri tasmmasim saglama, servis esnasimda
biifeleri takviye etme, mutfakta bulunan tiim alanlarm temizligini yapma, yiyecek ve iceceklerin
on hazrliklarma yardimer olma bilgi ve becerisine sahip olan kisi” olarak tanimlanmistir.

Bu kapsamda mutfak ¢alisanlarma iliskin gorevler ve islemler Tablo 3.1°de verilmektedir.

Tablo 3.1. Mutfak Calisanlarina iliskin Gorev ve Islemler

Gérevler islemler

Is sagligi ve giivenligi faaliyetlerini | ® Egitimlere ve tatbikatlara katilmak
ylirtitmek ® Yasal ve igyerine ait kurallara uymak

Cevre koruma mevzuatina uygun | ® Cevre koruma yontemlerini dgrenmek

calismak e (Cevresel risklerin azaltilmast ¢alinmalarini yiirtitmek
e Kisisel hazirlik yapmak
i oreanizasvonu vapmak e Servis 6ncesi ve sonrast giinliik toplantilara katilmak
# OB yonuyap e Vardiyalar arast is akigini takip etmek
L[]

Gerekli arag-gere¢ ve malzemeyi hazirlamak
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Mutfak islemlerinin yiiriitilmesine
yardimet olmak

Yemek hazirligima yardimer olmak
Yemekleri sunuma hazirlamak
Biifeleri hazirlamak

Mutfak malzemelerini temizlemek
Boliimii ile ilgili alanlart temizlemek

Periyodik islemleri yiirtitmek

Mutfaga ait oda, dolap, depo temizligini ve diizenini saglamak
Malzeme sayimina yardimci olmak
Hagerelerin tespiti ve 6nlenmesine yonelik ¢aligmalara katilmak

Meslegi ile ilgili yayinlart takip etmek

Mesleki gelisime iliskin faaliyetleri
yiirtitmek

e Kurs ve seminerlere katilmak
® Yeni gelen personele yardimci olmak

(Yazarlar tarafindan olusturulmustur.)

Tablo 3.1’de mutfak ¢alisanlarinin gorevlerinde yaptigr islemler aciklanmistir. Yine mes-

leki yeterlilikler cercevesi kapsaminda mutfak gorevlilerinin konaklama tesisleri, yiyecek-

icecek isletmeleri ve ulastirma araclarina ait mutfaklarda gérev yaptigi belirtilmistir.

Mutfak caliganlariyla ilgili, meslegin yapilmasinda kaza ve yaralanmalara kars1 ig saglig

ve giivenligi onlemleri gerektiginden bahsedilmistir. Yine mutfakta ¢aliganlarin tatil giin-

leri, ¢alisma, fazla ¢aligma ve vardiya usulii ¢alisma durumlari gibi s6z konusu oldugunun

tizerinde durulmustur.

Dolayistyla mesleki yeterlilikler cercevesinde Tablo 3.2’de mutfak personeline ait bilgi

ve beceriler ile tutum ve davraniglara yer verilmektedir (Mesleki Yeterlilikler, 2022).

Tablo 3.2. Mutfak Calisanlarina Ait Bilgi ve Beceriler ile Tutum ve Davraniglar

Bilgi ve Beceriler

Tutum ve Davransslar

Arag, gereg ve ekipman bilgisi

Anmirlerine ve ¢aligma arkadaslarina dogru ve zamaninda
bilgi aktarmak

Artik ve atiklarin kaynakta dogru ayrilmast
bilgisi

Calisma zamanini is emrine uygun sekilde etkili ve verim-

li kullanmak

Depolama teknikleri bilgisi

Caligmalarinda planli ve organize olmak

Dograma sekilleri hakkinda bilgi ve el becerisi

Cevre korumaya karst duyarli olmak

[s saghg1 ve gida giivenligi

Cevre, kalite ve ISG mevzuatinda yer alan diizenlemeleri
benimsemek

Hijyen ve temizlik yontemleri bilgisi

Degisime acik olmak ve degisen kogullara uyum saglamak

Ekip iginde calisabilme ve iletisim yetenegi

Ekip icerisinde uyumlu caligmak
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Gramaj, porsiyon ve 6l¢ii bilgisi

Gorev tanimint, gorevi ile ilgili talimatlar: ve sorumluluk-
larmi bilmek ve yerine getirmek

Mesleki terim ve teknolojik gelismelere ilis-

kin bilgi

Hizmet igi egitimlere katilma ve mesleki bilgilerini gelig-
tirme konusunda istekli olmak

Temel besin gruplart ve 6gelerine iliskin bilgi

[letisim kurdugu kisilere karsi giiler yiizlii ve nazik dav-
ranmak

Temel ¢aligma mevzuati ve mesleki yasal
diizenleme bilgisi

[syeri caligma izleklerine uymak

Malzeme sayimi bilgisi

Isyerine ait arag, gere¢ ve malzemelerin kullanimina ézen
gostermek

Sunum ve servis kurallar1 bilgisi

Kargilagilan sorunlara sogukkanli yaklagmak

[sletme ve yoreye ait bilgi

Kisisel bakim ve hijyene dikkat etmek

Zamanut iyi kullanma becerisi

Meslek ahlakina sahip olmak

Genel turizm bilgisi

Verimli ve ekonomik c¢aligmaya 6zen gostermek

(Yazarlar tarafindan olusturulmustur.)

Tablo 3.2 incelendiginde mutfak calisanlarina iligkin bilgi ve beceriler ile tutum ve dav-
raniglar bir arada verilmistir. Tablo 3.2’de goriildigii tizere mutfak galisanlarinin, meslek-
leriyle ilgili hem bilgi ve becerileri hem de tutum ve davraniglarinin genis bir ¢ercevede
sekillendigi goriilmektedir. Dolayistyla profesyonel mutfaklarda insan kaynaginin belirlen-
mesinde mutlaka bir personel se¢me sisteminin kurulmasi gerekmektedir. Personel se¢cme
sisteminin olusturulmasinda ise mesleki bilgi ve beceriler (arag-gereg, depolama teknikleri,
dograma sekilleri, is sagligi, gida giivenligi, hijyen, mesleki terim, sunum, turizm vb.) ile
tutum ve davranislar (planli ve organize, mevzuata uygun, degisime agik, ekip caligmasina
yatkin, gorev bilinci, iletisim, 6zenli, sogukkanli, bakimli, ahlakli vb.) ile ilgili kriterler
onem tagtmaktadir. Bu dogrultuda mutfak ¢alisanlarinin ilgili pozisyonlarda gorevlendiril-
mesi gerekmektedir. Gorevlendirilen caliganlarin ise mutlaka bir 6n egitimden gegirilerek
profesyonel mutfaga iliskin politikalar, stratejiler, hedefler konularinda bilgilendirilme ya-
pilmast énem tagimaktadir. Yine mutfak ¢alisanlarinin periyodik araliklarla mutlaka hiz-
met ici egitim faaliyetlerine tabi tutulmasi 6nem tasityan diger bir husustur. Bu hizmet ici
egitim faaliyetlerinin igerikleri, yapilan isle ilgili olabilecegi gibi, sektorel gelismeler, semi-
nerlere katilim, brifing vb. sekillerde de olabilmelidir. Dolayisiyla profesyonel mutfaklarda
caliganlarin tespit edilerek, gorevlendirilmesi ve devaminda egitsel unsurlarin siirdiiriilme-
si gerekmektedir. Diger bir ifadeyle profesyonel mutfaklarda insan kaynaginin yonetilmesi
dinamik bir siireci kapsamaktadir. Bu baglamda profesyonel mutfaklarda insan kaynaginin
yonetilmesi siirecinde, mutfak alaninda deneyimli ve cesitli konularda uzman kisilerden
olusan bir ekip tarafindan gerceklesmesi gerekmektedir.
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3.2.3. Menii Denemelerinde Yeterlilikler

Latince minutes/minutus kelimesinden tiiremis olan menii, Tiirk Dil Kurumu (2022) ta-

rafindan “yemek listesi veya sofraya cikarilacak yemeklerin hepsi” olarak tanimlanmaktadir.

Bagka bir tanima gore ise birbiriyle uyumlu yiyecek ve iceceklerin belirli bir sira ve fi-

yat dahilinde servis edilmesidir (Aktas & Ozdemir, 2012). Menii, yiyecek-icecek islet-

melerinin en etkili pazarlama aracidir. Bunun yani sira yiyecek-icecek isletmeleri, iyi

planlanmis meniiler sayesinde maliyetlerin kontrolii, mutfak donanimi, yemek kalitesi,

misafir tercihleri, servis sekli, karlilik, imaj, misafirleri etkileme, besinleri gruplandirma

gibi pek ¢ok unsuru yerine getirerek temel amaclarina ulasabilmektedir (Kwong, 2005).

Dolayisiyla meniiler yiyecek-igecek isletmelerinin tiim faaliyet alanlarinda etkili ola-

bilen bir planlama yetenegine sahiptir. Buradan hareketle meniilerin islevsel boyutlari

asagida maddeler halinde siralanmaktadir (Ninemeier, 1995; Bogan & Sarusik,2017,

Akay, 2020).

® Yiyecek ve iceceklerin satin alinma miktarini belirleyebilme

* Yiyecek-igecek isletmelerinde tiretim igin gerekli agamalar1 planlayabilme

* Yiyecek-icecek isletmesinin ihtiya¢ duydugu personel sayisini tespit edebilme

* Yiyecek-igecek isletmesinde ¢alisan personelin niteliklerini belirleyebilme

* Yiyecek-igcecek isletmelerinde is planlarint yapabilme

® Yiyecek-igcecek isletmelerinde maliyet kontrollerini saglayabilme

® Yiyecek-igecek igletmesinin mimari (dekor, dizayn, tasarim vb.) unsurlart olugturabilme

® Yiyecek-igcecek isletmesinin ekipman ihtiyaglarini planlayabilme

* Yiyecek-icecek isletmesinde gerekli set tistii arag-gerecleri tespit edebilme

® Yiyecek-icecek isletmesinde sunulmasi planlanan hizmetlerin 6n hazirliklarini belirle-
yebilme

® Yiyecek ve iceceklerin besin degerlerini agiklayabilme

* Yiyecek-igecek isletmelerinde gelirleri kontrol edebilme

® Yiyecek-icecek isletmelerinde servis basamaklarini belirleyebilme

* Yiyecek-igecek isletmelerinde pazarlama stratejilerini olusturabilme

Yukarida bahsedilen islevsel boyutlar dogrultusunda, yiyecek-icecek isletmelerini basariya
ulagtirmada veya basarisizliga ugratmasinda en etkili unsur, uygulanacak olan meniiniin
planlamasidir. Bu durum profesyonel mutfaklar acisindan ele alindiginda ise belki de en
fazla 6nem gosterilmesi gereken konularin basinda olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bilin-
digi tizere meniilerde igerik olarak corbalar ve salatalardan olusan baglangi¢ yemekleri,
ana yemekler, tamamlayici yemekler, tatlilar, icecekler olmak tizere pek ¢cok yemek grubu
bulunmaktadir. Yemek gruplarinda yer alan iiriinlerin, besin 6zelliklerinin yani sira renk,
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kivam, tat dengesi, hazirlanma sekli, sindirim, alerjik zellikler vb. pek ¢ok temel 6zellik
goz oniinde bulundurularak misafirlere sunulmalidir (Atilan, 2008). Bu kapsamda menii

planlamasi yaparken goz éniinde bulundurulmasi gereken bazi temel ilkeler asagida kisaca

aciklanmaktadir (Atilan, 2008; Akay, 2020).

Renk Uyumu Servis edilecek olan yiyeceklerin (ana iiriin, tamamlayict iiriin vb.) birbir-
leriyle renk uyumunun saglanmas: tabagi ¢ekici kilmaktadir. Ayrica yiyeceklerin dogal
renklerine yer verilmesi saglik acisindan 6nemlidir. Dolayistyla meniide renk uyumunun
saglanmasi, misafirlere cazip gelmesinde etkilidir.

Sekil Bir yemegin tadinin alinmasinda gorme, dokunma, koklama ve isitme duyulari da et-
kili olmaktadir. Ozellikle tat alma ilk olarak gozlerin yemegi gérmesiyle baglamaktadir. Bu
dogrultuda yemegin goze hos gelmesi, yemeye olan istegi artirmaktadir. Dolayisiyla menii-
lerde yer alan yemeklere iliskin dograma sekilleri, boyutlari, tiriinlerin tabaktaki konumu
vb. sekilsel ozellikler etkili olabilmektedir.

Sicaklik Meniide yer alan yemeklerin uygun isilarda sunulmasini ifade etmektedir. Dolayi-
styla servis esnasinda sicak tiiketilen yemeklerin sicak, soguk tiiketilen yemeklerinse soguk
olarak misafirlere sunulmasi gerekmektedir.

Kivam Meniide yer alan her yemegin kendine has belirli bir kivami bulunmaktadir. Ye-
meklere kivam kazandirmada ise 1s1, nem ve zaman ile ilgili faktorler nemli olup bunlarin
temel standartlar ¢l¢iistinde ayarlanmasi énem tagimaktadir. Dolayisiyla kivam agisindan
uygun olarak hazirlanan yemekler tazeligini korumaktadir. Bu durum isletmede sunulan
yemeklerin kalitesini ¢n plana ¢ikarmakta ve misafir memnuniyeti saglamada ¢énemlidir.

Tat Uyumu Meniilerde yer alan yemeklerde tek bir tadin baskin olmamast, tat bakimimdan
birbirine yakin ve farkli 6zellikler gosteren yemeklerin bulunmasi gerekmektedir. Ozel-
likle servis esnasinda birbirine benzer tatlarda yemeklerin birbirini takip etmemesi énem
tastyan bir diger husustur. Dolayisiyla aci, tuzlu, tatli, eksi gibi genis bir yelpazede tatlar
arasinda uyum olugturulmast énem tagimaktadir.

Hazirlama Yéntemi Meniilerde yer alan yemeklerin hazirlanis sekilleri énemli bir diger
husustur. Ornegin yemeklerin tek bir pigirme yontemi ve teknigiyle hazirlanmast meniileri
verimsiz hale getirebilmektedir. Dolayisiyla yemeklerin farkli yontemlerle hazirlanmast,
hatta tek bir yemegin hazirlanmasinda birden fazla pisirme yontem ve teknigin uygulan-
mast meniileri olumlu yénde etkilemektedir.
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Servis Meniide yer alan yemeklerin sunulmasinda final agamasi olarak ifade edilebilen bu
ozellikte, yemeklere estetik acidan ¢ekicilikler kazandirilmaktadir. Dolayiyla servisle ilgili
gerek yemekleri tabaklama gerekse de yemeklerin misafire sunulmasi agamasi, meniilerde
dikkat edilmesi gereken 6nemli ilkelerden biridir.

Profesyonel mutfaklarda menii denemeleri yapilirken meniilerin iglevsel boyutlari ile menii
planlamaya konu olan temel ilkelerin kesinlikle goz ardi edilmemesi gerekmektedir. Bu-
nun icin igletmede sunulmasi planlanan yemekler 6nceden tespit edilmelidir. Meniide yer
almast diisiiniilen yemekler gruplandirilarak uygun bir siralama yapilmalidir. Yine meniide
yer almast planlanan yemekler icerisinde isletmeye 6zgii lezzetler mutlaka én plana ¢ika-
rilmalidir. Bu dogrultuda calismalar ile ilgili planlamalar yapilarak deneme tiretimleri ger-
ceklestirilmelidir. Meni denemelerinde gorev alacak olan personelin ise, meniilerin iglev
ve temel ilkeleri dogrultusunda bilgi sahibi, beslenme konusunda uzman, servis teknikleri
konusunda tecriibeli, yenilik¢i uygulamalara agik, ment alanindaki giincel gelismeleri ta-

kip eden bireylerden olusmasi gerekmektedir.

3.2.4. Profesyonel Mutfagin Acilisinda Yeterlilikler

Yirmi birinci yiizyilin yiyecek-igecek sektoriinde teknolojik gelismeler énemli bir yer tut-
makta, misafir beklentileri ve talepleri siirekli olarak artmakta ve rekabet kosullar1 giderek
zorlasmaktadir. Ozellikle sektorde yer alan isletmelerin maliyet, kalite, zaman ve perfor-
mans unsurlarini gelistirmesi kacinilmaz hale gelmistir (Kogoglu & Avci, 2014). Yiyecek-
icecek sektoriinde faaliyet gdsteren profesyonel mutfaklarda, tiretime konu olan iiriinlerin
tedarik edilmesi ve nihai {iriine doniistiiriilmesi gerekmektedir. Bunun icin etkin siparig
yonetim sistemi kurulmali ve bu sayede tiriinlerin maliyet, kalite, zaman ve performans un-
surlar1 beklenilen diizeyde saglanabilmektedir. Cirisoglu & Hokelekli (2021: 8) ¢aligmala-
rinda, isletmelerde siparis yonetim sisteminin 6nemli bir agamasi olan satin alma siirecinde
onem verilmesi gereken hususlari su sekilde siralamustir:

e Uriin tedarikgilerin ¢zenle secilmesi

e Uretime en uygun malzemeye karar verilmesi

e Uriinlerin paketine ¢zen gosterilmesi

e Uriinlerin teslimat siiresi

e Uriinler icin teknik destek saglanmas:

e Boliimlerin istek ve ihtiyaglarinin goz ¢éniinde bulundurulmasi

Satin alma siireclerinde dikkat edilmesi gereken diger hususlar ise tiriinlerin raf 6mrii, sag-
liga uygunluk ve iklimlendirme gibi unsurlara uygun depolama faaliyetlerinin gergeklesti-
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rilmesidir. Dolayisiyla profesyonel mutfaklarda etkin bir satn alma ve depolama yonetim
sisteminin kurulmastyla ilgili yeterlilikler dogrultusunda hareket edilmelidir.

Profesyonel mutfaklarda et ve et iiriinleri, tahil {irtinleri, siit ve siit tiriinleri, bakliyat-
lar, sebze ve meyveler, yaglar, su vb. gida maddeleri islenerek nihai tirtinlere doniistiiriil-
mekte, misafirlerin begenisine sunulmaktadir (Ogan, 2021). Bu siire¢lerde insan emegine
de yogun ihtiya¢c duyulmaktadir. Dolayisiyla profesyonel mutfaklarda iiretim ve sunum
siireclerinin bagarili olabilmesinde, tiriinlerin tedariki ile calisanlarin gérev tanimlarinin
etkili ve iyi bir sekilde planlanmasi gerekmektedir (Solmaz & Solmaz, 2019). Bu dog-
rultuda satin alma ve depolama yonetim sisteminin olugturulmasi énem arz etmektedir.
Dolayistyla profesyonel mutfaklar, biiyiik acilis olarak adlandirilan ana faaliyetlerine bas-
lamadan 6nce bu sistemlerin isleyisini denemek, mutfak planlamasi, personelin durumu
ve meniiniin 6zelliklerini hem 6lgmek hem de sektodrde yer alan bireylerin begenisine
sunmak amactyla caligmalar yiiriitiilmektedir. Diger bir ifadeyle, belirli sayida ve nitelikte
bireyler icin kiigiik bir acilis yapilarak, mevcut durumdaki eksiklikler ve gelistirilmesi
gereken ozellikler tespit edilerek biiyiik agiligin yapilmasi gerekmektedir. Bu baglamda
profesyonel mutfaklarda gorevli personellerin daha 6nceki basliklar altinda ele alinan
mutfak planlamasinda yeterlilikler, mutfak ¢alisanlarinin tespiti, mutfak ¢aliganlarinin
egitsel faaliyetleri ve menii denemeleri asamalarini gerceklestirmis olmalidir. Mutfagin
agilisiyla ilgili gorevlendirilen calisanlarin, siparisleri olusturarak sirasiyla deneme ve
tanitim amaciyla kiiciik acilis ve asil faaliyete baslama olarak biiyiik acilis hazirliklart
yapilmalidir. Isletmelerin faaliyete gecis asamasinda lansman ve reklam amaciyla belirli
stratejilerin gelistirilmesi gerekmektedir. Ornegin lansman stratejisinde tiiketiciye egi-
tim, riini ac¢iklama ve igletmeye yakinlik hissi uyandirarak insanlari tiriinler hakkinda
konusmaya sevk etme ve bu sayede pazar liderligi elde ederek rekabette istiinliik saglama
hedeflenmektedir. Reklam stratejileriyle, tiriiniin tiiketici tarafindan kabul gérmesi sag-
lanarak, iiriiniin diger iirtinlerden tstiinliigiiniin aktarimi yapilmaya ¢alisilmaktadir. Do-
layisiyla profesyonel mutfaklarin agilis asamasinda gorevli personelin lansman ve reklam
stratejilerini titizlikle yiiriitmesi gerekmektedir.

Isletmeler, pazara girdikten sonra pazarda konumlanabilmek, sahip oldugu konumu
koruyabilmek ve belirli bir pay elde edebilmek cabasi i¢indedir. Bunun i¢in mevcut ve
potansiyel miisterilerin ihtiyag ve isteklerini karsilamak adina tiiketim ve kullanima uygun
tirtinleri pazara siirmektedir. Karpat (2006) calismasinda bir iirtiniin pazara sunulmasinda,
tirtintin gelistirilmesi, tirtiniin tiretilebilirligi ile tiiketici ihtiyaclarma cevap verme diizeyi
ve pazardan pay elde edebilmek tizere faaliyete gecis olmak iizere tic ana agamadan bahset-
migtir. Profesyonel mutfaklarda acilistan énce yapilan tiriinlerin gelistirilmesi ve iiriinlerin
tedarik edilerek tiretim denemelerinin yapilmasi gerekmektedir. Uriinle ilgili bu islemler
tamamlandiktan sonra kiigiik bir acilis, diger bir ifadeyle belirli bir sayida kisiye tiriinlerin
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sunularak misafir beklentilerini karsilama diizeyi dlciilmelidir. Bu agilistan sonra pazara
girerek pazarda konumlanabilmek adina biiyiik acilis yapilmali, diger bir ifadeyle ana fa-
aliyete gecilmelidir. Biiyiik acilisin yapilmasinda ise rekabet ortaminda basarili olabilmek
adma yaratici ve yenilik¢i uygulamalara yer vermek énem tagimaktadir.

Her is kolunda oldugu gibi yiyecek-igecek alaninda faaliyet siirdiiren isletmelerin kér
elde edebilmesinde, misafirlerine mal ve hizmetler sunarak misafirlerin ihtiya¢ ve istek-
lerini anlamasi gerekmektedir (Gorry & Westbrook, 2011). Ancak giiniimiiz rekabet ko-
sullarinda bu temel durum tek bagina yeterli degildir. Ciinkii insanlarin mal ve hizmet-
leri satin almasinda pazarlama ve tanitim ¢alismalari 6nemli bir yer tutmaktadir (Kuru,
2005). Bu nedenle hedeflenen misafirlerin kiiltiirel, demografik, psikolojik, sosyolojik vb.
ozelliklerinin belirlenmesi 6nem tagimaktadir. Ayrica isletme yeteneklerinden, teknolojik
degisimlere uyum saglama, rekabet giicii gibi giiclii yonler firsat haline déniistiiriilmelidir
(Yavuz & Haseki, 2012). Bu sebeple profesyonel mutfaklar acisindan ana faaliyete gecis
asamasinda kaynaklar, arastirma-gelistirme, satis, dagitim, miisteri hizmetleri, bakim, ko-
ruma, teknik destek, marka yonetimi, tedarikgiler ile ilgili pazarlama stratejileri olusturul-
malidir. Bu asamada stratejik diisiincenin hakim olarak tutundurma politikalar: ve iletigim
kararlari 6nemli bir yer tutmaktadir (Karpat, 2006). Tutundurma politikalari rekabetci
piyasa kosullarinda en etkili elemanlardan biridir. Tutundurma araclar1 ise reklam, halkla
iligkiler, medya araclari, kisisel satis, satis geligtirme, tirtin geligtirme, dogrudan pazarlama
olarak siralanabilir (Inal, Iri & Sezgin, 2014). Dolayiyla profesyonel mutfaklarda pazarlama
stratejilerinin olusturulmast, tutundurma ¢aligmalari igin ise 6nemli miktarda bir biitgcenin

ayrilmasi ve yetkin insan kaynaginin goérevlendirilmesi gerekmektedir.

SONUC
Son yillarda insanlarin yeme-icme ile ilgili estetik kaygilarinin artmasi, farkli lezzetleri de-
nemek istemesi, unutulmaz bir deneyim yasama diisiincesi gibi ¢esitli nedenler yiyecek ve
icecek hizmeti sunan kuruluglarin profesyonel mutfaklara sahip olmasinda itici bir faktor
olmustur. Bu kuruluslarda basariya etki eden boliimlerin baginda ise hic siiphesiz mutfaklar
gelmektedir. Yine bu kuruluglarin rekabet giicti, reklam, prestij, karlilik gibi isletmeye ce-
sitli avantajlar saglamasinda mutfagin rolii yadsinamaz bir gercektir. Profesyonel mutfaklar,
her tiirlii yiyecek ve icecegin kullanimina uygun olarak mutfak ihtiyaglarinin belirlendigi
ve mutfagin proje asamasindan son sekline kadar hazirlanmastyla ilgili siire¢lerin tamamini
kapsamaktadir. Uretimin en yogun oldugu alanlar olan mutfaklarin yiyecek-icecek islet-
mesinde fiziksel konumu, yeterli bir alanda olmast, {iretim agsamalarina gére boliimlendiril-
mesi, donati malzemelerinin uygunlugu ve calisanlarin yetkinligi, sahip olmast gereken en
temel ozellikler arasinda yer almaktadir. Profesyonel bir mutfagin projelendirilmesi ama-
ciyla danigmanlik hizmeti alinmasi ve arag-gerec, kapasite, calisan sayist gibi durumlar dik-
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kate alinarak yerlesim planinin tasarlanmasi gerekmektedir. Dolayistyla mutfak yapilacak
alanla ilgili kesif, mekan yoneticilerine brifing, mutfak projesinin tasarimi, tiim ekipman-
larin tiretimi, kurulumu ve teknik servis ile set tistii arag-gere¢ malzemelerinin temini gibi
cesitli asamalarin gerceklestirilmesi gerekmektedir. Yine mutfagin faaliyetlerine baslaya-
bilmesinde mutfagin tasarimyi, is giicii planlamasi, ment denemeleri, acilis hazirliklari, ta-
nitim faaliyetleri de ayr1 bir 5nem tagimaktadir. Dolayistyla tiim bu asamalarin kusursuz ve
etkin bir sekilde gerceklestirilmesinde ise mutfagin olusturulmasinda gorevli personelin
yeterlilikleri onem tagimaktadir. Buradan hareketle profesyonel mutfak organizasyonlarin-
da bahsedilen tiim siireclerin etkin bir sekilde gergeklestirilmesinde, alaninda uzman ve
deneyimli personellere ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu nedenle profesyonel mutfak organizas-
yonun gerceklestirilmesinde, personelin sahip oldugu mesleki yeterlilik belgeleri, bilgiler,
beceriler ve tecriibeler énemlidir. Bu dogrultuda profesyonel mutfaklarin olusumundaki
mutfagin planlanmasi, is giicii temini ve egitimi, menii denemeleri, agilis hazirliklart ve
faaliyete gecis asamalar1 olmak iizere uygun nitelikte personel yeterlilikleri bulunmalidir.

Profesyonel mutfaklarda, mutfagin kurulacagi alan veya mutfaga ayrilmis olan alanin
tespit edilerek tiretim icin gerekli olan is akis sisteminin bilinmesi ve buna gore karar veril-
mesi gerekmektedir. Oncelikle profesyonel bir mutfak icin tavan, aydinlatma, havalandir-
ma, 1s1, zemin, koridor, hijyen gibi uluslararasi mutfak standartlarina 6zgii temel prensipler
dogrultusunda hareket edilerek, genel bir yerlesim plani ya da mutfagin her boliimi icin
ayr1 bir planlama da yapilabilmektedir. Daha sonra mutfagin belirleyici unsurlari arasin-
da yer alan uygun arag-gerec ve ekipmanlarla donatilmasi, mutfakta calisan personelin
yetenekleri ve iiretimde kullanilacak malzemeler temin edilmelidir. Hizmet sektoriinde
oldugu gibi hig siiphesiz profesyonel mutfaklar agisindan en 6nemli konularin baginda,
insan kaynagi gelmektedir. Ciinkii mutfaklarda iiretimin en kilit unsuru, is giiciine olan
ihtiyactir. Dolayisiyla is giictiniin tespit edilmesi, planlanmasi, drgiitlenmesi, hizmet igi
egitim faaliyetlerin yapilmasi gerekmektedir. [s giiciiniin yani sira yiyecek-icecek isletme-
lerinde menii planlama yapilmast bir zorunluluk olup profesyonel mutfaklarin basarisinda
etkili diger 6nemli bir unsurdur. Son olarak ise profesyonel mutfaklarda deneme tiretim-
lerinin yapilarak agilis agamalarinin gergeklestirilmesi ve faaliyetlere baglama durumu soz
konusudur. Bu baglamda, calisma da, profesyonel mutfaklardaki gorevli personelin yeterli-
liklerinden mutfak planlanmasinda yeterlilikler, mutfak calisanlarinin tespiti ve egitimine
iliskin yeterlilikler, menii denemelerinde yeterlilikler ve profesyonel mutfagin agiliginda
yeterlilikler olmak tizere dort baglik altinda ele alinmustir.
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Profesyonel mutfak operasyonlari, mevcut yiizyilda isletmelerin siirdiiriilebilir rekabet
kosullarina adapte olabilmeleri acisindan olmazsa olmaz uygulamalardir. Yogun rekabet
kosullar1 altinda faaliyet gosteren isletmelerin is diinyasinda var olabilmeleri, dogru ope-
rasyonel siireclerin eksiksiz ve zamaninda gerceklesmesiyle miimkiin olabilmektedir. Diger
yandan, artan miisteri beklentilerinin karsilanabilmesi de isletmelerin siireclerinde dogru
bir planlamaya gitmelerine ve standart uygulamalar1 bagariyla gerceklestirmelerine bagli-
dir. Miisteri memnuniyeti saglama ve bu sebeple ortaya ¢ikacak miisteri sadakatinin teme-
linde isletmelerin gerceklestirdikleri hizmetlerinin eksiksiz olmast ve tutarliligi dnemli rol
oynamaktadir. Bir isletmeden beklenen, iriin ve hizmetlerde oturmus standart prosediir-
lerin varlig1 ve zamana bagli kalmaksizin her misafir deneyiminde ayn1 kalitede iiriin ve
hizmet servisinin saglanmasidir. Diger yandan isletmelerin istikrarli ve tutarl tiretim sii-
reclerini saglamalarinin temel unsurlarinin baginda mutfak operasyonlarinin gerceklestigi
mekanlarin ergonomisi gelmektedir. Dogru bir is plani, dogru kadrolama ve akici is yapilari
ancak dogru bir ergonomi yaratilmasi ile miimkiin olabilmektedir. Ergonomi islerin dog-
ru yapilmasma katk: sagladig1 gibi standardizasyon saglanmasmin en temel kosullarindan
biridir. Kitabin bu bolimiinde standardizasyon ve ergonomi kavramlari kendi i¢lerinde
var olan temel ©zellikleriyle siniflandirilmistir. Bagli basma birer ¢alisma disiplini olan

standardizasyon ve ergonomi kavramlari profesyonel mutfak uygulamalari baglaminda ele
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alinmis, mutfak operasyonlari agisindan ihtiya¢ duyulan 6zellikler tasnif edilerek konuyla

ilgili ¢ikarimlarda bulunulmustur.

4.1. STANDARDIZASYON KAVRAMI

Standart sozctgii dilimize Ingilizce’den ge¢mistir. Hem isim, hem de sifat olarak kullanil-
maktadir. Farkli bigcimlerde tanimlanmakla birlikte hemen hepsi ortak nitelik tagiyan ifa-
delerdir. Tiirk Dil Kurumu sozliigiinde standart sozctigii isim anlamiyla; “bir isletmede, bir
{irinii, bir caligma yontemini, iiretilecek miktari, biitcenin para miktarini belirlemek icin
konulmus kural” olarak tanimlanirken, sifat anlami i¢in “belli bir tipe gore yapilmis veya
ayrilmis, 6l¢iin, dlciinli” anlamina gelmektedir (Aydogdu, 2011: 17). Standart kelime-
sinden tiiretilmis standardizasyon ya da standartlagsma ise alanyazinda; ulusal, bolgesel ve
kiiresel olarak ayni iiriinii pazara sunmak olarak tanimlanmaktadir (Akyol, 2009: 38). Bu
yaniyla standardizasyon tiretim siire¢lerinde devamlilig1 ve ayniligi én plana cikarirken
iirtin ve hizmet kalitesinde bir degisiklik olmamasini betimlemektedir. Standardizasyon
ekonomik ve sosyal kalkinmanin baslica itici giiclerinden biridir. Berkiin’e (1975), gore
standardizasyon; ¢ok genis bir kapsam icinde, “sinirsiz gereksinimleri, kit kaynaklarla en
akilci bicimde kargilayabilmek i¢in kurallar koymak ve bu kurallart uygulamak” bigimin-
de tanimlanmistir. Standardizasyon konusunda en yetkin kurum olan Uluslararas: Stan-
dartlar Orgiitii ise standardizasyonu “belirli bir etkinlik ile ilgili olarak ekonomik fayda
saglamak {izere biitiin ilgili taraflarin yardim ve isbirligiyle belirli kurallar koyma ve bu
kurallar1 uygulama islemi” bi¢iminde tanimlamaktadir (Malatyali, 2005: 3; Aydogdu ve
Mauzrak, 2017: 369).

Farkli bilim dallari tarafindan farkli ¢zellikleri 6n plana ¢ikartilan standardizasyon kav-
rami, ozellikle yeni milenyum ile birlikte iizerinde ¢ok daha fazla konusulan ve kapsami
genigleyen bir yapiya biiriinmeye baglamigtir. Ancak, hangi bilim dali agisindan incelenirse
incelensin standardizasyonun temelini olusturan ve standardizasyon kavraminin kapsami-
ni belirleyen temel unsurlar bulunmaktadir. Seffaflik, aciklik, tarafsizlik ve uzlag, etkinlik
ve ilgi, uyumluluk ve gelisim olarak adlandirilan bu boyutlar standardizasyon kavraminin
ve standardizasyon siireclerinin yapisal ozelliklerini betimlemektedir.

Seffaflik Standardizasyon ile ilgili taraflarin is plan ve programi, ¢esitli kilavuzlar ve reh-
berlerle gelistirilen ¢neriler ya da tasarilar gibi ortam ve bilgilere kolay ulagimin saglanma-
sint 6n plana ¢ikarmaktadir.

Aciklik Uluslararasi standardizasyon kuruluglarinda standartlarin veya politikalarin gelig-
tirilmesi seviyesinde iiyeligi bulunan tiim kuruluslarin agik olmasini ve ayrime1 uygulama-
lar yapilmamasini vurgulayan bagliktir. Standardizasyon faaliyetine ilgi duyan herhangi bir
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liyeye, ozellikle gelismekte olan iilkelerin tiyeliklerinde, standart gelistirme asamalarinda
katilim firsati saglanmalidir. Diger bir ifadeyle iiye iilke temsilcileri, standart gelistirme

calismalarinda yer alabilmelidirler (Yildirim, 2017: 8).

Tarafsizlik ve Uzlas1 Standardizasyon siirecinin belirli bir taraf ya da paydagin ¢ikarina yo-
nelik hale gelmemesi ya da belirli bolge, tilke, grup ve iiriinii kayiracak yaklagimlardan uzak
olarak tiim ilgili tiye kuruluglarina uluslararast standartlarin hazirlanmasina katki sunma
imkani1 saglanmasini ifade etmektedir. Tarafsizlik yaklasiminin tiim siire¢ boyunca korun-
mast gerekir. Ilgili tiim taraflarin goriislerini sunabilecegi, olast catismalarin ¢oziilebilecegi

uzlast i¢in uygulama veya mevzuatlar gelistirilmelidir.

Etkinlik ve ilgi Uluslararasi standartlarin rekabeti ve sektorel ilerlemeyi korumasina yo-
nelik onemli bir vurgudur. Gelisimin ve tarafsizligin korunabilmesi adina tasarim ve tiriin
ozellikleri gibi rekabet dengelerini etkileyen unsurlar yerine, performansa dayali degerlen-
dirmelerin 6n plana ¢ikarilmasini hedefler.

Uyumluluk Cakismalarin veya tekrarlarin énlenmesi amaciyla uluslararast standardizas-
yon kuruluglari arasinda koordinasyon ve isbirligine yonelik islemleri aciklar. Kurumlar bir
arada ve ortaklaga caligarak standartlar gelistirilmelidir ve gelistirilen standartlarin kiiresel

olcekte deger yaratmasi saglanmalidir.

Gelisim Gelismekte olan iilkelerin uluslararasi standardizasyon calismalarina katilimini
kisitlayan kogullara ¢oziimler gelistiren katilim esasini yiicelten temel noktalardir (Denk,

2022: 79).

Standardizasyonun caligmalarinda toplumsal fayda saglanmasi ve verimlilik calismalarinda
uygulanacak islemlerin olabildigince genis katilimla gerceklesmesi son derece énemlidir.
Standartlari, uygulandiklar1 bolgeye gore Uluslararast Standartlar, Bolgesel Standartlar,
Ulusal Standartlar olarak siniflandirmak mimkiindiir. Uluslararas: standartlar, uluslararast
anlagmalarla kurulmus olan ISO, IEC gibi teskilatlarca, yine tiim iiye iilkelerin isbirligiy-
le hazirlanan ve iilkeler arasinda mal ve hizmet akigini hizlandirmay: ve kolaylagtirma-
y1 amaclayan standartlardir. Bunlar, standartlar1 hazirlayan tegkilatlarin isimleriyle 1SO,
[EC, ISO/IEC seklinde adlandirilirlar. Bolgesel standartlar, diinyanin belitli bolgelerinde
ekonomik, sosyal, kiiltiirel ve teknik isbirligi amacina yonelik birliklere iiye olan iilke-
lerin ortak caligmalarla tirettikleri standartlardir. Avrupa Birligi'nin CEN ve CENELEC
Bolgesel Standart kuruluslarinca olusturulan standartlar bu anlamda en bilinenlerdir. Ulu-
sal Standartlar ise, iilkemiz igin ilk ve tek standart kurulusu olan TSE tarafindan kabul

61



62

PROFESYONEL MUTFAKLAR

edilip onaylanan ve yayinlanan standartlaridir. Ayrica, Ingiltere’de BSI, Fransa’da AF-
NOR, Amerika’da ANS, Almanya’da DIN, Japonya'da JISC gibi kuruluglar uluslararast
olgekte bilinen ve gecerliligi olan kurumlardir (Kurtoglu ve Kagsikei, 2014: 41).

4.1.1. Standardizasyonun Amaci ve Faydalar:

Standardizasyonun amaci, teknik bazi kurallar olusturarak {iriinlerin, hizmetlerin, dene-
yimlerin, alan veya mekanlarin kalitelerini artirarak giivenilirliklerini st seviyelere ¢ikar-
maktir. Boylece tiiketicilerin goziinde ilgili konularda olusan standartlar sayginlik algisini
pozitif yonlii etkileyerek istenilen faydanin daha fazla gerceklesmesine olanak tanidig1 gibi
tercihlerin de onlara yonelmesini saglamaktadir (Aglargoz, 2019: 127). Bu yoniiyle stan-
dardizasyon hem nihai tiiketicilerin memnuniyetini saglarken hem de isletmelerin iiriin ve
hizmet olusturma caligmalarini disipline etmektedir. Standardizasyon, biitiin ilgili tarafla-
rin yardimlari, katilimlari ve karsilikli isbirligiyle gerceklestirilmeli ve genel kabul gérmeli-
dir. Standardizasyon, toplumun her kesimine genel yarar saglamasinin yani sira, insan icin
yasamsal 6éneme sahip olan ¢evrenin tahrip edilmeden yaganabilir bir bi¢imde korunmast
icin de ¢ok biiyiik yararlar tagir (Aydogdu, 2011: 20).

Standardizasyonun ekonomiye sagladigi sayisiz faydalarin baginda, iiretimde kaliteyi ge-
listirmesine paralel olarak kotii malin piyasadan silinmesine yardimct olmasi gelmektedir.
Diger yandan diisiik kaliteli iiretimden kaynaklanan emek, zaman ve hammadde israfini
ortadan kaldirmak, rekabeti gelistirmek, sanayi ve ticarette yanlis anlamalari ve anlasmaz-
liklar1 énlemek de standardizasyonun sagladigi faydalar arasindadir. Ayrica, yan sanayi dal-
larinin kurulmas: ve gelismesine yardimci olmak, ithalat ve ihracatta avantaj saglamak,
ekonomide arz ve talebin dengelenmesine dolayli katkida bulunmak gibi pek ¢ok unsur da
standardizasyon sayesinde saglanabilmektedir (Biytkoglu, 2008: 296). Ekonomik getirileri-
nin yani sira standardizasyon faaliyetleri hizmet endiistrisi gibi direkt miisteri memnuniyeti-
ne odaklanan is kollarinin gelismesine katki saglamakta, enformasyon ve Ar-Ge caligmalari
yapilmasini tesvik etmektedir. [sletmeler, standart hazirlama ¢alismalarinda yer almak su-
retiyle standartlar1 etkileyebilmekte ve standart metinlerinin istedikleri sekilde olusmasini
saglamaktadir. Standardizasyon aginin diginda bulunan isletmeler ise standartlarin rakipleri
tarafindan belirlenmesine ve digerlerinin tiretim kosullarma gore iiretim yapmaya mecbur
kalmaktadir (Vries, 2006: 136). Yani standardizasyona bagli isletmeler rekabet kosullart
altinda ¢ok daha verimli faaliyetlerde bulunabilmekte, yeniliklere daha ¢cabuk adapte ola-
bilmekte, miisteri beklenti ve ihtiyaclarina cok daha efektif ¢oziimler gelistirebilmektedir.

4.1.2. Profesyonel Mutfaklarda Standardizasyon
Standardizasyon, standartlasma saglama islemidir. Hangi is kolunda faaliyet gosterilirse

gosterilsin, standardi olmayan iiriinler kalitesiz veya istenilen kalite diizeyinde olmayabilir.
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Daha da onemlisi, standardize olma-
yan driinler insan sagligina zararli
ve tehlikeli dahi olabilir (Pamukcu,
2017: 84). Standardizasyon giinliik
hayatimizda ¢cok ¢nemli bir rol oyna-
yan ve ayni zamanda iilkelerin eko-
nomik gelismelerine katki saglayan
baglica araclardan biridir. Ozellikle
standartlar, insan saghgi ve giivenli-

ginin en iist seviyeye cikarilmasinda,
yasam kalitesinin yiikseltilmesinde, bolgesel ve uluslararasi ticaretin gelismesinde, cev-
re dengesinin saglanmasinda ve tiiketicinin korunmasinda biiyiik katkilar saglamakta-
dir (Malatyali, 2006: 3). Tiim bu 6zellikleriyle standardizasyon islemleri insan sagligiyla
yakindan ilgiliyken profesyonel mutfak uygulamalar: gibi is yapilart acisindan ise hayati
onem tagtmaktadir. Profesyonel mutfak uygulamalarinda standartlar, genel mutfak yapisi-
na yonelik standartlar ve iiriin-hizmet odakli standartlasma olmak tizere iki baslik altinda
siniflandirilmaktadir.

4.1.3. Profesyonel Mutfak Yapilarinda Standardizasyon
Profesyonel mutfaklar temel iiretim saglayan, miisterilere deneyim, haz ve mutluluk
gibi duygulari, hizmetleri aldiklari anda yasatan isletmelerdir. Restoranlar, barlar, otel
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isletmelerinin yiyecek-icecek tiniteleri ve agirlama endiistrisi kapsaminda faaliyetlerde
bulunan diger isletmeler acisindan is siireclerinin ve mutfak yapilarinin standartlasma-
s1, operasyonel siire¢clerde bagariyr artiran dinamikler olarak kabul edilmektedir. Mut-
faklarda kullanilan iiriinlerin tedarik siirecleri, isletmelerin temel kurulumu, malzeme
kalitesi gibi unsurlar mutfak yapisini olusturan etmenler arasindadir. Ayrica mutfak ve
restoran caliganlarinin ortak bir tiniforma giymeleri, rutin olarak genel saglik kontrol-
lerini yaptirmalari gibi aslinda ¢ok basit goriinen islemler, hizmet standardi saglanmasi
acisindan son derece énemlidir (Aydogdu, 2011: 33). Diger yandan kadrolama ve ta-
kim ¢aligmasi faaliyetleri agisindan da standartlarin olusturulmasi ve siki sikiya takip
edilmesi elzemdir. Hizmet isletmeleri acisindan var olan baski unsurlarindan biri olan
personel devir hizinin yiiksekligi standart tirtin-hizmet iglemlerinin gerceklesmesi adina
en biiyiik tehlikelerden biridir.

4.1.4. Uriin ve Hizmetlerde Standardizasyon

Standardizasyonun birim maliyetleri azaltmasi, tiriin fiyatlarint da diistirmektedir. Bu du-
rum tiiketicilere daha ucuz {iriin sunulmasina olanak tanimaktadir. Standardizasyon sonucu
tirtin hakkinda saglanan bilgiler, tiiketiciler i¢in satin alma ya da kullanim sonrast hizmet-
lerden de yararlanma olanag1 saglamaktadir (Robert ve Sanders, 1972: 22). Standardizas-
yonla profesyonel mutfak uygulamalarinda, tiriinlerin tedarik, tiretim, isleme ve pisirme
siirecleri gibi agamalar standart hale getirilmekte ve bu durum da elde edilen iiriinlerin
lezzetini garanti altina almaktadir. Ayni zamanda karlilik artmakta, miisteriler agisindan
da kabul edilebilir maliyelerin olusmasina imkan saglanmaktadir. Basta standart recete ve
cografi isaret tescilleri olmak iizere lezzetin standart haline getirilmesine olanak saglayan
islemler, profesyonel mutfak uygulamalarinda son yillarda siklikla kargilasilan uygulamalar
olarak kabul edilmektedir. Diger yandan siireglerin standartlasmast, tiriin ve hizmetlerin

servis uygulamalarini da pozitif yonde etkilemekte ve isletmeler acisindan kalite, bir stan-

dart haline gelmektedir.
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4.2. ERGONOMI KAVRAMI

Uluslararas: Ergonomi Birligi (International Ergonomic Association-IEA) ergonominin,
etimolojik olarak Yunanca’da “ergon” is ve “nomos” kanun kelimelerinden tiiremis oldu-
gunu one siirerek, ergonomiyi “is bilimi” olarak tanimlamaktadir. Ergonomi, insan faali-
yetlerinin tiim yonlerini ele alan, sistem odakli bir disiplin olmanin yani sira, insanlarla
etkilesimde olan seylerin/nesnelerin, insanlarin ihtiyaclari, bilgi ve yetenekleri ile sinirli-
liklart bakimindan uyumlastirilmasina yardimer olmaktadir (IEA, 2015; Aydemir ve Yasar,
2016: 175). Ergonomi &zellikle verimlilik ¢aligmalarina odaklanan bir bilim dali olarak
kabul edilmektedir. Bilimsel anlamda ergonomi kavramina odaklanan bilim insanlar1 yapi-
lan isin ne olduguyla degil, bu isi gerceklestiren kisilerle ilgilenmektedir (Joshi, 2016: 54).
Singleton, (1967), ergonomiyi; insan, donanim, kullanim alan1 ve ¢evresi arasindaki iligki-
leri inceleyen ve bunlardan dogan problemlere, anatomi, fizyoloji ve psikoloji bilimlerinin
temel bulgularini uygulamaya ¢alisan bir bilim dali olarak betimlemistir. Daha genis bir ta-
nimlamayla ise ergonomi; insanin yap1 6zelliklerini, fiziksel dlgiilerini, kapasite ve hosgorii
ozelliklerini goz 6niinde bulundurarak, is yeri yerlesim planlamasmi ve ortamda bulunan
degiskenlerin etkisiyle olusmus, dogal ve psikolojik reaksiyonlara gore insan-makine orta-
minin uyusmasini ve bunlarin arasindaki etkilesimin teorilerini aragtiran bir bilim dalidir
(Sabanc1 ve Siimer, 2015: 14; Battal, 2020: 21).

Ergonomi kisilerin hayatinin insanliga uygun hale getirilmesini amaclar. Ergonomide,
yakin cevrenin saglik kosullarina uygun hale getirilmesi ve bir takim tehlike olasiliklarinin
ortadan kaldirilmasi temel amactir. Ergonomi, insanlarin yasam kalitesini yiikseltir. Bircok
kaynakta ergonomi terimi ig ve isci uyumu olarak dar anlamda alinmasina ragmen yasamin
insanlastirilmasi ya da insana uygun hale getirilmesi calismalari, ergonomide esas amactir.
Calisma saatlerinin diizenlenmesi, fizyolojik 6zelliklere uygun calisma diizeni, kullanilan
arag ve gerecin ise ve kullanan kisiye uyumunun saglanmasti, ergonominin ilgilendigi konu
bagliklart arasinda yer almaktadir (Bozkurt, Meri¢ ve Kaymis, 2020: 21). Ergonominin ama-
c1 yalnizca ig kazast ve meslek hastaliklarinin 6nlenmesi degil, temelde caliganlarin ruhsal
ve fiziksel iyilik halinin korunmasi ve gelistirilmesi icin, ¢alisma kosullar1 ve ortaminin
iyilestirilmesi, calisanla uyumlu hale getirilmesi ve boylece hem calisanin saglik, giivenlik
ve refahinin saglanmasi hem de performansinin artirilmasidir (Colombini vd. 2002).

4.2.1. Ergonomi Cesitleri

Ergonominin sahip oldugu kapsam ve sozii edilen bilim dalinin gelisimi, modern diinyada
is yapilarinin dogru bir bigimde siirdiiriilebilir olmastyla ilgili pek ¢cok unsuru biinyesinde
barindirmasina sebep olmustur. Ozellikle operasyonel siireclerin verimliligi agisindan er-
gonomik i iklimlerinin yaratilmast, calisan bagliligin1 ve motivasyonunu artirict dzellikle-

rin gelismesine imkan tanimaktadir. Alanyazin incelendiginde ergonomi kavramu, fiziksel
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ergonomi, biligsel ergonomi, yonetsel ergonomi ve drgiitsel ergonomi olmak iizere temel
dort baglik altinda siniflandirilmaktadir.

4.2.1.1. Fiziksel Ergonomi

Fiziksel ergonomi, ergonomik ¢aligmalarin temelini olusturmaktadir. Tasarlanacak bir
makinenin veya calisma ortaminin hazirlanmasinda fiziksel ergonomiden biiyiik oranda
yararlanilmaktadir (Bozkurt, Meri¢ ve Kaymis, 2020: 23). Fiziksel ergonomi, insanlara
zarar vermeyecek ve onlart mutlu edecek bir ¢aligma ortami olusturmaya calisarak fiziki
etmenlerin insanlar tizerindeki zararli etkilerini en aza indirmeyi amaglar. Insanin kullan-
dig1 ekipmanlarla iligkisi, caligma sirasindaki durusu, tekrarlanan hareketler, giivenlik ve
saglik, isle ilgili iskelet kas sistemleri gibi konular fiziksel ergonominin ele aldigi konulardir
(Karsh, Waterson ve Holden, 2013; Battal, 2020: 23). Fiziksel hareketliligin yiiksek oldu-
gu mutfak operasyonlarinda, iiretim siireclerinin istenildigi gibi isletilebilmesi i¢in dogru
ergonomik yapimnin kurularak fiziksel ergonominin saglanmas: biiyiik bir 6neme sahiptir.
Bu noktada mutfak ¢alisma tiggeni yaklagimi karsimiza ¢ikmaktadir.

[1k olarak 1920 yilinda ortaya atilmis bir fikir olan mutfak calisma ticgeni, 1940 yilinda
New York Illinois Mimarlik Okulu tarafindan mutfak tasarimlarina uygulanmaya baslan-
mustir. Temel felsefesi, tek kisinin yemek yaptig1 ev mutfaklarina dayanan bu yaklagim,
ocak, eviye ve buzdolabi gibi ana mutfak unsurlarinin gorsel olarak biitiinlesmesine daya-
lidir. Mutfak ticgeni cok yogun servislerde ve hazirlik siiresi boyunca miimkiin olan en iyi
caligma alanini temsil eder. Tek kisilik mutfaklarda amag, pisirme ve temizlik siireclerini
asgari diizeye indirmek iken, profesyonel mutfaklarda pisirme ve temizlik siirecleri azami
diizeyde ve birden fazla insanla ayni anda yapilir. Bu nedenle mutfak ¢alisma tiggeni pro-
fesyonel mutfaklar i¢in ¢ok kritiktir. Yanlis bir calisma tiggeni ve iletisim eksikligi, rahatsiz
edici calisma sartlarina sebebiyet vermenin yani sira, cok feci mutfak kazalarina da yol aca-
bilir. Profesyonel mutfaklarda calisma ticgeni, ascinin hazirlik ve servis siirecinde en ¢ok

. . kullandig1 3 ana noktadan olusur. Bun-
MUTFAK GALISMA UCGENI
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— =
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ve calisma alanin dar olmast, ¢aliganlar-
da fiziksel ve psikolojik olarak stres yara-
tir. Caligma ticgeni ne kadar iyi organize
edilirse, mutfak personelinin tiretimdeki

islevselligi o kadar artar (Gastrobiblio,
2021).

4.2.1.2. Biligsel Ergonomi
Biligsel ergonomi, bilisimle ilgili olan,

ozellikle kisinin bilgiyle, aragla, ortamla

Kaynak: Gastrobiblio.com

etkilesimlerini saglamaya yonelik kar-
masik ve ileri teknoloji gerektiren sistemlerin tasarlanmasiyla ilgilenmektedir (Ozkan ve
Ulutag, 2011). Bilissel Ergonomi kavrami biligim teknolojilerinin de gelismesiyle beraber
yaklagik kirk yildir 6nemli bir disiplin olarak kabul edilmeye baslanmistir. Biligsel ergo-
nominin odaklandigi temel konular arasinda biligsel gorevleri analiz etme ve modelleme,
karar verme, bilgi sunumu ve gorsellestirme, zihinsel ig yiikii, is stresi ile igbirlik¢i yonlerin
incelenmesi yer alir (Murray ve digerleri, 2019). Diger yandan insan bilgisayar etkilesimi
de bilissel ergonominin odaklandig1 unsurlardan biridir. Profesyonel mutfak uygulamala-
rinda, caliganlarin stres yonetimleri, bask: altinda dogru karar verme davraniglari ve paket
servis isletmelerinde var olan operasyonel siirecler biligsel ergonomi ile profesyonel mutfak
uygulamalari arasinda var olan iliskinin baglica 6rnekleri arasindadir.

4.2.1.3. Yonetsel Ergonomi

Yonetsel ergonomi, kisi ile makinenin aralarindaki iligkinin verimini artirmak, is giivenligi
saglayarak calismanin sistemli bicimde diizen kurmasini saglamak ve kisilerin kullandigi
ekipmanlar ile uyum icinde olmasini amaclayan idare siirecidir (Saygi, 2016: 14). Yonet-
sel ergonomide, teknolojik uyum kavrami son derece énem arz etmektedir. Profesyonel
mutfak uygulamalarinda kullanilan alet-donati coklugu goz 6niine alindiginda; dogru ekip-
mani kullanmayi bilen ¢alisanin varligi, isletmeler agisindan énemli bir zenginlik unsuru
olarak kabul edilmektedir. Diger yandan ¢alisanlarin teknolojik aletleri kullanma konula-
rinda kendilerine yatirim yapmalari da bireylerin mesleki gelisimleri acisindan son derece
degerlidir.

4.2.1.4. Orgiitsel Ergonomi
Orgiitsel ergonomi (kurumsal diizeyde ergonomi), orgiitsel yapilari, siirecleri ve politi-
kalar1 kapsamakta ve sosyo-teknik sistemleri optimize etmeyi amaclamaktadir. [letisim,

ekip kaynak yonetimi, ¢aligma siireleri tasarimi, katilimer ergonomi, kalite yonetimi gibi
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konu bagliklarmni icermektedir (IEA, 2015). Orgiitsel ergonomi, rgiitsel yapilarin, sosyo-
teknik sistemlerin ve politikayla ilgili siireclerin en uygun duruma getirilmesiyle ilgilenir.
Orgiitsel ergonominin konulari arasinda ekip kaynak yonetimi, iletisim, is tasarimi, ekip
calismast, calisma saatlerinin belirlenmesi, toplum ergonomisi, katilime1 tasarim, uyumlu
calisma, isbirligi icinde ¢aligma, 6rgiitsel kiiltiir, yeni is paradigmalari, sanal orgiitler ve ka-
lite yonetimi sayilabilir. Orgiitsel ergonomi, calisanlari, isi en iyi etkiyi saglayacak bicimde
orgiitlemeyi hedefler (Wickens, 1992; Battal, 2020: 24).

4.2.2. Mutfak Planlamasinda Ergonominin Onemi
Profesyonel mutfak uygulamalarinda ¢alisanlarin gerceklestirdikleri iiretim siiregleri igeri-
sinde, ¢aligilan mutfak alanlarinin ergonomik olarak dizayn edilmesi elzemdir. Bir restora-
nin tasarim asamasinda, mimarin yani sira sorumlu mutfak sefi de kurulum siirecine yardim-
ct olmalidir. Ciinkii tasarlanan yerde ¢aligan kisilerin diigiinceleri ¢ok énemlidir. Mutfak ise
restoranin kalbidir. Bir restorant énemli yapan da, kotii yapan da mutfaktir. Bu yiizden pro-
fesyonel mutfaklarin ¢ok iyi tasarlanip en bagta ergonomi olmak iizere her konuda sistemli
hareket edilmesi gerekir (Ciliz, 2019: 33). Mutfagin kullanilma sekli, tasarimi, ¢alisma or-
tami ve kosullarinin ergonomik agidan ele alinmasi biiyiik 6nem tagimaktadir. Calisanlarin
antropometrik ¢zellikleri dikkate alinarak, mutfakta uygun ortamin yaratilmasi, kullanim
agisindan cesitli gereksinimleri kargilamada ve ileride ortaya ¢ikabilecek sorunlart ¢ézme-
de etkili olacaktir. Mutfagin, yalnizca gorsel anlamda nitelikli olmasi degil, ayni zamanda
calisan personele uygun ozellikler tagimasi is doyumunun saglanmasinda ve yorgunlugun
onlenmesinde de etkilidir (Ward, 1971; Kalinkara ve digerleri, 2001; Cekal, 2013).
Insanin ¢alismast sirasindaki viicut durusu ve hareketlerinin dogrulugu, is yasamini ne
kadar saglikli ve basarili gecirebilecegiyle ilgili bir gosterge olusturmaktadir. Calisma ha-
yatinda kas-iskelet sistemi rahatsizliklari; tendon, kas, sinir ve diger yumusak dokularda
hasara sebep olan biikme, gerginlestirme, kavrama, tutma, déndiirme, sikistirma ve uzanma
gibi tekrarlayici fiziksel hareketler nedeniyle olugsmaktadir. Giinliik yasamin olagan aktivi-
telerindeki bu yaygin hareketler zararli hareketler degildir. Bu hareketleri zararli hale geti-
ren, hareketlerin araliksiz tekrarlari, hizi ve toparlanma icin iki hareket arasindaki zaman
yetersizligidir (Esen ve Figlali, 2013). Mutfak gibi insan hareketliliginin son derece yiiksek
oldugu mekénlarin bu nedenle dogru bigimde planlanmasi ve mutfak ortaminin, ¢alisan
hareketlerini kolaylastirict bir sekilde dizayn edilmesi gerekmektedir. Ayrica profesyonel
mutfaklarda, calisanla uyumlu olmayan bir donanim tasarimi, potansiyel kazalar ve meslek
hastaliklart anlamina gelmektedir. Bu olumsuzluklar, ¢alisanin ise devami ve verimliligi
ile psiko-sosyal boyutlar iizerinde etkili olur. Yapilan aragtirmalar, kullanilan donanimin

boyutlarinin is gérenin fiziksel yapisiyla uyumlu olmasi gerektigini ortaya koymaktadir

(Kalinkara ve Oktem, 2001).
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Profesyonel mutfaklarda ¢alisan bireylerin daha kolay ve pratik calismast buna ek ola-
rak daha az enerji harcamalari icin ¢aligma alanlarinda biitiin ihtiyaclart olan malzemele-
rin el uzanma mesafelerinde olmast oldukc¢a 6nemlidir. Mutfak tezgahinin yiiksekligi, do-
laplar veya cihazlar arasindaki uygun bosluk, iist veya alt tezgdh deposuna erisim, mutfagin
biitiin alanlar1 tasarlanirken dikkat edilmesi gereken noktalar arasindadir. Tezgahlarin al-
tinda hangi boliim ise o boliime ait araclarim istiflenmesi gerekmektedir. Ornegin; pisirme
tezgAhinin altinda bulunan alanda tencere, tava ve benzeri unsurlar; tezgAhin {ist tarafinda
ise tabak, bardak ve gerekli baharatlar bulunmalidir. Mutfakta her bir boliimiin kendine
ozel lavabosunun olmasi, alanda ¢aligma hizini artiracagi gibi, insanlarin caligirken bir-
birlerini beklemesinin ve kosusturmanin da éniine gececektir. Calisma alaninda tezgah
ve zemin arasindaki yiikseklik iyi ayarlanmali, aksi takdirde omuzlara, sirta ve bele fazla
yiik binmesine sebep olacaktir. Calisma alaninin her bir boliimii farkli isleve sahip oldugu
icin, tezgah yiiksekliklerinin ona gore ayarlanmasi da gerekmektedir. Mutfakta kullanilan
genel kapilar ¢ift kanatli olup biri giris biri ¢ikis olacak sekilde dizayn edilmesi, kazalarin
olusmamast icin énemli bir durumdur. Kap1 kolay acilabilir olmali; agir bir kapt olmamali

ve kapida kiiciik bir pencere acilarak gelen varsa gorecek sekilde kazalarin oranlart azaltil-

malidir (Ciliz, 2019: 33-40).

4.2.3. Profesyonel Mutfaklarda Ergonomik Risk Faktérleri

[sgorenlerin sagligi ve giivenligi, isletmenin etkili ve diizgiin caligmasi icin 6nem arz et-
mektedir. Is yerlerinde ergonomik prensipler uygulanmadan, ekipman, is istasyonlari, ma-
kineler ve aletler genellikle insanlarin birbirinden olan farkliliklarini géz éniinde bulun-
durmadan tasarlanir. Oysaki bu farkliliklari dikkate almak, ¢alisan sagligi ve konforunu
saglamakta olduk¢a énemlidir (Aksiit, Eren ve Tiifek¢i, 2020: 170). Ergonomik risk fak-
torleri, ergonomiye uygun olmayan kogullarda caliganlarin kargilagabilecegi riskleri ifade
etmektedir. Bu konuda farkli kaynaklarda farkli siniflandirmalara rastlamak miimkiindiir.
Ergonomik uygulamalar; ergonomi cesitleri olarak birden fazla sekilde ifade edildiginden
ergonomik riskler de farkli siniflandirmalarla arastirmalarda konu edilmistir. Calisan ve-

rimliligini etkileyen bazi ergonomik kogullar asagida agiklandig: gibi siralanmaktadir (Ya-
pict ve Bas, 2015).

4.2.3.1. Ortam Sicakligs

Hava durumuna bagli olarak insan viicudunun gérevi, merkezi sinir sistemini ve i¢ or-
ganlar1 sabit bir 1sida tutmaktir. Insan viicudu devamli bir 1s1 dengesine sahiptir. Viicut,
dis gevre ile siirekli olarak yaptigi 1s1 degisimiyle gerekli 1s1 dengesini siirdiirmektedir.
Genellikle 36.5 derece olan viicut sicakligl, soguk havalarda oksijenle besin maddele-
ri yakilarak; sicak havalardaysa terleme fonksiyonu ile dengede tutulmaktadir (Akal,
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1991: 67). Is ortaminda agir1 1sinin, genel organik direnci azalttig, is verimini diisiirdii-
gii, kramplar ve 1s1 carpmasi gibi etkileri oldugu da bilinmektedir. Ortamin normalin is-
tiinde sicak olmast ile bikkinlik, sinirlilik, dikkatsizlik, hatalarin yogunlagmast, zihinsel
caligmalarda verim diisiikliigii, yetenek ve becerilerin azalmast, is kazalarinin ¢cogalmas,
agir bedensel islerde verim disiikliigii, viicutta su ve asit-tuz dengesinin bozulmasi, kan
dolagiminin zorlasmasi ve yorgunluk gibi olumsuz 6zellikler ortaya ¢cikmaktadir (Hayta,
2007: 23). Profesyonel mutfaklar ortam sicakligi agisindan ¢nemli bir ergonomik risk
tasimaktadir. Bu nedenle, calisan sagligini diisiinen ergonomik yapilarin kurulmasi, is
verimini olumlu yonde etkileyecektir.

4.2.3.2. Aydinlatma

Iyi bir aydinlatma, hem iiretimi hizlandirmakta hem de iscinin saghg, giivenligi ve etkin-
ligi igin temel bir faktor olusturmaktadir. Iyi aydinlatilmamig bir ortamda gerceklestirilen
bir ¢alisma neticesinde, goz bozukluklari, kazalar ve malzeme kayiplart meydana gelmekte
ve tiretim yavaglamaktadir. Ozellikle hassas is yapilan yerlerde yetersiz aydinlatma, calisa-
nin verimliligini azaltmaktadir (Ilicak, 1988). Mutfaklarda ¢zellikle havalandirma ve ay-
dinlatma biiyiik énem tagimakta olup malzeme temini, ¢6p akisini saglama ve tesisatlarda
cikabilecek arizalara miidahale edebilmek icin mutfaklar uygun konumda insa edilmelidir.

Mutfak duvarlari 15181 iyi yansitan, aydinlik gosteren boyalarla boyanmali (genellikle be-
yaz) ve 15tk m?’ye 50 watt diisecek sekilde olmalidir (Merdol, 2015: 89).
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4.2.3.3. Giiriiltii

Giiriiltii, “hoga gitmeyen, istenmeyen, arzu edilmeyen ses” olarak tanimlanmaktadir. Ses,
nesnel bir kavram niteligi tasgtmaktadir. Yani ¢lciilebilir ve varligi kisiye bagl olarak fark-
lilik gostermez. Giiriiltii ise 6znel bir yargi tagimaktadir (Seckiner ve Kurt, 2004: 37-38).
Profesyonel mutfaklarda ses yalitimlarinin saglikli bir sekilde gerceklestirilmesi, is akisinda
meydana gelebilecek aksakliklari engellemek adina énemli bir yaklagimdir. Diger yandan
mutfak icerisindeki operasyonel siireclerde, calisanlarin giiriiltii konusunda azami dikkatli

olmalart da is saglig1 ve giivenligi acisindan elzemdir.

4.2.3.4. Titresim

Titresim denildiginde cismin sistematik hareketi anlagilmaktadir. Kullanilan makinelerin
giicleri arttikca onlarin meydana getirdigi titresim de ¢ok fazla rahatsizlik vermektedir.
Titresimin calisanlar iizerindeki rahatsiz edici etkisi, titresimin dogrultusu, frekanst, siiresi
ve siddetiyle 6nem kazanmaktadir (Hayta, 2007: 32). Profesyonel mutfaklarda titresimli is
aletleri kullanacak calisanlarin, alet ve ekipman konusunda bilgi sahibi olmasi ve kullan-
diklari ekipmanin 6zelliklerini yakindan tanimalart gerekmektedir.

4.2.3.5. Renkler

[sigin cisimlere carptiktan sonra yanstyarak goziimiizde biraktig1 etkiye renk denir. Renk
kavrami icinde birbirinden farkli dalga boylarina sahip, kendi fiziksel sinirlari icinde
farkli tonlara, doygunluklara ve degerlere ulasabilen 1sin gruplarini tanimlamak gere-
kir. Bir rengin yansittigi 1stk miktarina gore bir “degeri”, ayni renk ailesinin deger ve
doygunluk agisindan ayrilan ancak yakin iligkileri goriilen derecelenmeye bagli “tonu”,
gorsel siddetine ve safligina gore de bir “doygunlugu” s6z konusudur (Sagocak, 2005: 78).
Profesyonel mutfaklarda kullanilacak renk secimlerinin ¢alisanlarin gozlerini yormaya-
cak, yansima yapmayacak ve temizlik acisindan olabildigince leke gostermekten uzak
renklerden olugsmas: gerekir.

4.2.3.6. Toz ve Toksik Maddeler

Meslek hastaliklarinin %70’i tozlardan ve toksit maddelerden ileri gelmektedir. Tozlar,
onemli 6l¢iide solunum fonksiyonu kayiplarina ve alerjik rahatsizliklara; toksit maddeler
ise doku dejenerasyonuna, kanserojen etki ve erken 6liime kadar tedavisi olanaksiz pek
cok akciger rahatsizliklarina sebep olmaktadir (Akyoney, 2003: 13). Profesyonel mutfak-
ta, tedarikinden itibaren tehlike ihtiva eden triinlerin dikkatlice kullanilmast ve iiriin
isleme asamasinda caliganlarin azami dikkatle tehlike barindiran iiriinlere yaklagmasi
gerekmektedir.

n
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4.2.3.7. Bakim ve Temizlik

(Caligma ortamlarinin hijyenik ve saglikli olmast, hem ¢alisanlar hem de hizmet alan misa-
firler agisindan son derece énemlidir. Farkli tiriin isleme birimlerinin var oldugu profesyo-
nel mutfaklarda temizlik bu agidan degerlendirildiginde son derece énem arz etmektedir.
Calisanlarin bireysel temizlikleri, isin niteligi ve kalitesini artirirken is ortaminin temiz
olmast da tiriin kalitesine pozitif etki eden bir unsurdur. Sézii edilen durumlarin disinda
gerceklesecek davranig kaliplari, isletmenin giivenirligini azaltirken hizmet alan misafir-
lerin ve ¢aliganlarin sagliklarini kaybetmelerine sebep olacak olumsuz durumlarin ortaya

cikmasina neden olabilecektir.

4.2.3.8. Fiziksel Kosullar

Profesyonel mutfaklarda ergonomik risk faktérlerinin sonuncusu ve en 6nemlisi, fiziksel
kosullarin 6zellikleridir. Oncelikle pek cok yanici madde ile karst karsiya kalan calisanlar
acisindan, bagta ocaklar olmak iizere islem yapilan tezgdhlarin, dogru bir ergonomiyle
tasarlanmasi, is sagligi ve giivenligi saglamaya yardimei olacaktir. Diger yandan kesici
aletlerin, kullanim talimatlarina gore kullanilip is bittikten sonra dogru bir ergonomiy-
le planlanmis alanlara birakilmalari gerekmektedir. Dogru sekilde planlanmamis mutfak
yapilari, is kazalarini artiracaktir. Fiziksel sartlarin ergonomisi ve kalitesi, ¢alisanlarin

mesleki becerilerini eksiksiz sergilemeleriyle dogru orantilidir.

4.2.4. Profesyonel Mutfak Ergonomisinde Malzeme

Profesyonel mutfaklarda kullanilan yiizlerce farkli malzeme bulunmaktadir. Ancak ergono-
mi perspektifinden bakildiginda is yeri diizeni saglama ve is giivenligi olusturma agisindan
ana unsurlar, zemin, duvar-tavan, genel hijyen, havalandirma ve genel malzeme yapist

olarak beg baslik altinda siniflandirilmaktadir.

4.2.4.1. Zemin

25369 sayili Resmi Gazete’de yayinlanan Isyeri Bina ve Eklentilerinde Alinacak Saglik ve
Giivenlik Onlemlerine Iliskin Yénetmelik uyarinca, 4857 sayili Is Kanunu kapsamina gi-
ren tiim igyerlerinin zeminleri miimkiin oldugu kadar kaymaz sekilde yapilmalidir. Seramik
(sirli/sirsiz), fayans, porselen seramik, mozaik, granit, dogal tas, cimento, Venedik mozaigi
gibi trtinler birgok profesyonel mutfak zemininde kullanilir. Isletmelerde, kaymaz bantlar
tekrar tekrar uygulama gerektirmez, istege bagl olarak yenilenir. Zemin 6zelligi veya bu-
lundugu alan nedeniyle kaymaya neden olan durumlar dikkatlice incelenmelidir. Bunlara
en belirgin 6rnek olarak merdiven basamaklarini géstermek miimkiindiir. Basamaklarda
veya toz vb. etkiler nedeniyle cok sik kayganlasan zeminlerde kaymaz bant kullanilmast
kazalarin 6niine gececek pratik uygulamalar arasindadir (Akman, Giil ve Ozay, 2018: 77).
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4.2.4.2. Duvar-Tavan
Restoran mutfaklarinda genelde zamanla yarisildig1 icin, ¢alisanlarin her dakikast énemli-

dir. Bu yiizden mutfakta yapilan ana eylemler diginda bagka bir isle ugrasmak ya da bunun
icin ekstra birisini gérevlendirmek, zaman ve maliyet kayb1 olabilmektedir. Bundan yola
cikarak duvarlarin temizlik yaparken kolay temizlenebilir boya olmasina dikkat edilmelidir.
Mutfakta yapilan yemeklerden dolayi sicrayacak kir ve yag, duvarlarda oldukga fazla olacagi
icin ayrica kir tutmayan boya da tercih edilmelidir. Duvarlarda yalitim, yeme-i¢gme bolii-
miine mutfaktan giiriiltiiniin gegmemesi icin cok iyi yapilmali ve duvarlarin buhara karst
dayanikli olmasi gerekmektedir. Tavanda da yapilacak olan ses yalitim1, mutfakta olusacak
giiriiltiiyti engelleyecektir. Duvarlarin renklerinin ¢n planda olmamasi, géze batmamast,
mutfakta calisanlarin dikkati icin 6nemli bir unsurdur. Restoran mutfaklarinda alanlari bol-
meler halinde ayirmak gerekirse, bu boliicii duvarlarin yaklagik 120 santim olmast gerek-
mektedir. Duvar ve tavanlarda ¢ok fazla nemden dolayt buhar olusumunu engellemek icin
poliiiretan boya gibi malzemeler tercih edilmelidir. Ciinkii nem, ortamda bircok bakteri
tiremesine neden olabilmektedir. Tavanda yagli ya da plastik boya kullanilmali ve neme
karst dayanikli olmalidir. Agik renkli ¢alisanin géziinii yormayacak renkler tercih edilmeli-

dir (Ciliz, 2019: 45).

4.2.4.3. Hijyen
Bir yiyecek-icecek isletmesi i¢in hijyen ve sanitasyon konularinda yasanacak bir aksak-
lik, hayati sorunlara neden olabilmektedir. Bu nedenle isletmelerin hijyen ve sanitasyon
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konularinda kusursuz bir sistem olusturmalari gerekmektedir (Sahin, 2005:2; Kemer ve
Etyemez, 2020: 1788). Emek-yogun bir yapiya sahip olan mutfak operasyonlarinda, iire-
tim ile titkketimin es zamanli gerceklegmesi, calisanlar arast ve konuk-personel arasindaki
etkilesimlerin yogun sekilde gerceklesmesine neden olmaktadir. Bu etkilegim, kisisel dav-
raniglarda oldugu kadar temizlik ve hijyen konusunda da ayri bir énem tagir (Demirtas,
2010: 266). Hem iiretim sathasinda hem de kisisel iliskilerde temizlik ve hijyen kurallarina
uymak, mutfak uygulamalarinin saglikli gerceklesebilmesi adina son derece degerlidir.

4.2.4.4. Havalandirma

Havalandirma, i¢ mekanlarda konfor kosullarinin gerceklegsmesinde ¢nemli rolii olan,
dolayisiyla konut tasarimini etkileyen oénemli faktorlerden biridir. Havalandirma genel
olarak i¢ mekénlarda, insan saglig1 ve konforu icin gerekli olan taze ve temiz havanin
saglanmast, sicak hava kogullarinda insan viicudundan 1s1 kaybini artirma ve buharlagmay1
hizlandirma yoluyla 1sisal konforun gerceklestirilmesi, sicak havalarda mutfagin kendisinin
havalandirilmast, bagil nemin %70 ve daha yukari oldugu durumlarda yogunlagsma ve kiif-
lenme olaylarina karst énlem gibi temel amaclarla yapilir (Zorer, 1992).

4.2.4.5. Genel Malzeme Yapist

Profesyonel mutfak ergonomisinde kullanilan genel malzemeler mutfak igerisinde sirkii-
lasyonu yiiksek iirtinleri betimlemek igin kullanilan bir kelimedir. Mutfaklarda siklikla
kullanilan her tiirlii iirtin ve techizat bu kapsamda degerlendirilebilir. Mutfaklarda {ire-
tim siireclerinde kullanilan malzemeler, mutfagin kapasitesi ile dogru orantili olarak say1-

ca ylizlere varan rakamlara ulagsmaktadir. Malzemelerin dogru kullanilmasi, hem malzeme

omriinii uzatacak hem de tiriinlerin hazirlanmasi ve islenmesi siireclerini hizlandiracaktir.
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Profesyonel mutfaklarda malzeme envanterinin siklikla takip edilmesi, ihtiya¢ aninda kar-

stlagilabilecek olumsuz durumlarin 6niine gegecektir.

SONUC
Profesyonel mutfaklar, giintimiizde farkli ig kollarinda hizmet veren ve igerisinde, igletme-
nin biyiikligiine gore farklilik gosterse de genellikle pek ¢ok ¢alisanin istihdam edildigi
temel is yapilari arasindadir. Basta, otel mutfaklari ve restoranlar olmak iizere toplumsal
ihtiyaclari gidermede ¢énemli bir vasfi olan profesyonel mutfaklar ve s¢zii edilen bu mut-
faklarda gergeklesen is akis ozellikleri, modern diinyada popiilerligi her gecen giin artan bir
is kolu 6zelligi tasimaktadir. Profesyonel mutfaklarda is basarist saglama agisindan yararl
olacak temel unsurlar arasinda, son yillarda 6ne ¢ikan iki temel &zellik, standardizasyon ve
ergonomi olarak kabul edilmektedir. [s siireclerinin ve tiretilen malzemenin kalitesini ar-
tirict bir 6zellik tagiyan standardizasyon, ¢zellikle verimlilik ¢aligmalarinda énemli bir bas-
lik olarak kabul edilirken; ergonomi ise isin yapilis seklini olumlu yénde etkileyen temel
unsurlar arasindadir. Ozellikle rekabetci is yasaminda, is yeri karliligini artirma, calisan
verimliligi saglama ve miisteri memnuniyeti olusturmada son derece etkili firsatlar olarak
kabul edilen standardizasyon ve ergonomiye verilecek énem, isletmeler 6l¢ceginde iiriin ve
hizmet odakl:i gelisimi de beraberinde getirecektir.

Bu calismada, standardizasyon ve ergonomi kavramlarinin profesyonel mutfaklar agi-
sindan tagidigi 6nem alanyazin yardimiyla agiklanmaya calisilmistir. Bundan sonra da, sii-
reclerin isleyisiyle ilgili nicel ve nitel aragtirma yontemleri kullanilarak gergeklestirilecek
bilimsel ¢aligmalar, konunun daha genis perspektiften ele alinmasina olanak saglayacaktir.
Diger yandan calisanlarin standardizasyon ve ergonomiye iliskin goriislerinin temel alina-

cag1 bilimsel calismalarla da konuya farkli acilardan bakma imkani saglanabilecektir.
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GIRiS
Profesyonel mutfaklarda kullanilan her tiirlii alet ve yapilan her diizenlemeden beklenen
ilk sey, verimliliktir. Verimliligin saglanabilmesi icin kullanilacak her tiirlii elemanin
amaca uygun olarak tasarlanmis olmasi gerekmektedir. Mutfaklarda kullanilan set tistii
ve yardimci ekipmanlar, pisirme ve tiretimin yapilabilmesi igin gerekli olmazsa olmaz ve
dayanikli malzemelerdir. Bir defa satin alindiktan sonra uzunca bir dénem kullanilmast
beklenmektedir. Bu nedenle set iistii ve yardimct ekipmanlarin se¢imi olduk¢a ¢nemli ve
uzun vadeli bir karardir. Hangi ekipmanlara ne 6lgiide ihtiya¢c duyulacagi, mevcut ekip-
manlarin piyasadaki farkl: tiirlerinden hangilerinin tercih edilecegine karar verilirken bir
cok degisken goz dniine alinmalidir.

