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Bu calismada endiistriyel mutfak tasariminin temel bilesenlerinden
hareketle, islevsel bir planlama hedefleyen planlama kiimesi aktorleri arasinda
ortak paydash planlama ve tasarim siirecinin ortaya koyulmasi icin siirlayici
Ozelliklere sahip Oolgutlerin tespiti ve roli incelenmektedir. Bu cercgevede
arastirmanin temel amaci, endiistriyel mutfak planlanma siirecinde bilgi ile
tecriibenin ortak faydasindan yola c¢ikarak basta endiistriyel mutfak yoneticileri
olmak iizere planlama siirecinden etkilenecek olan diger aktorlerin fikirlerinin
bir arada tartisildigi; daha faydaci ve ortak katilimh bir mutfak planlama siireci
gerekliligini ortaya koymaktir.

Arastirma kapsaminda endiistriyel mutfaklarin planlama siirecini
incelemek icin dokiiman incelemesi ve odak grup goriismeleri yapilmistir.
Dokuman incelemesinde endustriyel mutfak planlama sirecinde dikkate
alinmasi gereken faktorler incelenmis ve profesyonel bir mutfagin kurulusunda
planlama asamalarim iceren yonergeler, kitaplar ve ilgili arastirmalardan
faydalanilmistir. Arastirma kapsaminda toplam 22 katilimcinin dahil oldugu 3
odak grup goriismesi yapilmistir. Odak grup goriismesi yontemiyle toplanan
verilerin analiz edilmesinde nitel veri analizi yaklasimlarindan betimsel analiz
tercih edilmistir. Arastirma kapsamina elde edilen bulgularin derinlemesine
incelenmesi i¢in mekan dizimi analiz yontemlerinden biri olan “Gegis” (Graph)
kuramsal 6l¢me analizinden faydalanilmis ve endiistriyel mutfaklarin planlama
asamasinda farkh bir bakis acisi ile yaklagilmistir. Arastirma sonuglarmma gore
endiistriyel mutfaklarin planlama ve tasarim asamalarinda farkh disiplinlere ait
paydaslarin planlama siirecini yonetmesi farkhh ¢oziim onerilerini dikkate
alinmas1 ac¢isindan onemlidir. Ayrica planlama ve tasarim asamlarinin
birbirinden farkh siirecleri kapsadig, bu siireclerde de yiyecek & icecek boliimii
aktorlerinin yani sira yiyecek iiretim siirecinde gorev yapan uygulayicilarin da
yer almasi gerektigi sonucuna ulagilmistir.

Anahtar Kelimeler: Mutfak Yonetimi, Mutfak Planlamasi, Endiistriyel
Mutfaklar, Mutfak Tasarim
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Thesis/Dissertation

In this study, taking the main components of the industrial kitchen design
as a reference, determination and role of the criterions with limiting features are
researched for demonstrating collective plan and design process between actors
in planning who are targeting an operational projection. Within this scope, the
main goal of this research is to moot the ideas of other actors, who will be affected
by the planning process, especially the industrial kitchen managers, based on the
common benefit of knowledge and experience in the industrial kitchen planning
process; to demonstrate the necessity of a more pragmatic and collaborative
course.

Document review and focus group interviews were conducted to
investigate the planning process of industrial kitchens. In the document review,
the factors that need be taken into consideration in the industrial Kkitchen
planning process were examined. Guidelines, books and related researches
including the planning stages were used in the establishment of a professional
kitchen. Three groups with a total of twenty-two participants were interviewed.
During the analysis of the data collected with the focus group method, descriptive
analysis was preferred among qualitative data analysis approaches. For the
deeply examination of the researchs foundings programmes “Graph” addition
was used for the analysis and approached with a different perspective for the
planing of industrial kitchens. According to research foundings, at the stage of
industrial kitchen planing and design the managing of the stakeholders for
planing process that belongs different disciplines are important for the
consideration of different solution requests. Also it has been reached that planing
and designing stages are contain different processes, this processes should contain
operators that work in the process of food producing besides the actors of
food&beverage department.

Key Words: Kitchen Management, Kitchen Planing, Industrial Kitchens,
Kitchen Design
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GIRIS

Tikettigimiz yemekler ve gida maddelerinin bu giinkii halleri gegmisimizi
yansitmaktadir. Insanoglunun en temel ihtiyaclarindan biri olan yeme-igme durtiisi
tarih boyunca farkli kiiltiirlerin etkilesimde bulunduklar1 bir birlesme noktasi
olmustur. Tim bu siiregte var olan medeniyetlerin hepsi bu durtiyd kullanarak
kendilerinden sonraki medeniyetlere 6nemli miraslar birakmislardir. Pisirme aletleri
insanlik tarihinde biiyiik bir dneme sahiptir. Nitekim mutfak alanlarinin olusturulmasi
ve bu aletlerin gilinliik yagama girmesi ile insanoglunun beslenme sekilleri degismis,
binlerce yillik medeniyetler arasi kiiltiir aligverisinde kendine has karmasikligi ve
boyutlariyla insanlik tarihinde 6nemli bir yere sahip olmustur. Ilk firin olarak
nitelendirilebilecek yapilarin bulunmasi ile neolitik donemden giiniimiize kadar
stirekli gelisen arag-gere¢ ve iretime dayali yontemleriyle mutfak, tarih boyunca
bircok medeniyetin biraktig izler arasinda yer almistir. Bununla birlikte tarih boyunca
yiyecek hazirlama alanlarinin oldukg¢a kaotik alanlar oldugu sdylenebilir (Piotrowski,
2016). Bu anlamda, ticari mutfaklar tasarlanirken oldukga fazla planlama, diisiince
stireci ve ¢aba sarf edildigi yadsinamaz bir gergektir. Bu kapsamda iyi tasarlanmis bir
ticari mutfak, konuklarin gereksinimlerini en yiiksek verimle karsilamak ve degisen 1s
ithtiyaclaria esneklik ve uyum saglamak zorunda olan bir is alani olarak karsimiza
cikmaktadir (Dareker ve Peshave, 2016). Dolayisiyla kavramsal agidan hem fiziksel
hem de kiiltiirel olarak ayr1 ayri ele alinan mutfak olgusunun meydana gelmesinde

farkli kiiltiirel 6gelerin ve farkl fiziksel unsurlarin ortak rolii oldugu sdylenebilir.

Kiiresellesen diinyada yeni ihtiyaglar yaratilarak tiiketme ve yenisini isteme
giidiisiiniin canli tutulmas1 olgusu, iiretim ve tiiketim ¢arkinin isler tutulmasi ve siirekli
tilkketime olan talebin belirli bir kalitede karsilama sorununu ortaya c¢ikarmustir.
Guniimuzde tiiketicilerin gida tiiketim siirecinde lezzet ve keyife odaklanmasi ve
sektorde meydana gelen yenilikleri anlik olarak takip etmeleri uygulayicilar1 yeni
arayiglara itmistir. Bu arayislar, her seyden once iyi kurgulanmig teknik altyap1 ve
kapasiteye, yuksek seviyede olusturulmus iletisim aginin yani sira gerekli yonetim ve
koordinasyon sistemlerini igceren ileri teknolojileri gerektirmektedir. Mevcut
teknolojilerin yer aldigi endiistriyel mutfaklarin kendilerine 6zgii birimleri, alt

sistemleri ve faaliyet alanlar1 bulunmaktadir. Boylelikle kitlesel gida hizmeti veren



isletmelerin belirli planlama dahilinde endiistriyel mutfaklar1 organize etme gerekliligi
her gecen giin 6nemini daha da arttirmaktadir. Nitekim endiistriyel mutfaklarin
planlanmasi uzun soluklu bir siireci ifade ederken, planlama kararlar1 ile
sekillendirilecek olan alanlarin en uygun mekansal donanimlarin yer aldigi tasarim
stireci, planlama siirecini takip ederek gelisme kaydetmektedir. Planlama ve tasarim
siireci ¢ok yonlii yaklasimlarla planlamaya yonelik disiplinler arasi isbirliginin
Oonemini artirmaktadir. Dolayisiyla planlama ve tasarim birbirini takip eden ve farkl
disiplinlerdeki kisilerin ihtiyag duyuldugu fiziksel planlama siirecleridir ve bu iki
olgunun ayri ayr1 ele alinmasi gerekmektedir (Korkut ve Topal, 2015).

Ozellikle turizm sektdriinde insanlarin farkli zaman araliklarindaki farkli
isteklerine ve aligkanliklarina goére ¢oziimler iiretilmis ve bu dogrultuda sekillenen
yemek tiiketim kiiltiiri endiistriyel mutfaklarin gelismesini saglamistir. Bu dogrultuda
endistriyel mutfaklarin gelisiminde hem fiziksel hem de kiiltiirel olarak ayr1 ayr1 ele
alinan mutfak olgusunun meydana gelmesinde farkl kiiltiirel 6gelerin ve farkl fiziksel
unsurlarm ortak rolii oldugu soylenebilir. Ilgili alan yazinda bu bilgiler 1s13inda
kiiltiirel unsurlara yonelik c¢aligmalar dikkate alinmis ve daha alt katmanlarda
endiistriyel mutfaklarin planlanmast kapsaminda yapilan c¢alismalar titizlikle
incelenmistir. Ozellikle son yillarda mutfak alaninda yapilan calismalarin mutfak
kulttrlerinin turist davraniglarindaki 6nemi ve yerinin vurgulandigi goriilmektedir.
Ulke ve yore mutfaklarinin turistlerin satin alma davramislarindaki etkisi ve niyetine
yonelik caligmalar (Quan ve Wang, 2004; Kivela ve Crotts; Sims, 2009; Lee, Chao,
Lin, 2018) her gegen giin artmaktadir. Ozellikle iilkelerin tanitim ve pazarlamadan
sorumlu yoneticileri ve karar vericileri, yorelere ve iilkelerine 6zel tatlari ve yemek
kiiltiirlerini tanitmaya yonelik faaliyetlere 6nem vermektedir. Bu kapsamda yapilan
arastirmalarda da (Lin, 2015; Okumus, Okumus ve McKercher, 2007; Sengul ve
Tirkay, 2016; Trichopoulou, Soukara ve Vasilopoulou, 2007; Oktay ve Sadikoglu,
2018; Lee., Chao ve Lin, 2018) énemli bir artis saglanmistir. Ayrica 6zel yemekler ve
pisirme tekniklerinin tanitilmasi ve Onemi ile ilgili ¢alismalarda (Baldwin, 2012;
Xueying, Dolan ve Almenar, 2015; Oz ve Zikirov, 2015; Mouritsen, Rhatigan, ve
Llorens, 2018, Minami vd., 2018; Stringer ve Metris, 2018; Roascio ve Gambaro,

2018) aragtirmacilarin son yillarda ilgilerini ¢eken diger konulardir.



Ayrica gastronomi ve mutfak ile ilgili alt disiplinlerin incelendigi ¢calismalarin
sayis1 da artis gdstermektedir. Ozellikle molekiiler gastronomi konusu ve bu alanda
kullanilan ekipmanlar (Spence ve Youssef, 2018; Cousins, O'Gorman ve Stierand,
2010; Blanck, 2007; Burke, This ve Kelly, 2016; Valverde, Burke ve Traynor, 2011;
Linden, McClements ve Ubbink, 2008; Mielby ve Frost, 2010; This, 2011; Stuart,
2012; Barbar ve This, 2012;; Cesar ve Ubbink, 2008) arastirmacilarin ilgisini
cekmektedir. Destinasyon markalasmasinda ve marka degerinin olusmasinda
gastronomi turizminin nasil bir role sahip olduguna yonelik ¢alismalarda (Rand, Heath
ve Alberts, 2003; Kivela ve Crotts, 2006; Okumus, Okumus ve McKercher, 2007,
Zainal, Zali ve Kassim, 2010; Lin, Pearson ve Cai, 2011; Sercek ve Sercek, 2015;
Yazicioglu vd., 2017; Lai, Khoo-Lattimore ve Wang, 2017) artis goriilmektedir.
Mutfak kiiltiirinlin tarihsel bir kronolojiye dayanarak incelendigi ve gec¢misten
gunimiuze Ulkelerin, yorelerin mutfak yapilari, mutfak kaltiri ve yemek kiltarleri ile
ilgili calismalarin (Chen ve Translator, 1989; Scholliers, 2001; Capatti ve Montanari,
2003; Camillo, Kim, Moreo ve Ryan (2010). 2010; Diizgiin ve Ozkaya, 2015; Batu,
2018) ge¢mis mutfak kiiltiiriiniin gelisimi ve gilinlimiize etkisini anlamlandirmaya

yonelik caligmalarla sektore katki saglanmaktadir.

Mutfak yonetimi kapsaminda yapilan arastirmalarda, calisanlarin genellikle
calisma ortamlarinda orgiit i¢i davranislara yoneldigi ve servis elemanlarinin, ascilarin
is tatmin diizeylerini, tiikenmislik diizeylerini, motivasyonlarini, is streslerini, orgiitsel
baglilik diizeylerini belirlemeye yonelik psikolojik faktorlerin degerlendirildigi
caligmalardan (Sims, 2004; Dupnock, 2011; Tungkiatsilp, 2013; Kang, Twiggb ve
Hertzman, 2010; Tongchaiprasit ve Ariyabuddhiphongs, 2016; Robinson., Solnet ve
Breakey, 2014; Robinson ve Beesley, 2010) olustugu ifade edilebilir. Ozellikle
calisanlarin servis ve yemek hazirlama stirecinde karsilastiklar fiziksel engellere ve
kullandiklart malzemelerden kaynakli sorunlara yonelik ¢alismalarin (Wills, Davis ve
Kotowski, 2016; Scherrer ve Wilder, 2008; Chyuan, 2007; Wu ve Hsieh, 2002) kisitl

oldugu goriilmektedir.

Son yillarda mutfak tasarimi alaninda yapilan ¢alismalarin ev tipi mutfaklarin

tasarimi ve planlanmasi {izerine yogunlastigi ifade edilebilir. Bu ¢alismalari, i¢ mekani



diizenlemeye ve iiretim performansini arttirmaya yonelik olmak tizere iki farkl sekilde
gruplandirmak miimkiindiir. Nitekim mutfaklarda planlama sirecinde performans
arttirmaya yonelik tasarimlari igeren ¢alismalar (Grandjean, 1973; Goldbeck, 1994;
Asensio ve Ubach 2003; Salvendy, 1997; Lovett, 2006; Panero ve Zelnik, 1979;
Parrott vd., 2008; Beazley, 1999; Stroozas, 2012; Conran, 2005; Edic ve Edic, 1999;
Jankowski, 2001; Rand and Perchuk, 1991) endistriyel mutfaklara uyarlanabilmesi
acisindan Onem tasimaktadir. Bu kapsamda Rymala (2011) ve Pheasant (1996)
arastirmalarinda mutfak tasarim yonergeleri dikkate alinarak insan Olgiilerine ait
standartlar1 ve bu standartlara bagli tasarim kriterleri ele alinirken, O'Heir (2007) ise
modern  teknolojilerin  kullanildig1  endiistriyel — ekipmanlarin  mutfaklarda
kullanilmasmin  mutfak igerisindeki  bdliimlerin  islevselligini  arttiracagini
vurgulamistir. Chen ve arkadaglari (2010) mutfak tasariminda tiiketici isteklerine gore
sekillendirilen ve akilli mutfaklar olarak adlandirilan, yiyecek iiretim alanlarinin
performanslarini incelerken, Lamkins’in (2011), temiz ve atik su sistemlerinin
performanslarint ve Panwar’in (2009) dogal gaz ve lpg sistemlerdeki kisith gaz

kullanimiyla ilgili tasarim ve performans irdeledigi goriilmektedir.

Alanyazinda mutfak tasarimlarmmin ergonomik agidan degerlendirildigi
calismalar (Hrovatin vd., 2015; Maguire, 2014; Kishtwaria, Mathur ve Rana, 2007) ile
kullanict dostu planlamalarin 6n plana ¢iktigr calismalar da her gecen giin artti1
gbozlemlenmistir. S6z konusu bu calismalarda kotii tasarlanmis mutfak g¢alisma
yiizeyleri ve depolama alanlari, is maliyetlerini arttirmanin yani sira orta ve uzun
vadede kalict viicut hasarlarina neden olabilecegine yonelik arastirmalarin
amaglandigr ve ¢aligma yiizeylerinin ve depolama alanlarinin nasil olabilecegine
yonelik mekan tasarimindan yola ¢ikilarak mutfak caligmalarinin  ergonomik
degerlendirmeleri yapilmaktadir. Mutfak tasarimlarinin ergonomik ve islevsel acidan
degerlendirildigi (Goldbeck, 1994;Edic ve Edic, 1999; McLellan, 2003; Indrojarwo,
Nurmianto ve Zulaikha, 2008) ve hangi mutfak (ada tipi, U tipi, L tipi, I tipi ve koridor
tipi) tipinin ergonomi ve islevsellik agisindan en uygun mutfak tasarimi oldugu ve bu
tasarimlarin belirlenmesine yonelik uzun yillardir farkli goriislerin ortaya ¢iktig
alanyazinda yer almaktadir. Ancak isletmelerin yaymladigi mutfak tasarim rehberleri

ve kilavuzlarmin hangi kriterler goz oniinde bulundurularak tasarlandigina iliskin



yeterli bilgiye sahip olunmamakla birlikte islevsel mutfak kriterlerinin planlandig:
caligmalar da yeterli diizeyde olmadig1 yapilan alanyazin taramasinda goriilmektedir.
Bu kapsamda ticari faaliyet gosteren endiistriyel mutfaklarin tasarim ve planlamasi ile
ilgili islevselligi arttirabilecek goriis ve onerileri igeren ¢alismalar (Dareker ve peshace
2016; Dogdubay ve Karan, 2017) kisith oldugu ifade edilebilir. Diger yandan
endiistriyel mutfaklara yonelik g¢alismalarin elektrik tlketimi gibi daha spesifik
alanlara yoneldigi (Newborough, 1987; Mudie vd., 2016), gida giivenligi ve hijyen
konularinin ele alindigi (Addo vd., 2007; Annor ve Baiden, 2011; Darko, 2015)
mutfaktaki is kazalarinin incelendigi (Jeong, 2015), havalandirma (Livchak, Schrock
ve Sun, 2005; Clark, 2012) yangin sistemleri (Wu ve Chow, 2010) ve engelli

kullanicilara yonelik konulari i¢eren ¢aligmalardan olustugu sonucuna ulagilmastir.

Endustriyel mutfaklarin tasarim performansi yonelik ¢alismalara bakildiginda
mutfak planlamasi konusunda yalnizca spesifik alanlarda tasarim prensiplerine
deginildigi goriilmektedir. Buna karsin Birchfield (2007) calismasinda bu siireci
endiistriyel mutfaklarin kurulus asamasindan baslayarak yiyecek servisinin sunuldugu
zamana kadar bir biitiin olarak ele alirken, Payne-Palacio ve Theis ise (2016) bu sireci,
isletme konseptinin sec¢ildigi ve amacinin olustugu andan itibaren planlamistir.
Almanza (2009) endustriyel mutfaklardaki ekipmanlarin segilmesinde amag¢ odakl
planlamay1 detayli olarak ele almistir. Diger taraftan siirdiiriilebilir mutfak anlayis1 da
(Kuskoff, 2014) endiistriyel mutfaklarin planlama siirecinde yer almasi gereken bir

unsur olarak gorilmektedir.

Endustriyel mutfaklarda planlama ve tasarim siireci merkeze alinarak yeniden
bir degerlendirme yapildiginda ilgili calismalarin fiziksel planlama kriterlerine yonelik
oldugu (Kern vd, 2015; Heiser vd., 1999; Stipanuk ve Harold, 1992; Schwarz vd.,
2013; Ninemeiler, 1998; Lawson, 1994; Katsigris ve Thomas, 2009; Howard, 2004),
restoran mutfaklarinda da kendine 6zgii planlama siirecinin yer aldigi (Dareker ve
Peshave, 2016) ve tasarim siirecinde yer alan ekipman dlgiilerinin is goren ile uyumlu

olmas1 gerektigi (Kotschevar ve Terrell 1977) belirtilmektedir.

Son yillarda ilgili alanyazinda endiistriyel mutfaklar1 planlama ve tasarim
siirecinde farkli degiskenlerin de ele alinabilecegi belirtilmektedir. Bu baglamda,

mutfak calisanlarinin 6zellikleri dikkate alinabilecegi (Stroozas, 2012), mutfak



icerisindeki organizasyonel yapiya yonelik planlama yapilabilecegi (Konkol, 2013) ve
bu mutfaklarda yonetim ile iiretim siirecinin temel olabilecegi (Taskinen vd., 2007;
Rodgers, 2011; Rimmington vd., 2006) savunulmaktadir. Diger taraftan Giselli ve
arkadaglarinin (2006) yaptig1 arastirmada endiistriyel mutfaklarda planlama ve
tasarimda ana Ol¢iitlin mevcut mutfak biiylikliigii ve operasyon tiiriine gore farkli
olacagi ifade edilmistir. Olsen ve Aaslyng (2007) ise tasarim siirecinde tiiketici
gereksinimlerini yemek bilesimi haline doniistiirme siirecini destekleyen tasarim
modiillerinin gelistirilmesine yonelik bir yaklasim sergilenmesi gerektigine isaret
etmistir. Piotrowski (2016) mutfak tasarim siirecini yiyecek Ve igecek tesislerinden
saglik tesislerine kadar genis bir yelpazeye yayilan ticari tesisler igerisinde ele almis

ve bu isletmelerdeki sekiz farkli alanin ihtiyaglarina uygun olacak sekilde planlamistir.

Alanyazindaki ilgili ¢alismalar, bu arastirmanin ¢ikis noktasinin daha belirgin
bir sekilde ifade edilmesine katkida bulunmustur. Buna gore; endiistriyel mutfaklarin
daha faydaci ve islevsel bir sekilde kullanilmasi igin bilgi ile tecriibenin ortak
faydasindan yola cikarak basta endiistriyel mutfak yoneticileri olmak iizere diger
uygulayicilarin fikirlerinin bir arada yer aldigi; ortak katilimli bir mutfak planlama
slirecinin olusturulmasi bu ¢aligmanin temel fikrini ifade etmektedir. Boylece yiyecek
icecek isletmelerinin en biiyiik sorunlarindan biri olan endiistriyel mutfaklarin
planlama ve tasariminda yaganan sorunlarin farkli bakis acilari ile ele alinmasi, mevcut
stirecte dikkate alinmayan fakat yiyecek iiretimi esnasinda meydana gelen problemlere

151k tutulabilecektir.

Arastirma kapsaminda endiistriyel mutfaklarin planlama siirecini incelemek
icin dokiiman incelemesi ve odak grup gorligmeleri yapilmistir. Dokiiman
incelemesinde endiistriyel mutfak planlama siirecinde dikkate alinmasi gereken
faktorler incelenmis ve profesyonel bir mutfagin kurulusunda planlama asamalarini
igeren yonergeler, kitaplar ve ilgili arastirmalardan faydalanilmistir. Bununla birlikte
endistriyel mutfak ekipmanlar1 iireten isletmelerin proje miihendisleri ve mutfak
planlamas1 alaninda damigmanlik yapan cesitli mutfak yoneticileri ile goriisiilerek
arastirmanin ikinci boliimiindeki odak grup gorlismelerinde yer alacak bireylerin
secimi gerceklestirilmistir. Odak grup goriismesinde sorulacak olan sorularin

hazirlanmasi i¢in yar1 yapilandirilmis goriisme formlari hazirlanmis ve bu kapsamda



birebir goriismeler gerceklestirilmistir. Son olarak endiistriyel mutfak planlama
siirecini ve bu sliregte onemli olan faktorleri belirlemek amaciyla ii¢ odak grup

goriismeleri yapilmis ve veri toplama siireci tamamlanarak analiz siirecine gegilmistir.



BIiRINCi BOLUM

MUTFAK KAVRAMI VE ENDUSTRIYEL MUTFAKLARIN
PLANLAMA SURECI

Bu béliimde mutfak kavramu tartisilarak endustriyel mutfaklar ile profesyonel
- ticari Uretim mutfaklar1 arasindaki farkliliklar incelenmistir. Daha sonra mutfagin
kaltur ile olan iliskisiyle birlikte endiistri devrimi baglaminda gelisen endiistriyel
mutfaklarin gelisimine ve son olarak da giiniimiizdeki endiistriyel mutfaklarda is akis

surecinin yiyecek tiretim birimlerine olan etkisi irdelenmistir.
1.1. Yemek Yeme Mekam Olarak Mutfak ve Endiistriyel Mutfak Kavrami

Insanoglu beslenme ihtiyacin1 karsilamak icin dogadaki yenilebilir bir ¢ok
maddeyi islemek istemis ve bu durum avlandig1 alan ile fiziksel iligki igerisinde
kalmasini saglayan birincil sebeplerden biri olmustur. Bu sekilde gevresini taniyan
insanoglu beklenti ve ihtiyaglarini fark ederek yaraticiligini kullanmaya baslamistir.
Bu gergek ihtiyacim1 karsilamak amaciyla kullandigi fiziksel alan ise ilerleyen
donemlerde, her insanin kendisi ile birlikte, yakinlarin1 ve yasam sartlarini ele alan
genis anlamsal diizeydeki bir kiiltiirel olguya evrilmesine neden olmustur (Mennel, vd,

1992; Bozdayi, 2004; Yalcin, 2013, Curahoglu, 2000).

Giedion’a gore (1994), atesin bulunmasi ve insanlarin atesin cevresinde
yasamaya baslamasiyla meydana gelen pisirme alani olgusu, insanligin gelisimi ile
farkli bir hale gelerek glinlimiiz mutfak kavramini meydana getirmistir. Bu kavram
gecmisten gliniimiize kadar olan siiregte degisik bakis acilart ile ele alinmistir. Tiirk
Dil Kurumu’na gore mutfak, ‘yemek pisirilen yer, ag dam1’ olarak tanimlanmaktadir.
Bu tanima ek olarak Curahoglu, (2000) ve Giirsoy (1995), yemek yeme mekanlarinin
oldukca kapsamli bir kiiltiirii tarifleyen olusumlar olduklarini savunmuslardir. Yalgin
(2013) ise bu diisiinceye paralel olarak mutfak alanini, yalnizca insanlarin
gereksinimlerini karsilamak i¢in kullanmis olduklar1t mekanlar olarak degil; tarih
boyunca, kavramsal sekli ile insan aklindaki imajinin kiiltlirel bilesim meydana

getirdigini belirtmistir. Bu kavramin c¢evreyle olusturdugu iliskileri dikkate alan



Ozdemir ise (2012) mutfagm hem kiiltiir, hem de yiyeceklerin hazirlandig: fiziksel bir

alanla iliskilendirilebilecegini ifade etmistir.

Yukarida bahsedilen bilgiler 1s1ginda, genel olarak insanlarin beslenme
ihtiyacint gidermek i¢in fiziksel olarak ele aliman mutfaklar, sadece mekan olarak
degil; kullanilan arag-geregler, gerceklestirilen uygulamalar, yiiklenen anlamlar,
icinden yukselen kokular ve paylasilanlar bakimindan da farklilasmaktadir. Dolayist
ile dolayisiyla kavramsal agidan hem fiziksel hem de kiiltiirel olarak ayri ayri ele alinan
“mutfak olgusunun” meydana gelmesinde farkli kiiltiirel 6gelerin ve farkl fiziksel
unsurlarin ortak rolii oldugu séylenebilir. Rapoport “House Form and Culture” (1969)
isimli ¢alismasinda bu durumdan bahsederek, fiziksel mekan olarak ele alinan

mutfagin olugmasinda bir ¢ok kiiltiirel faktoriin yer alabildigini ifade etmistir:

Sosyo-Ekonomik
faktorler

Ekonomi
Politika .
Cevresel Faktorler Siyasi olaylar Toplumsal Faktorler

iklim ve cografi 6zellikler Din, Inanis ve Felsefeler

Konum Aile yapisi

Malzeme ve teknoloji _Gelenekler
Orf ve Adetler

Toplumsal Yapi

Kulttrel
Faktorler

Sekil 1.1. Yemek Yeme Mekaninin Olusumunu Etkileyen Kiiltiirel Faktorler
Kaynak: Rapoport, 1969.
Rapoport’a gore iklim ve besin kaynaklar1 gibi unsurlar1 igeren cevresel
faktorlerin yani sira, politika ve ekonomi gibi unsurlari igeren sosyo- ekonomik
faktorlerle ile orf ve adetleri, inaniglar1 ve yasam tarzini kapsayan toplumsal faktorler

yemek yeme mekanlarinda anlam bulmaktadir.

Insanlarin gereksinimlerini karsilama ihtiyacindan ¢ok daha fazla anlam
yiiklenen ve bir yagam alani olarak kurgulanan mutfak, yukarida bahsedilen faktorlerin
disinda, bulundugu iilkenin cografi 6zelliklerine gore de sekillenmistir. Tiirkiye’nin ii¢
kitay1 birbirine baglayan konumu sebebiyle ¢ok zengin bir kiiltiirel yapiya sahip olmasi

ve bu durumun ev mutfaklarina yansimasi olumlu g¢evresel etkenlere o6rnek teskil
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ederken (Belge, 2001), adalardan meydana gelen Japonya’nin topraginin verimsiz
olmasi, tretimlerinin deniz tirlinlerini kapsamasi olumsuz cevresel faktorlere drnek
olarak verilebilir (Boudan, 2006; Belge, 2001). Dolayisiyla Japon mutfagi mevcut
faktorler sebebiyle Cin mutfagindan etkilenmistir. Teknolojik faktorlerin endistri
devrimiyle birlikte beraber 6n plana ¢ikmasi ve mutfaklarda kullanilan arag gereglerin
daha dayanikli bir sekilde tasarlanmasi,; pratik ve hizli yemek hazirlamay1
kolaylastirmis ve bu siirecte kadinlarin ¢alismaya baslamasi ve c¢alisma siiresinin
artmasiyla mutfaklar koklii bir degisim yasamistir (Finkelsteine, 1989; Rapoport,
1990). Toplumsal yapidaki degisiklikler de mutfaklarin degismesine sebep olmustur.
Bu dogrultuda beslenmede gocebe ve yerlesik bigimde farkliliklar goriilmekte, mevcut
farkliliklarin besinlerin iiretim tarzlarina, iiretimin toplum iizerindeki etkilerine,
pazarlama sistemine, yiyeceklerin sunumuna ve yiyeceklere atfedilen simgesel
yaklagimlara kadar, toplumlarin beslenme kiiltiiriinii de 6nemli 6l¢iide etkilemektedir
(Cetin, 2006; Besirli, 2012). Siyasi olaylar da yemek kiiltiiriinii ve mekanlarini
etkilemistir. I. Diinya Savasi sebebi ile besin maddelerine ulasim gii¢liigii ¢cekilmesi
ulkeleri toplu besin uretimine zorlarken, Il. Diinya Savasinda sanayinin gerilemesi
liikks restoranlarin kapanmasina neden olmus ve insanlarin toplu yemek yeme

sektoriine ihtiyaci gittikge artmistir (Finkenstein,1989; Giirsoy, 1995).

Degisen insan ihtiyaglarina paralel olarak gelisen modern yasam bigimi,
islenmis gidalarin yayginlasmasi, insanlarin fiziksel ihtiyaglarmi karsilamak icin
kullandiklart mutfagin ev igindeki alaninin kiigtilmesine neden olurken, mevcut durum
toplu gida iiretimi yapan endiistriyel mutfaklarin meydana gelmesini saglamistir.
Insanlarin yasam standartlarindaki degisim ile gereksinimlerinden kaynaklanan ve
beklentilerine cevap vermek i¢in tasarlanan endiistriyel mutfaklarin gelisiminde birgok
etkenden bahsetmek mimkiindir. Fakat bu etkenlerden en 6nemlisi sliphesiz endiistri
devrimidir. Zira endiistri devrimi dolayisiyla yogunlasan sehir yasaminda meydana
gelen sagliksiz kosullar siire¢ igerisinde diizelirken; 6zellikle termal ve solunumsal
sorunlarin olugsmasiyla mekansal kurgunun dramatik bir bigcimde degismesi (Agat,
1983) ve bunun ulasim imkanlarini gelistirmesi, is¢i smifinin dogusuyla birlikte

kadinlarin is hayatinda yer almaya baglamasinin ev mutfagindaki zamaninin daha da
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azalmasi gibi gelismeler endiistriyel mutfaklarin gelisimini olumlu yonde etkilemistir
(Grefe, 1994).

Yukarida sozii gegen unsurlarin bircogunu Zencir (2015), endiistri devriminin
mutfaklara olan dolayli etkileri kapsaminda incelemistir. Zencir’e gore bu devrim
mutfaklari dogrudan ve dolayli olmak {izere iki farkli acidan etkilemistir. Endiistri
devrimi kapsaminda meydana gelen simifsal degisimler, is¢i sinifinin dogusu,
ulastirmadaki gelismeler ve kadinin ¢aligma hayatina girmesi unsurlart mutfaklar
dolayl etkilerken; teknolojik gelismeler, saklama ve ambalajlamadaki iyilestirmeler,
standartlasma ve endiistriyel yemek iiretiminin gelismesi unsurlar1 ise mutfaklarin

gelisimini dogrudan etkilemistir:

Endiistr Devriminin Mutfallam Do grodan Etlisi Endiistr Dievrimi'nin Mutfallam Do gradan Etkisi

N

isci Simifinin
Dogusu

Eallama ve
Ambalajlama

Kadinin

Cahsma
Hayatina
Girmesi

Kogullarndale
Gelizmeler

Sekil 1.2. Endiistri Devrimi’nin Mutfaklara Dogrudan ve Dolayli Etkileri
Kaynak: Zencir, 2015

Endlstri Devrimi doneminde besinlerin uzun sure saklanabilmesi igin
uygulanan yontemlerin gelisme gostermesi ile birlikte pek ¢ok pisirme yonteminin
ortaya ¢ikmasi (Mavis, 2003), oOzellikle fabrikalarda c¢alisan insanlarin
gereksinimlerini karsilamak igin toplu yemek tiiketimini tercih etmelerine neden
olmustur. Insanlarin fabrikalardan uzaklasmadan giinliik yiyecek gereksinimlerini
gidermesi yatirimcilarin dikkatini ¢gekmis ve bu durum c¢alisanlarin beseri iliskilerini

gelistirmeleriyle beraber (Zencir, 2015) ginimuzdeki toplu yiyecek treten endistriyel
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mutfak kavramini sekillendirmeye baslamistir. Zamanin tiiketici ihtiyaglarmi ve
gelecekteki gereksinimlerini izleyen tiim isletmeler, yiyecek ve i¢ecekleri tiiketicilerin
kendilerini ifade etmelerini miimkiin kilacak ve keyif almalarin1 saglayacak hos bir
ambiyansla destekleyerek sunmus ve bu durum modern toplumlarda giderek artan
insan ayrismasini bir bakima engellemis ve insanlara yasam kalitelerini yiikseltme

imkan1 vermistir.
1.2. Profesyonel Mutfak ile Endiistriyel Mutfak iliskisi

Yukaridaki bilgiler 1s181inda ev dis1 gida iiretiminde yer alan mutfaklarin stirekli
degisen toplumsal yemek yeme aligkanliklarina uyum saglamak, ¢alisanlar1 yormadan,
kisa silirede, belirli bir standartta ve devamli olarak toplu yemek Uretiminin
gerceklesmesi diisiincesi ile ortaya ¢iktigi ifade edilebilir. Buna gore degisen tiikketim
davraniglar1 sebebiyle kendi igerisinde gelisim gésteren bu mutfaklar zamanla mevcut
gelismeleri farkli boyutlara tagimis; havalandirma teknolojisi, konveksiyonel ve termal
pisirme ekipmanlart ile birbirini tamamlayici teknolojileri de kendi kavrami icerisine
alarak “Profesyonel Mutfaklar, Ticari Mutfaklar ve Endiistriyel Mutfaklar” isimleriyle
anilmaya baglanmigtir. Schwarz ve arkadaslar1 (2013), kitlesel gida iiretiminde
kullanilan mutfaklar1 “profesyonel mutfaklar” olarak ele almis ve bu mutfaklari az
farkliliga sahip tiiketim talebi icin, isciler vasitasiyla fabrikasyon yiyecek dtretimini
belirli bir zamana bagli olarak gergeklestiren profesyonel iiretim tesisi seklinde
tanimlamistir. Bu tanimlamayi saglayan ozellikler, mutfagin sahip oldugu islevlerin
biitlinii olarak incelenebilir zira bir profesyonel mutfagi tanimlayan ana olgu,; 0
mutfagin kime, neye ve ne sekilde hizmet ettigine gore degismektedir. Fakat tiim
kitlesel gida hizmeti veren isletmelerin ve dolayisiyla gida iiretim alanini olusturan
mutfaklarin tanimlanmasi i¢in en 6nemli baglangi¢, mevcut mutfagin gérev taniminin
yapilmasidir. Bu baglamda profesyonel mutfaklar bir konut mutfag: olabilecegi gibi
bu mutfaktan kiiciik de olabilir. Bu kapsamda igerisinde barindirdigi fonksiyonel

tiretim bolmeleri ya da amaci sebebiyle profesyonel mutfak olarak anilabilmektedir.