Kitabimizin bu béliimiinde profesyonel mutfaklarda iiretimde kullanilan set tsti ve
yardimct ekipmanlar incelenmektedir. Set iistii ve yardimei ekipmanlar siniflanirken, kul-
lanim amaci ve kullanim siklig1 gz 6niine alinarak ekipmanlara yer verilmistir. Boliimde

ekipmanlarimn alt gruplari ve genel 6zellikleri alt bagliklarda agiklanmaya caligilmistir.
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5.1. PROFESYONEL MUTFAKLARIN PLANLANMASINDA SET USTU VE YARDIMCI
EKIPMANLARIN YERI VE ONEMI

Profesyonel mutfaklarin planlanmasinda, kaliteye, fonksiyonellige, sagliga ve giivenlige
dzen gosterilmesi biiyiik 6nem arz etmektedir (Tiirksoy, 2002). Uretilen yemeklerin ka-
litesi, calisan personelin verimliligine bagli oldugundan calisanlara rahat bir ¢aligma or-
taminin saglanmasi dogru mutfak planlamasiyla miimkiin olmaktadir (Aktas & Ozdemir,
2012). Yiyecek-icecek isletmeciliginde basarili olabilmek icin iyi bir mutfak planlamasi-
na, uyum i¢inde caligabilen bir ekibe ve se¢ilecek dogru ekipmanlarla ihtiyag vardir (Ak-
dogan, 2009; Ozel & Comert, 2015). Isletmede sunulacak yemeklere gore kullanilacak
ekipmanlar mutfak planlamasi icin énemli bir husustur. Kullanilacak ekipmanlarin sayist,
kaplayacagi alan, fonksiyonelliklerine gore planlama yapilmasi, calisanlarin verimliligini
arttiran etmenlerin baginda gelmektedir. Dogru ekipman secimi ve yerlesimi sayesinde,
tiretim asamasinda ascilarin islerini kolaylastiran, bedensel yorgunluklarini azaltan, gii-
venli bir caligma ortami ile enerji ve zaman tasarrufu saglanmasi hedeflenmektedir (Zaro
& Koksal, 2021).

Konaklama isletmelerinin mutfak boliimiinde, ascilarin islerini kolaylastiran, ¢abuklag-
tiran ve diger islerin yapilmasini saglayan pek ¢ok mutfak ara¢ gereci bulunmaktadir. Bu
arag gereclerin nitelikleri ve nicelikleri, konaklama isletmesinin biyiikligiine, mutfagin
hizmet sundugu konuklarin tiiriine, meniiye, mutfak alanlarinin biiyiikligiine, ascilarin ye-
teneklerine ve becerilerine gore farklilik géstermektedir (Aktas & Ozdemir, 2012). Mutfak
arag gereclerinin siniflandirilmasinda farkli arastirmacilarin cesitli goriigleri bulunmaktadir.

Canake1 (2021), mutfak ekipmanlarinin tiretiminde kullanilan malzemeye ve kullanil-
diklari alana gore ekipmanlari iki baglik altinda incelemistir. Kullanilan malzemeye gore
ekipmanlart; demir, celik, paslanmaz ¢elik, aliiminyum, bakir, piring, titanyum, plastik,
cam, porselen, seramik ve silikon, teflon, granit, ahsap, bambu gibi diger malzemelerden
tiretilenler olarak belirtmistir. Kullanildiklar1 alana gore ekipmanlart ise; depolama alani
ekipmanlari, hazirlik alan1 ekipmanlari, pisirme alani ekipmanlari, servis alan1 ekipmanlari
olarak dérde ayrilmaktadir (Canakct, 2021). Aktas & Ozdemir (2012) ise, amaclarina gore
arag geregleri, muhafazada kullanilan ara¢ gerecler, yiyecek hazirliginda kullanilan arag
geregler, pisirmede kullanilan arag gerecler, temizlik arac gerecleri olmak iizere dorde; ha-
reketli olup olmamalarina gore, sabit arac gerecler, sabit olmayan ara¢ gerecler olmak tizere
ikiye ayirmaktadirlar. Gerek yiyecek-icecek isletmeleri gerekse konaklama isletmelerinin
yoneticileri, mutfak boliimiiniin kurulus asamasinda bircok detayr diisiinerek hareket et-
melidirler. Satin alma agamasindaysa, satin alma boliimiiniin yoneticileri disginda mutlaka
yiyecek-icecek bolimiiniin yoneticileri de yer almalidirlar. Ayrica farkli materyallerden
tiretilen, farkli teknolojiye sahip ¢ok farkli nitelikte arag-gere¢ bulundugundan, secim ya-
parken dikkat edilmesi gereken bir dizi etken vardir.
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Mutfak ekipmanlarinin se¢ciminde goz ¢éniinde bulundurulmasi gereken faktorler su se-
kildedir (Aktas, 2001; Mavis, 2003; Gokdemir & Stkmen, 2005; Cekal, 2013; Canakgt,
2021; Zaro & Koksal, 2021):

e Isletmenin biitgesi

e Isletmenin tirti (konaklama isletmesi, yiyecek icecek isletmesi)

e Isletmede iiretimi yapilacak gida tirtiinleri

* Yiyecek ve iceceklerin servis tiirii

e Ekipmanlarin tedarik sekli ve tedarik siiresi

e Ekipmanlarin hangi malzemeden yapildig

e Mutfagin isletme icindeki yeri

e Mutfagin ve mutfak boliimlerinin boyutu

e Ekipmanlarin hangi enerji ve yakit kaynag ile ¢alistigs

e Ekipmanlarm agirligt

e Ekipmanlarin su ihtiyact (ekipmanlarin kullanimi sirasinda ihtiya¢ duyulacak su tesi-
sat1 mevcut mu?)

e Ekipmanlarin kullanim kolayligt

* Ekipmanlarin bakim ve temizligi

e Ekipmanlarin yedek parca ihtiyacinda servis destegi

¢ Ekipmanlarin atik yonetimi konusundaki durumu, atik tiirleri

e Ekipmanlarin yaratici ses kirliliginin boyutu

e Ekipmanlarin iiretildigi materyalin dayanikliligi

5. 2. HAZIRLIK ALANLARINDA KULLANILAN ARAC GERECLER

Hazirlik alaninda kullanilan arag ve gerecler “bigaklar, bigak bileyici, ¢esitli kepge kevgir
maga spatula ¢irpma telleri, gastronom kiivetler, kesme tahtalari, konserve agacagi ve ren-
deler” bagliklar1 altinca incelenmistir.

5.2.1. Bigaklar
Oncelikle iiretim olmak iizere mutfakta gerceklesen her siirecte bicagin yeri bulunmakta-
dir. Mutfaktaki en temel ara¢ gereclerin baginda geldigi soylenebilmektedir. Yiyeceklerin
hazirlanmast siirecinde besin maddelerinin etkin bi¢imde ve amacina uygun olarak kesil-
mesi olduk¢a 6nem arz etmektedir. Mutfaklarda tiretilen yiyeceklerin recetelerine gore
bazi gida maddelerinin farkli sekil ve farkli boyutlarda kesilmesi s6z konusu olabilmektedir.
Genel olarak, sap, sirt, ug, kesici kenar ve topuk olmak iizere bes kisma ayrilmaktadir.
Uretildikleri materyal acisindan incelendiginde cogunlukla paslanmaz celik olanlari tercih

edilmekle birlikte seramik, bambu, metal, karbon ve alagimli celik gibi materyallerden
tiretilenler de mevcuttur (Labensky vd., 2009; Gisslen, 2017).
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Genellikle her agcinin kendine ait bir bicagi olmakla birlikte mutfakta ortak kulla-
nilabilen bicaklar da mevcuttur. Bicaklar genellikle kullanildiklar: yerlere/iiriinlere gore
adlandirilmaktadir (Tiirkkan, 2009): Sef bigcagi, santoku bigagi, soyma bigagi, sebze bicagi,
ekmek bigagi, peynir bicagi, kemik bicagi, baklava bicagi, hamur bicagi, dograma bicagi,
balik bicagi, kasap bicagi, doner bicagi, biftek bigagi, et agma bicagi, satir, dekor bigagi
gibi, kullanilan yere ve iiriine gore farkli tipte, boyutta bigaklar bulunmaktadir. Ayrica
bigaklarin her iki yiiziini UV iginlariyla sterilize eden bicak sterilizatorii ve bigaklarin bi-
lenmesini saglayan masat da énemli diger bir aractir (Sékmen, 2011).

Mutfakta kullanilan bazi bigaklarin ¢zellikleri (Canaket, 2021):

Sef Bicagr Uzunlugu 16-30 cm araliginda degismektedir. Genellikle ascilarin bireysel ola-
rak kullandiklar1 bigaklardir. Ascinin kisisel el yapisina gore sekli degisebilmektedir.

Sebze Bicag1 Sebzeleri soyma, ayiklama, sekil vermek icin kullanilmaktadir. 5-10 cm ara-
sinda degismektedir.

Fileto Bicag1 Olduk¢a esnek bir yapiya sahip olan bu bigcak, uzunlugu 18-20 cm araliginda-
dir. Esnekligi sayesinde baliklarin filetosunu ¢ikarmak asgilarin isini kolaylastirir.

Testere (ekmek) Bicak Tirtikli bir agza ve 25-30 cm uzunluga sahiptir. Genellikle ekmek

vb. unlu mamullerin kesiminde kullanilmaktadir.

Kemik Styirma Bicagr Sivri bir uca sahip olan bigak, genellikle 15-20 cm uzunluktadir.
Etin kemikten ayrilmasinda kullanilmaktadir.

5.2.2. Bigak Bileyici

Bicaklari en iyi bileme yontemi, bigagin tiiriine, ¢eligin tiiriine ve kisinin yetenegine bagl
olarak degismektedir. Bigak bileme taglari, masat ve el bileyi kullanarak bileme islemi ya-
pilabilmektedir. Bigak bileme yontemleri arasinda en pratik olani, elektrikli elmas bileyi-

ciye sahip biley kullanmaktir. Onun disinda giinliik kullanimda masat kullanilmast tercih
edilmelidir (Unilever, 2022).

5.2.3. Cesitli Kepge, Kevgir, Masa, Spatula, Cirpma Telleri

Mutfakta yemeklerin hazirlik asamasindan pisirilme agsamasina ve hatta servis agamasinda
da kullanilan kepge, kevgir, masa, spatula, ¢irpma telleri gibi cesitli ara¢ geregler bulun-
maktadir. Kepce daha cok sivi yiyecekler icin, kevgir ise kati yiyecekler icin tercih edil-
mektedir. Bir corbanin karigtirilmasi ve servis edilmesinde kepge kullaniliyorken pilavin
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karigtirilmasinda ve servis edilmesinde kevgir tercih edilmektedir. Kevgirler, kizartma ya-
parken ve yemeklerin iizerinde olusan kopiigii alirken de kullanilmaktadir. Kepge ve kev-
girler, hazirlanan tiriin miktarina gore secilen pisirme kabinin ebadina gore cesitli boy ve
ebatlarda olabilmektedir. Pisirilen etlerin, baliklarin, sebzelerin ¢evrilmesinde ve servisi
esnasinda spatula ve masalar kullanilmaktadir. Cirpma telleri hem pastane bolimiinde
hem de diger boliimlerde iiriinlerin homojen bir sekilde karismasi i¢in kullanilan bir gereg-
tir (Aktag & Ozdemir, 2012).

5.2.4. Gastronom Kiivetler

Endiistriyel mutfaklarin tiim boliimlerinde kullanilan paslanmaz gelik veya polikarbondan
yapilmig, uluslararasi niteliklere gore olgiileri belirlenmis arag gereclerdir. Farkli derin-
liklerde, genisliklerde, kapakli-kapaksiz, siizgec¢ olarak kullanilabilen cesitleri vardir. Kul-
lanim kolayligi sunmast nedeniyle, yemeklerin hazirlanma, depolanma, taginma, pisirme
ve servis asamalarinda yogun bir sekilde kullanilmaktadir (Kiziltan, 1998; Tiirkan, 2009;
Oxtiirk, 2020; Canake1, 2021; Deveci & Bayindir, 2021).

5.2.5. Kesme Tahtalar:

Malzemelerin hazirlanmasinda bicaktan sonra en fazla ihtiya¢c duyulan ekipmanlardan biri-
dir. Dograma, sekil verme vb. islemlerin herhangi bir is kazasina mahal vermeden yapilma-
sinda rolii biiyiiktiir. Cam, ahsap ve polietilen materyallerden iiretilenleri bulunmaktadir.
Profesyonel mutfaklarda, kolay temizlenmesi ve kullanim kolaylig1 gibi nedenlerden dolay:
polietilen malzemelerden iiretilen kesme tahtalarinin yaygin olarak kullanilmakta oldugu
goriilmektedir. Profesyonel mutfaklarda kullanilan kesme tahtalarinda ¢apraz bulagmanin
oniine ge¢mek adina standart olarak farkli renklerde kesme tahtalari kullanilmaktadir.
Ekmek ve siit tiriinleri icin beyaz kesme tahtasi, sebze ve meyve icin yesil kesme tahtasi, ¢ig
kiimes hayvanlar1 icin sar kesme tahtast, ¢ig kirmizi et icin kirmuzi kesme tahtast, ¢ig balik eti
icin mavi kesme tahtast, pigmis tirtinler igin kahverengi kesme tahtast kullanilmaktadir.

5.2.6. Konserve acacagi

Ev mutfaklarinda ve endiistriyel mutfaklarda teneke konservelerin a¢ilmasinda kullanil-
maktadir. Evlerde genellikle kiiciik teneke konserveler acildigt icin portatif ele sigabilecek
cinsten konserve acacag tercih edilirken, endiistriyel mutfaklarda tezgaha sabitlenen cins-
te konserve acacaklar1 yardimiyla peynir tenekeleri, tursu tenekeleri gibi tenekeler konser-
ve acacagi yardimiyla agilmaktadir.

5.2.7. Rendeler
Plastik ve paslanmaz celikten tiretilenleri bulunmakla birlikte hijyen agisindan paslanmaz
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celik olanlari tercih edilmektedir. Farkli rendeleme yiizeylerine sahip olan rendeler yardi-
miyla standart boyutta ve istenilen sekilde kiiciik parcalar elde edilmesine olanak saglamak-
tadir (Fleetwood, 2008). Farkli yiizeylere sahip olan rendelerde, sebze, meyve, peynir gibi
tirtinlerin diginda daha kiiciik yiizeylerde muskat, sarimsak gibi yiyeceklerin de rendelene-
bildigi bilinmektedir.

5.3. PiSiRME ALANINDA KULLANILAN ARAC GERECLER

Pisirme alaninda kullanilan arag ve geregler cok genis bir kapsamda yer almaktadir. Pigirme
arac ve geregleri, yapildiklari malzemelere, biiytikliiklerine ve genel kullanim amaglarina
gore ¢ok farkli agilardan siniflandirilabilmektedir. Bu boliimde pisirme alaninda kullanilan
arac geregler “tencereler, tepsiler, tavalar, stizgecler, ocaklar, kaliplar, chafing dish ve ¢op

kovalar1” olmak tizere sekiz alt baslikta agiklanmaya calistlmigtir.

5.3.1. Tencereler
Pisirme amaciyla kullanilan ara¢ gereclerin baginda tencereler gelmektedir. Ategin giin-
litkk hayatta kullanilmaya baglanmastyla birlikte yemek pisirmede kap kullanimi bir ihtiyag
haline gelmistir. Tarih siizgecinde en eski tencerelerin dokiim demirden yapildigr goriil-
mektedir. Zaman icerisinde tencerelerin topraktan, aliiminyum, bakir, emaye gibi iletken
metallerden ve camdan bile yapildigi goriilmektedir. On dordiincii yiizyila gelindiginde
tencereler neredeyse giintimiizdeki seklini almistir. Zaman igerisinde tencere yapim mal-
zemelerinin farklilagmasinin gercek nedeni, bazi hammaddelerin zaman igerisinde fiziki
ve ekonomik daha kolay elde edilebilirligi, saglikli olma egilimi ve kullanim kolaylig1 gibi
nedenlerdir (Yiicel, 2014: 1).

Endiistriyel iiretimde tencereler farkli adlarla anilsa da genelde “helvane, silindirik, ba-
singli, dokiim demir ve makarna haslama tencereleri” olarak siniflandirilmaktadir (Milli
Egitim Bakanlig1, 2018: 52-56).

Helvane Tencereler Toplu yemek iiretiminde kullanilmak amaciyla iiretilmis, hacmi 9,5
It. ile 289 It. arasinda degisebilen, genelde paslanmaz ¢elikten iiretilen mutfak ekipmanla-
ridir (Milli Egitim Bakanligi, 2018: 53).

Silindirik Tencereler Profesyonel mutfaklarda temel pisirme elemani olarak kullanilan,
farkli derinliklere gore siniflandirilan 304 paslanmaz celikten iiretilen, kapakli ve kapaksiz
olarak kullanilan pisirme ekipmanlaridir (Oztiryaki, 2002).

Basingl Tencereler Basincli tencerelerde pisirme mantigi, basing nedeniyle suyun kayna-
ma noktasinin, yani 100°C derecenin iizerinde bir sicaklikta pisirme yapmaktir. Uzerinde
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genelde bir basing gostergesi olup agilmadan 6nce basincin mutlaka diigmesi beklenmelidir

(Milli Egitim Bakanligi, 2018: 52).

Dokiim Demir Tencereler On dokuzuncu vyiizyil éncesine kadar en yaygin kullanilan
tencere tiridir. Agirhigi fazla olmast dezavantaj olustursa da, 1siya yavag tepki vermesi,
pisirme seviyesini kontrol edebilmede avantaj saglamaktadir. Ancak bakimlari zor ekip-
manlardir. Dokiim tencereler deterjanla yikanmamalidir. Ilk kullanimdan 6nce yaglama
islemi yapilmalidir (https://www.lezzet.com.tr/lezzetten-haberler/dokum-tava-ve-tencere-
kullanim-rehberi ).

Makarna Haglama Tencereleri Makarna haglama makinesi olarak da bilinen bu ekipman,
elektrikli bir 1sitict araciligiyla icerisindeki suyu sabit haglama sicakliginda tutma 6zelligine
sahiptir. Bu sayede makarna ve tiirevlerinin hizli ve kivaminda pismesi saglanir. Diger yan-
dan tagma ile yasanabilecek tehlikelerin 6niine gegilmis olur (https://www.kariyermutfak.
com/makarna-haslama-makineleri; Milli Egitim Bakanligi, 2018: 56).

5.3.2. Tepsiler

Icerisinde borek, tatli gibi triinleri pisirmeye yarayan, derinligi az, diiz ve genis kaplar
tepsi olarak adlandirilmaktadir (https://sozluk.gov.tr/). Giiniimiizde endiistriyel mutfak-
larda, endiistriyel firinlarla birlikte kullanilan, hatta bu firinlarin bir parcasi haline gel-
mis ekipmanlardir. Uretilecek iiriiniin 6zelliklerine ve kullanilan firmim ozelliklerine
gore secilmelidirler (Sonmez, 1994). Kullanim yeri ve amaglarinin ¢ok benzer olmalari
nedeniyle gastronom kiivetlerle neredeyse i¢ ice gecmistir. Derinligi biraz daha fazla
olan tepsiler artik gastronom kiivet olarak anilmaktadir. Genelde pastanelerde iireti-
len ekmek ve hamur iglerinin tiretiminde kullanilan neredeyse tam diiz olanlarsa tepsi
olarak adlandirilmaktadir. Tepsiler kimi zaman yapiminda kullanildigi yemegin adiyla
anilmaktadir (baklava tepsisi, borek tepsisi, ekmek tepsisi gibi). Tepsiler yapildigi ya
da kaplandigi maddeye gore de siniflanabilmektedir (celik tepsiler, aliiminyum tepsiler,
teflon kaplama tepsiler gibi).

5.3.3. Tavalar

Tek ve uzun sapli tencerelere tava denmektedir. Sik karistirilip dondiiriilmesi gereken ye-
meklerin pisirilmesinde biiyiik kolaylik saglayan araglardir (Williams, 2011:15). Pisirilen
temel malzemenin adiyla veya yoresel-ulusal bazda kendi adlarini almis tava tiirleri mev-
cuttur. Tavalar, cift sapli, sos tavasi, kagerola, kizartma tavasi, teflon tava, wok tava, krep
tavast seklinde siniflanabilecegi gibi (Milli Egitim Bakanligi, 2018: 57; Williams, 2018:
17), yapildigi malzemeler agisindan da aliiminyum, bakir, dékiim demir, paslanmaz ¢elik,
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cam, seramik, plastik, silikon tavalar seklinde de siniflanabilmektedir (Pauli, 1999: 78-119;
Farrimond, 2017: 24-25 ).

5.3.4. Siizgegler

Malzemeyi 6lciilemek, kabartmak, sivi-katiyr ayrigtirmak, sogutmak, malzemeyi serpmek
gibi bir¢ok farkli amaclar icin siizgegler kullanilmaktadir. Bu nedenle siizgecler cok farkl
sekillerde siniflanabilir ve ayni siizgegler kullanim amacina gore farkli iglerde kullanildigin-
da farkli isimler bile alabilmektedir. Bu kisimda siizgegler “canak, tek kollu, konik, chinoise,
delikli kepce, driimcek agi ve peynir tiilbenti” olarak siniflanmigtir (Williams, 2018: 12).

Canak Siizge¢ Genelde makarna veya haglanmis sebzeleri siizmekte kullanilan, tencere
gibi iki sap1 bulunan, dengede durabilmesi icin altinda ayaklar1 olan siizgeglerdir. Celik,
aliiminyum, plastik veya slikon malzemeden tiretilmis tiirleri vardir.

Tek Kollu Siizge¢ Metal tel 6rgiiden yapilmis yuvarlak bir kepge-kagsik seklindedir. Sicak
su veya yag icerisinden yiyecekleri toplamaktan, pudra sekeri-kakao serpmeye kadar cok
farkli alanlarda kullanilabilirler. Farkli 6l¢iide boylart bulunmaktadir.

Konik Siizgecler Katilar1 sivilardan ayirmaya yarayan siizgeclerdir. Piire yapiminda da kul-
lanilmaktadirlar. Sektérde makarna stizgeci olarak da taninmaktadir.

Chinoise (Cin Kalpag1) Konik siizgecin metal iizerinde delikleri varken, ¢in kalpag: tama-
men koni haline getirilmis metal telden yapilmis bir siizgegtir. Siiziilme isleminin yan1 sira

ozellikle topaklanmis malzemelerin piiriizsiizlestirilmesinde kullanilir.

Delikli Kepce Metal kagik ile kevgir arasinda bir iiriin olarak nitelenebilir. Farkli caplarda
ve farkli sap uzunluklari olanlar bulunmaktadir. Ozellikle yemeklerin kopiiklerinin alin-
masinda kullanilir.

Oriimcek Agr Uzun bir sapin ucunda telden érme yuvarlak bir siizgecten olusur. Genelde
kizartmalari1 yagdan ¢ikarma veya manti, gnocchi gibi tiriinleri sudan ¢ikartmada kullanilir.

Peynir Tiilbenti Cok ince siizme ve filtreleme iglemeleri icin mutfaklarin vazgecilmezidir.

5.3.5. Ocaklar
Mutfaklarin olmazsa olmazi pisiriciler igerisinde en énemli ekipmanlar ocaklardir. Ocaklar
tezgah iistii ve yer ocaklar1 olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. Tezgah tistii ocaklar mutfaklarda
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sicak mutfak boliimlerinde yer almaktadir. Yer ocaklar: ise seyyar olarak kullanilabilen,
pisirme alanina taginabilen ocaklardir. Ocaklarin alev kapasiteleri genelde ocagin cap1 ve
kullanilan yakitin anlik miktariyla 6l¢tilmektedir. Ocaklarin verimliligi ve kullanim sekli-
ni genellikle yakit1 belirlemektedir. Ocaklar kat1 yakitli, sivi yakitli, gaz yakith ve elekerikli
ocaklar olmak tizere dérde ayrilmaktadir (Milli Egitim Bakanligi, 2018: 44-47).

Kat1 Yakatli Ocaklar Kat1 yakitli ocaklarda odun veya kémiir kullanilmaktadir. Kati yakit-
larin kalori seviyesini kontrol etmek oldukca gii¢c oldugu icin profesyonel mutfaklarda pek
fazla tercih edilmemektedir. Genelde nostaljik ya da yoresel bazi yemeklerin iiretiminde
kullanilmaktadir.

Sivi Yakatli Ocaklar Sivi yakitli ocaklara, kamp ocaklari da denilen ispirto veya gaz yagi
ocaklari 6rnek verilebilir. Genelde hava basinci saglayan bir pompayla birlikte sivinin piis-
kiirtiilerek yakilmast ile sicaklik agiga ¢ikar. Taginabilirlik acisindan pratiktir, ancak biiyiik
olgekli sicaklik talebini kolay kargilayamadigi ve siirekli yanict sivi takviyesi gerektirdigi
icin cok tercih edilememektedir.

Gazli Ocaklar Gaz yakitli ocaklar metan, biitan veya dogal gaz gibi ucucu gazlarin ya-
kilmast mantigiyla ¢caligmaktadir. Vanalar araciligiyla atesin siddeti diger yakitli ocaklara
gore cok daha kolay ve aninda ayarlanabildigi icin giiniimiizde en fazla tercih edilen ocak
tiiriidiir. Yanici dogal gazlarin cogu kokusuzdur, kacak olmast durumunda fark edilebilmesi

icin bu gazlara yapay kokular verilmektedir.

Elektrikli Ocaklar Elektrikli ocaklar 1s1 dengesinin en rahat kontrol edilebildigi ve gii-
venlik acisindan en uygun ocaklardir. Ancak yiiksek maliyetleri nedeniyle cok fazla tercih
edilmemektedir. Denizcilik veya giivenlik ag¢isindan kisitli yemek pisirme alanlarinda kul-
lanim1 oldukga biiyiik kolaylik saglamaktadir.

5.3.6. Kaliplar

Kaliplar genelde pastanelerde hamur sekillendirmek icin faydalanilan aletlerdir. Ozellikle
sekilli biskiivi, kurabiye ve pasta tiretiminde faydalanilmaktadir. Kesici olarak da adlandi-
rilmaktadir. Genel olarak kurabiye kesiciler ve hamur kesiciler olarak ikiye ayrilmaktadir.
Kurabiye kesiciler basit geometrik sekillerden, yildizlara, ¢icek desenlerine kadar ¢ok farkls
sekillerde olabilmektedir. Plastik veya farkli malzemelerden iiretilenleri olsa da iyi bir ke-
sim saglamak i¢in metal ve ince olanlari tercih edilmelidir. Hamur kesiciler genelde nikel
kaplamali celikten imal edilirler. Boyutlarina gore siralanmus sekilde ticliiden onluya kadar
setler seklinde satilirlar. Genelde kare, daire, iicgen gibi temel geometrik sekillerde olup
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farkli derinliklerde olanlari vardir. Hamur kesmenin yani sira ordorv, tath hazirlama ve
sunumlarda sekil verme amaciyla kullanilmaktadir (Williams, 2018: 7).

5.3.7. Chafing Dish (Reso)

Benmari sistemiyle calisan yemeklerin beklemesi esnasinda sicakliklari basta olmak tizere
ozelliklerini kaybetmemesi i¢cin kullanilan servis aletidir. Alt kisminda bir 1sitict ve su
haznesi, tist kisminda bir kapak vardir. Biiytikliikleri gastronom kiivet dlgiileri ile bire bir
ayni dlciidedir. Bu sayede mutfakta pisirilen yemekler dogrudan gastronom kiivet ile re-
sonun lzerine oturtulur. Isitict olarak ispirto ocagi veya jel yakitli ocak<aszv kullanildigi
gibi, elektrikli olanlar1 da bulunmaktadir. Elektrikli olanlardan sicaklik termostatina sahip
olanlar sicakligi sabit tutabildigi icin tercih edilmektedir (Kinton & Cesarani, 1990: 219).

5.3.8. Cép Kovalar:

Atiklarin dogru sekilde kontrolii giiniimiizde gerek hijyen sanitasyon gerekse geri doniisiim
agisindan ozellikle 6nemli bir hale gelmistir. Yiyecek i¢ecek tiretimi alanlarinda ¢p kova-
lar1 genellikle dayanikli plastikten tiretilmektedir. Tekerlekli ve pedal kapakli modelleri ve
klasik modelleri de bulunmaktadir. Tekerlekli ve pedal kapakli olan modeller kullanimda
pratik olmadigi icin belirli alanlar disinda tercih edilmemektedir. Klasik modellerde tezgah
altina boyut olarak tam oturmast ¢énemli bir noktadir. Ayrica ¢op kovalari, ¢op poseti
olmadan kullanilmamalidir. Bu nedenle ¢p kovalarmin ¢lgiileri ¢cop posetleriyle uyumlu
olmalidir. Her birimin ¢6p kovast ayri olmalidir. Kasaphane, sebzehane, bulagikhane ve
diger alanlarin ¢opleri birbirine karistirilmamalidir. Copler, ¢cop odalart ve alanlari disinda
bagka yerlerde bekletilmemelidir.

5.4. MEKANIK VE ELEKTRONIK ALET VE MAKINELER

Profesyonel mutfaklarda kullanilan elektronik alet ve makineler ¢ok gesitlilik gdstermek-
tedir. Bu baglik altinda 6zellikle pisirme ve sunum hazirliginda faydalanilan alet ve maki-
neler “pankek makinesi, hotdog makinesi, ¢cop dgiitiiciileri, salamander, hamur agcma maki-
neleri, hamur yogurma makineleri, vakum makinesi, dilimleyiciler, mikserler, blenderler,
rondo, patates soyma makinesi, kiyma makinesi ve tartilar” seklinde on dort baglik altinda
incelenmektedir.

5.4.1. Pankek Makinesi
Bir diger ad1 krep makinesi olan pankek makinesi, aslinda bir 1zgara tiiriidiir. Izgaranin me-
tal yiizeyi pankek veya krep boyutlarinda cukur haznelere sahiptir. Akigkan hamur bu haz-

nelere doldurularak pisirme yapilir. Gazli ve elektrikli modelleri vardir (Kinton & Cese-
rani, 1990: 220-221). Farkli biiyiikliikte modelleri bulunmaktadir. Tost makinesi seklinde
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alt-list kapanan, 1zgara gibi sadece tabandan isitmali tiirleri de bulunmaktadir. Bazi tost

makineleri pankek aparati ile istendiginden pankek makinesi olarak kullanilabilmektedir.

5.4.2. Hotdog (Sosisli) Makinesi
Diinya genelinde severek tiiketilen ve ¢ok satilan bir {irtin olan sosisli sandvigin kolay ve
pratik olarak hazirlanabilmesi icin tiretilen bir makinedir. En basit tiirleri, altinda bir elekt-
rikli 1sitict yer alan ve bir gastronom kiivetin icerisine tam oturdugu reziztansl ve ayarl
bir alettir. Isitict kismi disinda sos ve farkli malzemelerin duracag: kiiciik kiivet bélmeleri
olanlarda vardir (Bkz. https://www.cafemarkt.com/elektrikli-sosislik-sos-kapli).

Yeni modellerinde ekmek 1sitma ve sosisi kizartma olanlart da bulunmaktadir. Ekmek
1sitma aparatli olan sosisli makineleri “kazikli” olarak adlandirilmaktadir (https://www.is-
tocsepeti.com/kategori/hot-dog-makinesi).

5.4.3. Cop Ogiitiiciileri

Bir donemler ozellikle ABD'nde evlerde kullanimi ¢cok yaygin olup yiyecek-icecek isletme-
lerinde de sik¢a kullanilan, ¢oplerin daha az yer kaplamasi ve daha kolay dogaya doniismesi
amaclanarak tretilmis araclardir. 1990’1 yillara kadar isletmelerde ve evlerde tercih edilen
bu araglar, genelde bulagikhanelerin icerisinde bulagik yikama alanlarinda lavabolarin ya-
ninda bir evyeye monte edilmis doner bicakli ve elektrik motorlu aletlerdir. Evyeye dokiilen
¢opiin hizli donen bigaklarla parcalanmast ve az yer kaplamast saglanirdi. [k donemlerde
tiretilenler, ortaya c¢ikan parcalanmig atiklarin sehir kanalizasyon sistemine dogrudan ka-
ristirilmasina yonelik olsa da sonrasinda atiklarin kanalizasyon boru sistemlerini tikamast,
geri doniistime aykirt olmast gibi nedenlerle ayrica ¢op olarak depolanan sistemlere gegil-
mistir (Bolnozella vd., 2003). Yiyecek-icecek isletmelerinde ortaya ¢ikan atiklarin biiyiik
cogunlugu organik atiklardir. Organik atiklarin pargalanmasi, bu atiklarin geri doniisiime
veya bertaraf alanlarina gotiiriilmesine dek gececek siirede uygun kosullarda saklanmasini
giiclestirmektedir. Temizlik, hijyen ve sanitasyon kurallarini saglayabilmek agisindan ¢ok
kullanislt olmadiklari icin, ayrica sik stk bakim yapilmalari gerektirmesi ve is kazalarmna yol
acabilmeleri nedenleriyle ¢op dgiitiiciiler giintimiizde pek tercih edilmemektedir.

5.4.4. Salamander

Ust taraftan 1s1 veren, yemeklerin 6zellikle servisinde, eritme ve isitmasinda kullanilan
alettir. Salamanderlerin yukari agag1 hareket edebilen bir 1zgarasi vardir. Bu sayede pisecek
veya 1sitilacak iiriin sicakliga yaklastirilip uzaklastirilabilir. Salamander elektrikli 1siticilar
olup sitict kademeli ve hassas bir diigme araciligiyla kontrol edilebilir. Bazi modellerinde
alt kisim tepsi seklinde olup igerisine su konarak yiyecegin kurumamas: saglanir (Milli

Egitim Bakanligi, 2018: 45-46).
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5.4.5. Hamur A¢gma Makineleri

Diiz yiizeyli yiiriiyen bir banda yerlestirilen hamur, iki silindirin arasindan gecirilerek ha-
mur a¢cma islemi gergeklestirilmektedir. Hamurda istenilen incelik diizeyi, iki silindirin
arasindaki mesafenin ayarlanmasiyla elde edilir (Katsigris & Thomas, 2009).

Konutlarda ve endiistriyel mutfaklarda kullanilan hamur agma makineleri bulunmak-
tadir. Isletmelerin biiyiikligii ve meniisiinde bulunan iiriinler, kullanilacak hamur agma
makinesinin tercihine dogrudan etki etmektedir. Hamur agma makineleri manuel olabil-
digi gibi elektrikle calisanlari da vardir. Genellikle isletmelerin pastane boliimlerinde ko-
numlandirilan makineden sicak mutfak, soguk mutfak gibi pastane haricindeki boliimler

de yararlanmaktadirlar.

5.4.6. Hamur Yogurma Makineleri
Hamur yogurma makineleri, el giiciine gerek kalmadan istenilen kivamda hamur elde
edilmesini saglayan elektrikli ekipmanlardir. Olduk¢a basit bir calisma prensibine sahip
makineler, biiyiik bir kazan, her hamur cesidini yogurmaya uygun paslanmaz ¢elik ¢atal ve
kazanin dénmesini saglayan mekanizmadan meydana gelmektedir.

Hamur i¢in gerekli malzemelerin kazana konularak makinenin gerekli diigmelerine ba-
silir ve istenilen kivama gelinceye dek yogrulmasi saglanir. Celik malzemeden tiretildikleri
icin hamur kazana yapismadig: gibi, israfin da 6niine gegilmis olunur (Fiatek, 2022).

5.4.7. Vakum Makinesi

Yiyeceklerin, yemeklerin havayla temasini kesmek icin kullanilmaktadir. Vakum icin kul-
lanilan vakum torbast 1stya dayanakli olarak tasarlanmustir. Endiistriyel mutfaklarda yiye-
ceklerin, yemeklerin kapladigi alanin azaltilmast, sous vide gibi pisirme yontemlerinde tirii-
niin 6n hazirhiginin yapilmast ve uzun siire saklanacak olan iiriinlerin uygun bir ambalaja
konularak ambalajin i¢indeki havanin ¢ekilerek tiriiniin vakumlanma igleminin yapildigi
mutfak ekipmanidir.

5.4.8. Dilimleyiciler

Hemen her tiirlii gidanin istenilen kalinlikta kesilmesine olanak saglayan, ayarlanabilir
keskin bir bigaga sahip, hazirlik asamasinda kullanilan mutfak ekipmanlarindan biridir.
Kullanilan bigaga gore farkli sekillerde tirtin dilimlenebilmektedir. Endiistriyel mutfaklarin
genellikle kahvalti ve soguk boliimlerinde kullanilmakla birlikte, ekmek kesme makinesi
da dilimleyici ekipman niteligindedir. Olast is kazalarinin 6niine gegmek adina bu ekip-

mani kullanacak personelin bu konuda egitim almast gerekmektedir (Aktas & Ozdemir,
2007; Denizer, 2012; Deveci & Bayindir, 2021; Varol & Secim, 2022).
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5.4.9. Mikserler

Hem ev mutfaklarinda hem de endiistriyel mutfaklarda kullanilan ¢nemli ekipmanlardan
biridir. Kullanim amacina gore (iirtinleri karigtirmak, yogurmak, ¢irpmak) degistirilebilir
farkli uglart bulunmaktadir. Hazirlanacak {iriine gore karistirma hizi/devri ayarlanabilen,
elektrikle calisan bir ekipmandir (Katsigris & Thomas, 2009; Drysdale, 2010).

Cesitli boyutlarda, taginabilir ve sabit olabilmektedirler (Abali, 2017). Mikserler, el
mikseri, tezgah tistii mikser ve yer mikseri olarak tige ayrilmaktadir. Hazirlanacak tirtiniin
tiirline ve miktarina gore kullanilacak olan mikser secimi yapilmaktadir. Genellikle pasta-
ne boliimiinde kullanilmaktadir.

5.4.10. Blenderler

Ozellikle yiyeceklerin piire yapilmasinda ya da piire ayarinda kiiciik parcalar hale getiril-
mesinde ve piireli ¢orbalarin hazirlanmasinda kullanilan elektrikli bir ekipmandir (Giss-
len, 2010). Meyveleri, sebzeleri veya cesitli yiyecekleri parcalamak, ezmek, karigtirmak
icin kullanilmaktadir (Gokdemir, 2009).

Tasmabilir bir ekipman olan blenderlerin evde kullanilan ve endiistriyel mutfaklarda
kullanilan farkli tiirleri bulunmaktadir. Ebat, devir ve motor giicii gibi ¢zellikleriyle birbir-
lerinden ayrilan blenderlerin taban kismina sabitlenmis, ¢alistirildiginda doner bir bicak
bulunmaktadir. Bu bigak yardimiyla, istenilen tiriine gore ayarlanan devirde belirli siirede

calistirilarak, icindeki malzemelerin homojen olarak karistirilmasini saglar.

5.4.11. Rondo

Sebzelerin hizli ve giivenli bir sekilde dogranmasini ve kuruyemis gibi yiyeceklerin ufalan-
masini saglar. Rondolarin dlgiileri, kapasitelerine gore degisiklik gostermektedir. Pigirme
oncesi hazirlik siirecini kisaltir (Keskin, 2020). Hem konutlarda hem de endiistriyel mut-

faklarda kullanilan rondolar, yiyeceklerin istenilen boyutlarda hazirlanmasina yardimci

olan elektrikli ekipmanlardir (Gisslen, 2018).

5.4.12. Patates Soyma Makinesi

Endiistriyel mutfaklarda patates soymak amaciyla kullanilan, dlciileri kapasiteye gore de-
gisen, genelde 10 kilogram ve iistiinde kapasiteye sahip biiyiik ¢lcekli igletmelerin tercih
ettigi elektrikle calisan makinelerdir.

Patateslerin konuldugu haznenin alt kisminda dénen disk ile haznenin yan taraflari
zimparayla kaphdir. Patatesler bu hazneye konulup kapag: kapatildiktan sonra istenilen
hizda/devirde calistirilmaktadir. Calisma esnasinda alttaki disk dénerken patates de zim-
parali yiizeylere siirtiinerek soyulmaktadir. Siirttinmeleri azaltmak igin ¢aligma esnasinda
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haznenin igine su verilmesi patatesin daha rahat dénmesini, siirekli siirtiinerek zayi olma-
sinin dniine gecilmesini ve kabuklarin patatesten uzaklastirilarak altta bulunan hazneye
gitmesini saglamaktadir. Patatesin el degmeden, zamandan tasarruf ederek kisa zamanda
soyulmasina olanak saglamaktadir (Mutbex.com, 2022).

5.4.13. Kiyma Makinesi

Et ve et tirtinlerinin par¢alandigi, kiyma haline getirildigi veya sucuk, sosis gibi gidalarin
doldurulmasina yarayan, elektrikle calisan mutfak ekipmanidir. Endiistriyel mutfaklarda
kemiksiz etlerin kiyilmasi isleminde yogun bigimde kullanilmaktadir. Isletmenin kullanim
amact ve kullanim sikligina gore diisiik kapasitede islem icin tezgah tistii, yiiksek kapasiteli
islem icinse zemin tipi kiyma makinelerinin kullanilmakta oldugu goriilmektedir (Zaro &
Koksal, 2021). Kiyma makinelerinde dikkat edilmesi gereken en 6nemli husus, gida giiven-
ligidir. Bununla ilgili olarak sogutma teknolojisine sahip makinelerin tercih edilebilecegi

gibi her kullanim sonrasinda beklenmeden temizliginin yapilmasi gerekmektedir (Aktas &
Ozdemir, 2007).

5.4.14. Tartilar
Endiistriyel mutfaklarin ve ev mutfaklarmin yiyecek iiretimi, depolama ve porsiyonlara
ayirma agsamalarinda ¢ok kullanilmakta olan bir ekipmandir.

Yar1 ya da tam otomatik, mekanik ya da elektronik olabilirler (Gokdemir, 2009). Ka-
pasiteleri degiskenlik gosterip yiiksek 6lgme dogruluguna sahiptir. Dijital tartilarda ayrica
otomatik dara agirlig1 ayarlama diigmeleri mevcuttur (Katsigris & Thomas, 2009). Dijital
tartilarda bir gram hassasiyetli ti¢ kilogramlik ve bes gram hassasiyetli on beg kilogramlik

modelleri bulunmaktadir (America’s Test Kitchen, 2012; Sever, 2021).

SONUC
Kurulacak olan mutfakta iiretilmesi planlanan iirtinler, planlanan tiretim ve satig miktarla-
r1, mutfagin fiziki alaninin kosullari, mutfak personelinin yetenekleri ve elbette ekonomik
olanaklar sézkonusu ekipmanlarin uygun olanlarinin belirlenmesinde etkili olacaktir. Set
{istii ve yardimec1 ekipmanlarin amaca uygun olmasi, kaliteli ve verimli olanlardan tercih
edilmesi ile uzun vadede kaliteli, stirdiiriilebilir, standartlara ulagsmis, is kazalarindan uzak
ve konforlu bir tiretim yapilabilecektir.

Mutfak ekipmanlarinin siniflanmasi konusunda pek ¢ok farkli bakis acist oldugu go-
riilmektedir. Ekipmanin yapildig1 malzeme, kullanildigi alan, pisirim yapildigi tiriin grubu,
ait oldugu ulusal mutfak gibi bir cok farkli agidan siniflama yapilabilir. Bazi durumlar-
da ayni aletin veya malzemenin farkli amaglarla kullanildiginda farkli adlar aldigini bile

gormekteyiz. Giintimiize degin yapilan ¢aligmalara ve yazilan eserlere bakildiginda mutfak
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ekipmanlariyla ilgili yazinin genelde endiistri tarafindan ve endiistriye yonelik olarak olus-
turuldugunu gérmekteyiz. Bu nedenle konuyla ilgili kaynaklar oldukga sinirli sayida ve ge-
nelde tanitim brogiirii yapisinda olmaktadir. Mutfak ekipmanlart ve mutfak yapisiyla ilgili
bilimsel bakis acist ile yazilan kaynaklarin artmasi ile mutfak terimleri ve terminolojisinin
de ulusal bazda saglam bir temel oturmas: saglanabilecektir.
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GIRiS

Profesyonel mutfaklar, yemek hazirlama, pisirme ve sunumu icin tasarlanmis endiistriyel
mutfak alanlaridir. Restoranlar, oteller, hastaneler, okullar, kafeler ve catering sirketleri
gibi bircok farkl: isletme tiirii, 6zel ihtiyaglarina ve hedeflerine gore tasarlanmis mutfak-
lara ihtiya¢ duyar. Bu nedenle, profesyonel mutfaklarin yerlesim modelleri, bir isletmenin
mutfak operasyonlarini etkileyen kritik bir rol oynar. Profesyonel mutfaklarin yerlesim mo-
delleri, isletme tiirii, boyutu, menii cesitliligi, servis hizt ve ¢alisan sayisi gibi bir dizi faktor
dikkate alarak tasarlanir. Her isletmenin mutfak tasarimi farkli olabilir, ciinkii her isletme
kendi benzersiz ihtiyaclarina ve hedeflerine sahiptir.

Bu boliimde, profesyonel mutfaklarin yerlesim modelleri ve bu modellerin 6zellikleri
incelenecek, bir isletmenin mutfak tasariminin nasil belirlendigi ve nasil optimize edildigi
noktalarina odaklanilacaktir. Her bir yerlesim modeli ayri ayri ele alinacak, avantajlari
ve dezavantajlari tizerinde durulacak ve hangi isletme tiirleri ya da senaryolari i¢in daha
uygun oldugunu tartisilacaktir.

Sonug olarak, bu béliim, profesyonel mutfak tasariminin karmagikligint ve énemini
anlamak isteyenler icin bir rehber niteligi tasiyacak ve mutfak operasyonlarini optimize
etme yolunda yonlendirici bir kaynak olacaktir.

1 Afyon Kocatepe Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Bsliimi, Afyonkarahisar,
Tiirkiye; sandikcimustafa@aku.edu.tr; ORCID: 0000-0002-1437-2484

2 Afyon Kocatepe Universitesi, Emirdag Meslek Yiiksekokulu, Otel, Lokanta ve [kram Hizmetleri Bolimii,
Afyonkarahisar, Tiirkiye; okazanci@ aku.edu.tr; ORCID: 0000-0001-7016-4607

3 Ruins Bodrum, Tiirkiye; kubilayyildirim3566@gmail.com
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6.1. PROFESYONEL MUTFAKLARIN TASARLANMASI

Mutfak diizenlemesi ve cihazlarin yerlestirilmesi biiyiik éneme sahiptir. Bir etkili yontem,
davlumbazlar ile pisirici cihazlari bir araya toplayarak kullanmaktir. Bu, ¢aligma alaninda
agcilara bolca alan sunar. Ayrica, bain-marie ve yer ocaklari, kuzinelere yakin bir konumda
olmalidir. Mutfagin orta boliimiinde kaynatma tezgahlari, buharli firinlar ve sebze kaynat-
ma tencereleri yer almalidir. Boylece sebze hazirlik tezgahlarindan kolayca erisilebilir ola-
bilirler. Hareketli raflar ve diger cihazlar i¢in yeterli alan saglamak da énemlidir. Fritozler,
ana kuzinelerin yanina uygun bir sekilde yerlestirilmelidir ve kendi davlumbazlarina sahip
olmalidir. Davlumbazlarin kenarlari, cihaz kapilarinin acildig: taraftan en az 450 mm, diger
taraflardan ise 305 mm fazla olmalidir. Davlumbazlar yerden 2 m yiiksekte monte edilme-
lidir ve 1sinmadan kaynakli olusan kondenzasyonu ¢ozebilecek bir oluk alt kenara yerlesti-
rilmelidir, ancak bu oluk herhangi bir drene baglanamaz.

Davlumbazlar genellikle metal, cam veya plastikten tiretilirler. Hangi malzemeden tire-
tilirse iiretilsin, davlumbazlar islevsel, estetik, kolay temizlenebilir ve toz tutmayacak se-
kilde tasarlanmalidir. Metal davlumbazlar, 6zellikle anodize aliiminyumdan veya kromdan
tiretilen ve 1siklandirmali olanlar, hafif ve kolay temizlenebilirler. Cam davlumbazlar, alii-
minyum gergeve ile telli camdan yapilirlar ve estetik goriiniim sunarlar, ancak agirdirlar.
Plastik davlumbazlarsa oluklu, saydam plastik levhadan imal edilir ve aliiminyum ¢erceve-
ye monte edilirler. Plastik davlumbazlar hafif, temizlemesi kolay ve renklidirler.

Dinlenme odalar1 veya ¢zel servis bolgeleri, kahve makineleri, hizli kaynatma cihazlart
ve sicak-soguk icecek makineleri gibi hizli servis cihazlarina ihtiya¢ duyabilirler. Ayrica,
ana restoranin icinde veya yakininda tabak ve fincanlari sicak tutacak ilave dolaplara ve
diger mutfak gereclerine ihtiyag duyulabilir. Bu boliimde profesyonel bir mutfagin tasar-
lanmasinda ve modellenmesinde g6z 6niinde bulundurulmas: gereken etmenler ve drnek
modeller ele alinacak, bu modellerin hangi durumlarda ne gibi avantajlara ya da dezavan-
tajlara yol acabilecegi tartigilacaktir.

6.1.1. Profesyonel Mutfaklarin Planlanmas1

Mutfaklar, giintimiizde farkli iglevlere sahip alanlardir ve arag gerec ¢esitliligi bakimindan
teknolojinin gelismesiyla birlikte olduk¢a zenginlesmistir. Restoranlar, oteller ve firinlar
gibi isletmeler, biiyiik miktarda yemek iiretimini miimkiin kilan mutfak donanimlariyla
donatilmistir. Bu gelismeler, mutfaklarin daha verimli ve modern hale gelmesini gerektirir.
Yiyecek isletmelerinin merkezi olan mutfaklarin planlanmasi ve tasarimi, is verimi, hijyen
ve maliyet kontrolii agisindan biiyiik éneme sahiptir. Mutfak planlamast, isletme biiyiiklii-
gii, hizmet tarzi, personel sayis1, menii ve biitce gibi faktorlere dikkat edilerek yapilmalidir.
Iyi bir mutfak tasarimu, is akisini diizenler, is giiciiniin verimliligini artirir ve maliyetleri
diistirmeye yardimci olur. Basarili bir tasarim icin fiziksel kosullarin ve biitgenin dogru
analiz edilmesi 6nemlidir.
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6.1.2. Fiziksel Alanlar ve Olciim

Tasarima baglamadan 6nce mutfagin olciilerini tam ve eksiksiz bir sekilde almak ve

mekanin fiziksel yapisini analiz etmek son derece énemlidir. Olcii alirken asagidaki husus-

lara dikkat edilmesi gerekmektedir:

Olgiim araclarinin dogru calistigindan emin olmak icin kalibrasyon kontrolleri yapil-
mali ve acidlcer gibi gerekli araclar hazir bulundurulmalidir.

Olciime baglamadan ¢nce, mekanin ortasinda durarak, mekanm ana hatlarmi ve
mimari elemanlarini iceren bir plan ¢izilmelidir. Ayrica kesit goriiniisler de olusturul-
malidir.

Duvar uzunluklart ve yiikseklikleri, saat yoniinde hareket ederek olciilmelidir. Eger
tavan egimliyse, bu egimi olusturan noktalarin 6lgiileri de alinmalidir.

Duvarlardaki dikey ve yatay egrilikler tespit edilmeli ve bu 6l¢timler kaydedilmelidir.
Mekanda bulunan kolonlar, bacalar, nisler ve soveler gibi elemanlarin ¢lgiileri baglan-
gic ve bitis noktalar1 90 derece olacak sekilde alinmalidir.

Eger duvarlara seramik veya diger kaplama malzemeleri uygulanmissa, bu kaplamanin
kalinlig1 not edilmeli ve tezgah arasinda alt ve iist yiikseklikleri belirlenmelidir.
Tavan kaplamalari, davlumbazlar gibi yiikseklik gerektiren detaylar ¢izimlerde gosteril-
melidir.

Pencereler, servis pencereleri, kapilar ve diger bogluklarin ¢lciileri ve duvarlardan olan
uzakliklart belirlenmeli, ayrica pencere ve kapilarin agilis yonleri de kaydedilmelidir.
Tiim dolaplarin konumlart ve kapilarinin agilig yonleri not edilmelidir.
Siiptirgeliklerin ve duvar fayanslarmin kalinlik ve yiikseklikleri belirtilmelidir.

Temiz su, kirli su, elektrik baglantilar1, dogalgaz, aspirator ¢ikisi, elektrik diigmeleri ve
sigorta diigmeleri gibi tesisatla ilgili detaylar, plan ve kesitler iizerinde yerlerini ve
olciilerini iceren bilgilerle belirtilmelidir.

Evyeler, solo veya ankastre cihazlar i¢in olgiiler ve marka/model bilgileri eksiksiz bir
sekilde alinmalidir.

Kalorifer petekleri, klima gibi sabit elemanlarin ¢lgiileri ile diisey ve yatay konumlart
cizimlerde gosterilmelidir.

Tiim bu 6l¢iim islemleri tamamlandiktan sonra, temiz ve diizenli bir bi¢cimde 1/20
olcekte plan ve kesit goriiniisler olusturulmalidir. Bu siirecte bir CAD (Bilgisayar Des-
tekli Tasarim) programi kullanmak, tasarim ¢alismalarini hizlandirmak ve degisiklikle-
ri kolayca yapabilmek icin biiyiik fayda saglayacaktir.

Mutfak mimarisi, herhangi bir mutfak alaninin planlanmasi ve diizenlenmesinde haya-

ti rol oynar. Mutfak iglerken sorunlarla kargilasmamak ve mutfak islerini verimli sekilde
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siirdiirebilmek i¢cin dogru ¢lciilerin alinmasi ve alanin net bir sekilde belirlenmesi énem-
lidir. 1deal bir mutfak tasarimmin temeli, mimari asama olarak kabul edilmelidir. Her
yiyecek ve icecek isletmesinin kendi ¢zgiin mimari 6zellikleri vardir ve bu 6zellikler,
mutfak yerlesimi ve diizenlemesi iizerinde biiyiik etkiye sahiptir. Yiyecek ve icecek islet-
meleri, ayn1 zamanda konaklama tesisleri gibi yerlerde, yiyecek birimlerinin tasarimai si-
rasinda, mutfagi bu projenin ayrilmaz bir parcasi olarak diisiinmelidir. Bu nedenle, mut-
fak tasarimi, binanin mimari ozelliklerine ve isletmenin 6zel gereksinimlerine dikkatle

uyarlanmalidir.

6.1.3. Mekin Analizi ve Altyap:

Mekanin analizi, mutfak tasariminin énemli bir agamasini temsil eder. Bu asamada, 6l¢iim-
ler alindiktan sonra, binanin ve mutfagin mimari dzelliklerine uygun bir mekanin ayrintili
analizi yapilmalidir. Bu analiz, mutfagin diger i¢c ve dig mekanlarla iligkisini, genel tesisat
durumunu, standartlara uygunlugunu ve gerektiginde yapilmasi gereken yapisal degisiklik-
leri degerlendirmeyi icerir.

Mutfagin diger mekanlarla iliskisi, servis alan1 ile binanin girisi ve diger i¢c mekanlar
arasindaki iligkiyi ve bu iliskinin mutfak islevselligi tizerindeki etkilerini degerlendirir.
Mutfak tasarimi, mekanin toplam alanmin belirlenmesi gibi faktorleri de icerir. Mutfa-
gin dis mekanla iliskisi, mutfagin bulundugu cephe, giin 15181 girisi, manzara gériniimi,
teras veya bahce gibi 6zellikleri gz 6niinde bulundurur. Tasarim siirecinde bu dig mekan
ozellikleri, renk secimi ve iklimlendirme sistemleri gibi tasarim kararlarini etkileyebilir.
Mutfak tasariminda mekanin analizi, islevselligi ve estetigi etkileyen énemli bir adimdir.
Bu analiz, tasarimin bagarili sekilde uygulanmasi igin gereklidir. Mutfak tasariminda tesisat

ve havalandirma hayati 6nem tagir.

Tesisat Diizeni Cihazlarin konumu secilirken mevcut tesisat gdz 6niinde bulundurulmali-
dir. Yeni tesisat dosenecekse, borular kisa ve dirseksiz olmali, 6zellikle kirli su borularinda
dirsek sayisina dikkat edilmelidir.

Havalandirma Havalandirma sistemi icin baca konumu ve elektrik baglantilari dogru yer-
de olmalidir. Havalandirma sistemleri, yiiksek nemli ve pisirme alanlarinda yerlestirilmeli-

dir. Uzun borular, emis giiciinii diisiirebilir ve enerji titketimini artirabilir.

Asma Tavan Havalandirma borularini gizlemek icin asma tavan maliyeti artirabilir. Uzak
bir bacadan havalandirma gerekiyorsa, komiir filtreli cihazlar alternatif olabilir, ancak

emis giicii sinirlamalarina dikkat edilmelidir.
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Elektrik ve Su Baglantilar1 Temiz su girisi, atik su ¢ikist ve elektrik baglantilari dogru se-
kilde planlanmalidir. Elektrik kapasitesi, tiim cihazlari ¢alistiracak sekilde hesaplanmalidir.

Maliyet ve Zaman Tasarrufu Ileriye doniik degisiklikler, maliyet ve zaman kaybina yol

agabilir. Bu nedenle tasarim asamasinda her seyi disiinmek ¢nemlidir.

6.1.4. Malzeme Secimi
Mutfak tasariminda malzeme secenegi, sinirsiz renk, desen ve doku seceneklerine sahiptir.
Farkli malzemelerin dogru sekilde bir araya getirilmesi, tasarimin kalitesini artirabilir. Aga-

gida malzeme secimi kriterlerinin ve énem siralamasinin 6zeti verilmistir.

Mekanm Verileri Malzeme seciminde mekanin ozellikleri dikkate alinmalidir. Ornegin,
zemin malzemesi, mutfagin genel estetigini etkileyen bir faktordiir. Malzemenin, diger
mekanlarla uyumlu olmast énemlidir. Ayrica, 1giklandirma ve giin 151¢1 malzemelerin go-

rinimind etkiler.

Islevsellik Malzeme seciminde en 6ncelikli kriter, islevselliktir. Estetik olabilir, ancak isle-
vini yerine getirmeyen bir malzeme kullanigsizdir. Farkli alanlar icin farkli malzemeler ter-
cih edilmelidir. Ornegin, tezgah aralarinda kullanilan malzemelerin kolayca temizlenmesi

onemlidir, tezgAh malzemesi ise 1s1, darbe ve ciziklere dayanikli olmalidir.

Dayaniklilik ve Estetik Malzeme secerken dayaniklilik énemlidir. Malzemenin zamanla
nasil degisecegini ve yipranacagini disiinmek ¢nemlidir. Ayrica malzeme, estetik agidan

mekana uyum saglamalidir.

Kullanicilarin Calisma Bicimleri Mutfak kullanicilarinin calisma bigimleri, malzeme se-
cimini etkileyen bir diger 6nemli faktordiir. Farkli isler yapan kisiler icin farkli malzeme

secenekleri diisiiniilmelidir.

Biitceye Uygunluk Malzeme secimi yaparken biitce goz dniinde bulundurulmalidir. Uygun
maliyetli malzemeler secilmelidir. Maliyet, tasarim ne kadar giizel olursa olsun biitceyi as-
mamalidir.

Sonug olarak, malzeme segimi mutfak tasariminda énemli bir adimdir. Islevsellik, mekanin
ozellikleri, kullanicilarin ihtiyaglari, dayaniklilik, estetik ve biitce gibi faktorler dikkate
alinarak dogru malzeme secilmelidir.
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6.2. PROFESYONEL MUTFAK YERLESiM MODELLERI
Mutfak tasariminda calisma alanlarinin diizenlenmesi 6nemlidir ve bu diizenlemelerin
ardindan hangi mutfak plan tipinin kullanilacagina karar verilmelidir. Mutfak planlart,
kullanim amacina ve mekanin biiyiikligiine gore cesitlilik gosterir. En yaygin kullanilan
mutfak plan tipleri sunlardir: Tek duvar tipi, koridor tipi, L tipi, U tipi, yarimada tipi ve
ada tipi mutfaklar. Her bir plan tipi, kendine 6zgii ¢zelliklere sahiptir ve farkli kullanim
ihtiyaglarina cevap verir.

Profesyonel mutfaklarda, is hacmi ve mekan boyutlarina bagli olarak, genellikle sadece
bir plan tipi kullanilabilir. Ancak bazi durumlarda, farkli boliimlerde farkl: plan tipleri bir
araya getirilerek kombinasyonlar olusturulabilir. Bu, mutfak tasariminda esneklik saglar ve

ozellestirilmis bir calisma alani olusturmaniza yardimer olur.

6.2.1. Tek Duvar Tipi Mutfak

Tim mutfak calisma alanlarinin tek bir duvar boyunca siralandig1 bir mutfak diizenidir.
Genellikle dar ve uzun mekanlarda tercih edilen bu tasarim, depolama, yikama, hazirlama
ve pisirme siireclerini diizenlemek icin geleneksel ¢alisma tiggeni kavramini uygulamayi
zorlastirabilir. Bunun yerine, ¢alisma alanlari arasinda dogrusal bir hareket sz konusudur.

Tek duvar tipi mutfaklarda, farkli gérevlerin gerceklestigi alanlar arasinda en az 60 cm
genigliginde bir tezgdh mesafesi birakilmalidir. Aksi takdirde, mutfakta rahatca ¢aligmak
zorlasabilir, 6zellikle birden fazla kisi ayni anda calisiyorsa, hareket alanlari ¢akigabilir.

Bu tiir mutfaklarda, sirkiilasyonu artirmak ve ¢aligma alanlarini daha islevsel hale ge-
tirmek icin bazi pratik ¢oziimler kullanilabilir. Ornegin, tekerlekli alt dolap tiniteleri tist
tezgah olarak kullanilabilir veya ¢ekilebilir tezghhlar cekmecelerin icine gizlenebilir. Ayri-
ca, az yer kaplayan katlanabilir masalar da kullanigl bir secenek olabilir. Farkl: yiikseklik-
lerde ¢alisma tezgdhina ihtiya¢ duyan kisiler i¢in uygun ayarlamalar yapilmalidir.

iy
T :

Sekil 6.1. Tek Duvar Tipi Mutfak Projesi (Senoglu, 2023)
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6.2.2. L Tipi Mutfak
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Bu iiggen diizenlemesi, mutfakta yemek
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pisirme, hazirlik ve temizlik islerini daha

verimli bir sekilde yapmay1 kolaylastirir.
Ayni zamanda mutfakta hareketi optimi-

ze eder ve kullanicilarin rahat¢a dolagma-

sina yardimct olur.

Bu tasarim ayrica depolama alanlarina
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da dikkat ceker. Iki duvar arasindaki uzun

tezgahlar ve dolaplar, mutfak egyalarini

diizenli bir sekilde saklamak icin bolca

alan sunar. Bu da mutfakea diizeni sagla- oy 69 | Tipi Mutfak Projesi (Senoglu, 2023)
yarak gereksiz karmasay1 onler.

Sonug olarak L tipi mutfaklar hem biiyiik hem de kiigiik mutfaklarda diizen ve islevsel-
ligi bir araya getiren popiiler bir secenektir. Ayni zamanda mutfak kullanicilarina rahat bir
calisma alani sunar ve yemek hazirlama siirecini kolaylagtirir.

6.2.3. Koridor Tipi Mutfak

Bir mutfagin tasarim diizenlemesini ifade eder. Bu diizenleme, mutfakta ¢aligma alanlari-
nin kargilikli iki duvar tizerine yerlestirildigi bir diizenlemeyi tanimlar. Bu tip mutfaklar
genellikle uzun ve dar mekanlarda kullanilir ve bu tiir mekanlarda oldukg¢a etkili bir ¢oziim
sunar. Tek duvar tipi mutfaklara gore, daha fazla depolama alan1 saglar ve iki kisinin ayni
anda mutfakta rahatca calismasina imkan verir. Ayrica, bu diizenlemeyi kullanarak verimli
bir ¢aligma alan1 tiggeni olusturmak daha kolaydir.
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Sekil 6.3. Koridor Tipi Mutfak Projesi (Senoglu, 2023)

Bu tip mutfaklarda, buzdolabinin yerlesimi olduk¢a 6énemlidir. Buzdolab1 tezgdhin al-
tina yerlestirilecekse, kolayca erisilebilir bir konumda olmalidir. Eger daha biiyiik bir buz-
dolab tercih ediliyorsa, buzdolabinin, mutfak ig¢inde ¢alisma alanini daraltmamast icin
en ugta ve girise yakin bir konumda bulunmasi ¢nerilir. Eger koridor tipi mutfakta her iki
tarafta da kapilar bulunuyorsa, miimkiinse bir kapinin kapatilmasi, tezgahin uzunlugunu
artirmak igin iyi bir yol olabilir.

Kisacast koridor tipi mutfaklar, uzun ve dar mekénlarda mutfak diizenini optimize et-

mek icin kullanish bir secenek sunar ve bu diizenlemeyle daha fazla depolama alan1 ve

islevsellik elde edilebilir.

6.2.4. Ada Tipi Mutfak

Mutfak diizenlemesinde calisma alanlarinin genellikle mutfagin ortasinda yer aldigi bir
tasarim konseptini ifade eder. Bu diizenleme, yarimada tipi mutfakla benzerlik gosterir,
ancak daha biiyiik alanlarda etkili bir sekilde kullanilabilir. Ada, ya ek bir tezgah yiizeyi
saglayan basit bir masa gibi olabilir ya da cihazlar, depolama iiniteleri ve havalandirma
sistemlerini iceren karmasik bir yapiya sahip olabilir.

Ada tipi mutfaklarin temel amaci, daha fazla tezgah alani sunarak ¢aligma alanini artir-
maktir. Bu tasarimin en biiyiik avantajlarindan biri, birden fazla kisinin rahatca ¢alisabil-
mesi ve mutfak icinde serbestce hareket edebilmesidir. Ayrica, bu diizenleme mutfag: diger
alanlardan ayirmak i¢in de kullaniglidir ve bu sayede yemek hazirlayanlar, servis edenler ve
yemek yiyenler arasinda iletigim kurmay1 kolaylastirir.

Ozellikle restoranlar ve yiyecek hizmeti isletmeleri gibi ticari mutfaklar, farkli ihtiyac-
lara gore tasarlanabilir ve bu tasarimlar, isletmenin ¢zelliklerine ve gereksinimlerine uygun
olarak farkli ¢zellikler sunar. Bu nedenle, mutfak tiirlerini, islevsellik ve ihtiyaglara gore

ozellestirme imkani tanir.
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Sekil 6.4. Ada Tipi Mutfak Projesi (Senoglu, 2023)
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6.2.5. Yarmmada Tipi Mutfak
Mutfak tasariminda tezgdhin bir boliimiiniin duvardan ayrilarak yarimada seklinde diizen-
lendigi bir mutfak diizenlemesi tiiriinii ifade eder. Bu tasarim, 6zellikle yemek servis alani
ile mutfak arasindaki etkilesimi kolaylagtirmak istendigi durumlar i¢in ideal bir secenektir.
Ancak, bu tiir bir diizenleme yapilirken dikkat edilmesi gereken énemli bir husus, mut-
fak ve servis alani arasindaki gecisin boyutsal olarak dogru sekilde planlanmasidir. Yani
mutfak ile servis alan1 birbirine uyumlu ve islevsel bir sekilde entegre edilmelidir. Bu, her
iki alanin birbirini engellememesini ve kullanimini kolaylastirmasini saglar. Ornegin, ye-
mek servisi yaparken ya da misafirlerinizi agirlarken mutfakta ¢alisirken, yarimada tasari-
mi, bu iki alan arasinda rahat bir etkilesim saglar.
Sonug olarak, yarimada tipi mutfak, estetik ve islevselligi bir araya getiren bir tasarim
secenegidir. Ancak mutfak ile servis alani arasindaki uyumu ve gecisi diizgiin sekilde plan-

lamak, bu tasarimm en iyi bicimde kullanilmasini saglar.

Sekil 6. 5. Yarimada Tipi Mutfak Projesi (Senoglu, 2023)
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6.2.6. U Tipi Mutfak

Mutfak caligma alanlarinin mekanin ti¢ duvarinda yer aldigi bir diizenlemeyi ifade eder.
Bu tasarim, mutfakta kullanilabilir alan1 maksimize etmek icin {i¢ duvari etkin sekilde
kullanir. U tipi mutfaklar, birden fazla kisi tarafindan kullanilacaksa, tasarimin bu ihtiyaca
uygun olarak diizenlenmesi énemlidir.

Bu tip mutfak tasarimi, mutfak egyalarini, tezgahlar1 ve dolaplari ti¢c duvar boyunca yer-
lestirdigi icin genellikle oldukca verimlidir. Ancak, birden fazla kisinin ayn1 anda calisaca-
g1 durumlart gz 6niinde bulundurarak tasarim yapmak da ¢énemlidir. Bu nedenle, ¢alisma
alanlarinin ve depolama ¢oéziimlerinin, kullanicilarin rahatca ve etkili sekilde ¢aligmasina
olanak taniyacak bi¢imde tasarlanmasi gerekebilir.

U tipi mutfaklar, genellikle biiyiik mutfak alanlari icin uygundur ve bu diizenlemeyi
kullanarak ¢ok sayida tezgah alani ve depolama imként1 saglanabilir. Tasarimin kullanict
ihtiyaglarina ve mekanin biiyiikliigiine gére uyarlanmasi, mutfakta daha verimli bir calis-
ma ortami olusturulmasina yardimei olabilir.

Al0 ALl Al2
=

Sekil 6.6. U Tipi Mutfak Projesi (Senoglu, 2023)
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6.2.7. Geleneksel Klasik Mutfak

Yiyeceklerin tiim islemlerinin, yani giris, hazirlik ve servis agamalarinin ayni mutfagin
icinde gerceklestirildigi bir mutfak diizenlemesini ifade eder. Bu anlayisa gore, alakart
yemekler, soguk ve sicak yemekler, kahvalti gibi her tiirlii yiyecek, aynt mutfagin icin-
de hazirlanir ve sonrasinda miisterilere sunulur. Bu yaklagim, farkli yemek tiirlerinin ayni
mutfagin icinde koordineli bir sekilde tiretildigi ve servis edildigi geleneksel bir mutfak

organizasyonunu temsil eder.

6.2.8. Orta Biiyiikliikteki Mutfaklar

Ascilarin yemek, hazirlik ve son dokunus islemlerini farkli boliimlerde gerceklestirebildigi
mutfak tiirlerini ifade eder. Bu boliinme, bir kurulusun yapisina ve mutfak isleyisine bagl
olarak tamamen veya kismen uygulanabilir. Bu tiir mutfaklarda her boliim, soguk yemek-
ler, sicak yemekler, pasta ve tatlilar gibi cesitli yemek tiirleri icin 6zel ekipman ve araglar
icerir. Bu diizenleme, mutfakta farkli gérevlerin daha etkili sekilde yerine getirilmesine
olanak tanir ve ig akisini diizenler.

6.2.9. Biiyiik Olcekli Mutfaklar
Yemek hazirlama ve son islem asamalari farkli bolgelerde bulunur. Her boliim, meniideki
yemekleri yapmak igin gereken tiim ekipman ve araclari igerir. Bu bolgelerde 1zgaralar,
firinlar, benmariler, kizarticilar gibi ¢zel mutfak ekipmanlart bulunur. Ayrica, her boliim
icin ayr1 kuru ve soguk depolama alanlari tahsis edilir.

Bu diizenleme, biiyiik isletmelerin karmagik mutfak ihtiyaclarini karsilamak ve yemek-
lerin hizli ve verimli bir sekilde hazirlanmasini kolaylastirmak amaciyla gelistirilmistir.

SONUC
Bu boliimde, profesyonel mutfaklarin yerlesim modellerini ve bu modellerin ¢zellikleri ele
alinmugtir. Profesyonel bir mutfak tasarimi, yemek hizmeti sunan isletmeler igin temel bir
unsur olarak kargimiza ¢itkmaktadir. Bu tasarim, igletmenin basarisi i¢in vazgecilmez bir rol
oynar. Mutfaklar, yemek hazirlama, pisirme ve sunma siireclerinin merkezidir. Bu siirecle-
rin diizenli ve verimli bir sekilde yiiriitiilmesi, miisteri memnuniyeti, maliyet tasarrufu ve
hijyen standartlarina uygunluk gibi kritik unsurlar etkiler.

Her bir yerlesim modeli, kendine ¢zgii avantajlar ve sinirlamalar sunar. Isletmenin tiirt,
biiyiikliigii ve hedefleri gibi faktorler, hangi modelin segilmesi gerektigini belirler. Mutfak
tasariminin dogru sekilde yapilmast, isletmenin basarisina dogrudan katkida bulunur. Ve-
rimlilik artirilir, iscilik maliyetleri diiser, hijyen standartlarina uyum saglanir ve calisanla-
rin memnuniyeti artar. Isletme sahipleri, sefler ve mutfak tasarimcilari, bu boliimde sunu-
lan bilgilerden faydalanarak profesyonel mutfaklarin tasariminda kullanacaklari yerlesim

modelleri hakkinda bilgi sahibi olabilirler.
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Sonug olarak profesyonel mutfak tasarimi, igletmenin temel bir unsuru olarak kabul
edilmelidir. Herhangi bir profesyonel mutfak tasarimi, isletmenin basarisini ve uzun vadeli
siirdiiriilebilirligini dogrudan etkiler. Mutfak tasarimina verilen énem, miisteri memnuni-
yetini artirirken isletmenin karliligini da giiclendirir. Bu nedenle, dogru mutfak tasarimi
konusunda bilingli ve 6zenli bir yaklagim, her tiir yemek hizmeti sunan isletme i¢in vazge-

cilmezdir.

g ] 0 | O
e Pt

Sekil 6.7. Biyik Olcekli Otel Mutfag) Projesi (Senoglu, 2023)
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Tarihi siirecte teknoloji gelismis ve giiniimiizde de gelismeye devam etmektedir. Tekno-
loji hayatin ¢esitli alanlarini farkli oranlarda etkileyebilmektedir. Gastronomi sektorii de
hizmet yogun bir sektordiir ve teknolojik gelismelerden yogun bir sekilde etkilenmektedir.
Mutfak temel olarak, isletmelerde yiyecek -cecek tiretim sathalarini gerceklestiren bir bo-
liimdiir. Tarihten giiniimiize otel ve restoran isletmelerinin mutfaklarinda yogun sekilde
degisimler yasanmis ve giiniimiiz toplumunun da degismesiyle birlikte mevcut seklini al-
mustir (Milli Egitim Bakanligi, 2018). Giiniimiiz diinyasinda teknoloji ve mutfak ig ice
ilerlemektedir.

[sletmeler kér oranlarini, hizmet kalitelerini, pazar payini artirmak ve genisletmek
motivasyonuyla teknolojik yenilikleri yakindan takip etmek durumundadir. Bu yolla
miisteri taleplerine daha iyi cevap verebilirler. Teknolojinin hizli gelisimine bagli olarak
gastronomi isletmelerinde kullanilan teknolojiler de farklilasabilmektedir. Bu dogrul-
tuda farkli dijital uygulamalar vb. goriilebilmektedir (Keskekci ve Genger, 2023). Ilgili
dijital uygulamalarla mutfaklarda verimlilik, siirdiiriilebilirlik gibi konularda ilerlemeler
saglanmaktadir.

Bu boliimiin hedefi de profesyonel mutfaklarda teknoloji kullanimini incelemek, 6ne-
mini vurgulamak ve kullanilan temel teknolojileri belirlemektir.
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7.1. MUTFAK VE TEKNOLO]i

Mutfak cesitli yiyecek ve iceceklerin kabul edildigi, islendigi, servise uygun sekilde ha-
arlandiy, ilgili yiyecek ve iceceklerin depolama islemlerinin gerceklestirildigi alanlardir.
Mutfak, yemek hazirlanan temel mekan olmasindan otiirii endiistriyel ve ev mutfaklari
olarak cesitli formlar1 mevcuttur. Bireysel anlamda insanlarin evlerinde beslenmek ama-
ciyla kullandiklart mutfaklar bulunmakla birlikte ticari kazang hedefleyen isletmelerde bu-
lunan mutfaklar, profesyonel mutfaklar (endiistriyel mutfaklar) olarak tanimlanmaktadir.
Fiziksel boyutta mutfak kavrami gidalarin hazirlanmasi, uygun formda depolanmast, gida-
larin islenmesi (pisirilmesi vb.), tiiketilmesi bu siireclerin tiimiiniin gerceklestirildigi yer
olarak tanimlanabilmektedir (Gokdemir,2009; Kaya, 2000).

Kiiresel 6lgekte yasanan teknolojik gelismeler miisteri doniisiimiinii de beraberinde ge-
tirmekte, miisteri istek ve beklentileri de buna bagli olarak farklilagabilmektedir. Miisteri
beklentilerinin degismesiyle birlikte isletmeler bu beklentileri karsilayabilmek adina tek-
nolojik gelismeleri takip etmeli ve son teknolojilere isletmelerinde yer vermelidirler. Bu
husus rekabet avantaji saglamada kritik 6neme sahiptir (Bucak ve Yigit, 2020). Teknoloji
tanimi noktasinda, “bilimsel ve diger sistematik bilgilerin pratik alanlarda sistemli sekilde
uygulanmasi” olarak tanimlamak miimkiindiir (Dogan, 2010). Bilgisayar yazilimlari, akill:
telefon uygulamalari gibi bir¢ok uygulama teknolojik araglar olarak nitelendirilebilmekte-
dir ve insanligin giinlik rutininde 6nemli bir yer tutmaktadir (Horzum, Oxztiirk, vd., 2014).

Endiistri devrimlerinin giinceli olarak bilinen Endiistri 4.0 ile insan-teknoloji iliskisi
daha da yogun hale gelmistir. Giintimiiz yasantisinin temel aktorlerinden olan internet
teknolojisiyle bir¢ok teknoloji hayati kolaylastirmak tizere sunulmus, kimi sektorlerde ilgili
teknolojiler insan giiciiniin yerini almaya baglamistir. [letisim teknolojileri yiyecek icecek
sektoriinde degisim ve yenilikler yaratmistir. Cagimizda miisteriler restoranlarla ilgili ter-
cih yapmadan 6nce ¢esitli iletisim ve internet teknolojilerinden faydalanmaktadir (Yazict
Ayyildiz ve Eroglu, 2021). Gida bazli isletmeler (otel, restoran, catering vb.) degisimlere
duyarli bir yapidadir ve hizli bir sekilde etkilenebilmektedir. Cagimiz teknolojik gelisme
hiz1 diisiiniildiigiinde, giinliik degisebilen beklentilere karsilik verebilmek, gida bazli is ya-
pan igletmelerin kargilastigr 6nemli gii¢liiklerdendir. Buradan hareketle hizli bir devinim
icerisinde olan teknoloji gelisimi gida isletmeleri iizerinde kacinilmaz bi¢imde etkili ol-
maktadir (Cavusoglu, 2019).

Mutfaklar tarihten giiniimiize kiiresel anlamda yasanan sosyal, teknik vb. gelismelerin
yansimalarinin goriildiigii yerler olmustur. Igerisinde bulundugumuz dénem, bilgi sistem-
lerinin 6n planda oldugu ve hizla gelistigi bir donemdir. Teknolojik ilerlemeyle isletme-
ler performansini yiikseltmek, ¢alisanlarinin verimini artirmak, miisteri isteklerine cevap
verebilmek, is kalitelerini artirabilmek amaciyla cesitli teknolojilerden faydalanmaktadir
(Calhan ve Kilichan, 2018). Giiniimiizde kullanilan mutfak teknolojileri incelendiginde,
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miisteri ihtiyaclari paralelinde, mutfak ekipmanlarinin uzaktan kontrolu, mutfak 6zelinde
olugabilecek krizleri 6ngorebilmek ya da erken miidahale edebilmek ve konforu daha da
artirabilmek adina kullanilabilmektedir (Kiiciik ve Erken, 2020). Mutfak ekipmanlarinda
yasanan teknolojik gelismeler cesitli agilardan olumlu ¢iktilar saglamaktadir. Yeni tekno-
lojik ekipmanlar, zamandan ve enerjiden tasarruf, verimlilik baglaminda yiikselme, ortaya
cikan {iriinlerin niteliginde artig, kalitede devamlilik saglama gibi noktalarda énemlidir.
Tiim bu dinamikler dogrultusunda miisteri memnuniyeti tist seviyelere ¢ikarilabilmektedir

(Rodgers, 2007).

7.1.1. Mutfakta Teknoloji Kullaniminin Onemi

Teknolojik gelismelerin yakindan etkiledigi sektorlerden biri, gastronomi sektoriidiir.
Insan istekleri teknoloji ile kisa siirelerde degisebilmekte ve bu istekleri karsilama nok-
tasinda igletmeler tirtin ve hizmetlerini giincellemektedir. Bu noktada yeni teknolojiler
ile profesyonel mutfaklarda da ¢esitli giincellemeler yasanmaktadir. Modern teknolojiler
ile olusturulmus mutfaklar dijital gostergeleri, kontrol mekanizmalari, programlanabilme
avantajlar1 gibi cesitli acilardan isletmelere avantaj saglamaktadir (Rande, 1995). Tek-
noloji hayatin diger alanlarinda oldugu gibi mutfaklarda da artik vazgecilmez bir unsur
haline gelmistir.

Teknolojinin énemli katkilarindan biri, verimlilik ve iirtin kalitesinin yiikselmesi nok-
tasinda olmustur. Benzer sekilde mutfaklarda teknolojinin kullanim1 ile bu mekanlar daha
sistematik ve pratik alanlar haline gelmistir (Yildirim ve Caligkan, 2021). Mutfakta tekno-
loji kullanim1, enerji tasarrufu noktasinda énemli katkilar vermektedir. Pismekte olan bir
yemegi algilayan bir firinin otomatik olarak kapanmast ya da akilli buzdolabinin, igerisinde
bulunan gidanin durumuna gore sicakligini ayarlamasi 6rnek olarak gosterilebilir. Bunun
yani sira mutfakta teknoloji kullanilmast ile zamandan tasarruf saglanmakta ve daha verim-
li tiretim yapilabilmektedir (Behremen, 2022). Enerji tasarrufu noktasinda su bataryalarina
suyun hacmini ayarlayan akilli cihazlar takilmas: daha az su kullanilmasini saglamaktadir.
Bu cihazlar daha fazla su piiskiirmesini saglayarak, daha az su kullanarak islemleri yapma
olanagi sunmaktadir (Zimmer, 2006).