Ticari mutfaklar ise ekonomik kaygi giliderek faaliyetlerini siirdiiren tiim
kitlesel gida hizmeti veren mutfaklar1 kapsamaktadir. Bu mutfaklar insanlarin stirekli
degisen beklentilerini karsilayabilmeleri i¢in olusturulan bir yapiy1 temsil etmektedir.

CUnkii bu alanda 6nemli olan unsur miisteri talepleridir. Endiistriyel mutfaklar ise tiir
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ve tiplerine gore birbirinden ayrilabilen, hammaddenin mutfaga girisinden itibaren
tasima, depolama, pisirme, servis ve atik siirecine bagli havalandirma, sihhi alan ve
enerji sistemlerini kitlesel gida iiretimine uygun olarak planlanmis ticari kaygi giiden-
gitmeyen tiim mutfaklart kapsamaktadir. Bu mutfaklarda kullanilan alet ve

ekipmanlar da “endiistriyel alet ve ekipmanlar” olarak adlandirmaktadir.

Bu arastirmada kapsadigi anlamsal icerik itibariyle endistriyel mutfaklar
teriminin kullanilmas1 uygun goriilmiistiir. Bu kapsamda endiistriyel mutfaklarin kendi
igerisinde yer alan ve yiyecek iiretim islevini yerine getiren fonksiyonel mutfak

boliimleri ile birlikte ele alinmasi kararlastirilmistir.
1.3. Endiistriyel Mutfaklarin Planlanmasi ve Konfigiirasyonu

Planlama siireci, birbirinden bagimsiz degiskenleri dikkate almakla beraber
temel olarak; sorun ve amacin saptanmasi, durum tespiti, durumun analiz edilmesi ve
sonug siirecini kapsamaktadir (Korkut ve Topal, 2015). Bu strecin genel olarak
objektif sonuglari ortaya koymasi beklenmektedir. Ciinkii tasarim siireci; tasarimeinin
vizyonunu, birikimini, degerleri ve yargilarini etkileyerek gelisme gostermektedir.
Buna bagli olarak tasarim siirecinde sonsuz sayida c¢oziimler ortaya gikabilir ve
planlama siirecinin son noktasi tasarim siirecinin baslangic noktasi olabilir (Korkut
vd., 2010). Endiistriyel mutfaklarda yenileme, diizeltme ve yeniden insa etme
planlamanin somut konular1 arasinda yer alirken tasarim siirecinde planlamadaki bu
referans noktalar dikkate alinir. Ayrica planlama siireci yiyecek iiretimini ekonomik
ve teknik olanaklarla bagdastirmayi i¢erirken; tasarlama siireci ise ¢alisanlarin islerini
kolaylastirarak gida tiretimi eylemini siirdiirebilmelerini saglamak iizere gerekli
sistemleri islevsel hale getirmeyi kapsamaktadir. Dolayisiyla mutfak tasarimi,
planlama Olgiitlerinin temel alinarak yapilmasi gereken énemli bir siireci ifade eder.
Bu kapsamda endiistriyel mutfaklarin tasarim siirecine gegmeden 6nce bu mutfaklarin

planlanmasinda dikkat edilmesi gereken faktorleri incelemek gerekmektedir.
1.4. Endiistriyel Mutfaklarin Planlanmasinda Etkili olan Faktorler

Alanyazinda, mutfak planlama siirecinde etkili olan faktdrler konusunda
degisik bakis acilar1 yer almaktadir. Aktas ve Ozdemir (2012)’e gore (a) iiretimi

diisiiniilen yemek miktari; (b) menii; (c) servis yontemi ve (d) isletmenin biitgesi gibi
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faktorler mutfak planlamasinda etkilidir. Bununla birlikte ilgili literatiire gore
mutfaklarin planlama asamasinda yukarida bahsedilen faktorlerden farkli olarak
mutfagin konumu (Katsigris ve Thomas, 2009), miisteri profili, servis yontemi
(NFSMI, 2002), menii esnekligi, kullanilacak olan enerji kaynaklari (Dareker ve
Peshave, 2016) cevresel faktorler, galisanlar, ekipman yerlesimi, rekabet kosullart
(Payne-Palacio ve Theis, 2016) resmi yiikiimliiliikler, is akisi, hijyen, satin alma ve
saklama kosullart Campbell and Foskett, 2012), depolama imkanlari, ayrilan
operasyon alani, arazi sartlari, isletme konsepti, yatak kapasitesi (Oztas ve Ugan, 2002;

Tiirkan, 2003; Sarusik ve vd., 2010) yer almaktadir.

Mutfak planlamasinda dikkat edilmesi gereken diger unsurlar arasinda, mevcut
alanin biytikligii ve isgal ettii bolge ne olursa olsun mutfaktan en yiiksek fayda
saglama (Kiiciikaslan, 2011) planlamada gereksiz ayrint1 ve fazlaliklardan kaginma
(Sarusik ve digerleri, 2010); planlama siirecinde zamani1 da para gibi bir kaynak olarak
gorme (Mignanelli, 2004) ve planlama siirecini liretkenligi arttirarak toplam maliyeti
diistirecek sekilde yonetme (Sha ve Chen, 2001) gibi noktalar yer almaktadir. Yukarida
deginilen unsurlardan farkli olarak giiniimiizde mutfak planlamasinda gercek yonelim,
olabildigince kiiciik yer kaplayan ama miimkiin oldugunca islevsel mutfaklar
tasarlamaktir. Alaninda egitim almis ¢alisan ihtiyaci, sinirh biitgeler ve yatirimin ¢ok
kisa bir siirede geri donmesinin istenmesi, yatirimcilart gorece kiigliik ve faydaci

mutfaklar planlamaya itmektedir (Bansal, 2010).

Genel olarak; 6zellikle son yillarda mutfaklarda hijyene verilen 6nem, mutfak
planlamast konusunun 6n plana ¢ikmasini saglamaktadir. Ancak, mutfak planlamasi
yapmak hem maliyetleri arttirmakta hem de asagidaki nedenlerden dolay1
gergeklestirilmesi zor olmaktadir. Clinkl mutfak, kitlesel gida iiretim tesislerinde
karliligr ve yatirimlarin geri doniis siiresini etkileyen onemli bir alandir ve mutfak
planlamasi ve tasarimi asagida yer alan sebeplerden Otilirii uygulanmasi zordur:

(Raleigh vd., 2012; Turksoy,1997):

- Kullanilan malzemelerin fiyat artig oranlarinin fazla olmasi,
- Uretimi tamamlanmis yiyecek ve i¢eceklerin dayanma siirelerinin az olmasi ve
depolanmalarinin genelde zor olmasi,

- Depolardaki yiiksek devir hizi,



15

- Miisteri profilindeki cesitlilik,

- Degisik servis yontemlerinin varligi.

Gida hizmeti veren tesislerde baglangic planlamasi yapilmadan Once
“endiistriyel mutfaklarin” genel islevleri ve bu islevler ile ilgili alt birimlerin gorevleri
ve karakterleri agik bir sekilde belirlenmelidir. Nitekim bu birimler hammaddenin
satin alinmasindan servis sonrasina kadar olan siireci temsil etmektedir. Bu kapsamda
Sekil.1.3’te belirtilen endiistriyel mutfaklardaki yiyecek iiretim birimleri detayli bir

sekilde ele alinmak istenmektedir.
1.5. Endiistriyel Mutfaklarda Is Akis Siireci

Endiistriyel mutfaklarin yiyecek iretim islemini kisitli enerji ile mimkin
olabilecek en kisa zamanda gergeklestirebilmesi i¢in belirli bir kurgu iginde
planlanmas1 gerekmektedir. Bu planlama, endiistriyel mutfaklarin gida hizmetleri
tesislerinin toplam zemin alanindaki kapladig: alanla beraber, kendi icerisindeki
mekansal boliimlerin de fonksiyonlarina goére gruplandirilmasini igermektedir.
Planlama siireci, daha 6nce tamamlanan projelerin detayli ve kapsamli incelemesi ile
gerceklestirilebilecegi gibi mevcut durumda yiyecek hizmeti devam eden isletmelerin
operasyonlarini inceleyerek de tamamlanabilir. Endiistriyel mutfaklar, gida hizmeti
veren igletmenin tiirii ve tipinden bagimsiz olarak asagida belirtilen yardimci ve temel

fonksiyonlara gore planlanabilir:

Yardimc siireg Temel sireg

On hazirhik
o

Sekil 1.3. Endiistriyel Mutfaklardaki Yiyecek Uretimi Yapilandirmasi
Kaynak: Payne-Palacio ve Theis, 2016

Tim endiistriyel mutfaklar Sekil 1,3’te belirtilen fonksiyonel siiregleri
icermeyebilir. Buna gore otel ve kurum mutfaklar: tiim fonksiyonel gruplara ayri

mekanlarda yer verebilirken, restoran ve kafeterya mutfaklar1 3-4 fonksiyonel gruba
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sahip olabilir. Burada dikkat edilmesi gereken siiregtir ve bu siire¢ mutfagin temel
amacini gergeklestirmeye yonelik ¢alismalar1 kapsamalidir (Aktas ve Ozdemir, 2005).
Dolayistyla iiriinlerin teslim alinmasindan sunuma kadar olan siirecte koordineli ve

stirekli tiretim akigin1 saglayacak sekilde boliimlerin organizasyonu planlanmalidir.

Endiistriyel mutfaklarin planlanmasinda en 6nemli nokta, is akis semasinda
belirtilen gruplarin birbirleri ile koordineli bir sekilde baglanmasini saglamaktir. Buna
gore, gruplarin birbirleriyle miimkin olan en kisa, diiz, kesisme ve doniisleri olmayan
bir yerlesim planlamak gida {iretim siirecini dogrudan etkilemektedir. Gida hizmeti
veren isletmelerde birbiriyle koordineli ¢alismak zorunda olan bir¢cok departman
vardir. Ozellikle belirli sehirlerde yiyecek icecek isletmelerindeki metrekare fiyatlari
siirekli olarak artmakta, calisan maliyetleri yilikselmektedir. Mutfak alaninin
planlanmasinin, isletmenin diger alanlarinin se¢iminde ¢ok 6nemli bir katkis1 vardir
(Schwarz  vd., 2013). Endustriyel mutfaklar da bu departmanlardan biridir ve
kendinden farkli hizmet veren departmanlara entegre halde kendi icerisinde oldukca
karmagik bir yapiya sahiptir. Bu karmagsik yapi is akisi siirecinde bazi kesisen
noktalarin ortadan kaldirilmasini olanaksiz kilmaktadir. Sekilde goriildiigi gibi atik ve
temizlik hatt1 gibi baz1 kesisen akislarin ortadan kaldirilmasi miimkiin degildir. Otel

isletmeleri mutfaklari ile restoran mutfaklari1 bu duruma 6rnek olarak gosterilebilir.
1.6. Endustriyel Mutfaklarda Yiyecek Uretim Birimleri

Glincel egilimler ile birlikte baskin sekilde ¢ok islevli donanimlarin, belirli
standartta yiyecek iiretimi i¢in uygulamaya koyulan teknolojik yatirimlarin yer aldigi
endiistriyel mutfaklarin, igerisinde barindirdig1 boliimleri is akisini saglayacak sekilde
konumlandirmasi gerekmektedir. Yiyecek i¢ecek departmanindan elde edilen gelir bir
otelin toplam gelirleri igerisinde yaklasik %30 paya sahip oldugu diisiiniilmektedir.
Dolayisiyla boyle dnemli bir departmanin dikkatli bir sekilde tasarlanmasi ve idare
edilmesi gerekmektedir (Ninemeier, 1998). Bu durum yatirimcilari, verimliligi dikkate
alarak projeler liretmeye, bir metre kare alan1 bile en pragmatik sekilde kullanmaya
mecbur birakmaktadir (Schwarz vd., 2013). Diger yandan mutfak alaninin
planlanmasi, isletmenin diger departmanlarinin planlanmasinda dikkate alinmaktadir.

Bu baglamda, endiistriyel mutfaklarin yiyecek iiretim birimlerine deginmeden 6nce bu
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mutfaklarin ve boliimlerinin gida hizmetleri tesislerinin toplam zemin alanindaki

yerini incelemek yerinde olacaktir.

Cizelge 1.1. Farkli Tiirden Isletme ya da Kurumlar Igin Ortalama Mutfak Alam

Isletme Tiirii Mutfak Alani (m2)
Fastfood restoran 96,5

Masa servisi sunan restoran 153,0

Otel 348,0

Hastane 357,5

Okul 168,5

Universite 587,5

Kaynak: Oztas ve Ugan, 2002

Payne-Palacio ve Theis (2016)’e gore, gida hizmeti veren bir isletmede
mutfaga tahsis edilen alan yalnizca ekipmanlarin sayisina, sekillerine ve
yerlestirilmesine, mimari degisikliklerin limitli oldugu eski binalarin yapisina,
isletmenin islevine ve ihtiyaglarina goére kisitlanabilir durumdadir. Bununla birlikte
yemek hazirlanmasi i¢in tahsis edilen alanin boyutu ve sekli operasyonun verimliligini
ve sonug olarak miisteri memnuniyetini etkilemektedir. Mutfak alaninin gida hizmeti
veren isletme ile olusturdugu iligkileri dikkate alan Katsigris ve Thomas (2009),
beklenen yiyecek iiretimi i¢in en uygun ve en ¢ok tercih edilen ekipmanlari karsilama
amacl ¢ok bliyiik ya da ¢ok kii¢iik planlanan alanlarin, beklentiyi karsilamayan bir

durum ortaya ¢ikaracagini belirtmistir.

Birchfield (2008) ise bu duruma degisik bir agidan yaklasarak; mutfaga ayrilan
alanin ¢ok biiyiik olmasi, ¢alisanlarin yiyecekleri uzun mesafede tagimasina, nitekim
emek ve zaman kaybina neden oldugunu belirtmistir. Bu sebeple gilinlimiizde gida
hizmeti veren isletmeler, daha fazla miisteriye hitap edebilmek ve yiiksek kazang
saglamak amaciyla mutfak planlamasinda alan ve yer tasarrufu saglayan teknolojilere
yonelerek mutfaklar1 olabildigince kiiciik ve fonksiyonel hale getirmeye
caligmaktadirlar. Asagidaki ¢izelgede mutfagin igerisinde yer alan birimlere iliskin

gerekli alan oOnerileri yer almaktadir:

Cizelge 1.2. Mutfak Igerisindeki Calisma Alanlariin Oranlar

Mutfak Bolimleri Mutfak Alanina Oranlari
Hammadde kabul %5

Soguk depolama %10

Kuru depolama %6

On hazirhk %8

Uretim bolimleri %33
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Temizlik bélimleri %10
Bulasikhane %15
Servis alani %8
Cop depolama alani %5

Endiistriyel mutfaklar igerdigi tiretim birimleri itibariyle konum olarak dogru
yerlestirilmeli, hizmet verecegi alanlara yakin merkezi bir yerde olmasina dikkat
edilmelidir (Ozoral ve Yildirim, 2014). ilgili literatiirde bu konuda farkli bakis agilar
yer almaktadir. Oyle ki Denizer’e gore (2005) mutfagin kendi igerisinde is akisini
saglayacak sekilde boliimlere ayrilmasi zaman igerisinde 6nem kazanmistir. Nitekim
bu durum daha planli hareket etmeyi ve calisanlar arasinda isbirligini tesvik
etmektedir. Gonen ise (1990) mutfakta yiyecek tiiretimine uygun planlamalarin
yapilmasi i¢in isletmenin yapisina bagli olarak ekipman ve iiretim alaninin saptanmasi
ve bu faktorlerin calisan ihtiyaglarini karsilayacak sekilde tasarlanmasi gerektigini
belirtmistir.

Yukaridaki ifadelere goére; mutfak calisma alanlarinin isletmeler tarafindan
maliyetlerine ve zorluklarina ragmen bdliimlendirilmesi,; gida iiretiminin hijyenik,
modern ve saglikli iiretilmesi i¢in 6nemli faktorlerden biridir. Genel olarak gida
hizmeti veren isletmelerin veya departmanmin biiyiikliigiine gére maliyet kontrol
islevlerinde de farkliliklarla karsilasiimaktadir. Ornegin; kiiciik bir gida iiretim
alaninda mutfak yoneticisi genellikle problemsiz ve etkin bir sistemle malzeme giris
ve cikisin1 daha kolay kontrol altinda tutabilmektedir. Bunu da nispeten daha az
emekle olusturacagi i¢ kontrol sistemiyle basarabilmektedir. Biiylik olgekli gida
iretim hizmeti veren mutfaklarda ise, tiim kontrol tek bir kisi tarafindan
saglanamayacag1 i¢in, mutfak yoneticisinin ig¢inde oldugu kapsamli bir i¢ Orgiit
yapisinin olusturulmasi gerekmektedir. Mutfak yonetim siirecinde olusturulan bu yapi,
mutfak alaninm béliimlere ayrilmasini saglamistir. Bu kapsamda Aktas ve Ozdemir
(2012), mutfak icerisindeki Orgiit yapisinin bir sonucu olarak ortaya ¢ikan boliimleri

bes baglik altinda toplamistir:

. Teslim alma

o Depolama

° Hazirlama ve pisirme

o Bulagik yikama ve ¢op toplama

° Yodnetim
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1.6.1. Teslim Alma Bolumu

Endiistriyel mutfaklarda yiyecek iiretimi teslim alma boliimii ile baslamaktadir.
Bu boliim hammadde kabuliinii ve bdylece yiyeceklerin iiretimde kullanilmadan 6nce
ayrintili denetiminin yapildig1 yerdir. Uretim siirecinde meydana gelen hatalar,
hasarlar ve kusurlar mal kabul esnasinda kontrol edilir ve kayitlart tutulur. Yiyecek
tiretimi i¢in gerekli nitelige sahip olan hammadde bu boliimde kayit altina alinarak

depolanmak tizere tasinir.

1.6.2. Depolama Bolumu

Bu béliimde yiyecek tiretimi i¢in kullanilacak olan hammadde saklanmaktadir.
Depolama teknolojisi soguk ve kuru olmak tizere iki sekilde yapilandirilmistir
(Katsigris ve Thomas, 2009). Bu depolarin sayist biiyiikliikleri mutfaklarin tiiriine ve
amacina gore degismektedir. Giinlimiizde gida hizmeti veren isletmeler islenmis
urtinleri diisiik maliyete ve hizli bir sekilde tedarik etme imkanina sahiptir. Bu durum
endistriyel mutfaklarda depolamanin 6nemini nispeten yitirmesine sebep olsa da
yiyecek {iretimi agisindan yiiksek seviyede stok yapma gerekliligini ortadan
kaldirmigtir.  Endiistriyel mutfaklarda islenen her iirlin zamanla istenmeyen
degisikliklere maruz kalmaktadir. Bu durumun o6nlenebilmesi igin tim depolarda
sicaklik ve nem dereceleri Ol¢lilmekte ve her deponun kolay goriilebilecek yerine

termometre ile nem dlgme aleti yerlestirilmektedir.

1.6.3. Hazirlama ve Pisirme Boliimii

Hazirlama bolimii  yiyeceklerin yikama, soyma, karistirma, 1slatma,
yumusatma ve gegici depolama islemlerinden gegirilerek pisirmeye hazir hale
getirilme siirecini kapsamaktadir. Nitekim bu boliim kontaminasyona (bulagma) yol
acabilecek birgok tirtiniin kontrollii bir sekilde 6n islemeye tabi tutulmasini kapsar. Bu
boliimiin planlama asamasinda, mutfaga disaridan tedarik edilecek olan iriinler ile
kendi bunyesinde Uretilecek olan Urunlere karar vermek ¢ok 6nemlidir (Aggarwal,
2007). Bu boliim yapist itibariyle kendine 6zgii bir bolimdiir ve bazi durumlarda diger
mutfak alanlarindan ayr1 olarak planlanabilmektedir (Baraban ve Durocher, 2010).
Hazirlik bolimi, sicak mutfak, soguk mutfak, pastane, kasaphane ve kahvalti
bolimlerinin ihtiya¢ duydugu malzemeleri hazirladigr i¢in bu bdliimlere yakin bir

alana konumlandirilmasi operasyon agisindan fayda saglamaktadir. Giinlimiizde gida
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hizmeti veren isletmelerin hammaddeyi islenmis ve yari islenmis olarak diisiik
maliyete satin alabildikleri i¢in hazirlik boliimiiniin 6nceki yillara gére Onemini

yitirdigi gozlemlenmektedir.

Pisirme ise mutfaklarda marine etme, pisirme, slisleme, servise hazir hale getirme
stirecini kapsamaktadir. Bu siirecin ana amact besinleri insan saglifina yararli,
sindirilebilir ve istah agici1 bir bigime dontistiirmektir. Endiistriyel mutfaklarda pisirme
siirecinde kullanilan ekipmanlar ve arag geregler; isletmenin amacina ve tiiriine gore
degisebilmektedir. Pisirme bdliimii, sanitasyon ilkelerine goére daha sistemli
kurgulanmas1 gereken alan 6zelligi tasimaktadir (Abrams, 2013; Deroy vd., 2014).
Bununla birlikte isletmenin karakteri, miisteri sayisi, iretim hacmi ve servis sekli

pisirme siirecini dogrudan etkileyen faktorlerin basinda gelmektedir.

Uretim bolgeleri pisirme yapilan departmanlari kapsarken, sicak, soguk ve tatli
tiriinlerin hazirlandig1 alan olarak {lige ayrilabilir. Bu {i¢ boliim haricinde kahvalti
bolimi de pisirme siirecine katilir. Sicak mutfaktaki {iretim siireci de pisirme
yontemine gore farkliliklar gosterebilir. Baz1 6n hazirlik siireglerinden sonra 1sinin
dogrudan gidaya temasiyla ile gergeklestirildigi kuru pisirme ile haslama, pose gibi
termal pisirme yontemleri sicak tiretim mutfaginin temel karakterini olusturur ve
endiistriyel mutfaklarda en yogun pisirme alani olarak diisiliniilebilir. Mutfagin
merkezine konumlandirilan sicak boliimiinde genellikle orta ve termal pisirme gruplari
yer alirken; pisirme esnasinda meydana gelen (hayvansal ve bitkisel) gida
tirlinlerinden kaynaklanan 1slak atiklar da en fazla bu boliimde olusmaktadir. Soguk
mutfak ise pastane ile birlikte pisirme isleminin yapildig: diger boliimlerdir. Soguk
mezeler, zeytinyaglilar, pateler, salatalar ve fliimeler soguk mutfakta yapilir ve bu
mutfak da sicak mutfak ile birlikte genellikle mutfagin  merkezine
konumlandirilmaktadir. Pastane boliimii ise her tiirlii ¢ikolata, pasta ve hamur islerinin
hazirlandig1 béliimdiir. Bu boliim de isletmenin kapasitesine ve servis ¢esidine bagh

olarak yiyecek iiretim secenekleri degiskenlik gostermektedir.

1.6.4. Bulasik Yikama ve Cop Toplama Boliimii
Bu bolum, su tiiketimi yiiksek olan, yiyecek sunum alanindan ve mutfak iiretim
alanindan gelen (tava, sosluk, tencere, kiivet vb.) ekipman temizliginin yapildig1 ve

ithtiyac aninda hazir olmasi i¢in diizenli bir sekilde siralandigi boliimdiir (Dustman ve
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Watch, 2013). Kitlesel gida hizmeti veren isletmelerde bulasik ve atik asamalari,
kullanilan  servis takimlar1 ile birlikte mutfak ekipmanlarinin  yeniden
kullanilabilirligini saglama acisindan hijyenik nedenlerden otiirii hayati Gnem
tasimaktadir. Bulasik yikama ve atik toplama slreci endustriyel mutfaklarda ana
tiretim siirecinin diginda tutulsa da Onemli bir is yilikiine sahiptir. Endiistriyel
mutfaklarda bulasik yikama boliimiiniin igerisinde yer alan alt birimler ile mutfakta
yer alan diger departmanlarin arasinda gerceklesen dolagimin minimum seviyede
olacak sekilde planlanmasi gerekmektedir. Bu durum mutfakta meydana gelebilecek
kazalar1 6nlemek adina 6nemlidir. Bu boliim c¢alisanlarina steward adi verilmektedir
ve bunlar bulasiklarin yikanmasi, mutfagin temizlenmesi (Aktas ve Ozdemir, 2012)
ile birlikte genellikle “islak atiklar” olarak adlandirilan dogal atiklari biiyiik dlcekli ve

kapakli kaplarda toplayarak ¢6p odasina tasimaktan sorumludurlar.

1.6.5. Yonetim

Bir mutfakta islerin organize edilmesi; bu islerin bir biitiin olarak ele alinmast,
iiretim siirecinden servis siirecine kadar olan yapiyr kapsayan islerin yetki ve
sorumlulugunun paylastirilmasi; ¢alisanlar ve boliimler arasinda is akisinin diizenli bir
sekilde saglanmas1 (Tirksoy, 1997); mutfak yoneticilerinin gérevleri olarak ifade
edilebilir. K&r oran1 yiiksek olan bir gida iiretim tesisi ancak iyi bir koordinasyon ile
olusturulabilmektedir. Fakat isletmenin planlama siireci ve tasarim asamalari,
potansiyel yoOnetimin ¢alisma yOntemini, dolayisiyla isletmenin basarisini
etkileyecektir (Stipanuk ve Roffman, 1992). Mutfak yoneticileri belirli bir hiyerarsiye
bagl kalarak, kendi orgiit yapisi icerisinde farkli kademelerde gorev yapabilmektedir.
Bu kapsamda gida sunum hizmetlerinin istenen kalitede gercgeklestirilebilmesi,
olusturulacak olan hiyerarsiye ve mutfak yoneticilerinin bilgi ve becerisine baghdir.
Bu sebeple mutfakta bir ekip tarafindan hazirlanan yiyecekler servise ¢gikmaktadir. Bu
ekibin yoneticisi asc¢ibasidir. Alt kadro da ascibasinin talebi dogrultusunda
sekillenmektedir. Alt kadro; as¢ibasi yardimcilari, usta ascilar, kalfa, ¢irak ve
bulasik¢ilardan olusmaktadir. Mutfak ¢alisanlar1 bu iinvanlar ¢ergevesinde

stralanabilir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2017:22).
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1.7.Endustriyel Mutfaklarda Fiziksel Ozellikler

Endiistriyel mutfaklar1 diger mutfak tiplerinden ayiran en 6nemli unsurlardan
biri de ana hizmet sunumu islevi ile mutfagin fiziksel 6zelliklerinin entegrasyonudur.
Bu sebeple mutfagin aydinlatilmasi, enerji kaynaklarinin verimli bir sekilde
tasarlanmasi, 1sitilmasit ve dizayn1 gibi fiziksel oOzellikler, is akis1 ve {retim
faaliyetlerini dogrudan etkilemektedir. Endiistriyel mutfaklarin fiziksel donanimlari,
oncelikle mutfagin teknik acidan gereksinimlerini karsilamalidir. Dogru teknik sartlar
saglanmasinin ardindan, mutfakta yer alan diger unsurlarin (alet ve ekipmanlarin) bu
fiziki sartlara uyumlu hale getirilmesi gerekmektedir. Bu eylemlerin dogru sekilde
siralanmasi endiistriyel mutfaklarin gida {iretim amaglarina uygun sonuglar almasini
saglamaktadir. Bu kapsamda mutfak planlamasinin yalnizca mutfak ekipmanlarini
tedarik etme anlamma gelmedigi bu planlamanin iginde, mutfagin fiziksel
yeterliliklerinin maliyetlerinin oldugu diisiiniilmelidir. Mutfak calisanlar1 tarafindan
kullanilan bu béliimiin planlama siirecinde, konuya mutfak yoneticisi bakis agisi ile
ele alabilecek ve koordine edebilecek bireyler vasitasiyla tasarlanmasi elzemdir
(Bansal, 2010). Asagida endiistriyel mutfaklardaki yer alan fiziksel 6zelliklere genel

olarak deginilmistir.

1.7.1. Aydinlatma

Endustriyel mutfaklardaki aydinlatma sistemlerinden beklentiler; gorsel konfor
sartlarinin saglanmasi, personelin yemek {iiretimi i¢in kullanilan arag-gere¢ ve
ekipmanlarin iizerinde kontrol kurmasini kolaylastirmasi, enerji tiiketiminde avantaj
saglamasi, ¢evreye olumsuz etkilerinin sinirli olmasi ve bu amaglar ¢ercevesinde daimi
olarak kendini gelistirmesidir. Boylelikle mutfaklar, hem mutfakta calisanlarin
kendilerini rahat hissetmelerini hem de islerini verimli yapabilmelerini saglayacak
bicimde (Entwistle, 1999) aydinlatilmalidir. Erdem ve Enarun’a gore (2007) belirli bir
seviyenin lizerindeki aydinlatma diizeyleri daha iyi performans gostermesine karsin
bir takim gorsel sorunlara neden olmaktadir. Bu kapsamda aydinlik seviyesi ile
birlikte, parilti degerlerinin de kabul edilebilir seviyede olmasi1 gerekmektedir (Uyan,
2010).

Mignanelli, (2004) mutfaklarda dogal ve elektrikli aydinlatma olmak tizere iki
sekilde aydinlatildigini ifade etmistir. Bu kapsamda dogal aydinlatma, giines 1s181n1in
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Ozel tasarlanan pencerelerden mutfak igerisine girmesiyle saglanmaktadir. Dogal
aydinlatma kaynagi olan Giines, 5.000 liiks aydinlatma diizeyine sahip olmaktadir ve
mutfaklarda kullanilmasi en uygun aydinlatma g¢esididir (Kog, 2005). Yapay
aydinlatma ise belirli kurallar dahilinde mutfaklarda kullanilmaktadir. Bu dogrultuda
caligma alanlarinda 200-300 lux, diger alanlarda ise en az 100 lux aydinlik diizeyi
onerilmektedir (Mullins, 1996). Bu 151k diizeyi ise dogal 151k bulunmayan mutfaklar
ile hizli ¢alismanin gerektigi yiiksek kapasiteli mutfaklarda 300 lux’un iizerine
cikartilabilir (Lawson, 1987). Yapay aydinlatmalarda 1s18in siddeti ile birlikte 15181n
yonii, rengi ve ekonomik verimi de dikkate alinmalidir. Ayrica mutfaklarda kullanilan
aydinlatma cihazlar1 temizlenebilmeli, sicak ve nemli ortama uygun olmali ve

gerektiginde sokiilebilir olmalidir (Barker, 1997; Eliagik, 1996).

1.7.2. Duvar, Tavan ve Zemin

Mutfagin duvarlart ve tavani, gilizel gorliinlimlii, aydinlik ve kolay
temizlenebilir ve tavana kadar ya da 2 metre yiikseklige kadar fayansla kaplanmasi
(Dogu, 1994: 14; Yiirek, 2007: 43; Kog, 2005: 58), kir ve mikroorganizmalar1 absorbe
etmeyen malzemeler kullanilmasi ve bu malzemelerin hem dayanikli hem de giizel
goriiniimlii olmas1 gerekmektedir. Bu yilizden karo dosemesi endiistriyel mutfaklar icin
hala en gecerli duvar astaridir. Mutfak tavani asir1 derecede yiiksek ya da algak
olmamalidir. Yiiksek tavan havalandirma sistemini olumsuz etkileyecegi gibi algak
tavan da davlumbazlarin ocak ile olan mesafesini kisaltabilir. Zemin 1slandiginda ise
kaymaya neden olmamali, her zaman bir seylerin dokiilme ihtimaline karsin, zeminde
yeteri kadar gider bulunmasi gerekmektedir (Katsigris ve Thomas, 2009). Zeminde
kullanilacak olan malzemeler birden fazla parcadan olusuyorsa her bir parga ara
boslugunun araliksiz olmasi bakterilerin iiremesine engel olmasi i¢in Onemlidir
olabilmektedir (Tiimer, 2008). Zemin parg¢alarinin da {izerindeki alet ve ekipmanlar

tasiyabilecek dayaniklilikta olmas1 gerekmektedir.

1.7.3. Havalandirma

Havalandirma, genel olarak kapali bir alandaki havanin temiz hava ile
degistirilmesi islemidir. Endiistriyel mutfaklar istenilen bir hava degisimi oranim
siirekli olarak saglayabilme yetenekleri acisindan da farklilik gosterirler. Bu

farkliliklar mutfaklarin biiytikliikleri ile orantili olarak pisirme ekipmanlarindan ¢ikan
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su ve yag buhari ile bu ekipmanlarin yaydigi 1s1y1, yiyeceklerin pisirilmesi siirecinde
olusan nemi ve son olarak da bulasik yikama siirecinden kaynaklanan nemi
igcermektedir. Hava akimini olusturan kuvvetlere bagh olarak, yapilarda havalandirma

dogal ve mekanik olmak iizere ikiye ayrilabilir (Uralcan, 2003).

Dogal havalandirma basitce; yapinin dogal gii¢lerden yararlanilarak kontrollii
olarak havalandirilmasi seklinde tanimlanabilirken, mekanik havalandirmada belirli
diizeyde enerji tiikketimi karsiliginda havanin, fanlar vasitasiyla kosullandirilmis olarak
hareketi s6z konusudur. Mekanik havalandirma sistemleri, dis ortam havasini alarak,
gereken durumlarda kosullandirir, yap1 igine dagitir ve kullanilmis kirli havanin
tahliye edilmesini saglarlar (Dikmen, 2010). Endiistriyel mutfaklarda kullanilan
mekanik havalandirmanin temel islevi mutfaktaki nemi azaltmaktir. Dolayisiyla
calisan konforu ve tiretkenligi i¢in ¢alisma ortaminin 19-20°C’de olmasi, nemin ise %

60-70 arasinda olmasi halinde personelin rahat ¢aligmasi saglanir (Kutluay ve Birer,
1997).

1.7.4. Diger Tesisat Atik Su (Drenaj) Sistemleri:

Biiyiik olgekli mutfaklarda sihhi tesisat sistemi, hidrofor dairesinde gerekli
islemlerden gegirilerek depolanmis olan soguk ve sicak suyun, sabit bir basing altinda
ve kesintisiz olarak mutfakta belirlenen noktalara kadar ulastirilmasini ifade
etmektedir (Ozoral ve Yildirim, 2014). Bu sekilde ortaya ¢ikan atik su ile birlikte yer
ve malzeme temizligi sirasinda akan ve ekipman tarafindan atilan sular mutfagin belirli
bolgelerinde yer alan 1zgaralar vasitasi ile toplanir ve son olarak gerekli islemlerden
gecirilerek sehir pis su altyapi hattina akitilir. Glin gectikce tiikenen bir kaynak haline

gelen su, mutfaklarin temel ihtiyaglarindan biridir.

Endustriyel mutfaklar 6nemli 6l¢lide enerji tliketen, karbon ayak izi ylksek
olan birimlerdir (CSFG, 2009:3). Cakir ve Cakir’a gore (2010) otel isletmelerinde yer
alan biiyiik 6lcekli endiistriyel mutfaklarda verimli su kullanimi igin asagidaki

hususlara dikkat edilmesi gerekir:

» Sicak ve soguk iceceklere ait arag- gerecler belirli araliklarla bulasik

makinesinde yikanmalidir.
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* Bulagsiklarin kaba kirlerini almak i¢in akan su degil, daha dnceden havuz seklide

hazirlanmis su birikintisi kullanilmalidir.

* Bulasik makinesi tam olarak dolmadan bulasiklar yikanmamalidir.

* Su sogutmali buz makineleri yerine hava sogutmali buz makineleri tercih edilmelidir.
* Buzlar1 kullanmak i¢in gollenmis su kullanilmalidir.

* Yemek tiretim alanlarin1 yikamak i¢in buhar piiskiirtmeli aletler kullanilmalidir.

» Mutfakta yiyecek iiretim siirecinde meydana gelen bitkisel ve hayvansal kaynakli
atik yaglar kanalizasyona dokiilmemelidir. Kanalizasyona dokiilen bu yaglar

kanalizasyon sistemine zarar vererek %25 daha fazla zarar vermektedir.
* Sebze ve meyveler akan su altinda degil; derin su icerisinde yikanmalidir.

* Endistriyel mutfaklarda su sarfiyatinin az oldugu bulasik makineleri tercih

edilmelidir.
* Endiistriyel mutfaklarda hava karisimli ya da fotoselli musluklar tercih edilmelidir.

» Mutfaklarda kullanilan kimyasal madde ve yag atiklar1 haricindeki atik sular peyzaj
kanallarina aktarilmali ve bitki sulamasinda kullanilmak tizere aritilarak tanklara

aktarilmalidir.