Enerji tasarrufu noktasinda akilli mutfak ekipmanlarinin, kullanilmadiklari zamanlarda
bekleme moduna gegmesi de énemlidir. Ornegin kizartma makinasinin kullanilmadigi za-
manlarda bekleme moduna ge¢cmesi, kizartma yaginin daha uzun émiirli olmasina imkan
tanir ve enerji tasarrufu saglar (Nation’s Restaurant News, 2007). Mutfaklarda teknoloji
sayesinde enerji tasarrufunu saglamanin yollarmndan biri de LED aydinlatmalardir. Bu ay-
dinlatma teknolojisi geleneksel lambalara goére daha az enerji harcar ve daha uzun 6miir-
liddiir. Mutfaklarda 1siy1 ayarlayabilmek adina akilli termostatlar kullanilmas: da enerji ta-

sarrufu saglamaktadir.

m
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Mutfaklarda teknoloji kullaniminin ¢éneminin goriildiigii noktalardan biri de mutfak
tasariminda ergonomi ve alan yonetimidir. Teknolojik gelismeler paralelinde mutfak ekip-
manlarinin da daha teknolojik hale gelmesi, verimin artmasini ve boyutlarin kiigiilmesini
beraberinde getirmis, bu yolla mutfaklarin isletme igerisinde kapladiklari alan azalmistir.
Daha az alan kaplayan mutfaklar, diger kisimlara kullanim alani agmis, miisteri kapasite-
sinde yiikselme meydana gelmistir. Yeni kurulan mutfaklar eskilerine kiyasla daha az yer
kaplamakla birlikte, verimlilik acisindan daha yiiksek seviyededir ve miisteri ihtiyaglarina
daha iyi kargilik verebilmektedir (Hensdill, 1996). Gastronomi sektoriinde isetme olarak
genis bir yelpaze (catering, otel, restoran, gemi mutfagi vd.) bulunmaktadir. Bu yelpaze
icerisinde ¢zellikle gemi, ucak gibi mutfak agisindan 6zel sayilabilecek alanlarda mutfagin
kapladigi hacim ¢ok ¢nemlidir. Teknolojik gelismelerle daha az alanlarda daha verimli
mutfaklar kurulmus, bu tarz tagimacilik yapan araglarda yolculara ve diger kisimlara daha
fazla alan birakilmigtir. Bu gelisme miisterilere daha iyi cevap verebilmeyi de beraberinde
getirmistir (Rodgers, 2007).

Teknolojinin mutfaklarda yarattigi 6nemli ¢iktilardan biri de zamandan tasarruf olmusg-
tur. Bu noktada ilk ve 6nemli noktalardan biri mutfag: dogru sekilde planlamak ve gereksiz
yiirtime vb. aktiviteleri ortadan kaldirmaktir. Teknoloji yardimiyla mutfak alaninin dogru
planlanmasi ve mutfak ekipmanlarinin boyutlarinin kiiciilmesi, mutfakta olusan zaman
kaybin1 yar1 yartya indirebilmektedir (Giritlioglu, 2008). Benzer sekilde mutfaklarda kul-
lanilan teknolojik cihazlar, yapilan isin daha kisa siirede biterek zamandan tasarruf edil-
mesini saglamaktadir. Teknolojinin ilerlemesiyle mutfaklar i¢in ortaya ¢ikan yazilimlar
da onemlidir. Ornegin endiistriyel mutfaklar icin hazirlanmis stok yénetimi programlari
malzeme ve envanter yonetimini optimize etmeye yardimct olur. Bu yazilimlar sayesinde
mutfaklar hangi malzemeye ne kadar ihtiya¢ duydugunu daha iyi planlayabilir. Boylece
gereksiz envanter birikimini ¢nler ve maliyetleri azaltir. [lgili programlar otomatik siparis

ve envanter takibi olanag: saglar ve personelin daha verimli ¢alismasina olanak verir.

7.1.2. Profesyonel Mutfaklarda Teknolojik Gelismeler

Teknolojinin hizli bir bicimde gelistigi 21. yiizyilda cesitli teknolojik aletler insan ha-
yatina girmis ve giinliik rutinin bir parcast olmustur. Akilli sistemlerin gelistirilmesi ve
kullanilmast insan hayatini kolaylagtirma hususunda 6nde gelen teknolojik gelismeler-
dendir. Hayatin ¢esitli alanlarinda kullanilan teknolojik aletlerle hayati kolaylagtirmak
ve enerjiden tasarruf etmek hedeflenmektedir (Kiiciik ve Ekren, 2020). Teknoloji hayatin
bircok alaninda oldugu gibi mutfaklarda da yogun sekilde kullanilmaktadir. Dijital ola-
rak kontrol edilebilen buzdolabi, kahve ve firin makineleri, ti¢ boyutlu yazicilar, yemek
yapma, {iriin yikama, tiriinleri ayiklama, tirtinleri kesme, kendi kendine yemek yapma gibi
bircok teknolojik tiriin mutfaklarda yerini almistir (Jie, Zhuo, vd., 2015). Teknolojinin



PROFESYONEL MUTFAKLARDA TEKNOLOJiK GELISMELER

mutfak aletlerinde de kullanilmasi ile tedarik, dagitim, pisirme ve saklama bigcimlerinde
de yenilikler gozlemlenmektedir (Tag ve Olum, 2020). Teknolojik bilgi uzun vadede ¢e-

sitli ekipmanlara doniigmiis, mutfak 6zelinde de cesitli ekipmanlar vb. gelistirilmistir.

7.1.3. Mutfaklarda Robotik Teknolojiler

Temel olarak incelendiginde robotik terimi bilgisayar bazli mekanik cihazlar sayesinde
fiziksel diinyay1 algilamak ve idare etmek seklinde tanimlanmaktadir (Thrun vd., 2006).
Robotik teknoloji hayatin hemen her alaninda kullanilmaya baglanmis ve her gecen giin
kullanim alanlari geniglemektedir. Yemek yapmak eylemi hayatin en rutin eylemlerinden
biridir ve giinliik olarak milyarlarca kez tekrarlanmaktadir. Gerek ev mutfaklarinda ge-
rekse profesyonel mutfaklarda robot aggilar kullanilmaya baglanmigtir. Biligsim hizmetleri
tarafindan donatilan bu robotlar, tiriinleri toplama, dokme, yerlestirme gibi temel mutfak
aktivitelerini yapabilmektedir (Giines vd., 2018).

Dogrudan emegi azaltma istegi, niteligi yiikseltme ihtiyact, el emegiyle is yapmanin
giicliigii, tiretim biriminin artirilmasi gerekliligi gibi dinamikler nedeniyle otomatiklesme-
robotlasma teknolojileri gelismekte ve ilgi gormektedir (Nayik vd., 2015). Gida sekto-
riinde robotlarin kullanildigi énemli uygulamalardan biri gida paketlemedir. Krema, kek,
siit gibi tirtinlerin paketlenmesinde robotlar gorev alabilmektedir. Robotlarin kullanilmast
gida ambalajlama sektoriinde paketleme agamasini daha verimli hale getirmektedir (Goel

Resim |: Moley Mutfak (Hood, 2021)
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Resim 2: Foxbot (Elkins, 2015)

ve Gupta, 2020:165). Benzer sekilde, gelistirilen yeni robotlar menii tasarlama, soyma,
dograma, karistirma, pisirme, sunum yapma gibi mutfak aktivitelerini yapabilmekte ve gi-
derek daha gelismis robotlar tiretilmektedir. Mutfaklarda farkli isler yapan robotlar bulun-
makta ve sayilari giderek artmaktadir.

Mutfaklarda robotik anlamda en bilinen uygulamalardan biri “diinyanin ilk robotik
mutfag1” olarak tanitilan yemek yapma robotu Moley’dir. Moley robotu yemek recetelerini
hazirlama, pisirme, pisirme sonrasi temizlik ve yemek recetelerini 6grenebilme gibi 6zellik-
lere sahiptir. Ozellestirilmis bir iiriin olan Moley robotik kollar, firin, ocak ve dokunma-
tik ekran tinitesinden olugan dort temel mutfak aletini kullanacak sekilde tasarlanmigtir
(Hood, 2021).

Mutfaklarda 6n plana ¢itkmig bir diger robot uygulamasi da Foxbot’tur. Foxxon adli
sirket, Cin’in Kuzey bolgesinde bulunan Shanxi Eyaleti’'nde bir Cin mutfag: yapan resto-
randa eriste yapan bir robot tasarlanmigtir. Sirket bu profesyonel mutfak robotunu Foxbot
olarak adlandirmigtir. Bu robot eristeleri bir insandan daha hizli dilimleyebilmekte ve is-
lem sonrasinda kendi kendini temizleyebilmektedir. Sicak sudan hasglanmis eristeleri de
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toplayabilme dahil eriste yapma 6zelinde bir¢ok gorevi gerceklestirebilen Foxbot, 2015 yili
itibariyle yaklagik olarak 15.000 adet tiretilmistir (Luk, 2015).

Popiiler olan bu iki robotik uygulama ile giiniimiizde mutfaklarda kullanilan cesitli ro-
botlar mevcuttur. Bu robotlar pizza yapimindan ekmek yapimina, tabak dekorasyonundan
sos hazirlamaya kadar cesitli aktivitelerde kullanilabilmektedir.

7.1.4. Akillx Ekipmanlarin Kullanim1

Teknolojinin profesyonel mutfaklarda kendini gosterdigi alanlardan biri de akilli mutfak
ekipmanlarinin kullanilmasidir. Akilli teknolojiler yiyecek-icecek endiistrisinde servis ca-
lisanlarina ve mutfak calisanlarina gesitli acilardan yenilikler saglamaktadir (Yazic1 Ayyil-
diz ve Eroglu, 2021). Mutfaklarda kullanilan akilli teknolojiler ¢esitli aygitlar vasitasiyla
yonetilebilen daha iglevsel ekipmanlarin kullanilmasina olanak saglamaktadir. Akilli tava,
kahve makinesi, ¢irpict, pisirme ekipmanlarinin uzaktan kontrolii vasitasi ile standart ve
ayni kalitede iiriinlere ulagmak miimkiin olmaktadir (Zhu ve Chang, 2020).

Akilli tavalar mutfakta kullanilan akilli teknolojilerin 6nemlilerindendir. Akilli tavalar
tabanina bir sicaklik sensorii yerlestirilmis, bluetooth teknolojiyle kullanicinin telefonuyla
baglanti kurabilen akilli bir cihazdir. Uygulama destegi sayesinde karistirma, 1s1 degistirme
gibi noktalarda uyarilar verilmektedir. Gaz veya elektrik bazli ocaklarda calisabilmektedir.
Akilli tavalar sayesinde pisirme kolayligi ve buna ilaveten enerji tasarrufu saglanir (Mo-

gali, 2015).

Pﬂnlclhgmt

Resim 3: Akilli Tava ve Uygulamasi (Kése, 2014)
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Resim 4: Akilli Buzdolabi (Cakan, 2017)

Alkilli teknolojiler igerisinde mutfaklarda sik goriilen bir ekipman da akilli buzdolabidir.
Buzdolabi en yogun kullanilan mutfak ekipmanidir ve akilli buzdolaplari cesitli kamera sis-
temleri ve ag baglantilart icermektedir. Bu 6zellik yardimiyla kullanicilar mevcut malzeme
durumunu kontrol ederek aligverislerini dizayn edebilmektedir. Yogun tempo igerisinde
yasanilan giintimiizde bu teknolojiyle kullanicilar eve gelmeden buzdolabindaki malzeme-
lerini goriintiileyebilmekte ve planlama yapabilmektedir. Bu buzdolaplarin kullandiklart
hafiza sayesinde gidalarin tarihleri, miktarlar: kayit altina alinabilmekte ve stok kontrolii
yapilabilmektedir (Likitha, Nagashree vd.,2016).

Alkilli buzdolaplart sahip olduklart wifi teknoloji sayesinde internetin oldugu her yerde
ulagilabilir hale gelmektedir. Buna paralel, dolabin sicaklik degerleri kontrol edilerek de-
gistirilebilir, bolme agilip kapanabilir ve modlar arasi gecis yapilabilir.

Akilli cihazlar igerisinde firinlar da énemli bir yer tutmaktadir. Akilli firin teknolojisiyle
kullanicilarin isi kolaylasmis ve mutfaklar daha ergonomik alanlara dontismiistiir. Akilli
firinlar icerisinde bulunan sensorler sayesinde firin i¢i nem seviyesi, sicaklik gibi goster-
geler olciilebilmekte ve degistirilebilmektedir. Ist sensorleri sayesinde bir hamurun geldigi
optimum sicaklik belirlenmekte ve firin buraya geldiginde kapanmaktadir. Et ve bazt di-

ger yemekler 6zelinde bulundurduklari termometrelerle yemegin ideal siiresi ve pigme 1sist
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ayarlanmaktadir. Bu firinlar kendini temizleme, ¢ocuk kilidi, koku giderme, yemek tarifi
yiiklenmesi, akilli telefon ile kontrol edilebilme gibi ¢zel fonksiyonlara sahiptir (Behremen,
2022). Akalli firin teknolojileriyle pisirme eylemi ileri boyutlarda gézlemlenebilme ve kont-
rol edilebilme imkanlarina ulasmustir.

Akilli teknolojiler mutfakta detayli olarak cogu ekipmanda kullanilmakta ve her gecen
giin yenileri eklenmektedir. Uzaktan kontrol zellikleri, 1s1 ve enerji tasarrufu, bulagiklarin
kirlilik diizeylerine gore otomatik program belirleme gibi 6zellikleri ile akilli bulagik ma-
kineleri 6nemli akilli teknolojilerdendir. Benzer sekilde mutfaklarda faydalanilan ¢nemli
bir teknoloji de akilli musluklardir. Uzaktan ses komutuyla ¢aligabilen bu akilli musluklar
kullanim kolaylig1 ve su tasarrufu saglamaktadir. Yemek tariflerine rehberlik eden ve mik-
tarlari tayin edebilen akilli mutfak terazisi de dikkat ¢ekici bir teknolojidir.

Profesyonel mutfaklarda kullanilan teknolojiler yukarida sayilanlarla sinirli olmayip
her gecen giin ¢ogalmakta ve ¢esitlenmektedir. Biiyiik veri (big data) teknolojisi mutfaklar
agisindan énemlidir. Bu teknoloji sayesinde gecmis dénemlerde harcanan enerjiden miis-
teri profiline kadar cesitli verilere ulagilabilmekte ve islenebilmektedir. Bu sayede mutfak-
larda verimlilik, siirdiiriilebilirlik gibi konularda gelisme saglanmaktadir. Benzer sekilde,
mevcut kullanimi kisitlt diizeyde de olsa ilerleyen dénemlerde 3D yazicilarin da yogun
sekilde profesyonel mutfaklarda kullanilacagini éngérmek miimkiindiir. Bu yazicilar seri
halde standart iiretim yapabilmekte ve iiretimi rahatlatabilmektedir.

Resim 5: Akilli Firin (Tunger, 2023)
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SONUC
Insanlik tarihi boyunca teknoloji gelismis ve giiniimiizde de gelisim hiz1 fazlalasmistir. Ge-
rek bilgi teknolojileri gerek fiziksel teknoloji gerekse de biyolojik teknoloji anlaminda gii-
niimiizde hizli bir ilerleme saglanmaktadir. Giintimiizde teknolojik gelismeler insanlara da
yansimakta, miisteri profilleri ve istekleri de hizla degismektedir. Miisteri istekleri giderek
deneyim yasamak iizerine yogunlagmakta ve bu noktada teknoloji kullanimi isletmeler agi-
sindan daha 6nemli hale gelmektedir (Batat, 2021). Bircok sekttrde oldugu gibi gastrono-
mi sektorii agisindan da teknoloji kullanimi énemlidir. Gastronomi sektorii emek yogun
bir sektordiir ve insan ile siirekli bire bir etkilesim kurulmaktadir. Bu yogun etkilesim,
degisen miisteri taleplerine hizli sekilde kargilik verebilmeyi beraberinde getirmektedir. Bu
noktada gastronomi sektorii acisindan teknoloji kullanimi énemlidir.

Gastronomi sektoriindeki isletmelerin (restoran, otel, catering vb.) en énemli kisim-
larindan biri mutfaktir. Bu mutfaklar profesyonel mutfak olarak adlandirilmaktadir ve
isletmelerin kalbi konumundadir. Isletmelerin verdigi hizmetlerde teknolojik seviyeyi
yakalayabilmek ve miisteri isteklerine karsilik verebilmek adina profesyonel mutfaklarin
da teknolojiden faydalanmasi énemlidir. Profesyonel mutfak seflerinin teknolojiyle ilis-
kisinin incelendigi bir calismada, seflerin %69,6’s1, yeni teknolojileri kullandigini belit-
tirken, %30,4’ ise yeni teknolojileri kullanmay tercih etmedigini belirtmistir (Birdir ve
Canakgt, 2014). Mutfakta yeni teknoloji kullanimi iyi bir seviyede olmakla birlikte, daha
da yiikselecegini éngérmek miimkiindiir. Mutfaklarda kullanilan teknolojilere buzdolabi,
firin, tava gibi akilli cihazlar, cesitli robotlar, nesnelerin interneti, biiyiik veri uygulamalari
ve bulut uygulamalari gosterilebilir.

Dijitallegsme, bilgi teknolojileri ve bunlarin fiziki anlamda makinelesmeye yansimast,
hayatin her alanina niifuz etmekte ve mutfaklarda da yogun sekilde karsilik bulmaktadir.
Gelecekte ortaya ¢ikacak teknolojilerin mutfaklar agisindan degerlendirilecegini ve kulla-

nilacagini 6ngdrmek de miimkiindiir.
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GIRiS

Giiniimiizde gelismis endiistriyel iilkelerin ekonomilerinde meydana gelen dijitallesme
adimlarinin profesyonel mutfaklar ve yapilarinda var olan teknolojik islemler tizerinde de
etkili oldugu goriilmektedir. Ozellikle tiiketicilerin tiretim mutfaklarina iliskin artan me-
raki, profesyonel mutfaklarm planlama siirecini etkilerken, tasarim siirecinde de trendleri
takip etme, popiiler olani sunma, pazarlanabilir iiretim alani olusturma ve tiiketici beklen-
tisini kargilama adina farkli yaklagimlar sergilenmesine yol agmustir. Tiiketicilerle birlikte
yatirimcilarin da farklilik arzusuna cevap verebilecek, organizasyon yoniiyle giiglii ve is akis
siirecini yonetmeyi kolaylastiran mutfaklarin, planlanma ve olusturulma siireci, profesyo-
nel mutfaklarin niteliklerinin cesitlenmesine ve gelismesine katki saglarken; kitlesel gida
tiretiminde siirecin ve geleneksel iiretim fonksiyonlarinin yeniden gozden gegirilmesine
sebep olmustur. Profesyonel mutfaklarin planlama siireglerinde insan faktoriinii teknoloji
ile birlikte ele alan planlama siirecleri, yiyecek-igecek isletmelerinin tiir ve niteliklerinin
tekrar belirlenmesinde yonlendirici olmustur. Bu boliimde, tiir ve tiplerine gore birbirin-
den ayrilabilen profesyonel mutfaklarin odak noktasinda yer alan planlama siireci sektorel
ve akademik bakis agisiyla ele alinacaktir.

8.1. PROFESYONEL MUTFAKLARIN PROJELENDiRME SURECINDE MUTFAK YONETI-
CILERININ ROLU

Profesyonel mutfaklarin mekanik agidan ¢oklu tiretime entegre halde olabilmesine ragmen
olduk¢a karmasik sistemler oldugu agiktir. Ne yazik ki planlama siirecinde, yiyecek tedarigi,
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depolama yapisindan kaynaklanan teknik sorunlar ve iiretim siirecinde yasanan aksamalar
proje yiiriitiiciileri tarafindan beklentinin altinda karakterize edilmektedir. Temel tasarim ve
planlama siirecinden farkli olarak kurulum siirecinde projelere dahil edilmeleri mutfak yo-
neticilerinin gorece daha sinirlt etki gstermelerine neden olmaktadir. Mutfak yoneticileri,
profesyonel mutfaklarm tasarim siirecinde hammaddenin teslim alimasindan servis edilme-
sine kadar olan siirecte miisteri ile iiriin arasindaki her tiirlii algisal, islevsel ve fiziksel iliskiyi
planlamak zorundadir. Bu siire¢ yonetim, miithendislik, iiretim ve pazarlama gibi alanlari kap-
sayict multidisipliner bir sekilde ilerlemektedir. Mutfak yoneticilerinin profesyonel mutfak-
larin planlanma asamasindaki sorumluluklarindan bir digeri de, olusturulmus olan konsepte
gore tiretim planina yonelik fikir gelistirmek ve bu fikirlerin diger disiplinlerle koprii gérevi
gorecek iletisimini daimi olarak saglamaktir. Bu siire¢te mutfak yoneticilerinin igletme igin
gerekli tiim saglik ve giivenlik diizenlemelerinin karsilanmasini ve isletmenin taleplerinin
verimli bir sekilde yerine getirilmesini saglamak i¢in mimarlar, tasarimcilar ve yiikleniciler
ile yakin is birligi icinde calismalar1, mevcut is akiginin saglikli bir sekilde planlanmast icin
onemli bir gerekliliktir. Bu gereklilikler tahsis edilen biit¢enin verimli bir sekilde kullanilma-
sina da katki saglamaktadir. Mutfak yoneticileri bu asamada ekipman secimi, yerlesim diizeni
ve ig akigt dahil olmak tizere mutfagin planlanmasi, tasarimi ve ingasini denetlemekten so-
rumludur. Tasarim ve planlama siirecine is akis koridoru geri doniilemez sekilde olusturulmug
olan projelerde son asamada dahil olan mutfak yoneticilerinden beklenen sadece mevcut
problemleri ¢6zmek degil, ayn1 zamanda yatirimcilart da memnun edecek sekilde planlama
stirecini yonetmeleridir. Burada temel amag, hizli ve sorunsuz bir tiretim siirecini en verimli
bir sekilde saglayabilmektir. Alanin boyutu ve diizeni, ihtiya¢ duyulan ekipman tiirleri ve
mutfagin genel tasarimi dahil olmak tizere ticari bir mutfak planlarken izlenmesi gereken

siirecler, projenin nitelikli bir sekilde tamamlanmasi icin cok ¢nemlidir.

8.2. PROFESYONEL MUTFAKLARDA TASARIM VE PLANLAMA

Tasarim, fikrin olugsma agsamasindan itibaren tasarlama siirecine kadar genis bir bakis aci-
styla ele alinmaktadir (Walmsley, 2018). Diger taraftan, degisen ve gelisen zamanin etki-
siyle tasarim anlayist sadece bir tirtin tasarlamaktan farkli olarak, deneyimleri ve sistemleri
de ele alan bir olgu haline gelmistir. Bu durum ise, tasarimcilarin uzmanlik alanlarindan
farkli olarak kendi sistemlerine entegre olan yan sistemler hakkinda da bilgi sahibi ol-
malarini gerektirmistir (Stewart, 2011). Yani tasarim, diger disiplinler arasinda bir koprii
gorevi goriip biittinlestirici bir nitelige de sahip olmaktadir (Poggenpohl, 2015). Profes-
yonel mutfaklarda yeniden insa etme, diizeltme ve yenileme gibi agsamalar, planlamanin
somut konular1 arasinda yer aldig1 icin tasarim siirecinde planlamadaki bu referans nokta-
lar dikkate alinmaktadir. Yiyecek icecek isletmelerinde planlama kavrami, yiyecek iireti-
mini ekonomik ve teknik olanaklarla bagdastirmayi iceren bir siire¢ iken; tasarim siireci,
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calisanlarin islerini kolaylastirarak gida tiretiminin stirdiiriilebilirligini saglamak amaciyla
gerekli sistemlerin islevsel hale getirilmesini ifade etmektedir (Arman, 2021). Profesyonel
mutfaklarda planlama siireci, proje planlama ve proses planlama olmak iizere iki sekilde
gerceklestirilmektedir. Proje planlama, uzun siireli yapim calismalarini kapsarken, proses
planlama kisa siireli ekipman ve isgiicti planlamasini igerir. Profesyonel mutfaklarda proje
planlamaya gecmeden 6nce isletmenin konseptinin belirlenmesi gerekmektedir. Yiyecek-
icecek igletmesi kurulmaya karar verildiginde, isletmenin konseptini belirlemek oldukca
kritik dneme sahiptir. Konsept, isletmenin temel fikri ya da temasidir ve genellikle islet-
menin hedef kitlesi, sunulan iirtinler, mekan tasarimi, fiyatlandirma stratejisi ve pazarlama
aktiviteleri tizerinde dogrudan bir etkiye sahiptir.

Isletme konseptinin belirlenmesi asagida belirtilen nedenlerden dolay: kritik 6neme
sahiptir.

Miisteri Beklentilerinin Yonlendirilmesi [sletmenin konsepti, miisterilerin isletmeden ne
bekleyecegini tanimlar (Bitner, 1992). Ornegin, organik malzemelerle hazirlanan yemek-

ler sunan bir restoranin konsepti, saglik bilincine sahip miisterilere hitap edebilir.

Farkhilasma ve Konumlandirma Ozellikle rekabetin yogun oldugu yiyecek-icecek sekts-
riinde, isletmelerin benzersiz bir konseptle piyasaya girmesi, farklilasmalarina ve hedef kit-

leleri tizerinde belirgin bir konumlandirma yapmalarina olanak tanir (Porter, 1980).

Isletme Stratejilerinin Belirlenmesi Konsept, isletme stratejilerinin temelini olusturur.
Ornegin, liiks bir restoran konsepti, yiiksek kalitede malzeme temini, uzman ascilarla ¢a-
lisma ve premium fiyatlandirma stratejisi gerektirirken, fastfood konsepti daha farkli bir
operasyonel yaklagim gerektirebilir (Mintzberg, 1987).

Tasarim ve Atmosferin Olusturulmas: Isletmenin fiziksel ortami ve atmosferi, konseptle

uyumlu olmalidir. Ornegin, tematik bir restoranin i¢ tasarimi, meniisii ve sunumu bu tema

etrafinda déonmelidir (Wakefield ve Blodgett, 1996).

Yatirimin Geri Doniisiiniin Planlanmasi Yiyecek icecek isletmelerinde, yatirimin geri do-
niisiine yonelik bir yol haritast olusturmak icin dikkat edilmesi gereken 6nemli noktalar
mevcuttur. Bu noktalar arasinda isletmenin konumu, misteri politikasi ve erisilebilirlik
gibi degiskenlerin dogru bir sekilde degerlendirilmesi ve verimlilik, tedarik zinciri yonetimi
ve finansal planlama siireclerinin etkin bir bicimde yonetilmesi yer almaktadir. Isletmeye
yonelik gerceklestirilen yatirim, baslangic biitcesinden aylik ve yillik gelir tahminlerine,
yonetilen risk yonetimine kadar genis bir yelpazede degerlendirilmelidir.
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Kaynaklarin Etkin Kullanim1 Dogru bir konsept belirleme, isletmenin kaynaklarini (za-
man, para, emek) en etkili sekilde kullanmasina yardimei olabilir. Ornegin, hedef kitlenin
tercihleri dogrultusunda belirlenen bir konsept, pazarlama ve tanitim faaliyetlerinin daha
etkin olmasini saglar (Kotler ve Armstrong, 2010).

Yiyecek-icecek isletmelerinde faaliyet alaninin belirlenmesi, isletmenin basarisi igin
hayati bir adim olarak goriilmektedir. Dogru planlama, isletmenin piyasada farklilagma-
sint, miisteri beklentilerinin kargilamasini ve kaynaklarinin etkin bi¢cimde kullanmasini
saglamaktadir. Bu nedenle, isletme kurulmadan ¢nce kapsamli bir arastirma yaparak ve
potansiyel hedef kitlenin ihtiyaglarina yanit veren bir konsept belitleyerek, isi planlamaya
baglanmalidir. Yiyecek-icecek isletmelerinde isletmenin faaliyet alaninin planlama siireg-
leri agagidaki adimlardan olugmaktadir (Arman ve Nizamlioglu, 2020).

e Hizmet verecek olan yiyecek-icecek isletmesinin tiirii ve tipi (6rnegin, sehir restorani,
otel isletmesi, gibi).

® Yiyecek-icecek hizmetinin uygulama bigimi.

¢ Sunulacak olan yiyecek-icecek hizmetinin igerigi.

e Sunulacak olan gida iiretim hizmetinin icerigi (6rnegin, vegan mutfak, sebze yemekle-
ri, yerel restoran ya da pastane vb.).

e Servis bicimi (6rnegin, self servis, biife servis, paket servis vb.).

e Fiyat diizeyi (6rnegin, yiiksek, orta, diisiik).

e Acilis- kapanis saatleri (6rnegin, 11:00-22:00, 11:00-24:00 vb.).

e Tahmini miisteri sayist.

e Yer - Makro konum (6rnegin, tatil bolgesi, biiyiik sehir vb.).

® Yer - Mikro konum (6rnegn, dag manzarali, g6l manzarali, deniz manzaraly, giinliik, vb.).

e Hammadde isleme organizasyonunun kurulmasi.

e Mutfak tiplerinin belirlenmesi (6rnegin, servis mutfagi, acik mutfak vb.).

¢ Planlanan mutfak iiretim organizasyonu (tiim iiretimin tek bir mutfaktan mi, yoksa
partilere boliinmiis olarak birden fazla mutfakta mi yapilacagi).

¢ Islenen hammaddenin tiretilme hacmi.

Yukaridaki kriterler dikkate alinarak endiistriyel mutfagin her bir boliimii i¢in ayri ayri
planlanmalidir. Mevcut boliimlerde kullanilacak olan ekipmanlarin ¢alisma durumlart,
tiretim gekilleri ve calisacak olan personel sayisina gore endiistriyel mutfak alan ihtiyact

belirlenmelidir.

8.2.1. Profesyonel Mutfaklarda Proje Planlama
Proje planlama agamasi, projenin tiim detaylarinin belirlendigi (Uzunal, 2009), proje dii-
zeninin kuruldugu, faaliyetlerin karakterize edildigi ve bu faaliyetlerin birbirleriyle olan
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iligkilerinin tespit edildigi (Mazlum, 2014: 10) siireci ifade etmektedir. Bu siire¢ planlama
kiimesi elemanlarina faaliyetlerin nerede, ne zaman ve kim tarafindan yapilacagini soyle-
mektedir. Profesyonel mutfaklarda proje planinin yapilabilmesi i¢in isletmenin kaynakla-
rinin ¢ok iyi bilinmesi ve bu kaynaklarin kullanim siiresine iligkin takvim olusturulmast
gerekmektedir. Proje planlamasi gerceklesmezse proje kontrolii yapilamamakta, herhangi
bir eksiklik veya hata durumunda énlemler alinamamaktadir (Mazlum, 2014: 10). Ozel-
likle faaliyetlerin sayist arttik¢a proje karmagiklasmakta ve sebeke kurmak zorlagmaktadir
(Goksu, 2010: 27). Planlama asamasinda belirlenen faaliyetlerin zaman planlamasinin ya-
pilmasi, kaynaklarin belirlenmesi ve projenin tespit edilen siirede bitirilip bitirilemeyece-
ginin belirlemesinde biiyiik énem tagimaktadir (Mazlum, 2014: 12).

Asagida proje planlama esnasinda zaman yonetimiyle ilgili siire¢ yonetimi ayrintili ola-

rak ele alinmistir.

a. Zaman Yonetimi Proje zaman yonetimi, projenin zamaninda bitirilmesi amaciyla yiiriitiilen
aktiviteler biitiintidiir. Hem belirtilen zamanda tamamlanmayan hem de amaglarina ulagma-
yan proje sayist oldukga yiiksektir. Bunun temel nedenlerinin basinda, proje zaman yonetimi
yetersizligi ve aktivite siirelerinin kotii tahminleri gelmektedir (Sénmez, 2007). Profesyonel
mutfaklarda proje planlamasi gerceklestirilirken, faaliyetlere bagli organizasyonlarin iyi ya-
pilmast 6nemli bir gerekliliktir. Faaliyetlerin dncelik-sonralik iliskileri ve gerekli kaynaklar,
planlamay1 zorlastirmaktadir. Bu durum mutfak projesinin verimini diisiiriirken proje ortami
tizerinde de olumsuz baskilarin olusmasina yol acacaktir. Projenin zamaninda tamamlanmast,
yonetim ekibinin denetiminde olmast gereken faaliyetlerden biridir. Bu disiplinli yaklagim
sayesinde maliyet ve kalite kontrolii de saglanabilir. (Rwelamila ve Hall, 2015).

b. is Programmin Hazirlanmas: Projenin zamaninda tamamlanmast amaciyla, aktivitele-
rin (is kalemlerinin) tanimlanmasi, ¢nciil ve ardillarin belirlenmesi, hedef siirelerinin be-
lirlenmesi, cizelgelenmesi ve cizelge denetiminin yapilmast ile gereken degisikliklerin sii-
rece uygun hale getirilmesi, zaman yonetimi siirecinin kapsam1 icindedir. Zaman yonetimi
planlanirken ilk agamada is program1 kilavuzu ve prosediirlerini belirlemek, proje yonetim
siirecini giiglendirmektedir. Bu prosediirlere gore hedef is programlari hazirlanmak, proje
yoneticisinin ve yardimei planlama mithendisinin konuya hakimiyetini artirmaktadir. Or-
nek olarak is programi1 kilavuzunda yer almasi gereken maddeler asagidaki gibi gosterilebi-
lir (Alpay, 2007; Baydar, 2013; Asar, 2016, Arman, 2021).

e Mutfak planlamasinin baglangi¢ ve bitis siireleri: Genel ingaat siireci ve ekipmanlar

i¢in sartname olugturularak temin siirelerinin belirlenmesi.
e Planlama siirecinde bagli kalinacak olan sozlesmeyle ilgili ara tarihler: Ekipmanlarin

temininde olusabilecek aksakliklara yonelik agiklayict programin hazirlanmast.
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e Mutfak CAD ¢izimleri, lokasyona gore 6zel tiretilecek iirtinlerin imalat ¢izimleri, tesisat
detay cizimlerini iceren tasarim is programi: Havalandirma, gaz, sthhi ve elektrik tesi-
satlarinin ayrintili olarak cizilerek genel sablon olusturulma siireci.

¢ Mutfagin kurulumuyla ilgili izin ve ruhsatlar: Ilgili kamu hukuku yénetmelikleri kapsa-
minda gerekli miizakerelerin planlanmasi.

® Mobilizasyon (depo, vb.) ve demobilizasyon aktiviteler: Sathalar halinde grafik ¢tziim-
lerinin hazirlanmas: ve taslak dizayn tamamlanarak mevcut projede entegrasyonun
saglanmast.

e Malzeme ve ekipman satin alma, tedarik (imalat, nakliye) siirecler: Ayrintili CAD
cizimleri ile uyumlu cihazlarin tedarigi ve yerlestirilme siireci.

e Kaba ingaat, ince ingaat, cephe, elektrik, mekanik, alt yapim isleri dahil tiim yapim
aktiviteleri: Tedarigi saglanan ekipmanlarin verimli bir sekilde ¢calisabilmesi icin muh-
temel altyapisal problemlerinin tespiti.

e Gerekli oldugu durumlarda &zet aktiviteler (level of effort): Planlama siirecinde gdzden
kacirilan noktalarin tespiti ve buna yonelik alinan sekilsel énlemler.

Profesyonel mutfaklarin planlanmasinda, planlama programina etki edebilecek sinirlama-
larla kargilagilabilir. Bu durum ¢ogunlukla koordinasyon ekibinin kontroliinde olmayan
(fabrikalardaki hammadde tedarigi, planlama yapilacak olan alandaki konsept degisikligi
vb.) problemleri kapsamaktadir. Proje koordinasyon ekibi kapsamli bir degisikligi projeye
entegre etmeden dnce agagidaki sorulara cevap aramalidir.

¢ [zlenecek baska bir yol var midir?

e Izlenebilecek yollarin maliyetleri nedir?

e Karar vermek i¢in dogru zaman nedir?

e Zamaninda karar verilmezse sonuglari ne olabilir?

8.2.1. Profesyonel Mutfaklarda Is Akis1 Planlama

Profesyonel Mutfaklarda is akisi planlama, merkezi iiretim islevini kapsayan uygulamalara
yonelik is akis siirecini ifade etmektedir. Proses siirecine yonelik olarak gergeklestirilen
planlamalar, klasik planlama anlayisina goére daha detayli ve zaman gerektiren siireci ifade
etse de ¢ok islevli ekipmanlarin kitlesel gida tiretimi i¢in uygulamaya koydugu etkin iire-
tim sistemi ile birlikte alandan ve zamandan tasarruf saglayacak sekilde planlanmay: ve
tasarlanmay1 saglamaktadir. Proses planlama siirecinde her bir birim iliskili oldugu diger
birimler dikkate alinarak planlanmalidir. Asagidaki tabloda proses siireci, birimlerin iligkili

olduklari diger birimler agik¢a gosterilmektedir.
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Tablo |: Kaynak: Katsigris ve Thomas, 2009; Arman, 2021

Alanlar Birincil iliski ikincil iligki
Teslimat ve iade
Soguk depo
Teselliim Kuru depo Ofis
Yikama ve dezenfeksiyon
, Cop odast )
Atk ve iade Bulagikhane Ofis
Depolama
Ofis
On Sogutma On hazrlik Hazirlik
Uretim alan
Ofis
Soguk depo (sebze) On hazirlik Hazirlik
Uretim alan
. Ofis
Soguk depo (et) Hazirlik Uretim
o . . Ofis
Soguk depo (igecek) Servis ve bar Cép odast
Dondurucu (-18 depo) On hazirlik — Balik ve kiimes h. Tesellim

Kuru Depo

Teselliim

Uretim alani

Merkezi Uriin Isleme

Soguk depo (nihai pastane tiriinleri)

Soguk depo (sebze) Teselliim

Hazrrlik (sebze) Uretim alani (sicak-soguk mutfak) Cop odast
Soguk depo (et)

Hazirhk (et) Uretim alant (sicak mutfak) Teselliim

Hazirlik (balik-kiimes h.) | Uretim alan1 (sicak mutfak) Dondurucu (-18 depo)
Kazan bulagik Hazirlik

Steak mutfak Soguk depolar Kazan bulagik

. 3 Kazan bulagik :
Soguk mutfak Soguk depo (sebze) Hazirlik
Pastane Kazan bulagik Dondurucu (-18 depo)

Bulagik (servis) Servis - Bar Cop odast
Sicak mutfak

Bulasik (Kazan) Soguk mutfak Seﬂbze hazirlik
Pastane Cop odast

Banket Sicak mutfak Tesellim

Endiistriyel mutfaklar, yiyecek-icecek hizmetleri sunan tesislerin toplam zemin alaninin
onemli bir boliimiinii olusturmaktadir. Fakat mutfagin tipi ve servis hizmetine bagli olarak
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Tablo 1’de belirtilen mekansal boliimler ayri alanlarda yer alabilecegi gibi tek bir komp-
lekste de toplanabilir. Proses planlamast siirecinde birincil ve ikincil iliskili mekansal bo-
liimler arast baglantilar miimkiin oldugunca az baglanti yoluylsa birbirlerine baglanarak
istikrarli bir is akigt saglanacak sekilde diizenlenmelidir. Miimkiin olan en kisa, diiz ve
alternatif yollardan kesisme ve geri doniis akiglart olmadan hammaddenin makul akist sag-
lanmalidir. Kesismeler ortadan kaldirtlamiyorsa birincil ve ikincil iligkili alanlarin ayni
servis katinda yer almasi saglanmalidir.

Asagida proses planlama siirecinin yonetimi ayrintili olarak ele alinmustir.

a. Fizibilite Calismasinin Yapilmast Tiim planlama siirecinin saglikli bir sekilde ilerleye-
bilmesi i¢in 6n fizibilite calismasinin dikkatli bigimde yapilmasi gerekmektedir. Bu ¢alisma
projelendirme siirecinde belirlenen amaglara ulasmak icin projede yer alan etkinliklerin
planlanip programlanma siirecini kapsamaktadir (Coskun ve Ekmekei, 2012: 40). Ulagil-
mast amaglanan hedeflere siire ve kaynak kisit1 kullanarak ulasabilmek icin gereken faali-
yetlerin koordinasyonu bu siirecte saglanmaktadir (Temiz ve Dursun, 2016: 1). On fizibili-
te siireci, degerlendirme maliyetleri, potansiyel gelirleri, pazarlama analizi ve sonuglari gibi
konulart kapsamaktadir. Ayrica malzeme maliyetleri, yerlesim planlari, yasal maliyetler ve
diger isletme konulart da dahil edilir. Fizibilite analizi, proje planlamasinin basarisinin siir-
diirtilebilirligini ve karliligini belirlemek icin énemlidir. Proje planlamasinda géz éniinde
bulundurulmasi gereken baglica maliyetler sunlardir (Ozoral ve Yildirim, 2014):

¢ Ingaat

¢ [zoloasyon

e Elektrik /Aydinlatma

e Su tesisati

¢ Gaz tesisati

e Pis su/ yag tutucular

e Havalandirma

¢ Yangm sondiirme

¢ Ekipman /Demirbasg

e Set istii malzemeler

e Soguk odalar

e Yardimci malzemeler.

b. Mutfak alaninin belirlenmesi Ticari bir mutfak planlarken gz éniinde bulundurulmas:
gereken ilk seylerden biri, alanin boyutu ve diizenidir. Mutfagin biiyiikliigii, kurulus tiirtiine
ve hazirlanacak yemek miktarina bagli olacaktir. Ornegin, kiiciik bir kafe veya restoran,

biiyiik bir otel veya ziyafet salonuna kiyasla muhtemelen daha kiiciik bir mutfaga sahip
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olacaktir. Mutfagin diizeni, seflerin ve diger mutfak personelinin kolayca erigsebilecegi tiim

gerekli ekipman ve cihazlarla verimlilik goz éniinde bulundurularak tasarlanmalidir.

c. Ekipman tiirlerinin belirlenmesi Ticari bir mutfak planlarken dikkate alinmasi gereken
bir diger 6nemli faktor, ihtiyag duyulan ekipman tiirleridir. Bu, hazirlanacak gida tiirlerinin
yanu sira, liretilecek gida hacmine de bagli olacaktir. Ticari mutfaklarda bulunan bazi yay-
gin ekipmanlar arasinda firmlar, set tistii ocaklar, fritozler, 1zgaralar, buzdolaplart ve don-
durucular vardir. Dayanikli ve ticari bir mutfak ortaminin zorluklarina dayanabilen yiiksek
kaliteli ekipman se¢cmek 6nemlidir. Boyut ve ekipmanla ilgili pratik hususlara ek olarak,
ticari bir mutfagin tasarimi da ¢énemlidir. Mutfak, yangin ve kaza riskini azaltmak icin,
¢ig ve pismis gidalara ayri alanlar ve uygun havalandirma ile gida giivenligi goz éniinde
bulundurularak tasarlanmalidir. Kaymaz zemin, dayanikli tezgahlar, malzeme ve ekipman
icin bol miktarda saklama alani bulunan mutfagin temizligi ve bakimi da kolay olmalidir.

d. Ekipman montaj siirecinin planlanmas1 Profesyonel mutfaklarda ekipmanlarin monta-

j1 onemsenmesi gereken konularin baginda gelmektedir. Ekipman montaji ticari bir mutfak

ortaminda gida kalitesi, giivenligi ve genel isletme verimliligi icin belirleyici bir faktor-

diir. Etkili bir montaj, isletmenin uzun vadede karliligini ve siirdiiriilebilirligini artirabilir.

Ekipman montaji sirasinda dikkat edilmesi gereken hususlar, mutfak tasarimi ve ekipman

secimiyle dogrudan iligkilidir. Ekipmanlarin montaji sirasinda géz éniinde bulundurulmast

gereken bazi kritik unsurlar sunlardir:

¢ Alanin Optimal Kullantm: Mutfak biiyiikliigii ve diizeni belirlendigine gore, ekipman-
lar1 yerlegtirirken etkin hareket akigini garanti edecek sekilde montaj alani planlanma-
lidir. Pisirme ekipmanlarinin alt kisimlarina kaide yiiksekligi birakilmali ve montaj bu
zemin tizerine yapilmalidir.

¢ Erisilebilirlik ve Verimlilik [sletme personeli tiim ekipmanlara kolayca erisebilmeli-
dir. Calisanlarin bir ekipmandan digerine kolayca ve giivenli bir sekilde gecis yapabil-
meleri icin yeterli alan birakilmalidir.

¢ Havalandirma ve Sicaklik Kontrolii Havalandirma ve pisirme ekipmanlarinin monta-
j1 genellikle farkli firmalar tarafindan gerceklestirildigi icin bu iki ekipman seti arasin-
daki uyuma dikkat edilmelidir. Firin, set tistii ocak ve fritoz gibi cihazlar yiiksek sicak-
liklarda ¢alistigi icin dogru havalandirma saglanmalidir. Ekipmanlarin montaji yapilir-
ken, bu cihazlarin 6zelliklerine uygun sithhi ve elektrik tesisat yiikiiniin olup olmadigi-
na dikkat edilmelidir.

¢ Dayaniklilik ve Bakim Montaj sirasinda, ekipmanlarin kolay temizlenebilir olmasi ve
rutin bakimi i¢in yeterli alanin birakilmasi gerekmektedir. Bu, ekipmanin uzun ¢miirli

ve verimli bir sekilde ¢alismasina yardimei olur.
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e Giivenlik Onlemleri Kaymaz zeminler, ekipmanlarin stabil montaji, sicak yiizeylere
uygun izolasyon gibi giivenlik énlemlerini dikkate almak, kazalar1 énlemeye yardimec1
olur.

SONUC
Mutfagin fiziki planlamasi, etkin bir i tiretimi saglama amacina yoneliktir. Bu planlama,
gidanin isletmeye kabuliinden ¢ikisina kadar olan siireci kapsayan ilerleme programiyla
uyumlu bir sekilde gerceklestirilmesi gerekmektedir. Profesyonel mutfaklarin planlanmast,
gidanin alinmasi, muhafazasi, hazirligi, pisirilmesi, sunumu ve atiklarin yonetimini kapsa-
yan is akig siirecini temsil etmektedir. Bunlara ek olarak profesyonel mutfaklarin fiziksel
parametreleri, havalandirma, aydinlatma, tagima, depolama, 1sitma ve hijyen gibi kritik
ogeler de dikkate alinmalidir. Isletmenin boyutu, tiirti, program yapist ve ment secimleri
de bu planlamanin diger unsurlarini icermektedir. Gidanin hazirlandig1 ve islendigi alan-
lar, gida hijyeni uygulamalarina olanak saglayacak sekilde tasarlanmalidir. Her bir profes-

yonel mutfak, konumlandigi fiziki sartlarin 6zelliklerine uyumlu olarak tasarlanmalidir.
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DOKUZUNCU BOLUM

PROFESYONEL MUTFAKLARIN iS AKIS SURECININ
PLANLANMASI
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GiRIiS

Profesyonel mutfaklarda is akis siirecinin planlanmasi, isletmelerin ekonomik kaynaklari-
nin yonetiminde, siirecin sistematik bir sekilde yiiriitiilmesinde ve hizmet kalitesinin siir-
diiriilebilirliginde kritik bir éneme sahiptir. Profesyonel bir mutfakta is akis siire¢lerinin
temelini tedarik siireci ve iade prosediirleri ile depolama, iiretim, atik planlamasti, proses,
servis ve temizlik gibi adimlar olusturmaktadir. Uriinlerin tedarik siireci mutfaklarda menii
planlamasindan hizmet kalitesine kadar bircok siireci dogrudan etkileme potansiyeline sa-
hiptir. Dolayistyla bu siireclerin siirdiiriilebilir bir sistemde ve planli bir sekilde yiirtitiilmesi
gerekmektedir. Tedarik edilecek iiriinlerin dogru zamanda, dogru miktarda ve dogru lojis-
tik kanallartyla profesyonel mutfaklara ulagmasi gerekmektedir. Bu durum profesyonel bir
planlama gereksinimini de ortaya koymaktadir. Tedarik siirecinde gida iiriinlerinin grup-
landirilmasi, mutfak depolama alanlarinin sahip oldugu olanaklarin degerlendirilmesi, te-
darik edilen tiriinlerin kullanim alani ve satis hacminin hesaplanmasi, dogru tedarik kanal-
larinin ve bunlarin alternatiflerinin degerlendirilmesi gibi énemli adimlar bulunmaktadir.
Ayrica iiriinlerin tedarik siirecinden sonra depolama, iiretim ve atiklarin yonetilmesi gibi
is akus stirecleri bakimindan da detayli bir planlama siireci bulunmaktadir. Uriinlerin ha-
zirligi, servisi ve son iglem basamaklarindan biri olan bulagik ve temizlik gibi tiim asamalar,
profesyonel mutfaklarin hizmet kalitesini etkileyen 6nemli siirecler olarak degerlendiril-
mektedir. Bu boliimde profesyonel mutfaklarin is akis planlamasina yonelik temel adimlar
ele alinarak soz konusu basliklarda is akisinin ideal siirecleri aktarilmustir.
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9.1. TEDARIK VE IADE SURECIH
Profesyonel mutfaklar, girdi, proses ve cikti dongiilerine sahip olan diger bircok iiretim
tesisi gibidir. Bununla birlikte ¢ok daha fazla degiskene (talep dalgalanmasi ve belirsizli-
gi, personel ve ekipman eksikligi ve menii degisimleri) sahip olmasi bakimimndan normal
tiretimden farkli alanlardir (Mac Con lomaire vd., 2021). Profesyonel mutfaklarin isleyisi
karmagik bir siireci kapsadigindan bu siireci olusturan basamaklarin yénetimi biiyiik énem
tasimaktadir. Tedarik siireci de bu basamaklarin temelini olusturmaktadir. Ozellikle en-
diistriyel olarak hazirlanan yemeklerin servis edildigi catering sektoriiniin giin gectikge bii-
yiimesi, gida tedarik zincirlerinin ydnetiminin ¢nem kazanmasina neden olmaktadir (Ak-
kerman vd., 2009). Tedarik zinciri yonetiminde lojistik siirecin optimize edilmesi, kalite
kontrol siireci, ihtiya¢ duyulan teknolojinin varlig1 gibi cesitli degiskenler séz konusudur.
Profesyonel mutfaklarda tedarik zincirinin verimliligi, karlilik ve giivenlik icin haya-
ti onem tagimaktadir. Tedarik zincirini olusturan halkalar genellikle birden fazla aktorii
icermektedir. Siirecin herhangi bir halkasinda meydana gelen aksama bir sonraki halkay1
da olumsuz etkileyebilmektedir. Bu durumda is akisinin aksamasindan dolay: son tiiketi-
ciye yanstyan fiyat artigi gibi istenmeyen sonuglar meydana gelebilmektedir. Bu nedenle
bu zincirin saglikli bicimde tamamlanmasi, tiim aktorler arasindaki is birligi, iletisim ve
planlamaya baglidir. Profesyonel mutfaklarda dogru yonetilen tedarik siireci ile, istenilen
nitelikte iirtiniin, istenilen zamanda ve giivenli bir sekilde tiiketiciye ulastirilmasi saglan-
maktadir. Siirecin dogru sekilde yonetilmesi de birden fazla unsura baglidir. Siireg ise te-
melde agagida belirtilen prosesten olugsmaktadir.

URETIM — ISLEME - DAGITIM — RESTORAN

Standart bir tedarik siirecini olusturan bu adimlar, profesyonel mutfaklarda benimsenen
cesitli prensiplere gore degisiklik gosterebilmektedir. Bu prensipler genellikle, yerellik ve
siirdiiriilebilirlik esasinda olabilmektedir. Gidanin kokeni ve kalitesi, beslenme degeri, iire-
timin etik ve siirdiiriilebilir kosullara sahip olmast gibi durumlar, profesyonel mutfaklarin
tedarik siirecini tercihe bagli olarak etkileyebilmektedir. Yerel gida tedarik zincirlerinin
nispeten siirdiiriilebilir olmasi (Smith, 2008), standart tedarik zincirini kisaltabilmektedir.
Profesyonel mutfaklarda menii planlamasi, tedarik siirecinin temelini olugturmaktadir.
[sletmenin sahip oldugu menii bilesenleri dogrultusunda iiriin tedariki saglanmakta, me-
niilerde yapilan degisikliklere gore siire¢ yeniden sekillendirilmektedir. King’e (2020) gore
menti bilesenleri olusturulduktan sonra tedarik siireci asagidaki gibi olmalidir.
e (Gida iiriinleri kategorilerine gore siniflandirilmali (et triinleri, siit tiriinleri, bakliyat

tirtinleri, baharatlar, alkollii ve alkolsiiz icecekler, temizlik malzemeleri vb.)
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e Depolama alanlarinin uygunlugu (farkli tiriin tiirleri icin uygun nitelikte depolama
alanlarinin mevcudiyeti)

® Satig hacminin hesaplanmasi

e Potansiyel tedarikgilerin belirlenmesi

e Pazar aragtirmasinda elde edilen veriler 1s18inda tedarik¢i adaylarinin kargilagtirilmast.

Kategorilerine gore siparis edilen iirtinlerin, uygun alanlarda ve uygun siirecte muhafa-
za edilmesi gerekmektedir. Bu durum lojistik asamasindan nihai tiiketiciye ulagana kadar
giivenli bir sekilde saglanmalidir. Tedarik edilecek tiriinler i¢in belirlenecek miktar, hem
miisteri talebi hem de mevcut fiziki imkanlarla ilgilidir. Bu durumda tiriinlerin raf dmrii ve
depolama alanlaria iliskin bilgi diizeyi biiyiik énem tagimaktadir.

Menii bilesenlerine yonelik talep tahmini de tiriin tedarik siirecini dogrudan etkilemek-
tedir. Sistematik bir sekilde izlenen talep tahminleri, tedarik siirecinin optimize edilmesin-
de ¢énemli rol oynamaktadir. Tiiketici taleplerinin dogru yonetildigi durumlarda, envanter
yonetimi kolaylasmakta, isletmenin mali kayiplart minimize edilebilmektedir. Buna karsin
talep tahminleri siirece gore degisiklik gosterebilmektedir. Yeni olusturulan bir menii icin
titketici taleplerinin tahmin edilmesi nispeten zordur. Bu durumda pazar arastirmalari ve
rakip isletmelerin benzer menii bilesenlerine yonelik talep tahminleri dikkate alinabilir.
Benzer sekilde menii degisimleri, meniiye yeni eklenen kalemler, miisteri taleplerindeki
dalgalanmalar, menii bileseninin dénemsel olarak tercih edilmesi gibi bircok faktor, talep
tahminine bagli iiriin tedarikini zorlagtirabilmektedir. Taleplerde meydana gelen dalgalan-
malarin sistematik bir sekilde takip edilmesi, uzun siireli talep azliginda menii bilesenleri-
nin yeniden degerlendirilmesi ve tedarik siirecinin buna gore revize edilmesi, profesyonel
mutfaklarin ekonomik ciktilari bakimindan énem tagimaktadir.

Tedarikgi firmalarin belirlenmesinde ise istenilen tiriinlerin mevcudiyeti, teslimat sii-
resi ve olanaklari, fiyatlandirma, lojistik donanim (muhafazaya iliskin teknolojik gerek-
sinimler vb.) ve tiretim alanina yakinlik gibi bircok faktor rol oynamaktadir. Gida grup-
larina gore teslimat siireleri, tedarik i¢in olduk¢a 6nemlidir. Konserve iiriinlerin teslimat
siireleri genellikle bir risk tagimazken, sebze, meyve ve siit iiriinlerinde bu siire miimkiin
oldugunca kisa tutulmalidir. Bu gibi durumlar tedarik¢i firmanin belirlenmesinde ¢nemli
rol oynamaktadir. Her bir iirtin grubu ayni tedarikgi firmadan temin edilebildigi gibi, tiriin
cesitliligi az olan veya teslimat siiresi nispeten uzun olan firmalar igin farkli alternatifle-
re bagvurulabilmektedir. Ayrica bazt durumlarda tedarik¢i firma, profesyonel mutfaklarda
kullanilan “nis” tiriinler igin yetersiz kalabilmektedir. Yemeklerde kullanilan egzotik bir
meyve, baharat veya bulunabilirligi az olan ¢esitli gida tiriinlerinin temini icin farkli te-
darik¢i firmalarla ¢aligma durumu s6z konusu olmaktadir. Tiim bunlarla birlikte potansi-
yel tedarikgilerin, standart kalitede iiriin sunabiliyor olmasi, ikame iiriin yelpazesine sahip
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olmasi, istenilen nitelikte olmayan iirtinler icin geri gonderim olanagina sahip olmast, gida
hijyeni ve giivenligine dair resm1 belgelere sahip olmast gibi unsurlar da temel prensipler
arasinda yer almaktadir.

Tedarikgi secimlerinde taze iiriinler i¢in yakin bolgedeki tedarik firmalarinin secimi
veya konserve yiyecekler ve baharatlar gibi gida tiriinleri i¢in daha biiyiik toptancilarin
secimi, hammadde yonetimi i¢in uygun olabilmektedir. Bununla birlikte teslimata iliskin
mali kaynaklarin yonetilmesi de énem tagidigindan tedarik edilen tirtinlerin birlestirilmis
teslimatlar seklinde siparis edilmesi de ekonomik kazang saglamaktadir. Tedarikgi firmala-
rin 6deme kogullarinin (toptan satis oranlari, KDV oranlari, isletmeye sundugu finansman
olanaklar1 vb.) analiz edilerek isletmeye uygunlugunun belirlenmesi de mali kaynak yone-
timi icin olduk¢a énemlidir.

Tedarik zincirinin sistematik bir sekilde yiiriitiilmesi adina énemli bir diger adim ise
alinan iiriinlerin kontroliiniin saglanmasidir. Bu nedenle genellikle dogru miktarda tiriini,
dogru saticidan, uygun niteliklerde satin aldiktan sonra kontrollii bir sekilde isletmeye
almak adina gérevlendirilmis personel ihtiyaci s6z konusudur. Isletme tarafindan belirtilen
tarihte ve belirtilen saatte getirilen tiriinlerin bircok unsur bakimindan degerlendirilmesi
ve takibinin yapilmasi gorevli personel tarafindan gerceklestirilmektedir. Tedarik siireci-
nin bu agamasinda;

e Teslim edilen tiriinlerin siparis edilen iirtinle tutarliliginin kontrol edilmesi,

e Miktar kontroliiniin yapilmast,

e Uriin muhafaza kosullarinin kontrolii (soguk muhafaza gerektiren iiriinlerin uygun
kosullarda tasginip tasinmadigi vb.),

e Tedarik edilen iiriiniin son kullanma tarihinin kontrolii (tarihi gecmis ve/veya gegme-
ye yakin iiriinlerin belirlenmesi),

¢ Uriin ambalajlarinm kontrol edilmesi (hasarli, istenmeyen niteliklere sahip ambalajli

tirtinlerin belirlenmesi vb.) gerekmektedir.

[stenilen tim kosullar saglandiginda tedarik icin hazirlanan fatura imzalanarak siirec ta-
mamlanmaktadir. Istenilen nitelikte tirtinlerin saglanmadig1 durumlardaysa fatura iizerinde
bu durum belirtilerek sz konusu tiriinlerin tedarikci firmaya geri gonderimi saglanmaktadir.

Profesyonel mutfaklar icin gida tedariki kritik 6neme sahiptir. Gidalarin raf émrii goz
oniinde bulunduruldugunda bu siirecin bir¢ok riski barindirdigi, sistemli bir sekilde isleme-
si gerektigi goriilmektedir. Bu nedenle profesyonel mutfaklarda dogrudan iireticiyle calis-
mak da alternatif kanallardan biri olabilmektedir. Ciftciler, yerel gida pazarlari veya orga-
nik toptancilar, bu gibi tedarik kanallarina 6rnek olarak verilebilir. Bu gibi tedarik kanali
tercihleri genellikle daha diisiik miisteri kapasitesine sahip yiyecek-igecek isletmeleri icin
miimkiin olabilmektedir. Aksi takdirde tiretim hacmi, talebi karsilayamayabilir.
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Profesyonel mutfaklar i¢in tedarik zinciri yonetiminde bir diger énemli unsur da tedarik
zincirinin kirilgan durumudur. Cesitli nedenlerden tedarik zincirinde gesitli kirilmalarin
yasanabilecegi goz oniinde bulundurularak, ozellikle isletme icin elzem hammaddelerin
tedarik zincirindeki olast aksamalar sonucu temin edilememesi durumuna karsin alternatif
tedarik kanallarinin bulunmas: gerekmektedir. Dolayisiyla bu gibi gida maddelerinin veya
yerine ikame edilebilecek iiriinlerin temin edilebilecegi farkli tedarikgilerle irtibatta bu-
lunulmasi gerekmektedir. Tiim bunlarla birlikte tedarik¢i firmanin fiyat politikast belirli
siireler izlenmeli, alternatif tedarikcilerin fiyatlariyla kargilagtirilmalidir. Siireg icerisinde
fiyatlarda dezavantajli bir durumun ortaya ¢ikmast, isletmelerin alternatif tedarik kanalla-

rina yonelmesini saglayabilmektedir.

9.2. ATIK PLANLAMASI

Son yillarda gida israfi sorunu kamuoyu tartismalarinda giderek daha énemli bir hale gel-
migtir. Gida atiklarinin neden oldugu ekolojik, cevresel ve ekonomik sorunlar, atik yone-
timinin kiiresel bir giindem haline gelmesinde etkili olmaktadir. Gida atiklarinin, artan
sera gazi emisyonlari, su kaynaklarinin ve arazi kullanimlarinin orantisiz bir sekilde kul-
laniminda etkili oldugu bilinmektedir (Jepsen vd., 2016). Dolayisiyla ekolojik ve ¢evresel
etkileri, ozellikle siirdiiriilebilirlik kapsaminda biiyiik énem tagimaktadir. Nitekim hem ev
mutfaklarinda hem de ticari mutfaklarda gida atiklarinda gozlemlenen artis, kiiresel ola-
rak cesitli 6nlemlerin alinmas ihtiyacini beraberinde getirmistir. Bu kapsamda Birlesmis
Milletler’'in (BM) Siirdiiriilebilir Kalkinma i¢cin 2030 Giindemi raporunda gida atiklarinin
azaltilmasina yonelik énemli hedefler belirlenmistir. Gida kaynaklarinin verimli kullani-
minin éneminin vurgulandigr bu giindemde, 2030 yilina kadar gida israfinin %50 oranda
azaltilmasi hedefi vurgulanmaktadir (United Nations, 2015).

Gida atiklarinin olugumunda ¢esitli unsurlar s6z konusudur. Gida tiriinlerinin hasat ve
islemesi de dahil olmak iizere tedarik edilmesinden servis siirecine kadar tiim asamalar,
gida atiklarinin olugmasinda etkili olabilmektedir. Uriinlerin yanlis zamanda hasat edil-
mesi ve isleme 6zelliklerine uygun bir sekilde muamele edilmemesi, gidalarin tiiketime
hazir hale gelmesinden ¢nce yasanan gida atiklarini temsil etmektedir. Gida zincirinin
diger basamaklarinda dogru bir planlamanin yapilmamasi da tiiketime hazir gidalarin
atiklara doniigmesine neden olmaktadir. Bu durum, ozellikle ticari olarak yemek hizmeti
sunan isletmelerin gida atiklarina dair profesyonel bir planlamaya sahip olmasini gerektir-
mektedir. Nitekim gida hizmet sektoriinde 6nemli miktarda gida atiginin meydana geldigi
bilinmektedir (Hennchen, 2019). Yiyecek icecek isletmeleri, biiyiik bir gida tiiketim hac-
mine sahiptir. Dolayisiyla bu isletmelerde benimsenen planlamalarin (hammadde se¢imi,
tirtin tedariki, caligma diizeni, personelin egitim ve bilgi diizeyi, etik degerlere uygun dav-
ranig bilincinin varligi vb.) gida atiklarinin olumsuz etkilerini azaltabilecek potansiyelde
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oldugu diisiiniilmektedir. Risku-Norja ve Muukka’ya (2013) gore, dogru planlama adim-
lart uygulayan yiyecek-igecek isletmeleri hem ekolojik siirdiiriilebilirlikte etkili olabil-
mekte hem de tireticiler i¢in siirdiiriilebilirlik talepleri dogurabilmektedir. Buna kargin
Eriksson vd.’ne (2018) gore gida, bircok farkli nedenle ve gida tedarik zincirindeki farkl
aktorler tarafindan israf edildiginden, bu soruna “hizli bir ¢éziim” bulmak oldukga giigtiir.
Dolayisiyla gida atiklart igin sistematik bir siirecin benimsenmesi, bu sistemin standart-
lagtirilmast gerektigi agiktir.

Profesyonel mutfaklarda gida atiklarina yonelik sistematik bir siirecin benimsenmesin-
de bazi énemli faktorler rol oynamaktadir. Bu durumda mutfagin iiretim hacmi, miisteri
sirkiilasyonu, depolama alanlari ve nitelikleri, menii planlamast, calisan personelin bilgi ve
beceri diizeyi, personele yonelik egitimler, iiretim ve servis siirecleri gibi faktorler n plana
cikmaktadir. Buna karsin hizmet sektoriinde faaliyet gosteren bu igletmelerde “insan” te-
melli bir iglem akist yer aldigindan, bu faktorler degiskenlik gosterebilmekte, planlamanin
standartlasmasi giiclesebilmektedir. Ornegin, personelin bilgi ve beceri diizeyi ¢lciilebilir
bir degiskendir ve is tanimina uygun personel secimi yapilarak risklerin 6nemli 6l¢iide azal-
tilabilmesi miimkiindiir. Benzer sekilde mutfagin i¢ yonetimi, kontrol edilebilir ¢zellikler
arasinda yer almaktadir. Buna karsin agirlanan misafir sayisindaki degisimler beklenmedik
degiskenleri temsil etmektedir. Toplu bir organizasyonda misafir sayisindaki beklenmedik
diistis, cok miktarda gidanin israf olmasiyla sonuglanmaktadir. Bu gibi durumlarda gida
atiklari isletme icin 6n goriilmez bir ¢iktr olabilmektedir.

Profesyonel mutfaklarda en temel siireclerden biri menti planlamasidir. Menii planla-
mast yapilirken bircok degiskenin bir arada degerlendirilmesi, gida atik yonetiminde bii-
yiik énem tagimaktadir. Silvennoinen vd.’ne (2015) gore meniilerin planlanmast, yalniz-
ca misafir sayilarina gore yiyecek talebinin tahminlerini degil, ayn1 zamanda dogru iiriin
envanterini ve yiyecek hazirlama icin gerekli bilesenlerin kesin bir organizasyonunu da
kapsamaktadir. Meniilerde yer alan yiyeceklerin tedarik siireci, depolama alanina uygun-
lugu ve depolama ¢mrii, hazirliginda kullanilacak uygun ekipmanlarin varligi, persone-
lin tiriiniin hazirligina ve servisine yonelik bilgi sahibi olmasi gibi bircok durum, menii
planlamasinda olduk¢a 6nemlidir. Aksi takdirde cesitli islem basamaklarinda gida atiklar
meydana gelebilmektedir. Ornegin meniide yer alan bir yiyecegin hammaddesinin soguk
muhafaza gerektirdigi durumlarda; tedarik zinciri, depolama alani ve nitelikleri bu {iriine
uygun olmalidir. Uygun kosullarda tedariki saglanip muhafaza edilen bu tiriiniin hazirligin-
da caligan personelin, tiriintin kullanimina dair yeterli bilgisinin olmasi da siirecin saglikli
sekilde islemesinde etkili olan diger bir faktordiir. Bununla birlikte tirtinlerin miktar ve
porsiyonlarinin belirlenmesi, bu porsiyonlarin standart bir sekilde sunulmasi da gida atik
olusumunda olduk¢a 6nemlidir. Bu sistemde yiyeceklerin belirli porsiyonlarda sunulmast
ve siire¢ icerisinde takip edilmesi gerekmektedir. Gida atigina neden olabilecek diizeyde
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porsiyonlar, takip edilen siire¢ icerisinde degerlendirilmeli ve yeniden diizenlenmelidir.
Heikkild vd.’nin (2016) etkili bir miidahalenin temel bir parcasinin, “gida israfin1 6lgmek
ve izlemek” olarak ifade etmesi de bu kaniy1 desteklemektedir.

Raf 6mrii kisa olan, taze tiiketilmesi gereken gidalar, gida atiklarinin olusmasinda etkili
baglica iirtinlerdir. Satin alma personelinden servis personeline kadar hizmet igerisinde yer
alan personelin bu gibi tiriinlerin nitelikleri hakkinda bilgi sahibi olmasi gerekmektedir.
Taze tiiketimi elzem gidalar i¢in miisteri sirkiilasyonu ve tirtine talep géz 6niinde bulundu-
rularak tedarik saglanmalidir. Ornegin taze deniz tiriinlerinin meniilerde hangi yemeklerde
kullanildigi ve miisteriler tarafindan ne siklikla siparis verildigi analiz edilmeli; tiriiniin
tagima siirecinden depolama siirecine kadarki muhafaza émrii hesaplanarak tiriin alim1 ger-
ceklestirilmelidir. Profesyonel mutfaklarda bu gibi raf émrii kisa gidalarin degerlendirilme-
sine yonelik cesitli uygulamalar bulunabilmektedir. Raf émriiniin dolmasina yakin olan
tirtinlerin giinliik meniilerde spesiyal yemekler icin kullanimi yaygin bir uygulamadir ve
gida atifinin éniine gegilmesinde énemli bir uygulama oldugu diistintilmektedir.

Ozellikle konaklama isletmelerinin mutfaklarinda en fazla atiga sebep olan uygulamanin,
acik biife sistemleri oldugu bilinmektedir (Leverenz vd., 2021). Bu gibi servis tiirlerinde gida
atiklarinin énlenmesine yonelik cesitli tedbirler alinabilmektedir. Biifelerin biiyiik porsiyon-
larda tiriinlerle hazirlanmamasi ve misafirlerin kullanimu1 icin kiiciik servis tabaklarinin kul-
lanimi gibi durumlar bu tedbitlere drnek olarak verilebilmektedir. Konaklama isletmelerinin
mutfaklarinda biiyiik miktarlarda gida kaybina neden olan bir diger unsur da, toplu etkinlik-
lerdir. Diigiin ya da cesitli kutlamalar i¢in diizenlenen organizasyonlarda, toplantilarda veya
ozel giin etkinliklerinde biiyiik bir tiretim siireci s6z konusu olabilmektedir. Bu durumda da-
vetli sayisinin bilinmesi, gida atiklarinin olusumunun engellenmesinde temel unsurlardandir.
Davetli sayisina uygun iiretim hacmi, davetlilerin genel profili, iretim ve servis personelinin
etkinlik icin hazirlanan meniiye dair bilgi ve beceri diizeyi, gida atik olusumunda 6nemli rol
oynamaktadir. Bu durumlarda davet talep eden kisi veya topluluklardan detayli bilgi alinmas:
gerekmektedir. Ornegin vejetaryen agirlikl beslenme aliskanhigia sahip bir topluluk igin
hazirlanan meniilerde genel misafir profili bilinmiyorsa, et triinleri ile hazirlanan yiyecek-
lerin gida atigina doniismesi kaginilmaz olmaktadir. Benzer sekilde, hazirlanan yiyeceklerin
sicak/soguk bir sekilde servis edilmesi durumu hem tiretim hem de servis personeli tarafindan
bilinmeli, misafirin tiikketim sekli olumsuz bir bigimde etkilenmemelidir.

Uretim siirecinde hammaddenin belirli kisimlarinin kullanilarak geri kalan kisimla-
rinin atilmast da, gida atigr olusumunda etkili olmaktadir. Bu durumda olusan atiklar
icin “6nlenebilir gida atiklar” kavrami da kullanilmaktadir (Heikkild, 2016). Ornegin
hamur isleri ya da pastacilik iiriinlerinde dolgu malzemesi olarak kullanilacak meyvelerin
kabuklarinin kurutularak ¢ay yapilmasi, farkl: iiriinlerde degerlendirilmek tizere muhafaza

edilmesi gibi uygulamalar s6z konusu olabilmektedir. Bu sekilde atiklar1 azaltarak cevreye
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duyarli bir tiretim gerceklestirilebilmekte; tirtin ¢gesitliligi artirilabilmektedir. Gida atik-
larinin gevreye zararli etkilerini azaltmak icin benimsenen bir diger yontem ise kompost
uygulamalaridir. Bu sistemde gidanin yenilebilir kisimlarinin dgiitiilerek giibre elde edil-
mesi soz konusudur. Boylelikle gidadan geriye kalan atik kismin, ekolojik dongiiye geri
kazandirilmas: saglanmaktadir.

Profesyonel mutfaklarda gida atiklarinin somut olmayan siireci ise “etik” degerlerle il-
gilidir. Islem basamaklarinda yer alan tiim aktorlerin etik ilkelere sahip olmasi da gida
atiginin yonetiminde olduk¢a énemlidir. Satin alinan iriinlerin miktar ve niteliklerinin
dogruluguna dair kontrollerin saglanmasinda benimsenen sorumluluk, bu etik anlayisinin
orneklerindendir. Benzer sekilde iiretim personelinin hammaddeyi islerken, calistign islet-
meye ve dogaya saygili bir tutum sergileyerek, tiriiniin kullanilabilir tiim niteliklerinden
faydalanmasi, yine etik ilkelerle ilgilidir. Bu durum literatiirde “mutfaklarda mesleki yeter-
lilik” ile iliskilendirilmektedir. Wang vd.’ne (2018) gre mutfak personelinin belitli bilgi,
tutum ve becerilerine/davranigsal yeteneklerine ek olarak cevresel siirdiiriilebilirlik, dogru
miktarlarda gida tiiketimi ve dogaya saygili beslenme tutumlari hakkinda bilgi sahibi ol-
mast, gida israfini azaltmada etkili olabilmektedir. Bu dogrultuda profesyonel mutfaklarda
calisan personellerin s¢z konusu durumlar hakkinda cesitli egitimlere tabi tutulmasinin

onemli oldugu diistiniilmektedir.

9.3. TASIMA SURECI

Yiyecek icecek isletmeleri i¢in tagima siireci, igletme icin gerekli malzemeleri, gida iirtin-
lerini veya ekipman gibi gesitli gereksinimleri, tedarik bolgesinden restorana kadar tagima
ve koordine etme siirecini kapsamaktadir. Lojistik asamas, islenecek olan hammaddelerin
istenilen zamanda ve sorunsuz bir sekilde teslim edilmesi adina biiyiik énem tagimakta,
profesyonel mutfaklarin basarisini dogrudan etkilemektedir. Gidalarin bircogu kisa bir raf
omriine sahiptir. Buna ek olarak tedarik bolgesinin isletmeye uzaklig1 gibi unsurlar bu raf
omriine etki etmektedir. Tedarik edilen hammadde ulusal veya uluslararasi gesitli mesafe-
lere sahip olabilmektedir. Dolayisiyla tagima siirecinin etkin bi¢cimde planlanmasi ve boy-
lece zaman ve hammadde kayiplarinin 6énlenmesi gerekliligi dogmaktadir.

Gida maddelerinin taginmast, tedarik zinciri yonetiminin bir pargasidir; satin alinan
hammaddelerin tedarik zinciri boyunca dogru bir sekilde hareket etmesini saglayan énemli
bir halka olarak ifade edilebilir. Etkin bir sekilde yonetilen tagima siireci sayesinde pro-
fesyonel mutfaklarda envanter yonetimi kolaylagsmakta, mali kaynaklar dogru sekilde yo-
netilebilmekte, nihai tiiketici memnun edilebilmektedir. Tiim bu amagclara ulasmak icin
tagima siirecinin 7 temel prensibi vardir. Bunlar; dogru iirtiniin dogru miisteriye, dogru

miktarda, dogru kosulda, dogru yerde, dogru zamanda ve dogru maliyetle teslim edilmesini

kapsamaktadir (Fraser, 2022).
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Gida hammaddelerinin nihai varis noktasina istenilen zamanda ve giivenli bir sekilde
ulastirilmast bircok faktore baglidir. Sicaklik kontrollerinin saglanmasi ve lojistik siire-
since uygun sekillerde depolanmasi (nem oranlari, hijyenik kosullarda muhafaza, fiziksel
ve kimyasal bulas kaynaklarinin kontrolii vb.) temel kosullardir. Bu nedenle bazi gida lo-
jistik firmalarinin cesitli teknolojilerden faydalanarak (bluetooth cihazlari, radyo frekansi
tanimlama cihazlari, robotik tarayicilar vb.) tasima esnasinda sicaklik kontrolii, paketleme
kontroli, bulag kaynaklarinin kontrolii gibi siirecleri yonettigi bilinmektedir (Christian-
sen, 2020). Buna kargin bu teknolojilerin nispeten kiiciik firmalar icin miimkiin olmadigi
soylenebilir. Dolayistyla siireci etkin yonetmek adina teknolojilerin yer almadigt durumlar-
da dikkat edilmesi gereken bazi kritik unsurlar bulunmaktadir.

“Gida mili” terimi, yiyeceklerin iiretildikleri yerden satin alindiklar1 veya tiiketildikleri
yere kadar kat ettikleri mesafeyi ifade eden ve lojistik siirecini dogrudan etkileyen bir kav-
ramdir (Pirog vd., 2001). Bu siireg, transferi saglanan tiriiniin raf émrii géz 6niinde bulun-
durularak planlanmalidir. Bu planlama siireci, iiriiniin ne kadar uzakliktan temin edildigi
ve ne zaman tiiketilecegine dair zaman tahminleri ve tutarliliklarini kapsamalidir.

Satin alinan iriiniin tiirii ve nitelikleri, lojistik siirecinde tagima kogsullarini dogrudan
etkilemektedir. Et tirtinlerinin bu gibi durumlar i¢in en riskli gidalardan oldugu ifade edi-
lebilir. Uriinlerin tasima siiresince farkli bulas kaynaklarina acik bulunmast, uygun kosul-
larda muhafaza edilmeden isletmeye ulastirilmasi gibi durumlar, cesitli halk sagligi prob-
lemlerine yol acabilmektedir. Bu nedenle gida hijyeni ve giivenligi kosullaria uygun bir
sekilde paketlenmis tiriinlerin, uygun kosullarda transferi biiyiik bir énem tagimaktadir.
Benzer sekilde sebze ve meyveler de raf omrii nispeten kisa olan, taze bir sekilde transferi-
nin tamamlanmasi gereken trtinlerdir. Baharatlar icin uygun nem kosullarinin saglanmast,
dondurulmus iiriin sevkiyatinda yine o iiriine uygun kosullarin saglanmasi gerekmektedir.
Tim bu 6rnekler, lojistik siirecinin donanim bakimindan teknolojik bir altyapiya sahip
olmasini zorunlu kilmaktadir. Dolayisiyla lojistik planlamasinda, hammaddenin varis nok-
tasina uzakligi ile 6zellikleri ve miktart, kullanim zamani, kullanim miktart gibi durumla-
rin g6z éniinde bulundurulmas: gerekmektedir. Tiim bu unsurlarin planlamas: yapildiktan
sonra gida dagitimi yapacak lojistik firmasinin bu kosullara uygunlugu degerlendirilmeli ve
kontrolii saglanmalidir.

Gida tagimaciliginda yaygin olarak kullanilan temel teknolojilerden biri “soguk zin-
cirdir”. Soguk zincir, hem bir¢ok gidanin giivenligini ve kalitesini korumak hem de artan
diinya niifusuna yeterli gidanin tedarik edilmesini saglamak acgisindan olduk¢a énemlidir
(James ve James, 2010). Bu sistemde, iiriiniin tiiketime hazir hale gelene kadar muhafaza
kosullarinin uygun bir sekilde saglanmast sz konusudur. Profesyonel mutfaklarda bu tiriin-
ler icin ayri depolama alanlari bulunmaktadir. Ancak lojistik siirecinde yagsanan herhangi

bir aksama, depolama agamasina gelmeden iiriinde bozulmalarin ortaya ¢cikmasina neden
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olmaktadir. Bu nedenle tedarik edilecek tirtinlerde, muhafaza kosullarina gére 6zel bir trans-
fer siirecine gereksinim duyulan gidalar dikkatli bir sekilde belirlenmeli ve buna iligkin bil-
gilendirmeler lojistigi saglayan aktorlere bildirilmelidir. Genel olarak, ¢abuk bozulan gida
maddeleri i¢in, 5° C’nin altinda bir muhafaza veya iiriin etiketinde belirtilen sicaklikta bir
soguk zincir saglanmalidir. Siit iiriinleri, taze et, taze balik vb. gibi raf émrii kisa olan gida
maddelerinin hassasiyeti konusunda saticilar bilgi sahibi olmali ve lojistik siirecinde bu tiir
gida maddelerinin dogru sekilde muhafaza edilmesine daha fazla dikkat etmelidirler (Likar
& Jevinik, 2006). Gida maddelerinin tiim soguk zincir boyunca uygulanmast, soguk zincirin
yonetilmesi ve gida giivenliginin saglanabilmesi adina ilgili aktorlerin HACCP (Tehlike
Analizi ve Kritik Kontrol Noktalart) ilkelerini uygulamasi gerekmektedir (Jol vd., 2007).
Dolayistyla profesyonel mutfaklarda tagima siireci planlanirken ilgili firmanin gerekli egi-
tim, belge ve sertifikalara sahip olma durumunun kontrol edilmesi gerekmektedir.