Ozoral ve Yildirim (2014) ise endiistriyel mutfaklarda sihhi tesisat yapilirken
dikkat edilmesi gereken noktalar arasinda tesisatin yapim asamasinda %1 egim
verilmis olmasi, egilme ve biiziilme i¢in gerekli 6nlemelerin alinmis olmasi,gdze hos
gelen bir yapida olmasi, mutfaktaki her boliimiin bagimsiz bir temiz su hattinin olmasi,
ulasilabilir olmas1 ve kullanilmadan dnce basing testinin yapilmis olmas1 gerektigini

ifade etmistir.
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IKINCI BOLUM
ARASTIRMANIN YONTEMI VE MODELI

2.1. Arastirmanin Temel Amaci ve Alt Amaclar

Bu c¢alismanin temel amaci, endiistriyel mutfak tasariminin temel
bilesenlerinden hareketle, islevsel bir planlama hedefleyen planlama kiimesi aktorleri
arasinda ortak paydasli planlama ve tasarim siirecinin ortaya koyulmasi i¢in sinirlayici
ozelliklere sahip Ol¢iitlerin tespiti ve rolii incelenmektedir. Bu ¢ergevede arastirmada
endistriyel mutfak planlanma siirecinde bilgi ile tecriibenin ortak faydasindan yola
cikarak basta endiistriyel mutfak yoneticileri olmak iizere planlama siirecinden
etkilenecek olan diger aktorlerin fikirlerinin bir arada tartisildigi; daha faydaci ve ortak

katiliml1 bir mutfak planlama siireci gerekliligini ortaya koymaktir.
Arastirmanin alt amaglari ise;

a.Aragtirmada birikimlerin ya da deneyimlerin endiistriyel mutfaklar
kiimesindeki islevsellik ve performans arttirict etkilerini esnek bir ydntemsel

cercevede ortaya koymak,

b.Yiyecek & Igecek endiistrisi aktodrlerinin olusturdugu endiistriyel mutfak
planlama siirecinde gerceklestirilecek belirleyici niteliklere sahip kosullarin tespitini

iceren degerlendirme c¢aligmalarinin 6nemini ortaya koymak,

c.Endustriyel mutfak planlamasinin tasarimin faaliyetleri agisindan 6nemini

ortaya koymak,

d.Endiistriyel mutfaklarin yapisal 6zelliklerinin dikkate alinmasiyla sektorde

gerceklesebilecek yenilik faaliyetlerinin ergonomi cergevesinde incelemek,

e.Endiistriyel mutfaklarin tasarim siiregleri, teknik altyapilari, konumu ve

calisma kosullarinin planlama agisindan ele alinmasinin 6nemini irdelemek,

f.Endiistriyel mutfaklarda ekipman se¢imi, yerlesimi ve alan diizenlemesi ile

birlikte personel performansini yiikseltecek faktorleri degerlendirmektir.
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2.2. Arastirmanin Deseni

Nitel arastirma desenleri arastirma enstriimanlarinin birbirleri ile uyum halinde
arastirma siirecini gergeklestirmesi amaciyla arastirmaciya yon gosterir. Bu aragtirma
yonteminin desenleri caligmalara farkli bir bakis agisi ile yaklagmakta ve aragtirmanin
cesitli boliimlerinin tutarh bir sekilde bir arada kalmasini saglamaktadir (Yildirim ve
Simsek, 2008). Nitel aragtirma desenleri igerisinde sayilan durum calismasi, belirli bir
sistemin derinlemesine incelenmesini kapsamaktadir (Merriam, 2013). Dolayisiyla bir
olayr bir araya getiren faktorleri incelemek ve degerlendirmek amaciyla kullanilir
(Gall, Borg ve Gall, 1996; Akt: Biiyiikoztiirk ve dig., 2010). Alanyazinda nitel durum
arastirmalarinda belirgin olarak bir ya da birka¢ durumun derinlemesine incelendigi

gorulmektedir.

Bu ¢alismada durum ¢alismasi ile ele alinan biitiin faktorler (alan, insanlar,
olaylar, siregler, vb.) bltuncil bir bakis agisiyla ile incelenmis ve mevcut olay nasil
etkiledikleri iizerine odaklanilmigtir. Arastirmada, turizm isletmelerindeki endiistriyel
mutfak tasarimi olgusu ile ilgili farkli gorevleri olan ve degisik bakis agilarina sahip
katilimcilarin yasadigi deneyimler, endiistriyel mutfaklari nasil planladiklari, fizibilite
stiregleri ve teorik bilginin uygulama boyutundaki islevselligi veya uygulayicilarin
degisen ihtiyaclarina gére mutfak tasarimindaki degiskenler anlamaya g¢alisilmistir.
Turizm isletmeleri & endiistriyel mutfaklar kiimesi altinda endiistriyel mutfak tasarimi
kavramina ait 6zel degiskenlerin tanimlanmamasi sebebiyle, nicel veri toplanmasi
uygun goriilmemistir. Bu arastirmanin sonuglar1 dogrultusunda, nicel ¢alismalarin

yapilmasi1 beklenilebilir.

2.3.Aragtirmanin Onemi ve Kapsami

Bu calismada endistriyel mutfak yoneticilerinin, otel isletmelerinde faaliyet
gosteren mutfak planlama sistemi perspektifi ele alinarak, endustriyel mutfak
calisanlarinin performansini arttirict mutfak tasarim yetenegi degerlendirilmektedir.
Nitekim hizmet yogunlugunun yiiksek oldugu endiistriyel mutfaklarda planlamanin
insanla uyumlu olmas1 gerekmektedir. Yapilan aragtirmalar (Ofluoglu,1998;
Kotschevar ve Terrell, 1977) kullanilan donanim boyutlarinin is gérenin fiziksel yapisi

ile uyumlu olmas1 gerektigini ortaya koymaktadir. Mutfak planlamasinda tasarim
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olgusunun yalnizca fiziksel agidan ele alinmamasi gerekmektedir. Bu siire¢ zaman
acisindan da onemlidir (Gonen vd, 1990). Bu arastirmada endiistriyel mutfak
planlamasi fiziksel, bilissel, organizasyonel ve ergonomi acisindan ele alinmistir ve su

hususlar1 igermektedir:
a. Endustriyel mutfak planlamasinda fizibilite siireglerinin 6nemi,
b. Endiistriyel mutfak planlamasinin tasarimin faaliyetleri a¢isindan énemi,

c. Endiistriyel mutfaklarin yapisal 6zelliklerinin dikkate alinmasiyla sektorde

gerceklesebilecek yenilik faaliyetlerinin ergonomi gergevesinde incelenmesi,

d. Endiistriyel mutfaklarin tasarim ve planlama 6zellikleri, teknik altyapilart,

konumu ve ¢alisma kosullarinin planlama agisindan ele alinmasinin 6nemi,

e. Endiistriyel mutfaklarda ekipman se¢imi, yerlesimi ve alan diizenlemesi ile
birlikte personel performansini yiikseltecek kriterlerin ve calisma kosullarinin

degerlendirilmesi.

2.4. Veri Toplama Siireci ve Odak Grup Goriismesi

Literatlirde var olan endustriyel mutfaklarda verimliligi ve islevselligi
etkileyen planlama Olceklerinin, teknik 6zellikler ve her gecen giin degisen yiyecek-
icecek hizmeti Ozelliklerinden kaynaklanan karmasayr da igerecek sekilde
genigletilmesinde literatiir taramasmnin yani sira, odak grup goriismelerinden

faydalanilmistir.

Odak grup goriismeleri, katilimeilarin, bireysel olarak arastirmacinin sorularini
cevaplandirmasiyla beraber; birbirleri arasindaki etkilesim ile elde edilen verileri
toplamay1 hedefleyen (Goldman ve McDonald, 1987; Morgan, 1988; Stewart ve
Shamdasani, 1990; Templeton,1994; Gordon ve Langmaid, 1988), klguk gruplar igin
tasarlanmuis bir gorligme seklidir (Berg, 2004). Baska bir deyisle odak grup; "hosgoriilii
ve tehdit teskil etmeyen bir ortamda moderator kontroliinde, arastirmaci tarafindan
belirlenen bir konu, iiriin, fikir vb. hakkinda derinlemesine diisiince iiretmek amaciyla
kiiciik bir grupla gerceklestirilen, dikkatlice planlanmis nitel verilerin (Redmond,
Curtis, 2009) grup etkilesimi araciligiyla bir araya getirildigi tartisma serisi seklinde
tanimlanabilir (Morgan, 1996; Krueger, 1994).
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Odak grup goriismelerinin amaci, katilimceilarin farkli diisiince yapisina sahip
olabilecegi gergeginden hareketle belli bir konu, mal-hizmet, fikir vb. hakkinda
insanlarin ne hissettiklerini anlamak (Krueger, Casey, 2000), onlarin goriisleri,
yasantilari, tecriibeleri, yonelimleri, diislinceleri, hissettikleri, tutum ve davraniglari
hakkinda niteliksel bilgi edinerek (Ozen, 2010), yaratilan sinerji ile farkli kisilerden
elde edilebilecek bilgi pargaciklarini bir araya getirmektir (Kozak, 2014). Bu
yontemde katilimeilar, odak gruplardan, bilinen bir konu hakkinda 6nceden var olan
bilgiyi gelistirmek amaciyla yararlanabilecegi gibi, konuya baska bir agidan egilerek
yeni fikirler ve bilgi edinmek amaciyla da faydalanabilmektedir (Nassar-McMillan,
Borders, 2002). Bu durum, arastirma konusunda yer alan problem hakkinda odak grup
icinde meydana gelen bir sinerji oldugunu anlatmaktadir. Odak grup goriismesi
yonteminin en onemli 6zelligi, tartisma ortami icinde problem ile birlikte ¢oziimiin
gelistirilmesine firsat tanimasidir (Kitzinger, 1996). Odak grup c¢alismalarinda
cikarimda bulunmak degil konuyu anlamak, genelleme yapmak degil cesitliligi
tanimlama, popiilasyona dair agiklama yapmak degil bireylerin bir durumu nasil

algiladiklarina iligkin fikir elde etmek (Krueger, 1994) hedeflenir.

Odak grup, konugsmak amaciyla bir grup insanin toplanmasindan ibaret
olmayip, amag, biiyiikliik, kompozisyon ve yontem bakimindan 6zel bir grup tiiriidiir
ve katilimcilarin tek bagina bulundugu ortamda sunabilecegi bilgi biitiiniinden daha
fazlasini, odak grup goriigmesinde verebilecegi ongoriilmektedir (Kitzinger, 1996:

Krueger, Casey, 2000).

Odak gruba segilen kisilerin tartisilacak konuyla baglantili olacak sekilde ortak
noktalar1 vardir (Krueger, Casey, 2000). Gruptaki kisilerin konuya ilgili ve dogal bir
akis iginde, fikirlerini yansitmalari i¢in moderatér goriismenin yoniinii tayin eder.
Fakat odak grup gorlismelerinde ideal katilimci sayisinin ne olmasi gerektigi
hususunda farkl: fikirler mevcuttur. Redmon ve Curtis’e gore (2009) 3-14 kisi yeterli
olurken, bir takim kaynaklarda 6-9 kisi (Pramualratana, Havanon, Knodel, 1995;
Macintosh 1981), 6 - 10 kisi (Morgan, 1988; Rabiee, 2004;), 6-12 kisi (Lengua, Roosa,
Schupak-Neuberg, Michaels, Berg, Weschler, 1992; Gibbs, 1997), 15 kisi (Goss ve
Leinbach, 1996) gibi farkli katilimc1 sayilari dile getirilmektedir. Odak gruplarda yer

alanlarin sayist hakkinda farkli diistinceler olsa da, nispeten az sayidaki katilimcilar ile
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gerceklestirilen arastirmalar daha fazla tercih edilmektedir. Sayica az katilimcinin yer
aldig1 calismalar da genellikle 4 ile 10 kisi arasinda degisme gostermektedir. Gegez’e
gore (2005) 12, Edmunds’a gore (2000) 10 kisiyi, Krueger’a gore (1994) katilimci
sayisinin 7 kisiyi agmas1 grubun enerjisini azaltabilmekte ve katilimcilarin birbirleri

ile olan etkilesimini sinirlandirmaktadir.

Calismada odak grup goriismesi kullanilmasinin nedeni, endiistriyel mutfak
planlamasi konusunda uzman olan, karar veren, uygulayan ve bu alanda faaliyetlerde
bulunan endiistriyel mutfak yoneticileri ile temsilcilerinden olusturulacak grup ile
teknik 6zellikler, biitge yonetimi ve yenilik konulari ¢ergevesinde dnceden olusturulan
sorulardan hareketle gorlisme esnasinda belirtilen gorlis ve Onerileri ortaya
cikarmaktir. Boylece, endiistriyel mutfak planlama siirecinin olusturulmasinda
islevsellik ve verimlilik yoOnetiminin roliinii kesfetmeye yonelik bilgilere

derinlemesine ulasilabilecektir.

Ayrica, yazinda odak grup goriismelerine davet edilecek olan katilimcilarin;
tecriibelerine, uzmanliklarina, calismanin hedefine vb. kriterlere goére planlanarak
(Kitzinger,1996), odak gruplarin homojen bir yapida olusturulmas: gerektigi
belirtilmektedir (Sekaran, 2003). Grup katilimcilarinin homojen olmasi, ortak
Onerilerin ve diisiincelerin paylasilmasini saglayarak arastirmanin etkinligini
arttirmaktadir (Krueger, 1994). Bu o6zellige bagli olarak, ¢alismada odak gruba
alinmasi diisiiniilen ve ayn1 zamanda endiistriyel mutfak kiimesinin aktorlerini temsil
eden katilimcilarin, endiistriyel mutfaklar ile iligskili deneyim, uzmanhk ve bilgi
birikimlerine sahip olmalari agisindan tasidiklart homojen nitelik veri toplama yontemi

olarak odak grup goriismesinin kullanilmasini desteklemektedir.

Bu yontemin tercih edilme nedenini giiglendiren bir diger unsur, odak grup
goriismesi yonteminin uygulanmasi ile problemin net bir sekilde tanimlanabilmesi,
¢Oziimiine yonelik yaklasimlarin irdelenmesi, alternatif eylem planlariin tiretilmesi
icin gerekli bilginin toplanmasi, nicel yontemlerde kullanilmak i¢in gerekli
hipotezlerin olusturulmasi, daha Onceki c¢alismalardan elde edilen sonuglarin

yorumlanmasi saglanabilmektedir (Malhotra, 2007).

Bu calismada izlenen yol sekil 2.1°de gosterilmektedir:



Dokiiman analizi
1
|

v A2 .

Dokiiman analizi
bulgularinin
dogrulanmasi ve
yar yapilandirilmisg
goriisme formunun
hazirlanmast i¢in 6n
calisma yapilmasi

\ /
e A

Odak grup
katilimcilarinim
hplirlrinmpqi

<

Mutfak
planlamasinda
fizibilite sureci

31

/ N————

Mutfagin konumu, ¢esidi ve isletme konsepti

O )

Mutfak
planlamasinda

teknik detay
uygulamalari

Mutfak
planlamasinda

Proje Ekibi
Uretim miktar
Malzeme ve Ekipman sartnameleri
Enerji tikketimi ve firma sorumlulugu
Proje detaylar
Uriinlerin islenmislik seviyeleri
Mutfagin derinligi ve ulasilabilirligi

AN

Odak grup

yonetim sireci

-
1.0dak grup
Gorlismesi

\_

e
2. Odak grup
goriismesi

\

e
3. Odak grup
goriismesi

N

Betimsel analiz

performans arttirict
kriterler

~N
N

Temalarin

Endustriyel
mutfaklarin

fagarim

belirlenmesi ve
kodlamalarin
vanilmasi

\ J
4 )

Katilimcilarin

Tasarimlara

bagli olarak

mekan dizim
analizlerinin
yapilmast

hammadde
islenmislik
diizeylerine gore
mutfak
tasarimlarini
olusturmast

N Tasarlanan

mutfaklarin A

Graph programu ile

Sogutma sistemleri ve depo kanallar

Zemin kaplama
Zemin katta kurulan mutfaklar
Mutfak planlamasinda duvarlar
Mutfaklarinda ¢6p odalari /

Havalandirma sistemleri
Temiz ve atik su tesisati
Elektrik ve aydinlatma tesisat

ﬂizyolojik kriterlere gore tasarlanmamis ekipmanlar\

analizi

Ekipman tasariminda kadinlarin dikkate
alinmamasi

Profesyonel olmayan firmalar tarafindan tasarlanan
ekipmanlar
Mutfak personelinin giincel teknolojik ekipmanlar
ile uyum sorunu
Mutfak arag-gereglerinin mutfaga uyumu
Mutfak arag-gereglerine ulasilabilirlik
Teknolojik gelismeler

\_ /

Sekil 2.1. Aragtirmanin Asamalari




32

2.5.0dak Grup Goriismesinin Asamalari

Odak grup goriismelerinin planlanmas1 ve gergeklestirilmesi i¢in yazinda bazi
temel asamalara yer verilmektedir (Nakip, 2006; Malhotra ve Birks, 2007; Radcliff,
2007; Remenyi, 2012). Malhotra ise (2007) odak gurup goriismelerini 6zelliklerini alt1
ana grupta; (grup katilimer sayisi, yapisi, fiziksel mekan, goriisme siiresi, kayit ve
moderatoriin rolii) toplarken, bazi arastirmacilar, bu siireci yedi asamali olarak
planlamaktadir  (arastirma amacinin kullanilacak yontem agisindan gdzden
gecirilmesi, arastirma sorularindan yola ¢ikarak odak gurup goériismesi sorularinin
diizenlenmesi, goriismenin yapilacagi alan ve kayit icin gerekli ve ekipman
planlamasi, gériisme siirecinin denemesinin yapilmasi, katilimeilarin bilgilendirilmesi
ve davet edilmesi, yonetici Ozellikleri ve calismanin gerceklestirilmesi, verilerin
duzenlenmesi ve analizi) (Gibbs, 1997; Krueger ve Casey, 2000; Patton, 1987).
Yazinda Onerilen temel planlama siire¢leri dikkate alinarak, bu ¢alismada yiiriitiilen

odak grup goriismesinde asagida belirtilen asamalar izlenmistir:
a. Arastirma sorularinin hazirlanmasi
b. Odak grup goériigsmeleri i¢in gruplarin planlanmasi
c. Odak grup goriismelerinin planlanmasi
d. Odak grup gorlismelerinin yiiriitiilmesi
e. Bulgularin 6zetlenmesi

2.5.1. Arastirma Sorusunun Hazirlanmasi

Kreuger ve Casey (2000), odak gurup goériismesi sorularinin bazi niteliklerin
yer almasi1 gerektigini ifade ederek bu nitelikler arasinda; katilimecilarin giindelik
konusma dillerini temel alan, akademik jargondan arindirilmis, kolay anlasilir, kisa,
acik uglu, 1yi hazirlanmis bir yonerge icermesi gerekliligini ifade etmislerdir. Ayrica
odak grup goriismelerinde hazirlanan sorularin hepsinin esit 6nemde olmamasi, bazi
sorularin basit ve 6nemsiz olup daha 6nemli sorulara gegis niteliginde olmasi ve

genelden Ozele olacak sekilde siralanmasi gerekmektedir. Bu sekilde goriismelerde
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kullanilabilecek soru tipleri genel olarak 5 baslikta (agilis, giris, gegis, anahtar,
bitirme) ele alinabilir (Krueger, 1997; Krueger, Casey, 2000).

Bu oOzellikler g6z Oniinde bulundurularak, odak grup goriigsmeleri
katilimcilarina, ilk once arastirmanin amaci ve kurgusu hakkinda bilgi verilmistir.
Endistriyel mutfak planlamasi kavramimin, katilimcilar tarafindan  dogru
algilanmasini saglamak amaciyla tanimi yapilmistir. Bu sebeple, endiistriyel mutfak
planlamas1 kapsaminda ele alinan planlama ve tasarim tiirlerinin yani sira, mutfak

konumlandirma, biitce, teknik 6zellikler ve teknolojinin 6nemi vurgulanmaistir.

Arastirmada sorulacak sorular odak grup goriismesi Oncesinde Akdeniz
Universitesi Turizm Fakiiltesi’ne davet edilen iki uzman ile tartisilmis ve séz konusu
uzmanlarin goriisleri ile birlikte yukarida ifade edilen siniflandirma dikkate alinarak

asagidaki sekilde hazirlanmistir:

Cizelge 2.2. Odak Grup Goriismesi Sorulari

Soru tipi Soru

Acilig Endustriyel mutfak planlama stirecinde daha 6nce bulunup bulunmadiginizi
sOyleyebilir misiniz?

Giris Mutfak yoneticilerinin mutfak planlamasinda etkin rol almasi denince akliniza
ne geliyor? Endiistriyel mutfaklarin planlanma siirecinde verilen kararlarin calisan
performansina etkisi hususunda ne diisiiniiyorsunuz?

Gecis Mutfak planlamasinda yasanan sorunlar nelerdir? Bu sorunlar islerin akisi
etkileyecek diizeyde bir etkisi var mudir? Ne siklikla planlama sorunlari ile
karsilagiyorsunuz?

Anahtar Sizce endiistriyel mutfak planlama siireci nasil olmalidir? Hangi basliklara

dikkat edilmelidir? Sizce planlama sirecinde her mutfak yoneticisi aktif olarak rol
almali midir? Neden?

Bitirme Belirttiginiz baslhiklar arsindan sizin i¢in en Onemli olani hangisidir?
Atladigimiz, konusmadigimiz veya iistiinde hak ettiginden daha az durdugumuz bir sey
var m1?

Temel sorulara verilen cevaplar dogrultusunda, o anda olusturulan sorular ile
verilerin derinliginin artmasi saglanmistir. Ornegin; endiistriyel mutfak planlamasinda

detay uygulamalarda ve teknik konularda nelere dikkat edilmelidir? sorusuna,
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“depolama sistemi” diye cevap veren katilimciya asagidaki sonug¢ sorulari

yonlendirilmistir:

*Depolama sistemi i¢in ayr1 bir planlama gerekli midir?
*Sizce depolarin konumlari nasil olmalidir?

«Isletmelerdeki depolama sistemlerinin birbirinden farki nedir?

Odak grup goriismeleri siirecinde ele alinan konulara iliskin sorulan sorular,
katilimcilarin goriisleri ile birlikte mevcut konulara yaklagimlari, tutum ve davraniglar
dikkate alinarak siralanmistir. Buna gore elde edilen verilerde ses kayaitlari ile birlikte
katilimcilarin gostermis oldugu tepkiler, anlik cevaplar ve 6rnekler raportor tarafindan
kayit altina alinmis ve bir sonraki odak grup goriismelerinde hazirlanan sorularda

dikkate alinmistir.

2.5.2. Odak Grup Katihmeilarinin Belirlenmesi

Arastirmanin ana kiitlesini, istanbul ve Antalya destinasyonundaki endiistriyel
mutfaklarin gerek kullanim, gerekse tasarim agamasinda yer alan mutfak yoneticileri,
proje yoneticileri ile isletme yoneticilerden olusturmaktadir. Ana kiitlenin 6rneklem
olarak kabul edilmesi Antalya ve Istanbul destinasyonundaki endustriyel mutfaklarla
ilgili tlim aktorlere ulagilmasi anlamina gelecektir. Bu, gerek maliyet gerekse zaman
acisindan 6nemli bir smirlilik olarak kabul edilmistir. Dikkate alinan ana kiitlenin
Istanbul ve Antalya destinasyonunun olma nedeni, problemle alakali olan kendi iginde
benzesik ve farkli durumlardan yola ¢ikilarak, konu ile ilgili yeterli donanima sahip
oldugu diisiiniilen arastirma grubununun daha detayl bir sekilde incelenmesine olanak

saglamasidir.

Arastirmanin  O0rneklemi, maksimum ¢esitlilik 6rneklemesi yoOntemiyle
belirlenmistir. Bu ¢alismada da katilimcilarin ¢alisma amacina uygun olacak sekilde
secilmesi yoluna gidilmistir. Alanyazinda, odak grup katilimcilarimi belirlerken
dikkate alinmasi gereken noktalarin basinda homojen gruplarin olusturulmasi
gerektigi belirtilmektedir (Morgan, 1997). Bu noktada, ornekleme dahil her
katilimcinin bakis acilarinin ayrintili bir bi¢imde tanimlanmasi ve ortaya ¢ikabilecek
ortak temalarin belirlenmesi miimkiin olmaktadir. Bu tiir bir arastirma sonucunda elde

edilebilecek bulgular ve sonuglar diger yontemler ile elde edilen sonuglara nispeten
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icerik olarak daha faydali olacaktir (Patton, 1987). Yukaridaki bilgiler 1s1ginda
arastirma siirecinde toplamda 22 kisi ile goriistilmustiir. Katilimcilarin endiistriyel
mutfaklarin planlanmasi siirecinde yer alan farkli bakis agilarin bir arada yer almasi
hususunda ¢aba sarfedilmistir. Nitekim odak grup goriismelerinde, grup ortamindaki
farkli diisiince ve oOnerilerin kesfedilmesini maksimum diizeye ¢ikarmak igin cesitli
uzmanlik alanlarindan aktorlerin bir araya getirilmesinin avantaj yaratacagi

belirtilmektedir (Kitzinger,1996).

2.5.3. Odak Grup Goriismelerinin Planlanmasi

Alanyazinda odak grup goriismelerinin 1 ile 6 saat arasinda siirebilecegi ifade
edilmektedir (Malhotra ve Birks, 2007). Odak grup goriismesi siiresi ise bazi yazarlar
tarafindan ortalama 2 saat olarak (Sekaran, 2003; Malhotra, 2007; Yildirim, Simsek
2011) bazilar1 tarafindan 2-4 saat olarak (Nakip, 2006) ifade edilmektedir. Bu
calismada hazirlanan sorular ve katilimci sayisi dikkate alindiginda, g¢alismanin
amacina uygun nitelikteki verilerin saglanmasi i¢in her bir katilimeinin her bir soruya

verecegi cevap i¢in yaklasik 3 dakikalik siire taninmasi amaglanmaistir.

Odak grup gorlismelerinde, goriisme tamamlandiktan sonra verilerin
degerlendirilmesi, tasnifi ve tekrar incelenebilmesi i¢in goriismelerin ses ve goriintii
kayitlarinin  yapilmasi (Malhotra ve Birks, 2007) gerektigi belirtilmektedir.
Gorlismenin planlanan siiresi dikkate alinarak, yapilacak olan video kayitlari igin

gerekli diizenlemeler tamamlanmastir.

2.5.4. Odak Grup Goriismelerinin Yiiriitiilmesi

Dokiiman incelemesi bulgularinin dogrulanmasi1 ve goriisme formunun
hazirlanmas1 amaciyla otel, restoran ve mutfak yoneticileri ve endiistriyel mutfak proje
yoneticileri ile gerceklestirilen ti¢ odak grup goériismesi yapilmasi kararlagtirilmistir.
Gorlisme Oncesinde katilimcilara gériismenin igerigi hakkinda detayl bilgi verilerek
katilimcilardan adi, soyadi, ¢alistig isletme ya da kurulus, gorevi, calistig1 siire vb.
konularda kendilerini gruba tanitmalar1 istenmistir. Katilimcilara daha sonra goriisme
sorularin1 cevaplarken dikkat etmeleri gereken noktalar ifade edilmistir. Buna gore;
s6z hakkinin saat yoniinde, bir sonraki soru icin ise saat yOniiniin tersi yoniinde
verilerek s0z sirasinin baglangicit degistirilmistir. Boylece, her katilimcinin goriismeye

esit oranda katilmasi, diisiincelerini belirtmesi ve konu hakkinda yeni diisiinceler
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gelistirmesi planlanmistir. GOriisme sirasinda arastirmaci ve raportor, katilimer

ifadelerini not almislardir.

Sorulara verilen cevaplarin siireleri belirli noktalarda katilimcilara hatirlatilmis
ve mimkiin oldugunca her katilimciya ifadeleri i¢in yeterli zaman verilmistir.
Katilimcilar arasinda olusan goriis ayriliklar1 ve konu kapsaminda meydana gelen
tartismalara, aralarindaki soru-cevap vb. durumlara, gériismenin amaci ve siiresinin
disina ¢ikilmayacak 6lgiide miisaade edilmistir. Katilimcilarin kendilerini rahat bir
sekilde ifade etmeleri konuyla ilgili derinlemesine ve kapsamli veri elde edilmesini
saglamis ve katilimcilarin deneyimlerinin daha yalin bir sekilde kayit altina alinmasina
olanak tanmmustir. Odak grup gorligmesinin son boliimiinde moderator tarafindan
konuyu toparlayici bir konusma yapilarak, katilimcilardan mevcut agiklamalara iliskin
diistincelerini ifade etmeleri istenmistir. Ayrica, katilimcilara odak grup goriismesi
esnasinda akillarinda kalan ve eklemek istedikleri goriis ve deneyimleri de belirtmeleri
istenmistir. Bu asama, 6zellikle toplanan verinin giivenilirliginin saglanmasi i¢in bir

gerekliliktir (Krueger, 1998).

2.5.5. Bulgularin Ozetlenmesi

Verilerin ayrintili bir bicimde yorumlanmasi bu asamada yapilmaktadir. Bu
calismada, odak grup gériigmesi yontemiyle toplanan verilerin analiz edilmesinde nitel
veri analizi yaklasimlarindan betimsel analiz tercih edilmistir. Betimsel analiz,
calismalarin kavramsal bakis acisinin ¢aligsma dncesinde net bir sekilde belirlendiginde
tercih edilmektedir. Buna gore elde edilen veriler, daha 6nceden kapsamli bir sekilde
ele alinan temalara gore islenir ve analiz edilir. Veriler arastirma probleminin meydana
getirdigi temalara gore yorumlanabilecegi gibi, veri toplama siireglerinde kullanilan
sorular yada temalar dikkate alinarak da sunulabilmektedir (Yildirim ve Simsek,
2011). Alinyazinda dort boliimde (Collins, 1999) 6zetlenen veri analizi, calismada

asagidaki stirecte ifade edilmistir;

o Ses kayitlarinin yazili metne doniistiiriilmesi
. Yazili metinlerin anahtar kelime, kelime grubu ve climlelere ayrilmasi
. Kodlarinin belirlenmesi

. Kodlar arasinda iligkiler kurularak temalara ulagilmasi
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° Temalarin belirlenmesi
o Temalara gore iist kodlarin diizenlenmesi
o Tema, Ust kod ve kodlara gore verinin betimlenerek 6rneklendirilmesi,

tablolastirilmasi ve yorumlanarak gorsel hale getirilmesi.

. Endiistriyel mutfak planlamasi olgusu ile ilgili arastirma sorularinin

cevaplandirilmasi takip edilmistir

2.6.Gecerlilik ve Guvenilirlik

Nicel arastirmalarin 6nemli ilkelerinden olan gegerlilik ve giivenilirlik
kavramlari, nitel arastirmalarda arastirmacinin arastirdigi konunun yapisini koruyarak
ve olabildigince tarafsiz gozlemlemesini ifade etmektedir (Kirk ve Miller, 1986).
Ayrica nitel arastirmalarin kesin sonuglara dayandirilmamasi sebebiyle temel
kurallarin  degismedigi kabul edilmekte ve tekrar tanimlarinin gerekliligi
vurgulanmaktadir (Strauss ve Corbin, 1990). Nitel arastirmalarda arastirma alanina
yakinlik, birebir goriigmeler vasitasiyla verilerin toplanmasi ve elde edilen bulgularin
giivenirliginin saglanmasi i¢in arastirma alanina donebilme imkani saglayan 6nemli
faktorlerdir. Elde edilen verilerin detayli olarak raporlanmasi ve arastirmacinin
sonuclara ulagim yolunu detaylandirmasi, nitel arastirmada gegerligin ve giivenilirligin

onemli Olgiitleri arasinda yer almaktadir (Yildirim ve Simsek, 2011).

Nitel arastirmalarin, gegerlilik ve gilivenilirlikleri ile ilgili birbirinden farkl
goriisler bulunmaktadir. Ornegin Patton’a (2001) gore guvenilirlik nitel bir
arastirmada arastirmacinin yeteneklerinin ve becerilerinin gostergesidir. Stenbacka
(2001); giivenilirligin 6l¢tim ile ilgili olmast nedeniyle, nitel arastirmanin kalitesini
yargilamada kullanilamayacagin1 belirtmektedir. Hatta giivenilirligin 6l¢tildiigi bir
caligmanin 1iyi bir arastirma olarak kabul edilemeyecegini ifade etmektedir. Sencan’a
(2005) gore ise, nitel aragtirmanin gegerlilik ve giivenilirligi, topladig verilerle ve
yaptig1 betimlemeler ile olguyu, kisi veya gurubun “gerceklerini” ac¢iklayabilme
derecesine baglanmaktadir. Bunun yani sira, nitel arastirmalarda, ayni olgunun iki kez
Olciilmesi durumunda dahi, ayn1 sonuca ulasilmas: beklenmemektedir. Lincoln ve

Guba (1985), giivenilirlik olmadan, gecerlilikten bahsedilemeyecegini; dolayisiyla



38

nitel arastirmalarda gecerliligin mevcut olmasi durumunda, giivenilirligin de

saglanabilecegini belirtmektedirler.

Cizelge 2.3. Nicel ve Nitel Arastirma Gegerlik ve Giivenilirlik

Nicel Arastirmalarimn  |Nitel Arastirmalar icin
Olgiit Geleneksel Alternatif Kullanilan Yéntemler
Degerlendirme Degerlendirme
Kriterleri Kriterleri
Uzun siireli etkilesim
Derinlik Odakli veri
Arastirma sonuglari
.. . e . toplama
yoluyla gercegin I¢ gegerlilik Inandiricilik )
o I Cesitleme
dogru temsili .
Uzman inceleme
Katilimei teyidi
Ayrintili betimleme
S"“‘;‘?larm Dis gegerlilik Aktarilabilirlik
uygulanmasi Amagl 6rnekleme
Tutarlig1 saglama I¢ giivenilirlik Tutarlilik Tutarlik incelemesi
Ijlersgel’ yanstz Dis giivenilirlik Teyid Edilebilirlik Teyit incelemesi

Kaynak: Lincoln ve Guba, 1985

Lincoln ve Guba’nin (1985), nitel arastirmalarda inanilirhik o6l¢iitiini
karsilamak i¢in dikkate alinan dort 6lgUtl Cizelge 2.3’de gésterilmistir ve bu 6lgiitlerin
nicel aragtirma Olgiitlerinin nitel arastirmadaki es degerleri oldugu ifade edilmektedir.
Buna gore inandiricilik (credibility), aktarilabilirlilik (transferability), tutarlilik
(dependability), teyit edilebilirlilik (confirmability) nitel arastirmalarda gecerlilik ve

giivenilirlik kavramlarinin yerini almaktadir.

2.7.0dak Grup Gériismeleri Icerik Gecerliliginin Test Edilmesi

Gergeklestirilen ti¢ odak grup goriismesine iligkin ses kayitlarinin dinlenmesi
ve goriismeler siirecinde tutulan raporlar incelenerek anahtar sozciikler ve temalar
cizelge haline getirilmistir. Bu kapsamda ¢izelgelerden elde edilen tema ve sozciikler
farkli bagliklar altinda c¢izelge olusturularak, cizelgeler (EK-1, EK-2 ve EK-3)
gelistirilmistir. Bu ¢izelgelerda goriilen carpr (X) isareti bulundugu siitundaki
katilimcinin, satirdaki  s0zcUk-temalar1 goriisme sirasinda kullandigi anlamina
gelmektedir. Endiistriyel mutfaklar hakkinda kullanilan birtakim kavramlar birden

fazla katilimci tarafindan dile getirilirken (6r. mutfak planlamasinda meniiniin 6nemi)
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sadece bir kisi tarafindan ifade edilen kavramlar (6r. iiretim ¢esidi) de bulunmaktadir.
Buna gore bazi kelime-kavramlar az sayidaki katilimcilar tarafindan dile getirilmis
olmasina ragmen tekrarlar (frekanslar1) g6z onlinde bulundurularak bu kavramlarin
da c¢izelgelerde yer almasi saglanmistir. Gorlismelerin analiz stirecinde katilimcilarin
odak grup goriismeleri esnasindaki ifadelerinin daha agik bir sekilde betimlemek
amaci ile cizelgelerde literatiirden alinmis ifadelere de yer verilmistir. Bu asamada
goriniis gegerliligi testi i¢in, yazilan ifadeler uzman iki 6gretim tiyesi (turizm) ve iki
ogretim gorevlisi (ascilik) tarafindan incelenmis, anlasilmayan, net olmayan ifadelerin
yeniden yazilmasi saglanmis ve olusturulan ifadeler liste haline getirilmistir.
Uzmanlarin degerlendirmesi dikkate alinarak cizelgelerde siniflandirma yapilmistir.
Baglangicta arastirmaci tarafindan katilimcilarin ifadeleri ile olusturulan kodlar
dikkate alarak belirlenen smiflandirma ile uzman goriisleri dikkate alinarak
yapilandirilan ortak siniflandirma birlestirilerek nihai simiflandirma olusturulmustur.
Bu kapsamda ayrica,; belirsiz, farkli anlamlara gelebilecek, sorulardan bagimsiz
konularda cevaplanmis, uygun aktarilamamis ifadelerin yeniden yazilmasi, ayn

anlama gelebilecek ifadelerin silinmesi saglanmis ve ifade sayist azaltilmistir.
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UCUNCU BOLUM
ENDUSTRIYEL MUTFAK TASARIM OLCUTLERINDE
ISLEVSELLIGE BAGLI PARAMETRELERIN
DEGERLENDIRILMESI
ARASTIRMA BULGULARI

Endiistriyel mutfak planlamasi ve tasarimi konusunun tartigildigir odak grup
goriigmelerinin her birinde elde edilen veriler bir sonraki goriismenin daha iyi organize
edilmesini ve daha zengin veri iiretilmesini saglamistir. Boylece her bir goriisme
boyunca arastirmada daha derine inilirken, bir dncekinin sonuglarinin dogrulanmasi
saglanmistir ve arastirmanin yeterli olgunluga ulastigi disiiniilmektedir.
Gergeklestirilen her odak grup goriismesi kendinden sonraki odak grup goriismesi
icerigini etkilemis ve bir nevi kar topu etkisi yaratarak arastirmayi kendi igerisinde
katmanlara ayirmistir. Goriismelerin - timiiniin, ayni1 arastirmaci tarafindan
yapilmasinin da buna katkist olmustur. Dolayisiyla, ii¢ odak grup goriismesi
sonucunda elde edilen veri birikimi, diiz bir toplami temsil etmek yerine her biri, bir

onceki goriismenin katmani seklinde agiklanmaktadir.