Guda iirtinlerinin tagimay1 saglayacak araca fazla miktarda yiiklenmesi ve uygun istif
pozisyonlarinda yiiklenmemesi de gida giivenligini riske atabilmektedir. Bu nedenle tagima
siireci planlanirken tirtin miktarlari, transfer aracinin donanim ve kapasitesi géz 6niinde
bulundurularak belirlenmelidir. Malzemelerin istif sekilleri de yine arac kapasitesi ve iiriin
miktart orantyla iliskilidir. Bu gibi durumlarda iiriin fiziksel bozulmalar yasayabilmekte,
nihai tiiketiciye ulasana kadar istenilen niteliklerini kaybedebilmektedir.

Tagima siiresince uygun sekilde istiflenmis ve muhafaza edilmis dogru miktardaki tiriin,
isletmeye ulastiktan sonra da dikkatli bir sekilde islem gormelidir. Mevcut iklim kosullari,
arac ici sicakligi, sogutma iinitelerinin verimli calismasi gibi unsurlar dikkate alinmalidir.
Tiim bu durumlarda uygunluk saglayan iiriinlerin aractan indirilmesi esnasinda sicaklik
kosullart géz 6niinde bulundurularak hareket edilmelidir. Ozellikle soguk zincirin kirtlma-
mas1 gereken iiriinler igin sayim gibi zaman gerektiren durumlar, uygun muhafaza kogullar:
altinda gergeklestirilmelidir.

9.4. DEPOLAMA

Tedarik edilen irtinler, nihai tiiketiciye ulagana kadar yonetilmesi gereken envanterler-
dir. Isletmede kullanilacak gida iiriinleri ve cesitli sarf malzemeleri i¢in ne zaman stok
yenilenmesi gerektigi, ne sekilde muhafaza edilmeleri gerektigi ve satin alma siirecleri, en-
vanter yonetimi siirecini olusturmaktadir. Envanterlerin sistemli bir sekilde takip edilmesi
ve yonetilmesi sonucunda profesyonel mutfaklarin gider kalemleri net bir sekilde ortaya
konulabilmekte; hammadde israfi gibi durumlarin da 6niine gecilebilmektedir. Dolayisiyla
profesyonel mutfaklarda envanter yonetimine iligkin siireci kontrol eden bir personelin
bulunmas: gerekmektedir. Envanter yonetiminden sorumlu personelin stok kontrolii yap-
mast, depolanan yiyeceklerin tiiketim zamanini takip etmesi ve boylece tiiketimdeki biiyii-
me veya kiictilme oranlarinin takip edilmesi saglanmalidir.
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Gidalarm depolama siireci envanter yonetiminde kritik bir role sahiptir; gidalarin raf
omriinii dogrudan etkilemekte ve uygun sekilde planlanmamasi halinde profesyonel mut-
faklarda onemli mali kayiplara yol agmaktadir. Bunun yani sira depolama siirecinin dogru
sekilde planlanmamasinin en biiyiik etkilerinden biri de gida hijyeni ve giivenligine iligkin
bircok riskli durumu ortaya ¢ikarma potansiyelidir. Dolayisiyla tedarik edilen tiriinlerin
teslim alma isleminden sonra niteliklerine gére depolanmasi gerekmekte; depo alaninin
hijyenik kosullari saglamasi gerekmektedir. Hijyen kogullarina uygun olmayan bir depola-
ma ortami, tehlikeli/istenmeyen dig etmenlerle gidanin temas etmesine neden olabilmek-
tedir. Ramli & Wong’a (2022) gore bu gibi durumlar restoranlarin itibarina zarar verecek
durumlarla sonuclanabilmektedir. Bu nedenle depolama alaninda fiziksel veya kimyasal
herhangi bir bulas kaynaginin bulunmamasi saglanmalidir; 6zellikle kimyasal bilesenlerin
gida tiriinleri ile ayn1 yerde depolanmamasi; toz, toprak, cam, kum, kemirgenler gibi gida
ile temast istenmeyen tiim dig etmenlerin ortamdan uzaklastirilmast gerekmektedir.

Her iirtin grubunun raf émriinii etkileyen farkli etmenler bulunmaktadir. Bu durum,
tirtinleri sahip olduklar niteliklere gore depolama gereksinimini beraberinde getirmekte-
dir. Sicaklik ve nem, gidalarin kalitesine dogrudan etki eden kritik faktorlerdir (Kong &
Singh, 2016). Uygun sicaklik ve uygun nem kosullarinda depolanmayan gidalar, mikrobi-
yolojik veya duyusal bozulmalara maruz kalabilmektedir. Mikrobiyolojik bozulmalar insan
sagligini dogrudan tehlikeye atabilmekte; iiriinde meydana gelen istenmeyen duyusal 6zel-
likler de tiiketici tercihlerini etkileyebilmektedir. Depolama esnasinda meydana gelecek
bu gibi olumsuz durumlarin éniine gecilebilmesi adina her iiriin i¢in uygun sicaklik ve ne-
min saglandig1 alanlarin planlanmasi, bu alanlara tiriinlerin uygun bir sekilde istiflenmesi
gerekmektedir.

Tedarik edilen iiriinler genel olarak kuru depo, soguk depo ve dondurulmus depo olmak
lizere, riin 6zellikleri dogrultusunda muhafaza edilmektedir. Her bir deponun sahip olmast
gereken belli nitelikler bulunmaktadir. Bununla birlikte genel olarak ii¢c depo tipinde de
muhafaza alanlarinin giines almamasi ve kokusuz olmasi gerekmektedir. Soguk ve don-
durulmus muhafaza odalari icin ise yeterli alt yapi ve teknolojik donanimin bulunmast,
tirtinlerin dogru sekilde depolanmasi adina temel kosullardandir.

Kuru depolarda saklanacak iirtinler, soguk ve dondurulmus muhafazaya kiyasla daha
basit bir diizenege sahiptir. Kuru depolarin ortalama sicakligi 10-2° C araliginda ve nem
seviyesi minimumda (%50-55) tutulmalidir (Freeborn, 2018). Kuru depolarda muhafaza
edilen tirtinler genellikle uzun raf émriine sahip olan konserve, bakliyat, paketli kabart-
ma tozu, nigasta, un, kraker vb. gibi tirtinlerdir. Bu depolarda, yerden belirli yiiksekliklere
sahip raflar bulundurulmali ve gida iiriinleri yiikseltilmis bir platformda yer alan raflar-
da muhafaza edilmelidir. Gida triinlerinin zemine yakin olmasi, bircok bulag kaynagiyla

yakin temast anlamina gelebilmektedir. Dolayisiyla zeminden yiiksek bir sekilde, cesitli
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ambalajlarda muhafaza edilmeleri gerekmektedir. Kuru depolarda saklanan iirtinlerin oriji-
nal ambalajlarindan ¢ikarilarak muhafaza edildigi durumlarda, yeni muhafaza kabina {irii-
niin son kullanma tarihi muhakkak etiketlenmelidir. Ayrica kuru depo alanlar1 genellikle
kemirgen gibi istenmeyen gida digt unsurlar i¢in uygun bir alana sahip olabilmektedir. Bu
nedenle kuru depolar sistematik olarak temizlenmeli ve diizenli bir sekilde kullanilmalidir
(kullanilan iiriin ambalajinin yeniden hava gecirmeyecek sekilde kapatilmast vb.). Kuru
depolarin sicaklik ve nem 6l¢iimleri de diizenli olarak yapilmalidir.

Soguk depolama alanlarinin sicakligi +4° C’tir. Ortam sicaklifinin sabit tutuldugu sis-
temler, soguk depolar i¢in olduk¢a 6nemlidir. Aksi takdirde ortamin kontrolsiiz bir sekilde
istnmast ve muhafaza edilen {iriinlerin bozulmasi s6z konusu olabilmektedir. Soguk depo-
larda gida iirtinlerinin zeminden yiiksek bir sekilde depolanmasini saglayan metal raflar
bulunmalidir. Bu raflarda istiflenecek cok sayida iiriin ¢esidi (meyve ve sebzeler, pismis
yiyecekler, siit iiriinleri, sarkiiteri vb.) bulundugundan, tiriinler bulas risklerine gore raf-
lara yerlestirilmelidir. Akma ve damlama riskine sahip et gibi ¢ig gidalarin en alt raflara
yerlestirilerek muhafaza edilmesi bulag riski a¢isindan 6énemlidir. Bu gibi tiriinler en alt
rafa yerlestirilse dahi ambalajsiz bir sekilde muhafaza edilmemelidir. Meyve, sebze ve siit
tirtinleri gibi gidalarin et tiriinlerinden daha yiiksekte muhafaza edilmesi gerekmektedir.
Tiim bunlarla birlikte depolama alanlarinda en iistte bulunan raflar, pismis ve tiiketime
hazir yiyeceklerin depolanmasinda kullanilmaktadir. Sogutucu fanlarin ortam kokusunu
yaymasi ve gesitli istenmeyen durumlar géz 6niinde bulundurularak, her bir {iriin miimkiin
oldugunca hava gecirmeyen ambalajlarda muhafaza edilmelidir. Ayrica triinler birbirine
belirli mesafelerde konularak depolanmali, boylelikle istenilen sicakligin iiriiniin tiim yii-
zeyinde esit olmast saglanmalidir.

Donmus iiriin depolari, oldukg¢a uzun raf dmrii sunan depolama alanlaridir. Ortam sicak-
liginin -18° C oldugu bu depolarda, dondurulmus et ve siit iiriinlerinden firmcilik triinleri-
ne kadar ¢ok genis yelpazede iiriin muhafaza edilmektedir. Dondurulmus olarak muhafaza
edilen iiriinler ambalajli bir sekilde depolanabildigi gibi (dondurulmus patates ve bezelye
gibi tirtinler) orijinal bir ambalaji olmadan da (deniz tiriinleri gibi) depolanabilmektedir.
Bu durumda etiket sistemlerinin kullanilmas: olduk¢a énemlidir. Uriiniin depoya alindig
tarihin {iriin iizerinde yer almasi temel prensiplerdendir. Bu depolarda muhafaza edilen
tiriinler, istenilen sicaklikta muhafaza edilmedigi takdirde ¢oziinerek cesitli olumsuzluklara
yol acabilmektedir. Bu nedenle kritik sicaklik degisimlerinin bildirildigi teknolojik sis-
temlerin kullanim1 elzemdir. Herhangi bir sebepten ¢oziinmiis olan dondurulmus bir tiriin,
tekrar dondurulmak iizere depolara kaldirilmamalidir. Aksi takdirde iiriiniin hem duyusal
ozellikleri hem de mikrobiyolojik ozellikleri olumsuz yonde etkilenebilmektedir.

Profesyonel mutfaklarda, depolanan iiriinlerin kullanimina yoénelik benimsenen en te-
mel prensip FIFO yontemidir (first in first out - ilk giren ilk ¢ikar). Depolanan envanterlerin
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izlenmesinde en temel adimlardan biri, hangi hammaddenin daha énce bilinmesiyle ilgi-
lidir. Raf ¢émrii nispeten kisa olan bu tirtinlerin 6ncelikli kullanimi, stoklarin verimli bir
sekilde tiiketimine olanak saglamaktadir. Bu durum hem gida israfinin ¢niine gegebil-
mekte hem de iiriinlerde istenmeyen bozulmalari engelleyerek halk sagligint korumakta-
dir. Bu yontemde, rafa yerlestirilen ilk tirtin, 6ncelikli kullanim sirasina sahiptir. Boyle-
likle raf 6mrii daha uzun olan ikinci iiriine daha sonra sira gelecektir. Bu yontemin etkin
bir sekilde kullanilabilmesi adina gida iirtinlerinin ve son kullanim tarihlerinin yazildig1
envanter listeleri olusturulmalidir. Bu listeler sayesinde olas1 bir karigikligin 6niine gecil-
mesi mimkiindiir.

9.5. HAZIRLIK

Profesyonel mutfaklarda, nihai miisteriye sunulacak tiim iiriinlerin iiretim hazirligi ve plan-
lamas: kritik éneme sahiptir. Hazirlik planlamast, iiretim kaynaklarinin satin alinmasiyla
baglayan bir siirectir. Hazirlik icin gerekli tiim kaynaklarin saglanmast (hammadde, tiretim
alani, iiretimde yer alacak personelin mevcudiyeti vb.) sonucu iiriin ve hizmet ortaya ¢ik-
maktadir. Profesyonel mutfaklarda hazirlik i¢in planlama yapilirken bircok unsur gz 6niin-
de bulundurulmalidir. Bunlar kisaca, hammadde miktari, kalitesi ve maliyet hedeflerinin
dengelenerek misafirin ihtiyag ve isteklerinin dikkate alinmasi esasina dayanmaktadir.

Profesyonel mutfaklarda, iirtinler hazirlanip servis edilmeden 6nce bir 6n hazirliga tabi
tutulmaktadir. On hazirlik siireci, gerceklestirilecek operasyonun biiyiikligii (banket orga-
nizasyonlari vb.), hazirlanacak {iriin ve/veya iiriinlerin nitelikleri ve miktarina gore degi-
siklik gostermektedir. 200 kisilik bir davet meniisii i¢in yapilan 6n hazirlik, a’la carte bir si-
parigin 6n hazithigindan daha uzun ve karmasik bir siirece sahiptir. Hazirlig1 yapilacak olan
tirtin dondurulmus bir {iriinse belirli bir siire ¢dziinmesinin beklenmesi durumu da yine ¢n
hazirlikta tiriin niteligine gére farkli bir siire¢ izlemeye 6rnek olarak verilebilir. Dolayisiyla
on hazirlik, servis edilecek iiriin ve hizmetin nitelikleri etrafinda sekillendirilmelidir. Bu
adimda hazirlikta kullanilacak iirtinlerin miktar kontroliiniin yapilmast ve iirtinlerin islen-
mesinde dogru tekniklerin kullanilmasi; sunulan hizmetin kalitesi, miisteri memnuniyeti
ve mali kazang unsurlart agisindan kritik bir neme sahiptir.

Hazirligt yapilan iiriinlerin, istenilen servis sekli énem tagimaktadir. Bir iiriiniin si-
cak veya soguk servis edilmesi gerekliligi g6z oniinde bulundurularak, hazirlik planlamast
yapilmalidir. Bu durumda profesyonel mutfaklarda mevcut ekipmanlar biiyiik énem ta-
stmaktadir. Biiyiik bir organizasyon icin servis edilecek cok sayida tabagin énceden ha-
zrlanmasi gerekmektedir. Aksi takdirde servis-zaman planlamasinin koordine edilmesi
olduk¢a giictiir. Organizasyondan once hazirlanan tabaklarda sicak servis edilmesi ge-
reken iiriinlerin, servis asamasina kadar istenilen sicakliginin korunabilmesi adina sicak
servis arabalar1 gibi cesitli ekipmanlarin mevcudiyeti de hazirlik planlamasinin énemli
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asamalarindandir. Benzer sekilde soguk servis edilmesi gereken yiyeceklerin de ¢énceden
hazirlanarak soguk muhafaza edilmesine uygun alanlarin bulunmasi gerekmektedir. Dola-
yistyla tiretim personeli ve ekipman ihtiyaclart géz éniinde bulundurularak, hazirlik icin
planlama yapilmalidir.

Hazirlik siireci planlanirken, hizmet edilecek kisi kapasitesinin belirlenmesi oldukg¢a
onemlidir. Bu nedenle profesyonel mutfaklarin giinliik siparis dongiisii takip edilmeli, han-
gi menii kaleminin ne siklikla siparis edildigi 6n goriilebilir olmalidir. Bu gibi menii kalem-
leri icin gerekli malzemelerin 6n hazirliginin yapilmast (kesme, dograma veya rendeleme
gibi gerekliliklerin oldugu tiriinlerde 6nceden hazirlanarak muhafaza edilmis bilesenlerin
hazirlanmasi, salata gibi ana yemegin yaninda servis edilecek yan iiriinlerin hazirlanmast
vb.); eksik hammaddelerin belirlenmesinde ve servis zamaninin planlamasinda énem tasi-
maktadir. Kisi sayisinin fazla oldugu etkinlikler ise genellikle planli bir sekilde gercekles-
tirilmektedir. Bu gibi organizasyonlarda misafirlerin isletmeye gelis zamani, kisi sayist ve
servis edilecek menii 6nceden planlanmakta ve boylelikle hazirlik planlamasi daha kolay
gergeklestirilebilmektedir. Her iki durumun hazirlik siirecinde de ¢nemli olan bir diger
nokta ise hizmet kalitesinin standart olmasini saglamaktir. Hazirlig1 yapilan tiriinlere dair
standart recetelerin gelistirilmesi, tiriin hazirliginda gorev alan personellerin bilgi ve beceri
diizeyinin dikkate alinmast ve ekipman gereksinimlerinin degerlendirilmesi ile hizmetin
standartlagtirilmasi saglanabilmektedir.

Standart receteler, belirli bir yiyecek ve icecegin tutarli bir sekilde hazirlanmasinda
kullanilan talimatlari igermektedir. Standart recetelerde; hazirlik igin gerekli tiriinler ve
miktarlari, tek porsiyonun miktari ve boyutu, islem basamaklari, gida hijyeni ve giivenli-
gine iligkin talimatlar, pisirme sicakligi ve siiresi, muhafaza sekli (sicak/soguk) ve dekoras-
yonuna iliskin bilgiler yer almaktadir. Tiim bunlara ek olarak standart recetelerde tarifin
maliyeti, beslenme bilgisi, cesitli varyasyonlari, sunum ip uglart ve fotograflar gibi farkl
bilgiler bulunabilmektedir (Egan, 2015). Boylelikle ayni iiriin i¢in standart bir hizmetin
ortaya ¢tkmast saglanmaktadir. Hazirlik planlanirken standart recetelere bagvurulmasinin
diger avantajlar ise, satin alinacak malzemenin belirlenmesinde bir rehber olmasi ve por-
siyon maliyetlerinin belirlenmesinde yardimc1 olmasidir.

9.6. URETIM SURECI

Profesyonel mutfaklarda iiretim siireci her isletmenin sahip oldugu menii dogrultusunda
gerceklestirilmektedir. Menii planlamast sonucu ortaya ¢ikan ihtiyag listesiyle yiyecek ve
icecekler tedarik edilir. Satin alma islemi ile tedarik edilen tiriinler, niteligine uygun olarak
depolanir ve mutfagin talebi dogrultusunda dogrudan iiretime dahil edilir ya da depolanir.
Uretim siireci profesyonel mutfagin cesidine gore sekillenmektedir. Alakart hizmet sunan
bir isletmede tiretim siireci, tabldot hizmet sunan bir isletmeye gore farklilik gostermektedir.
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Genel olarak siire¢ ayni olsa da tedarik edilen iirtinlerin miktari, islenme bigimleri, tiretim
i¢in yapilan 6n hazirliklar ve benzeri caligmalarda farkli siireglerle iiretim yapilmaktadir. Bu-
rada asil olan unsur, kapasite ve sunumlardaki farkliliklardir. Ornegin bir esnaf lokantasinda
sunulan yiyecekler ve hazirliklar biiyiik ekipmanlarla, kazanlarla yapilirken tabak servisine
dayali bir restoranda bu hazirliklar i¢in kullanilan ekipmanlar da kiiciilmektedir.

Uretim icin ¢nemli bir diger husus da is ve verimlilik analizleridir. Bir profesyonel mut-
fakta ne kadar personele ihtiya¢ var, mutfagin fiziki alani, tasarimi ve dizayni, mutfagin
boliimlerinin konumlandirilmast, servis alanina uzaklik, depolarin konumu gibi unsurlar
da bagarili bir tiretim stireci i¢in en bastan planlanmasi gereken bir siiregtir. Bir mutfak
faaliyete gecmeden ©nce isletmeyi hayata gecirecek paydaslar birlikte hareket ederek {ire-
tim alanini planlamalidirlar. Bu paydaslar ve planlamadaki rolleri asagida Tablo 9.1’de

verilmistir.
Tablo 9.1. Mutfak Planlamada Paydaslar ve Rolleri
Paydas Planlamadaki Rolii
Ascibast ya da sorumlu gef | Uretim siireci icin uygun mutfak ortamini hazirlama
[sletmeci ya da girisimci Biitce agisindan uygunluk saglama
Miihendis ya da i¢ mimar Teknik alt yapmin ¢izimi ve tasarlanmast
Miiteahhit Fiziki alanin hazirlanmasi, hayata gegirilmesi

Dogru ve basarili bir is akist icin ilk adim mutfak alaninin ihtiyaclari kargilayacak nite-
likte planlanmasindan ge¢mektedir. Siirecte yer alan tiim paydaslar kendi deneyimlerine
ve uzmanlik alanlarina uygun taleplerini bildirerek, dogru ve ihtiyaglara cevap veren bir
mutfagin planlanmasinda rol almaktadirlar.

9.7. SERVIS

Servis akisinin planlanmasinda mutfagin yer aldig1 isletmenin tiirii ve kapasitesi belirleyici
rol oynamaktadir. Ozellikle yiyecek-icecek isletmesinin tiirii, servisin ¢zelligi, belirlemede
6n plana ¢ikan temel unsurlardandir. Kapasite de bu durumu destekleyen diger énemli hu-
sustur. Elbette sadece bu unsurlar servisin ¢zelligini belirlemede yeterli olmaz. Séz konusu
hedef kitle, isletmenin konumu, biitge gibi diger unsurlarin da etkisi vardir.

Servis akiginin planlanmasindaki siire¢, mutfaktan ¢ikan yiyeceklerle baglar ve miig-
teriye sunulmasiyla son bulur. Elbette servis éncesi ve sonrasi, kuver agma ve kaldirma
islemleri yer almaktadir. Bu durum yiyecek-igecek isletmesinin tiiriine gore degismekle bir-
likte muhakkak siire icinde gerceklesmektedir. Ornegin, alakart bir restoran isletmesinde
servis stireci detayli ve titizlikle, eksiksiz bir sekilde planlanirken, banket hizmet veren bir

isletmede daha standart bir servis siireci yasanmaktadir. Bagka bir 6rnekteyse, self servis
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hizmet veren bir yiyecek-icecek isletmesinde, servis siireci sadece masada kalan tepsilerin
toplanmast seklinde de vyiiriitiilebilmektedir.

Servis siirecinden sonra bulasik ve temizlik siirecinde is akiginin planlanmasi da servis
siirecinin planlanmasinda oldugu gibi yiyecek-icecek isletmesinin tiiriine ve kapasitesine
gore yonetilmektedir. Isletme eger kapasite agisindan biiyiik bir isletmeyse bu isler ayri-
ca bir departman tarafindan planlanabildigi gibi dogrudan mutfak sefine bagli calisanlar
tarafindan da yiirtitiilebilir. Bu durum kapasiteyle dogru orantilidir. Kiigiik bir restoran is-
letmesinde dogrudan mutfak sefine bagli bulagik¢ilar ve meydancilar tarafindan yiiriitiilen
bu stire¢ bes yildizli bir otel mutfaginda ise bulagikhane departmani tarafindan yapilabilir.
Bu planlama anlayisi, isletme yoneticisine ve biitcesine gore de sekillenebilir. Diger bir
planlama unsuru da bulagiklarin is akis siirecine dahil edilmesidir. Tabak servisi seklinde
hizmet sunan bir yiyecek-icecek isletmesinde biiyiik bulagik makinelerinin oldugu, servise
yakin konumda ve mutfakla baglantili bir fiziki mekanda bulagiklar yikanirken, tabldot
hizmet sunan bir isletmede, kazan bulasikhane ya da kara bulasikhane seklinde tabir edilen
biiyiik tencerelerin ve kazanlarin yikandigi bir bulagikhane yer almaktadir.

9.8. ORNEK OLAY

Covid-19 pandemi siirecinde en ¢ok etkilenen is kollarmdan biri de siiphesiz gida sekto-
rii olmustur. Oyle ki, isletmelerin varligi misafirlerine erismeleri ve bunu siirdiiriilebilir
kilmalariyla paraleldir. Pandemi siirecinde markalar misafirleriyle iletigsimlerini korumak
adma ¢esitli yollara bagvurmusgtur. Tiirk ve diinya mutfaklarinin kiymetli tirtinlerini ken-
dine has yorumuyla misafirlerine sunan, sektoriin lider firmasi BigChefs de 2021 yilinda
“BigChefs Gastro” imzastyla cevrimigi market servisi ile miidavimlerine ulagmak icin bir
kanal yaratmistir. Restoranlarin kapali oldugu siirecte BigChefs’in benzeri olmayan lezzet-
lerini deneyimlemek, kisilerin kendi mutfaklarinda da 6zgiin lezzetler yaratma tutkularini
besleyebilmek adina gelistirilen marka, éncelikle mevcut pazarda nasil var olmak istedigini
belirleyerek caligmalarina baglad:. Uriinleri, ana yemek, tatli, regel, sos ve baharat olarak
kategorize etmistir. Kategorize ettigi bu iiriinler icin kapsamli bir Ar-Ge ve Ur-Ge calis-
masi yapmustir. Uriinlerin receteleri olusturulduktan sonra gidaya uygun ambalajlarma,
muhafaza kosullarina, besin degerine, tahmini satig tonajina, kir marjina, tiriinlerin hangi
firma araciligiyla pazarda satisa sunulacagina dair yogun bir ¢alisma yapilmistir. Satict fir-
ma icin rakip analizlerinin yapilmasi, adaylar ile toplantilarin ve tadim giinlerinin organize
edilmesi, satici firmayla satig fiyatinin kararlagtirilmasi hususunda toplantilar yapilmistir.
[s ortakligina karar verilen firma ile iiriinlerin tutarliligi kontrol edilmis, tiretim miktarlar
ve depolardaki miktarlar karsilagtirilmistir. Uriinlerin siparis giinleri belirlenmis ve belirli
bilgisayar programlariyla sevk edilen ve edilmesi planlanan iiriinler icin cevrimici alan-
da argiv dosyalar1 hazirlanmistir. Pandeminin yogun yasandigi siirecte ilgiyle kargilanan
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marka, restoranlarin acilmasindan ve yeni normale gegis siirecinden sonra istenilen kar

maksimizasyonunu koruyamamistir.

SONUC
Profesyonel mutfaklarda hizmet kalitesi ve is akisinin stirdiriilebilirligi agisindan cesitli
planlama gereksinimleri bulunmaktadir. Bu gereksinimlerin sistematik bi¢imde islemesi
de akigta yer alan her bir adimin profesyonel bir sekilde planlanmasi ve yonetilmesine
baglidir. Uriin tedarik siirecinden son asama olan bulasik ve temizlik adimina kadar bircok
durum ve kaynak detayli bir yonetim siireci gerektirmektedir. S6z konusu adimlarm dogru
sekilde planlanmamasi veya yonetilmemesi durumunda, profesyonel mutfaklarin hizmet
kalitesi ve ekonomik stirdiiriilebilirligi olumsuz etkilenme potansiyeline sahiptir. Dolayi-
styla profesyonel mutfaklarda planlama siirecinin egitimli personel tarafindan disiplinli bir
sekilde koordine edilmesi gerekmektedir.
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GIRIS

Yiyecek-icecek isletmeleri insanlarin temel ihtiyaci olan beslenme ihtiyacini kargilama ve
sosyal bir deneyim sunma misyonuna sahiptir. Isletmeler, rekabet ortaminda varliklarini
siirdiirebilmek icin nitelikli, giivenli ve diisiikk maliyetli tiriinii kaliteli servisle sunmay1 he-
deflemektedir. Bu hedefe ulagilabilmesinde ise profesyonel mutfagin mimari tasarimi belir-
leyici role sahiptir. Ek olarak tiretimin gerceklestirildigi profesyonel mutfaklarin mimarisi;
is akigini belirleme, operasyon igerisinde disiplin saglama, iletisimi gliclendirme, ¢aligan-
larin motivasyonu ile is verimliligini artirma islevlerini tistlenmektedir. Miisteri memnu-
niyeti, profesyonel mutfaklarda etkin ve verimli bir mimari tasarimin uygulanmasina bagl
olmasindan dolayt isletmelerin, bu alanlarin tasariminda ilk olarak mimari tasarimina 6n-
celik vermelidir. Ozellikle profesyonel mutfaklarda kullanilan ekipmanlarin genellikle sa-
bit olmast ile birlikte mimari tasarimdaki bir degisik sonucunda katlanilacak olan maliyet
diistiniildiigiinde konunun énemi daha da ortaya ¢ikmaktadir.

Profesyonel mutfaklarda operasyonun temelini belirleyecek olan mimari tasarim; gida
hijyen kurallarina uygun tiretimi desteklemeli, ¢alisanlarin ergonomisi, motivasyonu ve
verimliligini artirmanin yaninda miisteri deneyimi, iiriin ve hizmet kalitesini de gelistirme-
lidir. Bu dogrultuda profesyonel mutfak mimarisinde tasarimin, hijyen, is sagligi, islevsellik
ve esneklik ilkeleri cercevesinde planlanmasi gerekmektedir. Ayrica mutfaklarin metreka-
re, zemin, duvar, tavan, havalandirma, kapi, tezgah ve dolap olciileri gibi mimari unsur-
larinin belirlenen standartlara gore planlanmasi mutfaktaki is akiginin sorunsuz bigimde

ilerlemesi i¢in 6nem tagimaktadir. Profesyonel mutfaklarin mimarisinde bir diger unsur,
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mutfak icerisindeki kisimlar, bu kisimlarda yer alacak ekipmanlar ile ekipmanlarin yerle-
simi detayli olarak ele alinmalidir. Planlama agsamasinda her bir isletmenin kendine 6zgii
ozellik, amag ve hedeflere sahip oldugu dikkate alinmalidir. Isletmenin 6zellikleri, amag-
lar1 ve hedefleri ile uyumlu, gida giivenligini saglayan, mutfak calisanlarini destekleyen ve
miisteri deneyimini zenginlegtiren bir mutfak mimarisi, isletmenin bagarist icin kilit rol

oynamasindan dolay1 profesyonel mutfak mimarisinde yer alan hususlar ele alinmaktadir.

10.1. PROFESYONEL MUTFAK MIMARISINDE TEMEL KURALLAR

Hizmet sektorii biinyesinde yer alan restoranlar ve konaklama igletmelerinin, giin gectikce
miisterilerin isteklerini karsilamak ve rekabet ortaminda varliklarini siirdiirebilmek icin
lirlin, ekipman ve teknoloji gibi alanlarda siirekli kendilerini gelistirmeleri gerekmektedir.
Bu isletmelerde hizmetin tiretildigi yer olan profesyonel mutfaklar, organizasyonun kalbi
konumundadir. Profesyonel mutfaklar, en genel ifadeyle gida iiriinlerinin belirli siireler
icerisinde depolandig1, hazirlandigi, pisirildigi ve servis edildigi alanlar olarak tanimlan-
maktadir (Demirtag, 2010: 95).

Profesyonel mutfaklarda istenen kalite ve nitelige sahip yiyeceklerin, belirlenmis olan
porsiyon miktari ile igletmenin belirledigi standartlar dogrultusunda tiretilmesi beklen-
mektedir. Yiyecek-icecek iiretiminin yapist geregi mutfaklarda kalabalik bir ekip bulun-
masinin yant sira; isleyisin dinamik ve anlik olma 6zelligi nedeniyle bu ekibin mutfak
icerisindeki trafigi, yogun ve hizli gerceklesmektedir (Eliagik, 1996). Bununla birlikte
mutfaktaki tiretimin stoklanamamasi ve tiretilen yiyeceklerin belirli bir siire icerisinde ser-
vis edilmesi zorunlulugu is akisinda hataya yer birakmamaktadir. Hem caliganlar hem de
isletme agisindan olumlu 6zelliklere sahip, hatanin minimuma indirgendigi bir tasarim
icin, profesyonel mutfak mimarisinde dikkat edilmesi gereken temel kavramlar, hijyen, is
saghg1 ve giivenligi, islevsellik ve esneklik olmalidir (Caliskan, 2006; Akhmetsadykova,
2014; Budak, 2015). Bu dogrultuda profesyonel mutfaklarin mimari tasariminda dikkat
edilmesi gereken temel kavramlar ele alinmigtir.

Hijyen Gida tiretiminin gerceklestirildigi profesyonel mutfaklarda gida giivenligi konusun-
da herhangi bir hata ya da eksiklik, zehirlenme gibi cesitli hastaliklarla sonuglanabilmekte-
dir (World Health Organisation, 2022). Bu nedenle hijyen kurallarina uygun malzeme ve
materyal kullanimu ile hijyen protokollerinin kolayca uygulanabildigi bir tasarim, profes-
yonel mutfak mimarisinde éncelik olmalidir (Teyin & Sec¢im, 2022). Tiim ekipmanlarin
ve yapt malzemelerinin gida iiretim alanlarini kapsayan hijyen kurallarina uygun olmast
gerekmektedir (Ozel & Comert, 2015).

Gida giivenligini saglamak amaciyla ¢alisma alanlarinin ve ekipmanlarin yerlesimi; is
akiginda ilk iriin, son iiriin ve bulagiklarin birbiriyle temas etmesine engel olacak bicimde
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planlanmalidir (Sarioglan & Battal, 2022). Bunun yani sira hijyen kurallarinin ¢alisanlar
tarafindan uygulanabilmesi igin gerekli miktarda caligma alani, depolama alani, evye ve
¢op depolama noktast bulunmasi da énemlidir (Green & Selman, 2005; Akin & Giilte-
kin, 2015). Beslenme ihtiyacinin karsilandig1 yiyecek-icecek isletmelerinde, gida hijyeni
kurallarina uygun hizmet verilebilmesinin ilk adimi, mimari tasarim siirecinde bu kurallara
uygun planlama yapilmasidir.

is Saghg1 ve Giivenligi Profesyonel mutfaklar, isin yapist ve calisma ortamt geregi is sagligi
ve giivenligi bakimindan tehlikeli ve riskli olarak tanimlanmaktadir (Kése & Bilici, 2016).
Yogun tempolu ve stresli calisma alanlari olarak bilinen profesyonel mutfaklarda (Olcay,
2019) sik kullanilan delici, kesici ve yakict ekipmanlar, is kazalarinin en fazla burada ger-
ceklesmesinin nedenlerindendir (Yagmurluklu, 2016). Isletmeler, calisanlarin saghigini ve
giivenligini korumakla yiikiimlii olmanin yani sira igletme karliligini ve verimliligini de
dikkate alarak konuyla ilgili cesitli énlemler almalidir. Profesyonel mutfaklarin mimari
tasariminda aydinlatmanin yeterli olmamasi, zemin ve duvar gibi yapilarda uygun olmayan
materyal kullanilmast, ses kirliliginin énlenmemesi, calisma alanlarinin uygun boyutlarda
olmamasi, tezghh ve dolaplarin ergonomik olmamasi, mutfak alanlarinin iyi havalandiril-
mamast gibi faktorler yogun calisma gerektiren mutfaklarda is giivenliginin saglanmasina
engel olan hususlar olarak siralanabilir (Akarsu & Giizel, 2018).

Tiim bu faktorler gdz dniine alinarak mimari planlama siirecinde calisanlarin is yerin-
deki sagligini ve giivenligini tehdit edecek herhangi bir diizenlemeye yer verilmemelidir
(Dinger & Utlu, 2017). Profesyonel mutfagi kapsayan tiim alanlarda materyal, ekipman ve
planlamanin is saglig1 ve giivenligine uygun bicimde gerceklestirilmesi, calisanlarin refaht

ve operasyonun sorunsuz islemesi icin énem arz etmektedir.

Islevsellik Profesyonel mutfaklarda mimari tasarim yapilirken dikkat edilmesi gereken bir
diger nokta iglevsellik olmalidir. Profesyonel mutfak caliganlari, mesai saatleri boyunca
ayakta ¢aligmanin yani sira birden fazla siparisi ayn1 anda hazirlama ile son iiriinii en kali-
teli ve en hizli bicimde tiretme kaygisi tasimaktadir (Lynch, 2009).

Bu nedenle operasyon icerisinde mutfak calisanlarinin ¢ogunlukla en kisa ve en kolay
yolu tercih edecekleri unutulmamalidir. Dolayisiyla profesyonel mutfaklarin mimari plan
ve tasarim siirecinde, minimum efor ile maksimum ¢ikt1 almak iizerine bir stratejiyle iler-
lenmelidir (Walker, 2011: 148). Bu strateji dogrultusunda éncelikle mutfak igerisinde {irii-
niin akist, ¢alisanlarin operasyon esnasinda izleyecegi yol ve mutfak kisimlarinin birbiriyle
iletisimi tanimlanmalidir (Birchfield, 2007: 119). Profesyonel mutfaklarin mimari tasari-
minda alan, zemin, duvar ve ekipman se¢imi ile yerlesimi gibi bilesenlerin, bu tanimlama-

lar dogrultusunda planlanmast organizasyonun sorunsuz ilerlemesine katki saglayacaktir.
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Esneklik Planlama siirecinde yiyecek-icecek hizmetlerindeki egilimlerin zaman igerisin-
deki degisimi dikkate alinarak miisterilerin taleplerinin de zaman icerisinde degisebilecegi
diistintilmelidir (Teyin & Segim, 2022). Bu durum miisteri taleplerini kargilama noktasin-
da, meniide degisiklik yapilmast, yeni ekipman alinmasi veya yeni bir is akist olusturulma-
st anlamina gelebilmektedir (Katsigris & Thomas, 2009: 65). Bununla birlikte pazardaki
yeni egilimler ve isletmenin hedeflerinde gerceklesebilecek degisiklikler hesaba katilmali-
dir (Eliagik, 1996). Insa edilmis bir mutfak tizerinde yapilacak her degisiklik, operasyonu
sekteye ugratmanin yani sira isletmeyi maddi anlamda da zarara ugratacaktir. Dolayistyla
mutfak organizasyon yapisinda gerceklesecek olast bir degisime imkan veren esnek bir pla-
nin uygulanmasinin, isletme icin faydali olacag: 6ngériilmektedir.

Profesyonel mutfaklarin mimari tasarimina baslamadan énce yukarida belirtilen dort ilke
ile birlikte isletmeyle ilgili cesitli kriterlerin belirlenmesi gerekmektedir. Bu kriterler; is-
letmenin konsepti, hitap edilecek miisteri profili, kapasite, menii kalemleri, servis bi¢imi,
biitce ve mutfak caligsan sayisindan olugmaktadir (Akin & Giiltekin, 2015). Her bir veri-
nin ayrintili olarak ele alinmasiyla birlikte bu verilerin mimari tasarim siirecinde dikkate
alinmasi, sorunsuz bir mutfak operasyonu icin 6nemlidir. Isletmenin konsepti ile hitap
edecegi miigteri kitlesinin belirlenmesi, isletme konseptine ve miisteri profiline uygun bir
mentii olusturulmasini saglayacaktir. Bu dogrultuda profesyonel mutfak alanlarinda isletme
kapasitesi ve menii dogrultusunda uygun ekipman secimiyle depolama ve ¢aligma alanla-
rinin etkin bicimde planlanmast miimkiin olacaktir (Diizgiinoglu, 1968: 2). Ornegin daha
kapsamli bir menii, daha fazla i giicii, daha fazla ¢aligma alani ve daha fazla ekipman gerek-
tirmektedir (Birchfield, 2007: 9). Planlamanin meniiye ve kapasiteye uygun yapilmasiyla
mutfak ¢alisanlarinin minimum adim sayisi ile daha az yorulmasi ve daha verimli ¢aligmast
saglanabilmektedir. Dikkat edilmesi gereken kriterler arasinda yer alan servis biciminin
belirlenmesi ise mutfak ile servis alani arasindaki planlamalarin dogru yapilmast icin ge-
reklidir (Sarioglan & Battal, 2022). Ornegin, banket servisi yapilan bir mutfak icin gerekli
olan servis tezgadhinin boyutu ile alakart servis yapilan bir mutfagin servis tezgdhmin boyu-
tu farkli olmalidir. Tiim bu kriterlerin dikkate alinmamast, profesyonel mutfagin operasyon
anlaminda yetersiz olmasinin nedenlerini olusturacaktir.

Profesyonel mutfagin mimari tasarim siirecinin etkin yonetilmesi, ¢alisanlarin motivas-
yonunu, verimliligini artirma ve kaliteli tiriin iiretmede etkili oldugu kadar bunlarin sonu-
cunda hizmet kalitesinde ve miisteri memnuniyeti iizerinde etkili olmaktadir (Cekal, 2013).
Mutfak planlama siirecinin etkin yonetilmemesi ise is kazasi, ¢alisanlarda bedensel ve ruhsal
saglik sorunlari gibi olumsuzluklarin yani sira hizmet kalitesinin diigmesi, caliganlarin isten

ayrilma niyetinin ve is giicti devir hizinin artmasi, potansiyel miisteri kayb1 sonucunda da
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isletmenin varligin siirdiirememesine neden olabilmektedir (Giiltekin, Akin & Ozkogak
2016; Dogdubay & Karan, 2017; Sarioglan & Battal, 2022). Isletmeyle ilgili belirlenen
unsurlar dogrultusunda hijyen, is sagligi ve giivenligi, islevsellik ve esneklik ilkelerini temel
alan profesyonel mutfagin mimari tasariminda ikinci agama mimari tasarim kriterlerinin
ve Ozelliklerinin belirlenmesinin énem tagimasi sebebiyle ayrintili bicimde ele alinmasini

gerektirmektedir.

10.2. PROFESYONEL MUTFAKLARDA MIMARI TASARIM KRITERLERI VE OZELLIKLERI
lyi tasarlanmis bir profesyonel mutfak, organizasyonun sorunsuz yonetilmesine imkén ve-
rerek isletmeye maliyet ve zaman kazandirmakta; bunun yani sira ¢alisanlarin verimliligini
ve ig tatminini artirmaktadir (Dareker & Peshave, 2016). Profesyonel mutfak ¢aliganlari-
nin calisma ortamindaki kosullarina yonelik memnuniyetleri tizerine yapilan bir aragtirma-
da, ¢alisanlarin havalandirmadan (%43,6), sicakliktan (%38,5), aydinlatmadan (%17,9),
giiriiltiiden (%30,8), tezgah yiiksekliginden (%12,8) ve tezgdh uzunlugundan (%17,9)
memnun olmadig1; bu durumun stresi artirdigi ve yasam kalitesini olumsuz yonde etkiledigi
tespit edilmistir (Demirtas & Demirtag, 2015). Bununla birlikte yapilan bagka bir ¢aligma-
da ise mutfak calisanlarinin profesyonel mutfaklarda saglanmasi gereken hijyen kurallari-
na ve is giivenligine uygun mimari tasarim kriterlerine hakim olduklart ve bunlara énem
verdikleri (Ozel & Cémert, 2015; Teyin & Secim, 2022); ayrica mimarlarin profesyonel
mutfaklarin tasarimi noktasinda kullanim kolayligini goz ardi ettigi sonucuna ulagilmigtir
(Tiirkay vd., 2020). Profesyonel mutfaklarin tasarim kriterlerinin giivenli, hijyenik, ergo-
nomik, yaraticilig1 ve islevselligi giiclendirecek bicimde uygulanmast, isletmenin basarist
icin hayati 6neme sahip goriilmektedir (Ali, 2016; Ismail, Osman & Rahman, 2021). Bu
baglamda profesyonel mutfaklarda, mimari tasarim kriterlerine yonelik ozelliklerin belir-
lenmesi, mimar ve miihendislerin yani sira operasyonda aktif rol oynayan calisanlarin da
katilimiyla gerceklestirilmesini énemli hale getirmektedir (Sarusik, 1994). Mimar ve mii-
hendislerle birlikte isletmeci ve mutfak sefinin soz sahibi olmasi gereken mimari tasarim-
da, alan hesaplamasi ile profesyonel mutfagin temelini olusturan duvar, tavan, zemin, kap1
ve tencere, tezgh ve dolap, aydinlatma ve havalandirma kriterlerine dikkat edilmelidir.
Bu dogrultuda bu kriterlere yonelik 6zelliklere asagidaki boliimlerde yer verilmektedir.

10.2.1. Profesyonel Mutfaklarda Alan Hesaplamasi

Profesyonel mutfaklarin mimari tasariminda ilk dikkat edilmesi gereken unsur, mutfaga ay-
rilacak alanin biiyiikligi olmalidir. Ciinkii mutfak icin ayrilan alanin isin hacmine gore
kiiciik olmast, is akisi, depolama ve servis kalitesi konularinda biiyiik sorunlara yol acabil-
mektedir (Dogdubay & Karan, 2017). Uretim siirecinde gerekli olan tiim ekipmanlarin yer-
lestirilebilmesi icin belitli alanlara ihtiya¢ duyulmaktadir. Endiistriyel mutfak triinlerinin
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boyutlari ve kolaylikla taginabilir olmamalari diisiiniildiigiinde, alan hesaplamasinin énemi,
operasyon i¢in 6n plana ¢cikmasina neden olmaktadir. Mutfak alanmin is hacmine gore
biiyiik oldugu tam tersi durumlardaysa atil alanlarin ortaya ¢ikmasi ve metrekarenin verimli
kullanilamamast sorununu yaratmaktadir (Diizgiinoglu, 1968: 29). Dolayistyla profesyonel
mutfak icerisinde alanin veya ekipmanlarin yetersiz olmast, sunulan hizmetin kalitesini, ¢a-
lisan verimliligini ve is tatminini dogrudan olumsuz etkilemektedir (Gokdemir, 2005: 10).

[sletmenin kapasitesi, giinliik porsiyon miktari ve briit alan tizerinden yiizdelik dagilim
olmak tizere ii¢ farkli alan hesaplama yontemi bulunmaktadir. Isletme kapasitesine gore
hesaplama ¢ogunlukla a la carte restoranlar icin gegerli goriilmektedir. Kapasite goz onii-
ne alinarak hesaplama yapildiginda; her miisteri i¢in 0.60 metrekare olmak iizere mutfak
alani ayirilmast yeterli goriilmektedir (Eliagik, 1996). Bu dogrultuda 60 kisi kapasiteli bir
restoran icin 36 metrekare, 80 kisi kapasiteli bir restoran i¢in 48 metrekare, 100 kisi ka-
pasiteli bir restoran icin ise 60 metrekare mutfak alanina ihtiyag duyulmaktadir. Farkli bir
hesaplama yontemiyle mutfak alani, isletmede giinliik servis edilen porsiyon miktarina
gore belirlenebilmektedir. Bu hesaplamada giinliik 800 porsiyon yemek servis eden bir is-
letmede mutfaga ayrilan alan en az 240 metrekare olmalidir. Porsiyon sayist artikca mut-
faga ayrilmasi gereken alan da ayni oranda artirilmalidir (Caliskan, 2006). Baska bir alan
hesaplama yontemi ise briit alanin yiizdelere ayrilmasidir. Bu hesaplamaya goére mutfak
alanti i¢in restoranin en az %30’u kadar, optimum diizeyde %35-40"1 kadar yer ayrilmalidir.
Mutfak alaninin belirlenmesinin yani sira, planlama siirecinde mutfak, bulagikhane ve ser-
vis ¢alisanlarinin is akist esnasinda rahat hareket edebilmesi i¢in bir sirkiilasyon alaninin
ayirilmasi gerekmektedir. Bu sirkiilasyon alani yemek salonunun %20’si oraninda olmali-
dir (Diizgiinoglu, 1968: 50).

Profesyonel mutfak icin alan hesaplamasi restoran tiiriine gore de farklilik gosterebil-
mektedir. Ornegin fine dining bir restoranda meniiniin mevsimsel degisebilecegi veya hazir-
ligin daha ince is¢ilik gerektirmesi gerekgeleriyle normal bir restoran isletmesinden daha
fazla mutfak alanina ihtiya¢ duyulabilmektedir (Lawson, 2008: 126). Bununla birlikte es-
neklik ilkesine dayanarak mutfak alanimnin belirlenmesinde de gelecege yonelik planlar
dikkate alinmalidir. Ornegin is planini meniisiinii gelistirmeye yonelik kuran bir isletmeci
bu planlarini tasarim ekibiyle paylagsmalidir. Bu sayede alan hesaplamasi esnasinda genis-
letilmis meniide kullanilabilecek ekipmanlarin yerlestirilmesi icin yer ayirilmast miimkiin

olacak, daha uzun ¢miirlii kullanim saglayacaktir (Kotchevar, 1965).

10.2.2. Profesyonel Mutfaklarda Duvar Ozellikleri
Mutfakta kullanilan gida iiriinlerinin sicrama, dékiilme, buharlasma ve dumanlanma
olasiliklar1 distiniildiigiinde, duvarlar hizli bir sekilde kirlenebilmektedir. Bu durumun

oniine ge¢mek i¢cin mutfak duvarlarinda kolay temizlenebilir materyaller kullanilmali-
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dir (Akin & Giiltekin, 2015). Mutfak alanindaki duvarlarin tavana kadar kolay temiz-
lenebilir 6zelligi ile bilinen diiz ve agik renk fayansla kaplanmasi tavsiye edilmektedir.
Fayans rengi icin beyaz ve krem gibi acik tonlarin tavsiye edilmesi, bu renklerin cali-
sanlarin goziinii yormamast, ferahlik hissi vermesi ve 151¢1 daha iyi yansitmasidir (Giiler,
1998). Fakat tiim duvarlarin fayansla kaplanmasinin maliyeti artirdig1 diisiintldigiinde,
en az 180 cm yiiksekliginde olacak bicimde fayans kullanilmasi da yeterli goriilmektedir
(Cekal, 2013). Fayans arasindaki derzler en az 2 mm olmali ve epoksi veya flex derz dol-
gusu kullanilmalidir. Mutfak ve servis alanindaki duvar koselerinin metalle kaplanmas,
duvar kogelerinin zarar gdérmesini engelleyecektir. Mutfak boliimlerini ayiran duvarla-
rin 150 ila 170 cm yiiksekliginde olmas1 gerekmektedir. Odalar halinde ayrilmasi gere-
ken boliimlerdeyse pencere agilmasi ferah bir ¢aligma alani olusturulmasini saglamak-
tadir ve denetimi kolaylastirmaktadir (Ozoral & Yildirim, 2014: 201). Bu ¢zelliklere ek
olarak duvar malzemesinin seciminde ses izolasyonuna da dikkat edilmelidir (Ozel &
Comert, 2015). Profesyonel mutfaklarda parcalama, kesme, dograma ve karistirma gibi
metal ekipmanlar araciligiyla yapilan eylemler dogal olarak giiriiltiiye yol agmaktadir.
Bu giiriiltiiye pisirme, bulasikhane ve havalandirma gibi ekipmanlarin sesi de eklen-
mektedir. Mutfak ¢aliganlarinin ¢aligma siiresince giirtiltiiye maruz kalmasi, isitme kay-
b1, konsantrasyonun azalmasi ve stres olusumu gibi olumsuzluklarla sonu¢lanmaktadir
(Achutan, 2009). Bu baglamda profesyonel mutfak mimarisinde duvarlara uygulanacak
ses izolasyonu panelleri, ¢alisanin fiziksel ve psikolojik sagligini korumak icin oldugu,
g6z ard1 edilmemelidir.

10.2.3. Profesyonel Mutfaklarda Tavan Ozellikleri

Profesyonel mutfaklarda yogun is akist dogrultusunda ortamdaki nem, 1s1 ve yag partikiil-
leri havalandirma ile ortamdan uzaklagtirilamadiginda duvarlara veya tavana yapisarak
kirlenmeye neden olmaktadir. Mutfak ¢alisanlarinin zaman verimliligi ve hijyen kurallari
diistiniilerek, duvarlarla paralel bi¢cimde kolay temizlenen materyaller kullanilmast gerek-
mektedir (Food Standards Agency, 2019). Havalandirma kanali, yangin séndiirme sistem-
leri, elektrik kablolar1, dogalgaz ve su borulari gibi tesisat elemanlart mutfak tavanlarin-
da yer almaktadir. Uzerinde birikebilecek toz ve kirin gida tirtinleri tizerine diigebilecegi
gtz dniine alinarak, bu ekipmanlarin mutfak tavani icerisinde tamamen saklanmig olmast
gerekmektedir (Katsigris & Thomas, 2009: 235). Bununla birlikte tesisatta ortaya ¢ika-
bilecek arizalarin kolaylikla giderilebilmesi amaciyla tavanin gerektiginde sokiilebilecek
sekilde modiiler tasarlanmast da bir diger husustur. Bu nedenle profesyonel mutfaklarda
cogunlukla metal asma tavan sistemi tercih edilmektedir. Bu sistemlerin belirlenmesinde

ozellikle kolay temizlenebilirlige, neme kargi dayanikliliga, modiilerlige ve uzun émiirliili-

ge dikkat edilmelidir (Ozoral & Yildirim, 2014: 82).
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Profesyonel mutfaklarda oturmali, sarkmali ve gizli tastyicili olmak tizere 3 farkli ka-
set metal asma tavan ¢esidi uygulanmaktadir. Bu gesitlerden gizli tagtyicili asma tavanlar,
temizlik ya da tadilat amaci sokiiliip takilmalardan sonra deformasyona ugramamalari aci-
sindan profesyonel mutfaklar icin en uygun tavan cesididir. Tavan renginde duvarlar ve
zeminle uyumlu agik renklerin tercih edilmesi, hijyen ve ferahlik acisindan olumlu etkisi
nedeniyle tercih edilmektedir. Genellikle 3 ve 6 metre arasinda degisen tavan yiiksekligi
icin optimum vyiikseklik 4 ila 5 metre arasindadir. Soguk ve donuk depo ve kasaphane
alanlarindaysa bu yiikseklik azalabilmektedir (Gékdemir, 2005: 37).

Profesyonel mutfaklarda tavan araciligiyla kazandirilabilecek bir diger ©zellik ise
akustiktir. Tavan izolasyonu sayesinde sesin emilmesi saglanarak, mutfaktaki caligma
kosullarinin iyilestirilmesinin yani sira, hazirlik ve pisirme siireclerinde ortaya ¢ikan ses-
lerin mutfaktan yemek salonuna gegisi énlenebilir (Birchfield, 2007: 278). Profesyonel
mutfaklarda tavan yiiksekliginin ve materyalinin belirlenen 6zelliklere uygun olmas,
mutfak icerisindeki operasyonun daha kolay ilerlemesi icin énem arz eden husus oldugu
unutulmamalidir.

10.2.4. Profesyonel Mutfaklarda Zemin Ozellikleri

Profesyonel mutfaklarin, yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve depolanmasi siirelerinde
dokiilme ve tagma gibi durumlarin yasanabildigi, dolayisiyla kazalarin siklikla yaganabildigi
alanlar olmalari sebebiyle bu alanlarda zemin 6zelliklerine dikkat edilmesi gerekmektedir
(Akarsu ve Giizel, 2018). Oncelikle mutfak calisanlarmimn sagligi ve giivenligi disiiniile-
rek, kaymayi1 engelleyecek materyaller kullanilmasina ¢zen gosterilmelidir. Bunun yani sira
maliyetler diisiiniildiigiinde, uzun émiirlii olabilmesi i¢cin zeminde carpma, darbe, asit ve
asinmaya dayanikli tirtinler kullanilmasi gereklidir. Ayrica hijyen ve sanitasyon agisindan
zeminde nem ve kiri icine cekmeyen, kolay temizlenebilen materyaller tercih edilmelidir
(Birchfield, 2007: 277). Temizlik esnasinda atik sularin kolaylikla uzaklastirilabilmesi igin
atik su giderlerinin 6zellikle depo, devirmeli tencere, evye, fritdz gibi su veya yag dokiilme
riskinin yiiksek oldugu alanlara yerlestirilmesi gerekmektedir. Bu atik su giderlerinin 1zga-
rali tercih edilmesi, yere diisen yiyeceklerin giderleri tikama riskini azaltarak daha kolay
temizlenmesini saglayacaktir (Ozoral & Yildirim, 2014: 83).

Calisan hareketinin ve trafiginin yogun oldugu ve ayni zamanda modiiler ¢aligma
tezgahlari, soguk ve sicak banket arabalari, servis arabalari gibi tekerlekli ekipmanlarin
siklikla kullanildigi profesyonel mutfaklarda hareket kabiliyetinin kisitlanmamast igin ze-
minde ¢ukur, girinti, ¢ikint1 veya kot farki bulunmamalidir (Katsigris & Thomas, 2009:
73). Ek olarak zemin renginin diiz ve acik renkte olmasi tavsiye edilmektedir. Bu sayede

ferah bir goriiniimiin yani sira, herhangi bir kir veya dokiilme daha kolaylikla tespit edi-

lebilir hale gelmektedir (Karamustafa, Kilichan & Ulker, 2018: 106). Mutfak zemininde
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siklikla kullanilan malzemeler ise beton, kauguk karisim, PVC, fayans, mozaik, epoksi ve
karo tagidir (Snyder, 2002).

Tozun, kirin veya yere diigen yiyeceklerin birikmesini ve zaman igerisinde bakteri tiret-
mesini engellemek amaciyla zemin désemesinde malzemeler arasinda bosluk bulunmama-
sina ozen gosterilmelidir (Delfakis, Scanlon & Van Buren, 1992: 111). Bununla birlikte
mutfak icerisindeki giiriiltilyii azaltmak amaciyla zeminin ses emen bir materyalle kaplan-
masinin mutfak ¢aliganlarinin konforunu artiracagi diistiintilmektedir (Walker, 2011: 119).

10.2.5. Profesyonel Mutfaklarda Kap1 Ozellikleri

Profesyonel mutfaklarda servisin yapildig1 her an mutfak kisimlari, depolar ve servis alan-
lart arasinda yogun bir trafik yaganmaktadir. Mutfak calisanlari, servis ¢alisanlari ve gida
tirtinleri siirekli bir akis halindedir. Bu akigin hatasiz ve etkin bir bicimde gerceklestirilme-
si, organizasyonun basarili ilerlemesi icin gereklidir. Dolayisiyla profesyonel mutfaklarin
planlanmasinda, is akist ve is giivenligi i¢in mutfak, depo ve servis alanlari arasinda gegisi
saglayan kapilarin ozelliklerine dikkat edilmelidir.

Profesyonel mutfaklardaki kapilar icin hijyen standartlarina uygun, kolay temizlenebi-
lir, piirtizsiiz, emici olmayan ve korozyona dayanikli malzeme secilmesi ilk kosul olmalidir
(Gida Hijyeni Yonetmeligi, 2011). Kapilar 6zellikle toz, kir, fare ve hagerelerin girmesini
onleyecek bicimde tasarlanmalidir (Sékmen, 2011: 68). Kapilarin sensorlii olmasi, girig
cikistan sonra kapanabilmesini ve istenmeyen canlilarin ve tozun uzak tutulmasini sag-
lamast acisindan onerilmektedir (Food Standards Agency, 2019). Cig ve islenmis gida
tirtinlerinin mutfak icerisinde arabalarla taginmasi sebebiyle kapilarin ¢ift tarafa agilabilir
ve en az 90 cm genislikte olmast gerekmektedir. Bununla birlikte mutfak icerisinde hijyeni
saglamak amaciyla kapilarin éniinde hijyen paspast bulunmalidir (Budak, 2015).

Yiyecek-icecek isletmelerinde mutfak ile yemek salonu arasindaki akis, tek yonlii ger-
ceklesmelidir. Bir bagka ifadeyle temiz iiriiniin yemek salonuna ¢ikartildig1 gecis alani ile
bulagiklarin ve ¢oplerin bulagikhaneye getirildigi gegis alan1 birbirinden ayri tutulmalidir.
Bu durum herhangi bir ¢apraz bulasmanin ¢niine gecilmesinin yani sira, operasyon esna-
sinda karigikligin engellenmesi i¢in dikkate alinmasi gereken bir faktordiir. Dolayisiyla
mutfak ile yemek salonu arasinda, giris ve ¢ikis olmak iizere iki adet kap1 yerlestirilmesi
onerilmektedir (Eliagik, 1996). Kap1t menteselerinin yalnizca girise ya da yalnizca ¢ikisa
izin verecek bi¢imde planlanmasiyla, bahsedilen tek yonlii akis saglanabilmektedir. Islet-
me planimnin iki adet kapiya izin vermedigi durumlarda cift kanatli kapilarin kullanilmast
ve kanatlardan birinin girig, digerinin ¢ikig olarak belirlenmesi, olasi carpma ve kazalari
onlemektedir. Kapilarda net goriis saglayan kiigiik pencerelere yer verilmesi de kaza ola-
sithigini azaltmaktadir (Lawson, 2008: 11-3). Ek olarak kapilarin kolay acilabilir olmasina
ve agir olmamasina dikkat edilmelidir (Ciliz, 2019). Mutfak ile yemek salonu arasindaki
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gecisin kolayligi, servis personelinin miisteriye sunacagi yiyecek iceceklerin herhangi bir
kaza yaganmadan ve standartlara uygun bicimde sunulmasini saglayacaktir. Bunun icin
mutfak ile yemek salonu arasindaki kapilarin ayak veya dirsek hizasinda pedal ile agilabilir
olmasi faydali goriilmektedir (Eliacik, 1996). Profesyonel mutfaklarda yer alan kapilarin
dogru planlanmast, hijyen, is sagligi ve giivenligi kurallarina uygunlugu saglamanin yani
stra, sorunsuz bir operasyon akisina imkan vermektedir.

10.2.6. Profesyonel Mutfaklarda Tezgih ve Dolap Ozellikleri

Profesyonel mutfaklarda fiziksel is giictiniin yogunlukta oldugu, uzun calisma saatleri, tek-
rar eden hareketlerin kisitli alanlarda gerceklestirildigi ve bununla birlikte isin yapisi ge-
regi siirekli ayakta durmayi gerektiren bir ¢calisma alani oldugu (Ramesh & Manikandan,
2015) unutulmamalidir. Tiim bu 6zellikler dikkate alindiginda, egilme, kalkma, uzanma
gibi hareketlerin siklikla yapilmasi, profesyonel mutfak ¢aliganlarinda omuz, sirt ve bel
agrilart gibi rahatsizliklara sebep olmaktadir (Ciliz, 2019; Cakir & Zagrali Cakir, 2021).
Calisanlarin kas ve iskelet sisteminde ortaya ¢ikacak herhangi bir agr1, dinamikligi zorunlu
kilan profesyonel mutfaklarda is verimliligini ve calisan sagligini tehdit etmektedir (Olcay,
2019). Bu nedenle operasyonun verimliligi ve isletmenin karlilig1 diisiiniilerek, calisanla-
rin fiziksel sagligi nemli 6l¢iide korunmalidir. Bu baglamda mutfak tezgah ve dolaplarinin
seciminde, durug bozukluklarina izin vermeyecek ve fiziksel eforu azaltacak ergonomik ta-
sarimlar tercih edilmelidir. Ideal bir planlamada, her calisanin farkli Slciilere sahip oldugu
diistiniilerek, tezgdh ve dolaplar icin ayarlanabilir ve esnek sistemlerin kullanilmast 6ne-
rilmektedir (Giiltekin, Akin & Ozkogak, 2016). Fakat maliyet yiiksekligi sebebiyle plan-
lamanin bu sekilde yapilmast her zaman miimkiin olmamaktadir. Dolayisiyla ayarlanabilir
ekipmanlara erisilemeyen durumlarda, belirlenen optimum 6l¢ii araliginda ekipman alimi1
da etkin bir planlamada yeterli goriilmektedir. Farkli seviyede giic isteyen isler icin farkl
olciilerde ekipmanlar uygun goriilmektedir. Bu nedenle ekipman seciminde planlanan isin
ozelligi dikkate alinmalidir. Caligan sagliginin korunmasi igin optimum o6lgiiler (Dénmez
Dogan & Kalinkara, 2015);

¢ Kesme ve dograma gibi agir islemler igin tezgah yiiksekligi 70-90 cm,

e Dikkat ve ince iscilik gerektiren islemler icin tezgah yiiksekligi 95-110 cm,

¢ Pisirmenin islemleri i¢in tezghh yiiksekligi 95-110 cm,

e Hafif islemler icin tezgah yiiksekligi 85-95 cm,

e Tezgah derinligi 60-79 cm,

e Duvar dolaplari ve raflar igin en iist bolme yiiksekligi 161,6 cm,

¢ Yer dolaplari i¢in en alt bélme yiiksekligi 85,2 cm,

¢ Dolap ve raflarin derinliginin ise 30-40 cm arasinda olmasi gerekmektedir.
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Dolap ve tezgah olciilerinde bir bagka dikkat edilmesi gereken nokta ise, yerlestirilmesi
planlanan tezgah alanlari, yer dolaplari ve pisirme alanlari arasinda yiikseklik farkli olma-
mastdir. Yiizeyler arasinda yiikseklik farki olmasi, yapilan isin boliinmesine neden olabile-
cegi gibi mutfak ¢alisaninin yogunluk esnasinda yiiksek kalan koselere carpmast, icerisinde
gida {riinii bulunan kaplarin yiikseklik farkliligi nedeniyle dokiilmesi gibi istenmeyen ka-
zalara yol agabilmektedir (Dogdubay & Karan, 2017).

Profesyonel mutfak tezgahi ve dolaplarinda istenen bir diger 6zellik, dayanikli, tozu
ve kiri emici 6zelligi olmayan, leke tutmayan ve kolay temizlenen materyalden yapilmig
olmasidir (Kishtwaria, Mathur & Rana, 2007). Kolay temizlenen ¢alisma yiizeyleri saye-
sinde calisanlarin temizlik yapma siiresi kisaltilarak zamanin daha verimli yonetilmesi
saglanmaktadir. Her caligan icin gerekli ¢alisma tezgahi alant minimum 1,2 metrekare
olmast ve hareketin kisitlanmamasi amaciyla tezghlarin arasindaki mesafenin en az 150
cm-200 cm olmast gerekmektedir (Delfakis vd., 1992: 111; Cekal, 2013). Dolap ve tezgdh
ozelliklerinin iyi planlanmasi, mutfak calisanlarinin giivenli, sorunsuz ve verimli ¢calisma-
sint miimkiin kilarak, servis edilen iiriinlerin kalitesinin artmasini saglayacagi icin ihmal

edilmemelidir.

10.2.7. Profesyonel Mutfaklarda Aydinlatma Ozellikleri
Aydinlatmanin iyi planlanmis olmast mutfak icerisindeki islerin diizgiin bi¢cimde yiiriitiil-
mesi icin en onemli tasarim kriterlerinden biri olarak goriilmektedir (Yazicioglu & Ka-
noglu, 2016). Keskin bigaklar ve sicak tavalarla calisilan mutfaklarda yeterli aydinlatma
sayesinde yapilan isin daha net goriilmesi kaza riskini azaltmaktadir (Giiler, 1998). Iyi
aydinlatilmig bir mutfak, calisanlarin goriis kalitesini artirmast sebebiyle tiriin kalitesinin
artmasinda da etkili olmaktadir. Diger taraftan karanlik ve los ortam, goriisii azaltmanin
yant sira ¢alisanlarin ruh halini de olumsuz etkilemektedir (Gokmen, 2005: 36).
Profesyonel mutfaklarda dogal ve yapay olmak {izere iki ¢esit aydinlatma kullanilmak-
tadir. Pencereler araciligiyla giines 1s1gindan yararlanilan dogal aydinlatmanin yetersiz
kaldig1 veya hi¢ bulunmadigi durumlarda, yapay aydinlatmaya bagvurulmaktadir. Buna ek
olarak dogal 1siktan yararlanilan pencereler bulunsa bile otel mutfaklarinin 24 saat hizmet
verdigi digiintildiigiinde, yapay aydinlatma sistemi kullanilmasi zorunlu hale gelmektedir
(Sandikg1, 2010: 85; Ozoral & Yildirim, 2014: 172). Sicak beyaz ton, gozii yormamast
ve dogal 1s1ga en yakin olmasi nedeniyle tercih edilmesi tavsiye edilmekte ancak farkli
diizeyde dikkat gerektiren islerin yapildigi kistmlarda farkli siddette aydinlatma sistemleri
planlanmalidir. Depolarda 200-300 lux 1sik siddeti yeterli olurken net goriis gerektiren
hazirlik, iiretim ve bulasikhane alanlarinda 500 lux 1sik siddeti kullanilmast énerilmek-
tedir. (Cakir & Zagrali Cakir, 2021). Profesyonel mutfaklarda aydinlatma elemanlar
cogunlukla tavan igerisine yerlestirilmektedir. Bu sebeple planlama esnasinda tavanla
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uyumlu, kapakli, catlama ve kirilma riskine kargin cam materyal kullanilmayan arma-
tiirlerin kullanilmasi gerekmektedir (Ozoral & Yildirim, 2014: 173). Tiim bu 6zellikler
dogrultusunda iyi planlanmis bir aydinlatma, hazirlanan yiyeceklerin mutfak caligsanlari

tarafindan daha net goriilmesini ve daha kaliteli tiriinlerin ortaya ¢itkmasini saglayacaktir.

10.2.8. Profesyonel Mutfaklarda Havalandirma Ozellikleri

Ocak, firin, fritoz gibi yiiksek 1s1 tireten ekipmanlarin kullanildig: profesyonel mutfaklar

zaman zaman bunaltict bir calisma ortamina doniisebilmektedir. Bu durumun éniine geg-

mek amaciyla pisirme esnasinda ¢ikan duman, buhar ve agir kokularin ortamdan uzaklas-

tirtlmast icin etkin bir havalandirma sistemine ihtiya¢ duyulmaktadir (Demirtas, 2010:

101). Mutfakta, kisimlarinda yapilan isin 6zelligi ve kullanilan ekipmanlara gére istenen

havalandirma siklig1 ve sicaklik araligi farklilik gostermektedir. Mutfak kisimlarina gore

havalandirma siklig1 ve sicaklik araligy;

e Kasaphanelerde gida bozulmasi riskinden dolay: saatte 3-4 defa havalandirma ile 18
derece olmast,

e Sicak mutfaklarda pisirme ekipmanlarinin yogunlukta olmasi sebebiyle saatte 40-50
defa havalandirma ile 21-22 derece olmast,

e Soguk mutfaklarda saatte 4 defa havalandirma ile 18-22 derece olmas,

e Pastane mutfaklarinda saatte 2 defa havalandirma ile 16 derece olmasi saglanmalidir

(Diizgtinoglu, 1968: 20; Akhmetsadykova, 2014).

Profesyonel mutfaklarda iki farkli havalandirma yontemi kullanilmaktadir. Bunlardan biri,
disar1 acilan pencerelerle yapilan dogal havalandirmadir. Digeriyse egzoz ve taze hava girig
sistemleriyle yapilan yapay havalandirmadir. Isletmelerde mutfaklarin konumu nedeniy-
le cogunlukla yapay havalandirma kullanilmaktadir. Yapay havalandirma igerisinde dav-
lumbaz, aspiratér ve ikisi arasinda tastyict gorevi géren kanal ve bacalar yer almaktadir.
Davlumbazlar mutfak igerisinde pisirme alanlarinin bulundugu yere gore ada tipi, duvar
tipi, kas tipi, konsol tipi ve set iistii tezgah tipi olmak tizere farkli bicimlerde tercih edi-
lebilmektedir (Ozoral & Yildirim, 2014: 90). 190 ila 210 cm araligindaki yiiksekliklerde
yerlestirilmesi gereken davlumbazlar (Ciliz, 2019), paslanmaz celik, parlak, piiriizsiiz ve
kolay temizlenebilir olmali ve pisirme ekipmanlarindan en az 20 cm tasacak bigimde ko-
numlandirilmalidir (Kiigiikaslan, 2011 akt. Giildemir, 2020: 43). Aspiratorler davlumbaz
tarafindan toplanan sicak, yagli, dumanli ve nemli havanin digari atilmasini saglayan ekip-
manlardir. Hiicreli tip ve ¢ati tipi olmak tizere iki sekilde tercih edilebilen aspiratorlerin,
kirli havanin ¢evreyi rahatsiz etmeden uzaklagtirilmast amaciyla binanin en yiiksek nok-
tasinda yer almasi gerekmektedir. Davlumbaz ve aspiratér arasinda yer alan kanallarin ve

bacalarin ise yangina, 1stya ve yogusmaya dayanikli malzemeden yapilmasi gerekmektedir
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(Ozoral & Yildirim, 2014: 91). Mutfak calisanlarmin ¢alisma ortamlariyla ilgili en ¢ok
rahatsiz oldugu konulardan birinin yiiksek sicaklik oldugu (Demirtas & Demirtag, 2015)
ve calisgma ortaminin optimum sicaklikta olmasinin ¢alisan verimini artirdigi (Ramesh &
Manikandan, 2015) diisiiniilerek, profesyonel mutfaklarda havalandirma ve sicaklik kont-
rolii iyi planlanmalidir.

[sletmeler, profesyonel mutfaklarin mimari tasarim siirecinde alan hesaplamasi, duvar,
tavan, zemin, kapt, tezgdh ve dolap, havalandirma ve aydinlatma kriterlerine iligkin belir-
tilen 6zelliklere nem vermelidir. Fakat bu kriterlere gosterilecek 6nemin yani sira isletme-
nin bagarist i¢cin mutfak kisimlari, ekipmanlart ve mutfagin yerlesim diizeni konularinda da

isletme ozelliklerine uygun bir planlamanin yapilmasi ihmal edilmemelidir.

10.3. PROFESYONEL MUTFAKLARDA PLANLAMA

Profesyonel mutfaklarda, belirlenen alan dahilinde ve cesitli ekipmanlar araciligiyla pro-
fesyonel mutfak caliganlari tarafindan gerceklestirilen tiretim siirecinin yonetiminde ilk
asama, planlama olarak ifade edilmektedir (Aktas & Ozdemir, 2012: 45). Mimari tasarim
agisindan profesyonel mutfaklarin planlanmasiysa mutfagin kisimlara ayirilmasini, kisim-
larda bulunmasi gereken ekipmanlarin se¢imini ve kisimlar ile ekipmanlarin yerlesim dii-
zenini belirlemeyi ifade etmektedir.

Profesyonel mutfaklarin temel amact, insan sagligina uygun, kaliteli ve diisiik maliyetli
yiyecek tiretimidir. Bu dogrultuda profesyonel mutfaklar planlanirken alandan, ekipman-
lardan ve ¢alisanlardan maksimum verim alinmasina odaklanilmalidir (Aktag & Ozdemir,
2012: 68; Yilmaz, 2017: 16). Profesyonel mutfaklarda planlama, tiim operasyonun isleyisini
belirleyerek zaman ve efor verimliligini dogrudan etkilemektedir (Chen & Hao, 2006). lyi
planlanmis bir mutfak, calisanlar arasinda etkin iletisim saglayarak organizasyon icerisin-
deki is tatminini ve bagliligr yiikseltmektedir (Dareker & Peshave 2016; Salama, 2018).
Profesyonel mutfaklarda maksimum verimin elde edilebilmesi i¢in tiim planlama siirecle-
rinde hijyen, is giivenligi, islevsellik ve esneklik goz 6niinde bulundurulmalidir (Katsigris
& Thomas, 2009: 64). Dikkat edilmesi gereken bir diger nokta, gercekci ve gelecege yo-
nelik bir yaklagim benimsenmesi gerekliligidir (Teyin & Secim, 2022). Pratikte uygulan-
mast miimkiin olmayan, uyumsuz bir mutfak plani, sorunlu bir organizasyon akisina sebep
olabilmektedir. Bununla birlikte, gelecekte menii veya kapasite tizerinde yapilabilecek ola-
st degisikliklerin goz ardi edilmesi, isletmeye ekstra maliyet olarak geri donebilmektedir
(Alonso & O'Neill, 2010). Planlamanin etkisiyle ortaya ¢ikabilecek olumsuzluklarin onii-
ne gecebilmek icin profesyonel mutfaklarda kisimlar, ekipmanlar ve bu unsurlarin yerle-
sim diizeni; maksimum fayda gozetilerek mutfak sefi, isletmeci, mimar veya miihendislerin
kolektif calismasiyla gerceklestirilmelidir (Arman, 2021: 34). Bu dogrultuda alt bagliklarda
profesyonel mutfak kisimlarinin planlanmasi, profesyonel mutfaklarda ekipman segimi ve

163



164

PROFESYONEL MUTFAKLAR

profesyonel mutfaklarda kisimlarin ve ekipmanlarin yerlesimi ile 6rnek yerlesim planlarina

yer verilmistir.

10.3.1. Profesyonel Mutfaklarda Kisimlar

Profesyonel mutfaklar, yiyecek icecek isletmelerinin kalbi olarak tanimlanmaktadir (Sok-
men, 2014: 176). Bu sebeple bu alanlarin etkin bigimde planlanmast, isletmenin gelecegi
icin biiyiik énem tagimaktadir. Profesyonel mutfaklarin mimari tasariminda planlamanin
en 6nemli adimlarindan birini, mutfak kisimlarinin tanimlanmast olusturmaktadir. Pro-
fesyonel mutfaklarda kisimlar, operasyon icerisindeki is akigini belirleme islevi sayesinde
iyi planlandiginda; ayrilan alandan en yiiksek fayday: almaya, diizeni saglamaya, calisanlar
arasindaki koordinasyonu artirmaya ve ¢aligma ortaminda dayanigmayi giiclendirmeye kat-
ki saglamaktadir (Yilmaz, 2017: 14; Sandikgi, 2010: 85).

Profesyonel mutfaklarda kisimlar belirlenirken yapilacak islerin benzerligi temel alina-
rak caligma istasyonlar1 olusturulmalidir (Delfakis vd., 1992: 111). Bu dogrultuda éncelikle
isletmenin mendtsiiniin, kapasitesinin, hizmet tiirtiniin ve servis bi¢ciminin belirlenmesi ge-
rekmektedir (Pulluk, 2020: 133). Bu sayede mutfakta yapilacak olan islerin ve bu islerden
sorumlu calisan sayisinin belirlenmesi ile yapilan islerin benzerligine gore siniflandiril-
mast miimkiin olacaktir. Caligma istasyonlari, yapilacak is icin yeterli tezgah alanu, is icin
gerekli ekipmanlar ile islenecek ve islenmis tiriinler icin gerekli depolama alanlarindan
olusmaktadir (Kazarian, 1975: 114). Istasyonlarin belirlenmesinde benzerlik kriterini, gida
trintiniin bulundugu asama ve iirtiniin tiirt olusturmaktadir. Yapilan is, tirtiniin islenmesi
siirecinde bulunulan agamaya ve iiriin tiiriine gore (Birchfield, 2007: 94);

* On hazirhk Cig iiriinlerin yart islenmis tiriin haline getirildigi alanlar,

¢ Sicak hazirlik Cig veya yari islenmis tirtinlerden corba, sos veya ana yemek gibi sicak
riinler elde elde edilen alanlar,

¢ Soguk hazirlik Cig veya yari islenmis iiriinlerden meze, tatli, sandvi¢ ve salata gibi
soguk iiriinler elde elde edilen alanlar,

¢ Son hazirlik Cig veya yari islenmis {iriinlerin son pisirmesinin yapildig1 ya da cesitli gar-
nitiirlerle siislenerek servise hazir hale getirildigi alanlar olarak siniflandirilmaktadir.

On hazitlik, sicak hazirlik, soguk hazirlik ve son hazirlik istasyonlart, profesyonel mutfak
kisimlari igerisinde kismen veya tamamen yer alabilmektedir. Bu durum isletme tiiriine ve
organizasyonun karmagikligina bagli olarak degisebilmektedir. Bu siniflandirma goz dniine
alinarak calisma istasyonlarinin olusturulmasi, operasyon esnasinda karmaganin engelle-
mesini, her istasyon i¢in belirlenen ise yonelik ekipman se¢iminin kolaylasmasini ve gida
tirtinleri arasinda ¢apraz bulasmanin 6niine gegilmesini saglamaktadir. Istasyonlarm bir
araya getirilmesiyle olusan alanlar ise mutfak kisimlari olarak ifade edilmektedir. Mutfak
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kisimlari, isletmenin ¢zelliklerine ve ihtiyaclarina gore farklilasmaktadir. Biiyiik bir yiye-
cek-icecek isletmesinde farkli isler i¢in birbirinden ayirilmis departmanlara ihtiya¢ du-
yulabilmektedir, fakat kiigiik bir yiyecek-icecek isletmesinde farkli igler icin ayni alanlar
kullanilabilmektedir (Delfakis vd. 1992: 111). Ornegin orta lcekli bir restoran isletme-
sinde sebze hazirligy, ilgili kisim dahilinde yapilabilirken, biiyiik olgekli otel isletmelerinde
bu is icin sebze hazirlik mutfagi bulunmaktadir. [sletmenin servis kapasitesine, meniisiine
ve hizmetin tiiriine gére bu kisimlar icin ayrilmasi gereken alan ve bu alanda bulunmast
gereken ekipmanlar da degisebilmektedir (Baraban & Durocher, 2010: 26). Profesyonel
mutfaklarda ekipman se¢iminde etkili olan faktorler sonraki boliimde ele alinmustir.