3.1. Goriismelerin Aktarilmasi

Yirmi iki katilimemin dahil oldugu ti¢ odak grup goriismesi yapilmistir. Bu
goriismelerden ilki Antalya’da dort mutfak yoneticisi, bir mutfak yoneticiligi yapmis
otel miidiirii, bir mutfak koordinatér yardimcisi ve bir endiistriyel mutfak proje
yoneticisi ile gergeklestirilmistir. Ikinci odak grup goriismesi ise Istanbul’da i¢ zincir
yiyecek igecek igletmesi mutfak koordinatorti, dort mutfak yoneticisi ve bir endiistriyel
mutfak proje yoneticisi ile tamamlanmstir. Ugiincii gériisme yine Antalya’da iic
mutfak yoneticisi, bir mutfak proje yoneticisi ve proje teknikeri ve iki mutfak
calisanindan olusan yedi kisi ile gergeklestirilmistir. Her goriisme, arastirmanin
kapsamini ve amacini iceren kisa bir agiklamayla baslamistir. Goriismelerin stiresi
ortalama 2 saat 20 dakika olmustur, Goriismelere iliskin kayitlar {i¢ sekilde yazili

metine dontistiiriilmektedir (Bertrand, Brown, Ward, 1992):
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1. Ses kayd: yapilarak tiim konusmalarin yazh metin haline getirilmesi:
Tim konugmalarin birebir metinlestirilmesidir. En 6nemli artis1 gOriismeyi birebir

yansitmasi olup zayif yonii ise uzun siire gerektirmesidir.

2. Raportoriin notlarinin dikkate alinarak ses kayitlarinin genisletilmesi:
Veriler kayit altina alindiktan sonra dinlenmesi ve notlarin dogrulanmasi soz
konusudur. Katilimcilardan hizli bir sekilde geri bildirim almak amaclandiginda

uygundur. Zaman tasarrufu séz konusudur. Segicilik en 6nemli dezavantajdir.

3. Sadece raportor notlari ile ¢alisilmasi: Goriisme sonrasinda notlar zihinde

kalanlarla genisletilir. Aragtirma sorusu ¢ok basit ise uygundur.

Bu arastirmada ses kayitlarinin birebire yakin bir sekilde metin haline
getirilmesi ve raportorlerin notlart ile gelistirilmesi yolu izlenmistir. Goriismeler
sirasinda birinci moderatdr ve raportorlerin notlar1 dikkate alinarak goériismelerden
kisa bir siire sonra ses kayitlar1 metin haline getirilmis ve ¢izelgeler olusturulmustur.

Goriismeler kapsaminda olusturulan katilimer kodlari agagida belirtilmistir.

Cizelge 3.1. Birinci Odak Grup Goriismesi Katilimer Kodlari

1.Katilimel 2.Katihmci 3.Katihmel 4.Katihmei 5.Katihmei 6.Katihmc1 7.Katilmel
Kodu Al A2 A3 A4 A5 A6 A7
Cinsiyet Erkek Erkek Erkek Erkek Erkek Erkek Erkek
Yas 35 34 41 38 39 48 41
Egitim Lise Lise On lisans Lisans Lisans Lise Lisans
Uzmanhk Mutfak Mutfak Mutfak Mutfak Koor. | Proje Mutfak Otel
alam Ydneticisi Yoneticisi Yoneticisi Yard. Yoneticisi Yoneticisi Yoneticisi

Cizelge 3.2. Ikinci Odak Grup Goriismesi Katilimer Kodlart
1.Katilimel 2.Katihmeci B.Katihmci 4.Katilma 5. Katihmel 6. Katilimcl [7.Katihme1 8. Katihme1
Kodu Bl B2 B3 B4 B5 B6 B7 B8
Cinsiyet  [Erkek Erkek Erkek Erkek Erkek Erkek Erkek Erkek
Yas U2 U2 Ui 4o 38 B8 B5 36
Egitim Lise Lisans Lise Lisans Lisans Lisans Lise Lisans
Uzmanhk [Mutfak Mutfak Mutfak Mutfak Proje Mutfak Mutfak Mutfak
alam Koor. Koor. Koor. Oneticisi___[Yoneticisi [Y Gneticisi Y 6neticisi IY 6neticisi
Cizelge 3.3. Ugiincii Odak Grup Goriismesi Katilimei Kodlari

1.Katihmc1 2.Katihmel 3.Katihmc1 4.Katihmci 5.Katihmci 6.Katihmc1 7.Katihmel
Kodu C1 C2 C3 c4 C5 C6 c7
Cinsiyet Erkek Erkek Erkek Erkek Erkek Erkek Erkek
Yas 28 39 28 33 35 37 29
Egitim Lisans Lise On lisans Lise Lisans Lisans Lise
Uzmanhk Proje Mutfak Mutfak Mutfak Proje Mutfak Mutfak
alani Teknikeri YOneticisi Caligan1 Caligan1 Yoneticisi Yoneticisi Yoneticisi




Birinci odak grup goriigsmesi

1. Endiistriyel mutfak dizimi ve planlamasinda en sik karsilastiginiz sorunlar nelerdir?
2. Endiistriyel mutfak dizimi ve planlama asamasinda cevaplanmasi gereken sorular nelerdir?
3. Profesyonel mutfaklarin fizibilite siirecinde nelere dikkat edilmelidir?”
3.1. Endiistriyel mutfak planlamasinda mutfagin konumu, ¢esidi ve isletme konseptinin énemine

yonelik goriisleriniz nelerdir?

3.1.1.Endiistriyel mutfak planlama siirecinde hammaddenin islenmislik seviyesinin énemi nedir?

3.1.1.1.

seviyelerini dikkate alarak bilytik 6lgekli isletmelerde yer alan endiistriyel mutfak tiplerini
siniflandirabilir misiniz?

ikinci odak grup gériigmesi

1.Biiyiik ol¢ekli endiistriyel mutfaklar planlanirken hangi detay uygulamalara ve teknik
konulara dikkat edilmelidir?

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.
1.5.
1.6.
1.7.
1.8.
1.9.

Endiistriyel mutfaklarda yer alan elektrik sistemleri hakkinda goriisleriniz nelerdir?
Endiistriyel mutfaklarda yer alan aydinlatma sistemleri konusunda goriisleriniz nelerdir?
Endiistriyel mutfaklarda yer alan havalandirma sistemleri konusunda goriisleriniz nelerdir?
Endiistriyel mutfaklarda yer alan temiz su sistemleri hakkinda gortisleriniz nelerdir?
Endiistriyel mutfaklarinda yer alan atik su sistemleri konusunda goriisleriniz nelerdir?
Endiistriyel mutfaklardaki zemin kaplamalari konusunda onerileriniz nelerdir?”
Endiistriyel mutfaklarda duvarlar tasarlanirken nelere dikkat edilmelidir?

Endiistriyel mutfaklarda yer alan ¢op sistemleri nasil olmalidir?

Endiistriyel mutfaklarda yer alan bulagikhane boliimii ile ilgili goriisleriniz nelerdir?

1.10. Endiistriyel mutfaklarda panel soguk hava depolar1 hakkinda gériisleriniz nelerdir?
1.11. Endustriyel mutfaklarda yer alan yangin koruma sistemleri hakkindaki goriisleriniz nelerdir?
1.12. Zemin katta kurulan endiistriyel mutfaklar hakkinda goriisleriniz nelerdir?

Uciincii odak grup goériigmesi

Endiistriyel mutfaklarin ¢cahisma ortamlarinda personeli kisitlayic1 etkenler nelerdir?

1.1. Endiistriyel mutfaklarda malzeme ve ekipman sartnamelerinde yer almasi diisiiniilen konu
bagliklar1 nelerdir?

1.2. Endiistriyel mutfaklarin planlamasinda ve ekipmanlarinda gergeklesen teknolojik
gelismelere mutfak yoneticilerinin bakis agis1 nedir?

1.3. Endiistriyel mutfaklarin planlamasinda teknolojik trendlerin mutfak ekipmanlari satin
alimina etkisi konusundaki goriisleriniz nelerdir?

1.4. Endistriyel mutfaklarin planlamasinda stirekli kullanilan arag-gerecler ile personel
verimliligi iligkisi konusunda ne diisiiniiyorsunuz?

Sekil 3.1. Odak Grup Goériigsmesi Siireci

Giinlimiizde mutfak ekipmanlarinda yasanan teknolojik gelismeleri ve {iriinlerin islenmislik

42
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3.2.Birinci Odak Grup Goriismesi
Birinci odak grup goriismesi dort mutfak yoneticisi, bir mutfak yoneticiligi yapmis
otel midard, bir zincir restoran mutfaklari koordinatér yardimcist ve bir endustriyel

mutfak proje yoneticisi ile gergeklestirilmistir.

Goriisme tarihi 18.12.2017
Katilimea sayisi 7

Moderator 1 kisi (akademisyen)
Raportor 2 kisi (akademisyen)

Tk odak grup goriismesindeki katilimeilara iliskin kodlama Cizelge 3.4’te gosterilmistir:

Cizelge 3.4. Birinci Odak Grup Goriismesi Katilimer Kodlari

1.Katihmc1 2.Katihmel 3.Katihmel 4.Katihmel 5.Katihmeci 6.Katihmci 7.Katihmci
Kodu Al A2 A3 A4 A5 A6 A7
Cinsiyet Erkek Erkek Erkek Erkek Erkek Erkek Erkek
Yas 35 34 41 38 39 48 41
Egitim Lise Lise On lisans Lisans Lisans Lise Lisans
durumu
Uzmanhk Mutfak Mutfak Mutfak Mutfak Proje Mutfak Otel
alam Yoneticisi Yoneticisi Yoneticisi Koordinator Yoneticisi Yoneticisi Yoneticisi

yardimcisi
Birinci odak grup gorligmesinde katilimcilardan endiistriyel mutfaklarin

projelendirme siirecine iliskin gorisleri istenmistir.

Cizelge 3.5. Birinci Odak Grup Goriigsmesi - “Endustriyel mutfak dizimi ve
planlamasinda en sik karsilastiginiz sorunlar nelerdir?”” Sorusuna Verilen

Cevaplar
Katilimet
Kodu Kisa Ozet/Anahtar Noktalar Aktarilmis Ifadeler

“Calgtigim  otelde kabul edilen mallarin
Al Birimlerin birbirinden uzakligi depolanmast konusunda sorunlar yasamaktayim.
Mal kabul ile depolama arasinda ¢ok uzak bir
mesafe var. Bu durum personel maliyetini arttirdig

gibi iglerimizi geciktiriyor.”
“Sicak mutfak yaninda pastanenin yer almast ve bu
A2 Soguk mutfak, sicak mutfak ve durumun driinlerin  bozulmasini  hizlandirmasini
pastane yakinligi soyleyebilirim ¢iinkii sicak mutfaktaki nem orani
Koku sorunu pastanedeki tiriinlerin kimyasinin bozulmasina yol
Havalandirma sorunu agyor. Bu yiizden pastane duvarlarim yiikseltme
karart aldik ama bu sefer de iklimlendirme sorunu

yasiyoruz.”
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A3 “Mutfak tasarimi yapilirken gsef ofisi mutfagin
Yonetim ofisine yer verilmemesi | disina konumlandirilmis. Biz bu sef odasin
mutfagin ~ merkezine  alamiyoruz. Mutfak

tasarmminda bu durum en bagstan diistiniilmeli.”

Ad “Aymi metrekarede bir ay once islediginiz iirtiniin
Endiistriyel mutfaklara ayrilan iki-tic  katini  iglemeniz ~ gerekebiliyor. Kisim
alanin yetersizligi biiyiikliikleri hemen hemen her otelde ayni ¢iinkii

buna mimarlar ve mihendisler karar veriyor.

“Ozellikle bu bolgede birgok otelin mutfag
birbirine benzer bicimde dizilmistir. Sanki biitiin
otellerin mutfaklart ayni mimar ve mutfak
A5 Bilgi duzeyi tasarlayicisi planlamis”

“Giintimiizde pastane ve banket boliimleri bir
arada yer alabiliyor. Bunun igin gelistirilen
sistemler var. Bu durum mutfak yoneticilerinin
mutfaga daha hakim olmasin saglyor.”

Ab6 Gelisime a¢ik olmama sorunu “Bir otel isletmesi yarum pansiyon konseptinden
her sey dahil konseptine bir ayda gegebiliyor fakat
siz bu konsepte uygun olarak bdélimlerinizi

genigletemiyorsunuz.”
A7 Endiistriyel mutfak alaninin kendi | “Sicak mutfaktan ana bulasikhaneye ve kazan
boliimlerine gore kullanigsiz vikamaya ge¢igin olmamasi, Soguk mutfak ile sebze
ayrilma sorunu hazirligin arasinda personel yemekhanesi olmasi”

“Soguk ve sicak mutfak arasindaki alan sorununun
¢oziimii bagimsiz blok yada hatlar kullanilarak
soguk mutfagin dogrudan sicak mutfagin arkasina
yerlestirilmesidir. Bu yéneticiye alan hakimiyeti
saglar. Sicak mutfaklarin aksine soguk mutfaklarda
dekoratif sekiller ve kaplamalar hakimdir. Hijyenik
nedenlerde soguk mutfaklarda manuel faaliyetlerin
miimkiin oldugunca hizli bir  sekilde
gergeklestirilmesi gerekmektedir.(A7)”

Katilimcilara gore mutfak planlama ve diziliminde dikkat edilmesi gereken
noktalar arasinda (Cizelge 3.5), “mal kabul ile merkezi mutfagin uzakligi” énemli bir
sorundur. Buna gore mevcut durum 6zellikle ¢alisanlarin zaman kaybina yol agmasina
ve daha fazla personel galigmasina neden olmaktadir. Katilimcilar ayn1 zamanda
“sicak mutfak ve pastane boliimlerinin uzakliginin” bu iki ana boliimiin isleyisi
acisindan fayda getirecegini ifade etmislerdir. Ayn1 zamanda departman biiytikliikleri
ile birlikte isletmenin hizmet konsepti de mutfak planlamasinda 6nemli konu

bagliklarinin arasinda oldugu vurgulanmustir.

Goriismede mutfak planlama dizimi sorununa iliskin katilimcilar tarafindan
belirtilen tiim sorunlar bir 6zet haline getirilmis ve katilimcilara hatirlatilmistir. Bu
kapsamda belirtilen sorunlar1 dikkate almak suretiyle katilimcilardan en ¢ok sorun

yaratan ve performanslarini etkileyen sorunu saptamalar1 istenmistir. Buna gore
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Cizelge 3.6’da kistm mutfaklarinin yerleri, kistm biiytikliikleri ve gelisime agik

olamama, benzerlik performanslarinda en ¢ok olumsuz etkiye sahip 6zellikler olarak

saptanmistir.

Cizelge 3.6. Birinci Odak Grup Goriismesi- “Endiistriyel mutfak dizimi ve planlama
asamasinda cevaplanmasi gereken sorular nelerdir?” Sorusuna Verilen
Cevaplar

Katilimci
Kodu

Kisa Ozet/Anahtar Noktalar

Aktarilmis Ifadeler

Al

Isletmenin konumu nedir?

“Isletme genel olarak giinliik gezi bolgesi ya da tatil
bélgesinde midir? Sehir oteli mi yoksa ki otel midir?
Kiiciik olgekli olarak dagda ya da gol kenarina mi
konumlanmistr? Hammadde tedarik zinciri ¢ok
onemli. Bolu Dagi'ndaki bir isletmede yogun
hammadde sorunu yasadik. Bu zincirin igerisinde yer
almak gerekli. Ayrica isletme ana yol, yan yol ya da
gezinti bolgesinde midir? Bolgesel ya da etnik Urinler
sunan bir alanda mi yer almaktadur?

A2

Operasyon biiyiikligii ve
gelecekteki gelisme
planlamalar1 nelerdir?

“Operasyonun biiyiikliigii planlanirken halihazirda
olan ve ileride eklenmesi muhtemel hizmet noktalar: da
dikkate alinmalidir. Bazi isletmeler belirli bir sire
sonra isletme disinda da hizmet verme karar
alabiliyorlar ve bunun igin ekipman ve alan
gereksinimi ihtiyaci dogabiliyor. Bununla birlikte
isletme kendi icerisinde de hizmetini
cesitlendirebiliyor. Bir otel igletmesi yazin her sey dahil
konsept sunarken kisin kongre turizmine yonelebiliyor.
Bu yiizden ileride gelisebilecek alternatif hizmetler
noktasinda da planlamalar yapilmaldw. Asil onemli
olan sorulardan biri, su anda ve gelecekteki muhtemel
hizmet sekilleri ne olabilir? dir.”

A3

Isletmenin konsepti nedir?

“Isletmenin acik biife ya da catering vb. servis tipine
gore mutfaklarin ekipman ve organizasyon alaninin
planlamasi degisir. Buna mutfak alani ve ¢alisan sayisi

da dahildir.

Menii ¢esitliligi icerigi ile yemek yiyecek tahmini kigi
sayisi ve servis saatleri de planlamada onemlidir (47)

Isletmenin hazwr mamiil kullanma kapasitesi nedir?”’

A4

Projedeki mutfak alani ne
kadar olmalidir?

“Isletmelerin mutfak projelerinde organizasyon alan:
olustururken birden fazla degisken ile karsilasildig:
icin proje esnaswinda belirsizlik hakim. Mutfaga eklenen
her metrekare restorandan c¢alinan alan olarak
goriiltiyor. Yer sorunu olan isletmeler bunu a¢ik mutfak
kullanarak c¢ozme yoluna gidiyorlar fakat mutfak
planlamasinda en onemli sorulardan biri mutfak
alaninin ne kadar biiyiikliikte olacagidwr.”
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“Isletmenin toplam yatinm maliyetinin  mutfaga
ayrilan béliimiinii iyi kontrol edilmesi gerekiyor. Biz
mutfak yoneticileri bizim icin daha énceden hazirlanan

A5 Planlanan blitceye gore mutfaklarda ¢alismaya zorlaniyoruz. Bir isletmede
hedeflenen proje ne kadar mutfak personeli denize bakarak ¢alisirken misafirler
tutarli? ana yola bakarak yemek yiyorlardi. Bastan kurulan bir

isletme igerisinde yer aldigimda anladim ki mutfak
alami, ekipman giderleri ve Uretim giderlerinin toplam
butce icerisindeki yeri cok ama c¢ok az. Zaman
icerisinde gergek degerler ortaya ¢iktiginda isletme ya
geg aciliyor ya da hi¢ agilmiyor. Buradaki (Antalya) bir
otel isletmesinin insaati tamamlandiktan sonra
acilisindan kisa bir siire énce mutfagr unuttugunu
hepimiz biliyoruz.”

“Uretim programi hammaddenin mutfaga kabuliinden
saklanmasina, hazirligina, pisirilmesine ve servisine
kadar olan bir stireci ifade ediyor. Tim bu sureglerin
saglhklt  bir sekilde ilerleyebilmesi i¢in her bir
b p . asamanin  proje  esnasinda gozden  gegirilmesi
A6 Uretim programi saglikli bir | gareyivor. Eskiden sadece bunu yapmak bile cok biyiik
sekilde olusturulmus mudur? | - 00 alirken artik az énce ustamin da belirttigi gibi
isletme konsepti oniimiizdeki tiim bu ingaat sUrecini
degistirebiliyor. Eger etnik yemek vereceksen farkl
saklama ve hazirlik, pop yiyecekler vereceksen farkl
servis agi insa etmek gerekiyor. Gurme yiyecekler,
geleneksel yiyecekler, fastfood yiyecekleri gibi her ¢esit
icin farkl bir iiretim agi olusturmak gerekli.”

“Arkadaslarin belirttigi gibi profesyonel mutfaklarin
yapimt isletmeye bagl olarak gergeklesir. Otel ya da
restoran olsun, bir isletmenin hizmet amaci ne ise bu
A7 Fizibilite calismasi ne kadar | ama¢ dogrudan mutfaga yansir. Ileride defalarca
kapsamli hazirland1? degisse bile aymi amag¢ altinda  yiiriimeleri
gerekmektedir.  Personel degistirirsiniz,  ydnetim
anlayisinizi - degistirirsiniz  ama tiretim  stirecinizi
degistirmeniz o kadar basit degildir. Fizibilite
calismasi da belirli bir amaca yonelik olmamaldir.
Toplam biitceden personel, tesisat, pisirme cihazlari,
enerji ve malzeme maliyetlerini fizibilitesini dikkatli bir
sekilde ¢ikarmak gerekir. Proje, isletme kurulusu ve
insaaty ile ilgilidir fakat fizibilite proses planlama ile
ilgilidir. Proje uzun, fizibilite kisa siirelidir ve bu iki
siire¢ birbirinden ayrilamaz”

Katilimeilar gore isletmelerinde endiistriyel mutfak dizimi ve planlama
asamasinda cevaplanmasi gereken sorular arasinda (Cizelge 3.6), isletmenin konumu
ve operasyon biiyiikliigi ile gelecekteki gelisme planlamalarinin neler oldugu ilk
cevaplanmasi gereken sorulardir. Buna gore isletmeler proje asamasinda hem mevcut
hem de gelecekte verilebilecek hizmetleri 6ngorerek Gretim  slrecini

projelendirmelidirler. Bunun ardindan isletmenin konsept secimi de énemli sorular
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arasinda yer almaktadir. Fine dining ya da fast food gibi servis sekilleri, isletmenin
hangi saat araliginda hizmet verecegi gibi konular da cevaplanmalidir. Bu sorulardan
sonra isletmenin genel konumunda mutfak alanlarinin belirlenmesi ve buna gore
boliimlerin yerlestirilme asamalar1 da planlanmis olmalidir. “Mevcut biitceye gore
hedeflenen iiretim siireci arasinda bosluk olup olmadigi cevaplandirilmasi gereken
sorular arasinda oldugu ifade edilirken, iiretim programina bagli olarak gelistirilen
fizibilite ¢alismalarinin detayli bir sekilde hazirlanip hazirlanmadigr sorusu da
cevaplanmasi gereken sorularin arasinda yer aldigi vurgulanmistir. Mevcut bitceye
gore hedeflenen {iretim siirecinin arasindaki  bosluk olup olmadigi da
cevaplandirilmasi gereken sorular arasinda oldugu ifade edilirken iiretim programina
bagli olarak gelistirilen fizibilite calismalarinin da detayli bir sekilde hazirlanip
hazirlanmadigi sorusunun cevaplanmasi gereken sorular arasinda oldugu

vurgulanmistir.

Goriismede mutfak planlama dizimi sorununa iliskin katilimcilar tarafindan
belirtilen tiim sorular bir 6zet haline getirilmistir. Bu dogrultuda belirtilen sorularin
genel hatlar1 ile mutfak yoneticilerinin ve koordinatdrlerinin nadiren yer aldigi proje
asamalarin1 kapsadigi katilimcilara hatirlatilmistir. Bu kapsamda katilimcilardan
endiistriyel mutfak kurulum asamasinda sorulmasi gereken sorular ve mutfak
yoneticilerinin projede dahil olmasi gereken siirecler dikkate alinarak endiistriyel
mutfak planlama siirecinde iizerinde durulmasi gereken en onemli sorularin neler
oldugunu ifade etmeleri istenmistir. Katilimcilarin belirtmis oldugu ifadeler ile

olusturulan tema basliklar1 Cizelge 3.7’ de gosterilmistir:

Cizelge 3.7. Endiistriyel Mutfak Planlama Siirecinde Uzerinde Durulmasi Gereken En
Onemli Sorulara Yénelik Katilimer Ifadeleri Dikkate Aliarak Olusturulan

Temalar
Tema Sikhk Katihmecilar
®

Mutfak fizibilite sureci 5 Al, A3, A4, A5, A6
Hammadde Uretim programinin saglikli bir sekilde organize 3 A2, A7
edilmesi

Planlanan biitgeye gore hedeflenen proje planlamasi 2 A5, A3
Operasyon biiyiikliigii ve gelecekteki gelisme planlamalari 2 A4, Al
nelerdir?
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Buna gore katilimeilarin bir boliimii (A1, A3, A4, AS, A6) “Mutfak fizibilite
siireci” ile 1ilgili sorularin Onemini vurgularken diger bolimii ise (A2, A7)
“Hammadde iiretim programinin saglikli bir sekilde organize edilmesi” ve “Planlanan
biitgeye gore hedeflenen proje planlamasi” ile ilgili sorulara mutfak yoneticilerinin
dahil oldugunu ve bu konudaki sorularin diger sorulardan daha 6nemli oldugunu

vurgulamiglardir.

Bu kapsamda Cizelge 3.8’de katilimcilardan endiistriyel mutfaklarin fizibilite

stirecinde dikkat edilmesi gereken noktalar1 ifade etmeleri istenmistir.

Cizelge 3.8 Birinci Odak Grup Goriismesi- “Endiistriyel mutfak fizibilite
stirecinde nelere dikkat edilmelidir?” Sorusuna Verilen Cevaplar

Katilime1 Kisa Ozet/Anahtar Noktalar Aktarilmis Ifadeler
Kodu

“Proje agsamasinda ¢ogunlukla mutfak yoneticileri
olmadig i¢in once proje ¢iktilart alinmali ve tiim ekibin
gorebilecegi bir yere asilarak iizerinde tartisiimalidir.
Proje ekibindeki herkes kendi alani ile ilgili tahmini
giderlerin bulundugu bir ¢alisma hazirlamall ve bunu
yonetime-sermayedariara sunmalidir. Bu ¢alismalar

Tahmini giderlerin insaat  genelinden  izolasyon  detayina  kadar

hesaplanmasi ctkarimalidir. Mutfak yéneticisi bu gibi konularda geri

L planda kalirsa iiretim siirecinde herhangi bir yapisal

A5 Fizibilite caligmalar: konudan sikayet etme hakki yoktur. Uretim siireci
Mutfak plani basladiktan sonra depolarin yerlerini

degistiremezsiniz. Bunu  sdyleyemeyeceginiz  igin
fazladan personel ¢alistirmak zorunda kalirsiniz.”

“Insaata baslamadan énce fizibilite ¢calismasi yapmak
gerekiyor ama burada isletmenin ne kadar buyuk
oldugu ya da konsepti dnemli degil, onemli olan alt
yvapi, hijyen, ¢alisma ortami ve verimliligi dikkate
alarak mutfagi kafanizda tasarlamak. tahmini giderleri
belirlemeden mutfak kurulmamaldr.(45)”

“Tek bir ana mutfak var, bu mutfagi olustururken ne
otelin neresine ne sekilde servis yapilacag
kararlastirilmali. Otelin konsepti belirlendikten sonra
mutfagin biiyiikliigii belirlenir. Kagit iizerinde ¢ok ¢ok
basit goriinen 1 metre kare bile ileride isletmeye ¢ok
biiyiik bir yiik getirebilir.”

A3 Mutfagin konumu, cesidi ve
isletme konsepti

“Ozellikle biiyiik projelerde ayni plan iizerinde farki
. L birimler ¢alistyor ve bu birimlerin kesistigi noktalar
Proje Ekibi ST . . R
var. Ornegin havalandirma sistemini yapan birim ile
Proje ekibinin sayisi elektrik tesisatin1 ¢eken birim birbiri ile kontak
kurmadigr icin fizibilite agamalarimda giinii kurtaran
¢coziimler iiretiliyor ve bu ¢oziimler uzun yillara
yayildiginda ¢ok biiyiik sorunlara yol agabiliyor. Proje

A4 Proje ekiplerin uyumu
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Tletisim eksikligi

insaat

ekibi en fazla iki ayri firmadan olusmali ve esgiidiimlii
calismalr.”

A2

Uretim miktari

Uretim ¢esidi

Hizmet verilen miisteri ¢esidi

“Fizibilite ¢alismasi yaparken herkes iglenecek olan
hammadde miktarina odaklanir ama sorulmasi gereken
daha 6nemli sorular Urunlerin kime, ne kadar ve
nerede islenecegidir. Bazi oteller outside catering
hizmeti verirken bazilart ise dondurulmus yar: mamiil
urdnleri daha ¢ok kullanma egilimindedir ama en
dikkate deger nokta iiriinleri kime iireteceginizdir.

A6

Malzeme ve Ekipman
sartnameleri

Ekipman ozellikleri
Ekipman gerekliligi

Tahmini giderlerin listesi

“Fizibilite ¢alismalart esnasinda mutfakta tahmini
giderler genellikle mutfak hakkinda bilgi diizeyi yeterli
olmayan  sahislar  tarafindan  alimir.  Mutfakta
kullanilacak olan malzeme ve ekipmanlar birbirine
benzer nitelikte ve farkli kalitededir. Ornegin sicak
mutfakta kullanacagimiz ¢elik 304 olmalidir. Fizibilite
asamasinda sartnameler uygun bi¢imde yazilmaz ise
proje hem daha maliyetli hem de daha ge¢ biter”

Al

Enerji tliketimi ve firma
sorumlulugu

Ekipman 0Ozellikleri

Tletisim eksikligi

“Firma goreviileri mutfagin kurulumu esnasinda
siirekli otel yonetimi ile temasta kalmalidwr zira bazi
durumlarda ek sorunlar ek masraflar getirir ve isletme
firmadan bu beklentileri karsilamasini bekler”

“Ornek olarak endiistriyel ekipman satan bir firmadan

firin aldimiz fakat firma size bu firin i¢in gerekli
havalandirma tesisati ya da elektrik tesisati hakkinda
bilgi  vermesi  gerekiyor. Mutfakta her  sey
tamamlaninca firma firmi kurmak igin geliyor fakat
sizden kurulum icin daha dnce sdylemedikleri istekleri
olabiliyor. Tam bitti derken yeniden insaat baslyor.
(42)”

AT

Proses detaylari
Izolasyon
Su tesisati

Gaz tesisati

Havalandirma

“Fizibilite asamasinda herkes mutfagin kaba insaatina
odaklanmir fakat burada onemle iizerinde durulmasi
gereken baska konular da vardwr. Mesela oda raflari,
1zgaralar ve gider yalitimi gibi kiigiik gibi goriinen
unsurlar fizibilitede maliyete eklenmez fakat oldukca
pahali olan bu ve bunun gibi ekipmanlarin maliyet yiikii
¢ok daha fazladwr. ”

Katilimcilara otel isletmelerinin mutfak planlamasinda onemli bir yere sahip

olan fizibilite siireci ile ilgili dikkat edilmesi gereken noktalar1 belirtmeleri istenmistir

(Cizelge 3.8). Buna gore katilimcilar, mutfak planlamasi fizibilite stirecinde mutfagin

hijyen, calisma ortam: ve verimlilik dikkate alinarak planlanmasinin fizibilite

stirecinde dnemli oldugunu belirtmislerdir. Bununla birlikte mutfaga girecek olan ham

maddenin iglenme derecesinin mutfak planini dogrudan etkiledigi, bu siiregte karar

asamasinda karsilikli fikir alis verisinde bulunulma ihtiyaci oldugu ve tahmini

giderlerin de dikkate alinarak bir yol haritasinin ¢izilmesi gerektigi ifade edilmistir.
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Tiim planlama siirecinin istenen sekilde ilerleyebilmesi adina tahmini giderlerin
bulundugu bir ¢alismanin yapilmasin1 ve tahmini giderleri i¢eren konu basliklarinin

birbirinden ayrilmasi gerektigi katilimcilar tarafindan ifade edilmistir.

Gorlismede, isletmelerde mutfak fizibilite siirecine iliskin katilimcilar
tarafindan belirtilen tiim sorunlar bir Ozet haline getirilmis ve katilimcilara
hatirlatilmistir. Bu kapsamda belirtilen 6nemli noktalar dikkate almak suretiyle
katilimcilardan en ¢ok dikkat ¢eken fizibilite konulari saptamalari istenmistir.
Katilimci ifadeleri incelenerek olusturulan temalar Cizelge 3.9°da belirtilmistir:
Cizelge 3.9. Endiistriyel Mutfak Planlama Siirecinde Uzerinde Durulmasi Gereken

Fizibilite Konularina Yonelik Katilimer ifadeleri Dikkate Alinarak
Olusturulan Temalar

Tema Sikhik Katilimcilar
(
Mutfagi konumu, ¢esidi ve isletme konsepti 5 (AL, A2, A3, A7,
Ab),
Uriinlerin islenmislik seviyesine bagli {iretim 3 (AL1,A3,A7,A6,A2)
miktarlar1”
Malzeme ve ekipman sartnameleri 2 (A3,A6,A7,A5)

Buna gore katilimcilar (Cizelge 3.9), “Mutfagin konumu, cesidi ve isletme
konsepti” (Al, A2, A3, A7, AS5), “Uriinlerin islenmislik seviyesine bagl iiretim
miktarlar’” (A1,A3,A7,A6,A2) ile “Malzeme ve ekipman sartnameleri”
(A3,A6,A7,A5) basliklarinin otel isletmelerinde mutfak fizibilite slirecinde dikkat
edilmesi gereken noktalar arasinda en dikkat ¢eken konu basliklar1 oldugunu ifade

etmislerdir.

Goriisme kapsaminda katilimcilardan 6nemli bir boliimiiniin (A1, A2, A3, A7,
AS), “mutfagin konumu, ¢esidi ve isletme konsepti” konusuna vurgu yaptiklarina
dikkat edilmistir. Buna gore katilimcilara yapmis olduklar vurgular kisaca agiklanarak
s0z konusu konu hakkinda 6nemli olan noktalar1 irdelemeleri istenmistir. Bu noktalar

ve konu basliklar (Cizelge 3.10)’da belirtilmistir.



51

Cizelge 3.10. Birinci Odak Grup Goriismesi -“Endiistriyel mutfak planlamasinda

mutfagin konumu, ¢esidi ve isletme konseptinin 6nemine yonelik
goriisleriniz nelerdir? Sorusuna Verilen Cevaplar

Katilimci
Kodu

Kisa Ozet/Anahtar Noktalar

Aktarilmis Ifadeler

Al

Mutfagin konumu ve ¢esidi
Mutfak tasarimi
Departmanlar arasi igbirligi
Uriin islenmislik seviyeleri

Mutfak Derinligi

“Eskiden seflerin ozelliklerine gore mutfaklar
tasarlanmirdr ama artik bu siireg geride kald.
Giiniimiizde mutfaklar satin alinan malzemenin
islenme seklinde gére ayarlaniyor.”

“Departman uyumu olmazsa o mutfakta isler
yiiriimez. Hangi departmanin ne kadar ¢ok ¢alistigi
degil, mutfak kurulumunda ¢alisanlarin birbirleri ile
olan is iliskileri, konumlari, birbirleri ile olan
uzakliklar: ve ortak alan kullammlar: da onemlidir.
Bir boliimiin konumunu hafif sola kaydirdiginizda
diger boliimler ile iliskileri kotii olabilir. Ortak depo
kullanmak zorunda kalabilirler ya da servise ayni
alanda hazirlanmak zorunda kalabilirler. Mutfak
béliimlerinin konumu, depolarin konumu ustamin
belirttigi gibi mutfak derinligi onemlidir”
“Departmanlar arast isbirligini kolaylastiracak bir
sekilde mutfak planlanmahdir. Pastane
departmaminin - yanmina kasaphane departmanini
koyarsan bu iki bolimdeki ustalar birbirleri ile cok
iyi gecinir ama bunun ise bir faydasi olmaz. (A2)”

“Mutfak depolara yakin ve aym katta bulunmall,
tercihen dogal aydinlatma alabilecek bir yerde
olmali. Giris kotundan farklyysa eger malzeme
asansorleri ¢ok iyi diistiniilmeli. Gerekirse birden
fazla malzeme asansorii olmall ve bunlar sartnamede
mutlaka belirtilmelidir. (45)”

A3

Uriinlerin islenmislik seviyeleri
Uriin cesitliligi
Isletme konsepti

Depolama gesitleri

“Geleneksel yontemler ¢ok geride kaldi. Profesyonel
yart mamiil serisi artik ozelligini yitirmistir. Aslinda
bu bir devrimdir ama kimse bunun farkinda
degildir.”