10.3.2. Profesyonel Mutfaklarda Ekipmanlar

Profesyonel mutfaklarda kisimlarin belirlenmesinin yani sira, bu kistmlarda yer alacak ekip-
manlarin seciminde de isletmenin tiirti, servis bi¢imi, hangi tirtinlerin, hangi miktarda ve
hangi tekniklerle hazirlanacagi, hangi iiriiniin ne derecede islenmis temin edilecegi goz
ontine alinmalidir. Depolama, hazirlik ve pisirme alanlart ve bu alanlarda bulunmasi gere-
ken ekipmanlar, bu bilgiler dogrultusunda ise en uygun bi¢imde belirlenmelidir (Birchfield,
2007: 9). Yapilacak ise uygun ekipman seciminde, servis kapasitesi, menii kalemleri, servis
periyodu ve mutfak organizasyonu etkili olmaktadir (Diizgiinoglu, 1968: 29). Servis kapa-
sitesi, tiretilecek yemek miktarini dogrudan etkilemesi sebebiyle ekipman se¢iminde etkili
goriilmektedir. Ornegin 30 kisilik bir restoran icin dort gozlii ocak yeterli olurken, 200 kisi
kapasiteli bir restoran mutfaginda bu sayinin artmast beklenmektedir. Menii kalemlerinin
ekipman secimi tizerindeki etkisi ise iiretim icin gerekli hazirlik ve pisirme tekniklerine yo-
nelik ekipmanlarin satin alinmast gerekliligiyle aciklanmaktadir (Kog, 2016: 173).

Ekipman seciminde, yapilacak ise uygunlugun yani sira, gida hijyeni kurallarma uy-
gun materyallerin kullanimina, is giivenligine, modiilerlige ve olabildigince son teknoloji
tirtinlerin secilmesine dikkat edilmelidir (Berry & Litchford, 1998: 26; Deveci & Bayin-
dir, 2021: 73). Modiiler ekipmanlarin tercih edilmesi, daha kolay temizlik veya tamir icin
ekipmanin kolay tasinabilmesine ve gerekli durumlarda ekipmanin farkli kistmlarda kulla-
nilabilmesine imkan verdigi i¢in avantajli goriilmektedir (Kahrl, 1978: 18). Farkli mutfak
kisimlarinda yer almasi gereken ekipmanlar ayrintili olarak islevlerine gire Tablo 10.1°de
listelenmisgtir.

A la carte mutfaklar icerisinde soguk ve sicak hazirligin birlikte yer almast sebebiyle
iki isleve uygun ekipmanin yer almasi gerekmektedir. Tezgah alt1 dolaplar, operasyon si-
rasinda kisim caligsanlarina kolaylik saglayacagi icin tercih edilmelidir. Soguk mutfaklarda
her ne kadar soguk yiyeceklerin hazirligi yapiliyor olsa da, bu yiyeceklerin hazirlanmasinda
pisirme ekipmanlarina da ihtiyag duyulmaktadir.
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Tablo 10.1. Mutfak Kisimlarina Gore Ekipman Listesi

Konveksiyonel firm
Mikrodalga firin
Salamandira

~ E
& 'ié Pisirme Hazirlik Sogutucu Calisma Yiizey
E’ z Ekipmanlar: Ekipmanlart Ekipmanlar Ekipmanlar:

N

Kuzine
Dokiim 1zgara

g [ A
5= Pla;fizjgara El blenderi Tezgah alti buzdolabt Sala';za h:lzilrtlék ;e;gahl
EE Mak hasl ‘ Kinesi Mikser Dik tip buzdolabt D lvyh/ kzg li
= = axama hagarma makinest Dilimleme makinesi Soguk oda OlapIigs cmecelL

tezghh

Dilimleme makinesi

e =2 Konveksiyonel firin o Tezgah alt1 buzdolabi Evyeli tezgah
£ Sebze kurutma makinesi . .
o g Ocak . Dik tip buzdolabt Dolapli/¢cekmeceli
3 o El blenderi 3 "
= Fritoz Mikser Soguk oda tezgah
Kuzine
Konveksiyonel firm
Ben mari
. Makarna haglama makinesi Blast chiller Hareketli tezgah
‘g, & Kaynatma kazani El blenderi Tezgah alt1 buzdolabt Evyeli tezgah
& E“ Devrilir tava Mikser Dik tip buzdolabt Dolapli/cekmeceli
Salamandira Soguk oda tezgah
Dokiim 1zgara
Plate 1zgara
Mikro dalga firin
-
E 373 Soyma makinesi Evyeli tezgah
s & Y o Tezgah alti buzdolabt Yesil renk polietilen
T € Sebze kurutma makinesi o .
PR T . Dik tip buzdolabt tablali tezgah
8= Sebze dilimleme makinesi .
- Sebze yikama teknesi
&
Mikser
Kuzine Set tistii terazi Hareketli tezgah
g » Mayalama kabinli ¢ok Hamur yogurma makinesi | Tezgah alt1 buzdolabt Evyeli tezgah
% ‘g amacli firin Hamur bslme makinesi Dik tip buzdolab: Dolapli/cekmeceli
&= Konveksiyonel firin Hamur agma makinesi Soguk oda tezgah
Dondurma makinesi Mermer tezgah
Ben mari
v . .
_<:u EtEt/ker{nk testelr(§51 . Tezgah alt1 buzdolabt Kirmizi, sart ve mavi
E -t pargaiama makinest Dik tip buzdolabt renklerde polietilen tab-
3 Sogutmali kiyma makinesi 9 .
. Soguk oda lalt tezgah
2 Vakum makinesi
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)'.;o Kuzine
= E Ekmek kizartma makinesi
T; = Tost makinesi Dilimleme makinesi Tezgah alt1 buzdolabt Evyeli tezgah
i< Waffle makinesi Ekmek dilimleme makinesi Dik tip buzdolab: Hareketli tezgah
M E Krep/Pancake makinesi

= Fritoz

Makarna haglama makinesi

5o ayam Evyeli tezgah
2 & Tezgah tistii ocak A ;
2 € Al - . .
&< Odun firiny/Tas finn Tezgah alti buzdolabt Dolaph/geAkmeceh
= tezgdh

Tezgah tistii fritoz

Kaynak: Diizgiinoglu, 1968; Aktas ve Ozdemir, 2012: 58-59; Yildirim ve Ozoral, 2014 kaynaklarindan
yararlanilarak yazarlar tarafindan tablolastirimistir.

Sicak mutfaklarda pisirme isleminin agirlikli gergeklesmesi nedeniyle pisirme ekipmanla-
rinin ¢esidi ve kapasitesi artmaktadir. Sebze hazirlik mutfaklarinda pisirme ekipmanlarina
gerek duyulmamaktadir; sebze kesimine uygun yesil tablali tezgahlarin bulunmasi kolaylik
saglayacaktir. Pastane mutfaklarinda gergeklestirilen islerin birbirinden farkli olmast sebe-
biyle 6zel fonksiyonlu ekipmanlarin bulunmasi gerekmektedir. Kasaphanelerde islenecek
tirtine (kirmiz1 et, beyaz et, deniz {iriinii) uygun renkte tablali tezgAhlar bulunmas: gerek-
mektedir. Bununla birlikte kirmizi et, beyaz et ve deniz iiriinlerinin birlikte saklanmamast
gerektigi disiintilerek sogutucu ekipmanlarin yeterliligine dikkat edilmelidir.

Kahvalti hazirlik mutfaklarinda kahvalti iriinlerine yonelik pisirme ve hazirlik ekipman-
larina yer verilmesi gerekmektedir. Sov mutfaklarinda yer alacak ekipmanlar, sunulacak
{irliniin tiirine gore belirlenmelidir fakat dikkat edilmesi gereken birkag ¢zellik bulunmak-
tadir. Bu mutfaklarda 6n hazirligt yapilmis olan tiriinler son tirtine doniistiiriilmektedir. Do-
layistyla bu alanda hazirlik ekipmanlarina ¢ogunlukla yer verilmemektedir. Bununla birlikte
bu mutfaklarda yer alacak ekipmanlarin modiiler ve tezgah tistii olmasina dikkat edilmelidir.

Son olarak endiistriyel goriintiiniin estetik olarak hos gériinmemesi sebebiyle sogutu-
cu ekipmanlarin olabildigince gizli tutulmasi igin tezgdh alti ¢oziimler tercih edilmelidir.
Profesyonel mutfaklarda istasyonlarin ve kisimlarin belirlenmesi ile uygun ekipmanlarin
secilmesinin yani sira, bu kisimlarin ve ekipmanlarin yerlesimi de etkin bir planlama yapi-
larak belirlenmelidir.

10.3.3. Profesyonel Mutfaklarda Yerlesim Diizeni

Calisma istasyonlarinin, istasyonlardan olusan kisimlarin ve bu alanlar icerisinde yer alan
ekipmanlarin bulunacag yerlerin belirlenmesi, mutfagin yerlesim diizenini ortaya ¢ikart-
maktadir. Mitkemmel planlanmig bir mutfak yerlesimi, en saglikli ve en kaliteli tirtini sun-

may1 ve ¢alisanlarin yiikiinti hafifletmeyi amaclamalidir (Yilmaz, 2017: 16). Kaliteli son
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tirtine ulagmak icin mutfak kisimlarinin yerlegtirilmesi siirecinde bu istasyonlarin, kisim-
larin ve ekipmanlarin birbiriyle iletisimlerinin belirlenmesi gerekmektedir (Deveci & Ba-
yindir, 2021: 72). Bu noktada mutfak ¢alisanlarinin ve tiriinlerin mutfak igerisindeki akist
tespit edilmelidir. Isin hangi sira ile ve hangi ¢alisan tarafindan yapilacaginin belirlenmesi
olarak da ifade edilebilen is akisi, etkin bir yerlesim diizeni i¢in stratejik énem tagimak-
tadir (Diizgiinoglu, 1968: 30). Mutfaklardaki is akist iki cesit olarak degerlendirilmelidir.
Bunlardan birincisi gida tiriiniiniin akist olup gidanin teslimi, depolanmasi, ¢én hazirligi,
son hazirlig1, tabaklanmasi ve servis edilmesi seklinde ilerlemektedir (Walker, 2011: 147).
Ikincisiyse mutfak ¢alisanlarinin akist olup kisimlar igerisinde ve kistmlar arasinda mutfak
calisanlarinin adim desenlerini kapsamaktadir. Caligan akisinin gida iiriinii akisindan ¢cok
daha karmagik olmast sebebiyle planlama siirecinde daha fazla dikkat edilmesi gerekmek-
tedir (Katsigris & Thomas, 2009: 75). Ideal bir yerlesim diizeninin is akisinda (Kazarian,
1975: 157);

e Uriinler ve calisanlar miimkiin oldugunca diiz bir cizgi halinde hareket etmeli

e Uriiniin veya calisanin ¢apraz akist ¢nlenmeli

e Uriiniin veya calisanin bir is icin ayn1 yoldan tekrar gecisine engel olunmali

e Kestirme yollar engellenmis olmalidir

Profesyonel mutfagin yerlesim diizeninin bu maddeleri kapsayan bir is akigina olanak tani-
mast, hammaddenin en kaliteli ve insan saglig1 acisindan giivenilir bicimde son iiriin hali-
ne getirilip sunulmasini saglamaktadir (Chen & Hao, 2006). Profesyonel mutfak yerlesim
diizeni, hazirlik, depolama, pisirme ve sunum siireclerinin mutfak calisanlari tarafindan en
hizli ve en etkili bicimde gerceklestirilmesine imkan vermelidir (Birchfield, 2007: 119).
Dolayisiyla mutfak igerisinde {iriiniin en az yolu dolagmasi ve ¢alisanlarin adim sayisinin
en az olmast gerekliligi, yerlesim diizeninin temel amaci olmalidir. Bunu saglayabilmek
icin belirlenen is akislart dogrultusunda, iliskili istasyonlar, kisimlar ve ekipmanlar birbi-
riyle baglantili bicimde konumlandirilmalidir (Arman, 2021: 31). Ornegin, bir konaklama
isletmesinin soguk mutfaginda hem a la carte restoran hem de banket mutfag: icin iiriin
hazirligi yapiliyorsa soguk mutfagin bu iki mutfak ile yakin konumlandirilmasina dikkat
edilmelidir. Bir baska 6rnek ise sicak mutfak, a la carte mutfak ve soguk mutfak icin iiriin
hazirlanan bir kasaphanenin, bu kisimlar arasindaki baglantinin minimum efor hesaplana-
rak planlanmasi olarak verilebilir.

Yerlesim diizeninde isletmenin ve kisimlarin ¢zelliklerine gore ekipmanlar degisse dahi
planlamada bazi temel yerlesim diizenlerinden yararlanilmaktadir. Ada tipi, G tipi, I tipi, L
tipi, U tipi, paralel tip ve bitisik tip olmak tizere farklilasan bu yerlesim diizenleri arasinda
en yaygin kullanilanlar L, paralel, arka arkaya ve U tipi mutfaklar olup (Birchfield, 2007:
128) Sekil 10.1.’de gosterilmektedir.
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L tipi Paralel tip Arka arkaya tip U tipi

Sekil 10.1. Yaygin Kullanilan Mutfak Yerlesim Dizenleri

L tipi diizen az yer kapliyor olmasi ve mutfak operasyonu icerisindeki trafik alanindan uzak
kaliyor olmasi sebebiyle avantajli goriilmektedir. Paralel tip mutfaklar ve arka arkaya tip
mutfaklar, yerlesimde en fazla tercih edilen yerlesim diizenleridir ve verimli bir ¢alisma
alani saglamaktadir. U tipi mutfaklar ise genis miktarda caligma yiizeyi saglama avantajinin
yaninda ¢alisanlarin operasyon igerisinde yiiriime mesafesini uzatabilecegi sebebiyle deza-
vantajli olabilmektedir. Profesyonel mutfaklarda bu yerlesim diizenleri isletmenin 6zellik-
lerine gore tek bagina veya birlikte yer alabilmektedir.

Gida iirtiniiniin akigt ile mutfak ¢alisanlarimin akisinin entegre bicimde degerlendiril-
mesi ve kisimlar ile caliganlar arasindaki iliskilerin detayli bigimde analiz edilmesi verimli
bir yerlesim diizeni planlanmasinda faydali olacaktir (Budak, 2015). Bu noktada profes-
yonel mutfaklarin her birinin ment, servis tiirli, caligan sayist gibi isletme faktorlerine
bagl olarak kendine 6zgii bir sistemle ilerledigi unutulmamalidir. Bir sonraki alt baglikta
profesyonel mutfaklarin yerlesim diizeninde dikkat edilmesi gerekenler dikkate alinarak

hazirlanmis 6rnek yerlesim planlarina yer verilmistir.

10.3.4. Profesyonel Mutfaklarda Kisimlar ve Ornek Yerlesim Planlar:

A la carte mutfak, soguk mutfak, sicak mutfak, sebze hazirlik, kahvalti hazirlik, kasapha-
ne, pastane mutfagi ve sov mutfagina ait gerekli ekipmanlari igeren, is akist, istasyon ve
kisimlarin iletisimi ve calisma ticgeni goz 6niine aliarak yapilmis agagida ornek yerlesim
planlarina yer verilmistir. Yerlesim planlarinin hazirlanmasinda Rhinoceros programindan
yararlanilmigtir.! Hazirlanan yerlesim diizenlerinde yalnizca sabit ekipmanlara yer veril-
mistir. Verilen yerlesim planlari 6rnek teskil etmekte olup farkl isletme 6zelliklerine yo-
nelik farkli mimari ¢oziimlerin gerekliligi bu noktada unutulmamalidir.

1 Her bir mutfak kismi icin yazarlar tarafindan belirlenen ekipman ve yerlesim plani Yiiksek Mimar G. Gii-
veng tarafindan Ryno programinda ¢izilmistir.
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A Ia carte Mutfak Misterilerin menii karti araciligiyla secim yaptigi ve secimlerinin an-
lik bi¢imde hazirlandig1 yiyecek-icecek isletmeleri olan a la carte restoranlar, bagimsiz
veya konaklama isletmesinin igerisinde yer alabilmektedir (Mil & Tezel, 2019). Menii-
de yer alan soguk, ara sicak, sicak ve tatl yiyeceklerin hazirliginin, depolanmasinin ve
tiretiminin yapildigi bu mutfaklarda sicak, soguk ve pastane kismi ¢cogunlukla ayni alan
icerisinde yer almaktadir. A la carte restoran konaklama isletmesi icerisinde yer aliyorsa
sicak mutfak, soguk mutfak ve pastane kisimlarindan iiriin hazirligi noktasinda destek
alabilmektedir. Fakat bagimsiz bir restoranda menii kalemleriyle ilgili tiim hazirlik, depo-
lama ve tiretim eylemleri kapasiteye bagli olarak cogunlukla ayni mutfak icerisinde farkl
tezgahlarda gerceklestirilmektedir. Sunulan meniiye uygun ekipman secimi a la carte mut-
faklarin planlanmasinda kilit rol oynamaktadir (Ozoral & Yildirim, 2014: 108). Ornegin
[talyan mutfag: konseptli bir restoranin mutfaginda pizza firin1 ve pizza hazirlik dolab:
olmast1 gerekirken, Uzakdogu mutfagi konseptine sahip bir bagka restoranda bu ekipmanin
yerine wok ocaklara yer verilmelidir.Sekil 10.2’de a la carte mutfak 6rnek yerlesim planina

yer verilmigtir.
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Sekil 10.2. A la Carte Mutfagi Ornek Yerlesim Plani
(Kaynak: Yazarlar tarafindan plani belirlenen mutfak plan gizimi Yiksek Mimar G. Glveng tarafindan
Ryno programinda gerceklestirilmistir.)
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Sekil 10.2°de verilen a la carte mutfaga ait 6rnek yerlesim planinda L, arka arkaya ve

ada tipi yerlesim birlikte kullanilmigtir. Planlamada yapilan islerin benzerligi goz ¢niine

alinmistir. Bu dogrultuda 6rnek plan igerisinde pisirme ekipmanlari arka arkaya bicim-

de konumlandirilmistir. Havalandirma agisindan pisirme ekipmanlarinin tizerine gelecek

bi¢imde ada tipi davlumbaza yer verilmistir. Planin st ve sag kisminda yer alan ¢alisma

tezgahlari, soguk hazirlik ve pastane alanlart olarak belirlenmistir. Temizligin kolaylagtiril-

mast i¢in 1zgarali giderler pisirme ekipmanlarinin ve evyeli ¢aligma tezgdhlarinin éniinde

yer almaktadir. Mutfak icerisindeki koridorlar en az 150 cm olmasi kuralina uygun plan-

lanmus, giris ve cikiglar, son iriin ve bulagik rotasinin ¢cakigmamasi amaciyla farklt kapi-

lardan saglanmigtir. Calisanlarin efor ve zaman tasarrufu géz 6niine alinarak, tezgah alti

buzdolaplarina yer verilmistir. A la carte mutfakta yer alan ekipmanlara ait bilgilere Tablo

10.2’de yer verilmistir.

Tablo 10.2. A la carte Mutfagi Ekipman Bilgileri

No Ekipmanin Ady C:::;‘i:‘ Iz;;i::;k Yl(lll:)s ecl;llik
1 | El yikama istasyonu 500 390 230
Kuru Depo [sletmenin kapasitesi ve ihtiyaca uygun olciide
Soguk Oda +4 ve -18 [sletmenin kapasitesi ve ihtiyaca uygun 6lciide
4 | Cekmeceli ¢alisma tezgahi lgggﬁggg/gggo 600/700 850
5 | Caligma tezgahi /162%%//913%/3 /(109% 0 600/700 850
6 | Evyeli calisma tezgahi 1000/1200/1400 600/700 850
7 | Izgarali yer gideri Pigsirme ekipmani ve evye genislik 6l¢iisiinde
8 | Tezgah tipi buzdolabt 1314/1780/2246 600/700 850
9 | Konveksiyonel firin-6 GN 900 816 928
10 | Tezgah tipi buzdolabt 1314/1780/2246 600/700 850
11 | Konveksiyonel firn-20 GN 1100 950 2021
12 | Kose caligma tezgahi 800 800 850
13 | Elektrikli sicaklik dolab: 1200/1400/1900 600/700 850
14 | 4 ocakli kuzine 800 700 850
15 | Makarna haglama makinesi 800 900 850
16 | Fritoz 800 900 850
17 | Plate 1zgara 800 700 280
18 | Dokiim 1zgara 800 700 280
19 | Mutfak arabasi/trolley 800 550 850
20 | Ada tipi davlumbaz Pisirme alanindan 20 cm daha genis 6lgiide

m
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Sicak Mutfak [s yiikiiniin en agir oldugu, sicak yiyeceklerin ve soslarin hazirlandig1 bo-
liimdiir (Demirtas, 2010: 100). Banket ve toplanti hizmeti veren isletmelerde sunulan ara
sicaklar ve sicak yemekler bu mutfakta hazirlanmaktadir. Oglen ve aksam yemeginin acik
biife biciminde sunuldugu durumlarda, biifede yer alan sicak yemeklerin hazirlig1 ve pisi-
rilmesi de bu kisimda yapilmaktadir (Pulluk, 2020: 137). Sekil 10.3’te sicak mutfak 6rnek
yerlesim plant bulunmaktadir.

Sekil 10.3’te yer verilen ve sicak yiyeceklerin hazirlandigi sicak mutfagin yerlesim
planinda, pisirme ekipmanlarina agirlik verilmistir. Fritoz, makarna haglama makinesi,
iki adet dort gozli kuzine, plate 1zgara ve dokiim 1zgaranin yani sira, kaynatma kazani,
devrilir tava ve iki adet konveksiyonel firin bulunmaktadir. U ve arka arkaya diizen-
den yararlanilan bu planda, ekipmanlar isin akigina uygun bicimde planlanmigtir. Soguk
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Sekil 10.3. Sicak Mutfak Ornek Yerlesim Plani
Kaynak: Yazarlar tarafindan plani belirlenen mutfak plan gizimi Yiksek Mimar G. Glveng tarafindan
Ryno programinda gergeklestirilmistir.
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odalar 6n hazirligin yapilmasi planlanan tezgdhlara yakin konumlandirilmistir. Sicak
yiyeceklerin gida giivenligine uygun bicimde sogutulmast igin blast chiller yer almaktadir.
Izgarali giderler, pisirme ekipmanlarinin ve evyelerin iizerinde yer almaktadir. Ornek
yerlesim planinda, pisirme ekipmanlarinin tistiinde duvar tipi ve ada tipi olmak iizere
iki cesit davlumbaz yer almaktadir. Sicak yiyeceklerin servis alanina 1s1 kaybetmeden
taginabilmesi icin iki adet sicak araba da planda bulunan bir diger profesyonel mutfak
ekipmanlarindandir.
Sicak mutfakta yer alan ekipmanlara ait bilgiler Tablo 10.3’te yer almaktadir.

Tablo 10.3. Sicak Mutfak Ekipman Bilgileri

No Ekipmanmn Adi Ge(nvi§)lik Dez‘ill;lik Yl'ilzs}::)klik
1 | El yikama istasyonu 500 390 230
2 | Kuru Depo [sletmenin kapasitesi ve ihtiyaca uygun olciide
3 | Soguk Oda +4 ve -18° C [sletmenin kapasitesi ve ihtiyaca uygun ¢lciide
4 | Mutfak arabasi/trolley 800 550 850
5 | Evyeli ¢aligma tezgahi 1000/1200/1400 600/700 850
6 | Calisma tezgaht /162%%//9;2%/01 /?%%O 600/700 850

Devrilir tava 1600 900 850
Kaynatma tenceresi 800 700 850
Konveksiyonel firin-20 GN 1100 950 2021

10 | Kose calisma tezgaht 800 800 850
11 | Tezgah tipi buzdolabi 1314/1780/2246 600/700 850
12 | Blast chiller 890 1220 2180
13 | Sicak banket arabast 827 910 1816
14 | Fritoz 800 900 850
15 | Plate 1zgara 800 700 280
16 | Dokiim 1zgara 800 700 280
17 | 4 ocakli kuzine 800 700 850
18 | Makarna haglama makinesi 800 900 850
19 | Ada tipi davlumbaz Pisirme alanindan 20 cm daha genis 6lciide
20 | Izgarali yer gideri Pisirme ekipmani ve evye genislik 6l¢iisiinde
21 | Duvar tipi davlumbaz Pisirme alanindan 20 cm daha genis 6l¢iide
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Soguk Mutfak Garnitiir, sandvig, ordovr, meze, soguk corbalar ve soslar gibi sunulan tim
soguk yiyeceklerin hazirlandig1 ve depolandigi kisimdir (Demirtas, 2010: 100). Banket
hizmeti verilen isletmelerde soguk servis edilen tabaklarin hazirlandigi ve servis saatine
kadar depolandigi kisimdir. Kahvalti hazirlik alanmimn bulunmadigi durumlarda bu isleve
de hizmet edebilmektedir. Ayni zamanda sebze hazirligi icin ayri bir yer bulunmayan islet-
melerde salatalar veya sebze yemekleri icin gerekli iirtinlerin hazirligi da burada yapilabil-
mektedir. Bu kisimda soguk iiriinlerin hazirlanip depolandip1 g6z 6niine alinarak 6zellikle
soguk depo kisimlarinin kapasiteye gore iyi planlanmast (Kurnaz, 2021: 80) ve calisma
tezgahlarinin yapilan iglerin 6zelligi ve calisan sayisina gore iyi belirlenmesi gerekmektedir
(Diizgtinoglu, 1968: 21). Sekil 10.4’te soguk mutfak ¢rnek yerlesim plani ve Tablo 10.4’te

de soguk mutfakta kullanilan ekipmanlara ait bilgilere yer verilmistir.

Tablo 10.4. Soguk Mutfak Ekipman Bilgileri

No Ekipmanin Adi Ge(nvi§)lik De:;;lik Yiilzs}::)klik
1 | Calisma tezgahi 1288;?28/01/?880 600/700 850
2 | Kose caligma tezgahi 800 800 850
3 | Konveksiyonel firin 1100 950 2021
4 | 4 ocakli kuzine 800 700 850
5 | Fritoz 800 900 850
6 | Izgarali yer gideri Pisirme ekipmani ve evye genislik 6l¢iisiinde
7 | Evyeli caligma tezgahi 1000/1200/1400 600/700 850
8 | Mutfak arabasi/ trolley 800 550 850
9 | Soguk Oda +4 ve -18°C 1500 1500 2400
10 | Tepsi tagima arabast 460 610 1780
11 | El yikama istasyonu 500 390 230
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Sekil 10.4’te verilen soguk mutfaga ait 6rnek yerlesim planinda, kesme ve dograma gibi
islemlerin sik olarak gerceklestirilmesi nedeniyle calisma tezgdhlarina daha fazla yer ve-
rilmistir. Soguk tiriinlerin hazirlanmasinda sicak mutfak kadar olmasa da pisirme ekip-
manlarma ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu nedenle 6rnek planda fritoz, dort gozlii kuzine ve
konveksiyonel firina yer verilmistir. On hazirlik, sicak ve soguk hazirlik ile son hazirlik
istasyonlart isin sirasina gére konumlandirilmistir. U diizeni ile planlanan soguk mutfakta,
1izgarali giderler, evye ve pisirme ekipmanlarinin éniinde yer almaktadir. Duvar tipi dav-
lumbaz, pisirme ekipmanlarinin tizerinde konumlandirilmistir.

150.00

Sekil 10.4. Soguk Mutfak Ornek Yerlesim Plani
Kaynak: Yazarlar tarafindan plani belirlenen mutfak plan cizimi Ytksek Mimar G. Giveng tarafindan
Ryno programinda gergeklestirilmistir.

175



PROFESYONEL MUTFAKLAR

Pastane Mutfag: Pasta, tatli, dondurma, ¢ikolata, kek ve ekmek cesitlerinin hazirlandigi
boliimdiir (Demirtas, 2010: 100). Pastane planlanirken bilinmesi gereken en énemli fak-
tor, hangi tiriintin disaridan temin edilecegi ve hangi tiriiniin isletmede hazirlanacagidir
(Karamustafa, Kilichan & Ulker, 2018: 102). Ornegin dondurma cesitlerinin disaridan
alinmayacagi, pastanede yapilacagi planlanan bir isletmede, dondurma makinesi temin
edilmesi ve bu ekipmana bir alan ayirilmasi gerekmektedir. Benzer sekilde, ekmek cesit-
lerinin disaridan temin edilmemesi durumunda, hamur bélme ve yuvarlama ekipmanina
veya ekmek tiretimi icin ekstra calisma tezgahina ihtiya¢c duyulmaktadir. Pastane mutfakla-
r1, tiretimin daha biiyiik miktarda ve cesitte yapildigi biiyiik 6lgekli isletmelerde ayri tasar-
lanmaktadir. Fakat daha kiigiik isletmelerde mutfagin icerisinde ¢aligma istasyonu olarak
da yer alabilmektedir (Katsigris & Thomas, 2011: 87). Sekil 10.5’te pastane mutfagina ait
ornek yerlesim plani ve Tablo 10.5’te de pastanede kullanilan ekipmanlara ait bilgilere yer

verilmistir.
Tablo 10.5. Pastane Mutfagi Ekipman Bilgileri
No Ekipmanin Ads Ge(nvi§)lik De::lt;lik Yi.ik(s}::)klik
1 | El yikama istasyonu 500 390 230
2 | Kuru depo [sletmenin kapasitesi ve ihtiyaca uygun olciide
3 | Soguk oda +4 ve -18 [sletmenin kapasitesi ve ihtiyaca uygun olciide
4 | Evyeli caligma tezgahi 1000/1200/1400 600/700 850
5 | Ayakli hamur yogurma makinesi 500 800 1075
6 | Izgarali yer gideri Pisirme ekipmani ve evye genislik ¢lgiisiinde
7 | Caligma tezgahi 1288;?2861/?880 600/700 850
Mayalama kabinli ¢ok amagli firin 1100 1600 1850
4 ocakli kuzine 800 700 850
10 | Konveksiyonel firin 1100 950 2021
11 | Mutfak arabasi/trolley 800 550 850
12 | Mermer tablali caligma tezgahi }éggﬁggg 600/700 850
13 | Tepsi tagima arabast 460 610 1780
14 | Un-seker arabast 420 750 710
15 | Ada tipi davlumbaz Pisirme alanindan 20 cm daha genis ¢lgiide
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Sekil 10.5’te yer verilen pastane mutfaginda L mutfak diizeni kullanilmistir. Pastanede
kuru gida tiriinlerinin yogun kullanimi sebebiyle soguk odalarin yani sira kuru depo alanina
da yer verilmistir.

Ek olarak pastanede yapilan islerin 6zelligine uygun bicimde genis mermer tezgah ala-
nina yer verilmistir. Akigt saglamak amaciyla koridor araliklart 150 cm’den kisa olmayacak
sekilde planlanmigtir. Hazirlik ve pisirme ekipmanlarinin yerlesiminin, yapilan islerin si-
rasina uygun bicimde planlanmasi gerekliligi dikkate alinmistir. Davlumbazlar duvar tipi
tercih edilmis ve pisirme ekipmanlarinin iizerinde konumlandirilmistir. Izgarali giderler
pisirme ekipmanlarinin ve evyenin 6niinde yer almaktadir.

90.00

Sekil 10.5. Pastane Mutfagi Ornek Yerlesim Plani
Kaynak: Yazarlar tarafindan plani belirlenen mutfak plan cizimi Yiksek Mimar G. Giiveng tarafindan
Ryno programinda gergeklestirilmistir.
171



178

PROFESYONEL MUTFAKLAR

Kasaphane Kasaphane, isletmede kullanilacak tiim et, tavuk ve balik iirtinlerinin islendigi,
depolandig1 ve islenen iiriinlerin son iiriin haline gelmek {izere ilgili birimlere dagitildigt
kisimdir (Kurnaz, 2021: 82). Cig et tiriinlerinin isleniyor olmasi sebebiyle bu kisimda gida
giivenligine ve hijyen kurallarina maksimum seviyede dikkat edilmesi gerekmektedir (Ko-
caaga, 2021). Kirmiz1 et, tavuk ve balik islenen alanlarin miimkiinse duvarlarla ayrilmasi
gerekmektedir. Bu alanlarin duvarlarla ayirilmasinin miimkiin olmadigi durumlarda, her
tirtin i¢in farkli ekipman kullanimi ile kontaminasyon riskinin éniine gegilebilmektedir.

. 90.00 _
(3]
/o| ()
(5]
(7 ]
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Sekil 10.6. Kasaphane Ornek Yerlesim Plan
Kaynak: Yazarlar tarafindan plani belirlenen mutfak plan cizimi Yiksek Mimar G. Giveng tarafindan
Ryno programinda gerceklestirilmistir.
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Sekil 10.6’da kasaphane 6rnek yerlesim plani ve Tablo 10.6’da da kasaphanede kullani-
lan ekipmanlara ait bilgiler yer almaktadir.

Sekil 10.6’da yer alan kasaphaneye ait érnek yerlesim planinda U tipi yerlesim diizeni
kullanilmistir. Gida hijyeni ve giivenligi goz alinarak et, tavuk ve balik iiriinlerinin bir-
birine temas etmeyecek bicimde depolanabilmesi i¢in alanin biiyiik bir kismi sogutucu
ekipmanlara ayirilmigtir. Benzer sekilde gida hijyeni ve gida giivenligini saglamak amaciyla
kirmizi et, beyaz et ve deniz tirtinlerinin hazirlanacag: alanlarda, kirmizi, sar1 ve mavi renkli
polietilen tablali calisma tezgdhlarina yer verilmistir. Izgarali giderlerse temizligin kolay
gerceklestirilmesi i¢in evyeli tezgdhlarin 6niinde yer almaktadir.

Tablo 10.6. Kasaphane Ekipman Bilgileri

No Ekipmanin Adi Genislik (w) Derinlik (d) | Yiikseklik (h)
1 | Kirmiz1 polietilen tablali ¢caligma tezgahi 500 500 850

2 | Evyeli caligma tezgahi 1000/1200/1400 600/700 850

3 | Caligma tezgaht 1288;?28{)1/(1)880 600/700 850

4 | Paslanmaz ¢elik kapili buzdolabi 654 830 2000

5 | Mavi polietilen tablali evyeli tezgahi 1400/%?88;;48}88/1900 700 850

6 | Sari polietilen tablali ¢alisma tezgahi 1200/1400/1600/1900 600/700 850

7 | Soguk oda +4 ve -18° C [sletmenin kapasitesi ve ihtiyaca uygun olciide

8 | El yikama istasyonu 500 390 230

9 | Izgarali yer gideri Pisirme ekipmani ve evye genislik dlciisiinde

Kahvalt1 Hazirlik Mutfag: Kahvalti hazirlik mutfagi ¢cogunlukla kahvalt servisinin agik
biife biciminde gerceklestirildigi biiyiik 6lcekli konaklama isletmeleri ile biiyiik olcekli
yiyecek-icecek isletmelerinde yer almaktadir. Kahvalti biifesinde servis edilen sarkiiteri,
peynir, zeytin, salata, meyve cesitleri gibi soguk iiriinlerin hazirligi bu kisimda yapilmakta
ve hazirlanan {iriinler soguk depolarda muhafaza edilmektedir (Pulluk, 2020: 137). Sicak
tirtinler bu mutfakta hazirlanip agik biifede yer alan indiiksiyonlu alanlarda servis edilebi-
lecegi gibi, kahvalti salonunda diizenlenecek modiiler pisirme tinitelerinde de hazirlanabil-
mektedir. Sekil 10.7°de kahvalti hazirlik mutfagina ait 6rnek yerlesim plant sunulmugtur.
Sekil 10.7’de verilen kahvalt1 hazirlik mutfagi U tipi yerlesim diizeniyle planlanmustir.
Soguk ve sicak hazirlik olmak tizere iki istasyondan olusan planda, buzdolabi soguk hazirlik
kismina yakin bicimde konumlandirilmistir. Planda duvar tipi davlumbaz tercih edilmis ve
pisirme ekipmanlarinin tizerine yerlestirilmistir. Izgarali giderlerse evye ve pisirme ekip-

manlarinin éniinde konumlandirilmistir. Kahvalti hazirlik mutfaginda yer alan ekipmanlar
Tablo 10.7°de yer almaktadir.
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Tablo 10.7. Kahvalti Ekipman Bilgileri
. Genislik Derinlik Yiikseklik
No Ekipmanin Adx ) @ h
1 | El yikama istasyonu 500 390 230
. 600/900/1000
2 | Calisma tezgaht 1200/1400/1900 600/700 850
3 | 4 ocakli kuzine 800 700 850
4 | Fritoz 800 900 850
5 | Plate 1zgara 800 700 280
6 | Izgarali yer gideri Pisirme ekipmani ve evye genislik dlciistinde
A 600/900/1000
7 | Calisma tezgaht 1200/1400/1900 600/700 850
Evyeli calisma tezgahi 1000/1200/1400 600/700 850
Paslanmaz ¢elik kapili buzdolabt 654 830 2000
10 | Duvar tipi davlumbaz Pisirme alanindan 20 cm daha genis 6lciide

11 | Tost makinesi

420

360

12 | Dilimleme makinesi

400

450

90.00

Sekil 10.7. Kahvalti Hazirlik Mutfagi Ornek Yerlesim Plani

Kaynak: Yazarlar tarafindan plani belirlenen mutfak plan ¢izimi Yiksek Mimar G. Giveng tarafindan
Ryno programinda gerceklestirilmistir.
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Sebze Hazirlik Sebze hazirlik mutfaklari cogunlukla biiyiik kapasiteli yiyecek-icecek islet-
melerinde, sebzelerin temizleme, soyma, ayiklama, kesme, dograma, ezme gibi islemler uy-
gulanarak pismeye hazir hale getirildigi mutfaklardir. Sebzelerin ve meyvelerin bulundugu
depoya yakin konumlandirilmasi zaman ve efor tasarrufu saglayacaktir (Ozoral & Yildirim,
2014: 52). Sekil 10.8’de sebze hazirlik mutfagi 6rnek yerlesim plani sunulmaktadir.

Sekil 10.8'de sebze hazirlik mutfak plan 6rnegi icerisinde sebze yikama arabast, sebze
dograma ve patates soyma makinesi gibi hazirlikta kullanilan makineler yer almaktadir. Pi-
sirme iglemi yapilmadig1 icin bu mutfak kisminda davlumbaz kullanilmamigtir. Bu mutfak
kisminda daha ¢ok yikama, ayiklama ve dograma gibi faaliyetler gerceklestirilmesi, calisma
tezgaht ve evyeli caligma tezgahlarmin siklikla kullanilmasina neden olmaktadir. Hazir-
lanan sebzelerin ilgili kisimlara taginabilmesi i¢in tepsi arabasina ve mutfak arabasina yer
verilmistir. Temizlik , hijyen ve is giivenligi agisindan evyeli tezgahlarin oldugu boliimde
1izgarali yer giderleri kullanilmistir. Sebze hazirlik mutfaginda kullanilan ekipmanlar ve bu
ekipmanlarin ¢lgiileriyle ilgili bilgilere Tablo 10.8’de yer verilmistir.
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Sekil 10.8. Sebze Hazirlik Mutfagi Ornek Yerlesim Plani
Kaynak: Yazarlar tarafindan plani belirlenen mutfak plan gizimi Yiksek Mimar G. Guveng tarafindan
Ryno programinda gergeklestirilmistir.
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Tablo 10.8. Sebze Hazirlik Mutfagi Ekipman Bilgileri

No Ekipmanm Ads Ge(nvig)lik Dez"ilt;lik Yﬁk(s:)klik

1 El yikama istasyonu 500 390 230

2 | Mutfak arabasi/Trolley 800 550 850

3 | Sebze yikama arabast 250 500 500

4 Evyeli ¢alisma tezgahi 1000/1200/1400 600/700 850

5 Izgarali yer gideri Pisirme ekipmani ve evye genislik 6lgiisiinde

6 | Calisma tezgahi 1388???}881/?880 600/700 850

7 | Tepsi tagima arabast 460 610 1780
Patates soyma makinesi 480 750 890
Sebze dograma makinesi 600 350 1160

Sov Mutfagr Acik mutfak olarak da adlandirilan sov mutfaklari, yemegin hazirlik, pisirme

ve sunumunun, miisterinin gorebilecegi diizende gerceklestirildigi mutfaklardir. Miigteri-

ler icin bir eglence unsuru yaratarak yeme-i¢cme deneyimini zenginlestiren sov mutfaklari,

on!

90.00

- -

Sekil 10.9. Sov Mutfagi Ornek Yerlegim Plani

Kaynak: Yazarlar tarafindan plani belirlenen mutfak plan gizimi Yiksek Mimar G. Gliveng tarafindan

Ryno programinda gergeklestirilmistir.
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bunun yani sira miisterinin hijyen ve temizlik konusundaki siiphelerini giderme konusun-
da isletmeye avantaj saglamaktadir (Alonso & O’Neill, 2010). Sekil 10.9’da sov mutfagina
ait rnek yerlesim planina yer verilmistir.

ocak ve plate uzgara yer almaktadir. Pisirme alaninda ayrica yer 1zgiralart ve duvar tipi
davlumbaz da yer alan ekipmanlar arasindadir.

Bu mutfagin misafirlerin rahatlikla gorebilecegi bir noktada konumlandirilmast nede-
niyle, endiistriyel mutfakta kullanilan ekipmanlardan ve firinlardan farkli olarak pizza fi-
rint ve tezgah alti dolap kullanimi ile gorsel acidan estetik ekipmanlara yer verilmektedir.
Pizza firinin yaninda ise pizza hazirlik dolaplari ve calisma tezgahi yer almaktadir. Sov mut-
faginda kullanilan ekipmanlar ve bu ekipmanlarin ¢lgiileriyle ilgili bilgilere Tablo 10.9’da

yer verilmistir.

Tablo 10.9. Sov Mutfagi Ekipman Bilgileri

No Ekipmann Ads Ge(nvi§)lik De:(iit;lik Yt'ik(i:e)klik
1 | El yikama istasyonu 500 390 230
2 | Tezgah tipi buzdolabi 1314/1780/2246 600/700 850
3 | Pizza hazirlik dolab: 1415 865 850
4 | Pizza firint 196 127 200
5 | Caligma tezgahi 1388;?40}8/01/?880 600/700 850
6 | Plate izgara 800 700 280
7 | Set iistii ocak 1200 900 280
8 | Set iistii makarna haslama makinesi 800 900 280
9 | Ada tipi davlumbaz Pisirme alanindan 20 cm daha genis 6l¢iide
10 | Duvar tipi davlumbaz Pisirme alanindan 20 cm daha genis 6l¢tide
11 | Izgarali yer gideri Pisirme ekipmani ve evye genislik dlciisiinde

SONUC

Yiyecek icecek hizmeti sunan isletmelerde tiretimin gergeklestirildigi profesyonel mutfak-
lar, isletmelerin merkezi konumunda yer alan karmasik ve cok degiskenli yapidadir. Baga-
rilt bir organizasyon elde edebilmek icin mutfak icerisinde yer alan tiim degiskenlerin iyi
tanimnmast ve biitiinciil bir yaklagimla ele alinmasi gerekmektedir. Bu basarili organizasyo-
nun ilk adim1 olan profesyonel mutfaklarin mimari tasarimi1 mutfak sefi, isletmeci, mimar
ve miithendis gibi alaninda uzman kisilerden olugan bir ekibin olusturacagi, detayli ve iyi

diisiiniilmiis bir planlamanin iirtinii olmalidir.
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Profesyonel mutfaklarin mimari tasarim siirecinde genellikle hali hazirda var olan bir
alanin icerisinde yapilan tadilat ve ekipman yerlesiminden sonra menti ile is akiginin be-
lirlenmesi seklinde ilerlenmektedir. Fakat yapilan calismalarin da gosterdigi tizere profes-
yonel mutfaklarda bagarili bir mimari tasarimin gerceklestirilebilmesi igin isletme ile ilgili
konsept, servis tiirti, kapasite, miisteri profili, ment, ¢alisan sayisi, gerekli mutfak ekip-
mant, is akist ve isletme hedeflerinin bilinmesi gerekmektedir. Tiim bu bilgiler dogrultu-
sunda yapilacak mimari tasarim ile sorunsuz bir isleyisin elde edilmesi miimkiin olacaktir.
Bununla birlikte konforlu ve giivenli bir ¢aligma ortamiu ile basarili bir isletme igin tasarim
siireci boyunca dikkat edilmesi gereken anahtar kavramlar bulunmaktadir. Mutfagi olustu-
ran zemin, tavan, kapi, pencere, havalandirma, aydinlatma, tezgah, depolama, hazirlik ve
pisirme ekipmanlari gibi tiim mimari unsurlarin gida hijyeni kurallarina ve is giivenligine
uygun olmasi gerekmektedir.

Profesyonel mutfaklarda ¢aligma ortaminin isin yapist geregi yogun stres, uzun mesai
saatleri ve zorlayici fiziksel sartlara sahip oldugu bilinmektedir. Dolayisiyla mutfak cali-
sanlarinin hali hazirda agir olan yiikiinii hafifletebilmek ve calisma ortaminin konforunu
artirabilmek icin yukarida bahsedilen tiim mimari unsurlarin islevselligine ve ergonomik-
lik diizeyine 6nem verilmesi gerekmektedir. Bunun yan1 sira yiyecek-icecek sektoriindeki
yeni egilimler ve isletmenin hedeflerindeki degisiklikler, mimari tasarim siireclerinin ilk
agamasindan itibaren dikkate alinmalidir. Bu da ancak esnek c¢oziimlerin uygulanmasiyla
miimkiin olabilecektir.

Genel olarak profesyonel mutfaklarda mimari tasarima gosterilecek énem ile ¢alisan-
larin is tatmini ve motivasyonu, iiretimde verimlilik ile son iiriin ve hizmet kalitesinin
artmasina katki saglanacaktir. Isletmeye farkli bir katkist ise yer, zaman, isgiicii ve ener-
ji tasarrufuna imkan saglamasidir. Buna ek olarak is akisinin daha kolay yonetilmesi ve
denetlenmesi sonucunda miisteri memnuniyet diizeyine de olumlu yonde etkisi dikkate
alindiginda, profesyonel mutfak tasarim asamalarina daha fazla énem verilmesi gerektigi
ortaya ¢citkmaktadir.
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Teknolojik gelismelerin bir sonucu olarak hemen her giin yeni iiriinler piyasaya siiriil-
mekte, enerji verimliligi ve kaynaklarm siirdiiriilebilir kullanilmasiyla ilgili siirekli olarak
diizenlemeler gergeklestirilmektedir. Bunlara bir de bireylerin tiiketim tercihlerinin degis-
mesi eklendiginde, is giiciiniin nitelik ve becerilerinde de degisim ve gelismeler kacinilmaz
hale gelmektedir. Bu nedenle, is giicti ve is alani tasariminin operasyonlarda kritik rol
oynadig1 yiyecek-icecek sektorii, diinya genelindeki sektorel egilimlerden, degisimlerden
ve gelismelerden en hizli etkilenen ve uyum saglanmasi gereken alanlardan biri haline gel-
mistir. Bu durumun dogal bir sonucu olarak da gerek restoran sahipleri gerekse yoneticiler,
isletme maliyetlerini de gz 6niinde bulundurarak, verimliligi artirmak, mutfak alanlarini
akillica tasarlamak icin yeni fikirler ve tasarimlari kovalamaktadir. Ciinkii yalnizca dog-
ru ve kaliteli ekipmanlara ve nitelikli bir is giiciine sahip olmak, isletmenin basarisi icin
yeterli olmayacaktir. Biitiin bu unsurlarin bir arada, uyumla ve verimli calisabilmesi icin
restoran ve mutfak alanlarinin dogru planlanmasi gerekmektedir. Bu bilgilerden hareketle
bu boliimde asagidaki konulara deginilmistir.

® Profesyonel mutfaklarin planlanmasinda gereksinimlerin belirlenmesi
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e Elektrik ve aydinlatma
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¢ Yangin koruma sistemleri
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11.1. PROFESYONEL MUTFAKLARIN PLANLAMA ASAMASINDA SiSTEM GEREKSINIiM-
LERININ BELIRLENME SURECI

Mutfak, yiyecek icecek isletmelerinin kalbidir. Tipk: bir insan kalbi gibi gorevi, hayat
veren kani operasyonun geri kalanina pompalamak ve dolagtirmaktir. Bu nedenle, mutfak
yerlesimi yemek kalitesini, giiniin herhangi bir saatinde yemek yiyebilecek misafir sayi-
sint, sunucularin ve mutfak ¢alisanlarinin rollerini ve is yiikiini, hizmet maliyetlerini ve
hatta yemek alanimnin atmosferini etkileyecektir. Unutulmamalidir ki bu unsurlarin her
biri ayn1 zamanda isletmenin genel karliligint da belirleyebilmektedir. Kotii tasarlanmig
bir mutfak, yemek hazirlama ve servisi olmasi gerekenden daha zor hale getirebilir ve hat-
ta personelin moralini bozabilir. Bu nedenle, yeni bir restoran isletmecisinin profesyonel
tasarimcilara ayirabilecegi kisitli biitgesi varsa, bu biitce muhtemelen en iyi ekipman,
havalandirma, sihhi tesisat ve genel ingaat maliyetlerinin biiyiik bir yatirim i¢in bir araya
geldigi tek alan olan mutfagin yerini ve tasarimini planlamak icin harcanir. Restoran
sahipleri ve yoneticileri, isletme maliyetlerini azaltarak ya da verimliligi artirarak mut-
fak alanlarini akillica kullanmak igin siirekli olarak yeni fikirler, konseptler ve planlarla
megguldiir. Arac ve gerecler ve her tiirden alan tasarrufu saglayan sistemler basta cazip
gelebilir, ancak ilk etapta iyi planlanmis bir mutfak yoksa, bunlari satin alarak isletme
kaynaklari gereksiz yere harcanabilmektedir (Katsigris & Thomas, 2009). Ciinkii profes-
yonel mutfaklarda tasarim, gerek yeni bir isletme acilirken gerekse mevcut isletme yeni-
den tasarlanirken kritik rol oynamaktadir. Kotii tasarlanmig bir restoran mutfagi kaosa ve
hatta kazalara neden olabilecektir. Bu nedenle mutfagin tasarlama asamasinda ¢ncelikli
olarak is akist ve mutfaktaki temel parcalar tizerinde durmak gerekmektedir. Ciinkii farkl
restoran konseptlerinin farkli ihtiyaclari olacaktir. Ornegin, cagdas bir bistro, bir fastfood
isletmesinden farkli ekipman ve tasarimlara ihtiya¢ duyacaktir. Sonug olarak, herhangi
bir mutfak diizeni planlamaya baglamadan 6nce, isletmenin ihtiya¢ duyacagi tiim ekip-
manlari, tiim temel istasyonlari ve yiyeceklerin mutfakta nasil bir yol izleyecegi goz ¢niin-
de bulundurulmalidir (Webstaurantstore, 2018).

Mutfak tasariminin dogru yapilmasi, basta is giivenligi ve is verimliligi olmak iizere
bircok konuda isletmeye yarar saglayacaktir. Daha once belirtildigi gibi her mutfagin ken-
dine 6zgii ihtiyaclart ve 6zellikleri bulunsa da, temelde mutfak tasarimmin ana hatlart tiim
mutfaklar icin gegerlidir. Her ticari mutfakta olmasi gereken baslica ozellikler, yapilacak
ise gore yeterince alan bulunmasi, ¢zel ¢aligma boliimlerinin belirlenmesi, calisanlarin bir-
birini olumsuz etkilemeden kullanabilecegi koridorlarinmn bulunmasi, mutfak ve sunum
alanimn birbirine yakin olmast, iyi bir havalandirma sisteminin olmasi, tezgahlarin yiik-
sekliginin uygun olmast, yeterli ve gerekli sayida deponun bulunmasidir (Cekal, 2013). Bu
ozellikleri alt1 baglikta toplamak miimkiindiir (Webstaurantstore, 2018).
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Esneklik ve Modiilerlik Ticari bir mutfak dinamik bir yerdir, bu nedenle diizeni degisime
uyum saglayabilmelidir. Menii yeniden tasarlandiginda ya da ¢alisan degisikligi yapildigin-
da, is stireclerinin aksamamasi gerekmektedir. Bu nedenle uyarlanabilir bir ¢aligma alani
yaratmak, cok kullanimli is istasyonlart ya da hareketli ekipmanlar kullanmak faydali ola-
bilecektir.

Sadelik Mutfaklar daginiklik olusabilecek alanlardir. Daginiklik karisikliga ve kot hij-
yen kosullarina yol agarak gida hizmeti operasyonunu olumsuz etkileyebilmektedir. Bu ne-
denle mutfak alanlarinin etkin kullanilabilir alanlar olarak tasarlanmasi gerekmektedir.
Ornegin, servis istasyonlarmin mutfagin yakinina yerlestirilmesi, sunum yapilan alandaki
hareketi sinirlarken, modiiler ya da acilir kapanir ekipmanlar gereksiz alan kaplamayarak
hareket olanagini artirabilir. Ayrica, yalnizca gerekli aksesuarlara sahip uygun ekipmani
secmek, alan ve maliyet tasarrufu saglayacaktir.

Malzeme ve Personel Akis1 Mutfak yogun bir yerdir, ancak kaotik olmak zorunda de-
gildir. Malzeme ve personel akist etrafinda tasarlanan bir mutfak, hicbir calisanin veya
malzemenin, alan boyunca geri gitmedigi, mantikli bir diizene sahip olacaktir. Bagka bir
deyisle, mutfak bir tiir dairesel diizende calisacaktir. Ornegin, kuru depolama alanlari kabul
alanimin yakininda olmali, ancak atik bertaraf ve bulagik yikama alanlari gida hazirlama ve
yemek pisirme alanlarindan ayri olmalidir. Tamamlanan yemekler mutfaktan bir taraftan
cikarken kirli bulagiklar mutfaga diger taraftan girecektir. Bu ilkeye bagli kalmak sadece
mutfad: temiz ve gidalari giivenli tutmakla kalmayacak, ayni zamanda karigiklig1 ortadan
kaldirarak iyi organize edilmis, diizenli bir sistem saglayacaktir.

Sanitasyon Kolaylig1 Restoran caliganlari yemek pisirmenin yani sira en ¢ok mutfag te-
mizlemek icin zaman harcarlar, bu nedenle sanitasyon icin optimize edilmis bir mutfaga
sahip olmak bir zorunluluktur. Mutfak temizligini kolaylagtirmanin etkili bir yolu, ¢calisma
masalarina ve ekipmanlara tekerlekler takmaktir. Boylece zeminleri ve duvarlari temizler-
ken bunlar1 hareket ettirmek miimkiin olacaktir. Ancak en 6nemlisi, her isletmenin uy-
masi gereken gida giivenligi ve sanitasyon kurallaridir. Ornegin, yiyeceklerin hazirlandig
her alanda el yikama istasyonlar1 bulunmali, diizenli olarak temizlenmelidir. Ayni sey atik
imha alanlari icin de gecerlidir.

Denetim Kolayligin Mutfag: yonetmek sz konusu oldugunda sefin tistesinden gelmesi ge-
reken cok konu bulunmaktadir. Mutfak personelini denetlemenin yani sira yemeklerin
yapim siirecini yonetir, meniileri tasarlar, malzemeleri siparis eder, gida kalitesini izler
ve ekipmanin diizgiin calismasini saglar. Az sayida duvart veya bolmesi olan ya da hig
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olmayan agik bir mutfak, daha fazla goriis, daha kolay hareket ve daha iyi iletisim saglaya-
rak yonetici sefin veya sorumlu miidiiriin denetimini kolaylastirir. Ancak bu durum gida
giivenligini olumsuz etkileyebilecegi icin son zamanlarda mutfaklar yarim veya tam duvar-
larla ayrilacak sekilde tasarlanmaktadir.

Alan Verimliligi Restoranlarin ¢cogunda ekipman icin ayrilan yerler kisitli olabilmektedir.
Bu nedenle mutfak alanma sigabilecek gerekli tiim ekipmanin nasil alinabileceginin tespi-
ti dnem tagimaktadir. Ozellikle mobil isletmeler icin kiiciik bir mutfak tasarlarken, tezgah
tistii ekipman ve diger kiigiik triinler bir gerekliliktir. Ancak yer sikintist ¢eken standart
biiytikliikteki mutfaklar icin hangi ekipman parcalarinin gerekli oldugu daha biiyiik bir
sorun olabilmektedir. Ornegin, giinde sadece birkac kez kizartma yapilacaksa hafif hizmet
tipi bir tezgah istii fritoz, biiyiik bir yer modelinden daha iyidir.

Sekil I'l. I. Endstriyel Mutfak Tasarimi Ornegi (Celebi, 2021)

Ozetle, restoran mutfagi, bir tiretim tesisi gibi distiniilerek akillica planlanabilir. Boylece,

is giicii ve hammaddelerin bir araya gelmesiyle iiriin ortaya ¢ikar. Gida hizmetinin ben-

zersiz yonii, bu bitmis tirtintin fabrikaya bagli bir satis noktasinda satilmasidir. Bu nedenle

iyi planlanmig bir mutfak su 6zelliklere sahip olmalidir (Aluline Group, n.d.; Katsigris &

Thomas, 2009):

e Hammaddeler icin yeterli depolama alani saglamalidir.

e Hazirlanmakta olan yiyecekler icin yeterli alan saglamalidir.

e Servis bekleyen yiyecekler icin yeterli alan saglamalidir.

e Ekipman, mutfak esyalari, tabak ve catal bicak takimlari icin yeterli depolama alani
saglamalidir.
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e Kimyasallar, set tistii ekipmanlar vb. ara¢ gereglerin kolay ulagilabilecegi, kendilerine
ait depolar planlanmalidir.

e Mutfak yonetim ekibinde yer alan sef, steward sefi, gida miithendisi gibi ¢alisanlar icin
ofisler bulunmalidir.

e Personel, ekipman, malzeme ve atik yonetim sisteminin hareketi agisindan verimli ve
etkili olmalidir.

e Stok kontrolii i¢in bir alan saglamalidir.

Goriildiigii tizere bir mutfak, isletmenin diger birimleri gibi ¢cok sayida alt birimin birlik-
te hareket etmek durumunda kaldigi, tasarimin, performansi ve miisteri memnuniyetine
dogrudan etki ettigi bir birimdir (Akin & Giiltekin, 2015). Bu nedenle bir igletme mutfagi
tasarlanirken, her birim icin 6zelliklerin, islevlerin, gdrevlerin dogru sekilde tanimlanmast
gerekmektedir. Bu noktada mutfagin tasarimina yon vermesi amaciyla isletme sahiplerinin
ve geflerin cevaplamasi gereken sorular ortaya ¢ikmaktadir. Bunlar (Akin & Giiltekin,
2015; Arman & Nizamhioglu, 2020):

o [sletmenin tiirii nedir?

e Hizmet iiretiminin ana tiriinii ya da mentisii nedir?

¢ Isletme hangi pazar1 hedeflemektedir?

e Hedef pazardaki miisterilerin 6zellikleri nelerdir?

¢ Belirlenen meniileri ¢ikarabilmek icin hangi enerji kaynaklarina ihtiya¢ vardir?

e Uriinler miisterilere nasil sunulacaktir?

¢ Isletmenin fiyat politikasi ne olacaktir?

¢ [sletmenin ¢alisma saatleri ne olacaktir?

¢ Kisa, orta ve uzun vadede kac miisteriye ulasilmasi planlanmaktadir?

e Uriinler hangi mutfak tiiriinde gerceklestirilecektir?

e Tasarlanan mutfagin organizasyonu nasil olacaktir?

[sletme sahipleri, her bir birimi bu sorulara verilecek yanitlar dogrultusunda planlayacaktir.
Boylece mutfagin boyutu ve tasarim ihtiyaclari da kendiliginden ortaya c¢ikacaktir. Ancak
bu siirecte de bazi sorunlarla kargilasilmasi olasidir. Bunlar (Arman & Nizamlioglu, 2020):
* Artan igletme maliyetleri,

e Miigteri profilinin farkli gruplardan olugmast,

® Sunum yontemlerinin gesitliligi,

o Uretilmis yiyeceklerin dayaniksizlik nedeniyle stoklanamamast gibidir.

Biitiin bu bilgiler 1s1g1nda isletmenin ve mutfagin hizmet edecegi amaglar belirlendikten
sonra mutfagin fiziksel 6zelliklerine karar verilir. Burada 6nemli olan, mutfak yerlesiminde
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sistemli bir yolla karar alinmasidir. Ciinkii maliyet odakli bir yaklagim mutfaktaki is ve-
rimliliginin diismesine sebep olabilecektir. Bu nedenle mutfak ¢alisanlarinin rahat hareket
edebilecegi, is akisinin engellenmeyecegi bir diizen olusturulmalidir. Bu dogrultuda ham
maddelerin teslim alinacagi yerlerin, depolama alanlarinin ve pisirme araglarinin yerleri
belirlenir. Buradaki temel amac, mutfak icerisindeki hareketliligin aksamamasidir (Ozel &
Comert, 2015). Diizene karar verildikten sonra mutfaktaki isleyisin diger énemli unsurlari
olan havalandirma sistemleri, aydinlatma sistemleri, sogutma sistemleri ve yangindan ko-

ruma sistemleri mutfagin diizenine gore sekillendirilmektedir.

11.2. SIHHI SISTEMLER

Mutfakta kullanilacak olan sihhi tesisat armatiirleri 1siya, yaga, agir temiczlik iiriinlerine ve
yemek pisirmenin tiim zorluklarina dayanikli olarak secilmelidir. Yogun bir operasyonun
gerceklestirildigi mutfaklarda temiz su ve atik suyun dolasimi iyi planlanmalidir. Ozellikle
temiz su tesisati, atik su tesisatina gore daha hizli eskiyebildigi i¢in kolaylikla miidahale
edilebilecek bir sekilde dosenmelidir. Atik su tahliyesi mutfagin hijyeni agisindan kritik
onem tasgidigi icin miimkiin oldugunca kanalizasyon hattindan yiiksekte bir yere konum-
landirilmalidir. Bakteri olusumuna en uygun yer olan drenaj kanallar1 oval sekilde tasar-
lanmalidir (Arman & Nizamlioglu, 2020).

Sihhi sistemlerde kullanilan araglar, lavabolar, lavabonun her bolmesine ulasabilen
doner, deveboynu tarzi bir musluk, lavabonun her bolmesi icin bir tagma tahliyesi ve bol
miktarda sicak ve soguk su kaynaklaridir. Bunlar mutfaktaki operasyona ve igletme poli-
tikalarina gore secilmektedir. Son zamanlarda enerji verimliligi ve maliyetler gz 6niinde
bulundurularak tasarruf saglayacak sistemler tercih edilmektedir. Ornegin, elektronik ha-
reket etkinlestirici kontrollii musluklar, yalnizca muslugun altina bir tencere veya ellerini-
zi koydugunuzda acilir. Dokunmatik kumandali armatiirler, armatiiriin genis bir alaninda
herhangi bir yere hafif bir dokunusla a¢ilip kapatilabilmektedir. Ayak kumandalari, su
kullanimini en aza indirmek i¢in muslugu hizli bir sekilde agip kapatarak kontrol etmeyi
kolaylagtirabilmektedir. Lavabo tezgdhinin kenarinin altina egimli bir cubuk musluk kont-
rolorii kurulur ve su akigi, ona yaslanan birinin basinciyla kontrol edilebilir. Bu kontrol
sistemlerinin ¢ogu tasarruf saglamakla kalmaz, aynt anda birden fazla is yapmak zorunda
kalan calisanlara da kolaylik saglar. Bunlara ek olarak, su kagaklarinin énlenmesi de enerji
verimliligi acisindan 6nemli rol oynamaktadir. Amerika Cevre Koruma Ajansi'na gore
saniyede 1 damla su kaciran bir musluk yilda yaklasik 11 bin 350 litre su kaybina yol agabil-
mektedir. Ticari mutfaklar icin bir diger ekonomik ve siirdiiriilebilir sistem ise, evsel suyun
kanalizasyondan toplanmasi ve daha sonra bahge sulama veya tuvalet sifonu i¢in yeniden
kullanilmasi, yani “gri su” uygulamasidir. Bu uygulama 6zellikle su kaynaklarinin smirh
oldugu yorelerde isletmeler agisindan kullanighidir (Parrott vd., 2013).
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Onemli sthhi tesisat unsurlarindan bir digeri de, kullanilan el ve gida yikama lavabo-
laridir. Lavabo secimi disaridan bakildig1 zaman basit gibi goriinen, ancak dikkat edilmesi
gereken piif noktalar1 ¢ok¢a olan bir konudur. Mutfakta el yikama lavabolart ve gida yika-
ma lavabolarinin mutlaka ayri olmasi gerekmektedir. Bu konu 6zellikle calisan egitiminde
tizerinde durulmasi gereken bir konudur. Caliganlara “El yikanan yerde yiyecekler, yiyecek
yikanan yerde el yikanmaz!” mottosu verilmelidir. El lavabolart, giiniimiiziin giderek daha
o6nemli hale gelen hijyen istasyonlarinin merkezinde yer almaktadir. Artik yerel saglik ku-
rallarina asgari diizeyde uyum saglamak yerine, rahatlik ve sik kullanim igin tasarlanmakta
ve konumlandirilmaktadir. Bununla birlikte giinliik rutin bakim listesindeki lavabolarin,
musluklarin ve dagiticilarin diizenli sanitasyonu dahil olmak iizere lavabo istasyonlar: te-
miz tutulmalidir. Ciinkii gida kontaminasyonu, iireticilerin artik ekipmanla el temasini
azaltan otomatik el yikama sistemleri veya istasyonlari iiretmesine neden olacak kadar
ciddi bir sorundur. Bazilart mevcut tesisat kullanilarak kurulabilirken, digerleri bagimsiz
ytkama birimlerdir. Tuvalet veya mutfakta kullanim icin tinite dokunarak degil, hareketle
etkinlestirilir ve kullaniciyr bir dakikadan daha kisa siirede yikama (sabun ve 1lik su da-
gitma) ve kurutma (sicak hava ile) islemlerinde yonlendirir. Temel olarak bir el lavabosu
secerken de su kurallara dikkat edilmelidir (Katsigris & Thomas, 2009):

e Yiyecek icecek isletmelerine yonelik iireten bir tireticiden alinmalidir.

® Teknik servis ag1 genis olan bir tiretici secilmelidir.

e Daha fazla gii¢ ve uygun drenaj icin sekillendirilmis Tip 304 paslanmaz celik lavabolar
tercih edilmelidir.

e Daha hijyenik olmast icin eksiz lavabolar tercih edilmelidir.

® Daha iyi drenaj icin daha derin bir lavabo kab1 ve ¢apraz kontaminasyonu ¢nlemek
icin sicrama korumalar1 olanlari tercih edilmelidir.

* Antimikrobiyal yiizeyler veya ¢ok cilali yiizeylere sahip lavabolar tercih edilmelidir.

El lavabolarina ek olarak, mutfakta birkac lavaboya daha ihtiya¢ olacaktir. Bulagikhanede
tencere eviyesi (tencere ve tavalari yikamak icin), bulagik veya bulagik eviyesi ve ti¢ bolmeli
bulagik eviyesine ihtiya¢c bulunmaktadir. Evyelerdeki iic bolme, yikama, durulama ve sterili-
ze etmek i¢indir. Gida yikanacak tiim lavabolar, her zaman dayanikli ve temizlenmesi kolay
paslanmaz celikten yapilmalidir. Ureticiler genelde Tip 430 ve Tip 304 olarak bilinen iki tip
paslanmaz celik kullanirlar. Her ikisi de yemek servisi kullanimi icin onaylanmistir. Ancak
Tip 304, %16 kroma ek olarak yiizde %8 nikel kullanilan icerigi nedeniyle daha dayanikli
kabul edilmektedir. Yuvarlatilmis koseler, lavabolarin temizlenmesini kolaylagtirir. Ayrica,
su musluklart dogrudan duvarlardan c¢ikacak sekilde monte edilirse, lavabolarin alt1 daha iyi
temizlenebilecektir. Bircok musluk tipi arasindan secim yapilabilmektedir. Ancak en fazla

su tasarrufunu perlatorler ve akis diizenleyiciler yapacaktir. Lavabolarin énemli bir parcast
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da giderlerdir. Lavabolardan sivi tahliyesi
drenaj (veya giderlere) bosaltilir. Tahliye
sisteminin ilk bileseni olan sifon, lavabo-
nun kendisine monte edilmistir. Sifonlar
disarida bulunabilecegi gibi duvarin icine
de monte edilebilir. Bunlara ek olarak, yer
siizgeclerinin dogrudan biiyiik lavabolari-
nizin altinda olmast énemlidir. Ticari bir
mutfaktaki giderlerde, sivilar giderden asa-

g1 akarken kir ve yiyecek parcalarini tutan
delikli bir lavabo tipasina ¢ok benzeyen

Resim | I.1. Mutfak Evye Ornegi
(Mutend Endustriyel Mutfak, n.d.)

bir kubbe siizgeci (veya tortu kovast) bu-
lunmalidir. En agir isler i¢in, cok daha bi-
yiik bolmeli (bir karter) bir yer siizgeci 6nerilmektedir. Bu siizgeclerde de 304 tipi paslanmaz
celik, tercih edilen malzemedir. Atik sularin biriktigi kanalizasyonlar, zeminle ayni hizada
olmamali, suyun onlara dogru akmasini saglamak icin hafifce egimli olmalidir. Drenaj boru-
sunun ¢api 1-2 cm olmali ve i¢ duvarlart hem gozeneksiz hem de aside dayanikli akrilik veya
porselen emaye ile kaplanmalidir. Drenaj icin citalart olan kaymaz bir paspas, her lavabo-
nun altinda standart bir aksesuar olmalidir (Katsigris & Thomas, 2009).

11.3. HAVALANDIRMA SISTEMLERI

Ticari mutfaklar, i¢ mekin hava problemlerinin yasanabilecegi calisma ortamlaridir. Ig
mekan iklimi genellikle zorlayicidir ve calisma kosullarinin, ¢alisan konforu ve tiretkenligi
tizerinde 6nemli bir etkisi olabilmektedir. Yiyecek hazirlama islemi sirasinda mutfak hava-
sina biiytik miktarlarda kirlilik (yag, duman) salinimi gerceklesir. Pisirme ekipmanlarinin
yarattig1 asiri 1s1, genellikle ticari mutfaklarda énemli sorunlara yol agabilmektedir. Ortaya
cikan hava kirliligi ve st yiikiiniin bir kismi, verimli bir havalandirma sistemiyle mut-
faktan uzaklastirilabilir. Bu nedenle ticari mutfaklarda uygun havalandirma sistemlerinin
kullanilmasi gerekmektedir (Pekkinen & Takki-Halttunen, 1992).

Isitma, havalandirma ve iklimlendirme hem miisterilerin hem de ¢alisanlarin konfo-
runu saglamak icin kullanilmaktadir. Bu nedenle mutfaklardaki havalandirma sistemleri,
mutfakta calisan sayist ve mutfakta kullanilacak arac gereclerin yayacagi nem ve sicaklik
g6z dntinde bulundurularak secilmelidir (Arman & Nizamlioglu, 2020). Ciinkii agirt sicak-
lik ve nem, ¢alisanlar acisindan toksik bir ortam olusturabilecektir. Bu noktada calisanlara
bir “konfor alani” olugturmak gerekmektedir. Konfor alani, insanlari rahat ettirecek dogru
sicaklik ve bagil nem kombinasyonu olarak tanimlanmaktadir. Ancak bunun basarilma-
st kolay degildir. Ciinkii konfor alan1 yaratilirken koku, giiriiltii ve hava kalitesi birlikte
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diistiniilmelidir. Secilecek havalandirma sistemi gerek mevsim degisikligi gerekse bina bo-
yutunda bir degisiklik olsun, cevresel taleplere uyum saglayabilecek kadar esnek olmalidir.
Bu nedenle hizli yanit siiresine sahip otomatik olarak kontrol edilebilen ve diisiik maliyetle
calistirilabilen bir sistem tercih edilmelidir. Bu noktada miihendislerden yardim alinabilir
ama konfor alani ve mutfakta kaliteli bir havanin saglanmasi icin gz 6niinde bulundurul-
mast gereken faktorler sunlardir (Katsigris & Thomas, 2009):

e I¢ ortam sicaklig

e Nem hava hareketi

e (da yiizey sicakligt

e Hava kalitesi

Ozellikle pisirme cihazlarmin yakinindaki
calisma kosullari calisanlarin rahat nefes
almasini zorlagtirmaktadir. Bu nedenle bii-
yiik davlumbazlar tercih edilebilir. Boylece
hava akis hizin1 diizenleyerek caliganlarin
rahatlikla nefes alip vermesi “saglanabi-

lecektir. Bununla birlikte zemine yerles-

tirilecek destek havalandirma iiniteleri,

catilara kurulacak olanlardan daha etkili Resim | 1.2. Endiistriyel Mutfak icin Ornek

olabilecektir. Ancak bu sistemde 1s1 degi- Davlumbaz (Anadolu Endustriyel, n.d.)

simi dikey olarak gerceklesecektir. Oysa

havanin, davlumbazin yakinindaki tavandan diisiik hava hiziyla dagitilmasti, pisirme ci-

hazlarinin olusturdugu giiglii radyan 1s1 nedeniyle bir zorunluluk olan yerel sogutma sagla-

yacaktir. Buradan da anlagilacagi tizere mutfak havalandirmasinda iyi sonuclar, asirt hava
akist olmadan dikkatli tasarim ve verimli ekipmanla elde edilebilmektedir. Buna gore tica-
ri mutfak havalandirmasindaki temel ilkeleri su sekilde siralamak miimkiindiir (Pekkinen

& Takki-Halttunen, 1992):

e Kotii kokular ve fazla 1s1, etkili bir davlumbazla giderilmelidir.

e Destekleyici havalandirma araglari dogru sicaklikta, once calisanlari ferahlatacak,
sonra konvektif akiglarin (pisirme arag gereclerinden ve pisirilen yemeklerden yayilan
isinin ve kokunun) yerini alacak sekilde ¢aligma alanina ulagtirilmalidir.

e (Calisanlarin yiiksek 1stya maruz kaldigi durumlarda, destekleyici hava dogrudan calisma
alanina verilmeli ve bolgesel sogutma saglanmalidir.

e Uygun destek havalandirma hizi, farkli mutfak alanlarinda 0,3 ile 0,5 mi arasinda degi-
sebilmektedir. Bolgesel sogutma hizi, 18° C besleme havasi sicakliginda 0,8 mi kadar
yiiksek olabilir.
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e Bolgesel davlumbazlara ek olarak genel davlumbaz gereklidir. Genel davlumbaz, top-
lam mutfak hava akiginin en az %10’unu saglamalidir.

Bu ilkeler dogrultusunda mutfak havalandirma sistemlerinde kullanilacak ara¢ geregler
sunlardan olugabilmektedir (Katsigris & Thomas, 2009):

e Fininlar (sicak hava tiretmek icin)

e Kazanlar (sicak hava tiretmek i¢in)

e Klimalar (soguk hava iiretmek icin)

e Sogutucular (soguk hava tiretmek i¢in)

e Fanlar ve davlumbazlar (havayz sirkiile etmek ve ¢ikarmak igin)

e Kanal sistemi (havayi hareket ettirmek icin)

e Filtreler (havay: temizlemek icin)

Son olarak, etkili bir havalandirma sisteminin edinilmesi ve kurulmasi, tek bagina yeter-
li olmamaktadir. Bu sistemin iglerligini sitirdiirebilmesi icin, stirekli olarak bakimlarinin
yapilmast da gereklidir. Bu durum hem maliyetlerin diisiiriilmesi hem de enerji verimlili-
ginin artirlmasini saglayabilecektir. Ozellikle isletme yeni kuruluyorken dogal hava aki-
st gz oniinde bulundurularak sistemler tasarlanabilir. Bununla birlikte iliman iklimlerde
hakim meltemlerin yoniine dikkat edilebilir. Tavan vantilatorlerinin kullanimi ve giineg
isigindan gelen 1s1 ve parlamanin kontrolii, binalar1, minimum havalandirma sistemleri
kullanimiyla bu tiir iklimlerde konforlu tutabilir. Kaginilmaz sicaklik degisimleri sirasinda
tutarli, konforlu bir atmosfer saglamak icin 1sitma, havalandirma ve iklimlendirme sistemi
mutfagin yapisina ve ¢alisma ortamina gore planlanmali, temiz ve bakimli tutulmalidir.

11.4. GAZ SISTEMLERI

Dogalgaz, adindan da anlagilabilecegi iizere insan yapimi olmayan, dogada bulunan bir
enerji kaynagidir. Birka¢ milyon yil 6nce tarihoncesi bitki ve hayvanlarin ciiriimesiyle
yeraltinda olusur ve tespit edilen kaynaklardan yakit olarak kullanilmak iizere yeryiiziine
cikarilarak islenir. Giinliik hayatin bircok alaninda kullanilan dogalgaz, yiyecek-icecek
isletmelerinde de fiziksel alanlarin isitilmasi, suyun isitilmasi, yemegin pisirilmesi, atik-
larin yakilmasi ve/veya bulasiklarin veya masa ¢rtiilerinin kurutulmasi gibi birden fazla
alanda kullanilmaktadir. Farkli kullanimlar icin farkl: gaz tiirleri bulunmaktadir. En yaygin
dogal gaz olarak bilinen, cogunlukla metan gazidir. Metan gazi, -125 derecede depolamak
icin yiiksek oranda sikistirildiginda, sivilastirilmis dogal gaz (LNG) haline gelir. Metan
hidrojen ve karbon monoksit ile karistirildigi bir siirecte tiretildiginde, sentetik gaz olarak
da kullanilir. Propan, biitan ve izobiitan ya da diger adlariyla sivilagtirilmis petrol gazi,
LP gazi veya siselenmis gaz olarak farkli gaz tiirleri de bulunmaktadir. Bu gazlar mutfak-
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ta kullanilan pisirme yontemlerine gore siklikla kullanilir. Mutfakta gaz kullaniminin en
onemli avantaji, ¢ok kisa siirede yiiksek sicakliklar elde edilebilmesidir. Gaz, mutfaga da-
gitim kaynagindan yiiksek bir basingla ve borular araciligiyla iletilir. Gaz borulart binanin
kalict bir pargast olacagindan, dayanikli dsvme demirden yapilir. Asindirict malzemelerle
potansiyel temasini en aza indirmek i¢in gaz borularinin kati duvarlar yerine, ici bog bol-
melere dosenmesi her zaman tercih edilir. Gaz borulari asla bacalara, asansor bosluklarina
veya havalandirma kanallarina déssenmemelidir. Gazli cihazlar, gaz kaynagina, genellikle
kalin plastikle kaplanmis, esnek, agir hizmet tipi piring veya paslanmaz celik boru olan
bir gaz konektoriiyle baglanir. Bir ucu kalict olarak binanin gaz kaynagina, diger ucu ise
cihazin arkasina sabitlenmistir. Cihazin ucu, hizli baglanti kesme kaplini, dahili bir bilyeli
yatak tertibati ve yayli bir tapa ile gaz akisini aninda durduran, kolay bir kapatma cihazi
olmalidir. Hizli baglant1 kesmelerin ¢ogu, 176 santigrat derecenin iizerindeki sicakliklarda
eriyen ve hortum hala bagli olsa bile gaz beslemesini aninda kapatan, yerlesik polimerlere
veya mum contalara sahiptir. Maliyetine degecek ek bir aksesuar ise, esas olarak cihaza ve
duvara bagli sert bir ¢elik kablo olan kisitlama cihazidir. Kablo, hortumun yanlislikla ¢ok
fazla gerilmesi durumunda konektoriin hasar gérmemesini saglar. Bazi bolgelerdeki yasal
diizenlemelerle bu zorunlu giivenlik ekipmani olarak tanimlanmistir. Mutfak havasi belirli
bir yiiksek sicakliga ulastiginda (yangin durumunda oldugu gibi) veya bir calisan cihazin
arkasini hareket ettirmek veya temizlemek i¢in kaplini ayirdiginda otomatik olarak kapa-
nir. Hizli baglanti kesme, yalnizca giivenlik 6nlemleri degil, ayni zamanda mutfag: yeniden
diizenlerken ve temizlerken veya cihazlarin bakimini yaparken de ¢ok kullaniglidir. Borular
gibi, hizli baglant1 kesme parcalar1 da farkli uzunluk ve ¢aplarda gelir. Bunlar baglanti bo-
yutuna, gaz basincina ve gereken uzunluga gore siparis edilebilir. Buhar ve su cihazlari icin

hizli baglanti kesmeler de mevcuttur (Katsigris & Thomas, 2009).

Demir borularda ¢ok yiiksek basingla ilerleyen gaz, ocaklarda briilorler araciligiyla atesle-
nerek kullanilir. Modern ¢agin yemek servisi tiirleri, geleneksel bir gaz briilériinden iki kat
daha fazla gaz yakan ve iki kat daha fazla 1s1 saglayabilen, yiiksek girisli gaz briilorleri gerekti-
rebilmektedir. Gazla calisan mutfak araclar1 arasinda fritozler, 1zgaralar, buharlayicilar, kah-
ve kaplart ve firinlar bulunmaktadir. Bu cihazlarda, cihaz agildiginda yanik kalan ve gazin
hazir oldugunu gosteren otomatik 1giklar bulunmaktadir veya ihtiya¢ duydugunuzda pilotu
bir kibrit ile manuel olarak yakmaniz gerekebilmektedir. Yeni bir mutfak tasarlanirken ya
da mutfak yenilenirken gaz sistemiyle ilgili sunlara dikkat edilmelidir (Parrott vd., 2013):

e Tasarimda esnek borular tercih edilmelidir. Boylece mevcut gaz hatlart cok zorlanma-
dan yeniden ayarlanabilir veya yeri degistirilebilir. Bir gaz menzili genellikle eski men-
zil baglantisindan 1,8 metreye kadar taginabilmektedir. Konektoriin bir duvarin arkasi-
na veya zeminin altina gizlenmesi isteniyorsa, bu degisikliklere yeniden modelleme

siirecinin baglarinda karar verilmelidir.
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e Mutfakta tercih edilecek gazli cihazlarin, kullanilacak gaz tiiriine uygun olup olmadig:
onceden bilinmelidir. Gazli ocaklar ve diger ocaklar, kullanilacak gazlarin cinsine gore
farkli menfezlerle donatilmalidir.