“Tam mamiil dedigimiz tiriinler ile birlikte soklanmug
tirtinleri  biitiin - y1l  boyunda temin edebiliyor,
stokluyor ve istedigimiz zaman belirli bir besin
degeri ile birlikte servis edebiliyoruz. Bu
sandigimizdan ¢ok daha biiyiik degisikliklere neden
oldu.(42)”

“Isletme konseptine gore servis ¢esidi, personel ve
satin alma stratejileri, yemek yiyecek kisi sayisi ve
misafir kitlesi belirlenir. Tiim bu sayilanlar aslinda
mutfagin temelidir, mutfagin temeli de menii iizerinde
durur. (A7)”

Mutfagin derinligi ve
ulasilabilirligi

“Giiniimiizde misafirler toplu beslenmede de olsa
yemek yemekten hem keyif hem de lezzet beklemekte.
Bunu en kisa siire i¢erisinde misafirin istedigi sekilde
yapmak zorundasiniz.”
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A5

Mutfak entegrasyonu
Mutfak kontrol edilebilirligi
Teknik kapasite
Biitce

Sartname

“Oczellikle  belirli ~ kisi ~ sayisimin  iizerindeki
isletmelerde bu yiiksek diizeyde teknik kapasiteye, iyi
bir genel egitime ve buna uygun davramglara,
sartnameye bagh gerekli teknolojileri igeren
cihazlara ve mesleki tecriibe gerektirir. (47)”

A6

Malzeme ve ekipman bilgi
dizeyi

Malzeme ve
ekipmangartnameleri

Ekipman hammadde 6zellikleri

“Sartnameyi hazirlayan kisinin tiriin hakkindaki
bilgisi de iyi olmal. Internetten ekipman secerek
sartname yazilmaz. lyice arastrmak gerekir. En
basit hatada isletme ¢ok biiyiik zarar eder.”

“Bazen sartnamedeki tiriinden ¢ok farkll bir iiriin
geliyor otele. O kosturmacada anlayamiyorsun
¢linkii goriiniisii ayni. (A5)”

“304 kalite sag kullanilan tezgah ile 304L kalite sag
kullanila  tezgah birbirinden farkli  gériinmez.
Kullandiginiz zaman anlarsimiz”

A2

Uretim miktari

Hammadde igleme diizeyi

“Ne kadar iretim yapilacagi sadece mutfagin
biiyiikliigii ile ilgili degil, otel satis politikasi ile
ilgilidir. Hazwr mamiil mutfaga geldigi  gibi
miisterinin oniine de koyulabilir. Fizibilite siirecinde
bir tiretim tesisinin (mutfagin) hammaddeyi ne kadar
isleyeceginin de planlamasi yapilmalidir.

A4

Malzeme ve ekipman
sartnameleri

“Birden fazla firmadan teklif alinmas: gerekir. Fiyat
farkhiiklarinin nedeni iyi arastirilmali, son olarak
teslimat siiresi de sartnamede belirtilmeli.”

AT

Uriinlerin islenmislik diizeyleri
Depolama
Mutfak derinligi

“Mutfakta kafaniza gore departmanlart
belirleyemezsiniz. Mutfak derinligi, ulasilabilirligi ve
kontrol edilebilirligi dnemli etkenlerdir. Fizibilite
siirecinde mutfak derinligini ve béliimler arasindaki
koordinasyonu iyi belirlemeniz gerekir. Yalnizca
mutfak derinliginin izin verdigi oranda iiretim
yapabilirsiniz. Bir boliimiin arkasinda depolama
imkant yoksa hammadde yoktur, hammadde yoksa
tiretim yoktur. Depolar ve hazirlik béliimleri
mutfagin derinligini belirler. Son yillarda bu sorun
hazir dirtin kullanilarak asiliyor. 2 ton hammadde
kapasitesine sahip bir depoya iki tonluk hazir iiriin
yerlestirilebiliyor ve bu iiriinlerin tamamini fire
vermeden miisteri ile bulusturabiliyor. Bu miithis bir
sey ve geleneksel yontemler ile c¢alisan mutfak
yoneticilerinin hi¢ aligik olmadigi bir durum.”

Endustriyel

mutfak planlama

siirecinde fizibilite asamalarma iliskin

katilimcilar tarafindan en ¢ok dikkat ¢ceken fizibilite konular1 arasinda (Cizelge 3.10)

malzeme ve ekipman sartnamelerinin belirli bir bilgi ve birikim ile hazirlanmasi

gerektigi ve birden fazla firmadan teklif alinmasinin yaninda talep edilen iiriinlerin dig

goriiniisii birbirine benzedigi i¢in iyice incelenmesi gerektigi vurgulanmistir.
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Tiim bunlarin yaninda mutfagin konumu, ¢esidi ve isletme konsepti tizerinde
duran katilimcilar, isletme konseptine gore servis g¢esidi, personel ve satin alma
stratejileri, yemek yiyecek kisi sayis1 ve misafir kitlesi belirlendigini ifade etmislerdir.
Fizibilite strecinde dikkat ceken noktalardan biri de mutfak arag-gereclerinin mutfak
yoneticisi tarafindan iyi bilinmesi gerekliligidir. Katilimeilar ayrica mutfak
igerisindeki boliimlerin departmanlar arasindaki isbirligini kolaylastiracak sekilde
yerlestirilmesi gerektigini ifade etmislerdir. Buna gore departmanlarin mevcut iiretim
stirecine daha iyi uyum saglamasi igin birbirleri ile olan uyumu dikkat edilmesi
gereken bir noktadir. Goriisme siirecinde katilimcilara goriisme salonunda bulunan
portatif panoya ortalama buyuklukteki bir endistriyel mutfak bolimlerini

yerlestirmeleri istenmistir.

Katilimcilar endistriyel mutfaklarda yer alan bolumlerin genel mutfak
alaninda isgal ettikleri alan yiizdesi konusunda fikir birligine varsalar da, mevcut
alanlarin mutfaktaki konumlari noktasinda fikir ayriligi yasamislardir. Buna gore A3,
A5, A6 kodlu katilimeilar (Sekil 3.2) lizerinde fikir birligine varirlarken, A1, A2, A4,
A7 kodlu katilmeilar ise (Sekil 3.3) ilizerinde fikir birligine vardiklarini ifade
etmislerdir. Asagida belirtilen iki farkli endiistriyel mutfaklarda yer alan mekansal
boliimlerin mutfak igerisindeki yeri ve kapladigi alanlar iizerinde fikir birligine

varilmistir:

o, v },

Sekil 3.2. Endiistriyel Mutfaklardaki Fonksiyonel Béliimlerin Isgal Ettikleri Alan
Blyuklukleri
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A3, AS, A6 kodlu katilimeilar endiistriyel mutfaklarda yer alan fonksiyonel
boliimlerin mekansal olarak Sekil 3.2 deki gibi konumlandirilmasimin iiretim
stirecinde daha faydali olacagi konusunda fikir belirtmislerdir. Buna gore pisirme alani
merkeze alinarak “L” tip olarak kurgulanan mutfaklarin servis siirecini hizlandirdigi
ve mutfakta birbiri ile iletisim halinde olmamasi gereken fonksiyonel alanlarin

sinirlandirildig: belirtilmistir.

&

Sekil 3.3. Endiistriyel Mutfaklardaki Fonksiyonel Béliimlerin Isgal Ettikleri Alan
Blyuklikleri

Al, A2, A4, A7 kodlu katilimcilar endiistriyel mutfaklarda yer alan
fonksiyonel ~ bolumlerin  mekéansal olarak  Sekil 3.3’de  oldugu  gibi
konumlandirilmasinin kiiciik 6l¢ekli endiistriyel mutfaklarda kullanish oldugunu ifade
etmiglerdir. Bununla birlikte biiyiik Olgekli endiistriyel mutfaklarda Sekil 3.2°de
oldugu gibi bir konumlandirmanin iiretim siirecini daha verimli bir hale getirecegi ve
fonksiyonel bdliimler arasindaki iletisimi arttirarak kendi igerisinde bir orgiit
kiiltiiriiniin olugmasina zemin hazirlayacagini ifade etmislerdir. Goriisme siirecinde
fikir ayrilig1 yasayan her iki grup da mevcut degerlendirmenin mutfak derinligi dikkate
alinmadan yapildigin1 ve endiistriyel mutfaklardaki mekansal boliim biiytikliiklerinin
her gecen giin degistigi konusunda fikir birligine varmislardir. Katilimcilara gore her
gecen giin yasanan teknolojik gelismeler ve hammaddenin tiretim siirecine girmeden

islenmis bir sekilde satin alinmasi gibi olgular, endiistriyel mutfaklarin mekansal ve

fonksiyonel olarak yasadig1 degisikliklerin nedenleri arasinda gosterilebilir.

Gorlisme esnasinda katilimcilarin (A1, A3, A7, A6, A2) yukarida yer verilen

endistriyel mutfaklarda fizibilite siirecinde dikkat edilecek olan noktalar arasinda
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ozellikle vurgulamis olduklart “Uriinlerin islenmislik seviyesine bagl {iretim
miktarlar1’” baslig1 dikkat g¢ekmistir. Ayrica katilimcilar, iiretime dahil olan
hammaddenin tam mamil-yar1 mamul seviyesinin endiistriyel mutfak planlama

stirecinde koklii degisikliklere neden oldugunu ifade etmislerdir.

Bu kapsamda katilimcilara endiistriyel mutfaklarda {iriinlerin islenmislik
derecelerine iliskin goriislerini daha detayli bir sekilde ifade etmeleri istenmistir.
Cizelge 3.11. Birinci Odak Grup Goriismesi- “Endiistriyel mutfak planlama siirecinde

hammaddenin islenmiglik seviyesinin 6nemi nedir? ” Sorusuna Verilen
Cevaplar

Katilimci
Kodu

Kisa Ozet/Anahtar Noktalar

Aktarilmis Ifadeler

Al

On hazirlik siirecinin kisalmasi
Zaman tasarrufu
Mutfaklarin hazirlik siirecleri

Islenmis iiriinlerin kendi
ekipmanlarini olusturmasi

“Daha dncede belirttigim gibi artik iglenmis
malzemeler c¢ok daha rahat depolanabiliyor ve
pisirildikten sonra dondurulabiliyor. Bu durum
mutfak tiplerinden tutun ekipmanlarin sayisina,
konumuna kadar bir ¢ok seyi degistirmigtir.”

“Islenmis tiriiniin size sagladigi dezavantajlar da var.
Ornegin yeri geliyor mutfagimdaki bir ¢ok ekipmani,
personeli hatta mutfagin kendisini kullanamiyorum
ama Urinl surekli olarak belirli bir kalitede
sunabiliyorum.”

“Bakin burasi ¢ok énemli. Bazen iiriin bana zarar
verse de meniimden ¢ikaramiyorum. Ornegin nugget.
Miisteri istedigi icin meniime koydum. Ik baslarda
kendi fritoziim ile pigiriyordum fakat zamanla bu
triintin islenmislik seviyesi degisti. Bu tiriinii pisirmek
icin  basinglt  fritoz almam gerektigi  soylendi.
Uretimini  yapmadiginiz iiriine nasil miidahale
edebilirsiniz?  Mutfak yoneticileri daha islenmis
tiriinii kabul edemeden islenmis tiriin kendisini daha
iyi pisiren ekipmani mutfaga sokabiliyor.”

“20 yil once hazirlik islemi mutfaktaki toplam
islemenin %35-40"min olustururdu ama artik oyle
degil. Artik bu oran %5-10 arasindadr.”

A6

Uriin islenmislik derecesinin
caligan pozisyonlarina etkisi

Ekipman kullanim siklig

Ekipmanlarim ergonomik
kullanimi

Ekipman planlamasi

Mutfak planlamasi

“Eskiden personelin ustalik derecelerine gére
ekipmanlar alinir ve yerlestirilirdi. Sos as¢isina gore
tencere, 1zgaraciya gore 1zgaralar alinirdi.”

“Ekipman yerlestirirken bile usta isimlerine (Fransiz
yonetim semaswmna) baglh kalimirdi ama artik
ekipmanlarin tiirii ve amacina gére diizenlemeler on
planda hatta eski usulii kullanmiyoruz diyebilirim.
(A7)”

“Belirli tiire gore ekipman yerlestirilmesinde énemli
olan aymi tip ekipmanlarin bir yere hatta ve bloklara
ayrilmasidwr. ITki adet lezzet okulu damsmanhigim
yaptim. Bu yontem lezzet okullarinda ¢ok sik
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Operasyon maliyeti

kullaniliyor. Hammaddeye gére ekipmanlart alip,
onlarin iglenme seviyesine gore yerlestiriyoruz.
Onemli olan hangi mutfagin hangi iiriinii ne derecede
isleyecegidir.”

A2

Uriin islenmislik derecesinin
alet-ekipman tedarigine etkisi

Tam mamil - yar1 mamul
iliskisi
Ekipman planlamasi
Is giiciiniin kisitlanmasi
Is giicii planlamas1

Cost control

“Eskiden en kotii snack mutfaginda bir firin, bir ocak,
benmari, pigirme ekipmanlari ve bir depo bulunurdu.
Bin kisilik bir otelde en az 4-5 kisi ¢calisirdi ama artik
bir fritoz ve bir izgara ile snack mutfagini idare
edebiliyorsunuz. Hem de iki kisi ile. Tam mamul
uriinler ekipmanlarm ¢ogunu kullanilmaz hale
getirmigstir. Mutfak yoneticisi olarak memnunum ama
mutfak kiiltiirtimiiz agisindan pek hosnut degilim.”

“Rakip isletmeler tam mamul iiriinleri kullanirken siz
aynu tiriinii kendiniz tireterek ayni fiyata, ayni kalitede
satamazsiniz.”

“Gereksiz ekipman bulundurmak bir yana bir iiriinii
kendimiz isledigimizde kalite konusunda gel-gitler
yaswyoruz. Tam mamul iiriinler diisiik kalitede olsa
belirli bir kalite garantisi var. Bizim iirettigimiz
urinler hem karsiz, hem de gereksiz ekipman
gerektiriyor”

A5

On hazirlik siirecinin mutfak
tiplerine etkisi

Sunulan driine gére mutfak
planlamasi

Uretime gore ekipman
cesitliligi
Ekipmanlardaki teknolojik
gelismeler

Mutfak retim surecleri

“Ustama katilyyorum ama dnemli i giicii gerektiren
gurme restoran diye tabi ettigimiz isletmelerde hala
islenme  seviyesi yiiksek oranda fakat otel
isletmelerinde endiistriyel olarak iiretilen iiriinler ¢cok
pratik ve bilinen tiim ekipman c¢esitlerini, eski usiil
yontemleri ve iiretim seviyelerini geride birakmamiza
neden oldu.”

“Bu degisikligin farkina varamadik ama rahatsiz da
olmadik, misafirlere bu sekilde ¢ok ¢esit ve belirli bir
kalitede hizmet sunabiliyoruz”

“Elimde yart mamiil degil de tam mamiil oldugunda
mutfak tipim de degisiyor ekipman sayisi ve ¢esitleri
de. Teknolojik gelismeler ekipmanlart
degistirdiginden beri hammadde de bu gelismelere
paralel olarak degisiyor. Hersey birbiri ile senkronize
durumda”

A3

Uriin islenmislik derecesinin
mutfak tiplerine etkisi

Organize edilmis ¢aligma
alanlari

Personel verimliligi

Butceleme

“Geleneksel mutfaklar u tipi, koridor tipi, tek duvar
tipi vb. idi. Bunlar artik geride kaldi. Uriin bazli ¢ok
amagly mutfak yerlegsim planlart var artik.”

"Ben mutfagi kurarken malzemeyi nasil servis
edecegime odaklantyorum. Elime pismis sekilde gelen
tavuk gsnitzel i¢in mutfagin ada tipi, koridor tipi
mutfak yapacagim diye diigtinmeme gerek yok.”

“Eskiden Tiirk tatlilart i¢in ayri, ¢ikolata igin ayr
odamiz olurdu, simdi bu iki oda tarihe karisti. Tiirk
tathlarint hazir aldigimiz gibi “baklavact” olarak
tabir ettigimiz pozisyonda yok oldu. Simdi pastane
¢izerken ¢ikolata odasini pastane icerisine aliyorum.
Hazir ¢ikolata kaliplart hem kaliteli, hem istedigimiz
gibi, hem de ucuz.”(A6)
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“Amaca gore ekipman yerlestirilmesinde farkl
cihazlarin hatlara ve bloklara konumlandirilmasini
kapsiyor. Buradaki asil énemli olan nokta bu
ekipmanlarmm kullanim siklig1 ve zamanlamalaridir.
Bu ekipmanlar birbirleri ile kombine
edilebilmelilerdir. Asil amag¢ her ekipmani servis
tezgahina dogru agidan yerlestirmektir. Bu durum bir

Uriinlerin islenmislik
seviyesinin mutfak tiplerine

etkisi ¢ok pozisyonu temelden sarstigi gibi mutfaga giren
Mutfak ekipmanlarindaki mamullerin islenmislik dereceleri ile dogrudan

teknolojik gelismelerin mutfak | ilgili.”
AT tiplerine etkisi “Ekipmanumizi  iiriine  gore  sekillendiriyoruz.
Islenmis iirtinlerin kendi Onceden banket mutfaklarinda sirali 8 li ocaklar
ekipmanlarini olusturmasi olurdu ama simdi 4’lii seyyar ocak yeterli oluyor.

Islenmis  diriinler  kendi  cihazimi  segiyor.
Konveksiyonel firinlar ile iiriinlerin islenme gsekli
herseyi degistirdi.”

Cizelge 3.11°de katilimcilardan otel isletmelerindeki mutfak planlama siirecini
mutfaga giren iiriinlerin islenmislik seviyelerine gore irdelemeleri istenmistir. Buna
gore katilimcilar, iiretime dahil olan islenmis gidalarin yalmizca endiistriyel
mutfaklarin planlama siirecine degil, hizmet {iretimi ve bu lretime bagl olarak
memnuniyet diizeyini de etkiledigini belirtmislerdir. Buna gore endiistriyel mutfak
planlama siirecinde ¢ok 6nemli bir yere sahip olan hazirlik boliimiiniin eski 6nemini
yitirmeye basladigi vurgulanirken depolama ve pisirme alanlarinda da Onemli
degisikliklere sebep oldugu katilimcilar tarafindan ifade edilmistir. Goriisme
kapsaminda islenmis iiriinlerin {iretim stirecine etkisi de katilimcilar tarafindan dikkat
cekilen bir diger unsurdur. Buna gore islenmis iirlinler hem personel hem de ekipman
acisindan daha ekonomik bir segenek haline gelirken bazi islenmis iirlinlerin

kendilerine 6zgu gelistirilen ekipmanlari da mutfaga kabul ettirdiginin alt1 ¢izilmistir.

Goriismeler esnasinda dikkat ¢ceken baska bir nokta ise katilimcilarin islenmis
irtinlerin endiistriyel mutfaklardaki boliimlerin organizasyon yapisini etkiledigine
yonelik goriis belirtmeleri olmustur. Buna gore katilimcilar (A6, A7, AS, Al, A3)
islenmis {rilinlerin ve ekipmanlarda meydana gelen teknolojik gelismelerin mutfak
boliimlerindeki alisilagelmis diizeni degistirdigi hatta yeni mutfak tiplerini olusturarak

yonetimsel acidan farkli bir anlayis ve bakis agisina sebep oldugunu ifade etmislerdir.

Arastirmanin bu asamasinda katilimcilardan islenmis tiritinlerin ve mutfak

ekipmanlarinda yasanan teknolojik gelismelerin mutfak tiplerine etkileri hakkinda
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sOyledikleri hatirlatilmistir. Bu kapsamda mutfaklarda kullanilan islenmis tirtinlerin ve
mutfak ekipmanlarinda yasanan teknolojik gelismelerin c¢esitlendirdigi mutfak
tiplerini smiflandirmalar1 ve mevcut mutfak tiplerinin igerigini gériisme salonunda
bulunan tasinabilir beyaz tahta {izerinde ifade etmeleri istenmistir. Buna gore
katilimcilara aralarinda fikir aligverisinde bulunmalari i¢in belirli bir siire verilmis ve
mutfak ekipmanlarindaki teknolojik gelismeler ile iiriinlerin islenmislik diizeylerini
dikkate alarak endiistriyel mutfak tiplerini yeniden ele almalar1 istenmistir. Bu
kapsamda katilimcilar goriisme esnasinda mutfaklarda kullanilan {riinlerin islenme
seviyesindeki azaliga paralel olarak endiistriyel mutfaklart “Sunum Mutfagi”, “Snack
Mutfag1”, “Alakart Mutfag”, “Acik Mutfak” ve “Ana Uretim Mutfag” olmak iizere 5
ayr1 tipte, Cizelge 3.12°de oldugu gibi siralamiglardir:

Cizelge 3.12. Birinci Odak Grup Goriismesi- “Gliniimiizde mutfak ekipmanlarinda
yasanan teknolojik gelismeleri ve iriinlerin islenmislik seviyelerini
dikkate alarak biiyiikk 6lgekli isletmelerde yer alan endiistriyel mutfak
tiplerini siniflandirabilir misiniz?” Sorusuna Verilen Cevaplar

Katilimci

Kodu Kisa Ozet/Anahtar Noktalar | Aktarilmis Ifadeler

“Oteller gibi biiyiik c¢aptaki isletmelerin bazi
birimlerinde ana mutfakta Gretilen Grinlerin
sunuldugu mutfaklar vardir. Bu mutfaklar lobi ya da
golf kulubl gibi alanlarda yer alabilir. Bu alanlarda
ver alan mutfaklara sunum ya da servis mutfag
deniyor. Eskiden mutfak dedigimiz her yere belli baslt
ekipmanlart yerlestiriyorduk ama bu mutfaklara her
sey hazir gonderildigi igin sadece tiiketiciye sevis
edilmesi kaliyor.

“Bu  tarz mutfaklara artik bulasikhane bile
koymuyoruz.(A3)”

“Eskiden bu tiir mutfaklarda iyi kétii yapilacak bir
seyler olurdu ama artik stajyer koydugumda bile icim
ciz ediyor. Her sey hazir ¢iinkii.(A6)”

“Burada 6n hazirligi yapilmis iiriinler servis edilir.
Bu iiriinlerin disaridan islenmis bir halde gelmesi ile
ana mutfaktan pigirilmis olarak gelmesi hi¢bir seyi
degistirmemektedir. Bu mutfakta iiriinlerin %80-90’1
islenmis oldugundan agir mutfak ekipmanlarina

Al Sunum ya da servis mutfagi ihtiyae yoktur.(45)"

“Ustalarimin soylediklerine ek olarak belirtmem
gerekir ki bu mutfaklar daha ¢ok gorsellige yonelik
calismakta. Bu yiizden isleme gibi bir sorunlart yok
fakat bu durum sadece iiriin kaynakly degil. Eskiden
de ana mutfakta pigirilmis bir iirtinii lobide bu kadar
glizel servis edemiyorduk. Hem tiriiniin islenmislik
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seviyesi hem de ekipmanlarin teknolojik olarak
gelismesi mutfak tiplerini etkiledi.(47)”

A5

Snack mutfaklari

"Otellerde artik malzeme kalitesi giin gegtikge
diigiiyor. Bizi buna piyasa zorluyor. Otellerde kaliteli
yiyecek iiretimi ge¢miste kaldi. Snack mutfaklarina
artik fazla ekipman satmiyoruz”

“Servis mutfagindan fazla bir farki yok artik bu
mutfaklarin. Gegmiste banket mutfagi kadar personel
gerekirdi. 10 sene dnce siparis edilen ekipman da,
tiriin de degisti. Bu mutfaklarda déner sefi olurdu ve
servis agilmadan iki saat once doneri kesmeye
baslardi. Kendisine ait iki ustast daha olurdu. Sonra
hazir doner kullanmaya basladik ve doner ustasina
gerek kalmadi. Nihayetinde hazir kesilmis doneri
stajyerler 1sitip servise sunuyor. Simdi bana sistemin
degismedigini soyleyebilir misiniz?(44)”

“Bundan 15 sene once 2000 kisilik otelde havuz snack
mutfagina 2 kisi bakacak deselerdi inanmazdim ama
artik ¢ok rahat bir sekilde bakiyorlar. Tek yaptiklar:
hazir  diriinleri  1sutmak. Bakin  pisirmek
demiyorum.(46)”

“Bugiin snack mutfag icin gerekli olan ekipman ve
malzemeler bir firin ve bir tezgah ile sinirli.(47)”

A3

Alakart mutfagi

“Diger mutfaklardaki gibi personel az ama is ¢ok. Bu
mutfaklarda  digerleri  gibi iiretim  siirecinin
daraldigimi séyleyemeyiz. Belki de islenmis iiriinlerin
etkilemedigi tek mutfak olabilir ama tabi bu isletme
konseptine gore degisebilir.”

“Ana mutfaga en fazla yaklagan mutfak. Ustalarimin
da dedigi gibi, diger mutfaklardan farki malzemenin
daha az islenmis olarak gelmesi ve burada kisinin
isteklerine ozel bir sekilde iiretim yapilmasi. Eskiye
gore bu mutfaga da islenmis iiriin giriyor fakat daha
once de belirttigimiz gibi bu mutfagr degistiren
ekipmanlarn teknolojik gelisimleri oldu. (A1)”

“Simdi  Istanbul otelciligi ile kit otelciligini
karistirmamak gerek. Biz Akdeniz i¢in konusursak
eger alakart mutfakta hazwr iiriin ¢ok daha fazla
geliyor.(46)”

“Malzeme islenmislik derecesine gore alakarti da
mutfak olarak adlandirabiliviz ama alakart mutfak ile
servis  mutfagr dedigimiz  mutfaklar  gelecekte
birlesirse hi¢ sasirmam.(41)”

“Miisterilerin oniinde tiriinlerin pisirildigi mutfaklar
ve yatirim maliyetleri diger mutfak tiplerine gore
daha yiiksek. Bu mutfaklarda iiriin miisteri oniinde
isleniyor fakat kullanilan ekipmanlar iist seviyede
oldugu igin diger mutfak tiplerinden ayrilmasi
gerekiyor.”

“Mamiil iiriinlerin miisteri éniinde islendigi i¢in koku
ve sesi Onleyici ekipman gerektirir ve yiiksek miktarda
yatwrim maliyeti gerektiren bir mutfaktir. Bu mutfakta
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A6

Acik mutfak

tiim islemler pisirme odakli prosesler icerir. Miisteri
hemen karsinizda yemegin hazirlandigint  goriir.
Yemegi pisirmek igin kullanilan isimin miisteri ile
temas etmemesi gerekir.(42)”

“Bu mutfakta miisteriler iiriin iglenme agamalar
gordiklerinde mutlu olurlar. Bazen cocuklar ile
birlikte yemek pisiririz. Diger mutfaklara gore
avantajlart  daha fazladir. Mutfak departmanin
vitrine tasir. Ornegin bir alakart mutfakta siparis
sonrast yemegin hazirlanma siiresi en fazla 15 dakika
olmasi gerekir yoksa miisteri mutsuz olmaya baslar
fakat a¢ik mutfakta  miisterinin  Oniinde  iiriinii
pisirdiginiz i¢in miigteri bekleme siiresi sorun
degildir. Hammaddenin iglenmiglik seviyesi menlye
gore degiskenlik gdsterebilir fakat ekipmanlarin
teknolojik gelisimleri bu mutfagin olusmasina katki
sagladigini séyleyebiliriz. (A3)”

“A¢tk mutfaktaki ekipmanlarin yaydiklar: 1s1 sebebi
ile diger mutfaklara gore daha profesyonel bir
havalandirma sistemine ihtiya¢ duyulur. Buna ek
olarak odaklanilmas: gereken bir ¢ok ekipman vardir.
Bundan 15 yil dnce bdyle bir teknoloji iilkemizde
yoktu.(A7)

“A¢tk mutfakta yer alan ve her birinin farkl
dereceleri olan sogutucularin motorlart ayri bir
teknik odada toplanir ve bu odadan kontrol edilir. Be
sekilde ekipmalarin sebep olduklari ses ve 1si
miisterleri rahatsiz etmedigi gibi kendilerini rahat
hissedbilirler. Ac¢itk mutfaklar agik biifeler ve bu
biifelerdeki sov mutfaklart ile karistiriyor. Bu
yanligtir. A¢ik mutfakta her tinite birbiri ile baglantili
olarak ¢aligir. (45)”

A2

Ana Uretim Mutfag

“Yemek iiretim proseslerinin tamamini igerisinde
barndiran mutfak tipidir. Uriinler %10-15 islenmislik
dereceleri ile bu mutfaga gelirler ve bu mutfakta
islenirler.”

“Ana mutfak diger mutfaklarin ana dagitim merkezini
olusturur.  Stoklarm  tamami  ana  mutfaktan
yonetilmektedir (A3)”

“Endiistriyel mutfaklar yiiksek verimlilik ve belirli
seviyede stirekli kalite ve diigiik maliyete ulagmak i¢in
pivasada hazwr iiriin olarak tabi edilen iglenmis
tiriinlere yéoneldi. Bunun en ¢ok hissedildigi mutfak
tipi genel gériigiin aksine ana tiretim mutfagi oldu.
Her iiriiniin islendigi ana iiretim mutfaginda bulunan
hazirlik béliimii su anda kapanma noktasina yakin
seviyede faaliyet géosteriyor. Su anda herseyin
tiretildigi ve islendigi mutfak oldugu i¢in ana tiretim
mutfagr olarak adlandirmis olabiliriz ama su bir
gergek ki 15 yil oncesinin ana iiretim mutfagi ile
simdiki ana iiretim mutfagi hem ekipman teknolojisi
hem de islenmis iiriinlerin mutfaga girmesi ile
birbirinden tamamen farkl bir hale geldi.(A5)”
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Katilimeilar, Cizelge 3.12°de biiyiik Olcekli isletmelerdeki mevcut mutfak
tiplerinin artik gegerliligini yitirdigini ve bu duruma sebep olarak da profesyonel
mutfaklarda verimlilik, esneklik ve diisiik maliyete ulagsmak igin 6n islemeye tabi
tutulmus diisiik fiyatli drlinlerin tercih edilmesini gdstermislerdir. Katilimcilar,
profesyonel mutfaklara giren 6n islemeye tabi tutulmus bu iiriinlerin profesyonel
mutfaktaki is tanimlarini, mutfagin planini, yapisini, toplam zemin alanini hatta ihtiyag
duyulan ekipmanlar1 da degistirdigini belirtmislerdir.

Katilimcilar 5 tipte siraladiklar1 mutfak tiplerinin olugmasinda yiyecek
tiretiminde kullanilan temel tiretim alanlarinmi dikkate aldiklarini ifade etmislerdir.
Buna gore bir mutfak tipinden bahsedebilmek i¢in mevcut mutfak tiplerinin;

e Hammadde kabul
e Depolama

e On Hazirlik

e Temizlik

e Hammadde Isleme
e Sunum

gibi mekansal boliimlere sahip olmasi gerektigi katilimcilar tarafindan
vurgulanmistir.

Katilimcilarin mutfak tiplerinde yer almasi gerektigini ifade ettikleri yiyecek

iretiminde kullanilan mekansal boliimler Sekil 3.4°de gosterilmistir.

Temizlik Pisirme
alani alani
Sekil 3.4. Endiistriyel Mutfaklarda Yiyecek Uretiminde Kullanilan Temel ve Yardimci
Proses Alanlari

Gorlisme esnasinda katilimcilara Cizelge 3.12°de ifade etmis olduklart mutfak
tiplerinin daha anlasilir bir sekilde ifade edilebilmesi igin her mutfak tipinin
hammadde tretiminde kullanilan temel ve yardimci iiretim siireci alanlarma gore
bolmeleri istenmistir. Buna gore katilimecilar belirtmis olduklart mutfak tiplerini
tiretim stirecini dikkate alarak yorumlamislardir. Asagida katilimeilarin aralarinda fikir

birligine vararak beyan etmis olduklari ifadeler yer almaktadir:
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Sunum mutfagi: Katilimcilara gore sunum mutfagina giren tirtinlerin %901
daha Once islenmis ya da on islemeye tabi tutulmustur. Bu mutfagin herhangi bir
uretim alani yoktur. Bu mutfaklar merkezi mutfagin kiigiik bir uzantisi

konumundadirlar.

Katilimcilar, genellikle lobi ve belirli katlarda bulunan sunum mutfaklarinin
kiictik bir bulagik alani oldugunu ve sunum mutfaginda genellikle yar1 zamanl
personel calistirildigint ifade etmislerdir. Katilimcilara goére servis mutfaklari,
triinlerin hizli bir sekilde miisterilere sunma gorevi ile birlikte teshir amacgh da
kullanilabilmektedir. Sekil 3.5’te katilimci ifdelerine gore sunum mutfagindaki

boliimlerin toplam mutfak alanininda isgal ettikleri yerler gosterilmektedir:

Depolama
alam
%30

Hammadde
iglerne alam
%5

On hazirhk
alam
%10

Temizlik alam

Sekil 3.5. Yiyecek Uretiminde Kullanilan Mekansal Béliimlerin Sunum Mutfagina Dagilimi

Snack Mutfagi: Katilimcilara gore snack mutfagt otel i¢i tretim
malzemelerinin smirh olarak islendigi bir mutfaktir. Daha ¢ok 6n isleme tutulmus
triinler bu mutfakta yer alir ve smirlt sayida ekipman ile servise sunulur. Snack
mutfaklar misafirlerin ara 6giinlerinde servise girer ve diger mutfaklara gore ¢ok diisiik

sayida personele ihtiya¢ duyulmaktadir.

Katilimcilar snack mutfaklarinin servis mutfaklarina gore daha gelismis bir altyapiya
sahip olduklarini1 ve daha fazla personele ihtiya¢c duydugunu belirtmislerdir. Buna gbre

snack mutfaklar1 bazi konsept otellerde 6nemini hala yitirmemistir fakat glinlimiizde
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bir ¢ok otel isletmesinde snack mutfaklar1 “fast food” kiiltliriiniin gerekliliklerini

yerine getirecek sekilde tasarlanmaktadir.

Depolama alam
%30

On hazirhik alam
%15

Hammadde igleme
alam
%10

Sunum alamn
%30

Temizlik
alani
%10

Sekil 3.6. Yiyecek Uretiminde Kullanilan Mekansal Béliimlerin Snack Mutfagia
Dagilimi

Alakart Mutfagi: Katilimcilar alakart mutfaginda daha ¢ok yar1 mamiil

driinlerin  kullanildigini  belirtmislerdir. Bu mutfaga giren iriinlerin islenmislik

derecesi %30-40 arasinda degigsmektedir. Katilimcilara gore alakart mutfaklarda ana

mutfakta olan ekipmanlarin daha kiigiik 6l¢eklileri yer almakta ve stok imkanlart diger

ana mutfaga gore ¢ok daha diisiik durumdadir.

Yine alakart mutfakta az doyurucu sebze garnitiirlerinin kirmizi ve beyaz et ile

kombinasyonu sunulan Uriinlerin temelini olusturmaktadir. Buna gore alakart

mutfaklarda {iriinlerin tamami islendigi gibi bazi iirlinler ana mutfaktan tedarik

edilebilmektedir. Katilimcilara gore alakart mutfaklarin 6nemi her gegen giin artmakta

ve igletmeler bu mutfaklara yiliksek oranda yatirim yapmaktadirlar.
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Hammadde igleme
alam
%40

©n hazirhk alam
%20
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Sekil 3.7. Yiyecek Uretiminde Kullanilan Mekansal Boliimlerin Alakart
Mutfagina Dagilimi

A¢ik Mutfak: Katilimcilara gore genellikle yart mamiil {irinlerin miisteri
onilinde islendigi ve yiiksek miktarda yatirim maliyeti gerektiren bir mutfaktir. Bu
mutfakta tim islemler pisirme odakli siiregleri igermektedir. Katilimcilar, acik
mutfaklarda misterilerin iirlin islenme asamalar1 gordiiklerinde beklemeye daha ¢ok

meyilli olduklar1 ve memnuniyet diizeylerinin yiikseldigini ifade etmislerdir.

Ayrica katilimcilara gore agik mutfaklarda yer alan ekipmanlarin yaydiklar 1s1
sebebi ile diger mutfaklara gore daha profesyonel bir havalandirma sistemine ihtiyag
duyulmaktadir. Katilimcilar agik mutfakta yer alan ve her birinin farkli dereceleri olan
sogutucularin sebep olduklart sesi de dnlemek i¢in motorlarinin bulundugu ayr1 bir

teknik odaya sahip olmas1 gerektigini belirtmislerdir.
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Hammadde igleme
alam
%40

On hazirhk alam
%20
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Sekil 3.8. Yiyecek Uretiminde Kullanilan Mekansal Boliimlerin Ac¢ik Mutfaga
Dagilimi

Ana Uretim Mutfagi: Katilimcilara gére yemek iiretim proseslerinin
tamamini igerisinde barindiran mutfak tipidir. Uriinler %10-15 islenmislik dereceleri
ile bu mutfaga gelirler ve bu mutfakta islenirler. Ana mutfak diger mutfaklarin ana
dagitim merkezini olusturur. Stoklarm tamami ana mutfaktan yonetilmektedir.
Katilimcilara gore ana mutfagin planlanmasinda isletmenin biiyiikligii, orgiit yapisi,
kullanilmas: planlanan ekipmanlar ve uygulanacak olan meniinin 6nemi buyuktir

¢linkii bu unsurlar mutfakta kag kisinin nasil ve ne sekilde ¢alisacagini belirlemektedir.