¢ (Gaz cihazinin ¢ok yakininda bulunmasi gereken gaz kesme vanasi icin birakilacak bos-
luklar bulunmalidir.

¢ Bir gazli cihaz tasindiginda, gaz sizintisini ve olast bir patlamay1 ¢énlemek i¢in gaz hat-
tinin kapagi mutlaka kapatilmalidir. Bununla ilgili bilgilendirmeler ¢alisanlarin gore-
bilecegi yerlerde bulunmalidir.

e Gazli ocagi veya ocagi olan bir mutfak tasarlarken, ekipmanla birlikte bir dis egzoz

havalandirma sistemi de mutlaka kullanilmalidir.

Gaz sistemlerinde kullanilan briilérler incelendiginde, her briilor tertibatinda gazin iginden
aktigi bir delik veya delik oldugu goriiliir. Delik, baslik, kapak veya camurluk olarak biline-
bilecek bir birim i¢inde yer alir. Deligin ¢apt gaz akis hizinit belirler. Bazi delikler sabitken
digerleri ayarlanabilir. Gaz, delikten bir jet seklinde akar ve bu, briilér borusuna akan hava-
nin (birincil hava olarak adlandirilir) akmasina neden olur. Bu tiipte (bazen karistirict tiip
olarak adlandirilir), gaz hava ile karisir ve tutusur. Cogu briilér ayrica hava acgikligi boyutu-
nu ayarlayarak briilore gelen birincil hava miktarini ayarlayacak sekilde donatilmistir. Bu
parcaya hava panjuru denir. Hava-gaz karigimi daha sonra alevlerin yandig1 bir dizi yuvarlak
delik olan briilér portlarindan akar. Alevler yanarken ikincil havay, etraflarindaki havay1
da kullanir. Hava ve gaz karigtiginda, alevin i¢lerinden figkirma hizina “yanma hizi” denir.
Yanma huzlart, kullanilan hava miktarma ve kullanilan gazin cinsine gore degisir. Ideal
oran, 10 kisim havaya 1 kisim gazdir, ancak bunu elde etmek zordur. Dolayisiyla, hava-gaz
karisiminda yetersiz hava, yetersiz havalandirma veya yanlis alev ayar1 gibi seyler tam ola-
rak dogru olmadigi i¢in, yakitin tam olarak yanmadig1 eksik yanma ile kargilagilabilmekte-
dir. Tamamlanmamis yanmayi, ucu sari olacak alevlerin kendisinde gérmek miimkiindiir.
Dogru hava-gaz orani eger ates tamamiyla mavi renkte yaniyorsa yakalanmis demektir. Bu
noktada en 6nemli etken, kullanilan briilordiir. Briiloriin sekli ve boyutu, alevi tam olarak
dogrudan 1stya en cok ihtiya¢ duyulan yere yerlestiren iki faktordiir. Bu nedenle mutfakta
pisecek yemeklere uygun briilorlerin tercih edilmesi gerekmektedir. Ticari mutfaklarda kul-
lanilan bazi1 briilor cesitleri su sekildedir (Katsigris & Thomas, 2009):

Boru Briil6rii Bu, uzunlugu boyunca delinmis iki veya daha fazla port sirast olan bir bo-
rudur. Genellikle dokme demirden yapilir. Boru briilorleri agirlikli olarak firinlarda, 1z-
garalarda ve pili¢ pisirme firmlarinda kullanilmaktadir. Cogu boru briilérii diiz olmasina

ragmen, borunun dairesel veya oval bir sekle biikiildiigii dongii briilorleri de vardir.
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Halka Briilor Bunlar, ocaklarda, buharli ocaklarda, kazanlarda ve kahve kaplarinda yaygin
olarak kullanilmaktadir. Standart halka briilor, bir daire seklinde diizenlenmis bir veya iki
sira baglanti noktasina sahiptir. Dokme demirden yapilmustir ve cesitli boyutlarda gelir. Bir
briiloriin kapasitesini artirmak icin, farkli caplarda birkag halka briilor ig ice gegirilebilir,
boylece gerektiginde biri, bazilari veya tiimii acilabilir. Baz1 halka briilor girisleri, yiyecek-
lerin kazara iglerine dokiilmesini 6nlemek i¢in diiz yukari yerine, yanlara bakar. Halka
briilorler bazen atmosferik briilorler olarak bilinir, ciinkii ikincil hava etraflarindaki atmos-
ferden gelir. Bununla birlikte, alev uclar1 genellikle ¢ok fazla oksijen emer, bu da onlari

daha az verimli hale getirir ve birincil hava-gaz karisiminin sik sik ayarlanmasini gerektirir.

Oluklu Briilér Bu aslinda bir boru briilorii tiirtidiir, ¢iinkii aynt dokme demir borudan ya-
pilmigtir ve diiz veya dairesel olabilir. Oluklu bir briilérdeki portlarin tiimi, tek bir biiyiik
alev olusturmak igin ayni yone yoneliktir. Bazilari, alev icin daha genis, ancak yine de
giivenli, bir yol saglamak icin yuvanin icine yerlestirilmis 1stya dayanikli metal alagimdan
oluklu bir serit ile bir genis yuvaya sahiptir. Oluklu briilorler tipik olarak sicak ocaklarda
ve fritdzlerde bulunur.

Alev Briilérii Boruya agilan ek portlara sahip, yarikli bir briilordiir. Briilsre daha fazla
1isinin akmasina izin verir, yanmayi iyilestirir ve geri tepmeyi azaltir. Alev tutma briilorleri,

cok cesitli 1s1 ayarlari ve birincil hava ayariniza ince ayar yapma yetenegi ile ¢ok verimli

olarak kabul edilir.

Radyant (Kizil6tesi) Briilor Standart kizilotesi briilér, yiizeyinde ¢ok sayida delik bulunan
bir dizi gdzenekli seramik plakadir. Hava ve gaz bu deliklerden akar ve ¢ok sicak (yaklagik
900 derece) yanar, bu da bu tiir bir briilori kizarmis pili¢ firinlari i¢in ideal kilar. Maksi-
mum 1s1 transferi i¢in kizartma kazaninin yan taraflarina yerlestirilebilirler veya kizartma
tankinin alt kisminda bulunan koruyucu bir silindirin icine asilabilirler. Kizilotesi briilorlii
fritozler geleneksel fritozlere oranla yaklasik %80’e varan enerji verimliligine sahiptir. Ist
geri kazanim siireleri (yani su 1siticisina yeni bir grup soguk yiyecek yiiklendikten sonra
optimum pisirme sicakligina dénmek icin gecen siire) iki dakikadan azdir. Ayni fayda,
1st yogunlugu, kizilotesi briilori i1zgaralar igin tercih edilir hale getirir. Isiy1 da tutamayan
daha ince bir 1zgara yerine saglam, bir 255 mm kalinliginda bir 1zgara plakast kullanilabilir.
Kizilotesi briilorler ¢cok iyi calisir, ¢iinkii radyan 1s1 kullanirlar. Kizilotesi briilor, yiiksek
frekansh dalgalarini dogrudan 1s1 kaynagindan yiyecege gonderir. Isinlar yiyecege carp-
tiklarinda yalnizca termal (1s1) enerjiye doniisiirler; havayt 1sitmazlar. Bu nedenle yemek
pisirirken, en yiiksek enerji verimi, yiyecegi cevreleyen havadan degil, yiyecegi isitan bir
cihazdan alinir.
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Resim | 1.3. Briilsr Ornekleri (Shoptré, n.d.).

Set Ustii Briilor Bu briilor, yiiksek 1s1 ve verimlilik elde etmek icin gazi ve yanma hava-
sint dogru oranda ¢nceden karistirir. Standart halka briilérden farkli olarak, gii¢ briilorii
ikincil havasini saglamak icin atmosfere giivenmez. Briilor kafasi, icinden fazla havanin
giremeyecegi, sizdirmaz bir metal halka icine yerlestirilmistir. Alevler, pisirme kabinin al-
tindaki halka boyunca esit sekilde yayilir, boylece daha az 1s1 harcanir, yiyecege daha fazla
1s1 verilir ve mutfak daha serin kalir. Briilor kafast, kontroller acilip kapatildiginda 6nceden
karigtirilmis hava ve gazi yeniden ayarlayan bir panjur mekanizmast gorevi goriir. Yakin
tarihli bir cihaz gelistirmesi, iki (6n) elektrikli briilor ve iki (arka) geleneksel briilor iceren
giiclii briilor serisidir. Bir diger deyisle ondekiler hizli pisirme, arkadakiler yiyecekleri sicak
tutmak icindir.

Kizilétesi (Infrared) Jet Briilorii Kizilotesi jet, geleneksel briilorlerden daha az gaz kulla-
nan, yiiksek verimli bir briilérdiir. Yanmadan ¢nce gazi ve havayi ayri bir haznede énceden
karigtiran giiclii bir briilérdiir. Bir tifleyici bu karigimi1 briilére gonderir ve briilor yiizeyinde
tutusturur. Delikli seramik briilor plakast, alevleri yerinde tutar ve tavanin alt yiizeyine sert
bicimde ¢arpmalarini saglar.

Pilot Isiklar ve Termostatlar Pilot 151k, gazla calisan ticari mutfakta mutlak bir gereklilik-
tir. Bazilar1 otomatik ve bazilart manuel olmak iizere birkag farkli tiirde pilot 15181 vardir ve
gazli cihazlarin cogu, gerekirse bir viday1 cevirerek pilot 15181 kolayca ayarlamaniza olanak
tanir. Ancak en yeni teknoloji, gaz pilotunu gaz alevinin elektronik kivileim ategleme-
siyle degistirerek, pilotun siirekli yanik kalmasi gerekmediginden gaz tiiketimini azaltir.
Standart gaz pilot 1181, yaklasik 190 mm yiiksekliginde olmalidir. Bu kiiciik alev, cihazin
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ana briilorlerinin yaninda bulunur. Bazi durumlarda, her briilér icin ayri bir pilot vardir.

Bazilarinda ise birden fazla briilorii yakmak icin tek bir pilot 1sik kullanilir. Termostat ise

istenen briilor sicakligini korumak igin cogu gazla ¢alisan ekipmanda kullanilan kontrol-

diir. En yaygin termostat, kisma veya modiilasyon kontrolii adi verilen bir diigme veya
kadrandir. Alevlerin hizli bir sekilde yiikselmesine veya azalmasina izin verir, ardindan
briilor sicakligint sabit tutmak icin gaz akisini diizenler. Fritozler gibi bazi pisirme cihazlart,

2 dakikadan kisa siirede hizli 1s1 geri kazanimi gerektirir. Bu durumlarda, istenen sicakliga

ulagilana kadar maksimum 1sitmaya izin vermek icin tamamen agilan bir ani hareket ter-

mostat1 kullanilir. Sonra ayni hizla kapanir.

Onleyici bakim, ekipman arizasini 6nlemek icin gazli cihazlarda digerleri kadar nemli-
dir. Bu nedenle gaz ekipmanlariyla ilgili sunlar mutlaka yapilmalidir (Katsigris & Thomas,
2009):

e (Cihazlarin hem haftalik hem de aylik rutin kontrolleri ve/veya bakimlart yapilmalidir.

e Yapilan bakimlarin hepsi belgelenmelidir.

e Haftalik olarak yapilmasi gerekenler: Briilor parcalarini ve deliklerini temizlemek,
birincil iifleyici hizlarini kontrol etmek ve tiim iifleyici sistemini elektrikli siipiirgeyle
temizlemek.

e Aylik olarak yapilmasi gerekenler: Hava girislerini ve pilot lambalari ayarlamak ve
temizlemek, termostatlart kontrol etmek ve kalibre etmek, briilor valflerini kontrol
etmek. Ikincisinin dondiiriilmesi veya hareket ettirilmesi zorsa, yiiksek 1s1 valfi gresi ile
yaglanmalidirlar (az miktarda). Ayrica, iyi bir egzoz ve besleme havasi dengesi icin
aylik olarak kontrol edilmelidir.

e Pisirme hattina bagka bir ekipman eklendiginde, tiim pisirme ekipmani en yiiksek ayar-
da calisiyorken destek gaz hattinda yeterli basing oldugundan emin olmak icin ana gaz
hattinda (profesyonel bir tamirci veya gaz sirketi temsilcisi tarafindan) bir akis testi
yaptirilmalidir.

Son olarak gaz kullaniminda enerji verimliliginin énemli bir konu oldugu belirtilmelidir.

Gazin anlik 1sitma giiciinden tam olarak yararlanmanin birgok basit ve pratik yolu vardir.

Bunlar (Katsigris & Thomas, 2009):

® Enerjiyi cihazin i¢inde tutan (veya gida tarafindan emilen) kapali ve yalitilmis ekip-
manlar secilmelidir.

* Yiyecekler miimkiin olan en diisiik sicaklikta veya en yiiksek hacimde pisirilmelidir.

o Ozellikle masif ocaklar icin, pisirme yiizeyiyle tamamen etkilesime giren diiz tabanl
pisirme kaplari kullanilmalidir.

e Tencere ve tavalardaki egriler ve ezikler para israfina neden olur. Pisirme kabinin taba-
ni, briilériin capindan yaklagik bir 2,5 cm daha genis olmalidir.
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¢ Biiyiik alevlerin kullanilmasi gerektigi durumlarda gaz alevi uglarinin pisirme kabinin
dibine ¢ok az degmesi ve kenarlardan tagsmamasi yeterlidir. Briilorler buna gore ayar-
lanmalidir.

® Yaygin bir egilim, “isinmasina” izin vermek i¢in ocagin altini erken agmaktir. Bu yakit
ve zaman kaybidir. On 1sitma, 1zgara gibi tistii acik pisirmeler icin gereksizdir. Diisiik
veya orta alevler hemen her tiir kizartma icin yeterlidir.

e Pili¢ 1zgara firinlari fazla 6n 1sitma gerektirmez.

e Gazli firilar, kat1 ocaklar ve buharli firinlar en fazla 10 dakika icinde 6n 1sitmaya tabi
tutulabilir.

® Yogun pisirmenin olmadigi zamanlarda farkli yiyeceklerin bir arada sicak tutulabilece-
gi sekilde gruplamalar kullanilabilir.

11.5. ELEKTRIK VE AYDINLATMA SISTEMLERI

Aydinlatma, gida hizmetlerinde en 6nemli cevresel husustur ancak isiklandirma kural-
lart muhtemelen tanimlanmasi en zor olanlardir. Aydinlatma “ise yaradiginda” ¢ogu kisi
bunun hakkinda fazla diisiinmez ancak ise yaramadiginda kesinlikle fark edilir. Dogru
aydinlatma bir yemek alaninin havasini, yemeklerin cekiciligini ve bir mutfagin verimlili-
gini artirmaktadir. Yine de bu durumlarin her birinde “dogru” tamamen farkli bir anlama
gelir. Diger bir deyisle, aydinlatma ortami igletmenin tiirtine uygun sekilde diistintilmelidir.
Ornegin, bir fastfood isletmesinde miisterilerin hizli sekilde siparis vermesi ve teslim almast
icin parlak aydinlatmalar tercih edilirken, aksam yemegi icin tercih edilmesi amaglanan
bir restoranda daha az aydinlatmaya gidilmelidir (Katsigris & Thomas, 2009). Ancak soz
konusu mutfagin aydinlatilmast oldugunda, aydinlatma diizeni daha farkli diistiniilmelidir.
Burada verimlilik ambiyanstan daha énemlidir. Mutfak aydinlatmasinda en énemli nok-
ta, parlakligin en az seviyede tutulmasi ve calisanlarin goz yorgunlugunun azaltilmasidir.
Ciinkii gereginden az ya da fazla aydinlatilan mutfaklarda, calisanlar kendilerini rahatsiz
hissedebilmekte ve verimlilikleri diisebilmektedir (Bayram, 2020). Bu nedenle mutfakta
daha verimli bir is ortami yaratma konusunda aydinlatma acisindan alanin genisligine,
tavan yiiksekliklerine, tezghhlarda islenen yiyeceklerin renklerine ve mutfak duvarlarinin
renklerine dikkat edilmesi gerekmektedir.

Mutfak aydinlatmasinda miimkiin oldugunca dogal isik kullanimi tercih edilmeli ve
disaridaki 15110 alinabilecegi pencereler bulunmalidir. Elbette ki bunun kullanilamadigi
durumlarda, yapay aydinlatma sistemleri de kullanilacaktir. Yapay aydinlatma sistemlerin-
de genellikle floresan kullanilmaktadir. Bu floresanlarin dis kistmlarinin karli cam ile kul-
lanilmas: tavsiye edilmektedir (Arman & Nizamlioglu, 2020). Bunun miimkiin olmadig:
bir ortamda, bir ampuliin kirilmasi durumunda yiyecekleri ve calisanlart diisen camlardan
korumak i¢in armatiirlerin tizerine kalkanlar yerlestirilmektedir. Bununla birlikte, floresan
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armatiirler, daha az gz kamasmasina neden olacagindan, ¢calisanlarin goriis hatlarina para-
lel yerlestirilebilmektedir (Katsigris & Thomas, 2009).

Mutfak aydinlatmasindaki bir diger énemli konu, mutfagin her alani icin farkli ay-
dinlatma yontemlerine ihtiya¢c duyulmasidir. Bu nedenle farkli alanlarda farkli aydinlat-
malar tercih edilmelidir (Arman & Nizamlioglu, 2020). Ornegin, depolama alanlarinda,
maksimum giivenlik i¢cin aydinlatma armatiirleri koridorlarin ortasina yerlestirilmelidir.
Pasta siisleme, soguk yiyecek isleri, ordovrlerin hazirlanmast vb. isler diger islere gore daha
parlak aydinlatma gerektirecek kadar ayrintilidir. Bu nedenle bu yiyeceklerin hazirlandigi
istasyonlarda daha parlak 1siklar tercih edilmelidir. Ayrica calisma masalari ve buzdolabi
kapaklar1 gibi paslanmaz celik yiizeylerin yansitict 6zelliklerine karst da énlemler alinma-
lidir. Ek olarak, armatiirlerde ve kalkanlarda yag birikebilecegi icin mutfak aydinlatmalari
onemli dlciide bakim gerektirmektedir. Bu da kolay temizlenebilecek iiriinler kullanilma-
sint zorunluluk haline getirmektedir. Ayrica, davlumbazlarda ve bulagik yikama alanlarin-
da buhar gecirmez, neme armatiirler kullanilmalidir. Son olarak 6zellikle soguk depolarda
hem ¢aliganlari olasi kazalardan koruyacak hem de yiyecekleri taze ve saglikli tutacak “ko-

ruyucu aydinlatmalar” tercih edilmelidir. Bunlara asagidaki 6rnekler verilebilir (Katsigris

& Thomas, 2009):
Standart Floresanlar Enerji tasarrufu saglanacak alanlar i¢in kullanilabilir.

Yiiksek Cikisli (HO) Floresanlar Sicak veya soguk, asirt sicakliga sahip alanlar i¢in kul-
lanilabilir. HO’lar tiim kullanim émiirleri boyunca orijinal ¢ikislarinin yiizde 95’ini koru-
yabilirken, standart lambalar kullanim 6miirlerinin sonuna dogru yar1 yariya solma egili-

mindedir.

Cok Yiiksek Cikisli (VHO) Floresanlar Cogunlukla gbmme buzdolaplart ve dondurucular
i¢in kullanilir.

Siyah Isiklar Ultraviyole 6zellikteki bu isiklar gida isleme alanlarindaki kontaminasyonun

belirlenmesine yardimci olur.

Teflon Kapli Akkor Lambalar Acikta duran bir aydinlatma armatiiriiniin ekstra kirilmaz
koruma gerektirdigi her yerde kullanabilir. Bunlar ayni zamanda ¢ok yiiksek sicakliklarda

giivenlidir ve kimyasal kirlenmeye kars1 da dayaniklidir.

11.6. SOGUTMA SiISTEMLERI

Cogu kisi, bir buzdolabimnin veya dondurucunun yiyecekleri sogutmak ve soguk tutmak
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icin tasarlandigini varsayar. Ancak bu yaygin bir yanilgidir. Sogutmanin temel prensibi,
1sty1 kapalt bir alandan digart aktarmaktir. Bu nedenle soguk, 1sinin yoklugudur. Herhangi
bir buzdolabinin amaci, 1sty1 uzaklagtirmaktir. Isty1 uzaklastirmak, sogutulmus gidanin kul-
lanim ¢mriinii uzatir, ¢iirlimeye ve bozulmaya karst korur. Ist ve 1s1 enerjisi, ister ¢ig ister
pismis olsun, herhangi bir gida tiriintintin pargasidir. Is1, buzdolabina ti¢ basit yoldan girer:
e Buzdolabi kapisini agarak (is1 transferinin birincil nedeni budur)

e Buzdolabinda saklanan tiriinler araciligiyla

e Kapi1 kenarlarindan ve lastik rondelalardan (aslinda kiigiik sizintilardir, ancak siirekli

olduklart icin énemlidir)

Bir iirtinden ne kadar fazla 1s1 alinabilirse (¢cok fazla sogugun neden olabilecegi yan etkiler
olmadan), iiriin kullanilabilir durumda o kadar uzun siire tutulabilir. Bu ideale ulagmak
icin, simdiye kadar muhtemelen “sadece bir buzdolab1” oldugunu diisiindiigiintiz kapali,
sartlandirilmis ortamda ii¢ sey ayn1 anda devam etmektedir:

e Sicaklik diigiirme

e Hava sirkiilasyonu

e Nem

Bu kosullarin herhangi birindeki diizensizlikler, depolanan gidanin daha hizli bozulmasina
neden olur. Bozulma bir kez bagladiginda siire¢ tersine ¢evrilemez. Bu nedenle mutfaklarin
olmazsa olmazlarindan bir digeri, sogutma sistemleridir. Ozellikle, mutfagin diger birimle-
rine oranla pastane boliimii her zaman daha soguk olmalidir. Soguk, gida zehirlenmesiyle
iligkili cogu mikroorganizmanin biiyiimesini engelleyebilir, ancak tamamen onleyemez.
Bunu gerceklestirmek icin gereken sicaklik, yiyecegin tiiriine gore degisir. Ancak Kritik
Kontrol Noktalarinin Tehlike Analizi (HACCP) yonergelerinin, en az 4 derecelik sogut-
ma sicakliklar1 (veya yiyecegin kendisinin “i¢ sicakliginin” 4 derece olmasi) gerektirdigi
unutulmamalidir. Bu nedenle genel olarak, en iyi buzdolab, sabit sicaklik ve nem seviyele-
rini tutma ve havayu sabit bir hizda dolas-
tirma yetenegine sahip olandir. Unutul-
mamasi gereken diger bir nokta da higbir
“kosullandirilmis” ortamin kesinlikle mii-
kemmel olmayacagidir. Neyden yapilmis
olursa olsun veya ne kadar iyi ¢alisirsa
caligsin, hi¢bir dondurucu veya buzdolabi

bozulmay: tamamen durduramaz ve ke-

, o o sinlikle gidanin kalitesini zamanla iyileg-
Resim | 1.4, Walk-in Tipi Endustriyel Buzdolabi ) o
(Mutfak Bahcesi, n.d). tiremez. Bu nedenle mutfak i¢in en uygun
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olan sogutma sisteminin kurulmasi bir zorunluluktur. Buzdolab: seciminde sunlara dikkat

edilmelidir (Katsigris & Thomas, 2009):

Yiizey Malzemesi Buzdolabinin yiizeyi, i¢ aksamlari kadar saglam olmalidir. Popiiler yii-
zeyler arasinda paslanmaz ¢elik, vinil kapli ¢elik, cam elyafi ve kaplanmig aliiminyum bu-
lunmaktadir. Ikincisi haddelenmis, siva veya eloksalli stillerde satilmaktadir. Ev model-
lerinden farkli olarak, ticari dilnyada ¢ok fazla porselen veya firinlanmis emaye kaplama
yoktur. Hatta bazi saglik departmanlar ticari veya kurumsal kurulumlarda bu yiizeylerin
kullanimina izin vermemektedir.

Tasarim Buzdolabindaki genel saglamlik, kap1 hizalamasi ve kolun cihaza ne kadar giivenli
bir sekilde takildig1 gibi belirli kalite 6zellikleri, dnemli secim ol¢iitlerindendir. Ornegin,
tamamen metal, kaynakli yapi, bir artidir ve dikigsiz bir i¢ bolmeye sahip olmak biiyiik

avantajdir.

Yalitim Ticari sogutma sistemlerinde en yaygin kullanilan yalitim tiiri, tistiin yalitim 6zel-
liklerine sahip olan ve hatta kabini biraz daha saglam hale getiren levha veya kopiik poli-
tiretandir. Politiretan ile ayni sonuclari elde etmek i¢in daha fazla kalinlik gerektirmesine
ragmen, fiberglas da kullanilabilmektedir.

Kapilar Kiiciik ama ¢nemli bir detay, kapinin soldan mi, yoksa sagdan mi acilacagidir.
Ayrica yarim kapilar (bir seferde buzdolabinin yalnizca yarisini acarak sogutma giiciinden
tasarruf edilebilir) veya tam boy kapilar bulunabilmektedir. Kapilar saglam veya kirilmaz
cam olabilir. Menteseleri olabilir veya bir ray iizerinde kaydirarak acilip kapanabilirler.
Kapilarin nasil agildigi, mutfaktaki trafik diizenini etkileyecektir. Manyetik donanim ile
kapilar, yanliglikla aralik birakilmalarini 6nlemek i¢in kendi kendine kapanabilir. Mente-
seler paslanmaz celik veya en azindan krom olmalidir. Unitenin kullanim émrii boyunca
muhtemelen degistirilebilecegi icin, eski vidali tiirden degil, yerine oturmast kolay kap1
contalari kullanilmalidir.

Kap1 Kollar1 Paslanmaz celik veya nikel kapli kulplar en iyisi olarak kabul edilmektedir.
Dikey veya yatay tutamaglari segilebilir. Cikintili veya girintili de olabilirler. Kulplar cok
fazla kullanilmalar1 nedeniyle periyodik olarak degistirilmeleri gerekebileceginden, kolun

garanti kapsamina dahil edildiginden emin olmak gerekmektedir.

Sogutma Sistemi Buzdolaplari bagimsiz olabilecegi gibi biiyiik cihazlar s¢z konusu oldu-
gunda oda seklinde ayr1 bir birim olabilir. Bunlar tavana monteli veya zemine monteli de
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olabilir. Bu iinitelerin kurulumunda, tesisin dogru elektrik akimi ve kapasitesi bilinmelidir,
boylece tiretici, alanin ihtiyaglarini karsilayacak dogru voltaji ve faz1 saglayabilir. Bazi du-
rumlarda, elektrik sisteminin yiikseltilmesi icin ek masraflar s¢z konusu olabilir. Sistem su
sogutmali veya hava sogutmali olabilir. Yemek servisinde en yaygin olani, bagimsiz, hava
sogutmali tinitedir.

Drenaj Gereksinimleri Yeni buzdolaplarinin ¢cogu, ayri bir tesisat baglantist ihtiyacini or-

tadan kaldiran, otomatik bir buz ¢ézme sistemi ve otomatik yogusma suyu tahliyesi saglar.

Aksesuar Kullanilabilirligi Buzdolab: satin alinirken raflar standart donanim olarak ali-
nir. Bunlarin ayarlanabilir olduklarindan emin olunmas: gerekir. Operasyon géz éniinde
bulunduruldugunda, ayarlanabilir tepsi siirgiileri, cekmeceler, servis tavalari icin ozel raflar
ve erigilebilen bir kabini bir roll-in kabine donistiirmek i¢in tasarlanmis tagima arabalari ya
da el arabalar1 gibi bircok ek 6ge verimliligi artirabilir.

Garanti Cogu iiretici, kusurlu iscilik veya malzeme olmast durumunda parcalar icin garanti
saglamaktadir. Ancak motor ve kompresor tinitesi icin ayri bir beg yillik garantili cihazlar

tercih edilmelidir. Bazi tireticiler uzatilmig servis garantileri de sunmaktadir.

Kabin Kapasitesi Diizgiin tasarlanmig bir buzdolabi, taban alaninin her bir metre karesi
icin maksimum miktarda kullanilabilir sogutulmus alan saglamali ve kullanilacak farkls
biiytikliikteki tavalart barindirabilmelidir.

Uyarlanabilirlik Giiniimiiziin yemek servisi operasyonlarinin degisen ihtiyaglart oldugun-
dan, tireticiler esnekligi en tst diizeye ¢ikarmak icin ozellikler gelistirmektedir. Bunlardan
biri, dontistiiriilebilir sicaklik secenegidir. Bir agma/kapatma diigmesine basarak, bir don-
durucu buzdolabina déniistiiriilebilir. Bu ozellik tirtiniin fiyatint yiikseltebilir ancak gida
saklama gereksinimleri degisirse, secenek aninda kendini amorti edebilecektir. Diger bir
varyasyon, gerektiginde kabine daha sicak hava vererek donmus tirtinleri hizli ve giivenli
bir sekilde ¢6zmek icin tasarlanmis orta ve yiiksek sicaklik kombinasyonu kabinidir.
Buzdolabi 6zellikleri hakkinda bilgi sahibi olunduktan sonra artik hangi buzdolab tiirii-
niin tercih edilecegine karar verme agamasina gelinir. Cogu mutfak, ihtiyaclarini karsila-
mak icin uygun yerlerde cok fazla veya ¢ok az sogutulmus alana sahiptir. Bagka bir deyisle,
fiziksel kapasite yeterli olabilir, ancak ya dogru tipte bir buzdolab: alani degildir ya da
maksimum verimlilikte kullanilabilecek kadar esnek degildir. Dogru tiirde sogutmaya sa-
hip olmak, daha az buzdolab: ve dondurucu kullanmak anlamina gelebilir. Bu da enerji ve
para tasarrufu saglayacak bir fikirdir. Burada ilk adim ¢ncelikle, ne kadar kapasiteye ihtiyac
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olduguna karar verilmesidir. Kapasite ihtiyaci belirlendikten sonra, sogutma i¢in ne kadar
zemin alani olduguna ve oraya hangi boyutta bir {initenin sigacagina karar verilir. Bu sekil-
de, kac farkli birime ihtiyac olacagi hesaplanabilir. Ugiincii biiyiik adim, buzdolabi tiiriine
karar vermektir. Ticari mutfakta kullanilabilecek farkli tipte buzdolaplart bulunmaktadir.
Birinci tiir, evlerde de kullanilan, i¢ine uzanip esyalarin alinabilecegi reach-in buzdolabidir.
Ancak bu buzdolab1 ¢ok sik acilip kapanma nedeniyle enerji verimliligi acisindan iyi ol-
madig1 i¢in pek tercih edilmemektedir. Ikinci tiir ise reach-in buzdolabina benzeyen, ancak
raflarinin cekmece gibi cekilebildigi roll-in buzdolaplaridir. Diger bir tiir ise kargiliklt iki ka-
pagi bulunan pass-through buzdolaplaridir. Bunlarda mutfak calisanlari bir kapaktan tirtinii
koyarken servis personeli diger kapag kullanarak iiriinii alabilir. Bunlardan ayr1 olarak bir
oda seklinde olan ve i¢ine girilebilen walk-in buzdolaplari da mevcuttur. Bunlar bir gardi-
rop kadar kiigiik veya bir oda kadar biiyiik olabilmektedir. En ¢nemli 6zellikleri, merkezi
bir alanda biiyiik miktarlarda yiyecek icin sogutulmus depolama saglamaktir.

Hangi boyutta olursa olsun, diger sistemlerde oldugu gibi, buzdolaplarinin bakiminin
diizenli olarak yapilmasi, kullanim ¢miirlerini uzatacaktir. Bunun i¢in sunlara dikkat edil-
mesi gerekmektedir (Katsigris & Thomas, 2009):

e Kapi contalarini ve menteseleri diizenli olarak temizlenmelidir.

e Kirli serpantinler her 90 giinde bir, endiistriyel elektrik siipiirgeleriyle temizlenmelidir.
e Walk-in buzdolaplarinin zeminleri paspaslanabilir ancak yikanmamalidir.

e Kap ve kartonlarin dolap duvarlarina temas etmemesi saglanmalidir.

e Uriinler ve hammaddeler ilk giren-ilk ¢ikar anlayistyla kullanilmalidir.

Son olarak, tiim yemek servisi operasyonlart buza ihtiya¢c duyar ve bu ihtiyact karsila-
manin en basit yolu, buzu otomatik olarak donduran, “hasat eden” ve depolayan bir buz
yapma makinesine sahip olmaktir. Biiyiik, bagimsiz makineler giinde 1360 litreye kadar
buz iiretirken, orta boyuttaki tezgah alti makineler giinde 90 litreye kadar buz iiretebilir-
ler. Kiigiik, tezgah iistii buz yapicilar ise saatte yarim litreye kadar buz verebilmektedir. Bu
nedenle bir buz makinesi satin almadan 6nce ne kadar buza ihtiyaciniz olacagi ile buzun
nerede kullanilacagi belirlenmelidir. Buz tiikketimi i¢in birden fazla alan varsa, herkesin
tek bir biiyiik birimden buz cekmesi yerine, cesitli konumlarda birkag kiiciik makine daha
ekonomik olabilecektir. Buz yapma makineleri buzdolaplari gibi sogutma tiniteleridir. Su
tanktan bir pompayla ¢ekilir. Su, borudan bir dondurma diizenegine akar ve onu tek bir
tabaka halinde dondurur. Dondurulmusg tabaka ezilir veya buz kiipleri tiretmek igin bir
elekten gecirilir. Farkli kalip tiirleri, farkli boyutlarda ve sekillerde kiipler tiretir. Buz kiril-
diktan veya kiip haline getirildikten sonra, otomatik olarak bir saklama kutusuna bosalti-
lir. Hazne tamamen doldugunda, makinenin i¢indeki bir sensor, daha fazla buz yapmak ve

depolamak i¢in yer kalana kadar onu kapatir. Buz yapicinin parcalarinin ¢ogu, dogrudan
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su ile geldiginden, bilesenlerin paslanmaz malzemelerden yapilmis olmasi gerekir. Buz

yapict kapasitesi, {initenin 24 saatlik bir siire i¢cinde kag litre buz tiretebilecegini belirler.

Bununla birlikte, herhangi bir makinenin ¢iktist (ve buzun kalitesi) birkag faktdrden et-

kilenecektir (Katsigris & Thomas, 2009):

¢ Gelen su sicakligr Ideal su sicakligr 10 derecedir. Daha sicak su makinenin daha ¢ok
calismasint saglar.

¢ Oda sicakligs Ideal su sicaklig yaklagik 21 derecedir. 30 derece veya daha yiiksek ortam
sicakligina sahip bir ortama kurulursa, sicak, nemli veya gres yiiklii havayr dengelemek
icin su sogutmali kondansatorlii bir tinite alinmast daha iyi olacaktir.

¢ Gelen su basinct Minimum su basinci 20 pound/ing kare (psi) olmalidir; 6nerilen
basing 45 ve 55 psi arasindadir. 80 psi’den daha yiiksek degerler arizalara neden olur.

¢ Su Kkalitesi Sert su, makinenin daha yavag c¢alisgmasina neden olur ve neredeyse her
zaman su makineye girmeden once bir cesit 6n aritma gerektirir. Suda ne kadar az
mineral ve kimyasal varsa, o kadar hizli ve sert donar ve o kadar yavas erir. Sert suyun
kullanilacagi durumlarda filtre kullanilmalidir.

11.7. YANGIN KORUMA SISTEMLERI
Kerosen ve gaz yakitlar veya Sivilastirilmis Petrol Gazit (LF'G), yemeklik yag ve kat1 yag
gibi siv1 yakitlarla yiiksek 1s1l gli¢ yayan pigirme cihazlari, bu ticari mutfaklarda yaygin ola-
rak kullanilmaktadir. Diger yanict maddeler ahsap tiriinler veya plastikten yapilmis mobil-
ya ve dolaplardir. Derin bir iyilestirme tavasindaki (veya bir wok) yemeklik yagin, dikkatsiz
calisma sirasinda veya sicak yaga su damlatildiginda kendiliginden tutusma sicakliginin
tizerine kadar 1sitilmast durumunda yangin kaginilmazdir. Otellerde, restoranlarda ve fast-
food mekanlarinda kazara cikan yanginlarin neredeyse %50’si mutfakta ¢ikmustir. Bunlarin
cogu yemeklik yag veya kati yag yanginlari olarak kaydedilmistir. Bir yemeklik yag veya
kat1 yag yangini icin yakit sicakligt 400° C’a kadar ulagabilir ve kendiliginden tutusma
sicakligt 285° C ile 385°C arasinda degisir. Bunun aksine, heptan yangini gibi geleneksel
B sinift test yanginlarinin yakit sicakligt yalnizeca 50° C’tir. Ticari mutfaklardaki yangin
yiikiiniin nispeten yiiksek olmasi nedeniyle, yetersiz yangin giivenligi énlemleri varsa, bir
ani yangin ¢ctkma olasiligr oldukca yiiksektir. Olast bir yangin durumunda ise yemeklik
yagin ayrismast ve eksik yanmast, tiretilen 1stya ek olarak havaya cok fazla kurum ve zehirli
gazlar karisacaktir. Cok sayida insanin bulundugu yemek salonu gibi mutfaga bitisik alan
da hizli yangin ve duman yayilimindan etkilenecektir. Bu nedenle mutfakta yangina karst
etkili onlemler alinmasi gerekmektedir (Yao & Chow, 2002).

Mutfakta yanginin 6nlenmesi, iki ¢nemli adimmn atilmasini gerektirir: Tutugabilir
kaynaklarin ve yanici maddelerin kontrolii. Mutfak yanginlarinin en yaygin kaynagi, bir-
cok pigirme isleminin dogal bir yan tiriinii olan yagdir. Yaglar wsitildiginda katidan siviya
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doniistirler. Daha sonra yag seklinde bo-
saltilirlar veya pisirme igleminin termal
akimlar1 tarafindan yukari dogru itilen
havada atomize parcaciklar haline gelir-
ler. Diisiik sicaklikta pisirme, daha fazla
stvi yag olusturur; yiiksek sicaklikta pisir-
me, daha fazla yag yiiklii buhar olugturur.
Buhar soguduk¢a davlumbaz sistemi icin-
deki alanlara yag tortulari yapisir ve bu
kalintilar ciddi yangin tehlikesi olustur.

Resim | I. 5. PUskirtme Tipi Yangin Séndirme
Sistemi

Mutfak personeli uygun egitimi almissa

ve dogru giivenlik ekipmani mevcutsa,

ocaktaki yangin saniyeler icinde sondiirtilebilir. Aksi takdirde, oldukga yanici gres ve tiftik
parcaciklariyla temas ettiginde hizla genisleyerek 1000 dereceye ulasabilir. Bu nedenle,

otomatik bir yangindan korunma sistemi bir zorunluluktur (Katsigris & Thomas, 2009).
Pisirme alanini etkili bir sekilde korumak i¢in, yangin séndiirme sistemlerinin nozullari

davlumbazin altina veya pisirme cihazlarinin iizerine yerlestirilebilir. Herhangi bir anor-

mal sicaklik artigini algilamak ve yangin sondiirme sistemlerini etkinlestirmek i¢in yangin
detektorleri kurulabilir. Yanginin diger alanlara yayilmasini 6énlemek i¢in yangin dam-
perleri gerekebilir. Ticari mutfagin yeterli yangin dayanimina sahip ayr1 bir bélme olarak
tasarlanmasi ve aktif bir yangin sondiirme sistemine sahip olmasi hayli faydali olacaktir.

Aktif yangindan korunma sistemleri, piiskiirtme sistemlerini, karbondioksitli séndiirme

sistemlerini, kuru kimyasal séndiirme sistemlerini ve 1slak kimyasal sondiirme sistemlerini

icermektedir. Aktif yangindan korunma sistemlerinin ¢nemli noktalart sunlardir (Yao &

Chow, 2002):

e Piiskiirtme sistemleri, diisiik maliyetleri nedeniyle yaygin olarak kullanilmaktadir.
Tasarim, kurulum ve bakimlari nispeten daha kolaydir. Ancak, tahliye edilen biiyiik
miktarda su nedeniyle su basmasi, bazt mutfak hizmetlerini bozabilir.

e Yanlis kullanildiginda akan yag yangini meydana gelebilir. Ayrica piiskiirtme sistemi,
engellenen veya korunan yanginlari bastiramaz. Islak kimyasal sondiirme sistemleri,
yemeklik sivi veya kati yag 1sisin1 verimli bir sekilde sondiirebilmesine ve bu tiir yan-
ginlara karst en iyi savunma olarak onerilmesine ragmen, maliyeti yiiksektir. Olusan
kopiik, mutfagin elektrik aksamina zarar verebilir. Mutfak alanindaki ve mutfaga bitisik
kamusal alandaki toksisite dikkatle degerlendirilmelidir.

e Kuru kimyasal séndiirme sistemleri yakiti soutamadig1 ve yeniden tutusmayi engelle-
yemedigi icin daha iyi performans gosterebilmesi icin diger sistemlerle birlikte kullanil-

mast gerekir.
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e Toplam tagmali karbondioksitli sondiirme sistemleri yangini etkili sekilde bastirabilir.
Ancak, yiiksek maliyeti ve bina sakinleri ve ¢evre iizerindeki olumsuz etkileri dikkatle

degerlendirilmelidir.

Bu sistemlerin korumasina ek olarak, mutfak duvarlarina birkag el tipi yangin sondiiriicii
monte edilmelidir ve calisanlar bunlart nasil kullanacaklarini bilmelidir. Otomatik sistem
tetiklendiginde o kadar kapsamlidir ki mutfagi kapatip énemli bir temizlige baslamak gere-
kebilir. Cogu zaman, elde tutulan bir séndiiriicii kiiciik alevlenmeler icin yeterli olacaktir.
Giiniimiizde ¢ogu sigorta kapsamu, ticari mutfaklarda K Sinifi yangin sondiirticiiler gereketi-
rir. Bu yangin sondiiriiciiler, bir alkali karisimin (potasyum asetat, potasyum karbonat veya
potasyum sitrat gibi) yanan pisirmeye uygulanmasi terimi olan “sabunlastirma” ilkesine
gore caligir. Kombinasyon, yangini sondiiren sabunlu bir kopiik olusturur. Son olarak, diger
tiim kamu binalarinda oldugu gibi, tavana monteli piiskiirtme sistemleri de aragtirmaya de-
ger, ciinkii kurulumlar sigorta maliyetlerini 6nemli 6lgiide azaltabilecektir. Bir tek yonlii
alev bile algiladiginda tiim piiskiirtme sisteminin tiim binay1 séndiirecegine dair yaygin bir
yanlis algi vardir, ancak genellikle durum boyle degildir. Cogu restoran piiskiirtme siste-
minde, yalnizca dogrudan altlarinda bir yangin algilandiginda etkinlesen bagliklar bulunur.
Bu nedenle aktif yangindan korunma sistemlerinin geleneksel yontemlerle desteklenmesi

daha faydali olacaktir (Katsigris & Thomas, 2009).

SONUC
Bu boliimde profesyonel mutfaklarda gereksinimlerin nasil belirlenecegine, profesyonel
mutfaklarda hangi sistemlerin kullanilmasi gerektigine, nasil etkili ve verimli bir calisma
ortami yaratilabilecegine iliskin bilgilere yer verilmistir. Ozetlenecek olursa, islevselligi
yiiksek bir mutfak olugturmak icin birbiriyle baglantili olarak verilmesi gereken bir¢ok
karar bulunmaktadir. Burada sadece cikarilacak meniiye uygun ekipmanlarin alinmasi de-
gil, ayni zamanda mutfakta uygun fiziki kogullarin yaratilmasini saglayacak bir diizenin de
kurulmasi gerekmektedir. Ornegin, alan ve planlama kisitlari nedeniyle belirli tiirde bir
lavabo, ocak veya buzdolabi kullanma zorunlulugu ortaya ¢ikabilir. Diger yandan ¢ikaril-
mast istenen menii i¢in ihtiya¢ duyulacak arag-gerec ve ekipmanlar icin de yeniden bir
diizenleme yapilmas: gerekebilmektedir. Bunlara ek olarak, mutfak planlamasinda altyap:
gereksinimleri de dikkate alinmalidir. Aydinlatma, havalandirma, gaz sistemleri gibi sis-
temler, planlama agamasinda tizerinde iyi diistintilmesi gereken konulardir. Bu kadar ¢ok
sayida farkli unsurun bulundugu bir ortamda, mutfak kullanim tercihlerine de bagli olarak
birkag farkli alternatif tasarima ihtiya¢ duyulabilecektir (Parrot vd., 2013).

Son olarak, iyi tasarlanmis bir mutfak, her birinde belirli goérevlerin gerceklestiril-
digi ¢aligma istasyonlari seklinde diizenlenmelidir. Diizen ve ekipman yerlesimi, her
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boliimiin gorevlerine ve gorevleri yerine getirmek i¢in hangi cihazlara ihtiyag¢ duyu-
lacagina gore belirlenir. Mutfak tasarimi, meniiniin veya konseptin degismesi duru-
munda her zaman esneklige izin vermelidir. Bu noktada islerin kolaylagmasi i¢in kagit
tizerinde akis diyagramlari kullanilarak istasyonlarin birbirleriyle olan iligkileri, ortak
islemler ve arag-gereclere ait kesisimler belirlenebilir. Dahasi, yemeklerin mutfaktaki
tiretim siireclerinden baglayarak miisteriye ulastirilmasina kadarki siireci anlatan akig
semalari belirlenmelidir. Bu uygulama, mutfaktaki mesafeler ve mutfak erigilebilirligi
konusunda onemli bilgiler saglayacaktir. Bu sayede yemegin ve personelin hareke-
ti kolaylastirilabilecektir. Mutfak operasyonlarindaki bir diger énemli konu ise, gida
giivenligi ve hijyendir. Bu nedenle profesyonel mutfak tasariminda gidalarin nerede
depolanacagi, ¢oplerin nereye atilacagi, el yikama istasyonlarinin nereye yerlestirile-
cegi ve kag tane olmasi gerektigi, ekipmanlarin hareketliligi gibi konularin hepsi bir
arada disiintilmelidir. Bu kararlarin tasarim asamasinda alinmasi, mutfagin kurulug
asamasinda kargilagilabilecek sorunlarin énceden 6nlenmesini saglayacaktir. Boylece
maliyetler kontrol altinda tutulabilecek ve daha islevsel bir mutfak diizeni kurulabile-
cektir (Katsigiris & Thomas, 2009).
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Gastronomi ve mutfak sanatlariyla ilgili temel terminolojik bilgilerin ve teorik icerikli
derslerin yani sira ulusal ve uluslararasit mutfaklara ait pisirme tekniklerinin uygulanmas,
temel et sulart ve soslarin hazirlanmasi, Diinya Mutfagi ve Tiirk Mutfagi’'na ait onlar-
ca farkli nitelikteki yiyecegin tiim hazirlanma agsamalarinin nitelikli big¢imde ¢grencilere
aktarilmasinin yolu, olabildigince tam donanimla kurulmus bir egitim mutfagina sahip
olmaktan ge¢mektedir. Profesyonel egitim mutfaklarinda 6grenci bagina bir ¢aligma tini-
tesi diisecek kadar biiyiik bir fiziki alanin bulunmasi, egitim mutfaklarinda olmasi istenen
baslica 6zelliklerdendir. Diger taraftan egitim mutfaklarinda su tesisati, elektrik tesisatt,
havalandirma tesisati, yangin tesisati, aydinlatma tesisati, gaz tesisati gibi birbiriyle iligkili
teknik unsurlar da bir araya gelmektedir. Ek olarak egitim mutfaklarinda gerek mekanik
gerekse dijital ozellikli mutfak arag¢ gerec ve ekipmanlarinin yeterli olmasi diger 6nem
arz eden husustur. Gastronomi ve mutfak sanatlari iizerine kurs veya meslek edindirme
anlayis1 cercevesinde son yillarda olduk¢a kapsamli mutfak akademileri olusturulmustur.
Diger taraftan cesitli illerde daha kiigiik 6lgekli, gastronomi ve mutfak sanatlarina ilgi
duyan bireylere yonelik mutfak atolyeleri kuruldugu da goriilmektedir. Ancak genis cer-
cevede uygulamali ve akademik bir yaklagimla mutfak egitimi, meslek yiiksekokullar ve
fakiiltelerde verildiginden, egitim mutfaklar1 konusunun bu kurumlar iizerinden deger-
lendirilmesi cok daha anlamli goriilmektedir. 2023 yili YOK verileri degerlendirildiginde
on lisans diizeyinde egitim veren ascilik programi 77 devlet ve 27 vakif tiniversitesinde

mevcut iken; lisans diizeyinde egitim veren gastronomi ve mutfak sanatlari boliimii ise 60
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devlet, 35 vakif {iniversitesinde bulunmaktadir. 2013 yilindan itibaren sayilar: artan bu
boliimlerin kontenjan sayilariyla birlikte 6grenci doluluk oranlari da oldukga yiiksektir.
Opgrencilerin ilgisi ve sayisal veriler olarak gayet olumlu gibi gériilen bu bilgilerin daha
detayinda ise bir takim problemler bulunmaktadir. Bu problemlerin en baglicasi egitim
mutfaklarinin nitelikli bicimde planlanamamasi ve bu planlar dogrultusunda &grenci
kontenjanlarinin giincellenmesi basta olmak iizere ekipman ihtiyacinin giderilememe-
sidir. Bir mutfak tasariminin veya planlamasinin genel olarak teknik isleyisi, plan, proje,
altyapt ve i¢ tasarim gibi miihendislik bilgisi iceren hususlar birbirine benzemektedir.
Bu noktadan hareketle hazirlanan bu boliimde, daha ¢ok egitim mutfaklarinin planlama
asamasinda dikkat edilmesi gereken hususlara ve karsilagilan sorunlara deginilerek, egi-
tim mutfaklarina ait birkag plan iizerinden 6rnekler verilmis; ayrica egitim mutfaklarinin
planlanmasinin daha nitelikli hale getirilmesinin saglanmasi iizerine sonug¢ ve oneriler

gelistirilmistir.

12.1 PROFESYONEL EGITIM MUTFAKLARININ PLANLAMA SURECINDE EGITIM KU-
RUMLARI YONETICILERININ DIKKAT ETMESI GEREKENLER

Profesyonel egitim mutfaklarinin kurulma asamasinda, altyap: gerekliliklerinin yani sira
donanim ve techizat temini konusunda oldukga titiz calismalar gerceklesmektedir. Oyle
ki, egitim mutfaklarinin mimari a¢idan planlanmasi ve olusturulan projelerin yani sira
bir ticari isletme mutfagi veya profesyonel bir yiyecek tiretim mutfagi niteliginden zi-
yade, uygulayarak 6grenme mutfagi olmasi, kendine has birtakim nitelikler icermesini
zorunlu kilmaktadir. Nasil ki bir ticari isletme mutfagi ya da bir diger ifadeyle profesyo-
nel mutfaklar planlanirken endiistriyel mutfak teknikeri, mimar, mutfak sefi, ic mimar,
ingaat miihendisi, aydinlatma vee lektrik teknikerleri, reklam ve marka danigmanlari,
gida mithendisi, siirdiiriilebilir cevre uzmanlar: gibi birbirinden farkli nitelikteki meslek
gruplarinin bir arada ¢alismast gerekiyor ise (Arman, 2021: 24) profesyonel egitim mut-
faklarinda da ayni durum gecerlidir. Giriste de belirttigimiz gibi iilkemizde 2023 yili YOK
verileri degerlendirildiginde 6n lisans diizeyinde egitim veren as¢ilik programi 77 devlet
ve 27 vakif {iniversitesinde mevcut iken; lisans diizeyinde egitim veren gastronomi ve
mutfak sanatlart boliimii 60 devlet, 35 vakif iiniversitesinde bulunmaktadir (Bisiren ve
Genger, 2023: 340). Geride kalan son on yil degerlendirildiginde (2013-2023), oldukca
fazla sayida iiniversitede egitim dgretime baglayan gastronomi ve mutfak sanatlari bélim-
lerinin, uygulama egitimleri icin gerekli olan egitim mutfaklarinin biiyiik eksiklerinin
oldugu goriilmektedir. Her ne kadar son birka¢ yilda bu eksiklikleri gideren, hatta bir
egitim mutfaginin yani sira ikinci ve iigiincii egitim mutfagini acan kurumlar olsa da ge-

nel anlamda kurumlarin egitim mutfaklarinda ciddi sorunlar oldugu goriilmektedir. Bu
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noktada ozellikle fiziki ve teknolojik ©zelliklerinin yani sira malzemelerin bulunurlugu
gibi hususlar (Gérkem ve Sevim, 2016; Yazicioglu ve Ozata, 2017) 6n plana ¢cikmaktadir.
Oysaki donanim olarak egitim mutfaklarinin isin gerektirdigi uygunlukta olmasi beklen-
mektedir (Temizkan ve Sever, 2021: 414).

Profesyonel mutfaklar tamamuyla ticari fikirler ve ihtiyaclar tizerine kurgulanmis ¢cok
fonksiyonel sistemlerin i¢ ice oldugu 6zellik tasimakla birlikte bu mutfaklarin tasarim
ve planlarinda etkili pek cok bilesen bulunmaktadir (Arman ve Nizamlioglu, 2020:
2684). Egitim mutfaklariysa, bir¢ok agidan endiistriyel mutfaklarla benzerlik gosterse
de, asil amacinin teoriyi uygulatmak olmasi dolayisiyla, farkli yaklagimlar gerektirir.
Fark genelde donanimin niteligi ve niceligi kismindadir. Deneyimin bireyselligi, kii-
ciik hacimli iiretimler demek oldugundan, ekipmanin ebatlar ve adetleri bu dogrultu-
da planlanmalidir. Her bir ekipmani istasyon bagina diistinmek, maliyetler ve depola-
ma agisindan verimli olmasa da ortak kullanimi gerektiren biiytik hacimli ekipmanlar
miimkiin oranda sinirlandirilmalidir. Deneyimin cesitliligi acisindan da, benzer islevle-
re sahip ekipmanlar, ekipman ¢esitliligi saglayacak sekilde oranlanmalidir (Temizkan
ve Sever, 2021: 530)

Egitim mutfaklarinda ekipmanlarin temin asamasi da olduk¢a 6nemlidir. Vakif ¢zel-
ligindeki cesitli tiniversitelerin biinyesinde bulunan gastronomi ve mutfak sanatlar1 bo-
liimleri, egitim mutfaklarinda gerekli olan tiim techizat ve ekipmanlarin satin aliminda
devlet tiniversitelerine gore nispeten bir miktar daha rahat alimlar yapabilmektedir. Di-
ger taraftan vakif tiniversiteleri ikili anlagmalar ile cesitli sponsorluklarin yani sira hayir-
severler tarafindan gergeklestirilebilen bagislarla da egitim mutfaklarini donatabilmek-
tedir. Devlet tiniversitelerinde ilgili yasa ve yonetmelikler géz 6niinde bulundurularak
gerceklestirilen ihale usulii satin alimlar, ¢zellikle malzeme ve donanim kalitesi deger-
lendirildiginde birbirinden farkli problemlere neden olmaktadir. Ayrica birkag bsliimiin
veya programin da icerisinde vyiiriitiildiigii bina yapilarinin icerisinde egitim mutfag: ya-
pilmasi, sonradan planlanan bir siire¢ olarak yoneticilerin karsisina ¢iktiginda, altyapi ve
fiziki acidan da biiyiik problemlerle karsilagilmaktadir. Bu noktada her ne kadar sektorii
bilen, mutfagi bilen, endiistriyel ekipmanlari taniyan sektorden gelen akademisyenler
ile ilgili kamu kurumunun yapt isleri birimlerine bagli miihendisleri arasinda dahi an-
lagmazliklarin ¢oziime kavusturulmasit ve bu kapsamda yonetmeliklere de uyulmak zo-
runda olunmast, egitim mutfagi kurulma siirecini geciktirmektedir. Tiim bu problemler
coziilmeden 6grenci alimina basglamis egitim kurumlari ise uygulamalari gergeklestirmek
adina biiyiik zorluklar yagamaktadir. Bazi egitim kurumlarinda ev tipi ocak, firin, caligma
tiniteleri {izerinde gastronomi ve mutfak sanatlari veya ascilik iizerine egitim verildigine

sahit olunmaktadir.
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Universitelerde gastronomi ve mutfak sanatlari bolimlerinde ve ascilik programlarinda
kurulan egitim mutfaklarinin planlanmasi hakkinda devlet ve 6zel sektor girisimleri ile ha-
zirlanmig bir standart rehber veya bir yol haritast bulunmamaktadir. Bu durum, gegtigimiz
yillar icerisinde degerlendirildiginde gastronomi egitiminde 6grencilere kazandirilmasi he-
deflenen mesleki beceriler i¢in, ulusal politikalar tiretilmesi 6niinde biiyiik bir engel tegkil
etmistir. Benzer amaclar i¢in, egitim mutfaklarinin kurulmasindaki farkli uygulamalar; tek
seferde dogruyu yapamama maliyetleri, kamu kaynaklarinin verimsiz kullanimi, egitimde
kalite hedeflerinden uzaklasma ve dgrencilerin tercihlerini yaparken heyecanla ve biiyiik
bir istekle yerlestigi gastronomi ve mutfak sanatlart boliimii ile as¢ilik programlaria yéne-
lik biiyitk memnuniyetsizlik duymasi gibi olumsuz sonuglar ortaya ¢ikarmistir. Yine de tiim
bu olumsuzluklarin son birkac sene icerisinde olabildigince iyilestigine dair de gelismeler
goriilmektedir. Bu kapsamda yoneticisi oldugu kurum icerisinde egitim mutfag: kurulmast
diistiniilen veya var olan egitim mutfagini gelistirmek isteyen yoneticiler, profesyonel mut-
faklarda da izlenen siirece benzer olarak egitim mutfaklarinda su hususlara dikkat etmeli,
ozen gostermelidirler:

e Ekipmanlarin genel olarak nitelikleri ve &zelliklerinin bulundugu, tek tek tiim ekip-
manlarin sartnamesi hazirlanmalidir. Benzer niteliklere sahip ayni tirtinlerin teknik
olarak birbirinden farkliliklari olabilmektedir. Bu durumun ¢niine gecmek icin yogun
bir ¢aligma sarf edilmesi gerekir.

e Listeleri hazirlama siirecinde egitim icin gerekli olan ve bireysel kullanima uygun tiriin-
ler temin edilmesi gbz éniinde bulundurulmali, toplu tiretim yapan firmalarin kullan-
dig1 ozellikte ekipmanlardan kacinilmalidir. Cogu egitim mutfagina sanki bir franchise
fastfood isletmesi seklinde goriilerek birden de fazla olacak sekilde cok biiyiik konvek-
siyonel firinlar, sanayi tipi derin fritdzler, endiistriyel biiyiik kapasiteli bulagik yikama
makineleri, patates soyma makineleri, biiyiik soguk hava depolari vb. ekipmanlar satin
alinmaktadir. Bunlar ilk basta séz konusu uygulama mutfaginda muhtesem bir techizat
oldugu izlenimi uyandirsa da, ilerleyen asamalarda olduk¢a atil kalmaktadir. Ya alanda
fazlalik olmakta ya da kurumun deposuna indirilerek ciiriimeye terk edilmektedir.

e Sartnameler hazirlandiktan sonra ilgili ekipmanlari tireten en biiyiik firmalarin yani
sira yerel 6lcekli firmalara da bu teklifler gonderilmelidir.

e Ayni ekipmanin birbirinden farkli boyutlar: da olabileceginden segimler iyi yapilmali-
dir.

¢ Isletmelerden gelen teklifler incelenirken ekipmanlarin fiyatlar: arasindaki farkliliklara
cok dikkat edilmelidir. Benzer iiriinlerin yiikseklik, genislik, en gibi ozellikleri goz
oniine alindiginda, ufak bir teknik farklilik bile fiyatlarda biiyiik farkliliklar ortaya
cikarabilmektedir.
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e Ekipmanlarin teslim stireleri, garanti kogullar1, kurulumu, bakim ve onarimi géz éniin-
de bulundurularak, satin alma sartnameleri igerisinde mutlaka bu konulara yer verilme-
lidir. Yogun kullanimin yani sira, dgrencilerin de kullanmaya heniiz yeni alisacaklart
donemde cihazlarin arizaya gegmesi, bozulmast gibi durumlarda alinacak teknik deste-
gin ticretsiz veya uygun fiyatli olmasinin yani sira acil sekilde miidahale edilebilmesi de

oldukca 6nemlidir.

Giiniimiizde gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi veren kurumlarin égrenci kontenjan-
larinin artmast, egitim mutfaklarinin kullanim yogunlugunu da artirmaktadir. Bu kapsam-
da satin alian cihazlarin enerji verimliligine ve siklikla kullanilan ocak diigmeleri, firin-
larin agma kapama kollar1, dolap kapaklari vb. materyallerin dayanikli ve saglam olmasina
kadar ayrintili hususlara dikkat edilmesi gerekmektedir.

12.2. PROFESYONEL EGITIM MUTFAKLARINDA TEMEL TASARIM VE PLANLAMA iL-
KELERI

Bir mutfagin hangi bicimde kurulacaginin belirlenmesi énemli karar verme siireclerinin
sonucunda gerceklesmektedir. Bu kapsamda fiziki imkanlarin elverigliligi kadar, iiretim
i¢in nasil bir ig akis1 belirleneceginin ortaya konulmasi gereklidir. Burada mutfak igerisinde
genel bir yerlesim yapilabilecegi gibi, yiyeceklerin niteliklerine gore her boliim farkli bir
yerlesim tipi de belirleyebilir. Bu ¢aligmalar alaninda deneyimli mimarlar ve i¢ mimarlar,
profesyonel endiistriyel mutfak planlayicilari, miithendisler ve yine alaninda tecriibeli sef-
lerin ortak ¢aligmalariyla sonug vermektedir (Dogdubay ve Karan, 2017: 11). Cekal (2013:
66), Mutfak tasarimi yapmadan 6nce bir 6n ¢alismanin yapilmasi gerektigini belirtmis, bu
calisma yapilmadan planlanan mutfaklarda isgiicti kaybinin oldukea fazla oldugunu vur-
gulamigtir. Ciinkii 6n tasarimda mutfak igerisinde iiriinlerin 6n hazirlik, hazirlik, pisir-
me, porsiyonlama, tabaklama ve servise hazir hale getirilme islemlerinin tamamen hatasiz,
senkronize bicimde yapilabilmesi icin gerekli olan tiim kogullar planlanmaktadir. Ayrica
mutfagin genel hijyeni, ekipmanlarmn ve teknik cihazlarm konumu da bu 6n planlamayla
gerceklestirilmektedir.

Mutfak kelimesi, sozliik anlami1 disinda akademik ve mesleki anlamda tanimlandi-
ginda “yiyeceklerin mamul veya yart mamul sekilde belirli siirelerde depolandigi, belirli
miktar ve kalitede yiyeceklerin hazirliginin yapildigi, pisirildigi ve tiikketime sunuldugu
alandir (Dogdubay ve Karan, 2017: 11). Elbette isletmecilik acisindan degerlendiril-
diginde mutfagin amaci tamamen farkli yonlerden tanimlanabilir. Ancak bu bolimde
konu egitim mutfaklart oldugundan dolay1 egitim mutfaklarinin amacina deginmekte

fayda goriilmiistiir.
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Egitim mutfaklari, gastronomi ve mutfak sanatlari ya da ascilik alaninda egitim alarak
kendini gelistirmek isteyen ogrencilere nitelikli ¢greticiler tarafindan gerekli ekipman
ve malzemeler kullanilarak ulusal veya uluslararas: yiyecekler ile bu yiyeceklerin yanin-
da sunulan tiim eslikcilerin asama agama nasil yapildiginin, uygulamalariyla aktarildigi
alanlardir. Mutfaklar sekilsel olarak, Ada Tipi, Koridor \ Paralel Tipi, Daginik Tip, H
tipi, L Tipi, U Tipi, I (Tek Duvar veya Diiz) Tipi, G Tipi, S Tipi ve Dikdértgen Tip ola-
rak gruplandirilabilmektedir (Dogdubay ve Karan, 2017:11). Egitim mutfaklari, “fiziksel
imkanlar” boyutu igerisinde yer alan ve egitim kurumunun algilanan kalitesi iizerinde
etkili olan ¢nemli bir ifadedir (Sever ve Temizkan, 2021: 2). Fiziksel imkanlar (Zopiatis
vd., 2014), psikolojik ve fiziksel olarak giivenli ortam, uygun 6grenme materyalleri ve
kaynaklart (Jr. Grover vd., 2017) egitim kurumuna karst gelistirilen pozitif algida olduk¢a
onemlidir. Yaraticilikta ve dizayn etmede ekipmanin destekleyici rolii (Henriksen vd.,
2017) ve fiziksel ortamin 6grencinin 6grenme deneyimi tizerindeki destekleyici etkisi,
dgrencinin diisiince sistemini ve yetenegini daha da gelistirmesini saglayacaktir (Joyce
vd., 2017).

Ogrenciler egitim mutfaklarinda gecirdigi siire boyunca becerilerini teorik bilgileriyle
harmanlayarak, deneysel ¢aligma imkani bulmakta ve tecriibe kazanmaktadir. Gastrono-
mi ve mutfak sanatlari alaninin en énemli yetenegi olan yeni iiriin gelistirme ve farkl pi-
sirme teknikleri ile saglikli yiyecekler hazirlayabilme konusunda tiim bu bilesenler olduk-
ca énem tagimaktadir. Bu nedenle egitim mutfaklari planlamasinda ve isleyisi esnasinda
birtakim sorularin cevaplari aranarak ve cevaplari olsa dahi siirekli iyilestirme saglanarak
bir egitim verilmesi esastir. Bir kismi, verilen egitimin igerigi, bir kism1, mutfak alaninin
fiziki ve teknik imkanlar1 ve bir kismi da is giivenligi, hijyen standartlar1 gibi konular
kapsaminda mutlaka cevaplanmasi ve siirekli geri bildirim saglanmasi sorulardan bazilari
su sekilde siralanabilir:

e Egitim mutfaginda hangi dersler verilecek?

e Egitim mutfaginda ayni1 anda kag dgrenciye egitim verilebilecek?

e Uygulamali olarak miifredatta kag farkli ders yer almaktadir?

¢ Bir donem icerisinde uygulama mutfaginda kag saat ders verilecektir?

e Kontenjana gore her dgrenci veya iki 6grenciye bir modiil gelecek sekilde uygulama
alani var midir? Yoksa kontenjana yetersiz uygulama mutfagi var ise sinif subelere mi
boliinecektir? (Boyle bir durum varsa miimkiin olan en kisa siirede ikinci bir uygulama
mutfaginin kurulmasina ihtiya¢ duyulmaktadir.)

e (Caligma modiilleri disinda kalan alan, uygulama ara¢ ve gereclerinin istiflenmesi icin
yeterli midir?

o Uretimde kullanilacak gida malzemelerinin depolandigi alan, uygulama mutfagina
yakin midir?
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e Upygulama mutfaginda dgrenciler tam kapasite faaliyet yiiriitiirken aydinlatma, elektrik
altyapist ve havalandirma sistemi bu tam kapasite ¢aligmaya uyumlu mudur?

e Upygulama mutfaginda temizlik ve hijyenin saglanmasimna ne derecede dikkat edilmek-
tedir?

e Uygulama mutfaginin kullanimimin ardindan temizlik ve hijyen agisindan gerekli
islemler yapilmakta midir?

e Egitime ara verildiginde uygulama mutfaginin giinliik kontrolii saglanmakta midir?

e Egitim mutfagini siirekli iyilestirmeye yonelik adimlar atilmakta midir?

e Egitim mutfagi kullanilmadigi zamanlarda giivenli bir sekilde kapali tutulmakta midir?

e Egitim esnasinda meydana gelebilecek bir yaralanmaya karsi ilk miidahaleyi hemen
yapabilmek adina ilkyardim malzemelerinin oldugu bir dolap bulunmakta midir? Bu
dolap periyodik olarak kontrol edilmekte midir?

e Uygulama sonrast artan malzemelerden tekrar kullanilabilecek olanlar uygun bir sekil-
de paketlenip dolap veya depolarda muhafaza edilmekte midir?

e Uygulama mutfaginda iiretilen yiyeceklerin sunumu igin ayri bir alan var midir?

e Egitim mutfaginin, varsa deposuna tedarikgilerden iiriin gelince ticari isletmelerdeki
gibi teslim alma ve depodan mal ¢ikarma sistemi isletilmekte midir?

¢ Uygulama mutfaginda kullanilan ara¢ gereglerle ilgili dikkat edilmesi gereken bilgiler,
cihazlarin tizerinde belirtilmis ve dgrencilere ayrica anlatilmig midir?

e Herhangi bir yangin olasiliginda égrencilere ne yapacagi konusunda pratik ve uygula-
mali bilgiler verilmis midir?

e Uygulama mutfaginin belirlenen alanlari ve depolarda egitim kurumunca hagere ilag-
lamalar1 gergeklestirilmis midir?

e Ogrencilerin uygulama egitimine baslamadan ¢nce ve sonra, uygulama kiyafetlerini
giyecekleri ayri kabinler/odalar bulunmakta midir?

e Her uygulama egitimine baslamadan 6nce 6grencilerin ellerini ve ekipmanlarini iyice
temizleyerek, hijyen ve sanitasyona dikkat ettiginden her 6gretim elemani emin midir?

e Uygulama mutfaginin girisinde sterilize malzemeler ile birlikte gida giivenligi icin
gerekli olan ekipmanlar, dezenfektanlar mevcut mudur?

o Ozellikle genel depolarin diginda mutfak icerisinde malzemelerin bulundugu dolaplarin
kontrolii her giin gerceklestirilmekte midir?

e Uygulama mutfagindaki gaz ve yangin alarm sistemi verimli olarak calismakta midir?

Egitim mutfaginin tasarimiyla birlikte planlanmasiyla da ilgili olan bu sorularin sayisi
daha da artirilabilecegi gibi, 6zellikle birden fazla egitim mutfagi olan kuruluslarda zaman,
mekan ve ekonomik verimlilik agisindan stirekli iyilestirme acgisindan verilen cevaplar ol-
dukea 6nem tagimaktadir. [k bolimde de bahsedildigi tizere uygulamali mutfak egitiminin
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oldugu kurumlarin égrenci kontenjanlari, devlet {iniversiteleri dikkate alindiginda kapasi-
tenin oldukca tizerindedir. Bu nedenle asagida uygulama mutfaklarinin tasarimina iliskin
detayli teknik bilgilerden ziyade, alan planlarina yer verilmistir. Oncelikle Sekil 12.1°de
goriildiigi tizere her bir dgrenciye bir calisma tinitesi diisecek sekilde hazirlanan 20 6gren-
cilik bir uygulama mutfagi goriilmektedir. Bu sekilde ¢grenciler birbirine déniik bicimde
ve 6n hazirlik, yikama, ayitklama, dograma tiniteleri de ocaklarin karsisinda olacak sekilde
planlanmuistir. Bu yerlesimde 6grenciler bireysel yeteneklerini gelistiritken, takim ¢aligma-
st da gergeklestirebilecektir.
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Sekil 12.1: 20 Ogrencilik Uygulama Mutfag Yerlesimi (Ttirkan, 2014:14).

Yukaridaki egitim mutfag, islevselligin saglanmasi adina 250 m?lik bir alan igerisine yer-
lestirilebilir. Tabii bu fiziki alan farkli sekillerde de kullanilabilir. Ornegin Sekil 12.2°de
goriildigi tizere en basta bir dgretim elemani hazirlik tinitesi bulunmaktadir. Uniteler ise
alani olabildigince verimli kullanabilmek adina daha farkli yerlegtirilmistir. Dort adet ocak
bir araya getirilerek daha kiiciik davlumbazlarla havalandirma saglanmisgtir.
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Sekil 12.2: Ogretim Elemani Dahil 21 Kisilik Bir Egitim Mutfag Yerlesimi
Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Yukaridaki sekilde mutfak egitmeninin, 6grencilere uygulama esnasinda gerekli asamalari
ve teknikleri gosterebilmesi agisindan ayrit bir modiili bulunmasi da oldukg¢a énemlidir.
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Sekil 12.3: Ogretim Elemani Dahil 21 Kisilik Bir Egitim Mutfag Yerlegimi
Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Sekil 12.3’te de yine 20 kisilik olmasina ragmen diger yerlesimlere gore nispeten en 6lciisii
olarak daha kiiciik bir fiziki mekdnda kurulmasi planlanan bir egitim mutfaginin plani goriil-
mektedir. Ogretim elemani modiiliine arkas: déniik olabilecek dgrenciler icin, 6gretim ele-
mant standi iizerinde canli olarak yayin yapan bir kamera sistemi kurulmus, ¢aligma alanlarini
ortalayacak sekilde ise led ekran yerlestirilmistir. Arkasi egitmene kismen doniik olabilecek
ogrenciler, bu ekranlardan egitmenlerini izleyerek uygulama egitimini gerceklestirebilirler.
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Sekil 12.4: Tek Kisilik Uygulama Mutfagi Ogrenci Modiilii (Tiirkan, 2014:14).

Tiim yerlesimler icerisinde kullanilacak 6n hazirlik, yikama ve pisirmede kullanilacak
tinitenin olgiileri ve niteligi genel olarak yukaridaki Sekil 12.4’te belirtildigi tizeredir.
Bu yerlesimler fiziki alanin kapasitesi ve biiytikligi ile mutfak kurulumu gerceklestire-
cek firmanin tavsiyelerine gore degisebilir. En énemli husus ise bu yerlesimlerden ¢rnek
alinarak olusturulan uygulama mutfaklarinda egitim almanin 6grencilere katkisi ¢ok faz-
ladir. Bu yerlesimlerin boliimde ¢rnek olarak verilmesinin nedenlerinden biri de bazi uy-
gulama mutfaklarinin ge¢miste heniiz gastronomi ve mutfak sanatlari boliimlerinin yeni
kuruldugu zamanlarda, kamu kurumlarinin personele yemek cikaran birimlerinden atil
kalan malzemelerle veya orta biiyiikliikteki bir yiyecek-icecek isletmesi planindaki gibi
mutfaklar kurmalarindan dolay1 oldukca sikinti yasamalaridir. Kesinlikle bu tarz toplu
yemek iiretimi yapan kamu veya ticari igletmelere benzeyen bir mutfak planinin egitim
mutfaklarinda yeri yoktur.

Ogrenciler bireysel calisabilecekleri tinitelerde kimi zaman standart bir yiyecegin ya-
pim asamasini 6n hazirlik, hazirlik ve sunum olarak kendi kendine gerceklestirirken, diger
taraftan uygulama egitmeninin anlattiklarini degerlendirerek sunumuna farkliliklar kata-
bilir. Diger taraftan bazi mutfak uygulamalarinda herhangi bir yemegin tarifi verilmeden

sadece malzemeler verilerek yemek yapmasi istenen 6grenci, tek kisilik modiil iizerinde
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tamamen bilgisi ve yetenegini ortaya cikaracaktir. Ancak giiniimiizde onlisans egitimi
veren meslek yiiksekokullarin yani sira lisans egitimi verilen gastronomi ve mutfak sanat-
lart boliimlerinin kontenjanlarina bakildiginda, ¢ogu tiniversitede 50 6grenci, hatta 60
dgrenciye kadar yiikseldigi goriilmektedir. Bu sayidaki dgrencilere tam anlamiyla nitelikli
bir egitim vermek icin birden fazla egitim mutfagina sahip olmakla birlikte, bu egitim
mutfaklarinin da kendi arasinda pastacilik, ekmek atolyeleri, ¢ikolata atolyeleri gibi te-
mali hale getirilmesi gerekmektedir. Elbette temali derslerin gerceklestirilmesi icin de
yine fiziki kapasite goz dniine alinarak genel mutfak atolyelerine benzer sekilde donanim
ve techizatin tedarik edilerek, yeni uygulama birimleri kurulmalidir. Boylelikle dersler
daha nitelikli, verimli, béliim ve programlarin amacina uygun, dgrencilerin gelisimlerini
daha hizli tamamladigi sonuclar elde edilecektir.

SONUC

Egitim mutfaklarinda gerceklesen is, gidalarin teslim alinmast ve iiretim anina kadar mu-
hafaza edilmesi (depolama); mutfaga (sonrasinda da mutfaktan) transfer edilmesi; pisit-
meye hazir hale getirilmesi (arindirma, isleme ilk/son, 6l¢me, bekletme, pisirme kabina
transfer); pisirme (nemli, yagli, kuru); sunum kaplarina aktarilmasi, seklinde akar. Bunla-
rin yaninda, hijyen (ortam, bulasik, calisan) ve is/calisan saglig1 ve giivenligi; mutfaktaki
tiim islerin akisi icerisinde ve siiresince etkili olan 6nceliklerdir. Hijyen ve is sagligi gii-
venligi uygulamalariysa; her asamayla paralel bir sekilde ilerlemekle birlikte 6ncelikli ve
siireklidir. Uygulamali bir egitimde, kuruma getirilen gidanin sorumlulugu tedarik¢iden
devralinir, ders anina kadar kalitesi korunmaya calisilir, giivenli bir sekilde mutfaga taginur,
mutfakta ilk olarak arindirilir, islenir, pigirilir, sunulur ve son olarak da ekipman ve ortam
hijyeni saglanir. Ogrenci her asamaya dahil edilerek, siireci deneyimlemesi saglanir. Egitim
mutfaklarinda gergeklesen isin icerigi, uluslararasi standartlar, yontemler ve tekniklerle
aciklanabilir. Bu yontem ve tekniklerin uygulanmasi esnasinda olusan hareketin amaci,
icerigi, sekli ve yonii, eylemleri ve igin akigini etkiler.

Ozellikle egitim mutfaklari séz konusu oldugunda tek bir 6zelligi olan, tek bir ise yara-
yan ve kullanim alani sinirli olan ekipmanlarin her bir ¢alisma tinitesi bagina temin edil-
mesine gerek yoktur. Bu kamu kaynaklarinin etkin ve verimli kullanilmasinin da ¢niine
gecmektedir. Burada 4 6grenci bagina veya 5 6grenci bagina bir cihaz, ekipman gelecek
sekilde planlama yapilmasi daha avantajlidir. Kullanim siklig1 ise yiiksek olmakla birlik-
te pek alternatifi olmayan ekipmanlar gerekirse istasyon bagina planlanabilir. Uygulama
mutfaklarinda verilen egitimin kalitesi, yapilan iiretimin niteligi ¢grencinin gelisimi ve
ileriye doniik yaraticiligi, zekasint kullanabilme yetenegi bakimindan ¢énemlidir. Bu nokta-
da ekipman, techizat vb. pek ¢cok unsurun yani sira mutfaktaki tasarimla calisma alaninda
gereksiz 6grenci hareketliligi de ortadan kaldirilmalidir.
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Egitim mutfaklarinin planlanmasinda énemli bir diger nokta, fiziki alanin 6lgiileri ve
istasyonlarin tasarimidir. Bunlar, 6grenci basina diisen mutfak alani olarak da diisiiniile-
bilir. Fiziki alanin ne biiyiikliikte olmasi, istasyonlarin tasarimi ve dgrenci bagina diigmesi
gereken minimum alan gibi konulara yonelik Varol ve Secim (2022: 780) tarafindan ger-
ceklestirilen aragtirmada, soz konusu arastirmaya katilan gastronomi ve mutfak sanatlari
ogretim elemanlarinin 6zellikle uygulama mutfaklarinin tasarimi yapilirken 6grencilerin
rahat ¢aligabilmesi i¢cin minimum kisi bagina 4 m? alan diismesi ve 3 metrelik bir calisma
tezgaAhimin maksimum 3 kisi tarafindan kullanilacak sekilde planlanmasi seklinde 6nerileri
olmustur. Alana yonelik oldukca degerli bir calisma olan bu arastirmanin genisletilerek,
egitim mutfaklarinin kurulmasina yonelik bir standart gelistirilmelidir.

Gastronomi ve ascilik egitimi veren kurumlarda, ¢grencilerin mesleki becerileri kaza-
nacaklari laboratuvar ortami, nitelikli/yeterli ekipman ve malzeme tedariki icin gerekli fi-
nansman, uygulamali derslerin verimliligi acisindan gereklidir. Gerekli fiziki niteliklere ve
finansman kaynagina sahip olmayan egitim kurumlarinin; uygulama derslerini azaltmak,
bu dersleri teorik olarak islemek, vb. gibi, giinii gecistiren uygulamalari, egitim kalitesi
ile uyusmamaktadir (Sever ve Temizkan, 2021: 71). Boylesi uygulamalarin da bir yansi-
mast olarak Tirkiye'de ascilik egitimi alan dgrencilerin neredeyse yarist meslegine karst
olumsuz tutumlar gelistirmistir (Kurnaz, Kurnaz ve Kilig, 2014). Potansiyel ve diplomali
meslek profesyonellerinin sektore ayak uyduran degil, yol gosteren calisanlar olabilmeleri
beklenir. Bunun icin 6grencilerin, uygulamali mesleki egitimlerini, ortaya konan hedefler
dogrultusunda ve belirlenmis standartlar ¢ercevesinde almalari 6nemlidir.