Ana mutfak i¢erdigi depolar ile birlikte hem isleme hem de depolama gorevini
istlendigi i¢in diger mutfaklardan ayrildigini ifade eden katilimcilar yine ana mutfagin

planlanmasinda diger mutfaklarin planlarinin da 6nemli oldugunu ifade etmislerdir.
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Hammadde
igleme alam

%30

On haairlk alam

%20

Temizlik alam
%15

Sekil 3.9. Yiyecek Uretiminde Kullanilan Mekansal Béliimlerin Ana Uretim Mutfagina
Dagilimi

Buna gore % 80-90 islenmislik sathasi neredeyse tiim mutfak hazirlik
islemlerinin 6nceden gergeklestirildigi tirlinleri ifade etmektedir. %65-80 islemislik
sathasi ise 1s1l islemin hemen Oncesindeki tirtinleri ifade eder, buna gore bu seviyedeki
iirlinler ya daha 6nce 6n pisirilme islemi gergeklestirilmis ya da 6nceden pisirilmis ve

rejenerasyonda tutulmaktadir.

Uriinler bu asamada ¢ok az 1s1l islem gordiikten sonra servis edilir. %30-65
islenmislik safhasi tiriinlerin pisirilmeye hazir konumda olduklarini ifade etmektedir.
Bu safthada iriinler tamamen ¢ig olabilir fakat temizlenme ve yemekte istenmeyen
pargalarindan arindirilma islemi daha once gergeklestirilmistir. Katilimeilara gére %
20-30 islenmislik safhasindaki tirlinler genellikle agik mutfaklarda tercih edilmektedir.
Bu siiregte yemeklerin pigme siiresi alakart mutfaktaki gibi belirli bir zaman araliginda
gerceklesmesine gerek yoktur. Miisteriler iirlinlerin islenme agsamalarini izledikleri
i¢in bu siire biraz daha esnetilebilmektedir. Dolayisi ile bu durum iirtinlerin 6n hazirlik
asamalarmin bir kismini da miisteri 6niinde yapilmasini kapsamaktadir. Son olarak
uranlerin %0-20 islenmislik safhasi ise iriinlerin ¢ok az ya da hig¢bir hazirlik
asamasindan ge¢medigini ifade etmektedir. Bu asama ana {iretim mutfaginin var olus

amacini olusturmaktadir.
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3.3. ikinci Odak Grup Gériismesi

Birinci odak grup goriismesi endiistriyel mutfaklarda teknik altyapi ve detay
uygulamalar1 goriismek {izere 3 mutfak koordinatorii, 4 mutfak yoneticisi ve 1
endiistriyel mutfak proje yoneticisi ile gerceklestirilmistir

Goriisme tarihi 13.01.2018
Katihme sayisi 8
Moderatér 1 kisi (Akademisyen)
Raportor 1 kisi (Akademisyen)

Ikinci odak grup goriismesindeki katilimcilara iliskin kodlama su sekildedir

Cizelge 3.13. ikinci Odak Grup Gériismesi Katilimer Kodlar

1. p. 3. 4. 5. ':5( 7. ’f'}(
IKatilimca IKatilimcel Katihmcl Kathhma  |[Katthmcr atilimel IKatilimer atilimel
Kodu B1 B2 B3 B4 B5 B6 B7 B8
Cinsiyet Erkek Erkek Erkek Erkek Erkek Erkek Erkek Erkek
Yas 42 U2 41 4o 38 38 B5 36
Egitim Lise Lisans Lise Lisans Lisans Lisans Lise Lisans
durumu
Uzmanhk [Mutfak Mutfak Mutfak Mutfak Proje Mutfak Mutfak Mutfak
alani
' Koordinatorii  [Koordinatdrii  [Koordinator IYOneticisi  [YOneticisi Y 6neticisi IYOneticisi  [YOneticisi

Ikinci odak grup goriismesi kapsamida katilimcilara endiistriyel
mutfaklardaki teknik ve detay uygulamalar1 hakkinda kisa bilgi verilmis ve bu konuda
en cok dikkat edilmesi gereken basliklar1 kendi aralarinda fikir alis verisinde bulunarak
tanimlamalar1 istenmistir. Katilimcilarin goriisme esnasinda fikir birligine vardiklar
konu basliklart goériisme boyunca konunun biitiinliigliniin saglanmasi amaci ile
goriisme salonunda bulunan portatif panoya secilme nedenleri ile birlikte yazilmistir.
Katilimcilarin fikir birligine vararak ifade etmis olduklar1 konu bagliklar1 ve se¢ilme
nedenlerini igeren ifadeler Cizelge 3.14’°te belirtilmistir:

Cizelge 3.14. ikinci Odak Grup Goriismesi- “Biiyiik 6lcekli endiistriyel mutfaklar

planlanirken hangi detay uygulamalara ve teknik konulara dikkat
edilmelidir?” Sorusuna Verilen Cevaplar

Katilimci Kisa Ozet/Anahtar Noktalar Aktarilmus Tfadeler
Kodu

“Elektrikten sonra en ¢ok kullanilan enerji
kaynagumiz gaz ama elektrikten daha 6énemli ¢lnki
daha ucuz.”
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Bl

Gaz tesisati

Tesisat Borular1

“Eger bolgede dogalgaz yoksa gaz tanklari ile
mutfagr beslemelisiniz. Gaz sistemi onemlidir.
Diigtiniildiigiinde mutfak sefinin sorumlulugunda pek
bir sey yokmus gibi goriinse de aslinda vardir.(B5)”

“Artik  belgelendirilmis  yetkililer  tarafindan
tesisatlar doseniyor fakat kullanici siz oldugunuz
siirece kontrol etmek zorundasimiz. Ornegin ev
mutfagindan farkly olarak endiistriyel mutfaklarda
5’cemlik borular kullanilir. Mutfak ydneticisi her
dénemin sonunda bu borulara sizinti  testi
yaptirmalidir. Bu yiizden yer verilmelidir.(B3)”

B2

Elektrik tesisat1

“Elektrik mutfaktaki cihazlarin tamamina yakininda
kullanmliyor. En ¢ok kullanilan enerji kaynagidir.
Mutfak yoneticisinin asgari diizeyde bilgi sahibi
olmasi gerekli”

“Elektrik tesisati ¢cok onemli. Tiim cihazlarin ayni
anda ¢alistigini diigiinerek cektirmek gerekiyor.”

“Miihendisler bu tesisati hazirlarken hangi cihaza
nasil  bir tesisat ¢ekilecegini bilmedikleri igin
ekipman plamni bir an dnce yapip onlara iletmek
gerekiyor.(B4)”

“Elektrik panosu ve ekipmanlari 40 derecenin
lizerindeki 1silara dayanacak sekilde ¢alismaya
elverisli olmalidw ¢iinkii mutfak elektrik panosu ¢ogu
zaman bu derecenin iizerine ¢ikar.(B1)”

“Mutfakta elektrik tizerine en nemli olan yer elektrik
panosudur. Pano Oniinde elektrigi tabana vermeyen
bir hali bulunmali ve mutlaka toprakla baglantisi
olmalidir.(B4)”

B3

Aydinlatma

“Bazi gefler aydinlatmaya onem vermez ama ben
aydinlatmanin  performanst dogrudan etkiledigini
diigtintiyorum.”

“Istk personelin psikolojik durumunu etkileyebiliyor.
Yaptig1 isi gormesi bir yana los bir ortamda ¢alisan
personelin stirekli mutsuz olduguna sahit oldum.
(B2)”

“Biifede ya da teshirde sunulan yemeklerin tadin siz
verebilirsiniz ama sunumunu kesinlikle aydinlatma
saglar. Iyi bir isik¢iniz yoksa hersey rutindir. (B7)”

“Aydinlatma kelimesini genel olarak ele almaliyiz.
Hemen aklimiza elektrik tesisati gelmemeli. Elektrik
kaynakli aydinlatma sistemi en son ¢are olarak
kullamilmali. Endiistriyel mutfaklarda en iyisi dogal
aydinlatmadir. Isletmelerde mutfaklar en iicra
koselere, merdiven altlarina, zemin ve birinci katlara
kuruldugu icin dogal aydinlatma sansumiz fazla
olmuyor. Bunu tartismalyyiz. (B5)”

B4

Sogutma sistemleri

Depolar

“Elinizde avucunuzda ne varsa depomda saklyyorum
ve personelim orada hammadde tasimak i¢in giinde
kag tur attigr benim icin onemli. Belki de deponun
icindekilerden daha 6nemli.”
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“Belki de mutfakta yerine ilk karar verilmesi gereken
boliimdiir. Once depolar planlanir daha sonra mutfak
kurulur. (B5)”

“Satin alinan tiriinlerin raf 6miirlerinin uzamasi ¢ok
onemli fakat sogutma sistemleri ile depolama
sistemlerini birbirinden aywmak gerekli. Ayni konu
altinda tartistlmayacak kadar genis bir konu.(B1)”

“Proje yoneticilerine nasil bir sogutma sistemi
istedigimizi soyledigimiz i¢in sorun yasiyoruz. Ben
icerisine neyi ne zaman ve ne kadar sireli olarak
koyacagimi  belirtiyorum.  Sistemler neye gore
seciliyor? Tartisulabilir. (BS)”

Depolara giden koridorlar da 6nemlidir. Bu
koridorlarin en az 1,5 metre geniglikte olmast gerekli.
Depo yukseklikleri de bolum ylkseklikleri gibi 3
metre civarinda olabilir. (B5)”

B5

Havalandirma sistemleri
Iklimlendirme sistemleri

Egzos sistemleri

“Mutfaktaki en biiyiik ve en onemli teknik detay
havalandirmadwr ve egzoz sistemleri ile birlikte ele
almmalidir.”

“Orta ve biiyiik dlgekli olup olmamasina gore
degisen ve ¢alisanlarin islerine dogrudan etki eden
bir sistemdir.”

“Mutfaktaki yag,nem,koku gibi istenmeyen seyleri
olustugu yerde disart atan basit bir sistem gibi
goriiniiyor ama en ¢ok sorun ¢ikaran sistemlerden
biri ayni zamanda. (Bl1)”

“Iklimlendirme sistemi havalandirma  sisteminin
icerisinde yer alan bir sistem mi yoksa
havalandirmadan ~ farkly  bir sistem mi bunu
tartisabiliriz. (B3)”

“Kanallar,  bacalar  ve  davlumbazlar da
havalandirma sistemleri arasinda ele alinabilir.
Egzoz sistemleri olarak ayri bir alanda ele
alimmalidr. Sov  mutfaklarinda  kullanilan
daviumbazlar ile ac¢itk mutfaklarda kullanilanlar

farkl. (B6)”

B6

Temiz ve atik su tesisati

Bulasikhane

“Ieme suyu hem yiyecek icecek tiretiminde hem de bu
tiretim agamasinda kullanilan alet ve ekipmanlarin
temizliginde kullanilyyor. Hijyenik agidan oldugu
kadar tiiketim agisindan da dikkat edilmesi gereken
bir konu”

“Eger biiyiik olgekli bir catering mutfagimiz varsa bu
¢cok ciddi miktarda su tiiketimi ve tiiketime bagl
karmasik bir tesisat demektir.”

“Artik suyun sertligi, yumugsatilmasi, iyonizasyonu
gibi terimler kullanilmaya baslandi. Hatta sudaki tuz
ve karbonat miktarmi da mutfaga giderek olgiiyorlar.

(BS)”

“Temiz suyun diismant ¢oktur. Otel isletmesi ele
almdiginda ¢amasirhane, hamam, ve spadan sonra
mutfak gelir. Mutfaga gelen suyu da heryere esit bir
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sekilde dagitamazsiniz. Bu yiizden bu konu altinda
bulasikhanelere yer verebiliriz. (B1)”

“Ozellikle biiyiik projelerde merkezi bulasikhane ve
ekipmanlart her agidan performansi etkiler”

“Atik su ve drenaj sistemi de bu baghk altina
alinabilir. (B8)”

B7 Cop odalari “Artik biitiin isletmeler ¢6p odalarin kuru ve islak
olmak iizere ikiye ayirdilar dnceden ¢ok daha
kotiiydii. Artik ¢op odalarinin ozel sogutma sistemleri
var.”

“ Cop odalarinda onemli olan iki nokta var ashinda.
Birini ¢op sirkulasyonu, ikincisi de capraz
bulagmadir.(B2)”

“Otelde en fazla ¢op mutfaklardan ¢ikar bu ytizden
bécek ve kemirgenleri agisindan oldukca dikkatli
olmak gerekiyor.(B1)”

B8 Zemin kaplama “Mutfakta performansi etkileyen unsurlardan biri de
zemin kaplamadwr. Nerede seramik nerede epoksi

Duvarlar kaplayacagini bilmek gerekiyor.”

“Zemin kaplamalarda seramik vazgegilmez bir unsur
fakat epoksi kaplamalar da bazi yerlerde kullanmigh
olabiliyor. Bununla birlikte zemin kaplamasi ile
duvar kaplamalari birlikte ele alinmalidir. (B5)”

“Béliimler arasi  duvarlarin  a¢ik  birakilmast
iklimlendirme sistemini de etkiliyor. Havalandirma
sistemi baghginda da deginilebilir. (B7)”

Ikinci odak grup goriismesi kapsamimda katilimcilara endiistriyel
mutfaklardaki teknik ve detay uygulamalari konusunda en ¢ok dikkat edilmesi gereken
basliklar1 tanimlamalar1 (Cizelge 3.14) istenmistir. Bu kapsamda katilimcilar
endiistriyel mutfaklarda “bulasikhane”, “depo ve ¢op odalar1” gibi mekansal alanlar
ile birlikte “enerji”, “temiz ve atik su”, “aydinlatma”, “havalandirma”, “egzoz
sistemleri”, “sogutma”, “zemin ve duvar 6zelikleri” gibi konu basliklarinin teknik

olarak yorumlanabilecegini ifade etmislerdir.

Ikinci odak grup goriismesi siirecinde en dikkat ¢eken noktalardan biri de
katilimcilarin  goriisme baslangicinda endiistriyel mutfaklardaki teknik ve detay
uygulamalar1 konular1 arasinda yer vermedikleri “zemin katta kurulan mutfaklar”,
“yangin koruma sistemleri” ve “panel soguk hava depolar1” konularinda ayri bir baslik
acarak diisiincelerini ifade etmeleri olmustur. Katilimcilarin s6z konusu konulardaki

diisiinceleri diger konu basliklar ile birlikte ele alinarak analiz edilmistir.
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Endustriyel mutfaklardaki teknik ve detay uygulamalari belirleyebilmek adina
katilimcilara ifade ettikleri konu bagliklarini sirasi ile detaylandirmalar1 istenmistir.
Bu detaylara iliskin konu basliklarindan ilki olan “elektrik tesisat1” ile ilgili dikkat
dilmesi gereken noktalar Cizelge 3.15’te belirtilmistir:

Cizelge 3.15. Ikinci Odak Grup Gériismesi- “Endiistriyel mutfaklarda yer alan elektrik
sistemleri hakkinda goriisleriniz nelerdir?”” Sorusuna Verilen Cevaplar

Katilimer Kodu Kisa Ozet/Anahtar Noktalar Aktarilmis Ifadeler

“Mutfaklar genelde nemli ortamlar oldugu igin
elektrik tesisatinin gizlenmis olarak désenmesi
gerekiyor.”

“Elektrik giicii her yerde gegerlidir ve biitiin diinya
bunu kullanwr. Temizdir fakat maliyet agisindan
dogal gaz ile karsilastirilamaz. Bu ylzden maliyeti
en aza indirecek ekipmanlarda kullanilmaldwr.”

“Eger zemin tizerine elektrik hatti dogeniyorsa
paslanmaz ¢elik devreler kullanilmali ve siki

) ] sekilde kapatilmali. Bu sorunu ¢ok yastyoruz. (B5)”
Bl Kapal1 devre sistemi ) ]
“Cihazlarin siparigini verdiniz ve cihazlar geldi.

Elektrik maliyeti Tam baglatacaksiniz  bir bakiyorsun planda
belirtilen uzunlukta elektrik kablosu ucu eksik
brakilmis.”

“Mutfak yoneticileri boyle durumlarda geri planda
kaldiklart  siirece islerin baslama zamani ile
mutfagin ingaati ayni zamana denk gelir. Bir mutfak
yoneticisi “aman bana karismaswnlar da ne olursa
olsun” mantigi ile hareket ederse o mutfakta insaat
bitmez. Gerekirse eline metre alip santim santim
Olgeceksin”

B2 Merkezi kontrol “Biitiin tesisat topraklama olmasi gerekiyor. Bazi
otellerde buna dikkat edilmiyor ve cok

Glvenlik »
$Aasryorum.

“Stirekli elektrik verilen cihazlara ana salter
eklenmelidir. Bu salter cihazin hemen yaninda
olmalidir ve ozel durumlarda aniden kesebilecek
imkaniniz olmalidir.(B4)”

“Uzaktan kumanda ile elektrigi kesme teknolojisi
¢ok yeni ama uygulanabilir degil. Acil bir durumda
uzaktan kumandayr bulmak sorun oluyor. En iyisi
eski yontem ve makinenin yanina koyulan bir ana
akim salteri”

“Sadece mutfak igin ana dagitici tinitesi kurulmall.
Bu tinite egitilmis personel tarafindan stirekli temiz
tutulmali ve mutfak sefinin kontroliinde olmali.”
“Ulkemizde bu odalar genelde kilitli tutuldugu icin
acil durumlarda kullanilamiyor bu yiizden her
gorev yaptigim mutfakta cihazlarin yanina ana
salter eklettiririm.”
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B3

Ana elektrik dagitim linitesi

Kagak akim rélesinin 6nemi

“Bazi isletmelerde kacak akim rélesi her hat icin
kurulmaz. Tekniker gelir ve tim hatlar icin kagak
akim rolesine baglar. Bir yerde sorun varsa tim
mutfagin elektrigi gider. Biz bunu ¢ok sonradan
ogrendik.  Islerimiz — aksiyor, miisteri  senin
elektrigini umursamaz ki. Her hatta ayri bir kagak
akim rolesi baglanmalidir. Bagli degilse de
uyarilmali ve gereken yaptirilmalidir.(B7)”

“Ustalar séylemedi ama ben belirteyim. Mutfak
elektrik  beslemesi  herhangi  bir  dagitim
panosundan degil, direkt otelin al¢ak gerilim
dagitim panosundan alinmalidir. (B5)”

B8

Mutfak elektrik glci

Zay1f besleme sorunu

“Mutfagimzin  elektrik tesisati eski olabilir.
Ornegin 1990 da kurulan otele yeni nesil cihazlarin
elektrik yukii ok gelebilir. Lyi bir mutfak yoneticisi
bu sorunu asamiyorsa giivenligi 6n planda tutmali
ve zayif beslemeler icin agsirt yiik korumasi
yaptirmast gerekiyor”

“Mutfak sefi elektrikten anlayacak. Sadece
personelin giivenligi igin degil, iglerin de yetismesi
icin teknik servis ile ortak hareket edecek.”

B5

Takip, kontrol ve gérevlendirme

“Simdi bu konuda yaganan ¢ok biiytik sorunlar var.
Mutfak sefi elektrik tesisatimin kendi sorunun
olmadigin diisiiniiyor bu ¢ok yanls bu birebir
mutfak sefinin sorunudur. Mutfak sefi elektrik
miihendisi degildir ama yéneticidir. Hi¢ kimse
mutfak yoneticisinden elektrik tesisati ile ilgili bir
sorunu ¢ozmesini beklemez ama sorun olusmadan
diizenli olarak kontrol ettirmesini igletme yéneticisi
bekler”

B4

Kontrol ve yetki mekanizmasi

“Mutfak sefi biitiin cihazlarin kullanim siirelerini
ve bakim araliklarimin haftalik kayitlarin tutmasi
gerekir. Isletme icinde gorev dagilimi yaparak
sorumlulugu paylastirma gorevi as¢ibasindadir”.

B6

En yuksek elektrik noktasi

“Mimarlar ve miihendisler mutfagin kurulum
zamaninda elektrik akimini  planlarken mutfak
ekipman Ureticilerinden gelen elektrik yuklerini pek
fazla dikkate almiyorlar ¢iinkii onlara gore biitiin
cihazlarm ayni anda ¢alisp yiik bindirmesi ¢ok

”»

zZor.

“Dikkate almadiklar: nokta, mutfak, her gegen giin
gelisen ve teknolojiye ayak uydurmak zorunda olan
bir birim. 10 y1l 6nce kullandigim ekipman sayisi ile
su anda kullandigim ekipman sayisi ¢ok farkh.”

“Ozellikle nemli odalarda kablo ve tesisati
gizlenmis bir sekilde dosenmelidir. Bir yerinde su
vedigi anda ¢iiriimeler olusur ve bu ¢ok tehlikelidir.
Kaynatma  kazanlari, buharli  firimlar  gibi
ekipmanlarin her biri ayri devreye atanarak

birbirine baglanmalidir. (B7)”
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Katilimcilara sorulan “Endiistriyel mutfaklarin planlamasinda elektrik tesisati
hakkinda gorisleriniz nelerdir?” sorusuna verilen cevaplarda (Cizelge 3.15)
giivenligin 6n plana ¢iktigr goriilmektedir. Buna gore merkezi elektrik sistemi
kontroliiniin acil durumlarda ulasilabilir olmasi, 6zellikle biiylik capli ekipmanlarin
acma-kapama sartelinin de erisilebilir olmasi vurgulanan konu bagliklaridir.
Katilimcilar ayrica mevcut tesisatin gelecekte alinacak olan ekipmanlarin da
diisiintilerek planlanmasi, eski sistemlerdeki zayif beslemeler icin asir1 yiik
korumasinin yapilmasi ve sadece mutfak i¢cin ana dagitict iinitesi kurulmasi gibi
oOnerileri ifade etmiglerdir. Gorlisme siirecinde endiistriyel mutfaklarin genelde nemli
ortamlar oldugu i¢in elektrik tesisatinin gizlenmis olarak désenmesi ile birlikteeger
zemin Uzerine elektrik hatt1 doseniyorsa paslanmaz ¢elik devreler kullanilmasi ve bu
devrelerin siki sekilde kapatilmasi gerektigi de katilimcilar tarafindan dile
getirilmistir. Bu kapsamda endiistriyel mutfaklarda kullanilan elektrik baglantilarinin
tiirleri dikkate alinarak mutfaktaki toplam enerji ihtiyaci ve bu ihtiyacin olusabilecegi

donemler planlanmalidir.

Gorlisme kapsaminda katilimeilarin endiistriyel mutfaklardaki teknik ve detay
uygulamalar arasinda yer verdikleri “aydinlatma ve aydinlatma tesisat” konusunda
dikkat edilmesi gereken noktalar Cizelge 3.16’da belirtilmistir. Gorlisme siirecinde bu
konuda dikkat ceken noktalardan biri de mutfak yoneticilerinin aydinlatma
konusundaki bilgi ve ilgi diizeylerinin beklenenin {izerinde oldugudur.

Cizelge 3.16. ikinci Odak Grup Goriismesi -“Endiistriyel mutfaklarda yer alan aydinlatma
sistemleri konusunda goriisleriniz nelerdir?” Sorusuna Verilen Cevaplar

Katilimc1 Kodu Kisa Ozet/Anahtar Noktalar Aktarilmus Ifadeler

“Otel isletmelerinde mutfakta tek tipbir aydinlatma
sistemi yoktur. Ihtiyaca cevap veren aydinlatma
sistemi vardir ve bu konuda miihendisler karar
Verici pozisyonda degillerdir.”

B1 Aydinlatma alternatifleri “Bazen personelinizin ¢ok ince is yapacagi bir

e . .. | bolgeyiiyi aydinlatmaniz gerekir.”
Boliime gore aydinlatma se¢imi

“Dogal ortamda (dogal aydinlatma ile) ¢alisan
personelin verimi daha yiksek oluyor. Personel
ozellikle giin  1sigindan  mahrumsa  yapay
aydinlatmada ¢ok yorgun diigiiyor ve siirekli gece
calistyormusg hissiyatina sahip oluyorlar”

“Aydinlatmada  igyeri  yonetmeligine uymak
zorundasiniz.  Mutfaklarda  genelde  genel
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B5

Aydinlatma cesitleri ve yasal
zorunluluklar

aydimlatma  kullanilir  burada  dnemli  olan
aydinlatma siddetidir. Mutfak yoneticilerine biz en
az 500 lux degerinde 151k oneriyoruz. Hangi
aydinlatmayt tercih ederse etsin tek tip olmali

“Isigin  tavandan dik bir sekilde tezgaha
vurdugunda ¢elik olan tezgahtan personelin yiiziine
vurmamasi i¢in aydinlatmanin dist mutlaka bir
plaka ile kapl olmasi gerekir. Bu plaka da nem
gegirgenligi  olmayacak  sekilde  kapatilmig
olmahdir.

B7

Aydinlatmada amaci ve teknik
detaylar

“Mutfagin hangi boliimiinde ¢alistiginiza baglh
olarak aydinlatma tipi degisebiliyor. Onemli olan
15181n yonii ve gélge olugmamasi.

“Isletme yoneticileri is1igin ekonomik verimi ile de
ilgilenebiliyorlar. Bu konuda  yasanmis
tecriibelerim de gegmiste oldu”

“Aydinlatmada en onemli husus s1gin mutfak
icerisinde golge olugturmamasidir. Bu temel kural
ne yazik ki gbzden kagwiliyor. Bir lamba
kullamilamaz hale geldiginde bu dnemsenmiyor.
Sonra bir tane daha sonra bir tane daha. Personel
neredeyse kor oluncaya kadar direniyor. Strekli
kontrol etmek zorundasiniz.”

B2

Aydinlatmada 6zel durumlar

“Yeri geldiginde personelin daha detayli ¢alismasi
icin aydinlatma onemlidir yeri geldiginde de
miisterilerin sorunlari gérmemesi i¢in aydinlatmayi
kullanirsimz. Ornegin biifelerde los 151k miisteriyi
rahatlatir ama miisterinin de gbrmemesi gereken
yerleri gézden kagirmast saglanir”

“Teshir tezgahindaki yemeklerin iyi, iyi olanlarin
daha da iyi goriinmesi i¢in artik spot aydinlatma da
kullanmlabiliyor. Gériilmesini istediginiz yeri iyi
aydimlatirken  ¢evresini  zayif  bir  sekilde
aydnlatarak ilgiyi bir yone cevirebiliyorsunuz.
Aydinlatma personelin psikolojisi bile
etkileyebiliyor. Bence ¢ok ¢ok onemli bir konu”

“Biifeler mutfagin bir par¢asidir ve biifelerde de
gizlenmesi gereken kor noktalar vardir. Bu
noktalart  teknik servis ile isbirligi yaparak
olusturmalisiniz. Miisteri o anda 1zgara yapumakta
olan baliklara ve bu pigmis baliklarin yerlestirildigi
resolara odaklanmalidwr.”

“Her ne kadar steril olursa olsun hi¢c kimse
kullanmilmis eldivenlerin atildigr bir ¢op bidonunu
gormek istemez. Ashna bakarsaniz balik 1zgara
yapilan bir biifede miisteriler 1zgara ve baliktan
baska bir sey gormemelidir.”

B3

Aydinlatma Cesitleri

“Otel isletmesinin geneli icin aydinlatma ¢ok
onemlidir ve bu durum sizin mutfaginiza da yansir.
Led aydinlatma hem ekonomik hem de uzun
omiirliidiir ve artik led aydinlatma kullanilyyor..”




75

“Mutfagin icerisi i¢in aydinlatmanmin giivenli ve
islevsel olmasi 6n plandayken biife i¢in gorsellik 6n
plandadir. Iyi bir mutfak yéneticisi bu iki bakis
B4 Aydinlatma amaglari acgisina ek olarak aydinlatmanmin kendi personeli
Uzerindeki etkisini de incelemelidir. Bir personeli
15181 yetersiz ya da ¢ok yogun buluyorsa o
personelin daha iyi g¢alismast i¢in oynamalar
yapilabilir.”

“Mutfaklarda artik aliiminyum asma tavanlar
kullanmilyor. Aydinlatmalar da bu tavanlara uygun
olarak dis cephesi kapakli olmalidir. Bazi
isletmeler  aydinlatma  kapaklarinda  cam
kullaniyorlar, bu yanhstir, aydinlatmada cam
goriiniimlii  pleksiler  kullanilmali  ve 15181

B6 Aydinlatmada ergonomi dagitmahidir.”
“Yapay aydinlatmada ideal ton sicak beyaz

olamidwr ¢iinkii bu dogal aydinlatmaya en yakin
olanidwr, personeli yormaz.(B5)”

B8 Aydinlatma teknolojileri “Isik dagilmazsa tezgaha yansir ve personeli yorar.
Tezgahlar ¢elik oldugu igin yansitma ézellikleri ¢ok
kuvvetlidir. Personel bunun farkina varmaz ama
giin sonunda ¢ok yorulur. Bas agrist yapar. Bu
pleksiler kolay temizlenebilir olmaldir.”

Aydinlatmada ¢aligan
gereknsinimleri

Katilimcilara otel mutfaklarinda aydinlatma sistemlerinin nasil olmasi
gerektigine yonelik goriisleri soruldugunda aydinlatma alternatifleri ve bolime gore
aydinlatma se¢iminin 6nemli oldugu, ¢alisanlarin daha iyi performans gostermeleri
icin de aydinlatma cihazlarinin se¢imine dikkat edilmesi gerektigi vurgulanmstir.
Bununla birlikte endiistriyel mutfaklarda ilk tercih edilmesi gereken aydinlatma
¢esidinin dogal aydinlatma olmasi gerektigi ifade edilirken bu sorunun baslica sebebi
olarak da isletmenin proje asamasinda mutfak departmaninin konumlandirilmasinda
gereken Ozenin goOsterilmemesi olarak ifade edilmistir. Buna gore endiistriyel
mutfaklarin giines gérmeyen ya da zemin katlarda yer aldig icin elektrik akimi
destekli aydinlatma c¢esitlerine mecbur birakildigr da belirtilmistir. Katilimcilarin
endiistriyel mutfaklarin aydinlatilmasi konusunda dikkat ¢ektikleri konularin basinda
da aydinlatmanin siddeti, yonii ve rengi gelmektedir. Dolayisiyla mutfakta calisan
personelin alet ve ekipmanlar (zerinde sirekli kontrol saglayabilmesi igin
aydinlatmanin siddetinin personel istekleri dikkate alinarak ayarlanmasi, mutfak
icerisinde aydinlatma yoniinden kaynaklanan golgelerin engellenmesi ve aksi

belirtilmedigi durumlarda 15181n renginin dogal aydinlatmaya en yakin renk olan sicak
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beyaz olmasi gerektigi vurgulanmistir. Katilimcilar ayrica endiistriyel mutfaklarda tek
tip aydinlatmadan bahsedilemeyecegini, yiyeceklerin sunum alaninin da endiistriyel
mutfaklara bagli bir birim oldugunu vurgulayarak sunum boliimiinde miisterilerin
gorsel ve duygusal, iiretim boliimiinde ise personelin dikkatine dayali aydinlatma

tipinin se¢ilmesi gerektigi konusunda fikir belirtmislerdir.

Gortigme  siirecinde  katilimcilarin aydinlatma  sistemi  hakkindaki
diisiincelerinin havalandirma sistemi hakkindaki diistunceleri ile benzer nitelikte
oldugu goriilmiistiir. Buna gore katilimecilar aydinlatma sistemlerinde oldugu gibi
havalandirma ve iklimlendirme sistemlerinde de iiretim alani ile servis alanini bir
biitiin olarak ele almig ve personel konforunu 6n planda tutan tavir sergilemislerdir.
Cizelge 3.17. Ikinci Odak Grup Goriismesi- “Endiistriyel mutfaklarda yer alan

havalandirma sistemleri konusunda goriisleriniz nelerdir?” Sorusuna
Verilen Cevaplar

Katilimer Kisa Ozet/Anahtar Noktalar Aktarilmis Ifadeler
Kodu
B3 “Genel olarak bir havalandirma tesisatindan

bahsedemeyiz ¢iinkii her boliimiin derecesi farkl
oldugu gibi mutfaktaki temiz hava sirkiilasyonu da
Mutfak bélumlerine gére degismekte.”

havalandirma gesitleri “Bir havalandirma sisteminde her seyi dizeltecek

Havalandirma planlamasi olan tek sey yine havadir. Mutfak temizse de
havadan, kirse de havadandwr. Havanmin kalitesi
ancak temiz hava ile saglanabilir”

“Sicaklik ile nemin ¢alisan performansmna olan
etkisi cok ylksektir. Yiksek nemde diisiik
sicakliktansa diisiik nemde yiiksek sicaklik tercih
B5 Gizli Sicaklik ediliv. Bu kural unutulmamahdr.

“Bir mutfakta gizli sicaklik nemdir ve bu sadece
temiz hava ile onlenebilir. Gizli nemi dagitirsaniz
yogunlagmayr énlersiniz. Havalandirma tesisati
tamamen nem ile ilgili bir sistemdir”

“Havalandirma  tesisatini  cihazlarin  yaydig
sicaklik icin degil, ekipmanlardan kaynaklanan
buhar ve tencerelerden c¢ikar yogunlasan hava
dikkate alinarak kurulmalidir. Temel amag ¢ok iyi
¢ekmesi degildir. Bu bir hatadir. Temel amag hava

B7 Ekipman Faktori sirkiilasyonunun iyi saglanmasidir.

“Temiz hava olmadan icerideki havayt sirkiile
ederek c¢aligtirilan tesisatlardaki sorun mutfakta
cereyan olusturmasidir. Hem pisirme esnasinda
sorunlar biiyiir hem de personelinizin saglik
sorunlar: bas gostermeye baslar.”
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B2

Davlumbazlarin Ozellikleri

“Fazla alev ¢ikan ocaklarda kullanilan davlumbaz
cesidi ile normal mutfaklardaki davlumbaziar aym
degildir.  Genellikle 304 kalite davlumbaz
kullamlirken  sov  mutfaklarinda 316  kalite
paslanmaz sacdan yapilan davlumbazlar tercih
edilmelidir.”

“Sov mutfaklarinda kullanilan daviumbazlar tabi ki
daha kaliteli malzemeden yapilmalidir. Genellikle
flambe tarzi miisteriye gorsel olarak hitap eden
yemekler yapilir ve bu yemekler tutusma ozelligi
tasir. Hem az dnce soyledigim seylerden hem de
misafirlere en yakin temas noktasinda oldugumuz
icin sov mutfaklarindaki davumbazda kalite
onemlidir”

Bl

Teknik havalandirma detaylari

“Havalandirmada ana kurallardan birisi de
davlumbaz yiiksekligidir. 195 cm ile 200 cm arasina
denk getirmelisiniz. 195 altinda oldugunda
personel kepleri bile davlumbaza ¢arpiyor. Daha
yiiksek oldugunda ise davlumbazlar nem ve isiyi
¢ekmez ve istediginiz performanst alamazsiniz.”

“Daviumbazlarin birlesim yerleri gizlenmeli ve iyi
kaplanmalidr. Birlesme yerlerinde meydana gelen
bir sizinti da performansi etkiler”

B4

Havalandirma amaglari

“Herkes davlumbazdan bahsediyor ama egzoz
sistemi  havalandirmanmin  kalbidir ve egzoz
sisteminin ¢ok kiigiik bir par¢ast davlumbazdir.
Havalandirma sisteminin teme tasi
aspiratorlerdir.”

“Aspiratér havayr ayristirr ve havalandirma
kanallart ile digariya piiskiirtiiv. Islem ¢ok basit
olmasina karsin mutfak ekipmanlar: satan firmalar
egzoz sistemlerini Gstlenmedikleri igin ek bir
maliyet olarak ortaya ¢ikar.”