Egitim mutfaklarinin fiziki planlamasi, mesleki beceriler kazandirilabilmesi, is giiven-
ligi, kaynaklarin verimli ve ekonomik kullanilmas agilarindan oénemlidir. Planlamanin
belirli nitelikler ve standartlar ¢ercevesinde tanimlanmasi, gastronomi egitimi veren ku-
rumlar arasi negatif fiziki farkliliklarin 6niine gegebilir. Mevcut durumda egitim mutfak-
lar1, kurum biinyesindeki ¢gretim elemanlarinin mesleki yeterlilikleri 6l¢iisiinde kurul-
makta ve bu uygulama “diizeltme”, “eksikleri giderme”, “yeniden yapma” ya da “eksikleri
gormezden gelme” maliyetleri ile sonuclanabilmektedir. Kamu kaynaklarinin verimsiz
kullanimi olarak degerlendirilebilecek bu hatalar diizeltilmediginde, egitimin kalitesini
olumsuz etkileyebilmektedir. Egitim kurumlarmdaki mutfaklarin fiziki planlamalarmi
kimlerin yapabilecegi konusunda da herhangi bir standart olmamasindan dolay1 bu alanda
uzman olmayan kisilerin tipik bir mimari veya miihendis yaklagimi ile egitim mutfaklari-
nin planlanmasinda gorev almasini ve bu durum sonucunda da olumsuzluklar yaganmasini
beraberinde getirmektedir. Bu nedenle kurulan mutfagin performans dlgme-degerlendir-
mesinin mutlaka yapilabilir olmast ve ilgililerin karar alma performansi ve kamu kaynak-
larini kullanma verimliliginin de 6l¢iilmesi gerekmektedir.
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GIRIS

Is saglig1 bir iscinin calisma ortaminda kullandig1 arac ve gereclerden kaynaklanabilecek
risklerin en aza indirgendigi ya da miimkiinse arindirildigi huzurlu bir calisma ortamini
ifade ederken is giivenligi ise isin icra edilmesi sirasinda calisanlarin kargilastigi bu tehli-
kelerin azaltilmasi ya da miimkiinse kaldirilmasi icin is verene diigen yiikiimliiliikleri an-
latmaktadir (Okur, 2006; Demircioglu, 2010). Is saghgi ve giivenligi bir biitiin olarak ele
alindiginda ise calisan her bir bireyin is ortaminda maddi ve manevi yasamini ve sagligini
tehdit eden unsurlarin ortamdan uzaklastirildigi, saglikli ve giivenlikli siirdiiriilebilir bir
ortamin saglanmasini ifade etmektedir (Stimer, 2011). Is saglig1 ve is giivenligi kavramu ilk
defa sanayilesme déneminde 6nem kazanmis ve tarih sahnesine ¢ikmistir.

Mutfakta ¢alisan her bireyin, maddi ve manevi olusumlarini, yagamsal ve bedensel fa-
aliyetlerini tehdit eden risklerden arindirilmis, saglikli ve giivenlikli bir ortamda ¢alisma
hakk: vardir. Isveren, mutfakta isin icra edilmesinde olusabilecek riskleri 6nlemek ama-
ciyla isin yapisina uygun koruyucu malzemeleri temin etmekten 6te, bu malzemelerin nasil
ve nerede kullanilacagt ve kullanilip kullanilmadiginin kontrollerini de yapmakla sorum-
ludur. Iscileri is kazalar1 ve meslek hastaliklarindan korumak ve onlari bu konuda bilgi-
lendirmek, mutfakta is sagligi ve giivenliginin temelini olusturmaktadir (Seyyar, 2022).
Mutfaklar, icra edilen isin niteligi, kullanilan arag-geregler ve mevcut fiziki kogullar da
gtz 6niinde bulunduruldugunda is kazast risklerinin yogunlukta bulundugu mekanlardir

(Alamgir, Swinkels, Yassi, 2007). Mevcut risklerin ortamdan armndirilmamas: ya da
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azaltilmamasi, uzun dénemde calisanin o ortamda calisma performansini kaybetmesi-
ne ve is veriminin diigmesine neden olmaktadir (Cosar, 2012). Mevzuatta 4857 Sayili
Is Kanunu’nun Besinci Bolim'ii (m. 77-89) Is Saghig ve Giivenligi'ne ayrilmistir. Bu ka-
nunda, is saghg1 ve giivenligiyle ilgili iscilerin ve isverenlerin yiikiimliiliikleri, isyerinde ig
saghg1 ve giivenligine aykirt bir durumun tespiti halinde isyerinin kapatilmasi veya isin
durdurulmast, is sagligi ve giivenliginin igyeri seviyesinde orgiitlenmesi (is saglig1 ve giiven-
ligi kurulu, isyeri saglik birimleri ve isyeri hekimi, is giivenligi ile gorevli mithendis veya
teknik elemanlar, saglik ve giivenlik isci temsilcisi) ve calisma hayatinda kadin ve cocuk
iscilerin korunmasina yonelik hiikiimler diizenlenmektedir (Seyyar, 2022).

13.1. MEVZUATTA IS SAGLIGI VE GUVENLIGI KANUNU

Mevzuatta [s Sagligi ve Giivenligi Kanunu'nda belirtilen “Isyeri, Isyeri saglik ve giivenlik
birimi, Is Giivenligi Uzmant, Onleme, Risk, Risk degerlendirmesi, Tehlike, Tehlike sinfi, Isyeri
hekimi, Is kazast”, tanimlar1 asagidaki gibi yapilmaktadir (Mevzuat, 2012):

Isyeri “Mal veya hizmet iiretmek amacryla maddi olan ve olmayan unsurlar ile calisann birlikte
orgiitlendigi, isverenin igyerinde tirettigi mal veya hizmet ile nitelik yoniinden baghlg bulunan
ve aym yonetim altmda orgiitlenen isyerine bagl yerler ile dinlenme, cocuk emzirme, yemek,
uyku, yikanma, muayene ve bakim, beden ve mesleki egitim yerleri ve avlu gibi diger eklentiler ve
araglan da iceren organizasyonu”

is Giivenligi Uzmam “Usul ve esaslart yonetmelikle belirlenen, is saghg ve giivenligi alaninda
gorev yapmak tizere Bakanlik¢a yetkilendivilmis, is giivenligi uzmanh belgesine sahip, Bakan-
lik ve ilgili kuruluslarmda calisma hayatmi denetleyen miifettisler ile miihendislik veya mimarlik

efitimi veren fakiiltelerin mezunlan ile teknik eleman”

Isyeri Saghk ve Giivenlik Birimi “Isyerinde is saghgi ve giivenligi hizmetlerini yiiriitmek tizere
kurulan, gerekli donanim ve personele sahip olan birimi”

Onleme “Isyerinde yiiriitiilen islerin biitiin safhalarmda is saghd ve giivenlii ile ilgili riskleri or-
tadan kaldwmak veya azaltmak icin planlanan ve aliman tedbirlerin tiimiinii”

Risk “Tehlikeden kaynaklanacak kayip, yaralanma ya da baska zararl sonu¢ meydana gelme
thtimalini”

Risk Degerlendirmesi “Isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek tehlikelerin belirlenme-
si, bu tehlikelerin riske doniismesine yol acan faktirler ile tehlikelerden kaynaklanan risklerin
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analiy edilerek derecelendirilmesi ve kontrol tedbirlerinin kararlasarilmast amaciyla yapilmasi ge-
rekli calismalar”

Tehlike “Isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek, calisani veya isyerini etkileyebilecek zarar
veya hasar verme potansiyelini”

Tehlike Sinift “Is sagh ve giivenligi acisindan, yapian isin ézelligi, isin her safhasinda kullani-
lan veya ortaya ¢tkan maddeler, is ekipmanu, tiretim yontem wve sekilleri, calisma ortam ve sartlan
ile ilgili diger hususlar dikkate alinarak igyeri igin belirlenen tehlike grubunu”

Isyeri Hekimi “Is saghg ve givenligi alaninda gorev yapmak iizere Bakanlikca yetkilendirilmis,
isyeri hekimligi belgesine sahip hekimi”

is Kazas1 “Isyerinde veya isin yiiriitiimii nedeniyle meydana gelen, éliime sebebiyet veren veya

”

viicut biitiinliigiinii ruhen ya da bedenen engelli hdle getiren olay

13.2. MUTFAKTA ACIL DURUM PLANLARI, YANGINLA MUCADELE VE iLK YARDIM
Mutfaklarda ansizin olusan acil durumlar, alisik olmadigimiz hadiseler olmast nedeniyle
calisan personelde istemsiz olarak panik, korku ve endise durumlarina yol agabilmekte-
dir. Bu durum ise calisanlara, ziyaretgilere ve is yerine gelebilecek olan zararin boyutunu
artirabilmektedir. Tehlikeli acil durumlar icin mutfaklarda alinabilecek en etkili énlem,
hazirlikli olmak ve olugabilecek acil durum sebeplerini en aza indirmektedir. Oncesinde
acil durum onleyici ve siirlayici tedbirlerin belirlenmesi, talimat ve prosediirlerin gelisti-
rilmesi, gerekli egitimlerin personele aktarilmasi 6nemlidir. Mutfakta en kotii ihtimal goz
oniine alimmali ve tahliye bilgileri personele aktarilmalidir (CSGB, 2022).

Mutfakta is saglig1 ve giivenligi bakimindan ele alindiginda olusabilecek baslica acil
durumlar: (CSGB, 2022)
Gida Zehirlenmeleri

® Yangin

Patlama

Dogal afetler

Mutfaklarda patlama ve yangin tehlikelerine kargi alinabilecek tedbirler su sekilde sirala-

nabilir: (CDN3, 2022; CSGB, 2022).

e Acil durumlarda personelin uyabilecegi acil durum planlarinin belirlenmesi

¢ Kolay tutusabilen ve patlama riski olan kimyasal maddelerin herkesin ulagamayacagi
bir alanda depolanmast
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Yiiksek sicaklik olusturan makine ve techizatlarin bakim onarim ve kullanim standart-
larinin uygunlugu

Mutfaklarda kullanilan kimyasal maddelerin etiketlenmesinde ve kullaniminda, atik-
larin depolanmast ve taginmasinda standartlara uygunlugun bulunmast

Sigara icen kisiler icin ¢zel olarak olugturulmus ayri bir alan bulunmast

Mutfaklarda kullanilan tiim makine ve techizatlarin standartlara uygunlugunun
bulunmast

Is yerinde kullaniliyorsa gaz detektérii bulunmast ve gaz tiiplerinin ve gaz hatlarmin
periyodik kontroliiniin yapilmasi

Havalandirma sistemlerinin kullanim amacina gore yeterli olmasi ve periyodik bakim-
larinin diizenli ve zamaninda yapilmast

Mutfaklarda Yangin I¢in Acil Miidahale Yontemleri: (CDN3, 2022; CSGB, 2022)

Yangin esnasinda ilk yapilmasi gereken telasa kapilmadan yangin ihbar diigmesine
bastlmalidir.

Ardindan hemen 112 Acil Cagr1 merkezi aranarak yangin bildirimi acik ve net bir
adres tanimiyla yapilmalidir.

Acil Cagr1 merkezi ekipleri gelene kadar, miidahale imkani varsa, sondiirmek icin elde-
ki imkanlardan yararlanilmalidir.

Yanginin biiyiime riski yiiksek ve alevler siddetle artiyorsa, hizli bir sekilde digar1 ¢ikilmalidir.
Cikmak miimkiin degilse, dolap vb yerlere girilmemeli, pencereden disaridaki kimse-
lerle iletisim kurulmaya ¢aligilmalidir.

Dumandan bogulma riskine karsi yerde siiriinerek ya da egilerek hareket edilmeli, agiz
ve burun nemli ya da 1slak bir bezle kapatilarak nefes alinmalidir.

Duman mutfagin bir bagka béliimiinden ya da restoran veya alt-iist katlardan geliyorsa,
kapiya dokunulmamali, dumanin geldigi taraftaki kap1 ve pencereler kapatilmali ve
havalandirmalar son ayarda ¢alistirilmalidir.

Kisinin tizerinde bulunan kiyafet alev almissa, kosmamali, hemen yere yatmali, biiyiik
bir ¢rtiiyle sarilip alevler bogulmaya caligilmalidir.

Viicutta yanik olugsmugsa hemen soguk suya tutulmalidir.

Mutfaklarda patlama i¢in acil miidahale yontemleri: (CDN3, 2022; CSGB, 2022)

Patlamadan hemen sonra ilk yapilmasi gereken, yakindaki ihbar diigmesine basmaktir.
Ardindan hemen 112 Acil Cagri merkezi aranarak adres agik ve net bir sekilde bildi-
rilmeli, patlama ve varsa yaralilar hakkinda bilgi verilmelidir.

Patlama esnasindan uygulanacak olan acil durum eylem planinda uygulanmasi gereken
adimlar takip edilmeli ve ilk ¢ikistan ¢ikilmalidir.
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e Acil miidahale ekipleri gelmisse onlarin yonlendirmelerine uyularak disari ¢ikilmali,
miimkiin degilse toplanma alanina gidilmeli ve burada yapilacak sayima dahil olunma-
lidir.

e Patlamadan sonra gelen acil durum ekiplerine yardimc1 olunmali, gaz ve elektrik pano-
larmin ana merkez hatlar1 gosterilmelidir.

e Patlamadan hemen sonra acil durum ekibinden bir gorevli yoksa, mutfak personelin-
den biri gaz1 hemen kesmelidir.

¢ Yarali olmayanlarin toplanma yerine ulasmalarindan sonra, yaralilarin arama kurtarma
islemleri baglamalidir.

Gida zehirlenmelerine kargi alinabilecek tedbirler su sekilde siralanabilir: (CDN3, 2022;

CSGB, 2022)

e Mutfak ve servis personeline ilgili egitimler verilmelidir.

e Yapilan yemeklerden giinlitk numune alinmali ve {i¢ giin boyunca muhafaza edilmelidir.

e Mutfak ve restoran kisminin temizligi yapilmali ve gerekli ilaclamalar diizenli araliklar-
la yapilidir.

e Dolaba konulan her iiriiniin iistii kapatilmali ve konulma tarihi yapistirtlmalidir.

e Gida trtinlerinin kullanmadan 6nce son tiketim tarihleri kontrol edilmeli, dikkatli
kullanilmalidir.

e Soguk dolaplarda ¢apraz bulasma riskine karsi pigsmis ve ¢ig yiyeceklerin raflari ayrilma-
lidir.

e .18 ve +4 dolaplarin periyodik bakimlari diizenli olarak yapilmalidir.

® Bu dolaplarin arizalanmast durumunda hemen miidahale edilmeli, ¢oziinen ve soguklu-
gu gecen iiriinler varsa kullanilmamalidir.

e Acil durumlarda uygulanmasi gereken eylem planlari goriiniir yerde asili olmali ve bu
planlarin tiim personel tarafindan bilindiginden emin olunmalidir.

® Yemek iiretimi ve servisi yapan tiim personel ,hijyen sartlarina uygun olarak is
kiyafetlerini giymeli ve bu kiyafetlerin temizligi giinliik olarak isletme tarafindan
yaptlmalidir.

Gida zehirlenmesi ya da siiphesi oldugunda yapilacak acil durum miidahale islemi su sekil-

de siralanabilir: (CDN3, 2022; CSGB, 2022)

e [lk yardim ekibinde bulunan kisi, zehirlenme stiphesi olan ya da zehirlenen kisi igin
miidahale ekibine hemen haber vermeli, yoksa miisahade ekibini ¢agirmalidir.

® Hemen ambulansa haber verilmeli.

¢ Olay nasil olmugsa acil yardim ekiplerine bildirilmelidir.

e Hasta ve hastalarin baginda refekatci bulunmasina dikkat edilmelidir.
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e Refakatgiler is yeri hekimi, yoksa saglik personeli, o da yoksa ilk yardim ekibinden biri

olmalidir.

13.3. PROFESYONEL MUTFAKLARDA i$ KAZASI ORNEKLERI VE ONLEME YOLLARI

Profesyonel mutfaklar toplu beslenme (fabrika, is yerleri, okul, kigla, vb), restoran, otel,
kafe, fastfood gibi isletmelerde bulunan mutfaklari kapsamaktadir. Son dénemlerde gast-
ronomi alaninda meydana gelen talep ve kisilerin gastronomi egitimi almak istemeleriyle
birlikte egitim amacli dizayn edilen mutfaklar da profesyonel mutfak kavraminin icerisinde
degerlendirilmektedir. Profesyonel mutfaklarin planlanmasinda is sagligi ve giivenligi esas-

lart icin 6ncelikle bu tarz mutfaklardaki proses akisi ve siirecini tanimlamak gerekmektedir.

Menii Planlama Yemek tiiketen grubun giinliik besin ihtiyaclarinin kargilanmasini amag-
lamaktadir. Bu iglem esnasinda is giivenligi agisindan dikkat edilmesi gereken en ¢nemli
unsur, mutfaktaki arac ve geregler ile personelin yetkinligine gore dengeli bir menii yapil-
mastdir.

Bir endiistriyel yemek iiretim tesisinde biitiin meniiyii firin yemekleriyle olusturmak,
firinlarin ¢ok kullanilmasina sebebiyet verecek ve firin kullanimi kaynakli problemlerin
o giin icin artmasina sebep olacaktir. Eger agirlik ocaklara verildigi takdirde ayni durum
ocaklar icin gerceklesecektir. Bicak kullanilarak dograma yapilmast gereken iirtinlerin yo-
gun olmasi, personelin is kazasi yagamasina sebebiyet verecektir. Bunun yerine yar1 islen-
mis (dogranmis taze fasulye, dogranmis et vb) mamul kullanmak veya makineyle islene-
bilecek hammaddeler ile yapilabilecek yemeklerin meniiye yazilmasi, menii planlamada ig
giivenligi acisindan dikkat edilmesi gereken bir unsurdur.

Personelin yetkinliklerine gére kullanilmast da menii planlamada is giivenligi acisindan
cok dnemlidir. Et ve tiriinlerinin islendigi kasaphaneler, profesyonel mutfaklarda diger bo-
liimlerden ayrilmak durumundadir. Et ve iiriinleri cabuk bozulabildiginden c¢alisilan orta-
min sicakligt 12° C'yi gegmemelidir (Anonim-a, 2022). Dolayisiyla ayni giinde et tiriinleri
ile yapilan yemeklerin gereginden fazla planlanmasi, soguk kaynakli is giivenligi problem-
lerini ortaya ¢ikartacaktir. Baklava imalatinda un solunumu fazlaca gerceklesmektedir. Bu
sebeple, meniide gereginden fazla baklava planlamak isci sagligint olumsuz etkileyecektir.
Bunun yerine meyve tatlilari, siitlii tatlilar gibi tatlilarin menitide planlamast riski azaltacak
bir etki olabilecektir.

Satin Alma Yemek tiretiminde kullanilacak hammadde ve diger yardimci malzemelerin sa-
tin alinmast islemi giinliik, haftalik, aylik veya daha uzun dénemler esas alinarak yapilabil-
mektedir. Bu malzemelerin tesise getirilmesinde belirlenecek standartlar ve tesiste kabulii

esnasinda uygulanacak yontemler, calisanlarin giivenligi bakimindan énem tagimaktadir.
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Trafik Kazas1 Satin alma islemi esnasinda meydana gelebilecek
is kazalarindan bir tanesi trafik kazasidir. Hammadde teslimi si-
rasinda tesisin tiriin teslim alaninda gerekli énlemler alinmadigi
takdirde meydana gelebilmektedir.

Agir Kaldirmak Agir kaldirma, mal kabul esnasinda cokga
yasanan problemlerden biridir. Tonlarca piring satin alimi
gerceklestiren bir isletme satin alma isleminde palet tasiyici
sistem kullanmayip 25 kg'lik veya 50 kg'lik cuvallari calisanla-
rin beden kuvvetiyle sirtlarinda aractan indirttigi takdirde ¢a-
lisanlarda omurga hastaliklari ya da diger fiziksel hastaliklarin
meydana gelmesi kaginilmaz olacaktir. Dolayisiyla tekerlekli
tastyicilar, asansor sistemli tagtyicilar kullanmak, agir kaldir-
ma sonucu meydana gelecek olan saglik problemlerini ortadan
kaldiracaktir.

Tagimmada Ezilme Yemek iiretimi amaciyla mutfaga teslimati
yapilan hammaddeler, mal kabul esnasinda tasiyic1 sistemle ta-
sinirken ezilme olaylart meydana gelebilmektedir. Caligan per-
sonelin dikkat eksikligi yagsamasi ya da kullanilan forklift benzeri
araglara yapilan yanlig yiiklemelerle personelin tizerine diisen
hammadde kisilerin ezilerek saglik sorunlari yagamalarina sebe-
biyet verebilir.

MENU PLANLAMA
SATINALMA
DEPOLAMA
DEPOTAMA

PiSiéTM

SEVKIYAT

SERVIS

BULASIKHANE

Tablo 13.1. Toplu
Beslenme Yapilan Yerlerde
islem Akis Semasi

Depolama Uretimi yapilacak olan yemege ait hammaddelerin tesise alindiktan sonra ye-

mek olarak servis edilene kadar gecen zaman igerisinde degisik formlarda (dogranmus, ki-

zartilmig, firnlanmis vb.) farkli agamalarda cesitli sebeplerle depolanmasi gerekmektedir.

Bu siireglerde yapilan depolama igleminde tiriin istif yiiksekligi, iklimlendirme cihazlarin-

daki teknik (elektrik baglantilari, gaz baglantilari, kapt yalitimlart) unsurlar, zemin unsur-

lart (donma sonucu kayganlik, su birikimi, kirik fayans) gibi sebeplerden 6tiirii is saglhigi ve

giivenligi tedbirlerinin alinmasi gerekmektedir.

Kimyasal iirtinler icin kullanilacak depolarin usuliine uygun olmasi insan saglig1 aci-

sindan 6nem tagtmaktadir. Bunun yaninda, kimyasal depolamada dikkat edilmeyen se-

beplerden dolay1 yanma, parlama gibi isyerine zarar verecek, dolayisiyla ¢alisana olumsuz

yanstyacak problemler ortaya ¢ikabilmektedir.
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Agir Kaldirmak Depolara yerlestirilen ham-
maddelerin yerlerinden alinarak iglenmesi
amactyla hazithiga taginmasi esnasinda mey-
dana gelen bu problemle personel meslek has-
taliklariyla kargi karsiya kalabilmektedir.

Yanhs Istifleme ve Malzeme Diismesi Raf bu-
lunan depolarda raflarin 6niine ag ¢ekilmedi-
gi takdirde yanlis istifleme sonucu hammadde
ambalajlarinda meydana gelen kayma sonu-
cu devrilmeler ve personel iizerine malzeme
diismesi problemi gerceklesebilmektedir. Raf
kullanmadan palet iizerine yigilan cuval veya
kolilerin, olmast gerekenden fazla istif yiik-
sekligi, devrilmeyle sonuclanabilecek is ka-

zalarinin meydana gelmesine sebebiyet vere-

bilecektir. Bunun icin istif yiiksekligi tehlike
Resim 13.1. Agir Malzemeler Araclarla olusturacak boyutlara ¢ikarilmamalidir.
Tasinmalidir.

Iceride Mahsur Kalma Sogukta muhafaza (+4° C) ve dondurulmus iiriin muhafaza (-18°
C) odalarinda en biiyiik risklerden biri, personelin iceride kalmasi ve kapinin kapatilma-
sidir. Bu problemi ortadan kaldirmak amaciyla bu tarz depolarin kapilarinin iceriden agi-
lir sekilde olmasi gerekmektedir. Iceride kalan kisiye yardim edilebilmesi amaciyla oda
icerisinden diigmeye basilarak aktif hale getirilen alarmlar kullanilmalidir. Bu alarmlarin
duyulamama ihtimaline karsin sesli uyaranin yaninda yanip sonen 1sikli ikaz cihazlari da
kullanilmalidir.

Usiime ve Terleme Sopukta muhafaza (+4° C) ve dondurulmus tiriin muhafaza (-18° C)
odalarindaki bagka bir risk ise personelin dolaba girip ¢ikarken yasadigi sicaklik degisimleri
problemidir. Terli halde dolaba girmek durumunda kalan personellerin yasamis olduklari
sicaklik farki sonucu ortaya cikan tisiime hali, meslek hastaliklarina sebebiyet vermektedir.
Bunu 6nlemek amaciyla her soguk veya dondurulmus iiriin odasinin éniinde uygun soguk-
tan koruyan kiyafetler bulunmali ve personel bu kiyafetleri kullanarak iceriye girmelidir.

Hazirlik Hazirlik islemi, hammaddenin tiretim mutfagina alindiktan sonra, yapilacak olan
yemege gore uygulanacak olan islemleri ifade etmektedir. Ornek olarak, karkas halinde
satin alinan etin bigakla kemiksiz hale getirilmesi, kiyma makinesinde kiyma yapilmast,
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kofte hamuru yogurma makinesinde yogrulmasi, kofte
porsiyonlama makinesinde porsiyonlanmasi ve yemek
icin 6n pisirim islemleri, kofte yapimi icin birer hazir-
lik islemleridir. Ttiim bu islemlerin yapimi esnasinda
uygulanacak olan is ve islemler, is sagligi ve giivenligi
agisindan biiyiik 6neme haizdir. Uygun bir planlama
olmamas, is giivenligini tehdit edecektir. Bu 6rnekleri
herhangi bir sebze, tatl, tavuk ve balik gibi iiriinleri
kullanarak ¢cogaltmak miimkiindiir.

Bicak Kesigi Bicak, profesyonel bir yemek iiretim te-
sisinde en ¢ok hazirlik islemleri esnasinda kullanil-
maktadir. Her ne kadar giintimiizde profesyonel mut-
faklarda kesme, dograma ve soyma islemleri makineyle
yapiliyor olsa dahi bigak kullanimi yogundur. Salata
yapiminda kullanilacak olan gobek marulun makine-

Resim 13.2. Bigakla Patlican Soyma
Islemi

de dogramaya sokulmadan énce sap kisimlari, ¢alisanlar tarafindan bigakla alinmaktadir.

Salata yapiminda kullanilacak olan salatalik, makinede dogranmadan énce uclar1 bicakla

temizlenmektedir. Karniyarik yapiminda patlican, bigakla soyulmaktadir. Sebzeleri bigak-

la islerken kullanilan eldiven kesilmez tipte olmalidir. Kasaphanede etlerin kusbasi hale

getirilmesi bigakla yapilmaktadir. Bu tarz érnekleri cogaltmak miimkiindiir. Bu ve benzeri

islemler esnasinda meydana gelebilecek bicak kaynakli yaralanmalari 6nlemek amaciyla

personele bigak kullanma egitimleri verilmeli, 6zellikle
kasaphanelerde celik eldiven giyilmesinin saglanmasi
zorunlu tutulmalidir. Bigak ile donmus et kesilmeye
calistlmamali, metal ambalajli kapaklar agilmamalidir.
Kasaphanelerde et yaginin ele bulagma ihtimali yiiksek
oldugundan, el yagliysa satir kullanilmamalidir. En ¢cok
yapilan yanliglardan biri olmakla birlikte, personel bi-
cagi cebinde tagtmamalidir. Diisme ya da kayma sonucu
bigak kisinin viicuduna saplanabilecektir.

Makine Kesigi Giiniimiizde zamandan ve personelden
tasarruf saglamak, maliyet diistirme acisindan 6nemli
ve gerekli bir durumdur. Bu ama¢ dogrultusunda mut-
faklarda hazirlik islemlerinde makinelesme oldukca faz-

ladir. Bu makinelerden bazilart da hammadde kesme ve

Resim 13.3. Sebze Parcalama
Makinesi
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Resim 13.4. Kiyma Makinesi Kazasi
(Haberturk, 2019)

parcalama makineleridir. Ge¢miste pat-
lican, kabak, salatalik, domates, biber
gibi sebzeler personel tarafindan bicakla
dogranmakta ve yemek icin hazir hale
getirilmekteydi. Fakat giiniimiizde bu
hammaddeler makineler yardimiyla arzu
edilen boyutlara getirilmekte ve o sekil-
de yemekte kullanilmaktadir. Makine-
lesmeyle birlikte ortaya ¢ikan bir olum-
suzluk, personelin yasadig1 kesiklerdir.
Kesme ve dograma makinelerine iiriin
besleme esnasinda dikkatsiz davranma

veya is hizli olsun diye makinenin ko-

ruyucu ekipmanini (swich, koruma aparati vb) devre dist birakma sonucunda kesikle so-

nuglanan is kazalart meydana gelebilmektedir. Bunlari 6nlemek amaciyla, calisan personel

tarafindan makinenin orijinal parcalarina veya calisma sistemine miidahale edilmemeli,

makineye yakin ve goriilebilir bir yere “makine kullanim talimati” asilarak personelin isti-

fade etmesi saglanmalidir.

Resim 13.5. Koruyuculu Hamur Yogurma Makinesi

Uzuv Ezilmesi ve Kaybt Kiyma maki-
neleri, giiniimiizde et besleme kismina
et girmemesi amaciyla, koruyucu aparat
kullanilarak iiretilmektedir. Personel,
kiymay1 ¢cekerken elini makinenin ice-
risine sokamamaktadir. Fakat isini hizli
bitirmek isteyen personel, bu apara-
t1 yerinden sokerek daha fazla eti ayni
anda beslemek istemektedir. Bu sekilde
bir iglem uygulandiginda ve dalginlik
sonucunda el, makinenin igerisine gi-
rebilmekte ve kopmalara kadar varan is
kazalar1 sebebiyet vermektedir. Bu tarz
is kazalarin1 onlemek amaciyla koruyu-
cu aparatin sokiiliip takilabilen 6zellikte
olmamasi ve personele bu tarz insiyatif-
lerin alinmamasinin gerektigini agilayan

egitimlerin verilmesi, ayrica makineye
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et beslemesi yaparken mutlaka tokmak kullanilmasi, bu tarz is kazalarinin énlenmesinde
onem arz etmektedir.

Hamur yogurma makineleri uzuv ezilmesi ve kaybi konusunda ¢ok dikkat edilmesi
gereken ekipmanlardir. Bu makinelerin emniyet kapaklarinin veya koruyucularinin aktif
olmast, calisan sagligi bakimindan ¢nemlidir. Ayni sekilde rendeleme veya pargalama
yapan bazi makinelerde bulunan switch’ler, makinelerde emniyet anahtar1 gérevi yapmak-
tadir. Bunlarin devre dist birakilmast ile cihazlar, kullanicilar agisindan giivenli olmaktan
cikmaktadir.

Profesyonel mutfaklarda kullanilan biitiin elektrikli makinelerde bir acil durum stop
anahtart bulunmalidir. Caligan bir uzvunu makineye kaptirdiginda veya makinede her-
hangi bir i kazast problemi yasadiginda kendisi veya bagka bir ¢alisan tarafindan o anahtar
kullanilarak makine durdurulabilmelidir.

Solunum Yolu Hastaliklar1 Ozellikle baklava basta olmak iizere un kullanilarak iiretim
yapilan tatli imalathanelerinde, kapali ortamda ¢aligma sonucu meydana gelen un tozuma-
st sonucu solunum yolu hastaliklari goriilebilmektedir. Hava akiminin baklava hamurunu
kurutmast sonucu arzu edilen yapinin yakalanamamasi nedeniyle bu tarz imalathanelerde
hava akimi tercih edilmez ve kapilar kapali tutulur. Bu sebeple ortaya ¢ikacak solunum
yolu rahatsizliklarint énlemek amaciyla imalata siklikla ara verilmeli ve ortam havalandi-
rildiktan sonra tekrar calisilmaya baglanmalidir.

Pisirim Profesyonel mutfaklarda pisirim islemleri
yemegin son haline getirildigi islemlerdir. Pisir-
meyle yemekler insanlar tarafindan tiiketilebilecek
nefasete gelmekte, mikrobiyal manada giivenli gida
olmaktadir. Profesyonel mutfaklarda pisirim ekip-
manlari olarak gazli ve elektrikli firinlar, fritozler,
ocaklar en bagta sayilabilir. Mutfak personelinin
yemek pisirme konusunda en biiyiik yardimcilart
olan bu ekipmanlar, dogru kullanilmadig: takdirde
bircok is kazasina sebebiyet verebilmektedir. Bu is
kazalar1 arasinda en yogun yasanabilecek olan yan-
madir.

Yanma Profesyonel mutfaklarin yemek pisirimi

esnasinda en cok karsilagilan is kazalarindan biri

Resim 13.6. Tencerede Patlican
Kizartma Islemi de yanmadir. Yanma sonucu ortaya ¢ikan saglik
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problemleri kalici olabilmektedir. Fritozler, pro-
fesyonel mutfaklarda kizartma yapilmast amaciyla
kullanilan pisirme ekipmanlaridir. Fakat ¢ok fazla
miktarda triin kizartilacagi zaman fritdzler yerine
tencereler tercih edilebilmektedir. Tencerelerin
agizlarmin genis olmasi, igerisine caliganin diig-
mesine sebebiyet verebilir. Ayrica kizartma teli
ile fritoz icerisinden iiriin alindiginda etrafa yag
sigramakta, bu da yerlerin iyice kaygan olmasina
sebebiyet verebilmektedir. Yerde yag olmasi cali-
sanlarin kayip diismesine, viicudunu herhangi bir
yere carpmasina veya kizartma kazaninda yanmasi-
na sebebiyet verebilecektir. Bu sebeple profesyonel
mutfaklarda tencerede kizartma islemi kaldirilmali,
yerine fritdz kullanilmalidir. Kullanilan terliklerin
kaymaz ¢zelliginin olmasi dikkat edilmesi gereken

Resim 13.7. Tencereden Buhar Cikisi

bir unsur olmalidir. Kizartma yapilan fritéz veya
tencereye iiriin konuldugunda ani yag sicramalar1 goriilebilmekte, bu da gz ve yiizde ya-
niklara sebebiyet vermektedir. Bunu énlemek amaciyla goz veya yiiz koruyucu maskeyle
calisilmast 6nerilebilir.

Pilav gibi yemeklerin yapiminda kemik suyu ve/veya kaynar halde su kullanilmas: gerek-
tiginden, herhangi bir tencerede kaynatilan sularin pilav tenceresine aktarilmasi elle olmak-
tadir. Bir tencerede pisen sicak bir yart mamuliin ana yemek kazanina aktarilmas elle olmak-
tadir. Bu tarz islemlerin yapilmast esnasinda personelin ¢cok dikkatli ¢aligmast gerekmektedir.

Yanma konusuna bagka bir 6rnek de tencere veya firinlardan kaynakli olarak verilebilir.
Ozellikle buharla calisan firmlarin kapaklari acildiginda ya da kaynayan tencerenin kapag:
acildiginda ortaya ¢ikan buhar, calisanin yiizilne vurmakta ve yaniklar meydana gelebil-
mektedir. Bunu 6nlemek amaciyla, calisanlarin kapaklari kontrollii agmalar1 ve buharla
temaslarinin kesilmesini saglamalart énemlidir.

Donmus iiriinler profesyonel mutfaklarda iiretimin standart ve hizli olmast bakimin-
dan sik¢a kullanilmaktadir. Donmus iirtinler kullanilirken, eger ¢coziinmeden kizgin yagin
icerisine atilirsa, yag patlamalart meydana gelebilmektedir. Bunu 6nlemek icin iiriiniin
buzu iyice ¢oziindiiriilmeli ve yaga atilirken icerisinde su veya buz kalmadigindan emin
olunmalidir.

Agir Kaldirma Yemek iiretiminde tencerelerle calisilirken agir kaldirma olayina fazlaca

rastlanilmaktadir. Hammaddenin veya yari mamul maddenin tencereye aktarilmasi insan
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giiciiyolmaktadir. Pilav yapilirken pirincin tek seferde insan giiciiyle kaldirilip tencereye
konulmast buna 6rnek olarak verilebilir.

Sevkiyat Profesyonel mutfaklarin en ¢ok kullanildig1 yerlerden biri “Tagima Yemek Hiz-
meti” sunan firmalardir. Bir yemek iiretim tesisinde iiretilen yemegin, insanlarin bir arada
faaliyet gerceklestirdigi (okul, fabrika, kres, huzurevi, hastane, kigla vb) noktalara tagin-
mast ve orada servis edilerek tiiketilmesi olarak tanimlanan Tagima Yemek Hizmeti sunan
firmalar, Yemek Fabrikasi olarak da adlandirilmaktadir. Bu tarz fabrikalarda iiretilen ye-
mekler, tagima arabalariyla tiiketim noktalarina ulagtirilmakta ve burada tiiketilmektedir.
Yemeklerin taginmast amaciyla kullanilan arabalarla yapilan trafik kazalar1 ile 6liime varan
sonuglar ortaya ¢ikabilecektir. Yemegin taginmasinda zamanla yarigilmasi trafikte dikkat
daginikligina sebebiyet veren bir unsur olmaktadir.

Servis Pigirilen yemegin miisteriye sunuldugu an olan servis asamast, artik yemekle alakali
son nokta oldugundan en ¢ok dikkat edilen ve hata yapma ihtimali en diisiik olan basa-

maktir. Personel bu asamada cok dikkatli bir performans sergilemektedir.

Bulasikhane (Bulasik Yikama) Yemek {iretim prosesinin en son agamast olan bulagik yi-
kamada, yemek pigirilen ekipmanlar bulagik makinesi ve elle; miisteri tarafindan tiiketilen
yemeklerin tabaklariysa bulagik makinesiyle temizlenmektedir. Elle yikanan bulasiklar yer-
de degil de, bir tezgdhin tizerinde yikanmali, basingli su kullanilmalidir.

Isitme Kayb1 Yemek fabrikalarinda calisan bulasik makinelerinin yiiksek giiriltii sebebiyle
calisana zarar verme potansiyeli oldukca yiiksektir. Bulagikhanede ¢alisacak olan personele
is bagt yapmadan once isitme testi yaptirilmali ve ¢alisma siiresi boyunca belirli periyot-
larda bu tekrarlanmalidir. Onlem olarak bu bsliimde calisan personel, calisma esnasinda
kulak tikact kullanarak onlem almalidir.

Cilt Tahrisi Bulasik makinesine girmeyecek boyutta olan tencere, tava, thermobox gibi
ekipmanlar elle yikanmaktadir. Makinenin kullanilmadigi bu boéliimde sicak su ve kim-
yasallar, kirlerin sokiilmesinde 6énemli yardimct unsurlardir. Sicak su ve kimyasallar per-
sonelin eline ve buharlar1 da vyiizlerine zarar vermekte, ciltlerini tahris edebilmektedir.
Onleyici tedbir olarak dirseklere kadar uzanan koruyucu eldiven ile goz veya yiiz maskesi
kullanmak gerekmektedir. Her ne kadar énlem alinsa dahi meydana gelebilecek gtz ve yiiz
tahriglerinde zarart énleyebilmek amaciyla isletmede uygun yerlere “kimyasal koruyucu
dus” taktirilmalidir.
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Solunum Yolu Hastaliklar1 Kimyasal deter-
janlarin fazlaca kullanilmak durumunda oldugu
bulasikhanelerde, bunlarin zehirli gazlari ¢aligan
saghig1 agisindan olumsuz bir durum olarak kargi-
miza ¢ikmaktadir. Daha etkin bir temizlik olma-
st umuduyla karigmamasi gereken kimyasallarin
birbirine karistirilmast sonucu ortaya c¢ikabile-
cek zehirli gazlar, solunum yolu hastaliklarina,
ileriki donemlerdeyse oliimlere kadar varan so-
nuclar dogurabilir. Olusabilecek bu problemleri
ortadan kaldirmak amaciyla deterjanlarin kulla-
nilmasiyla alakali talimatlarin, isletmenin uygun
yerlerine asilmasi ve personele konu hakkinda

4 egitim verilmesi gerekmektedir.

Resim 13.8. Su Sisesinde Tiner

Elektrik Carpmasi Elektrikli makinelerde meydana gelen izolasyon hatalari, yanlis baglan-
tilar sonucu meydana gelen elektrik kagaklari, isletmede calisan personel icin tehlike olus-
turmaktadir. Bu tehlikeleri ortadan kaldirmak amaciyla cihazlarda topraklama yapilmalidir
(Bayram, 2000). Mutfaklarda meydana gelebilecek elektrik carpmasi problemine karsin ci-
hazlarda yapilan topraklama, bir koruma yontemidir. Tedbirleri artirmak amaciyla elektrik
panolarinin ¢niine yalitimli kauguk konulmalidir. Elektrikle calisan cihazlarin kullanma
talimatlar1 yakinlarina asilmali ve kullanma egitimi almamig personel tarafindan cihazlar
kullanilmamalidir. Bu cihazlarin periyodik bakimlar, ilgili servis veya firmalar tarafindan
zamaninda yapilmalidir. Makinenin yikanmasi veya suyla silinerek temizlenmesinin ardin-

dan, su kagmig olabilme ihtimaline kargin iyice kurumadan cihaz ¢alistirilmamalidir.

Kayma-Diisme Genel anlamda yemek {iretim tesislerinde meydana gelen problemlerden
biri de kayma ve sonucunda diigme problemidir. Bu problemin ana kaynagi mutfaklarda
zeminlerin ¢ok fazla 1slak kaliyor olmasidir. Ayni zamanda kizartma esnasinda kullanilan
yagin zemine akmast bagka bir kayganlik sebebidir. Kayganlik sebeplerinden biri de de-
terjan kullaniminda yapilan hatalardir. Zeminde akiskanligin saglanmasi ve su birikimin
onlenmesi gerekmektedir. Kizartma yapilirken yag tasirilmamali, deterjanlar zeminde bi-
rakilmamalidir.

Siirekli Ayakta Kalma Hammadde hazirligi ve pisirme iglemleri ile birlikte mutfakta yapi-
lan diger yardimct iglemlerin bir ¢ogu kisilerin ayakta ¢aligmasiyla miimkiindiir. Bu sebeple
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ortaya ¢ikabilecek rahatsizliklart ortadan kaldirmak amaciyla calisma saatleri diizenlenme-

li, mola ve dinlenme i¢in gerekli zaman olusturulmalidir.

Kimyasal Madde Yutulmasi Profesyonel mutfaklarda kimyasal olsun, gida olsun, bunlari
icerisinde muhafaza eden bircok ambalaj bulunmaktadir. Dikkatsiz ¢alisan profili ve yeter-
siz kontrol sonucu gida kaplarina kimyasallar konularak kullanilabilmektedir. Su sisesine
tiner veya camasir suyu konulmasi bu duruma érnek olarak verilebilir. Calisan, susadiginda
su zannederek bu kimyasallari i¢tiginde sindirim sisteminde yaniklar meydana gelebilmek-
te, geriye doniisiimii olmayan hastaliklarla bag basa kalabilmektedir. Isletmelerde bu tarz

uygulamalarin olmamasi icin yeterli egitim verilmelidir.

Hastalik Bulasmas1 Tastyici hastaliga sahip olan kisilerin mutfakta calistirilmamast hem
diger personele hastalik bulagtirmamast hem de yemegi tiiketecek olan miisterilere hastalik
bulastirmamast bakimindan énemlidir. Bunun icin periyodik saglik kontrolleri aksatilma-
dan yapilmalidir. Bunun yaninda grip, nezle gibi sonradan meydana gelen bulasici hastalik
sahibi olanlar hasta olduklarini hissettiklerinde yoneticilerinden izin almals, ise gitmemeli
ve hekime goriinmelidir.

Yangin Gaz kagagi, kimyasal madde, ocagin agik unutulmasi, firinda herhangi bir sey
unutulmasi, yag tasmasi, davlumbazlarda yag birikmesi, makinelerin kisa devre yapmast
vb gibi nedenlerle mutfaklarda yanginlar meydana gelebilmektedir. Her mutfakta yangin
tiipleri ve yangin hortumuyla birlikte uygun yerlerde mutlaka yangin battaniyeleri bulun-
malidir. Her vardiya i¢in yangin
ekibi olusturulmali ve yangin egi-
timleri ilgili personele mevzuatin
gerektirdigi oranda verilmelidir.
Gaz kagagina énlem olmast ama-
ciyla isletmenin uygun yerlerin-
de, kullanilan gazin tipine (dogal
gaz, Ipg) gore secilmek iizere gaz
detektorleri olmalidir. Ocaklarla
alakali yapilan hatalardan biri de
molalarda ocaklarin agik birakil-

masidir. Molalara giderken ocak-

lar kapatilmali, kapatilmamast

gerekiyorsa yeteri kadar nobetci

Resim 13.9. Profesyonel Mutfak Yangini
bulundurulmalidir. (MMO, 2018)
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PROFESYONEL MUTFAKLARIN PLANLANMASINDA BUTCELEME
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GRS

Biitceleme igletmelerin maliyetlerini kontrol altinda tutmalari ve gelecege yonelik
planlama yapmalari i¢in oldukga kritik bir agamadir. Yoneticilerin isletme icin gelecek
projeksiyonlari ¢izmesinde ve mali bir disiplin icerisinde hareket edebilmesinde, biitce-
lemenin 6nemli faydalart bulunmaktadir. Biitceleme prosediirlerine uygun bir sekilde
hazirlanan biitgelerin siniflandirmalarinda da isletmelerin faaliyet kapsamlari ¢énemli
belirleyici durumundadir. Temelde gelecege yonelik gecmis verilerden hareketle bir
tahminleme olan biitceleme islevi, isletmelerin yapisina gore farkli tekniklerle hazirla-
nabilmektedir.

Profesyonel mutfaklarin planlanmasinda da biitceleme konusu kritik bir éneme sahip-
tir. Biitceleme, isletmenin karliliginin belirlenmesi, is akisinin planlanmasi ve bu dogrul-
tuda hazirliklarin yapilmasi, kullanilacak ekipman ve ara¢ gereclerin temininin saglan-
mast, iiriinlerin satig fiyatlarinin belirlenmesi, nakit akist ihtiyaglarinin ortaya konulmast
ve yoneticilerin ulagmak istedigi nihai hedeflerin tespit edilmesi noktasinda isletmelere
faydalar saglamaktadir.

Bu kapsamda bu boliimiin amact; biitce ve biitceleme kavramlarindan bahsedilmest,
biitgeleme prosediirii ve biitcelerin siniflandirilmasinin irdelenmesi, biitcelemenin islev-
leri ve biitgeleme tekniklerinin incelenmesi ve profesyonel mutfaklarin planlanmasinda

biitgeleme konusunun anlatilmaya ¢aligilmadir.
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14.1. BUTCELEME

Biitceleme sisteminin ilk ortaya ¢ikist yiizlerce yil éncesine dayanmaktadir. Biitce kelimesi
Latince “bulga” sozciigiinden tiiretilmistir. Bu kelime sirt cantasi veya deri canta anlamina
gelmektedir. Modern anlamda bu kelimenin kullanimi erken Orta Cag dénemi Fransa’si-
na dayanmaktadir. Bu donemde biitce kelimesi, ticaretle ugrasan kisilerin cantalarinda
tuttuklari fonlari ifade etmekteydi. Bu nedenle biitgenin erken tanimi, “bir ¢antanin ige-
risinde bulunan fon veya bir seyin arz1” seklindedir. Tarihi siire¢ icerisinde modern biitce
kavrami, farkli sekillerde kullanilmistir. Babiller ve Misirlilar, tahil kaynaklari ve para tize-
rinde detayli kontrol sistemi uygulamislardir. Romalilar ise ddeme giiciine dayali olarak
gelistirdikleri vergilendirme sistemleri tizerinde gelir ve gider tahminleri ortaya koymustur.
Bu ve benzeri kullanimlar olmasina karsin erken donemde biitce kullanimina iliskin az
bilgi bulunmaktadir (Flesher & Flesher, 1979: 12).

Modern biitce kavramy, ilk olarak Ingilizler tarafindan kullanilmaya baslanmistir. Kral
[. Henry doéneminde devlet biitgesi sistemine iliskin cesitli fikirler ortaya atilmig ve mali
kontrol sistemi {izerine caligmalar gerceklestirilmistir. Ticari faaliyetlerin yayginlik gos-
termesiyle birlikte 19. yiizyilda biitceleme kavrami énem kazanmistir. Biiyiik sirketlerin
gelisim gosterdigi, kurum ve kuruluglarin belli bir diizen ¢ercevesinde finansal faaliyetle-
rini yiiriitme ¢abast icerisine girdigi 20. yiizyilda biitceleme sistemi, popiiler hale gelmeye
baglamistir. Yonetimin bir pargast olarak goriilen biitceleme siirecinde ortaya ¢ikan aksak-
liklar ve riskler dogrultusunda kademeli iyilestirmelerin gergeklestirildigi goriilmektedir.
Biitceleme siirecinin gelistirilmesiyle birlikte bilgi teknolojilerinde énemli kazanimlar elde
edilmistir (Alexander, 2018: 267; Schick, 2004: 83).

Yeni mali yilin baglamasindan birka¢ ay once hazirlanan biitceleme planlari, yilda
bir kez olusturulmaktaydi. Bu siire icerisinde hazirlanan biitceleme planlart, isletmelerin
istikrarli sekilde ilerlemesine ve 6ngoriilebilir tahminlerde bulunmasina katki sunmus-
tur. Siireg tipik olarak dort farkli asamayi icermektedir. Bunlar, biitce tahminlerinin
geligtirilmesi, inceleme ve revizyonlarin gerceklestirilmesi, kurul onayindan gecmesi
ve somut faaliyetlerle biitce planlamasinin kargilagtirilmasidir. Zaman igerisinde biitce-
leme sisteminde ¢ikan eksiklikler, degisimi beraberinde getirmis ve biit¢ce planlarinin
revize edilmesini gerekli kilmistir. Bu nedenle isletmeler, her yil birkac kez olmak iize-
re biitce planlarinda giincellemeye giderek isletme performansini biitce tahminleriyle
karsilagtirmaya baglamislardir. Ekonomik kosullar, sermaye piyasalarinda yasanan de-
gisim, ¢evresel kogullar gibi faktorler sirketlerin finans departmanlarinin sik sik biitce
takibini ve giincellemeleri gerekli kilmistir. Bu nedenle finans departmanlari, islet-
me faaliyetleri dogrultusunda cesitli biitceleme stratejileri gelistirmeye baglamiglardir
(Bozeman, 1984: 21).
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14.1.1. Biitce Kavram

Biitce, isletmelerin, bireylerin veya kamu kurum ve kuruluglarinin genellikle bir yillik
olmak tizere, gelecekteki harcamalarini kontrol altina almak tizere hazirladiklar1 parasal
planlar olarak ifade edilebilir (Davies, 1984: 143). Tiirk Dil Kurumu (TDK), biitce kav-
ramint “devletin, bir kurulusun, bir aile veya bir kimsenin gelecekteki belirli bir siire icin ta-
sarladigy gelir ve giderlerin biitiinii, devlet ve oteki kurulus veya topluluklarm belirli bir dénem
icerisindeki gelir ve giderlerinin oranlama niceliklerini énceden belirleyen, onaylayan ve bu is-
lemlerin yapilmasma izin veren kanun veya karar” olarak tanimlamaktadir. Biitce, gelecekte
gerceklestirilecek olan faaliyetler icin bir plandir. Ayni zamanda isletmeler agisindan or-
ganizasyon performansinin dlciilmesinde kullanilan bir aractir. Biitceler hazirlanirken is-
letmenin gelir tablosunda yer alan tiim gelir ve gider kalemleri dikkate alinmaktadir. Ayni
zamanda isletmenin ge¢mis donemlerine iliskin istatistikler ve gelecek doneme yonelik
tahminler géz 6niinde bulundurularak, gercekci planlamalar yapilmaktadir (Nugus, 2009:
198; Wildavsky, 1986: 13). Olusturulan biitgeler, bir bireyin, departmanin veya kurulugsun
planlanan hedeflere ulagmasina yardime1 olmaktadir. Biitgeleme icerisinde bireylerin veya
tiim kuruluglarin bir plan dahilinde ¢alisabilecegi bir ortam hazirlamaktadir. Biitgeler ayni
zamanda igletmelerin mali sorumluluklarini tedarikgilere, ¢alisanlara, miisterilere, borg ve-
renlere ve mal sahiplerine gosterme noktasinda énemlidir (Grgnhaug & Ims, 1988: 178).

Biitceler, genellikle bir organizasyon igerisinde her bir bolimiin tiretmesi beklenen
geliri ve katlanmak zorunda oldugu toplam maliyeti ortaya koyan, planlanmis gelir ve
harcamalari igermektedir. Bunun yani sira varlik ve yiikiimliiliik planlarini ve nakit tah-
silat ve 6deme tahminlerini de icerir. Bu nedenle kurum veya kuruluglarin is ortaminda
basarili olma olasilig1, yoneticilerinin biitce planlarini is araclart olarak nasil kullana-
caklarini bilmelerine baglidir. Biitceleme kavraminin temelde planlama ve denetim ol-
mak tzere iki ana unsuru bulunmaktadir (Tenovici, 2014: 255). Planlama, belirli bir
dénem igerisinde neyin, ne zaman, nasil ve kim tarafindan yapilacagina karar vermeyi
iceren temel yonetim fonksiyonlarindan biridir. Isletmelerin hedeflerini belirleyen ve
bu hedeflere ulagma dogrultusunda cesitli calisma planlarinin diizenlendigi bir siirectir.
Denetim iglevi ise planlanan iglerin gergeklestirilmesi noktasinda hata ve eksiklikleri
ortaya citkarmak ve ortaya cikabilecek hatalari engellemektedir. Kisaca isletmedeki her
seyin, belirlenen kurallara ve gorevlere uygun yerine getirilmesini ifade etmektedir (Ari-
ca, Corbaci & Aydin, 2019: 177).

Olusturulan finansal biitce tablolari, gerceklesen sonuglarla kargilagtirma yapmayt sag-
larken ortaya ¢ikan sapmalarin da tespit edilmesine olanak tanimaktadir. Her isletme gele-
cekte planladig1 bir donem icin veya finansal sonuclarini ve finansal durumunu tahmin et-
mek icin biitceleri kullanmaktadir. Isletme icerisinde sabit varliklar icin gerceklestirilecek

harcamalar, personel ikramiyeleri, yeni tiriinlerin piyasaya siiriilmesi, personel egitimleri

247



248

PROFESYONEL MUTFAKLAR

vb. faaliyetlere yonelik planlama, performans dl¢timii amaglarina yonelik kullanilmaktadir
(Linn, 2007: 21). Olusturulan biitce tablolart incelendiginde satis tahminleri, satilan mal-
larin maliyeti, satig destek giderleri, nakit akigi tahmini, sabit varlik temini, dogabilecek
finansman gereksinimine iliskin bilgilere yer verildigi goriilmektedir. Isletmenin ilerledigi
yolu net bir sekilde ortaya koymasi agisindan énemli olan biitgeler, ortaya ¢ikabilecek kriz-
ler ve sorunlara yonelik tedbirlerin alinmasi gereken alanlardir (Klychova, Faskhutdinova
& Sadrieva, 2014: 80).

14.1.2. Biitceleme Prosediirii

Biitceleme prosediirii, biitce planlamasi yapilirken dikkat edilmesi gereken unsurlar1 icer-
mektedir. Temelde ti¢ ayr1 boliime ayrilan biitceleme prosediirii, satig tahminleri, nakit
biitcesinin olusturulmasi ve tahmini satig miktarinin belirlenerek hazirlanmasi agamalarin-
dan olusmaktadir. Biitceleme prosediirii gerceklestirilirken dikkat edilmesi gereken degis-
kenlerin ilkini, gecmise yonelik derlenecek satig bilgileri olusturmaktadir. Yeni dénemde
ortaya koyulacak biitge tablosu olusturulurken, ge¢mis satiglara iliskin bilgilere yer veril-
mesi kritik 6neme sahiptir. Ge¢misin yani sira giincel rekabet kosullarinin takip edilmesi,
mevsimsel kogullara uyumluluk ve satiglara etki eden cevresel faktorler, isletme biitcele-
rinin hazirlanmasinda etkilidir. Enflasyon kosullarina bagli olarak ortaya ¢cikan ekonomik
kosullar ve bu kosullar dogrultusunda tiiketicilerin satin alma davraniglarinda goriilen de-
gisimler dikkate alinmalidir (Hansen, 2011: 291).

Biitceler, isletme yoneticilerini, gelecege yonelik kosullarda yasanacak degisimleri tah-
min etmeye ve bu degisimler kargisinda nasil hareket edilmesi gerektigine iligkin planlama
yapmaya tesvik etmektedir. Ayrica yoneticilerin kendi departmanlarinin yani sira diger
departmanlarin arasindaki iligkileri takip ederek gerceklestirilen faaliyetleri koordine et-
mesine de yardimci olmaktadir. Biitceleme prosediiriiniin esaslarini agagidaki sekilde sira-
lamak miimkiindiir (Dopson, Hayes & Miller, 2008: 413):

e Isletme kaynaklarini kontrol altina almak

Biitge hedeflerinin gergeklestirilmesi icin yoneticileri tegvik etmek
® Yonetici performanslarini degerlendirmek

Sirket performansina iliskin goriiniirlitk saglamak
e Gergeklestirilen faaliyetler acisindan hesap verilebilirlik.

Bu esaslarin yani sira igletmenin finansal isleyisinin tahmin sonuglarina gore dl¢iim-
lenmesi planlanan program, organizasyon veya operasyon i¢in maliyet kisidinin ortaya
konulmasina yardimer olur. Ayni zamanda gelir ve harcamalarin tahminini saglayarak
isletmenin finansal olarak nasil performans gosterebilecegine dair bir model ortaya koy-

maktadir. Biitceleme prosediirlerinin gerceklestirilmesi esnasinda yapilan uygulamalar,
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firmanin sahip oldugu kaynaklar ve belirledigi hedefler arasindaki iligkiyi saglamada

onemlidir (Wildavsky, 1986: 9).

14.1.3. Biitcelerin Smmiflandirilmas:

Biitceleme faaliyetlerinin kapsami, isletmelerin faaliyetleri dogrultusunda sekillenmekte-
dir. Bu nedenle kiigiik isletmelerde satis tahmini, tiretim biitcesi veya nakit biitgesi hazirla-
nirken daha biiytik isletmeler genellikle ana biitceler hazirlamaktadir. Bu nedenle biitceler
farkli sekillerde siniflandirilmaktadir. Biitceler kendi icinde islevine gore biitgeler, esnekli-
gine gore biitceler ve zamana gore biitgeler olmak tizere ti¢ ana baglik altinda siniflandiril-

maktadir (Ojugo, 2010: 343).
a) Islevine Gére Biitceler

Satis Biitcesi Satis biitgesi, toplam satiglarin tahminini icermektedir. Diger biitcelerin tize-
rine insa edildigi temeli olusturmaktadir. Isletmelerin biitce yoneticileri, satis biitceleri-
ne bagli olarak hareket etmektedir. Bu nedenle satis biitgeleri yapilmaya baglanirken ilk
olarak bir 6nceki donem dikkate alinarak hesaplanan satis tahminlerinin olusturulmasi
gerekmektedir. Satig tahmini ise genel sirket politikasi ve kurulustaki ekonomik ve sosyal
kisitlamalar ile gelecekte olmasi beklenen satis seviyelerine ve satig fiyatina dayali olarak
ciro tahminlerinin gerceklestirilmesini icermektedir (Tenovici, 2014: 257; Grgnhaug &
Ims, 1988: 178 ).

Uretim Biitcesi [sletmenin belirledigi satis hedeflerinin gergeklestirilmesi icin gerekli tiriin
birim sayisinin tahmin edilmesini ifade etmektedir. Bu nedenle biitce dénemi igerisinde
tiretim temelli olarak hazirlandigini ve satis biitgesine dayandigini soylemek miimkiindiir.
Uretim biitcesinin hazirlanmasi asamasinda yéneticinin isletmede bulunan iiretim alani,
malzeme, iscilik, tesis giicii gibi faktdrleri goz oniinde bulundurmas: gerekmektedir. Ure-
tim biitcesi, faaliyet donemi icerisinde hedeflenen iiretim boyutunu éngérmektedir. Bu
nedenle “Uretilecek Birimler = Mamullerin Istenen Kapanis Stogu + Biitcelenen Satislar

- Mamullerin Baslangi¢ Stogu” seklinde hesaplanmaktadir (Lalli, 2012: 228).

Hammadde Biitcesi Biitce donemi icerisinde satin alinacak malzeme ve hammaddelerin
temin edilmesi i¢in hazirlanan maliyet biitceleri olarak bilinmektedir. Satin alinmasi plan-
lanan {iriinlerin satin alma sartlarin1 belirlerken ayni zamanda malzeme, hammadde veya
yart mamul miktarini belirtmektedir. Hammadde biitgesi olusturulurken malzeme birim-

lerinin miktari ile satin alma fiyati carpilmaktadir. Bu sekilde malzeme satin alma biitgesi

olusturulmaktadir (Klychova, Faskhutdinova & Sadrieva, 2014: 81).
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Satin Alma Biitcesi Satin alma biitgesi, sirketlerin her biitce doneminde satin almay1 plan-
ladig1 envanter miktarini ifade etmektedir. Biitce igerisinde belirtilen miktar, miisteri tale-
bini kargilamak i¢in bulunmasi gereken stok miktaridir. Kisaca biitce déneminde yapilmast
planlanan satin alma ile ilgili nakit ihtiyacini ifade etmektedir (Choi, 2013: 79).

Isgiicii Biitcesi Isletmenin planlanan ¢ikti icin ihtiyac duydugu saat cinsinden gerekli olan
iscilik siiresinin belirtilmesi ve tiretim birimlerinin miktarinin, tirtin birimi bagina saat
cinsinden iscilik maliyeti standard ile ¢arpilmasiyla hesaplanmaktadir (Klychova, Fask-
hutdinova & Sadrieva, 2014: 81).

Genel Uretim Biitcesi Biitce dénemi icerisinde olusacak tiim genel giderleri icermektedir.
Bunlar, sabit giderler, degisken giderler, yari degisken giderleri icermektedir. Genel iiretim
giderleri, arac kiralama, ekipman sigorta giderleri, elektrik, su, bina kiralar1 vb. giderlerden

olusmaktadir (Lalli, 2012: 590) .

Satis ve Dagitim Biitcesi Satis ve dagitim alaninda calisan personel, satig-dagitimla ilgili
calisan personelin seyahat masraflari, tiriin paketleme maliyetleri, komisyon satiglari icin
yapilacak harcamalar, iiriinlerin taginma maliyetleri, reklam harcamalari, fuar ve sergi-
lere katilim giderleri, piyasaya yeni siiriilecek tiriinlerin maliyeti, dagitim icin depolama
tesisleri, kullanilan varliklarin sigorta maliyetleri ve diger satig ve dagitim maliyetleri bu
biitceleme tablosunda yer alan kalemleri olusturmaktadir (Gupta, 2005: 53).

Sermaye Gider Biitgesi Gelecekte harcanacagi tahmin edilen sermayenin toplamini ay-
rintili bir ¢izelge halinde sunmaktadir. Sermaye gider biitgesi, gelecekte uzun vadeli yati-
rimlarinin gerceklestirilmeye deger olup olmadigini ortaya koymaktadir. Ozellikle sermaye
yatirimlarina iligskin bilgiler, tahmini sabit kiymet hesaplarinin dengesini ve hazine faali-

yetlerini etkilemektedir (Marian- Nicu & Eleonora 2012: 43).

Nakit Biitcesi Biitce donemi icerisinde gelecekteki nakit giriglerinin ve harcamalarinin
tahminini icermektedir. Yonetim muhasebesindeki énemli araglardan birini temsil eden
nakit biitcesi, planlama, kontrol ve idareye mevcut fonlarin kontrol edilmesi noktasinda
yardimei olmaktadir. Bunun yani sira, uzun vadede operasyonel ve stratejik planlarla en
yiiksek getiriyi elde etmek icin diizenlenmektedir. Finansal durum, biitcesinin en ¢nemli
unsurlarindan birini temsil etmektedir. Belli bir dénem itibariyle iiretim programi ve diger
giderler dahilinde beklenen geliri ve nakit ddemelerini gostermektedir. Isletmenin bekle-
digi gelirin ne zaman giderleri kargilayacagi ve isletmenin ne zaman dis finansman ihtiyact
duyacaginin planlanmasina katk: sunmaktadir (Kareem vd., 2019: 534).
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b) Esnekligine Gore Biitgeler

Sabit Biitgeler Sabit biitceler, genellikle isletmelerin satis hacmine bagli olarak yilda bir
kez diizenlenen ve referans noktast olarak kabul edilen biitcelerdir. Diizenlendikleri yil
icerisinde gergeklestirilen standardin digina ¢ikilmasina izin verilmeden hazirlanmaktadir.

Bu tiir biitceler geleneksel anlayisa sahip kuruluglarda yonetimsel kontroliin temeli olarak

kabul edilmektedir (Mannes vd., 2021: 3).

Esnek Biitceler Sirketin mevcut faaliyetlerinin izlenmesini saglarlar. Sabit biitcenin ak-
sine esnek biitce, mevcut faaliyet diizeyi icin biitcelenmis maliyet diizeylerini ortaya koy-
maktadir. Esnek biitceler, daha fazla sayida ilgili faaliyet diizeyi icin maliyetleri tahmin
etme imkani1 sunar. Bu tahminler evrim senaryolari olarak adlandirilmaktadir. Sirketin bii-
yiikliigiine bakilmaksizin verimlilik ve diizen isleyisi bakimindan biitcelerin hazirlanmasi
ve kontrol siireclerinin takip edilmesi gerekmektedir. Bagka bir deyisle, biitceler, yonetim
i¢in firma performanslarini lgebilecekleri en 6nemli araglaridir (Marian- Nicu & Eleo-
nora, 2012: 45).

¢) Zamana Gore Biitceler

Uzun Vadeli Biitceler Uzun vadeli biitceler, 5 yillik biitce planlamalarini icermektedir.
Genellikle yeni iiriin planlamasina, sermaye yatirimlarina, uzun dénemli satin almalara ve
risk yonetimine yonelik hazirlanmaktadir (White, 2018: 130).

Kisa Vadeli Biitceler Kisa siireli olusturulan biitceler, 1 yillik siirelerle hazirlanmaktadir.
Uzun vadeli biitgelere gore daha kisa bir siireyi icermesi bakimindan karsilagtirma ve de-
netim agisindan kolaylik saglamaktadir. Bu karsilagtirma ve denetim sathalarinda ortaya
cikan eksikler veya yanlislarin diizeltilmesi agisindan 6nemlidir. Isletmelerin biytikliigiine

ve faaliyetlerine gore aylik, 5 aylik ve 10 aylik gibi siirelerde de biitceler diizenlenebilmek-
tedir (White, 2018: 131).

Siirekli Biitceler Siirekli biitceler, sabit biitgelerin aksine siireklilik arz eden biitcelerdir.
Aylik olarak hazirlanirlar ve zaman igerisinde kademeli olarak genislemektedirler. Geg-
mis verilerden yaralanarak gelecege yonelik tahminleri igerir ancak bu tahminler kisa va-
deli olarak olusturulmaktadir. Isletmeler siirekli biitceleri, planlama siireclerinde ve karar
verme noktasinda esnek olmasit bakimindan, degisen piyasa kogullari, is kesintileri veya

ongoriillemeyen durumlara ayak uydurma noktasinda ve belirli araliklarla harcamalari
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diizenleyerek etkili performans yonetimi saglamak amaciyla kullanmaktadirlar (Hansen,

2011: 290).

14.1.4. Biitcenin lslevleri

Etkili bir biitce sisteminin isletmeler agisindan birgok farkli isleve sahip oldugunu soyle-
mek miimkiindiir. Biitcenin islevselligi, faaliyet sonuclarnin isletme hedeflerine ulagma
yetenegini ne derece artirdigini veya bu hedeflere ulasma noktasinda ne ol¢iide engeller
ortaya koydugunu belirtmek icin kullanilmaktadir. Biitce, faaliyet yili boyunca gelecekte-
ki geligmelere iligkin tahminde bulunma, planlamalar yapma gibi cesitli amaglara hizmet
etmektedir. Bu amaclar dogrultusunda biitge islevlerinin planlama, kontrol, motivasyon

ve koordinasyon olmak tizere dort ayri baglik altinda toplandigint soylemek miimkiindiir

(Tennent, 2008: 182; Davies, 1984: 144; Brookson, 2000: 9).

Planlama Biitceler, yil baglamadan 6énce performans 6l¢iitlerine gére belirlenen hedeflere
nasil ulagilacagini belirleme noktasinda bir arac olarak goriilmektedir. Uriinlerin ayrin-
tili gelir tahminleri, yillik maliyet beklentisi ve tahmini yatirim zamanlamalarina iligkin
faaliyetlerin diizenlenmesinde rol oynamaktadir. Olusturulan plan dahilinde yoneticilere

planin gerceklestirilecegine dair giiven saglamaktadir.

Kontrol Biitcenin kontrol islevi, isletme igerisinde gercek sonuclarin her ay raporlanma-
ya baglamasiyla biitce performansinin izlenmesini ve yoneticilerin yarattiklari beklentiler
dogrultusunda dogru ilerleyip ilerlemediklerini ortaya koymaktadir. Olusan sapmalar tespit
edilerek alinmasi gereken diizeltici eylemlere yonelik uyar: gorevi iistlenmektedir. Biit-
ce dénemi sonunda, performanslarin degerlendirilmesi, sapmalarin ortaya konulmasi ve
gerceklesen harcamalar ile biitge harcamalari arasinda karsilagtirma yapilmasina olanak
tanimaktadir.

Motivasyon Isletme hedefleri dogrultusunda sekillenen biitce, calisanlarin hedefe ulagma-
da motivasyonunun saglanmasinda kritik éneme sahiptir. Bu tarz bir biitgce yapist olustu-
rulmadigi takdirde isletme icerisinde gereginden fazla yapilacak harcamalar olabilecegi gibi
gerekli gelirin saglanmasi i¢in personelin ekstra ¢caba sarf etmesi gerekecektir. Bu anlamda
isletmenin bir parcast olmast bakimindan personelin isletme hedefleri dogrultusunda hare-
ket etmesinin saglanmasi dnemlidir.

Koordinasyon Isletmelerde hazirlanan genel biitgelerin altinda departmanlarin hazirladik-
lart bslim biitceleri bulunmaktadir. [sletmenin biitce hedeflerine ulagmasi icin en 6nemli
unsurlardan biri koordinasyondur. Boliimlerin uyumlu bir sekilde ¢aligmast ve buna uygun
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biitgelendirme yapmasi gerekmektedir. Bu durum biit¢enin koordinasyon islevini ortaya
koymaktadir.

Biitceleme sisteminin genel olarak islevlerine bakildiginda ise isletmelere sagladig: fayda-

lar su sekilde siralanmaktadir (Ojugo, 2010: 343):

¢ Genel departmanlar arast koordinasyonu saglayarak iletisimi giiclendirmektedir.

e Hedeflerin, stratejilerin ve taktiklerin planlanmasini gerektirmektedir.

e Giincel ve dogru bilgiler tireten bir muhasebe sisteminin kurulmasini gerekli kilmakta-
dir.

® Yonetimin biitce faaliyetlerine katilimini tegvik etmekte ve dogru kararlar almasinda
rol oynamaktadir.

¢ Isletmenin sahip oldugu malzeme, tesis, isgiicii ve sermaye gibi unsurlarin etkin ve
verimli bir sekilde kullanilmasini saglamaktadir.

® Yoneticilerin ihtiyag duydugu sermaye miktart ve bu sermayeye nasil ulagilacagina
iliskin bir yol ¢izmektedir.

e Seffaf pozisyon tanimlari ile dinamik bir organizasyon yapisinin gelistirilmesine katki
sunmaktadir.

14.1.5. Biitceleme Teknikleri

Biitceleme teknikleri, isletmelerin yapisina gore degisiklik gostermektedir. [sletmeler tara-
findan yaygin olarak kullanilan ti¢ ayri biitceleme teknigi bulunmaktadir. Bunlar, artimli
biitceleme teknigi, performansa dayali biitceleme teknigi ve sifira dayali biitceleme tekni-
gidir. Bu teknikler asagida agiklanmaya ¢alisilmistir (Wildavsky, 2002: 19).

a) Artiml Biitceleme Teknigi

Artimli biitgeleme, geleneksel biitceleme veya yillik biitceleme teknigi olarak da adlandi-
rilmaktadir. Biitce satig tahminleri, tiretim kapasitesi, pazar talebi gibi faktorlere dayali ola-
rak, ekleme veya ¢ikarmalarin yapildigi ve 6nceki biitceler temel alinarak diizenlemelerin
gerceklestirildigi biitgeleme teknigidir. Artimli biitceleme teknigi kullanilirken ilk olarak
giderlerde ortaya ¢ikan degisikliklerin belirlenmesi ve bu degisikliklerin biitcelere yansitil-
mast gerekmektedir (Hoole vd., 1976: 277). Ardindan, gider degisikliklerine yonelik olus-
turulan tasarruf onerileri biitceye eklenmektedir. Her isletmenin gelecek doneme ait bir
biitceleme caligmasi yapmast gerekmektedir. Artimli biitceleme tekniginin avantajlarina
bakildiginda biitce sahiplerinin ayni maliyetleri ve bir sonraki yil icin gereken maliyetleri
talep etmesi noktasini kolaylagtirmaktadir. Biitce hazirlama noktasinda ayrilan maliyet her
zaman diisiiktiir. Maliyetlerde olusacak degisikliklere miidahale noktasinda esneklik tani-
maktadir (Ibraim & Proctor, 1992: 13).
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Artimli biitceleme yontemi, kullanim kolayligi agisindan bazi ¢ekici unsurlara sahiptir.
Bunlardan ilki, karmagik hesaplamalarin bulunmamasidir. Yontemin basit olmasi nedeniy-
le biitceleme siiresinde isletme zaman kazanmaktadir. Onceki dénemlerin hesaplarindan
elde edilen rakamlara bagli olarak hazirlanmasi nedeniyle tutarli ve istikrarli bir yontem
olarak goriilmektedir (Edwards vd., 1996: 6). Bir 6nceki yildan gelecek yila biitgede esit ar-
timli degisiklikler meydana gelmesi bakimindan, sirket ici departmanlar biitge rekabetinde
zorlanmamaktadirlar. Bunun yani sira her yil belirli bir biitce artis1 gostermesi bakimindan
gereksiz harcamalara neden olabilmektedir. Sirketin sabit, istikrarli bir sekilde ilerlemesine
yonelik planlar icermesi bakimindan esnekligi yoktur. Ortaya ¢ikabilecek risk unsurlarina

veya dngoriilemeyen olaylara yanit vermez.

b) Performansa Dayali Biitceleme Teknigi

Performansa dayali biitceleme teknigi ilk olarak 1980’li yillarda kamu kurum ve kurulugla-
rinda performans kalitesinin artirilmast, karar alma siireglerinin giiclendirilmesi gibi hedef-
ler dogrultusunda gelistirilmistir. Teknigin temelinde mali seffaflik ve hesap verilebilirlik
bulunmaktadir. Bu sistemi kullanan iilkelerin bu biitceleme tekniginden beklentisi, hedefe
dayali bir yonetim seklinin olusturulmast, biitce hazirlama, uygulama ve denetim siirecle-
rinin giiclendirilmesi, var olan kaynaklarin etkin dagilim1 ve kullanimi, hizmet kalitesinin
artirtlmast ve mali seffafligin saglanmasidir (Young, 2003: 12).

Performansa dayali biitceleme teknigi, isletmelerde hem kaynaklarin girdisini hem de
hizmetlerin ¢iktisini yansitan geleneksel biitceleme teknigidir. Amaci, hedefe ulagmaya
dayali olarak isletme performansini belirlemek ve puanlamaktir. Ozellikle kurumsal islet-
meler ve resm1 kurumlar tarafindan siklikla kullanilmaktadir. Performans biitceleme yon-
temi, ¢aliganlart motive ederek performanslarini en iist diizeye ¢ikarmayt amaglamaktadir.
Harcamalarin onceliklendirilmesinde ve hizmet etkinliginin ya da verimliliginin iyilegti-

rilmesinde 6n plana ¢ikmaktadir (Robinson, 2012: 12).

¢) Sifir Tabanh Biitceleme Teknigi:

Sifir tabanli biitceleme, isletmelerin operasyonel harcamalarini stratejik hedeflerle uyumlu
hale getirmeye yardimci olan ve biitcelemeye sifir tabandan baslayan bir tekniktir. Isletme-
lerin biitgelerini her yil sifirdan hazirlamalari gerektigini ifade etmektedir. Bu biitgeleme
teknigi, isletmelerin kaynak planlamasini, ¢alisanlarin performansini ve organizasyonel ig
birligini gelistirmesini saglayan bir maliyet disiplini olarak bilinmektedir (Alddlin & Dali,
2021: 3). Yalnizca tasarruflara odaklanmaz, ayni zamanda olusturulan varsayimlarin test
edilmesi, ortaya ¢ikan sorunlarin ¢oziimlenmesi ve isletmenin harcamalarinin biiytime he-

defleriyle uyumlu olmasini saglamaktadir. Geleneksel biitceleme tekniklerinde, gegmise
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odaklanarak, biitcelendirme anlayisi hakimken, sifir tabanli biitceleme teknigi gecmiste
olanlara degil, gelecege odaklanir ve hizli sonuclar ortaya koyar. Isletme icerisinde sef-
faflik ve hesap verilebilirlik ilkelerine bagli olarak, her bolimiin hedeflerini uyumlu hale
getirmek igin bir biiytime kiiltiirii olusturmaktadir (Wetherbe & Dickson, 1979: 204; Lu-
nenberg, 2010: 2).

Sifir tabanli biitceleme teknigi, bir dizi avantaj ve dezavantaj icermektedir. Bu tekni-
gin avantajlarina bakildiginda tiim biitceleme yontemini sifir tabanli olarak insa etme-
si nedeniyle her harcama kaleminin neden yapildigini ortaya koymakta ve yoneticiler
icin detayli maliyet analizi yapmaktadir. Yoneticiler tarafindan maliyetler dogrultusunda
en yiiksek gelir getiren operasyonlar tespit edildigi noktada, bu operasyonlara odaklanil-
maktadir. Isletme icerisinde sifir tabanli olarak hazirlanan biitce, kademeli olarak bii-
yiime gostermesi bakimindan kaynaklarin yanlis tahsis edilmesi noktasinda olugabilecek
risklerin énlenmesi ve durumun diisiik maliyetlerle atlatilmasi konusunda avantaj sagla-
maktadir (Ojugo, 2010: 354). Yontemin dezavantajlari ele alindiginda ¢ok sayida biitce
programinin analiz edilmesi ve kargilagtirmalarin yapilmasi bakimindan zaman kaybi ya-
ratmakta ve organizasyonel karar alinmasini zorlagtirmaktadir (Alddlin & Dali, 2021: 6).
Maliyetlerin incelenmesi esnasinda her detayin gerekcesine odaklanilmasi, yoneticilerin
biitceleme teknigine yonelik egitim ihtiyacinin bulunmasi, biiyiik isletmelerde verilerin
kapsamli olmast bakimindan zaman sorununun ortaya ¢ikmasi ve yoneticilerin elde edi-
len verileri degerlendirmesi noktasindaki diiriistliigii, yontemin dezavantajlarini olustur-

maktadir (Anti¢ & Novicevi¢, 2011: 371).

14.1.6. Biitceleme Siireci

Biitceleme, isletmelerin finans departmani tarafindan olusturulan ve organizasyon iceri-
sindeki finansman faaliyetlerinin planlanmasi ve kontrol edilmesini saglamak amaciyla
kullanilan organizasyonel bir aractir. [sletmenin sahip oldugu kit kaynaklarmn optimum
diizeyde kullanilmasini saglamaktadir. Biitceleme siireciyse isletmelerin biitgelerini uygu-
lamaya koyma ve izleme siirecini igermektedir. Biitgeleme siireci, biitgenin planlanmasini,
tahminlerin olusturulmasini, uygulanmasini, izlenmesini ve kontrol edilerek biitce perfor-
mansinin 6lciilmesini kapsamaktadir (Searfoss & Monczka, 1973: 541).

Basgarili bir biitceleme siirecinin gergeklestirilmesi yoneticiye baglidir. Bu siirec icerisin-
de biitce kalemlerinin detayli bir sekilde incelenmesi, isletme hedefleri dogrultusunda biit-
cenin sekillendirilmesi ve yoneticinin biitceyi sahiplenerek hareket etmesi, kritik dneme
sahiptir. Biitceler genellikle iki farkli yaklasimdan biri dogrultusunda olusturulmaktadir.
Bunlardan ilki yukaridan agagi yaklagimiyken digeri asagidan yukari yaklagimidir. Bu yak-
lagimlara iliskin bilgilere asagida yer verilmektedir (Tennent, 2008: 184).
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Yukaridan Asagiya Yaklastmi Bu yaklasimdaki biitceleme sisteminde tist diizey yonetici-
ler, operasyonel yoneticilere yonelik karlilik, maliyet tasarrufu, gelir gider dengesi ve diger
boyutlarda performans acisindan beklentilerini ifade ederler. Bu beklentiler dogrultusun-
da operasyonel yoneticiler uygun olmadigini diisiindiikleri biitce hedefleri dogrultusun-
da yoneticilerle iletisime ge¢mektedirler. Bu yaklagimin temel anlayist, isletme icerisinde
personelin kurumsal 6l¢iitler dogrultusunda hareket etmesini saglamaktir. Bu yaklagimda
yoneticilere isletmeyi basarili bir sekilde yonetmeleri icin firsat sunulmaktadir. Yukaridan
asagiya biitceleme yaklagiminda alt yonetim c¢aliganlart biitge diizenleme yiikiiniin az ol-
mast bakimindan daha fazla zaman kazanmakta ve hazir biitce iizerinden takip gercekles-
tirmektedir.