“Egzos kanali isletmenin binasinin ¢atisina kadar
uzatilmalidwr ve yangina dayanikli olmalidir”

B8

Havalandirma kaynakli kazalar

“Mutfakta bir yangin ¢iktiginda tim binaya
yayilmaswin asil sebebi havalandirmadwr. Yangin
depoda baslar ve havalandirma kanali ile tiim
binaya ¢ok hizli ve harl bir sekilde yayilr. Mutfak
yoneticileri tesisat yapiminda isletme yoneticilerini
uyarmalidir”

“Endiistriyel mutfaklarinda havalandirma tesisati konusunda Onerileriniz

nelerdir?” sorusuna verilen cevaplara gore (Cizelge 3.17) havalandirma cesitleri, gizli

sicaklik, ekipman faktorii, davlumbazlarin 6zellikleri, teknik havalandirma detaylari,

havalandirma amagclari

havalandirma kaynakli kazalar havalandirma tesisati

planlamasinda dikkat c¢eken konu basliklar1 olarak tanimlanmistir. Bu noktada

katilimcilar daha cok davlumbaz yiiksekligi ve emis giicline deginirlerken
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havalandirma sisteminin planlanmasi sathasinda yapilan emis giicii hesaplamalarinda
yalnizca mutfak boliimiiniin metrekare olarak dikkate alinmasinin hata oldugunu ifade
etmiglerdir. Buna gore emis giicii hesaplamasinda mutfagin mekansal biiytikligi ile
birlikte mutfagin tipi, ¢alisan personel sayisi1 ve mutfaga yaydiklari yogun hava sebebi
ile kullanilan termal ekipman sayist da dikkate alinmalidir. Davlumbaz yiiksekliginde
ise ¢alisan keplerinin davlumbaza vurmamasi i¢in 195 santimetreden yiiksek, verimli
bir emis giici saglamak i¢in de 200 santimetreden algak olmamasi gerektigi
vurgulanmistir. Katilimeilar ayrica havalandirma sistemlerinde 6nemli olanin yiiksek
emis giliciniin degil; hava sirkiilasyonunun olduguna dikkat ¢ekerek bu noktada
mutfakta siirekli bir hava sirkiilasyonu saglamasi i¢in egzoz sistemlerinin de dnemli
oldugunu belirtmislerdir. Buna gore egzoz kanali isletmenin binasinin ¢atisina kadar
uzatilmalidir ve yangina dayanikli olmalidir. Katilimcilarin 6zellikle vurguladiklar
noktalardan biri de havalandirma sistemlerinin tamamen ortamdaki nemi 6nlemek
amaci ile calistigt ve endistriyel mutfaklarda meydana gelen havalandirma
sorunlariin temelinde yogunlasan havanin yer aldigidir. Dolayist ile bu sorunun tek
¢Oziimii olarak da havalandirma sistemlerinin temiz hava ile ortam havasim sirkiile
etmesi gerektigi belirtilmistir.

Cizelge 3.18. Ikinci Odak Grup Goriismesi- “Endiistriyel mutfaklarda yer alan temiz su
sistemleri hakkinda goriisleriniz nelerdir?” Sorusuna Verilen Cevaplar

Katilime1 Kisa Ozet/Anahtar Noktalar Aktarilmis Ifadeler
Kodu
B4 “Genellikle suyun sertlik derecesinden bahsedilir

ama bu konuda fazla bilgim yok. Bir mutfak
yoneticisi sadece belirlenen ozelliklere uygun
Sihhi tesisat olarak mutfaga su akisim saglayacak tedbirleri
almalidir. Hichbir mutfak yoneticisi miihendis
degildir ama meydana gelebilecek kazalari da
gormezden gelmemelidir..”

“Yurt disinda bir otele agilis yapmak icin gitmistik.
Otelde su borularina suyu doldurmadan dnce
basing ve hijyenik denetime tabii tutulmustu. Bu
kontrol siireci bizim iilkemizde de olmali.”

B5 “Su tesisati miihendislerin alanmi ama mesleki
tecriibelerime goére bu konuda miidahale etigim
birkag nokta var. Oncelikle su kazan dairesinden
belirli hatlara ayrilarak hidroforlar ile mutfaga
veriliyor. Bu hidroforlardan en az iki tanesinin

Su tiiketim kontroli sadece bulasikhane béliimiine su pompalamasint

Bolume gore amacli su takviyesi
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isterim. Basingli su temizlik boliimiinde ¢ok biiyiik
konfor saglyor”

“Miisterinin kullandigi su ile mutfak, camagirhane.
hamam, spa gibi ayri departmanlara farkh
kanallardan geldigi i¢in her kanalin basina bir
sayag eklenmelidir. Ileride departmanlar kiraya
verildiginde bu durum rahatlik saglar.”

B7

Sicak su sirkiilasyonu

su israfi

“Tesisat yapiminda sicak suyun siirekli borularin
icerisinde dolasir durumda olast gerekiyor. Eger
dolasir durumda olmazsa borulardaki su soguyor
ve muslugu actiginizda sicak su gelene kadar akan
soguk su israf oluyor. Yeni yapilan otellerde buna
dikkat ediliyor ama eski oteller hala bu sorunu
yaswyor. Sanirim restoranlarda da durum hala
ayni

B2

Temiz su Borularinin Kontrol{

“Pis su tesisatt ile temiz su tesisati arasindaki fark,
temiz su tesisatimin daha kolay yipranmasidir.
Cogu miihendis bu iki tesisati birbirinden farkl
olarak ayni yollardan gegiriyor. *

“Bu gibi sorunlart biz ¢ok yasiyoruz. Temiz su
tesisatr kolayca ulasilabilir bir yerden ge¢melidir.
Otelin émriine gére temiz su borulart kolayca
viprandigi icin yularca duvar kirmak zorunda
kalyoruz.”

B6

Kog Darbesi

“Ani kapanan musluklarda olugan basingtan otiirii
tesisatta bir vuruntu, kog darbesi (gurdaltalu bir
sekilde meydana gelen titresim) olusuyor.Bunu
onlemek igin tesisatta hava cebinin yer lamasi
gerekiyor. Ozellikle bulasikhanede bu sorun ¢ok
yasaniyor”

“Tesisatta borulara her zaman %Il egim
verilmelidir, bu durum hava yapmasini onliiyor.
Bizim igimiz eskiden yemek pisirmekti ama mutfakta
bu sorunlari yasayarak égreniyoruz”

Bl

Su kontroli

“Su tesisatinda her béliime ayri kanaldan su verilip
verilmedigine dikkat edilmelidir. Her boliimiin
icerisinde kendisini besleyen kanallarin vanalari
yver almalidir. Bu durum bagstan diigiiniilmezse
sonradan mutlaka yapilmak zorunda kalimiyor
zaten.”

B3

Su borusu 6zellikleri

“Ana dagitim borularini ben acgiktan gegirilmesini
istiyorum. Bu sekilde herhangi bir sorun oldugunda
miidahale edebiliyorum. Ozelikle yata seyreden
borularda bir sekilsizlik olmadiginda estetik a¢idan
bu borular pek sorun olugturmuyor.”

“Kullanilmayan hatlar mutlaka kor tipa ile
kapatilmali, bu olmazsa her hat kendi icerisinde
hava yapiyor ve bu hava titregsimlere sebep olarak
tesisatin uyumunu bozuyor”




80

“Endiistriyel mutfaklarda yer alan temiz su sistemleri hakkinda goriisleriniz
nelerdir?” sorusuna verilen cevaplara bakildiginda (Cizelge 3.18), sihhi tesisat, sicak
su kontrolii ve sicak su sirkiilasyonu 6ne ¢ikan konu basliklar1 arasindadir. Katilimeilar
mutfakta kullanilan sicak ve soguk sularin ayri hatlardan mutfaga gelmesi ve diger
departmanlarda kullanilan hatlar ile karigtirllmamasi yoniinde goriis bildirmislerdir.
Bununla birlikte ana dagitim vanalarinin agiktan gegirilmesi, herhangi bir sorun
olustugunda daha hizli ve pratik bir sekilde soruna odaklanma yoniinden kolaylik
sagladig1 belirtilmistir. Katilimcilar temiz su tesisatinin pis su tesisatina gore daha
kolay yiprandigint ve suyun siirekli acgilip kapandiginda kendi igerisinde basing
olusturmasinin bu duruma neden oldugunu ifade etmislerdir. Mevcut yipranmanin en
cok yasandig1 yer olarak bulasikhane boliimii gosterilirken temiz su tesisatinda
basingtan kaynaklanan yipranmalarin 6nlenmesi i¢in tesisatta bir hava cebinin yer

almasi ya da tesisata %1 oraninda egim verilmesi gerektigini vurgulamiglardir.

Odak grup goriismeleri esnasinda endiistriyel mutfaklardaki temiz su sistemleri
ile atik su sistemleri birlikte ele alinmak istenmis fakat katilimcilarin atik su sistemleri
hakkindaki goriislerinin yogunlugu ve verdikleri 6nem sebebi ile atik su sistemleri
Cixzelge 3.19°da  analiz edilmistir. Katilimcilar atik su sistemlerinin mutfak
igerisindeki onemli noktalardan biri oldugunu ve mutfak yoneticilerinin siirekli kontrol
alinda tutulmasi gerektigi yoniinde goriis belirtmislerdir.

Cizelge 3.19. Ikinci Odak Grup Gériismesi- “Endiistriyel mutfaklarida yer alan atik

su sistemleri konusunda goriisleriniz nelerdir?” Sorusuna Verilen
Cevaplar

Katilimci Kisa Ozet/Anahtar Noktalar Aktarilmis Ifadeler
Kodu

“Atik sus sistemleri ¢ok onemlidir. Mutfak sefi atik
su tesisatint en az 100 liik borulardan yapmali ve
mutfak disindaki baglanti borusu da bu 100 lik
B1 Atik su tesisati boru 6zellikleri borudan kiigiik olmamal. Ornegin mutfakta 50 Tik
borular désenmis, siz bu borular: 100’liik borular
ile degistirirseniz ve mutfak ¢ikisindaki baglanan
borular 50°lik ise basiniza ¢ok biiyiik bir sorun
aldiniz demektir..”

“Mutfak bodrum katta ve altinda baska kat yoksa
borular  yastik  yapilarak  (¢cevresine  kum
kaplanarak) dosenmeli ve keskin déniis noktalarina
temizleme kapaklar koydurulmalidr.”
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B5

Tesisat altyapist
Ekip ¢alismasi

Tesisat noktalar1

“Miihendisler endiistriyel ~mutfak konusunda
tecriibeli degillerse mutfak yoneticisi tarafindan
mutlaka yonlendirilmelidir. Bu konu gurur kabul
etmez. Evdeki mutfagi yapar gibi ticari mutfak
yapilmaz. Mutfak sefi miihendise isteklerini teker
teker anlatmaktan ¢ekinmemelidir.”

B6

Tesisat altyapist

“Atik su tesisatimin yapildigi borular kesinlikle
yumusak zemine oturtulmamalidir.  Yumusak
zemine oturtulan borular zamanla ¢atlar ve bel
verir. ”

“Mutfak atik su tesisatinin seviyesi, kanalizasyon
hattinin seviyesinden algakta ise zemin kata pis su
cukuru agilmali ve buradan pompalar ile sehir
kanalizasyonuna akis saglanmalidir.”

“Miihendisler mutfak atik suyunu
hesaplayamadiklart i¢in bu konuda ¢ok sorun
yasanmaktadir.  Mutfakta  sarf edilen  su,
camasirhanede sarf edilen sudan ¢ok daha
fazladw.”

B2

Hijyenik durumlar

“Atik su borulart igeriye kemirgen gelmeyecek
sekilde dosenmelidir. Bu soruna yulardwr ¢oziim
bulunamiyor maalesef.”

“Endiistriyel mutfaklarda bakterilerin biiyiik bir
kismi drenaj kanallarinda idiremektedir. Drenaj
kanallar: bakteri olusumunu onlemesi icin keskin
degil, yuvarlak olmalidir”

B3

Personel giivenligi

“Atik su tesisati bir biitiin olarak ele almmalidir.
Tesisat yer siizgeglerinden baglar ve sehir
kanalizasyonunda sona erer. Mutfakta kullanila
siizgegler baklavalidir ve yapisi itibari ile biraz
pahalidr. Bazi isletmeler bu siizgegleri kendileri
yapmaya kalkiyor ve personel diistiigiinde ellerini,
ayalarmmt kesebiliyor. Tesisat ile ilgili olmayabilir
ama bence bu da énemli bir konu”

“Yine siizgegler yapilirken mutfak zemin kaplamasi
bitmis olmali. Egimleri hesaplanmig olmali. Bazi
stzgeclere atik suyu ulastrmak i¢in mutfakta 5 kisi
aynt anda ¢ekpas ile temizlik yapmasi gerekiyor.
As¢t maliyetli bir personeldir. Zamanint bosa
harcayamazsin.”

B4

Tesisat altyapisi

“Her tiirlii pis su tesisatina ek yapilacak olan
borular birbirine uygun olmali. Borunun ¢apina ve
hammaddesine uygun baglanti ¢ikist yapilmalidir

»
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“Atik su tesisati miihendislerin isi ama biz sadece
yonlendiriyoruz. Son zamanlarda su ile yagi
birbirinden aywan sistemler kullanilmaya baslandi.
Arkadagslarimin séylediklerine katilmakla birlikte
atik su tesisatimi ¢evresel duyarliigi on plana

B8 Su borusu Ozellikleri cikararak planlamaliyz.”

“Mutfak yoneticisi otel isletmelerinde onemli bir
pozisyondadir. Isteklerini dogru bir sekilde otel
yonetimine ilettiklerinde sonuca ulasabilirler.”

“Cevreye duyarli bir sistem igin teknolojik
venilikleri takip etmemiz gerekmektedir”

Katilimcilar atik su sistemlerinin planlanmasinda g6z oniine alinmasi gereken
faktorleri tanimlamiglardir. Buna goére katilimeilar atik su giderlerinin belirli captaki
borulardan olugsmasinin ileride dogabilecek sorunlar1 6nlemek adina 6nemli bir nokta
oldugunu ifade etmislerdir. Bununla birlikte; katilimcilara gore atik su tesisati yer
stizgeclerinden sehir kanalizasyonuna kadar bir biitiin olarak ele alinmalidir ve mutfak
atik su tesisatinin seviyesi, kanalizasyon hattinin seviyesinden algakta ise zemin kata
pis su c¢ukuru a¢ilmali ve buradan pompalar ile sehir kanalizasyonuna akis
saglanmalidir. Buna ek olarak her tiirlii pis su tesisatina ek yapilacak olan borular
birbirine uygun olmali ve borunun ¢apina ve hammaddesine uygun baglant1 ¢ikisi
yapilmalidir. Goriisme siiresince katilimcilar endistriyel mutfaklardaki atik su
sistemleri ile zemin sistemlerinin birbiri ile uyumunun g¢ok Onemli oldugunu
vurgulamiglardir. Bu kapsamda atik su sistemleri i¢in zemine ve drenaj kanalina monte
edilen siizgeglerin bakteri olusumunu engellemesi i¢in keskin koseli degil yuvarlak
olmas1 gerektigi ifade edilmistir. Buna gore drenaj kanallar1 zemin kaplamasindan
once yerlestirilmeli ve drenaj kanalina egim verilmelidir. Katilimeilar, yer
kaplamasindan sonra yerlestirilen stizgeglerin zemin ile uyum saglayamadigi i¢in hem
mutfak kazalarina hem de bakterilerin drenaj kanalinda iiremelerine neden oldugunu
ifade etmislerdir. Ayrica katilimcilar, endiistriyel mutfaklardaki zemin kaplamalarinda
birden fazla se¢enek oldugunu ve hangi kaplamanin nerede ve nasil kullanilacagina
iligkin cesitli degiskenlerin g6z 6niinde bulundurulmasi gerektigini Cizelge 3.20°de

ifade etmislerdir.
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Cizelge 3.20. Ikinci Odak Grup Goériismesi- “Endiistriyel mutfaklardaki zemin

kaplamalar1 konusunda
Cevaplar

Onerileriniz nelerdir?”

Sorusuna Verilen

Katilimci Kisa Ozet/Anahtar Noktalar

Kodu

Aktarilmis Ifadeler

Izolasyon

Bl Dayaniklilik

“Mutfak zemin kaplamalar: diger konularda
oldugu gibi 6zel onem gerektirir. Firmalardan
alacaginiz fiyatlar ile kafamizin karigmasi ¢ok
dogaldwr. Mutfak yéneticisi miihendis ile goriisiip
firma yetkilileri ile bir araya gelmelidir. Ornegin su
izolasyonu yapumayan bir zemin kaplamasi
felakettir. Mihendisler bu konuda ¢ok direniyorlar
ama anlamsiz bir sekilde firmalar miihendisleri
ikna edebiliyor.”

B5 Zemin kaplamasinda yasanan
sorunlar

Dayaniklilik

“Mutfakta zemin kaplamasi benim i¢in dayanirhig
ifade eder. Istedigimiz rengi tartisalum ama mutfak
kaplamast agir yiikii kaldwrabilmelidir.

“Her giin kimyasallar ile temizlik yapilabilecek bir
zemin planlanmalidir. Bazen seramik iyidir, bazen
de epoksi. Hangisinin iyi olduguna mutfagin servis
tipi ve konumu karar verir.”

B7 Izolasyon sorunlari

“Kullanilan izolasyon malzemesi esnek yapida
olmali. Seramik bu konuda biraz daha kullanigsiz
geliyor. Biifeye malzeme ¢ikarirken isitict arabalart
ve tabak arabalari ¢ok fazla ses c¢ikariyor ve
seramikler arasindaki bosluklarda arabadan
malzemeler  kayiyor.  Epokside bu  sorunu
yasamiyoruz ama onun da kendine gore
dezavanjlart var..”

B2 Epoksi- Seramik kaplama
tercihleri

“Epokside de seramikte de kaplama yapilirken
dikkat edilirse sorun yagsanmiyor ama iKisininde de
baziartilarivar kendilerine gére. En ¢ok tercih
edilen kaplama giiniimiizde seramik sanirim. Bir
kere bakteri iiremiyor ama kayganligi engellemek
igin tizerinde olusan oluklar suyu fazla tutabiliyor”

“Seramik kaplamalar epoksi zeminlere nazaran
Kimyasallara karsi daha fazla direngli”

B4 Epoksi- Seramik kaplama
tercihleri

“Ben mutfagimda seramik kullaniyorum. Aralarina
3 mm epoksi derz kullandigim igin her iki
kaplamanin da avantajlarindan yararlaniyorum.
Epoksi  derz  kullamimini  mutfak  yoOneticisi
belirtmezse miihendislerin bunu bilmeleri ¢ok zor.”

“Epoksi kaplamalarda goze hos gelen bir uyum
var. Istediginiz renkte size teslim edilebiliyor,
ylrimek ve zaman gecirmek cok zevkli ama mutfak
planlamasinda biit¢e dnemli bir kaynak. Zaman
gibi. Uzun omiirlii olmadigi i¢in ben epoksi tercih
etmiyorum.”
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“Epoksi kaplamalar kir ve leke tutmuyor ve iizerine
bir agwrhk  distiigiinde  kirilmiyor.  Seramik
kaplamalarda bir seramik kwrildiginda oraya
B6 Epoksi- Seramik kaplama yenisini ekleyebiliyorsunuz ama seramik alttan
tercihleri hava alyor ve diger seramiklerin de zaman
icerisinde kirilmasina neden oluyor.”

“Hem zemine hem de duvarlara uygulanan
epoksiortam temizlik maddeleri kullanimi kolaylig
saglyor.”

Katilimcilarin  “Endiistriyel mutfaklardaki zemin kaplamalar1 konusunda
Onerileriniz nelerdir?” sorusuna verdikleri cevaplar incelendiginde mutfak zemininde
dayanikliligin 6nemli oldugunu ani darbelere karsi olan dayanikliliktan ziyade
kimyasallar ile temizlik yapilabilecek bir zemin planlanmasi gerektigi konusunda
goriis bildirdikleri goriilmektedir. Bununla birlikte; katilimcilar seramik kaplama ile
epoksi kaplama arasinda kararsiz kalmiglardir. Buna gore, seramik kaplama zemin,
biifeye ya da mutfak bdoliimlerine el arabasi ile iiriin tasima agisindan sorun
olustururken, epoksi zemin ise keskin ve delici aletlerin yere diismesi ile
zedelenebildigi belirtilmistir. Zeminde su izolasyonu yapilmadig: takdirde hangi tip
kaplama kullanildiginin bir 6nemi olmadigin1 ifade eden katilimcilar epoksi
kaplamanin kirilma ve parcalanma ile birlikte leke tutmama 6zelligi ile ¢alisanlarin
herhangi bir kaza aninda yaralanma oranlarmmin diger kaplamalara gore diisiik
olmasmin Onemli bir avantaj oldugunu vurgulamislardir. Goriisme siirecinde
endustriyel mutfaklardaki zemin kaplamalarinda oldugu gibi duvar kaplamalarinda da
epoks ve seramik segeneklerinin oldugunu belirten katilimcilar bu iki farkli siirecin
birbiri ile uyumlu olmasi1 gerektigini ifade etmislerdir. Buna gore katilimcilara
endlstriyel mutfaklardaki duvar kaplamalari hakkinda goriisleri Cizelge 3.21°de
belirtilmistir:

Cizelge 3.21. Ikinci Odak Grup Goériismesi- “Endiistriyel mutfaklarda duvarlar
tasarlanirken nelere dikkat edilmelidir? Sorusuna Verilen Cevaplar

Katilime1 Kisa Ozet/Anahtar Noktalar Aktarilmus Tfadeler
Kodu

“Duvar kaplamada fazla bir segenek yok zaten. Ya
seramik ya da epoksi kaplanmali. Bazi mutfaklarda

Bl Duvar kaplamalar al¢ipen bile gordiim ama al¢ipen sagmalik.”

“Mutfak hijyen kontrollerinde dgrendigimiz kadar
ile  mutfak duvarlarinin  yikanabilir - olmast
gerektigini biliyorum. donem igerisindeki genel
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temizlikte de tavana kadar kaplanmis fayans ¢ok
isimize geliyor lakin bazi mutfaklarda prizier
korunmasiz. Sadece digina kapak takarak tehlikeyi
onleyemezsiniz. Sizdirmaz olmasi lazim.”

“Duvar kése duvarlar ile orta duvarlar arasinda
fark var. Koge duvarlart epoksi ile, orta duvarlar

B8 Duvar kaplamalar da seramik ile kaplatilabilir .”

“Mutfakta orta duvarlar bélmeli olmasi gerekiyor.
Ust taraflart acik olmal. Yaklasik 150-170 cm
arasinda olmali. Bdylece mutfak sefi uzaktan
mutfaga kontrol edebilir.”

B7 Duvarlarin yiiksekligi

“Mutfakta iist taraflar acik birakilmast hijyen
kurallari agisindan da iyi oluyor. Kasaphane ve

B2 Duvarlarm yiiksekligi pastane gibi bélimleri cam ile kapatabilirsiniz.”

“Duvarlarda fazla detay yok zaten. Tavana kadar

fayans dosenmelidir ve mutlaka agik renk
olmalidir. Maalesef farkli renklerin oldugu
seramikler kullaniliyor ve hi¢ hos olmuyor.”

B3 Duvar kaplamalari

“Buradaki miihendis arkadaglar daha iyi bilir ama
derz dolgulari da ¢ok ince olmalidwr. Yani mutfak

B4 rrvar kapidglan duvarlart kolay fir¢alanabilmelidir.”

“Mutfak duvarlarimin uzun omiirlii olmasi igin
mutlaka kogeler kiosge citalart ile kaplanmaldir.
Daha once de wustam belirtti zaten. Kirilan
fayanslar kirildigr yerden hava aldiginda gerisi
iplik sokiigii gibi geliyor .”

B5 Duvar kaplamalari

Goriisme siiresince belirtilen mutfak igerisindeki teknik detaylar dikkate
alinarak katilimcilara mutfak igerisindeki duvarlarin nasil olmasit gerektigi
sorulmustur. Katilimcilar, mutfak planlamasinda duvarlarin yiiksekliginin ve
konumunun ¢ok 6nemli oldugunu belirtmislerdir. Buna gore orta duvarlarin bolmeli
ve ist raflarinin 150-170 cm yiiksekliginde olmasi gerekmektedir. Bu kapsamda
havalandirma sistemlerinin istenilen seviyede ¢alismasi ve mutfak sefinin alana hakim
olmasi kolaylasmaktadir. Katilimcilara gore eger duvarlar tavan ile temas edecekse
biitiin yiizeyi fayans ile kaplanmalidir. Fakat duvar yiiksekliklerinin de mutfak tavani
ile birlesecek kadar yiiksek olmasi tercih edilmemesi gereken bir durumdur. Yine
katilimcilar seramik haricinde kaplamalarda epoksinin de tercih edilebilecegini ifade
etmislerdir. Ayrica her iki kaplamanin uzun 6miirlii olmasi i¢in duvar koselerinin kose

citalari ile kaplanmas1 gerektigi vurgulanmistir.
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Cizelge 3.22. Ikinci Odak Grup Gériismesi- “Endiistriyel mutfaklarda yer alan ¢dp
sistemleri nasil olmalidir?”” Sorusuna Verilen Cevaplar

Katilimer Kisa Ozet/Anahtar Noktalar Aktarilmis Ifadeler
Kodu

“Otelde en fazla ¢op mutfaklardan ¢ikar bu yiizden
bocek ve kemirgenleri agisindan olduk¢a dikkatli

B1 Kuru-slak ¢op odasi olmak gerekiyor.”

“ Cop odalarinda onemli olan iki nokta var ashinda.
Birini ¢Op sirkilasyonu, ikincisi de capraz
bulasmadr.”

“Artik biitiin isletmeler ¢op odalarint kuru ve islak
olmak iizere ikiye aywdilar onceden ¢ok daha
kotiiydii. Artik ¢op odalarmin  ozel sogutma
B5 Kuru-slak ¢5p odast sistemleri var .”

“Kuru ¢dp odasinda atik ofis malzemeleri, koliler
gibi ¢opler yer aldigi icin kiiciimsenir fakat bu
odalarin mutlaka penceresi ve havalandirma
sistemi olmasi gerekir.”

“Calstigim isletmelerde kuru-yas ¢dp odast
ayirimi yoktu fakat ustamin dedigi gibi artik
sogutucusu olmayan ¢op odalart yok. Bunlarla
B7 Cop odas1 dzellikleri birlikte belediyenin de bu iste ne kadar onemli
oldugunu unutmayalim. Eger belediye belirli
periyodlarda gelip ¢opleri almiyorsa bu islemi otel
isletmesinin kendisi yapmast gerekir. Her ¢opiin
belirli bekleme siiresi vardir. Sogutucu oda olsa
bile bu siireyi agsmamalisiniz.”

“Calistigim bazi isletmelerde devsirme ¢dp odalart
vardi. Devsirme oldugunda o kadar sorun agiyor ki
keske hi¢ olmasaydi diyorsunuz. Soguk ve sicak
mutfagr nasi planhyorsaniz ¢op odasini da
planlamaniz gerekiyor hatta ¢op odasina daha ¢ok
onem vermeniz gerekiyor.”

B2 Cop odasi 6zelikleri

“Cop odasi1 mutfaga yakin bir yerde olmalidir ana
mutfaktan  da  kesinlikle ayri  bir  yere
konuslandirilmalidwr. Buraya ¢opiiniizii kolay bir
sekilde birakabilmeli, belediye de ¢opleri kolay bir

L sekilde alabilmelidir. “
B3 Cop odasi 6zelikleri

“Dolayist ile ideal bir ¢op odasi kapilar: yeterince
biiyiik olmali ve belediyenin kamyonunun rahat bir
sekilde alabilecegi sekilde tasarlanmalidir.”

“Biz belediye kamyonlart igin ayri bir yiikseltme
kasis koydurduk ve bu sekilde ¢op alirken dokiilme-
sagilmalart énliiyoruz.”

“Cop odas1 mutfak gibi belirli bir egimde seramik
dosenmelidir. Copler  her  bosaltildiginda
kimyasallar ile yikanmalidir. Az 6nce deginildigi
gibi derme ¢atma ¢op odast organize edilemez.”

B4 Cop odasi 6zelikleri
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“Cop odasindan ziyade ¢dplerin sadece 1slak ve
kuru olarak ayrilmasindan ¢ok daha fazla detay
barindiriyor mutfaklarimiz. Geri déniisiim igin de
¢op odalarinda belirli yerleri ayirmaya basladik.
Bunlarin igerisinde sivi yaglar ve ambalajlar var.
Zaten s yaglar yonetmelik geregi saklanmak
zorunda ”

B6 Atik maddelerin geri doniistimii

Katilimcilarin = “Endiistriyel mutfaklarda yer alan ¢6p sistemleri nasil
olmalidir?” sorusuna verdikleri yanitlar dikkate alindiginda, ¢6p odalarinin 6zellikle
konumlandirilmas1 ve kuru-islak ayriminin yapilmas: gerektigi belirtilmistir.
Katilimcilar ayn1 zamanda ¢op odasinin mutfaktan ayr1 ama yine de mutfaga yakin bir
yerde olmasi gerektigi ve belediyenin ¢opleri tasimasinda bir aksaklik oldugunda
isletmenin bu isi kendi tasima kanallarini kullanarak yapmasi gerektigini ifade
etmiglerdir. Boylece katilimcilar yine ¢O0p konteynerlerinin kolay bir sekilde
taginmasinin hem ¢op odasi temizliginde hem de ¢evre temizligindeki roliiniin biiyiik
oldugunu belirtmislerdir. Buna ek olarak biiyiik 6l¢ekli endiistriyel mutfaklarda
belediye kamyonlarinin atiklar1 daha hizli ve temiz bir sekilde almalarini saglamak
icin yiikseltme kasisleri gibi imkanlardan faydalanilabilir. Gorlisme siirecinde
vurgulanan noktalardan biri de ¢apraz bulasma konusudur. Bu kapsamda 6zellikle
1slak ¢op odalarinda sogutma sistemlerine yer verilmeli ve bu dogrultuda zemin ve

duvar kaplamalarinin kimyasallar ile yikanabilir olmasina dikkat edilmelidir.

Cizelge 3.23. Ikinci Odak Grup Goriismesi- “Endiistriyel mutfaklarda yer alan
bulasikhane boliimii ile ilgili gorlisleriniz nelerdir?” Sorusuna Verilen
Cevaplar

Katilimci Kisa Ozet/Anahtar Noktalar Aktarilmis Ifadeler
Kodu

B4 “Bulagsikhane mutfagin kalbidir. Ben
bulasik¢iliktan  geldigim i¢in ¢ok daha dnem
veririm. Proje asamasmnda mutfagin
departmanlarmmin  arasinda  fazla  mesafe
olmamaldwr.  Gerekirse  mutfakta iki ana
bulasikhane olmalidr.”

“Ozellikle biiyiik projelerde merkezi bulasikhane ve
Bulasikhane konumu ekipmanlari her agidan performansi etkiler”

“Tabak bulagikhane tercihen restoranin bittigi
yerde konuslanmali ve bulasikhaneye ulagmak i¢in
mutfagin iginden gecilmemelidir. Ana mutfak ile
belirli bir mesafesi olmast servis personeli ve
mutfak personelinin rahat ¢aligmast igin iyi olur.”
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“Bazi isletmelerde tabak bulasikhanesi ile kazan
bulasikhanesi bitisiktir ama bu durum hep sorun
yaratiyor. Acilen degistirilmesi lazim”

B5

Bulasikhane alan 6zellikleri

“Bulasikhane eger havalandirma tesisati iyi
degilse mutfagin digina yerlestirilebilir. Banket
mutfagindan daha fazla nem ve kimyasal buhar
yaydigi igin kendisine ozgiir bir havalandirma
sistemi diistiniilebilir. Bir sehir otelinde gérdiim
hayran kaldim.”

“Ozellikle tabak bulasikhanesi ile restoran
arasinda iki kapt bulundurulmalidir. Mutfak sesi ile
restoran sesini birbirinden aywrmak gerekir. Servis
personeli tabak taswrken bu kapilari agik tutmaya
calisir. Cok yogun oldugu zamanlarda misafirlerin
bulasikhaneyi gérmemesi i¢in araya paravan da
koyulmaldwr.”

B7

Bulagikhane alan 6zellikleri

“Bulasikhanenin ayri havalandirma ile birlikte
mutfagin  aydinlatmasindan  daha  gii¢lii  bir
aydinlatmaya ve su tesisatina ihtiyact vardir.
Bulagikhaneye baglanan su tesisati makineleri
besleyecek seviyede olmalidir.”

B3

Bulasikhane alan 6zellikleri

“Bulagsikhanede fazla segeneginiz olamiyor bazen.
Zemin kaplamast kaymazligi o6n plana alacak
sekilde tasarlanmalidir birde mutfagin atik su
tesisati 100’liik ise bulasikhanenin atik su tesisat
borusu ¢ok daha biiyiik olmalidir. Burada ¢alisan
personel gelende egitim seviyesi diisiik oldugu igin
atiklart ~ ¢ope  degil attk  su  tesisatina
bosaltabiliyorlar..”

B2

Bulasikhane konumu

“Bulagsikhaneler steward sefinin istegi
dogrultusunda zaman icerisinde mutfagin servis
tipine gore sekil degistirebilirler.”

“Bulasikhaneler artik mutfagin temizlik islerini
yapan bir boliim olarak degil, ayri bir departman
olarak diigtiniiliiyor. Neredeyse mutfak
personelinin yarisi kadar insan bu isten ekmek
yiyor. Bulasikhaneler de sistem olarak her gegen
gtin kendini gelistiriyor.”

“Bulasikhanede pis su gideri ile su basinci ¢ok
onemlidir. Yonettigim mutfaklarda gerekirse ayri
bir su hatti ¢ekilmesini isterim”

B1

Bulasikhane konumu

“Bulastkhanenin dénemli bir noktast da arka
koridorudur. Her her bulasikhanede olmasi
gereken bir alandwr ve bu koridorda dogrudan
mutfaga baglanmaldir. Genelde bu sistem ¢ok
uluslu otellerde var. Buyuk operasyonlarda bu
alanda tabaklara ulasmak, son hazirliklar: yapmak
ve tabak hazirlamak igin kullanilr. Burada yerler
mutlaka epoksi ile kaplanmahduwr.”
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Katilimeilarin “Endiistriyel mutfaklarda yer alan bulagikhane boliimii ile ilgili
gorisleriniz nelerdir?”’sorusuna verdikleri cevaplar incelendiginde bulagikhanelerin
mutfak icerisindeki konumu ve bulasikhane alan Ozelliklerinin 6ne c¢iktigi
goriilmiistiir. Buna gore bulasikhanenin havalandirma tesisatinin iyi olmadigi
durumlarda mutfagin disina yerlestirilmesi, hatta ana mutfak i¢inde ve disinda iki adet
bulasikhanenin olmasi kimyasal maddelerin gidalarin islendigi alanlar ile temas
etmemesi agisindan gerekli oldugu ifade edilmistir. Diger yandan miisterilerin de
bulagikhane igerisini gérmemeleri i¢in paravanlarin diisiiniilmesi ve yine miisteriye
yakin olan bulasikhanelerde ayr1 bir havalandirma ile desteklenmesi gerektigi
belirtilmistir. Katilimeilar bulasikhane alan 6zellikleri i¢in de kaymaz zemin ve iyi bir

aydinlatmanin 6nemli oldugunu ifade etmislerdir.

Cizelge 3.24. Ikinci Odak Grup Goriismesi- “Endiistriyel mutfaklarda panel soguk hava
depolar1 hakkinda goriisleriniz nelerdir?” Sorusuna Verilen Cevaplar

Katilime1 Kisa Ozet/Anahtar Noktalar Aktarilms Ifadeler
Kodu

“Soguk depolar mutfak kurulum asamasinda

mutlaka bir mutfak yoneticisi ile birlikte

diigiiniilerek tasarlanmalidir. Eger projede baska

bir otelin plani esas alinmigsa ¢ok biiyiik sorunlar

. meydana geliyor. Hatta yillarca ¢alistiginiz otelin

Soguk hava depolart konumlart | 4.7, sekli degistiginde bile kendi yaptiginiz soguk
Mutfak Tasarimi

B1 depolar bosa ¢ikabilir.”

Depo Tasarimi “Otelin kime, neye, ne sekilde hizmet edecegi

Ulastlabilirlik depolarin konumu ve kapasitesi hakkinda karar

o vermek icin onemli unsurlardir
Depo Kapasitesi
“Kontrol edilebilirlik acisindan konumlandirma tek

bir noktadan biitiin depolara erisilebilecek sekilde
olmali,  depo  ¢ikisinda  kontrol  noktasi
bulunmaldwr, aksi halde depolamada lojistik
stkintis1 cekilmektedir.”

“Soguk depolar genelde teselliim alanina yakin
yerlere planlaniyor ama bu olmazsa olmaz degil.
Soguk depoda vazgegilemeyecek tek bir unsur
B5 Soguk hava depolar1 planlamas1 | vardir o da hangi birime hizmet edecekse ona gire

. tasarlanmas: gerektigidir.”
Depo kapasitesi

o “Tek bir tip soguk oda yaparak her birime ayni
Verimlilik soguk odayr verirseniz problemlerin olustugunu
goriirsin. Maalesef muhendisler bu konuda bizi
dinlemek zorundalar. Pastane béliimiiniin soguk
odast ile soguk mutfagin soguk odasi ¢ok farkl

tasarlanmalidir.”

“Soguk odalarin iceriginden ¢ok ulasilabilirligi
Onemlidir. Personel glnde ka¢ metre yirlyerek
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B7

Ulasilabilirlik

Depo konumlari

Depo planlama

soguk odaya variyor? Soguk oda ile mutfak
arasinda kesinlikle kat, merdiven, hatta egim
olmamalidir..”