Asagidan Yukariya Yaklagimi Operasyonel yoneticilerin 6n plana ¢iktig1 biitceleme yak-
lasimidir. Operasyonel yoneticiler, ulagilabilir hedefler dogrultusunda ve bu hedeflere
ulagsma noktasinda kullanilacak kaynaklara iligkin biitce plant hazirlayarak tist diizey yo-
neticilere sunmaktadir. Ardindan {ist diizey yoneticiler ve operasyonel yoneticiler biitce
plani icin toplanti diizenleyerek, biitceye eklenmesi veya ¢ikarilmasi gereken noktalar
hakkinda goriismeler gerceklestirilmektedir. Bu yaklasimda, her departman gelecek done-
me iligkin kendi faaliyetlerini ve kendi biitgelerini olusturmakta ve tist diizey yoneticilere
sunmaktadir. Bu biitceleme anlayisinda biitceleme siiresi uzamakta ve zaman almaktadir.
Biitcenin hazirlanmasinda operasyonel yoneticiler ve calisanlarin gérev almast bakimin-
dan motive edici etkisi bulunmaktir. Personelin kendi ¢alisma performanslari ve sahada
yiirtiyen igleri gozlemleyerek bir biitge ortaya koymast agisindan biitgenin uygulanabilir-
ligi daha yiiksektir.

Isletmelerin benimsedigi biitgeleme yaklagimlarina bakildiginda genellikle asagidan
yukariya anlayisinin hakim oldugu goriilmektedir. Ilk olarak biitceleme asagidan yukariya
dogru olarak gerceklestirilir. Yoneticilerin diizenlemeleri dogrultusunda yukaridan asagiya
bir siireg izlenerek personele revize edilmis biitge plani iletilir. Bu durum iist diizey yone-
ticiler ve operasyonel yoneticiler arasinda ortak paydada bulusulana kadar devam etmek-
tedir. Biitceleme siireci degerlendirildiginde asagidaki islevlerin takip edildigi goriilmekte-
dir (Brookson, 2000: 16; Schmidgall, Hayes & Ninemeier, 2002: 206; Breul & Moravitz,
2006: 31).

1. Asama Biitceleme siireci, bir 6nceki yilin haziran aymnda ilk biitce kesintisiyle basla-
maktadir. Genellikle asagidan yukariya biitceleme yaklagiminin benimsendigi isletmelerde
calisanlar ve operasyonel yoneticiler tarafindan bordro maliyetleri, emeklilik katki paylart,
enflasyon vb. i¢in standart degerler hazirlanmaktadir.
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2. Asama Hazirlanan biitcenin iist yoneticiler veya yonetim tarafindan gozden gecirilmesi

ve incelenmesini icermektedir.

3. Asama Bu asama biitcelerin tist yonetimin veya yoneticilerin belirledigi eksikler veya
iyilestirmeler dogrultusunda diizenlenmesini igermektedir. Biitcenin tist yoneticilere su-
nulmasinin ardindan yatirimcilarin belirledigi kurumsal 6lgiitler dogrultusunda biitceyi

sekillendirmeye yonelik calismalar gerceklestirilmektedir.

4. Asama Biitcelemenin onay asamasini olusturmaktadir. Ust yoneticiler veya yonetim
kurulu tarafindan biitcenin onaylanmast ve bir sonraki yil i¢in mali performansin yone-
tilmesinde temel olusturmaktir. Bu nedenle onay asamasi bir sonraki yilin baslangicindan
6nce tamamlanmaktadir.

5. Asama Onaylanan biitce planinin uygulamaya konulmasini ve denetiminin gergeklesti-
rilmesini icermektedir. Biitce donemi boyunca tiim departmanlarin belirlenen biitceleme
planina uygun hareket etmesi saglanmaktadir. Ardindan ise biitce donemi sonunda 12 ay
boyunca uygulanan biitce plant ile gercek biitce ¢iktilart kargilagtirilmaktadir.

Biitce planlama siireci, igletmelerin operasyonlari i¢cin gerekli olan kaynaklarinin kul-
lanilabilirligini analiz etme noktasinda énemlidir. [sletmelerin sahip oldugu finansal kay-
naklar ve bu kaynaklarin kullanilabilirlik dereceleri farklilik gostermektedir. Bu nedenle
isletme bagarisinin saglanmasi bu finansal kaynaklarin mevcudiyetine ve kullanilabilirligi-
ne gore sekillenmektedir (Pockeviéitt, 2008: 27).

Bircok isletme, biitce planlarini hazirlarken elektronik tablolar kullanmaktadir. Biiyiik
isletmeler, biitce planlarinda hata pay1 daha az olmasi nedeniyle biitge planlamaya 6zel
olarak gelistirilmis yazilimlar tercih etmektedirler. Biitceleme planlar1 i¢in 6zel olarak ge-
listirilmis yazilimlar ayni zamanda yetkisiz kullanicilara karst biitge planlarini gizleyen bir
sistemi de icermektedir. Etkili biitce sistemlerinin tiim y1l boyunca isletme biinyesinde yii-
riitiilmesi gerekmektedir. Biitceleme siirecinin hazirlik agamasinda ortaya konulan fiili ve
tahmini gelirin olumlu veya olumsuz sonuglanip sonuclanmadiginin goriilmesi icin gecmi-
sin bir degerlendirmesini icermelidir. Yeni hazirlanan biitge programi igerisinde, yapilmast
planlanan faaliyetler, beklenen degisimler, endiistriyel yenilikler, gelecek beklentileri ve
gecmis deneyimlere iligskin bilgilere yer verilmesi gerekmektedir. Bu bilgilere yonelik tah-
min ve analizlerin gerceklestirilmesi noktasinda yiyecek icecek isletmeleri yoneticileri, dig
danismanlar, ulasim koordinatorleri gibi gesitli meslek gruplarindan yardim alinabilmek-
tedir (Brookson, 2000: 8).
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14.2. PROFESYONEL MUTFAKLARIN PLANLANMASINDA BﬁTCELEME

Biitiin igletmelerde oldugu gibi yiyecek ve icecek isletmelerinde de alinan kararlar fi-
nansal sonuglar dogurmakta ve planlanan faaliyetlerin gerceklestirilmesi icin bir miktar
sermayeye ihtiya¢c duyulmaktadir. Yiyecek-icecek hizmeti veren isletmelerde operasyon-
larin kontrol edilmesi icin gesitli biitceler olusturulmaktadir. Satis biitceleri, nakit akist
biitgeleri, sermaye biitgeleri, ekipman biitgeleri ve reklam biitceleri, biitce ¢esitlerinden
bazilarini olusturmaktadir. Bir¢ok yiyecek-icecek isletmesi, yipranan ekipmanlarini de-
gistirme ve piyasada mevcut olan yeni ekipmanlari satin alma ihtiyact nedeniyle sermaye
biitceleri hazirlamaktadir. Mutfak ekipmanlarinin cok maliyetli olmast nedeniyle bu tiir
satin alimlar gergeklestirilmeden 6nce finansal planlar olugturulmalidir. Reklam biitceleri
ise yiyecek icecek isletmelerinin satisa sunduklar: iiriinlerden belirli bir oranda satis diize-
yi olusturmak i¢in uygun fon diizeylerinin belirlenmesi amaciyla yapilmaktadir (Dittmer
& Keefe, 2009: 54).

Profesyonel mutfaklarin kurulum asamasinda biitge planlarinin olusturulmasinin ve
kullanilmasinin ¢esitli nedenleri bulunmaktadir. Bunlar su sekilde siralanabilmektedir
(Barrow, 2008: 128).

a. Mutfak igerisinde ¢esitli faaliyetlerin analiz edilmesi ve yonetimin belirli bir alternati-
fi benimsemesine olanak tanimaktadir.

b. Isletmenin istedigi kar seviyelerine ulasabilmek igin neyin gerekli olduguna iliskin
gerekceleri incelemeye yonetimi tesvik etmektedir.

c. Isletme yoneticisinin gelecekteki is kosullarini planlamasina ve hazirlamasina olanak
tanimaktadir.

d. Yiyecek-icecek isletmelerinde mutfak ekipmanlarinin satin alimlarinin planlanmasina
ve temin edilmesine olanak tanir.

e. Yonetimin gelecekteki gider seviyelerine iliskin tahminlerde bulunmasina ve uygun
fiyatlarin belirlenmesi noktasinda bir arag olarak goriilmektedir.

f.  Operasyonel nakit akislarinin artirilmasi gereken donemlerin belirlenmesine yardimct
olur.

g. Mutfak yoneticisinin faaliyet ve hedeflerini ve degerlendirme tekniklerini olusturma-

sint destekler.

Profesyonel mutfaklarin planlanmasinda énemli noktalardan biri, en az hata ile en uy-
gun finansal kararlarin alinmasidir. Bu nedenle restoranlarin tiim yénlerini kapsayan
bir ¢n biitce calismasinin yapilmasi gerekmektedir. Insaat ve satin alma giderlerinin yer
aldig1 biitgelerin icerisinde mekanik ekipmanlar, sihhi tesisat, boyama, 1sinma ve i¢ de-
korasyon gibi gider kalemlerine yer verilmesi gerekmektedir. Uzun siireli faaliyet gos-

teren restoranlarin biitgeleri hazirlanirken ge¢mis yillara ait biitcelerin incelenmesiyle
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caligmalara baglanmaktadir. Ancak yeni kurulan yiyecek-icecek isletmelerine yonelik
biitcelendirme planlari, piyasa analizi yapilarak ve yoneticinin sektorel deneyimlerin-
den yararlanilarak hazirlanmaktadir (Katsigris & Thomas, 2009: 23). Pazar analizi ya-
pilmazsa veya yonetici yiyecek-icecek isine yonelik deneyime sahip degilse, biitce hazir-
lamak fazlasiyla zorlagmaktadir. Mutfak biitgesinin hazirlanmast siireci icerisinde satig
kayitlarinin incelenmesi, yaganan artiglarin veya diisiislerin tespit edilmesi ve mevsimsel
degisikliklerin degerlendirilmesi gerekmektedir. Bir sonraki adim ise dis ¢cevreyi incele-
mek ve gelecek yil satig hacmini etkileyebilecek faktorleri ve unsurlart degerlendirmeyi
icermektedir. Ekonomik kosullar, ulagim araglari, giizergahlar, restoranlar arast rekabet
unsurlart degerlendirilmesi gereken faktorlerden bazilarini olusturmaktadir. Profesyonel
mutfaklarda planlama biitcesi icerisinde énemli olan bir diger nokta, operasyonda satig
hacmini etkileyecek planlanmis degisikliklerin gdzden gecirilmesini icermektedir. Menii
fiyatlarinda gergeklestirilecek olan artig veya diisiise yonelik planlar, mutfak ekipman-
larinin bakimi icin hazirlanan planlar, meniide yer alan iiriinlerin sayisi ve iiretim icin

gerekli hammadde ve malzeme icin ayrilan planlama caligmasi dikkate alinmalidir (Ditt-

mer, 2003: 47).

14.2.1. Profesyonel Mutfak Planlama Biitcesi

Profesyonel mutfak planlama biitgeleri, mali yila karsilik gelen bir yillik dénemi kap-
sayacak sekilde hazirlanmaktadir. Planlama ise bu asamada biitce cercevesini ¢izmeye
yonelik hazirlik calismalarini icermektedir. Bazi yiyecek ve igecek isletmeleri biitgeleme
tekniklerinden “siirekli biitceleme” teknigini tercih etmektedir. Bu biitceleme teknigi
aylik veya 3 aylik ceyrek donemler halinde hazirlanmaktadir. Bu yaklagim genellikle yo-
neticilerin en az bir y1l 6nceden gelecege yonelik planlamalar yapmasini saglamaktadir
(Miller, Dopson & Hayes, 2005: 18). Restoranlarin kullanabilecegi gesitli biitge tiirleri
vardir. Bunlardan ilki sermaye biitcesidir. Sermaye biitcesi, restoran ekipmanlari, bina
gideri, kira gibi sabit varliklar1 iceren giderlerin planlanmasini ortaya koymaktadir. Na-
kit biitcesi ise, belli bir donem itibariyle isletmedeki nakit akigini ortaya koymaktadir.
Departman biitgesi, yiyecek-icecek departmani veya diger departmanlar icin 6ngoriilen
tahmini geliri ve tahsis edilen gelirleri gostermektedir. Her departmanin isletme, ser-
maye ve nakit planlarini ortaya koymak icin ana biitce hazirlanmaktadir. Restoranlarin
birincil ihtiyaci, aylik olarak detaylandirilan ve gelir tablosundaki kalemleri ele alan kisa
vadeli bir isletme biitcesidir. Bu biitceyle yoneticilere tahmini gelir elde edilmedigi veya
gider limitleri agildig1 takdirde karlarin azalacagi hatirlatilmaktadir (Schmidgall, Hayes
& Ninemeier, 2002: 205).
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14.2.2. Profesyonel Mutfak Biitcesi Hazirlama Asamalar:

Biitce planlari, genellikle isletim prosediirleri, rutinler, dénem icerisinde gerceklestirilecek
faaliyetler iizerine belirli asamalar dahilinde olusturulmaktadir. Profesyonel mutfak biitcesi
hazirlama agamalarinda, mutfakla baglantili olarak tiim departmanlarin girdileri ve genel
isletme biitcesindeki hareketler restoran yonetim ve kontrol siirecinin ayrilmaz bir pargast
haline gelmektedir. Yoneticiler, mutfak biitcesinin gelistirilmesine katki saglamakta ve
isletmenin benimsedigi biitce yaklasimi dahilinde, calisan personelinin biitce hazirlama
asamasina katilim gdstermesini saglamaktadir. Basarili bir mutfak biit¢esinin hazirlanma-
s1, genel isletme biitcesinin olusturulmasina baglidir. Hazirlanan diger finansal tablolarla
karsilagtirildiginda isletme biitcesi, gerek mutfak biitcesi gerekse diger departman biitceleri
icin diizeltici 6nlemlerin alinmasi noktasinda yoneticiye yol gostermektedir. Bu nedenle
profesyonel mutfak biitcesi hazirlama, restoranin kar hedefine ulasma noktasinda tasarlan-
mus bir kar plani haline gelmektedir (Schmidgall vd., 2002: 205).

Yeni tasarlanmis bir profesyonel mutfak planlamasinda kullanilacak biitgeleme poli-
tikalar1 ve kullanilacak standartlar yonetici tarafindan belirlenmelidir. Bu unsurlarin be-
lirlenmesi noktasinda yoneticinin asagida yer alan sorulara cevap aramasi gerekmektedir
(Ojugo, 2010: 432).

e Hangi mal ve hizmetler sunulmalidir?

e Pazarlama ve satig hizmetleri nasil olacaktir?

e Hangi fiyat seviyeleri belirlenmelidir?

e Hangi sunum yoéntemleri kullanilacaktir?

e Meniide kag ¢esit iiriin yer alacaktir?

e (aliganlarin maaglart hangi seviyede olmalidir?

e Raporlama her departmandan nasil yonetilmelidir?

Yukaridaki sorularin yonetici tarafindan yanitlanmasinin ardindan dort ayri asamada
profesyonel mutfak biitge hazirlama ¢aligmalari gergeklestirilmektedir (Dittmer & Keefe,
2009: 55; Bookson, 2000: 17).

1. Hazirlik Siireci Biitceleme faaliyetinin ilk agsamasini olusturmaktadir. Bu asamada
mutfak icinde ¢alisan personelin birbiriyle koordinasyonu ve personelin biitge hazirligina
katki saglamasi beklenmektedir. Ge¢mis donemin satis kayitlarinin analiz edilmesi gerek-
mektedir. Bu analiz dogrultusunda yildan yila diizenli artislar veya distisler goriilebilir.
Bu bilgiler dogrultusunda dénem igi satis seviyelerinin tahmin edilmesi gerekmektedir.
Kiiciik profesyonel mutfaklarda biitceler hazirlamak yoneticinin goreviyken daha biiyiik
isletmelerin igerisinde bulunan profesyonel mutfaklarda yonetici calisanlarla birlikte ha-
reket etmektedir.
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2. Planlama Siireci Hazirlik asamasinda elde edilen verilerin islenmesi ve diizenlenme-
si islemleri planlama asamasinda gerceklestirilmektedir. Hazirlik asamasinda elde edilen
tahminler ve gelecek doneme iliskin ortaya ¢ikabilecek harcamalar ayri ayr1 biitce kalem-
leri halinde tablolara aktarilmaktadir. Profesyonel mutfaklar, biiyiik isletmeler icerisin-
de tiretim hizmeti boliimleri olarak ge¢mesi bakimindan farkli biitcelendirme kalemleri
tercih edilmektedir. Profesyonel mutfaklarda biitceleme yapilirken genellikle satis biit-
cesi, tiretim miktart biitgesi, faaliyet biit¢esi, hammadde biitgesi, isgiicti biitcesi, genel
tiretim biitgesi ve gelir tablosu dikkate alinmaktadir. Profesyonel mutfaklarda biitceleme
islemleri mutfak ihtiyaclar1 ve gelecege yonelik dogabilecek gereksinimler dogrultusun-
da ilerlemektedir. Etkin bir mutfak biitgesi icin, isletmenin menii planlamasinin detayl
bir sekilde yapilmasi gerekmektedir. Hazirlanan menii icerigi dogrultusunda iiretim icin
gerekli ekipmanlarin temin edilmesi, personel ihtiyacinin belirlenmesi, rekabet faktor-
lerinin goz dniinde bulundurulmasi, mevsimsel faktérlere bagli olarak ortaya cikabilecek
risklerin degerlendirilmesi gerekmektedir. Bu asamada biitce donemine iliskin maliyet ve
satig seviyelerinde beklenen degisiklikler dikkate alinmali ve yeni isletme biitgesine dahil
edilmelidir.

3. Uygulama Siireci Bu asamada hazirlanan biitce planlamasi 6n uygulamadan gegirilmek-
tedir. Ortaya ¢ikan eksiklerin veya yanlislarin tespit edilerek, biitcede eklemelerin veya
diizeltmelerin yapildig1 asamadir. Diizenlemelerin gergeklestirilmesinin ardindan personel
tarafindan biitce planlamast yoneticiye sunulmaktadir. Yoneticinin son diizenlemeleri yap-
mak tizere degerlendirdigi biitge planlamasi onaylandiktan sonra biitgeleme plani tamam-
lanmaktadir.

4. Kontrol Siireci Olusturulan farkli biitceleme kalemlerinin mali donem igerisinde izlen-
mesi, harcama etkinliginin biitce rakamlartyla uyumlu olmasinin saglanmasi ve gerektigin-
de diizenleyici 6nlemlerin alinmast, kontrol siirecinde gerceklestirilmektedir. Biitce kont-
rol yaklagimlari, tercih edilen biitge kalemine gore farklilik gostermektedir. Profesyonel
mutfaklarin biitcelendirme ¢aligmalarinda, operasyonel biitce kontrolii, nakit akist biitge
kontroli, sermaye harcamalari biitce kontrolii yontemleri kullanilmaktadir. Biitge kontrol
siirecinin gergeklestirilmesi, personel acisindan hesap verilebilirligi kolaylastirmaktadir.
Gereksiz harcamalarin ve ortaya ¢ikan atiklarin oniine gegilmektedir. Biitge islevinin is-
letme hedefleri dogrultusunda kullanilmasint desteklemektedir. Is akislarinda artan verim-
lilik, maliyetleri ve kaynak talebini azaltarak olumlu farkliliklar yaratrmaktadir. Biitcelenen
performans ile gercek performans arasindaki farklari ve yonetimin zayif yonlerini ortaya
koymaktadir.
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14.2.3. Restoran Mutfak Planlamasinda Biitceleme Siireci

Bir restoranin satig ve isletme maliyetlerinin biitgelendirme siirecine eklenmesi noktasinda,
satiglarin maliyeti, briit kar, iscilik maliyetleri, isletme maliyetleri ve sabit maliyetler ol-
mak iizere cesitli maliyet kalemleri kullanilmaktadir. Restoranlarin tercih ettikleri servis
sekillerine gore degisiklik gostermekle birlikte, temelde yiyecek ve icecek olmak iizere iki
ayr1 gelir kalemi bulunmaktadir. Restoran mutfaklarinin planlanmasinda biitceleme siireci
gerceklestirilirken mutfagin dogrudan gelir kalemi olarak yer almamasina dikkat edilmesi
gerekmektedir. Mutfak, tiretilen ¢iktilar tizerinden maliyet verimliligini artirarak restoran
gelirine katki sunmaktadir (Dittmer & Keefe, 2009: 59).

Tablo 14.1. Restoran Mutfak Bltcesi

Restoran Mutfak Biitcesi Tasarim1
Temizlik C
Yiyecek A
Amortisman D
Restoran ¥
(Genel) ‘ % Restoran (Genel) Yonetim E
[cecek B < Reklam F
3 © [sgiicii G
()
= Mutfak Temizlik H
3 Amortisman I
H: add K
Mutfak Maliyetler ammacdde
Mutfak Uretim L
[sgiicii M
Toplam (X) A+B Toplam (Y) C+D+E+F+G+H+I[+]+K+L+M
Net Kar Toplam (X)- Toplam (Y)

Kaynak: Seyhanli, Tuncer & Erkem (2021: 118).

Restoranlarin gelir yonetiminde en énemli basari 6l¢iitiiniin, tasarlanan maliyet kontrol
yonetim siirecine bagli oldugu diistintilmektedir. Bu baglamda restoranlar bir 6nceki déne-
min faaliyetleri dogrultusunda genel isletme giderleri tizerinden cesitli biitceleme kalem-
lerini dikkate almali ve bu biitgeleme kalemleri dogrultusunda planlamalar gergeklestir-
melidir. Restoranlarda tercih edilen biitceleme kalemleri incelendiginde, ilk olarak servis
edilen yemekler, gelir, hammadde ve malzeme maliyetleri, is¢ilik maliyetleri, kar ve diger
giderlerden olustugu anlagilmaktadir (Freeman, 2004: 121). Tablo 14. 2’de bir restoranin
gelecek yil i¢in planladigi biitce tablosu yer almaktadir.
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Tablo 4. 2. Restoran Gelecek Yil Biitge Planlamasi

Restoran Gelecek Yil Biitce Planlamasi

Biitgelenen Yemek Sayist 29,200 Yemek Bagina Biitgelendirilmis Gelir 63.87
Biitcelenen Ek Yemekler 115,000
Biitcelenen Toplam Yemek 144,200

Tutar Yiizde
Biitgelenmis Toplam Gelir 9.212,09 %100.0
Biitcelenmis Giderler
Hammadde ve Malzeme Maliyeti 3.748,18 %40.7
Iscilik Giderleri 3.088,29 %33.5
Diger Giderler 1.739,15 %18.9
Toplam Gider 8.576,18 %93.1
Kar 635,91 %6.9

Kaynak: Dopson, Hayes & Miller; (2008: 418).

Tablo 14.2’de gelecek yila iliskin biitceleme verileri yer almaktadir. Biitcelenen yemek
sayist, bir dnceki y1l satist yapilan yemek sayist diisiiniilerek tahmini olarak gelecek yil satist
yapilacak yemek sayist belirtilmektedir. Gegmis yil elde edilen gelir dogrultusunda gelirde
yaganacak artig gz 6niinde bulundurularak gelecek yil gelir miktar belirlenmelidir. Ge-
lecek yil toplam gelir miktarinin belirlenmesi ise, servis edilecek yemek bagina gelir mik-
tarinin hesaplanmastyla elde edilmektedir. Her restoran bir sonraki yil daha fazla yemek
satmay1 ve buna bagl olarak da daha fazla gelir elde etmeyi planlamaktadir. Bu nedenle
yemek maliyetlerinde yasanacak artist kontrol altinda tutarak yemek bagina hammadde
ve malzeme maliyetinin tespit edilmesi gerekmektedir. Bu asamada bir 6nceki yilin ham-
madde ve malzeme maliyeti tespit edilmekte ve gelecek yila yonelik ekonomik kogullar goz
oniinde bulundurularak tahmini hammadde ve malzeme maliyeti belirlenmektedir. Isgilik
maliyetlerinin biitcelenmesi asamasinda ilk olarak bir ¢nceki yilin yemek basina diisen is
giicti maliyeti hesaplanmalidir. Ardindan, gelecek yil i¢in, bir 6nceki yemek bagina diisen
is glicti maliyetine, planlanan yiizdelik artig eklenerek tahmini is giicii maliyetinin hesap-
lanmasi gerekmektedir. Diger giderlerin hesaplanmasinda gecmis yil diger gider kalemi ele
alinmakta ve iizerine belirlenen yiizdelik artis eklenerek, diger giderlerde olusacak tahmini
miktar belirlenmektedir (Dopson, Hayes & Miller, 2008: 418). Son olarak biit¢celendir-
me siireci icerisinde ¢nemli kalemlerden biri kardir. Kar, isletmelerin belirlenen dénem
icerisinde tirtin satig tutari ile bu triinlerin maliyet bedeli arasindaki olumlu fark olarak
actklanmaktadir. Restoranlarin mutfak planlamasinda biitceleme siirecinde ise isletme-
nin katlanmak zorunda oldugu maliyetleri gz 6niinde bulundurarak, gelecek yila yonelik

kar planlamasi yapilmaktadir. Bu nedenle maliyetleri azaltmak ve buna bagli olarak kari
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maksimize etmek gerekmektedir. Kér elde etme amagli biitgelendirme uygulamasi somut
yonergeler ve fiili organizasyonlar dogrultusunda takip edilmelidir. Genel olarak restoran
mutfak planlamasinda biitgelendirme tablosunun gelir, gider ve kar kalemleri tizerine olus-
turuldugunu sdylemek miimkiindiir (Dittmer, 1989: 87).

14.2.4. Otel Mutfak Planlamasinda Biitceleme Siireci

Otel mutfak planlamalari gergeklestirilirken hazirlanan biitce kalemleri incelendiginde,
tic ayr1 biitceleme kaleminin oldugu goriilmektedir. Bunlar, iscilik maliyeti (%40), satis ve
pazarlama cabalari (%40) ve cesitli biitce kalemleridir (%20). Mutfak planlamast nokta-
sinda, is¢ilik maliyeti nemli bir biitce kalemi olarak goriilmekte ve mutfak ekipmanlari-
nin planlanmasi asamasinda iscilik maliyetleri tizerine bir planlama yapilmaktadir. Satis ve
pazarlama faaliyetleriyse isletmenin reklam ve halkla iliskilere yonelik gergeklestirdikleri
caligmalart icermektedir. Satig biitgeleri, isletmelerin satiga sundugu trtinleri fiyatlandir-
malar1 ve satiga sunulan iiriin miktariyla olusturulmaktadir. Bu hesaplamalar dogrultusun-
da biitce donemi icerisindeki satig geliri ortaya koyulmaktadir (Brookson, 2000: 14). Ce-
sitli biitce kalemleri ise sabit giderler {izerinden olusan veya beklenmeyen giderleri ifade
etmektedir. Mutfak ekipmanlarinin planlanmast agamast, oteller agisindan biiyiik bir gider
kalemini olusturmaktadir. Yiyecek iceceklerin sunuldugu ekipmanlarin yani sira, ayni za-
manda tiretim agamasinda kullanilacak ekipmanlarin tek tek listelenerek biitcelendirilmesi
gerekmektedir. Bu listenin restoran meniisiinde yer alan yemeklerin tiimiiniin hazirliginda
kullanilacak ekipmanlari icermesi gerekmektedir. Bu nedenle mutfak ekipmanlarinin te-
min edilmesi, satin alinmasi ve biitcelendirilmesi noktasinda, mutfak sefi yoneticiyle koor-
dineli bir sekilde caligmalidir. Restoran mutfak biitcesiyle karsilastirildiginda, otel mutfak
biitcelerinde daha fazla detaya yer verildigini sdylemek miimkiindiir. Otel mutfaklarinda
biitce kalemleri asagida verilmektedir (Davis vd., 2018: 241; Walker, 2018: 237; Freeman,
2004: 110; Rutherford & O’Fallon, 2007: 23).

Satis Biitcesi Otel mutfaklarinda biitceleme calismalarina bakildiginda daha detayli biitce
kalemlerine yer verildigi goriilmektedir. Otel mutfaklarinda biitcelemenin temelini olugtu-
ran satis biitgesi ilk asamada yer almaktadir. Satig biitcesi, biitceleme faaliyetleri icerisinde
baslangi¢ olarak kabul edilmektedir. Satis biitgesi ile olusturulan satis hacmine yonelik
tahminler biitce donemi icerisinde gerceklestirilecek tiim biitce kalemlerini etkilemek-
tedir. Bu biitgenin hazirlanmasinda olusacak mevsimsel degisimler, miisteri potansiyeli,
donemsel degisimler gibi etkilerin goz ¢niinde bulundurulmast daha dogru sonuglarin or-
taya koyulmasina yardimet olmaktadir. Otellerde yiyecek ve icecek gelirleri pansiyon du-
rumuna ve oda satig miktarina gore degisiklik gostermektedir. Bu nedenle yiyecek-igecek

biitcelendirme calismasi yapilirken pansiyon durumu tizerinden kuver satig sayisi ile gegmis
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yilin kuver sayisi kargilagtirilmalidir. Kuverin yani sira pansiyon gelirleri, oda geliri olarak
bilinmekte ve oda, yarim pansiyon, kahvalti vb. harcamalara gore hesaplanmaktadir. Yi-
yecek ekstra gelirleriyse miisterinin oda gelirlerinden bagimsiz olarak yaptigi harcamalari
icermektedir.

Uretim Biitgesi Satis biitcesinde elde edilen satis tahminlerinden yola ¢ikilarak hazirlan-
maktadir. Biitgce donemi icerisinde tiretilmesi gereken birimlerin sayisini ve donem bast ve
dénem sonu stoklarinin hesaplamalarint ortaya koymaktadir. Otellerde satig biitcesinde
ortaya konulan kuver miktari, dénem sonu miktarina eklenmektedir. Bu noktada iiretim
icin gerekli ihtiya¢ toplamini ortaya koymaktadir. Ardindan, donem bast hesaplanan mik-
tar digiilerek donem igerisinde iiretilecek toplam miktar belirlenmektedir. Otel isletmeleri
gibi hizmet iireten igletmeler, {iretim biit¢esini isletme biitcesinin bir pargast olarak hazirla-
makta ve genellikle satis biitcesinden sonra olugturmaktadirlar. Isletme stok kontroliiniin

bir parcast olarak goriilmesi bakimindan kritik 6neme sahiptir.

Hammadde Alis Maliyetleri Biitcesi Hammadde alig maliyetleri biitcesi, belli bir dénem
icerisinde gerceklesecek hammadde alimlarina iliskin 6demeleri tahmin etmeyi miimkiin
kilmaktadir. Hazirlanmasinda, tiretilmesi gereken miktarin bilinmesinin gerekli olmasi ba-
kimindan tretim biitgesinin hemen ardindan olusturulmaktadir. Bu noktada, tiretilecek
{irtin miktarinin bilinmesi, satin alinacak hammadde miktarinin belirlenmesini ve toplam
hammadde harcama miktarinin tahmin edilmesini saglamaktadir. Uretim biitcesinde be-
lirlenen miktar ile birim hammadde kullanim1 birbiriyle carpilmaktadir. Bu noktada, iire-
tim igin gerekli olan miktar hesaplanmaktadir. Ardindan, dénem sonu hammadde stogu
eklenmekte ve donem sonu hammadde stogu cikarilmaktadir. Boylece tedarik edilecek
hammadde miktari belirlenmektedir. Hammadde alig maliyetleri biitgesi igerisinde, tireti-
lecek miktar, birim bagina malzeme ihtiyact, tiretim ihtiyact, istenilen son malzeme envan-
teri, toplam ihtiyaclar, dénem bast hammadde stogu, satin alinacak hammadde miktart,

birim alig maliyeti basliklar1 yer almaktadir.

Iscilik Maliyeti Biitcesi Otelde calisan tiim personelin maas prosediirlerine gore degisiklik
gostermektedir. Uretim giderleri igerisinde ikinci kalemi olusturmaktadir. Uretim biitgesin-
de kaleme alinan birimleri tiretmek icin gerekli olan calisma saatlerini ve caligan sayisini
hesaplamak i¢in kullanilmaktadir Direkt iscilik miktarlari ile direkt is¢ilik maliyetlerinin
tahmin edilmesini ifade etmektedir. Iscilik maliyetlerinin olusturulmasinda, tiretim giderleri
yoneticileri gérev almaktadir. Bu nedenle bu kisilerin, isletmenin maas politikasini ve is soz-
lesmelerini gz 6niinde bulundurmast gerekmektedir. Iscilik maliyeti icerisinde birim basina
diisen direkt iscilik saati ile direkt iscilik ticreti yer almaktadir. Bu biitceyle birlikte ne zaman
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fazla mesai yapilacagi, ne zaman fazla isgiictine ihtiya¢ duyuldugu ve isten ¢ikarmalara iligskin
tahminler ortaya koyulmaktadir. Aylik ya da ti¢ aylik periyotlar halinde hazirlanmaktadir.

Genel Uretim Maliyeti Genel iiretim maliyeti, isletmelerin dogrudan iscilik ve dogrudan
hammadde maliyetleri digindaki tiretim faaliyetlerinde kullanilan tiim maliyetleri iger-
mektedir. Sarf malzeme giderleri ve genel gecer tiim isletme giderleri, genel tiretim mali-
yetlerini ifade etmektedir. Biitceleme dénemi icerisinde toplam iiretim giderleri ile sabit
genel tiretim giderleri toplanarak genel iretim maliyetleri hesaplanmaktadir. Genel iiretim
giderleri, tiretim maliyetlerine bagli olarak degiskenlik gostermesinin yani sira degisken
maliyetler, sabit maliyetler veya yar1 degisken maliyetler seklinde biitcelendirilebilmekte-
dir. Yil boyunca degerlendirildiginde genel tiretim maliyetlerinin degisken oldugu goriil-
mektedir. Bu durum piyasadaki degisimler, rekabet kosullarinda yasanan degisimler ve satig
hacminde yasanan degisimler gibi faktorlerden kaynaklanmaktadir.

Satilan Mallarin Maliyeti Uretilen mal veya hizmetin iiretiminde kullanilmis olan dog-
rudan maliyetleri ifade etmektedir. Bu biitge, isletmenin gelir tablosu icerisinde isletme
gideri olarak belirtilmektedir. Biitce donemi igerisinde satilan mallarin maliyetini hesapla-
mak, yoneticilerin isletme karina iliskin tahminde bulunmalarini kolaylagtirmaktadir. Bu
nedenle isletmeler net kirlarini artirmak i¢in satilan mallarin maliyet biitgesini diistik tut-
maya ¢aligmaktadirlar. Satilan mallarin maliyetinin hesaplanmasinin amact, dénem icinde
satilan mallarin ger¢ek maliyetinin hesaplanmasidir. Bu nedenle dénem igerisinde satin

alinan, satilmayan veya stokta tutulan mallarin maliyetini gdstermez.

Biitcelenmis Gelir Tablosu Biitceleme siirecinin son asamasini icermektedir. Belirli bir
donem itibariyle bir isletmenin tahmini gelir, gider ve kar tablosunu ortaya koymaktadir.
Otel isletmelerinde yiyecek ve iceceklerin biitcelenmis gelir tablosuna aktarilmasinda ilk
olarak satis biitcesinden elde edilen miktar ile satisa hazirlanmig mallarin maliyetinden
cikarilacak kar miktart ortaya koyulmaktadir. Briit kar tizerinden tahmini faaliyet biitcesi
kar1 hesaplanmasi gerekir. Konaklama isletmelerinin yaz aylarinda yogun sekilde ¢aligmast
nedeniyle diger donemlere gére mutfak gelir biitcesi daha yiikseketir.

14.3. PROFESYONEL MUTFAK PLANLAMASINDA BﬂTCELEMENiN FAYDALARI

Bir isletmenin biitge planlamasi o isletmenin finansal gergevesini ortaya koymaktadir.
Kar ve zararlarin takip edildigi biitceleme sistemi icerisinde biitce dénemi i¢in baglica
gelir ve gider kaynaklari kayit altina alinmaktadir. Kar ve zarar tizerindeki etkilerinin
yani sira gelecege yonelik yiiksek satis hedefi bulunan isletmelerin, tiretim i¢in gerek
duyacagi ekipmanlarin belirlenmesinde de yonlendirici etkiye sahiptir (Barrow, 2008:
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127). Profesyonel mutfaklarda biitceleme planlamasinin olusturulmasinin birtakim fay-
dalar1 bulunmaktadir. Bu faydalardan ilki, mutfak biitcesi gelistirilirken tiim yonetici-
lerin birlikte ¢calismasini ve planlamalardan haberdar olmasini saglamaktir. Bu noktada
mutfak personelinin ve yoneticilerinin koordinasyon icerisinde ¢aligmasi ve iletisimde
kalmasina katki sunmaktadir. Profesyonel mutfaklarin planlanmasinda biitce, yoneti-
cilerin alternatif planlari diisinmesine ve buna yonelik planlar gelistirmesine yardimci
olmaktadir. Isletmenin hedefleri dogrultusunda galiganlarin ne kadar etkili oldugu nok-
tasinda ve isletme performans standartlarinin belirlenmesinde etkilidir. Biitce kontrol
siireci icerisinde biitce planlarinin fiili sonuglariyla kargilastirilarak, yoneticilerin geg-
mis faaliyeti degerlendirmesi ve gelecekteki diizeltici eylemleri planlamasi hususunda
kritik 6neme sahiptir. Isletme biit¢esinden kimin sorumlu oldugunun bilinmesinin yani
sira, belirlenen gelir hedeflerine ulagmay1 ve yiyecek, icecek maliyetlerinin biitcelen-
mis sinirlar icerisinde tutulmasini saglamaktadir (Schmidgall vd., 2002; 206; Gregoire,
2017: 422).

Profesyonel mutfak planlamasinda biitceleme sisteminin gelistirilmesinin yiyecek ve
icecek isletmelerine sagladigi faydalar su sekildedir (Davis, Lockwood, Alcott & Panteli-
dis, 2018: 243; Payne-Palacio & Theis, 2016: 474):
® Yiyecek icecek isletmelerinde maliyet kontroliinii saglamaktadir.

e Gercek ve potansiyel satig hacmi arasindaki kargilagtirma yapilabilmesini ve diizeltici
onlemler alinmasina katki sunar.

e Uretim icin gerekli personel sayisinin belirlenmesinde etkilidir.

e Belirli bir dénem icin servis edilecek yiyecek ve icecek sayisini tahmin etmeyi ve tale-
be gore iiretim yapmayi kolaylagtirir.

e Mutfakta ortaya cikan atik yiyecek ve iceceklerin degerlendirilmesi noktasinda alter-
natiflerin ortaya konulmasina yardimei olur.

e (Cabuk bozulacag: diisiiniilen yiyecek ve icecekler icin uygun stok seviyelerinin belir-
lenmesini ve satin alinmasini kolaylastirmaktadir.

¢ Isletmenin karmimn ve hedeflerinin belirlenmesinde yardime1 olmaktadir.

e Mutfak ve diger departmanlar arasinda iletisim aracidir.

e Mutfak maliyetlerinin haftalik ve aylik olarak izlenmesini ve biit¢e sapmalarinin tespit
edilmesini saglar.

e Standart regetelerin ve uygun porsiyonlama tekniklerinin kullanilma durumlarinin
takip edilmesini saglamaktadir.

SONUC
Biitceleme faaliyeti isletmelerin yasam seyirlerinin devam edebilmesinde hayati bir éne-

me sahiptir. Planli ve kontrollii yapilan bir biitgeleme, isletmelerin kar maksimizasyonu
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saglamasinda baglangi¢c asamasi olarak da goriilebilir. Profesyonel mutfaklarin planlanma-
sinda da biitceleme prosediirlerinin profesyonel bir sekilde gerceklestirilmesi isletme yone-
ticilerinin hedeflerine ulasmasinda énemli katkilar saglayacaktir.

Profesyonel mutfaklarin maliyetlerinin belirlenmesinde, satis potansiyellerinin tahmin
edilmesinde, atik yonetiminin planlanmasinda, ¢alistiracaklart personel sayisinin ve nite-
liginin tespitinde, hedeflerin ve karliligin planlanmasinda, biitceleme tekniklerinin kulla-
nilmas kritik bir 6neme sahiptir. Isletmeler buyiikliiklerine ve yapilarina gore kendine en
uygun olan biitceleme teknigini secerek, rakipleri arasinda farklilagarak basartya ulagabi-
lirler. Bu durum yiyecek ve icecek sektoriinde yer alan igletmelerin bagariya ulasmasinda
onemli goriilen bir gerekliliktir.

Biitceleme konusu her ne kadar profesyonel mutfaklarin planlanmasinda énemli go-
riilse de sektorde bu konunun 6éneminin tam olarak kavranamadigt durumlarla da karsi-
lagilmaktadir. Bu nedenle yiyecek-icecek isletmelerinin yoneticileri, dzellikle mutfak ¢a-
lisanlarini yukaridan asagiya dogru bu konuda bilgilendirmeli ve biitcelemenin ¢nemini
anlatmalidir. Biitgeleme iglevinin bagariya ulagmasinda mutfak ¢alisanlarinin prosediirlere
uygun hareket etmesi ve gerceklestirilen planlamalar dogrultusunda faaliyetlerini goster-
mesi ve gerekli kontrolleri yapmasi oldukea kritiktir.
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Sadece bireysel bir fiziki beslenme eylemi olmayan yemek, ayn1 zamanda bir tarim, pedago-
jik ve sosyal eylem bir eylem oldugu gibi (Berry, 1990; Heldke, 1992; Sumner, 2008) siyasi,
ekonomik, etik ve sosyal adaleti de icermektedir. Bu kapsamda yansitilan ve gerceklestiri-
len yemek hizmeti endiistrileri de dahil olmak iizere, yemek kiiltiiriimiiz ve sistemlerimizin
genelinde adil calisma uygulamalari, gida giivenligi, cevresel sorumluluk, beslenme ve gida
okuryazarlig1 gibi bir ¢cok faaliyet alant bulunmaktadir (Miles, 2007; Deutsch, 2014; Wo-
odhouse, 2015; Woodhouse, 2016).

Beslenme olarak yemek kavrami ise, yasam beklentisi ve saglik, insanin hayatta kalma-
st veya ciddi yoksunluklardan kacinmak icin gerekli goriilen temel “islevler” olarak kabul
edilmektedir. Diyet ve yiyecege erisim bu ticlii faktorle baglantilidir (Lipman, 2003; Biggeri
& Santi, 2012). Toplumdaki her ¢ocuk ve geng, yemekle omiir boyu siirecek bir iligki-
ye sahip olacak ve yasamlari boyunca kendilerini hayatta tutacak ve besleyecek yiyecek-
leri pisirme ve/veya edinme yolunda kendi yolunu bulmak zorunda kalacaktir (Darmody,
2022). Bu nedenle, toplumdaki sosyal ve kiiltiirel katilimcilar olarak cocuklart ve gencleri

hayata hazirlayan yerler olarak goriilen okullar (Murray, 2017), verilecek egitimle cocuk ve
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genclere beslenme konusunda katilabilecekleri etkinlik ve uygulama alanlarini genigletme
firsat1 sunulabilir ve kendilerini bu konuda ifade etmek icin bir ara¢ saglayabilir (Lipman,
2003; Biggeri & Santi 2012). Verilecek bu egitimin amact, ¢ocuk ve genglerin diinya vatan-
dagligin1 tesvik etmeyi amaglayan bir gida egitim sistemini saglayarak, cocuk ve genclerde
yemegi hazirlamak ya da yemege ulasmak becerilerini gelistirmek ve gida sistemiyle uzun
vadeli bir etkilesimi tesvik etmekle birlikte kiiresel ve yerel gida konularini anlayan ve bu
sorunlar hakkinda bir seyler yapmak i¢in pratik yetkinlige ve motivasyonel tegviklere sahip
cevre bilinci gelisen vatandaglari da siirece dahil etmek olmalidir (Nussbaum, 2009).
Hayatin erken dénemlerinde olusan yiyecek tercihleri yetiskinlige kadar devam etme
egilimindedir (Nicklaus vd., 2004; Jones vd., 2012; Murimi vd., 2018) ve okullarda uygu-
lamali gida egitiminin artirilmasi, daha sonraki yasamda tercihlerin degismesine yol aca-

bilmektedir (De Costa vd., 2017).

15.1. SURDURULEBILIRLIK KAVRAMI

Diinyada her gecen giin niifus ve kentlesme artmakta ve teknolojide oldukg¢a carpict ge-
lismeler yagsanmaktadir. Artan bu niifusun gida, enerji, barinma gibi temel ihtiyaclarinin
kargilanmast siireglerinde, dogal kaynaklarin kullanilmasina bagli olarak ¢esitli ekonomik,
sosyal ve cevresel sonuglar ortaya ¢ikmaktadir. Giiniimiizde, cevresel sorunlar bagta olmak
tizere karsilagilan bu sonuglar neticesinde “siirdiiriilebilirlik” kavrami giindemde olan kiire-
sel bir konsept olarak kargimiza ¢ikmaktadir (Uysal, 2022).

Kavram olarak ilk kez Birlesmis Milletler Diinya Cevre ve Gelisme Komisyonu tarafin-
dan 1987 yilinda yaymlanan Brundtland Raporu’nda yer alan siirdiiriilebilirlik; “bugiinkii
neslin ihtiyaclarmin, gelecek nesillerin kendi ihtiyaclarmi kargilayabilmelerini tehlikeye atmaksizin
kargilanmasi” olarak tanimlanmistir (World Commission on Environment and Develop-
ment, 1987). Cevresel, sosyal ve ekonomik konularin e zamanli olarak goz éniinde bulun-
durulmasinin belirtildigi raporda, ¢evresel siirdiiriilebilirlik, dogal kaynaklarin korunmast,
enerji verimliligi, emisyonlarin ve atiklarin azaltilmasi gibi konular1 kapsarken, ekonomik
siirdiiriilebilirlik, maliyet azaltimi gibi konularla; sosyal siirdiiriilebilirlik ise saglik, esitlik
ve giivenlik gibi alanlarla ilgilenmistir (Uysal, 2022).

Guda ve siirdiiriilebilirlik ¢ziinde birbirleriYle baglantilidir (Mason & Lang 2017; Wil-
lett vd., 2019). Bu nedenle; cocuklara ve genglere gida sisteminde daha iyi gezinmeyi,
toprag1 kazmayi, biyolojik cesitliligi korumay1 ve sifirdan pisirmeyi dgreten egitim, baslt
bagina ve kendi i¢inde bu amag i¢in tasarlanmalidir. Ayrica, iklim eylemi konusunda da
daha fazla farkindalik olusturmak hedeflenmelidir (Darmody, 2022).

15.2. PROFESYONEL MUTFAKLAR iCiN SURDURULEBILIRLIK
Mutfak, ogretimi gelistirmek, desteklemek ve kolaylastirmak icin kullanilabilecek ve



PROFESYONEL MUTFAKLARDA SURDURULEBILIR UYGULAMALAR

deneyimsel 6grenmeyi uygulamaya koyma firsati sunan bir kaynaktir (Darmody, 2022).
Pisirme becerilerine sahip tiiketiciler hem “saglikli” hem de lezzetli yiyecek hazirlamayi
secebilirler. Ayrica, yemek pisirme dersleri veya uygulamali becerilerin bazi pratik yonleri-
nin, yasam becerileri ve duyarli vatandaslik tizerine daha genis bir egitimin pargast olarak
okul egitimi miifredatinin bir boliimiinde yer almasi gerektigi vurgulanmaktadir (Caraher
& Lang, 1999). Mutfak veya yemek atolyesi cocuklar ve genclerde giiven olusturmak ve
yemek hazirlama becerilerini gelistirmek icin kullanilmaktadir (Darmody, 2022). Mutfak
endiistrisindeki yaygin ve kotii siirdiiriilemezlik sorunlarini ele almak icin, geri doniisiimii
sistemik ve siirdiiriilebilir degisim seklinde kurgulamak gerekmektedir (Lewis, 2020).

Yiyecek tiiketimi, geleneksel ve modern sefler tarafindan kavramsallastirilan yiyecek
trendlerinden ve mutfak yeniliklerinden biiyiik olciide etkilenmektedir. Gegmiste, biiyiik
sefler yemek sanatini pahali malzemelerle ve en 6nemlisi etle iliskilendirmekteydi. Gele-
neksel mutfak egitimi ise, yemek pisirme sanatini ve bilimini 6grenmeye dayanmaktaydi.
Ancak, son yillarda malzemelerin optimal kullanim1 ve gida israfin1 kontrol etme gibi siir-
diirtilebilir mutfak uygulamalarini birlestirmeye yonelik artan bir egilim vardir. Bu neden-
le, ascilik okullar: tarafindan baglatilan yenilikci yemek pisirme programlarinin tanitimi
yapilmigtir. Yemek, iklim degisikligi ve siirdiiriilebilir meniiler yeni nesil sefleri kaliteli
yemek yaklagimini yeniden diisiinmeye sevk etmistir. Bu durum mutfak egitimini degis-
tirmek igin getirilebilecek ¢esitli degisiklikleri anlamayi ve boylece onu ¢evre dostu hale
getirmeyi gerektirmektedir (Kaura vd., 2022).

Oziinde, hiyerarsik olan ve siireklilik arz eden mutfak egitimi ya da ascilarin ve seflerin
egitimi dnemli bir rol oynamaktadir. Ayrica, insanlar ve cevre de zararli olan gidayla ilgili
degerlerin, uygulamalarin ve politikalarin desteklenmesinde énemli bir rol oynamaktadir
(Miles, 2007; Deutsch, 2014; Woodhouse, 2015; Woodhouse, 2016). Ge¢misteki dene-
yimler, resmi mutfak egitiminin tarihsel olarak sosyal, ekonomik, ¢evresel ve politik siirdii-
riilebilirligini ele almakta yetersiz kaldigini diisiindiirmektedir. Potansiyel olarak, mutfak
profesyonellerinin bu alanlarin her birinde muazzam bir etkisi vardir (Lewis, 2020).

Olumlu degisimi etkileme potansiyeline ragmen, sefler ve iiriin tedarik zincirleri, miig-
teriler, diizenleyiciler ve destekleyiciler dahil olmak tizere cok daha genis olan gida hizme-
ti endiistrisi, gida yetistirme, yakalama ve tedarik etme, iiretme, dagitma, tilketme yakla-
simlarinda siirdiiriilebilirlik konusunda verilecek egitimler ve diizenlenecek uygulamalar
ile bilgilendirilmelidir (Julier, 2004; Julier & Linderfield, 2005; Julier, 2008; Edwards,
2010; Flowers & Swan, 2012; Julier, 2013; Klein, 2014; Flowers & Swan, 2016; Curren
& Metzger, 2017).

Yemek servisi profesyonelleri ve iligkili kuruluglarinin da siirdiiriilebilirlik egitiminde
potansiyel etkisi oldugu soylenebilir. Yapilan calismalarda, restoranlarin kamusal alan-

daki 6nemi vurgulanmakta ve yemek servisi profesyonellerinin yemek hakkinda yeni
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deneyimler ve fikirler i¢cin yeni yollar aradiklari, restoranlardaki seflerin sadece yemek
pisirmekle kalmadigi, ayni zamanda mutfag: da sekillendirdigini belirtmektedir (Trubek,
2008). Yemek iizerine diisiinme ve deneyimlemenin yani sira kiiltiirel mutfag: sekillen-
dirme yoluyla degisimi tegvik etme potansiyeli ile mutfak sefleri ve profesyonellerin,
mutfakta stirdiiriilebilirlik kiiltiiriint yiiriitebilmeleri i¢in birinci sinif konumda olduklart
goriilmektedir (Lewis, 2020). Cok az meslek boyle bir etki olusturmay1 vadetmektedir.
Bununla birlikte, siirdiiriilebilir bir toplumda mutfak sefinin roliinden yararlanmak icin
once bunun nasil yapilacagi konusunda egitim almig olmalar1 gerekmektedir. Mutfak sef-
leri stirdiiriilebilirlik tizerine, siirdiirilebilirligi nasil savunacaklarini, siirdiiriilebilir sekil-
de nasil diisiineceklerini, siirdiiriilebilirlik aktiviteleri i¢in doniistiiriicti 63renmeye nasil
dahil olacaklari gibi konulari 6grenmelidirler. Herhangi bir mutfak egitimcisini bekleyen

zorluk, mutfak egitiminin biitiinsel olarak siirdiiriilebilirlige nasil déniistiiriilebilecegini

belirlemektir (Lewis, 2020).
15.3. SURDURULEBILIR MUTFAK UYGULAMALARI

15.3.1. Siirdiiriilebilir Menii Tasarlama
Diinyadaki acligin nedenlerinden biri de dogal kaynaklarin kitligi olmasina ilaveten gida
ve gida atiklarinin esit olmayan dagilimidir. Son yillarda, saglikli gidaya ve suya ulaga-
mayan bircok insan olmasina ragmen, diinya geneli niifusta obezite oraninda yiikselme
veya fazla kilolu insan sayisinda artig olmast bu sonuglarla agiklanabilmektedir. Taleplerin
artmast dogrultusunda dogal kaynaklarin tiiketilmesi kargisinda gida israfini azaltmak ve
siirdiiriilebilir titketimi saglayabilmek bir ihtiya¢ haline gelmistir (Kaya, 2022). Ayrica,
artan rekabet ortaminda yiyecek ve icecek isletmeleri gelisen gastronomi akimlarindan
miigterilerin yoneldiklerine dikkat etmelidirler. Yiyecek ve icecek isletmeleri miisterileri-
nin hedefledikleri akimlardan biri de siirdiiriilebilirlik kavrami oldugundan, isletmeler bu
yonde gesitli aragtirmalar yapilmaktadir. Bu ag¢idan, dikkat edilmesi gereken noktalardan
biri de isletmelerin uyguladiklari meniilerdir (Comert & Keles, 2018). Son zamanlarda,
siirdiiriilebilirlik ilkesine olan tiiketici ilginin artmasiyla birlikte restoranlara giden miis-
terilerin ¢evre dostu meniilere talebi artmistir. Bu durum, restoran sahiplerinin motive
olmalarini, bu alanda calismalar yiirtiterek, siirdiiriilebilir meniiler sunabilmelerini ve siir-
diiriilebilir isletme kategorisine dahil olabilmelerini saglamistir (Jacobs & Klosse, 2016).
Stirdiirtilebilir bir menti igin gereken ilkeleri su sekilde 6zetleyebilmek miimkiindiir (Ki-
z1ldemir & Kaderoglu, 2021):
e Konsept icin modern destek ile meniiler ve genel isletme operasyonlar: siirdiiriilebilir
bir sekilde organize edilmeli.
e Taze mevsimlik ve yerel tiriinler tireticiye destek olunarak satin alinmali.
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Iyi tarim uygulamalari desteklenmeli.

Topraktan ilham alan, bitki temelli mutfak stratejileri kullanilmali.

Islenmis gidalar minimum diizeyde tutulmali.

Ozel giin gelenegi uygulanmakla birlikte menii, porsiyon gibi seceneklerin giinliik
hayatta oldugu gibi devam etmesi saglanmal..

Menii mesajlari ile lezzet dgeleri tercih edilmeli

Miktardan ¢ok kalori kalitesine odaklanarak porsiyonlar azaltilmali.

Meniide kiiltiirel cesitlilik ve farkindalik saglanarak cesitli etkinliklerle tanitim giinle-
ri diizenlenmeli.

Saglik ve siirdiirebilirlik unsurlari operasyon, menii ve yemek alanlarina gore tasarlan-
mali.

Siirdiirtilebilir meniiler tizerine yapilan ¢alismalarda su 6nerilere yer verilmistir:

Siirdiiriilebilir meniilerde organik, diyet ve vejetaryen gidalar ile yerel saraplara yer
verilmesinin ¢ok énemli oldugu, buna karsin GDO’lu iiriinlere yer verilmemesinin
gerektigi (Legrand vd., 2010),

Siirdiiriilebilir kalkinma icin ekolojik ayak izi gibi hususlar nedeniyle cevre dostu, yerel
ve organik tiriinlerin tercih edilmesinin genellikle menii tasariminda énemli oldugu
(Jang vd., 2011),

Siirdiiriilebilir meniilerde, yerel yiyeceklerin nakliye sirasinda karbon salinimma ve
depolamada ek enerji maliyetlerine neden olmamalari, ayrica ambalajlama gerektirme-
meleri, hem daha taze hem de daha lezzetli olmalar1 nedeniyle tercih edilmesi gerekli-
ligi (Jang vd., 2011),

Siirdiiriilebilir menii degisikliklerinin uygulanmasinda, i¢ kaynak eksiklikleri, operas-
yonel ve organizasyonel zorluklar, tutarsiz miisteri talebi gibi konularin engel oldugu
vurgulanmaktadir. Ancak, siirdiiriilebilir menti uygulamasi icin meniilerde gidanin
kaynag1, beslenme ve kaloriler hakkinda bilgi vermenin gerekliligi (Filimonou & Kriv-
cova, 2017),

Menii tasariminin siirdiiriilebilirliginin artirilmast i¢in, sunumlarin tiiketici se¢imini
daha sorumlu hale getirecek sekilde diizenlenmesi gerektigi; bunu saglamak icin ise
miisterilerin, secimlerinin sosyal ve cevresel etkileri konusunda egitilmesi; bu sekilde
miisterileri daha olumlu yemek segceneklerine yonlendirebilmek i¢in meniilerin yeni-
den tasarlanmasi gerekliligi (Kaya, 2022),

Siirdiiriilebilir menii tasarimimda, menii 6gelerinin gereksiz kagit israfi ve elektronik
sunumundan kagmarak, siirdiiriilebilirligi tesvik etmesi acisindan elektronik tablet
ment kullanimina gecilmesi gerekliligi (Isik vd., 2016; Siiriicii vd., 2018).
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15.3.2. Gida Geri Kazanim Hiyerarsisi Olusturma

Yiyecek ve icecek isletmelerinin, gida israfini dnlemek ve gidalart diger kullanim alanlari-
na yonlendirebilmek icin gerceklestirebilecekleri faaliyetlere éncelik vermeleri gerekmek-
tedir. Olusturulacak gida geri kazanim hiyerarsinin her bir asamasi farkli gida atik yonetim
stratejilerine odaklanmaktadir (Kaya, 2022).

Gida geri kazanim hiyerarsisi, gida israfi ve kaybini kaynaginda azaltma, israf olan ya da
kayba ugrayan gidalardan kullanilabilecek olanlarin a¢ insanlara ulastirilmast, diger kismi-
nin hayvan barmaklarina ulastirilmasi, uygun olan gida atiklarinin endiistriyel kullanimi,
kompostlama sisteminin kurulumu, depolama ve yakma asamalarindan olusmaktadir. Bu
hiyerarsinin yiiksek seviyelerinde, cevreye, topluma ve ekonomiye daha fazla fayda sagla-

yabilmesi icin gida israfin1 énlemek ve diger kullanimlara yonlendirebilmek amaglandig:

goriilmektedir (Sekil 15.1) (Kaya, 2022)

Kaynaginda Azaltma
Fazla miktarda Uretilen gida hacminin azaltiimasi

Ac Insanlarin Beslenmesi
Gida bankalarina, as evlerine ya da siginma evlerine bagislanmasi

Hayvanlarin Beslenmesi
Gida maddelerinin hayvan beslenmesine
yonlendirilmesi

Endustriyel Kullanimlar
Gida atiklari ve atik yaglarin islenerek yakita
donustiiriimesi ile enerjinin geri
kazanimini saglamak

Kompost
Besin agisindan zengin bir
toprak elde etmek

Depolama

Sekil 15.1. Gida Geri Sayim Hiverarsisi (EPA, 2017a).
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Kaynaginda Azaltma Gerek isletmeler diizeyinde gerekse bireysel diizeyde;

e aligveris listesi olusturma,

e daha az satin alma,

® malzemelerin kaydedilmesi,

e harcanan gidalari takip etme gibi basit dnlemlerle israfi etkili bir sekilde nasil onleye-
bileceklerini 6grenerek atik miktarini kaynaginda azaltabilmektedirler (Kaya, 2022).

Gida geri kazanim hiyerarsisinin ilk adim1 olan “kaynaginda azaltma” yonteminin faydalari

asagida siralanmaktadir (EPA, 2016).

e Gida tiretimiyle iligkili kirliligi (giibreler ve pestisitler gibi) 6nlemek ve gida yetistirme,
hazirlama ve tagima gibi siireglerde enerjiden tasarruf saglamak agisindan 6énemlidir.

e Depolama tesislerinden kaynaklanmakta olan metan emisyonlarinin azaltilmasi baki-
mindan avantajlar: vardir.

¢ Yalnizca ihtiya¢ olan gida iiriinleri satin alinarak elden ¢ikarma maliyetlerinden de
tasarruf saglanabilmektedir.

e Fiilen kullanilacak {iriinlerin daha verimli olarak kullanilmasi, hazirlanmast ve depo-
lanmas siireglerinde iscilik maliyetleri azaltilabilmektedir.

Kullanilabilir Gidalarin Ac Insanlara Ulastirilmas: Genellikle, israfa ugrayan gidalar ye-
nilebilecek durumda olan yiyeceklerden olugsmaktadir. S6z konusu bu gida iiriinlerinin ¢épe
atilmasi yerine ihtiyag sahiplerine ulastirilmast saglanabilir. Saglik agisindan risk olustur-
mayan, yani bozulmamis ve tiiketilebilecek durumdaki gidalarin toplanarak as evlerine ya
da gida bankalarina ulastirilmast, gida israfinin énlenmesinde etkili bir yoldur (EPA, 2018).

Hayvan Barmaklariyla Iletisime Gecme Genellikle, gida atiklartyla hayvanlarin beslen-
mesini saglamak, gida atiklarini ¢op sahasina gotiirmekten daha ucuz bir yontem olarak
kargimiza ¢ikmaktadir. Bu agidan, yiyecek ve igecek isletmeleri gida artiklarini ve artik
yiyeceklerini dogrudan hayvanlara verebildigi gibi, hayvanat bahgelerine, hayvan bari-
naklarina, evcil hayvan mamasi iireticilerine teslim ederek de hayvanlara dogrudan ya da
dolayli olarak ulastirilmasini saglayabilecektir. Bu yolla, gida atiklarinin veya artik yiye-
ceklerin hayvanlarin beslenmesi i¢in gonderilmesinde cevreye verilen zarar azaltilacagi
gibi isletmelerin depolama maliyetleri de azalabilecektir (EPA, 2017b).

Endiistriyel Kullanimlar Endiistride son dénemlerde, gida atiklarindan biyo-iiriinler ve
biyo-yakit iiretmenin yollarini bulmaya yonelik artan bir ilgi s6z konusudur. S6z konusu
secenekler, hem alternatif enerji kaynaklarinin kullanimini genisletmekte hem de gida
israfiyla iligkilendirilebilecek ekonomik ve c¢evresel sorunlarin bir kismini hafifletmeyi
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amaclamaktadir. Ornegin, yaglar ve diger et iiriinleri, ¢copliiklere ve kanalizasyon sistemine
atilmamasi gereken hayvansal iirtinlerdir. Bu tiir atiklar, borularin ve pompalarin tikanma-
st nedeniyle gerek aritma tesislerinde gerekse de kanalizasyon hatlarinda sorunlara neden
olabilmektedir. Bu atiklar, biyo-yakitlara doniistiirmek, anaerobik aritima géndermek veya
bagka bir tirtin haline getirmek icin isleme endiistrisine génderilebilir. Mikroorganizmalar
tarafindan hayvan giibresi, kanalizasyon camuru ve gida atiklart gibi organik maddelerin
yok edildigi bir siire¢ olan ve oksijensiz bir ortamda gerceklesen anaerobik sindirim, degerli
bir iiriin olan biyogaz iiretimi yontemi ile gida atiklarini geri doniistiirmek ve topraklari
iyilestirmek i¢in kullanilmaktadir. Ayrica, yemeklik yaglar, soya fasulyesi, hurma ve kolza
tohumu gibi bitkisel yaglar ya da diger biyolojik atiklar gibi yenilenebilir kaynaklardan
tiretilen alternatif bir yakit olan biyodizel iiretilebilmektedir. Kullanimi olduk¢a kolay
olup toksik olmayan ve biyolojik olarak parcalanabilir 6zellikte olan ve daha az kirlilik
olusturan biyoyakitlarin astima sebep olan dumanlari, havadaki sera gazi emisyonlarini ve
kiikiirt dioksiti 6nemli olciide azalttigi belirtilmektedir. Tiiketilmeyen ve et iiretiminde
kullanilmayan kisimlarin kullanimini saglayan bir sistem olan rendering, et endiistrisinden
gelen atiklarin islenerek hayvan yemi, sabun, kozmetik, ve diger iiriinlere doniistiirildiigi
agsamalar1 iceren bir siirectir (EPA, 2017¢).

Kompostlama Sistemi Gelistirme Her ne kadar, gida israfini en az diizeye indirmek icin
her cesit onlem alinsa da mutlaka gidalarin yenmeyen kisimlart bulunmakta ve yine de
ortaya bir gida atig1 ortaya ¢ikmaktadir. Soz konusu bu atiklar, topragi beslemek ve top-
ragin gelismesine yardimci olmak icin kompost haline getirilmektedir. Gida atiklarinin
kompostlastirilmast islemi, topragi iyilestirmek ve daha sonraki tahil tiretimini gelistir-
meye yardimci olmak i¢in kullanilabilecek bir iiriin olusturmada avantajlar saglamaktadir
(EPA, 2017d).

Kompost, organik atiklarin ayrigmast sonucu toprak benzeri bir maddeye doniismesi
olarak tanimlanmaktadir. Kompostlastirma islemi ise, organik atiklarin biyolojik olarak
parcalanabilen kisminin geri kazanilmasi ve yeniden degerlendirilmesi siirecidir (Akko-
uynlu vd., 2021). Kompostlagtirma islemiyle topragi iyilestirici 6zelligi ve giibre degeri
yiiksek olan bir iiriin elde edilmektedir; ayrica yapisinda zengin besin igerigiyle topraga
hem canlilik hem de verim kazandirarak topragin verimini artirmaktadir (Pakkaner, 2015;
Akkouynlu vd., 2021). Kompostta yer alan besinler, gida atiklar1 icin stirdiirtilebilir bir geri
doniisiim uygulamasidir (Sax vd., 2017).

Organik Atik Isleme Yontemleri Kullanma Endiistriyel, tarim ve hayvancilik faaliyet-
leri ile evsel kaynakli olan organik atiklar; tarimsal iiretimde olusan atiklar ve bitkisel /
hayvansal kokenli olarak ikiye ayrilmaktadir. Bitkisel kaynakli atiklar karbon igerikleri
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agisindan zengin iken, hayvansal kaynakli atiklar azot icerikleri agisindan zengindir (Kiil-
cii & Caylak, 2014). Organik atiklar kompostlagtirma yontemi ya da anaerobik (oksijen-
siz) ayrigtirmayla islenmektedir (Steiner & Wiegel, 2009).

Organik atik isleme yontemlerinin baginda anaerobik ciiriitme gelmektedir. Anaerobik
ciiriitme, kapali sistemlerde sivi ve kati organik maddelerin ciiriitiilmesiyle yapilmaktadir.
Reaktorlerde bekletilme siiresi yaklagik 3 haftadir. Bu siire icerisinde bekletilen organik
maddeler biyogaza doniigmektedir. Biyogazin yarisindan fazlast metandan olugur. Biyo-
gaz depolanarak jenerator aracilipiyla elektrik iiretimi yapilmaktadir (Steiner & Wiegel,
2009).

15.4. SURDURULEBILIR RESTORAN UYGULAMALARI

Son yillarda sanayinin gelismesi, toplumsal ve kiiltiirel farklilasma ve dijitalizasyon ile
birlikte artan cevresel kirlilik, endiistriyel tarim tirtinleri ve gida katki maddelerinin in-
san saglig1 tizerindeki zarariin yiikselmesi gibi nedenler, insanlari daha organik ve dogal
gidalart se¢meye yoneltmektedir. Bu durumda siirdiiriilebilirlik farkindalig: ile gelisen iyi
tarim ve organik tarim uygulamalari, tiiketicilerin saglik kaygilarina cevap verecek nitelik-
te ornek ¢aligmalar olarak alanda yer almaktadir. Yiyecek ve icecek endiistrisinde faaliyet
gosteren isletmeler; dogal cevreyi koruma, tiiketici taleplerini karsilama, rakipleri karsisin-
da farklilagma, sosyal sorumluluk duygusuyla hareket etme, nis pazar firsatlarini degerlen-
dirme gibi pek ¢cok nedenlerden 6tiirii bu yaklagimlara uygun plan ve stratejik diisiinceler
gelistirilmektedir (Ibis, 2021).

Yiyecek ve icecek isletmeleri konusunda siirdiiriilebilirlik, gida israflarinin azaltilmasin-
dan etkili enerji kaynagi kullanimina kadar genis bir cercevede islenmektedir. Siirdiiriile-
bilirlik yalnizca meveut kaynaklari korumak olarak anlagilmamali, ayni zamanda akilct ve
sorumlu bir gekilde iiretmek anlami tagimaktadir. Gida sektoriindeki isleme, tiretim, de-
polama gibi asamalarda meydana gelen gida israflarinin her gecen yil artmasi nedeniyle
siirdiirtilebilirlik konusu gida sektoriinde tizerinde durulmasi gereken can alict bir kavram
olmustur (Tas & Olum,2020). Yiyecek-icecek isletmelerinde hammadde tedariki ve satin
alma konularinda kaynak bagimlilig1 teorisi konuya, gida maddelerini elde etme konusunda
yasanacak zorluklarin isletmeler acisindan hizmet ve iiriin sunamamak ile sonuglanmast
seklinde yaklasmaktadir (Karaman, 2016). Bu perspektif ile yesil restoranlar, tarladan taba-
ga kadar gecen yolculukta gida atiklarinin en aza indirgenmesi, tiretim maliyetlerinin azal-
tilmas, is giicii tasarrufunun saglanmast ve en énemlisi gelecek nesillere daha yasanabilir bir
diinya birakilmasini amaclamaktadir (Sahingoz & Giileg, 2019). Ayrica yesil restoranlar,
cevre dostu olan ve enerji tasarruflu bir sekilde tasarlanmis, yeni ya da yeniden yapilan
binalar seklinde tanimlanmaktadir. Yesil restoranlar, iireticiler, distribiitorler ve tiiketiciler
icin cevreye karst daha sorumlu bir sekilde hizmet sunmaktadir (Kurnaz & Ozdogan, 2017).
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Siirdiiriilebilir restoran uygulamalari konusunda yapilan bir analize gére su ve atik
yonetimi, enerji, kimyasal maddeler ve kirliligi énleme, siirdiiriilebilir bina gibi ¢evresel
siirdiiriilebilirlik uygulamalart bu restoranlarda 6n plana ¢ikmaktadir (Apak & Giirbiiz,
2022). Bir diger calismaysa yesil nesil restoran hareketi ve uygulamalariyla ilgili alt1 ana
kategori belirlemistir. Bunlar; yesil restoran uygulamalari, maliyet kaygisi, sosyal baski ve
miisteri talebi, cevreci tedarik zincirleri, cevreci miisteri, yesil restoran politikalarinin olus-
turulmasi ve sosyal sorumluluk olarak siralanmaktadir (Yazicioglu & Aydin 2018).

Siirdiiriilebilirlik konusunda yiyecek ve icecek isletmelerinin uygulamalart cesitli ¢a-
ligmalarda farkli sekillerde siniflandirilmig, bu siniflamalar icerisinde en temel alinan ve
genis kapsamli olan ise;

e Siirdiiriilebilir Bina ve tasarimlar

e Siirdiiriilebilir Arag-Gereg, Mobilya ve Tekstil
e Su, Enerji ve Atik

e Kurumsallagsma ve Sosyal Sorumluluk

¢ Surdiiriilebilir Yiyecekler ve Icecekler seklinde siralanmaktadir (Siinnetgioglu & Yil-
maz, 2015).

Yesil ve siirdiiriilebilir restoranlarin kargisina ¢ikan zorluklar konusunda ise maddi kaynak
eksiklikleri ilk sirada yer almaktadir. Sonug olarak tiiketiciler tarafindan olumlu tepkiler
ve doniigler alarak tiiketici sadakati ve memnuniyeti konusunda bu restoranlar olumlu
doniigler alsa da sayilarinin az olmasi ve yeterli farkindaligin saglanmamasi gibi konular
nedeniyle hala yeterli ilgiyi gormemektedir (Kirazci, 2021).
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15.5. PROFESYONEL MUTFAKLARDA SURDURULEBILIR RECETE ORNEKLERI

TUZLU HELATIYE
20 adet baby sar domates Domates ézii
20 adet baby kirmuzi domates 20 gr seker
70 gr kornison tursu 200 gr krema
10 adet kugkonmaz 50 gr siit
50 ml tursu suyu 6 adet jelatin

Domates, tursu ve kugskonmaz tavla zari biiyiikliigiinde dogranir. Kuskonmazlar blench edil-
dikten sonra tavla zar1 biiytikligiinde dogranir. Tursu suyu, domates 6zii ve seker karistirilir.

Krema ve siit kaynama noktasina gelince soguk suda yumusatilmis jelatinler eklenir.
Peynir ¢esitleri ilave edilerek blenderdan gegirilir.

Krema karisim1 1lininca siizerek peynir karisimina eklenir.

Tepsi streg ile kaplanir ve peynir karisimi 1 cm olacak sekilde tepsiye dokiiliir, ardindan

sogutulur.

Domates Ozii

2 kg domates 50 ml beyaz sarap sirkesi
2 adet sartmsak 50 gr seker
Bir avuc feslegen Bir tutam tuz

Tiim malzemeler blenderdan gegirilir. Siiziilmesi i¢in kahve filtresine yerlestirilir. Domate-
sin 6zii ¢iktiktan sonra kalan piire silpat tizerinde firinda kurutulur.
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MANTAR CAPPUCINO

125 gr sogan 200 gr tavuk stock
25 gr taze sogan 100 ml siit

3 adet sarimsak 200 ml krema

200 gr mantar 10 gr kahve tozu
50 gr patates

Sogan ve sarimsak renk alana kadar kavrulur. Mantarlar ve patatesler eklenir.

Tavuk stock, siit ve krema eklendikten sonra corba pisene kadar kaynatilir. Blenderdan
cekilir.

Kahve tozuyla servis edilir.

METRO PREMIUM CiPURA, DOMATES 6ZUNDE PiSMiS ENGINAR VE KUZU KULAGI SOS

Cipura Limon kabugu ve suyu
500 gr enginar 50 gr frenk sogam

0.5 It domates 6zii Kuzu kulag

100 ml zeytinyag Beurre monthe

500 gr domates Tuz

Lime kabugu ve suyu

Enginarlar tavla zar1 dogranir. Domates 6zii, tuz ve zeytinyagi eklenir ve kartus yapilarak
pisirilir.

Domatesler concasse yapilir ve tavla zart dogranir. Lime kabugu, lime suyu, limon ka-
bugu, ve limon suyu ile frenk sogani eklenir. Kuzu kulag: ve beurre monthe sos blenderde

cekilir.
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EKMEK TATLISI VE MANTAR DONDURMA

Nohut Beze
200 gr nohut suyu 150 gr seker

Elma Peltesi

8 adet elma 100 gr seker
Yaprak jelatin 5 gr agar agar
Ekmek Tatlisi

3 adet bayat biitiin ekmek
1500 ml konserve vigne suyu

Nohut suyu ve seker mikser kazanina alinir, kopiik kivamina gelene kadar ¢irpma teliyle
cirpilir. Kopiik kivami alan karisim stkma torbasina aktarilir ve diiz duy yardimiyla yagl
kagit serilmis tepsiye sikilir. Onceden sitilmis 90 derece firinda kurumaya biraklir.

Yaprak jelatinler yumusamast icin buzlu suya alinir. Orta boy bir tencereye yarisina
kadar su doldurulur ve kaynamasi icin ocaga alinir.

Elmalarin tamami dérde boliiniir ve kaynayan suya birakilir. Elmalar yumusayinca el
blenderinden ¢ekilerek siiziiliir.

Siiziilen elma piiresi tekrar ocaga alinir. Kaynamaya bagladiginda sekerle karigtirilan
agar agar yavasca ilave edilir. Karisim kaynamaya bagladiginda ocaktan alinir ve jelatin
eklenir.

Karisim son olarak diiz bir tepsiye aktarilir ve sogumaya birakilir. Soguyan elma peltesi
istenilen boyutlarda kesilerek kullanilir.

Bayat ekmekler goz karari istenilen boyutta kesilir ve énceden 220° C 1sitilmis firinda
12-15 dakika kurutulur.

Konserve visne suyu tencereye alir ve kaynatilir.

Kuruyan ekmekler firindan ¢ikarilir ve derin bir kapta sogumaya birakilir.

Soguyan ekmeklerin tizerine sicak vigne suyu dokiiliir.
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SONUC
Her gecen giin daha da biiytik bir tehlike ile kargi karsiya gelen diinya kaynaklari ve siirdii-
rillebilirlik konusunun ¢énemi, bugiiniin ve gelecegin yasam ve kalkinmasinin planlanma-
sinda, insanla doga arasinda denge kurulmasi yoluyla simdiki ve gelecek nesillerin gerek-
sinimlerinin, dogal kaynaklarin daha dikkatli kullanilarak kargilanmasi ve insanoglunun
kalkinmasina ortam saglanmasi seklinde ifade edilmektedir. Siirdiiriilebilirlik konusunun
sosyal, cevresel ve finansal boyutlart bulunmaktadir (Bilgin & Akoglu, 2018).

Ozellikle son yiizyilda kiiresel isinma iklim degisiklikleri biyogesitliligin bozulmas: se-
beplerinden diinya geleceginin tehlike altinda oldugu algilanmustir. Insanoglu bu tehli-
kenin 6niine gecmek icin 6nlemler almasi gerektigini bilmektedir. Siirdiiriilebilir uygu-
lamalarin yiyecek ve icecek sektoriinde hayata gecmesi konusu, mutfakta tiiketilen gida
maddeleri, arag geregleri ve plastik malzemeleri azaltmak icin yeni cevreci iirtinler gelistir-
meye odaklanmakla baglamakta ve bir¢ok tedbiri yaninda getirmektedir.

Cevresel konularla ilgili ortaya ¢ikan gelismeler ve atilan adimlar periyodik olarak giin-
cellenmektedir. Isletmelerin tiim personellerini kapsayan siirdiirilebilirlik egitimleri dii-
zenlenmelidir. Geri doniisiime tegvik etmek, zararli sivilarin dogaya zararini engellemek ve
enerji tasarrufu tizerine ¢cevre performans bilinci tiim sektdrde olusturulmali ve siirekli hale
getirilmelidir. Kullanilmis ve arizali tiriinler i¢in bir geri doniisiim sistemi olugturulmalidir.
Miimkiin oldugunca atiklar azaltabilmek icin yeni ¢evreci tirtinler gelistirmek, isletmele-
rin misyonlarina eklenmelidir. Mutfaklarda olabildigince az enerji (su, elektrik, dogalgaz)
kullanmak icin yeni gevreci sistemler ve mekanlar gelistirmelidir. Giin 1s1gindan, dogal
su kaynaklarindan yararlanmak ve alternatif enerjilerden (giines enerjisi, riizgar enerjisi)
yararlanmak gibi ¢rneklendirilebilir.

Yiyecek ve icecek sektoriiniin cevreye verdigi zarar, aragtirmalarla daha da belirgin hale
geldikce biiytik tilkelerde bu konuyla ilgili farkindalik olusmustur ve konu hakkinda duyar-
li adimlar atilarak, somut projeler ortaya konmaktadir. Bu farkindaliga ragmen isletmelerin
gerekli onlemleri uygulamasina ve 6ziimsemesine aslinda sosyal sorumluluk faaliyetleri,
rekabet baskisi, titketici baskisi, devlet baskist ve ¢evre kuruluglarinin zorunluluklar: gibi
faktorler neden olmus olabilmektedir. Siirdiiriilebilir mutfak uygulamalart kapsaminda bu
eserde profosyonel mutfaklarda siirdiiriilebilir menii tasarlama, gida geri kazanim hiyerarsi-
si olusturma, kaynaginda azaltma, kullanilabilir gidalarin a¢ insanlara ulastirilmasi, hayvan
barinaklariyla iletisime gecme, endiistriyel kullanimlar, kompostlama sistemi gelistirme,
organik atik isleme yontemleri kullanma basliklari altinda incelenmis; akademik ve sekto-

rel bakig acistyla konunun ehemmiyeti ortaya konmustur.
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