“Genelde isletmeler depolari tek bir yerde
toplarken son kullanicyr diigtinmiiyorlar. Sicak
mutfakta ¢alisan bir ¢iragin depoya ulasma siiresi
ile yemeklerin yetisme stiresi, arasinda kuvvetli, bir
bag vardwr. Mutfak yoneticisi depolarin konumuna
Mmutlaka miidahale etmelidir.”

»

B2

Ulasilabilirlik

“Pastane gibi bazi birimler giinde bir kere malzeme
almaya gidip iiriinler ¢ikinca da depolamak igin
kullanabilirler ama kahvalti gibi béliimlerin soguk
deposu hemen birimin yaninda olmalidwr. *

“Genel olarak soguk hava depolart teselliime yakin
bir yerde olsun demigiz. Yillarca bu boyle gidiyor.
Yillarca her birime kendi soguk hava deposunu insa
etmek zorunda kaldik, neyse ki yeni igletmelerde bu
tiir sorunlar yok ama hala atlanan noktalar var”

B3

Depolarm islevleri
Soguk dalga
Verimlilik
Hammadde dayaniklilig1

Depo teknik dzellikleri

“Soguk odalarda dijital termometreyi de teknik
ekip kafasina gore yerlestiriyor ve bu gidalarin
bozulmasina sebep oluyor. Deponun en sicak olan
yerine dijital termometre yerlestirilmeli ki bu da
genelde kapiya yakin bir alan igin gegerli. Soguk
deponun icerisindeki 1s1 her zaman homojen
dagimiyor. Bununla birlikte bu depolarda motorun
oldugu yerdeki kablo araliklarinda da iceriye hava
girip girmedigi onemli.l derece bile hizmet
sektoriinde risktir..”

“Uriinlerin  yapilarimn bozulmamast i¢in iiriin
aragtan indirildigi anda sicakligint kaybetmeden
hijyenik sartlarda depoya gétiiriilmesi gerekmekte.
Bunun i¢in hava perdesi ya da kepenk gibi unsurlar
diistiniilmelidir.”

“Deponun zemini yiik arabalarin kaydirmayacak
ve kolaylikla girig-citkis  yapabilecek sekilde
olmalidir. Kapi girisine ve deponun ortasina gider
koyulmalidir. Duvarlarda fayans olmalidir. Epoksi
zeminler depolarda pek tercih edilmiyor.”

B4

Depolarin islevleri
Depolarda islevsellik
Depo kapasitesi

Malzeme devir hizi

“Ustamin soyledigine ek olarak belirtmek isterim ki
dikkat edecegimiz seylerden biri de depolama
kapasitesi ile ilgili. Bir soguk hava deposu icerisine
dolduruldugu kadar degil, saklanabilecegi kadar
malzeme alir. “

“Siz gereginden fazla malzemeyi soguk hava
deposuna yerlestirirseniz depo istediginiz sicaklik
derecesine ulagamaz ve fire verirsiniz. Bunu
ogrenmemiz yillar aldr ve tonlarca fire vermemiz
gerekti. Bilincli bir mutfak yoneticisi de mihendise
kulak vererek kendini egitebilmeli. *
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“Depolarda pencereye gerek yoktur ama varsa da
mutlaka film ile kaplanarak iceriye giines 15181
girmemesi  saglanmalidir. Depolarda bulunan
pencere biiyik sorundur ve pencereli depoya ¢zim
tiretecek bir havalandirma sistemi
diistiniilmelidir.”

“Soguk odalar 90°l yilara kadar insaat seklinde
yaptulirdi ve bu ¢ok biiyiik bir problemdi. Hem hijyen
sorunu hem de 151 yalitimi olmayan bu odalar
istenilen performansi gésteremiyordu ama artik
sandvi¢ paneller bu sorunu ortadan kaldirdi. Bu
paneller seramik gibi derslerinde bakteri
barindirmiyor, temizlemesi kolay ve bence en
o o Onemlisi kokuyu tutmuyor. Bu panellerdeki sorun
B6 Depo kalitesi ve 6zellikleri da zeminleri iyi secmek gerekiyor. Hepsi galvaniz

Depo tasartmi igerikli ama bazilari tahta oluyor. Sisme yapryor”

Duvarlar terleme yapmayacak olan malzemeden
yapilmali, aydinlatma da mutlaka kapalr olmalidir
ama cam ile kapatilmamahdir. Kirildiginda
0Ozelikle sebze-meyve depoda vara biyiik sorunlar
dogurabiliyor.”

Depo planlamast ve ulagilabilirlik

“igeride direkt mutfaga bagli olan bir telefon
eklenmelidir. -18 dereceden +5 dereceye gegisler
arttk her otelde dikkat edildigi icin o konulara
girmeye gerek duymuyorum.”

Gortisme suresince belirtilen mutfak icerisindeki teknik detaylar dikkate
alinarak katilimeilara soguk hava panelli depolarin nasil olmasi gerektigi sorulmustur.
Katilimcilara gore endiistriyel mutfaklarin kime, neye, ne sekilde hizmet edecegi
depolarin konumu ve kapasitesi hakkinda karar vermek i¢in 6nemli bir unsurdur. Daha
kiigiik 6lgekli diisiiniildiiglinde ideal bir soguk hava deposu da mutfagin hangi birimine
hizmet edecegine gore farklilik gostermektedir. Ayrica soguk hava depolarinin
mutfakta kullanilacak olan hammaddeyi stokladigr diisliniildigiinde mutfagin ilgili
birimlere yakin olmasi, bu miimkiin degilse ilgili birimin yanina ek bir soguk hava
deposunun yapilmast gerektigini ifade etmislerdir. Katilimcilar ayrica, depolarin
mutfak icerisinde daha entegre ve islevsel bir konumda olmasi1 gerektigi ve {irlinlerin
bozulmamas: i¢in aragtan iner inmez soguk hava depolarina alinmasi, “soguk dalga”
ya 6zen gosterilmesi gerektigi ifade edilmistir. Katilimcilar soguk hava depolarinin i¢
dizayninin da islevselligi etkiledigi yoniinde goriis bildirmislerdir. Buna gore soguk
hava depolarmin gereginden fazla doldurulmast ve termometrenin dogru
konumlandirilmamasi yiyecek maddelerinin fire vermesine neden olmaktadir.
Katilimcilar son yillarda kullanilan sandvi¢ panellerin birgok sorunu ortadan

kaldirdigin1 ve depolama konusunda biiyiik kolaylik sagladigini da belirtmislerdir.
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Cizelge 3.25. ikinci Odak Grup Gériismesi- “Endiistriyel mutfaklarda yer alan yangmn
koruma sistemleri hakkindaki goriisleriniz nelerdir?” Sorusuna Verilen
Cevaplar

Katilimet Kisa Ozet/Anahtar Noktalar Aktarilmis Ifadeler
Kodu

“Eskiden tezgaha gecer yemegimizi yapardik ama
artik yapilan yemekler daha ¢ok kizartma agirlikl.
Giin gegtikce hazir idiriinler daha ¢ok mutfaga
giriyor ve bu hazir iiriinlerin biiyiik bir bolimii
kizartma islemi ile pigiriliyor. Demek istedigim
fritbz gun gectikce mutfaklarda daha etkin bir
sekilde kullanilmaya baslandi ve bu durum maliyet
agisindan isimize gelse de giivenlik agisindan bizi
tedirgin ediyor. En guvensiz arac¢ nedir derseniz
size fritozii gosteririm. ”

Bl S1v1 yag kullanilan cihaz tehlikeleri

“Fritéze onlem aldiginizda geri kalan her sey igin
personelin biraz dikkati yeterlidir. Ciinkii yangin
sondlrme sistemleri fritdz gibi birden parlayabilen
ve yanici olan maddelere onlemini almig oluyor.
Ben yangin séndiirme sistemlerine genelde fritozii
dahil ederim.”

“Yangin sondiirme sistemlerini soruyorsunuz ve
buradaki projeci arkadaglar bize onlarca detay
stralayacaklarima eminim, fakat bu arkadaslara
sistemin icerisine insani alamadiklarinda hep
basarisiz olduklarmi soyleyebilirim. Siz sistemi
kurdunuz ama  personeli  egitmeden nereye
gidiyorsunuz?”

B5 Personel Egitimi

“Bende personel faktériine katilyyorum. Genelde
biiyiik yanginlarin ¢ogu personelin ciddiyetsiz
davramglarindan kaynaklanmaktadir. Maalesef bu
ciddiyetsizlik Tiirk as¢ilarina yapisan bir hastalik
B7 Personel Egitimi gibi.
“Hala ocak alev aldiginda iizerine un doken
ustalarumiz var. Neden un doktiigiinii de bilmiyor
glinkii ustas1 vaktinde un dékmesi gerektigini
Soylemis. Oysa yami basinda yangin sondiirme
cihazi var. Maalesef bu tiir vakalar ile ¢ok
karsilasryoruz. Bugiin un dokiiliiyor ertesi giin tuz.”

“Mutfaklarda olusan yanginlarin tamamina yakini
vagdan kaynaklanan parlamalart iceriyor. Gaz
tesisatindan kaynaklanan yanginlar artik gecmiste
B2 Stv1 yag kullanilan cihaz tehlikeleri kaldi. Cok nadir karsilasyyoruz. Defalarca dile
getirildi ama insan faktorii bu sistemin bagsini
olusturuyor.yagdan kaynaklanan bir parlamaya
her defasinda su ile miidahale ediliyor ve bu
yanginin sigramasina neden oluyor. ”

“Mutfak yanginlar ¢ok biiyiik bir sorun olmadik¢a
gevreye sigrayan tiirden yanginlar degillerdir. 20
kg lik bir yangin tiipii yeterli. Zaten davilumbazlara
gizlenmis yangin séndiiriicii aparatlar artik zorunlu

B3 Yangin sondiirme sistemi 6zellikleri
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hale getirildigi i¢in bu konuda séylenecek pek bir
sey yok..”

B4

S1vi yag kullanilan cihaz tehlikeleri

“Mutfaktaki yanginlar orta derecede yangin riskine
girmektedir. 4 ya da 6 kg lik tasinabilir bir yangin
sondiiriiciiler fritéz kenarlarina ya da daha onemli
goriinen veya kolay ulasilabilir yerlere monte
edilmelidir.”

“Teknik servis bu tiipleri belirli araliklar ile kontrol
etmeli, son  kullanma  tarihi  gectiginde
degistirmelidir. Onceden bazi mutfaklarda yangin
battaniyesi de bulundurulmasi gerekti ama artik bu
gerekli degil, mutfak iin ise yaradigr da sdylenemez
zaten.. *

B6

Teknolojik yenilikler

“Yangin sistemi zaten kuruldu diyerek her seyi
personele yiiklemek de anlamsiz. Cok yeni sistemler
var. Dumani aldiginda hemen su piiskiirtmesi artik
bir  sey ifade etmiyor. Yeni  sistemler
havalandirmayt da kapatiyor.”

“Otomatik piiskiirtiiciiler eskiden atesin hava
almamasimt saglayan bir kopiik yayiyordu ama
arttk  bunun yaminda sogutma iglemini de
gergeklestiriyor. Personelimizi tabi ki strekli
egitelim ama yenilileri de kontrol edelim. Fritozler
ve basingh fritozler arasinda mutlaka 1-2 metre
mesafe birakmamiz gerekiyor ve yag degisimlerini
diizenli olarak yapmamiz gerekli.”

Katilimeilarin - “Endiistriyel mutfaklarda yer alan yangin koruma sistemleri

hakkindaki goriisleriniz nelerdir?” sorusuna verdikleri cevaplar incelendiginde otel

isletmeleri mutfaklarinda fritoziin genel olarak yangin ¢ikarabilecek bir ekipman

oldugunu belirtmislerdir. Buna gore defalarca islem gormiis yaglarin birdenbire

parladigi ve bu durumda personelin verecegi tepkinin 6nemli oldugunu ifade

etmislerdir. Katilimcilar personele verilen egitimin en énemli yangin onleme sistemi

oldugunu belirtse de kurum ici egitimden bahsetmemeleri dikkat ¢cekmistir. Ayrica

teknolojideki gelismelerin yangin ¢ikma ve biiylime ihtimalini zayiflattigini da

goriiglerine eklemislerdir.

Cizelge 3.26. ikinci Odak Grup Gériismesi- “Zemin katta kurulan endiistriyel mutfaklar
hakkinda goriisleriniz nelerdir?” Sorusuna Verilen Cevaplar

Katilimet Kisa Ozet/Anahtar Noktalar Aktartlmus Ifadeler
Kodu
“Mutfak otellerde kesinlikle zeminde yer
almamaldwr. Olasi su baskininda telafisi olmayan
Bl Su baskinlart sorunu sonu¢lar dogurabilir. Maddi kaywplar bir yana
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personel giivenligi icin de zemin kat her zaman
sorun olusturmaktadir.”

B5

Su baskinlar1 sorunu

“Otel isletmelerinde zemin kata yapilan mutfaklar
var ama bu mutfaklar mevcut kot farkinin biraz
daha iizerine yapilmis durumdalar.”

“Zemin kata mutfak baska ¢are kalinmadiginda
yapimaldw. Yapildiginda da yiiksek hacimli
izgaralar ile yagmur suyu toplama rogarlari
yerlestirilmelidir.”

B7

Su baskinlar1 sorunu

“Ben meslektaslarima ek olarak zemin kattaki
mutfaklarda yuksek kaliteli bir su pompast
bulundurulmas:  konusunda bilgi verebilirim.
Drenaj i¢in dizel pompa mutlaka gerekir.”

B2

Restoran ile kat farki

“Mutfagiz zeminde olmasini sadece su baskini
agisindan irdelemek yetersiz olur. Zemin katta
mutfak demek restoran ile arasinda kat farki olan
mutfak demektir. Bence bu daha biyik bir
sorundur. *

“Kimse séylemiyor ama kat farkindan olusan
sorunlarin en biiyiigii servis personeli ile mutfak
personelinin  arasinda  gerceklesen  yetki
karmagsasidir. Restoran mutfak sefinden uzaktadir
ve kontrolii disindadir. Her iki alana hakimiyet
yiiksek efor gerektirir ”

B3

Restoran ile kot farki

“Kat farkina ek olarak kot farkini da atlamayalim.
Ustamin belirttigi gibi zemin kattaki mutfak kat
farkint meydana getiriyor bu da kot farkini
doguruyor. Asansor kapilari ile merdivenler
arasinda kot farkr olamamalidir.”

B4

Ayn1 hat iizerinde faaliyet gosterme

“Otel mutfaklarinda malzeme akisi, on hazirlik,
tretim alanlar, pisirme alanlari diiz bir zemin
lizerinde gerceklegmelidir. Burast muhakkak ama
zemin kattaki mutfaklarin kendine has izole yapisi
vardir.”

“Mutfagn icerisini yonetmeniz kolaydir, malzeme
kacag minimum seviyededir. Personel kolay kolay
arazi olmaz ve c¢alganlarimizin  iizerindeki
hakimiyetiniz iist seviyededir. Yine giin 15181
olmayan mutfaklarda personel uzun saatler
motivasyonu bozulmadan ¢aligabilir”

B6

Personel performansina etkileri

“Glines 15181 almayan mutfaklarda personelin
verimli ¢alistigint  diisiinmiiyorum bu  yiizden
zemin kattaki mutfaklara karsiyim. Mola
verildiginde temiz havada sigara icen bir
personelimden daha fazla verim aldigim
diistiniiyorum. Bununla birlikte dogal aydinlatma
personeli ¢ok daha az yormaktadr. ”

B8

Nakliye sorunu

“Malzemelerin en iyi ihtimalle asansér ile
tasinmast, asansor genigligi, sicak ve soguk servis
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arabalarvn  biiyiikliigii  gibi  bir¢ok sorunu
beraberinde getirir.”

Ikinci odak grup goriismesi kapsaminda katilimcilara zemin katta kurulan
endiistriyel mutfaklar hakkinda goriisleri sorulmus ve bu alanda su baskinlarinin en
cok karsilagilan sorun oldugu goriilmiistiir. Dolayist ile katilimcilar otel mutfaklarinin
kesinlikle zemin katta yer almamasi gerektigini belirtmislerdir. Bununla birlikte
katilimcilara gore zemin kata yapilan mutfaklarda mutlak suretle kot farkinin
olusturulmasi gereklidir. Katilimcilar otel mutfaklarinda malzeme akisi, 6n hazirlik,
iiretim alanlari, pisirme alanlar1 diiz bir zemin {izerinde gerceklesmesi yoniinde goriis
bildirmislerdir. Buna gore restoran ve mutfagin ayni katta yer almasi yiyecek
hizmetlerinin hizli bir sekilde miisteriye ulastirilmasi ve hizmet kalitesi agisindan

olumlu sonuglar dogurdugunu belirtmislerdir.

3.4. Uciincii Odak Grup Goriismesi

Endiistriyel mutfaklarda personel islevselligini kisitlayic1 planlama faktorleri

Goriisme tarihi 14.02.2018
Katilimci sayisi 7

Moderator 1 kisi (Akademisyen)
Raportor 1 kisi (Akademisyen)

Uciincii odak grup goriismesindeki katilimeilara iliskin kodlama su sekildedir:

Cizelge 3.27. Ugiincii Odak Grup Gériismesi Katilimer Kodlart

1.Katilhmer 2.Katihmel 3.Katilime1 4.Katihmel S.Katilimer 6.Katilhmel 7.Katilhimel
Kodu C1 Cc2 C3 C4 C5 C6 c7
Cinsiyet Erkek Erkek Erkek Erkek Erkek Erkek Erkek
Yas 28 39 28 33 35 37 29
Egitim Lisans Lise On lisans Lise Lisans Lisans Lise
Uzmanhk | Proje Mutfak Mutfak Mutfak Proje Mutfak Mutfak
alani Teknikeri Yoneticisi Caligan1 Caligan Yoneticisi Yoneticisi Yoneticisi

Uciincii odak grup goriismesinde, endiistriyel mutfaklarda calisanlarin maruz
kaldiklar risklerin esas olarak fiziksel, mekansal ve mekansal kaynakli psikolojik risk

faktorleri bagliklar1 altinda irdelenmesi gerektigi disiiniilmiis ve bu bagshklarm
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incelenmesi amaciyla, ¢alisma siiresi, ekipman Kkalitesi, is yiki, giriltii, aydinlatma ve

termal konfor gibi arastirma alanlar1 katilimeilara agiklanmustir.

Bu goriismenin sebebi, endiistriyel mutfak ¢aliganlar ile mutfak ortami arasindaki
her tiirlii iliskiyi incelemek ve isin ¢alisana uyumunu saglayacak oneriler getirmektir. Bu

kapsamda katilimcilara mutfakta c¢alisan islevselligini artirmaya yonelik tasarimsal

onerilerinin neler oldugu konusunda goriiglerini sunmalari istenmistir.

Cizelge 3.28. Ugiincii Odak Grup Gériismesi- “Endiistriyel mutfaklarin ¢aligma
ortamlarinda personeli kisitlayici etkenler nelerdir? Sorusuna Verilen

Cevaplar
Katilimer Kisa Ozet/Anahtar Noktalar Aktarilmis Ifadeler
Kodu
“Ulkemizde turizm Akdeniz seridinde ilerliyor.
Dolayisi ile yiiksek sezonda otel disinda sicaklik 40
dereceyi bulurken mutfakta bu durum daha da gui¢ bir
Ekipmanlardan kaynaklanan hal alyor. *
swalE(hk ve bl.lhar “Bakin evimizdeki klimalarin metre kareye olan
rgonomi sogutma derecesi ile mutfaktaki havalandirmalarin
Cl Havalandirma planlamasi sogutma dereceleri aymi degil. Otel isletmesindeki
. havalandwrmalarin temel amaci ortama temiz hava
Butce girisi saglamak fakat disarisi bu kadar sicakken
Mutfak biiyiikliigii mutfaktaki ekipmaniarin ¢ikardigi buhar ve sicakik
personelin oniindeki en biiyiik engel.
Mekanlar arasindaki baglanti
sorunlari “Zararl kimyasallar iceren sicak buhar personelde
gerginlige ve mutsuzluga yol acar. En biiyiik
diigmanimiz buhar kaynakli nemdir”
“Boliimler arast baglantilar bazi isletmelerde ¢ok
sagma sekilde tasarlanmis. Bir depoya girmek igin ii¢
boliim gegiyoruz”
“Profesyonel mutfaklarda ortalama sicaklik 25-30
Béliimler arasindaki ani 1s1 ;l'erece araszn??andegiasir f.al.cat' personel herhangi bir
desisimleri ondurulmus tiriin almak i¢in once +4 dereceye sonra
g1 -18 dereceye ge¢cmek zorunda. Bu olay kisa vadede
Havalandirma sorun yaratmazken uzun vadede personelin viicut
cs . direncini diistiriiyor Bu durum boliimler arasinda da
Dogal havalandirma gecerli..”
“Departmanlar arast onemli 1s1 degisikligi saglayan
baca ¢ekisleri de personeli olumsuz etkiliyor.”
“Bu konuda sorunlarimiz ¢ok biiyiik ashnda. Ornegin
c7 Fizyolojik kriterlere gore bir firma davlumb{izlara hava fleyici sisEem ekliyor.
tasarlanmas ekipmanlar Burada amag¢ alevin disart tasmamast saglamak ama
davlumbazdan ¢ikan bu havadan personelin boynu
tutulabiliyor”
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C2

Ekipman tasariminda kadinlarin
dikkate alinmamasi

Ergonomi
Ekipman uyumu
Malzeme ve Arag gere¢ uyumu

Sartnameye uygun olmayan
malzeme tedarigi

“Bu konu ¢ok énemli. Kadmmlarm ortalama boyu 1.50-
1.70 cm arasindadir. Bazi mutfaklarda is giiciintin bir
boliimii tamamen kadinlardan olusur. Bu alanlarda
ayarlanabilir mutfak ekipmanlari almak gereklidir.
En azindan seyyar ayarlanabilir mutfak ekipmanlari
personelin daha rahat bir sekilde ¢alismasin
saglayacaktir.”

“Kadin ¢alisanlarin tezgahlarini degistirdigimizde
onlardan bile tepki aliyoruz. Bir siire sonra
rahatladiklarinda geri bildirimleri iyi oluyor.”

“Meslege yiiksek tezgahta baslayan ve ergonomik
a¢idan kendine uygun olan bir tezgahta hic
calismamis bir kadimi nasil memnun edebilirsiniz?
Kendisine uygun tezgahta ¢alismaya zorlayarak tabi
ki.”

C3

Profesyonel olmayan firmalar
tarafindan tasarlanan
ekipmanlar

Mutfak tasariminda
profesyonellik

Ergonomi

Mutfak planlama

“Daha ¢ok yerel bazda faaliyet gosteren firmalar
belirli kurallari hice sayabiliyor. Maalesef mutfak
yoneticileri de bu firmalar: destekliyor.”

“Depolardaki  raflarin  derinliklerine  iliskin
tasarimlar bu konuda verebilecegim bir ornektir.
Personelimiz siirekli depolarda malzeme diisiiriiyordu
ve biz buna anlam veremiyorduk. Daha sonra fark
ettik ki depodaki raf derinlikleri personelin
uzanabilecegi fakat kavramada sorun yaratacak
derecede. Bizden onceki mutfak yéneticisi bu raflart
kendi istedigi dlgiide yaptirmis. Personel ondeki
urdnleri alabiliyor ama arkadaki trlinleri kavramakta
zorlanwyor. Bir sey almak i¢in rafin i¢erisinde basini
da sokmasi gerekiyor. Depomuz daha fazla malzeme
alsin derseniz boyle zayi verirsiniz. Ayni raflart servis
departmaninda da kullanildigimi gordiik. Bu olmaz.

“Paslanmaz ¢elikten yapilan tezgaha bicak ile ¢izik
attiginizda i¢inde oyuklar olusmamalidir. Bu durumun
maliyet ile alakast yoktur. Firma ne yaptigini kendisi
bilmiyor ki. Piyasada yeni ama kendi Griinini kendisi
bile denememis.”

“Lpg kullanilan mutfaga dogalgaz dzellikli firinin
baglantisi  yapilmis.  Nedenini  sordugumuzda
dogalgaza ge¢memiz gerektigini soyleyebiliyorlar

C4

Teknolojik gelismeler

“Personel yeni bir firm ya da yeni bir ekipman
direniyor”.

“Yeni bir ekipman aldigimizda sanki personelin
meslegine dil uzatiyormusuz gibi bir davranig
sezinleyebiliyoruz bazen”

“Kimi zaman personel ekipmanlar: aragtirtyor ve size
bu ekipmani almaniz gerektigini belirtiyor. Aslhinda
kimin neyi ne zaman begenecegi ya da kullanma
heveslisi olacag kiginin kendi karakteristik ozelligine
gore degisebiliyor.”
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C6

Siirekli kullanilan ekipmanlar
ile personel sagligi iligkisi

“Bu konuya kimse deginmiyor ama ¢ok dnemli
ashinda. Bir sicak mutfak ¢alisani her giin diizenli
olarak devrilir tavayr dékiiyor ya da tencerenin
suyunu baska bir tencereye aktariyor. Her giin
viicudunun belli kaslart ¢alistyor ve bunlarin diginda
strekli ayakta duruyor. Bu personelin énindeki en
biiyiik  kisitlayicr  unsur.  Aymi  ustamin  depo
soguklugunda bahsettigi gibi kisa vadede sorun yok
ama uzun vadede personelin verimi énemli &lciide
diigiiyor.”

“Ustaliga dayali bir meslek oldugu icin rotasyon
sansimiz ¢ok az. Bir pastacyr sicak mutfaga
alamazsiniz. Ancak diisiik seviyedeki personelin yerini
degistirebilirsiniz.

Katilimcilarin “Endiistriyel mutfaklarin ¢alisma ortamlarinda personeli kisitlayici

etkenler nelerdir?” sorusuna verdikleri cevaplar incelendiginde (Cizelge 3.28),

katilimcilar birlikte ¢alistiklart personelin teknolojik gelismelere ayak uydurmalarinin

zaman aldigini, buna karsin yeni neslin teknolojik gelismelere ¢ok daha asina oldugunu

ifade etmislerdir. Katilimcilar ayrica ekipmanlardan kaynaklanan sicakligin ve

ekipmanlarin ergonomik acidan yetersiz seviyede olmasimnin da g¢alisma kosullarini

olumsuz yonde etkiledigini belirtmislerdir. Alaninda yetkin olmayan firmalardan edinilen

ara¢ gere¢ ve ckipmanlarin da kisa siirede islevin yitirdigin ve bu durumun da

performanslarini etkiledigini de goriislerinde yer vermislerdir.

Cizelge 3.29. Ugiincii Odak Grup Gériismesi - “Endiistriyel mutfaklarda malzeme ve
ekipman sartnamelerinde yer almasi diisiiniilen konu basliklar1 nelerdir?”

Sorusuna Verilen Cevaplar

Ekipman kalitesi

Katilimci Mutfagin konumu Cesidi ve Aktarilmis Ifadeler
Kodu Konumu Bagliklari
“Siparisler, mutfaktan bizzat yerinden alinacak olan
. L olgiilere gore yapimaldw. Mutfaklarda gastronom
Imalat Olgiileri olclleri ¢cok onemlidir. *
cl Ekipman sartnameleri “Sartnamede, plan Jdlgiilerinde ve imalat élgiilerinde
Ekipman planlama farkhilik  varsa  yeni  dlgiiler  proje  danismanina
onaylatilmalidir.
“Mutfak ekipmanlarinda aksi sartnamede belirtilmedikge
paslanmaz ¢elik sa¢ veya 304 kalite sa¢ kullanilmalidir. Bu
detay ekipman kalitesinde ¢ok biiyiik bir fark olusturdugu
Imalat sekli gibi  fiyat olarak da otel yonetiminin  kafasin
. e . karistirmaktadir.”
C5 Ekipman ozellikleri

“Otel yénetimi mevcut fiyatlandirmayt iiriin kalitesinden
degil, iskonto oranindan kaynaklandigini diisiinmektedir.
Mutfak ydneticisi bu gibi durumlarda sartnameyi iyice
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Ekipmanlarin mutfaga
uyumlulugu

incelemelidir. Ekipman imalatinda kullanilacak olan sag
cesidinin belirtilmesini saglamalidir. C4”

Harici bedeller

“Mutfak yoneticisi tarafindan liste harici tutulmus ekipman
var ise daha sonra bu ekipmanlar sorun ¢ikarabiliyor.”

“Ornegin 40 a 60 x marka hamurisleri firm alyorsunuz

c2 Ekipman planlamast fakat tepsilerini siparis gegmiyorsunuz. Burada hem
Uretim verimi tepsilerin kalitesi a¢indan bosluk doguyor hem de sirf
tepsiler igin ek sartname hazirlamaniz gerekiyor.”

Tesisat Malzemesi “Tek bir ana mutfak var, bu mutfagi olustururken ne otelin
neresine ne sekilde servis yapilacagi kararlastiriimali.
c3 Detayh planlama Otelin konsepti belirlendikten sonra mutfagin biiyiikliigii
Caligma alan1 planlamasi belirlenir. Kagit iizerinde ¢ok ¢ok basit gériinen 1 metre

kare bile ileride igletmeye ¢ok biiyiik bir yiik getirebilir.”
“Ekipmanlarmn tist ve alt tablalart onemlidir. Duvar
tarafina denk gelen béliimlere kalin sag¢ boliimleri
incelenmeli. Bu sartnamede dzellikle belirtilmeli ki
C6 Ekipman Ozellikleri fabrikada iiretim  asamasinda bu durum  gozden

gegirilmeli.”

“Ozellikle ekipman harici malzemelerde de buna dikkat
etmek gerekli. Ornegin vakum pogsetlerine, temizlik
malzemelerinde, davlumbaz kapaklarinda.. (C7)“

Katilimcilarin malzeme ve ekipman sartnamelerinde yer almasi diisiiniilen konu

bagliklar1 {izerinde durduklar1 goriilmiis ve bu konuyu derinlemesine irdelemeleri

istenmistir.

Bu kapsamda katilimcilar tesisat malzemelerinin kalitesi, mutfakta

kullanilacak olan ekipmanlarin Ozellikleri ve elektrik-gaz baglantilarinin 6nemine

deginmislerdir. Katilimcilar ayrica mutfaktaki malzemelerin imalat sekline ve bu suregte

gerceklesen harici bedelleri de goz Oniine alarak mutfak yoneticilerinin bu gibi giderlere

de hazirlikli olmalar1 gerektigini ifade etmislerdir.

Cizelge 3.30. Ugiincii Odak Grup Goriismesi- “Endiistriyel mutfaklarin planlamasinda ve
ekipmanlarinda gerceklesen teknolojik gelismelere mutfak yoneticilerinin
bakis agis1 nedir? Sorusuna Verilen Cevaplar

Katilimel
Kodu

Kisa Ozet/Anahtar Noktalar

Aktarilms Ifadeler

C1

Mutfak personelinin teknoloji ile
uyum sorunu

Bilgi duzeyi

Trendler

“Siz mutfagi hangi teknolojik cihazlarla ile
donatirsaniz donatin ¢alistirdiginiz personel sizi
belirli bir yere tasir. Ciinkii sadece iyi as¢ilar
dizenli olarak iyi yemekler yaparlar. Ekonomik
anlamda hesabini verebileceginiz her tiirlii cihazi
mutfak icin zaruri tedarik etmek gerekir ”

“Bana kullanmaz kilavuzu ile gelen cihazlar
sadece kullanma kilavuzundaki iiriinleri pisirmek
icin kullanacaksam bir yerlerde bir seyler yanlis
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Meni

Ekipman planlama

gidiyor demektir. Tavuk pisirebildigim  bir
1zgarada cigeri de denemeliyim. Tabiki patates
soyma makinesine domates atmamaliyiz, bunu
kastetmiyorum. Burada belirtmek istedigim seyler
bu cihazlarin belirli bir gérevleri oldugu ama
asclar siirekli deneyen insanlardir. Siz plate ile
kofte pisirirsiniz ama zeki bir as¢1 isler
yetismediginde plate te doner de pisirebilmelidir.

“Mutfaga yeni bir alet getirdiginizde ¢alisanlar
bu alete dokunmamak icin kendilerini yirtiyorlar.
Yeni nesil bu konuda ¢ok daha girisken ama
meslege yillarini vermis ustalar bu cihazlar
hazmetmesi zaman aliyor.”

C5

Mutfak personelinin teknoloji ile
uyum sorunu

Bilgi duzeyi

Trendler
Menii

Ekipman planlama

“Profesyonel mutfaklar icin gida iiretim
endiistrisi ¢ok ileri seviyeleri ulagti ve her gegen
gtin kendini gelistirmeye devam ediyor. Teknolojik
yenilikler arttik¢a geleneksel sef imajindan da
swyrilmaniz gerekiyor. Kendi kendine tiitsiileyen
bir firin tedarik ettiginizde tiitsii makineniz bosa
¢tkmis oluyor ama daha once o tiitsii makinesine
duygusal bag kuran seflerimizin onu birakmasi
zaman alyor.”

“Ornegin tiitsii makinesi bile sef i¢in olduk¢a yeni
bir iiriinken tiitsii yapan firini hazmetmek zaman
alwyor. Teknolojik aletleri kullanirken belirli bir
ustaliga gerek yok aslinda. Mutfaga yeni girmis
bir y kusagina ait ¢irak sefinden iyi bir sekilde bu
cihazi kullandiginda bu cihaz rafa kaldwrilyor”

C7

Teknolojik yenilileri

Mutfak yoneticilerinin teknolojiye
bakis agis1

Egitim diizeyi

“Profesyonel mutfaklardaki teknolojik cihazlara
mutfak seflerinin bakis agilart hakkinda yeterince
yorum yapildi ama benim dikkat ¢cekmek istedigim
nokta bu cihazlari iyi kullanan seflere olan bakus
agilari. Alana yenilik getiren bir ag¢i diger mutfak
sefleri tarafindan “artist” “kendini begenmis”
olarak adlandiriliyor ama artik sosyal medya var.
Gengler bu seflere tapryor ve sosyal medya artik
diger seflerin ne diisiindiigiinii 6nemsemiyor.

C2

Satin alinip kullanilmayan
ekipmanlar

Bilgi dlzeyi
Egitim Diizeyi

“Istim kazani aldirp su kaynatan, icerisine kemik
atmaya iisenen ve koli kolibulyon kullanan
seflerimiz var. Herhangi bir teknolojik trin diye
hitap ettigimiz cihazlart mutfagina almayan gef
yok ama daha sonra bu cihazlar atil durumda
kalyyor. Ciinkii kendini yenilemeyen bir sefin
mentisii de alaturkadir ve siz geleneksel yontemler
kullanmlarak hazirlanan yemeklerin oldugu bir
meniide Fransa’'dan siparis ettiginiz donmus
sebze kopiigii cihazim kullanamiyorsunuz. Bir
stire oyuncaginiz ile oynaypp bunu kenara
atiyorsunuz. ”

C3

Satin alinip 6zellikleri bilinmeyen
ekipmanlar

“40 ayr1 programi olan firmlardan alp, 1
program ile 10 sene gegiren mutfak ¢alisanlari ile
isimiz her gegen giin zorlasiyor. Yeni nesil biraz
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daha duyarly fakat onlar da yemegin hikayesini
yakalamada sorun yagiyorlar.”

“Doganin kanunu budur ashinda. Zamana ayak
uyduramayan mutfaklar er ya da ge¢ yok olup

Mutfak personelinin teknoloji ile gidecektir.

ca uyum sorunu
“Yabancilar: geriden takip ettigimiz i¢in bizde
moda olan yenilikler onlarda bitmis oluyor ama
mutfak baska bir seydir. Bir aleti kullanman
yetmez ona gore dirtinii nasi kullanacagin
Onemlidir. Biz bu gibi durumlarda da geride

kalyoruz”

Teknolojik yenilikler

“Teknolojik yenilikler ve personelin teknolojiye
bakis agist yeterli degil. Trend dedigimiz, moda
ola kavramlar var. Ashinda biz iilke olarak ¢ok
Teknolojik yenilikler sanslyiz  bu  konuda. Avrupa’min 15 sene
gerisinden geldigimiz igin gelecekte basimiza
Cé Trendler neler gelecegini, yeni trendleri bir sekilde
Butce sezebiliyoruz. Demem o ki molekiler gastronomi
’ ginimizde demode oldu fakat  bunun
Meni ekipmanlarmni ne yaptik? Meniilerimize koyduk ve
¢tkardik. Artik dogal iiriin on planda buna gore
ekipman  tedarik  ediyoruz.  Mutfagimizin
arkasinda saksilarda sebze yetistiriyoruz ama
fikren bunlara hazir degiliz.

Katilimcilarin = “Endiistriyel mutfaklarin  planlamasinda ve ekipmanlarinda
gerceklesen teknolojik gelismelere mutfak yoneticilerinin bakis agist nedir?” sorusuna
verdikleri cevaplar incelendiginde, katilimeilar birlikte ¢alistiklart personelin teknolojik
gelismelere ayak uydurmalarinin zaman aldiini, buna karsin yeni neslin teknolojik
gelismelere ¢ok daha agina oldugunu ifade etmislerdir. Katilimcilar meslektaslarinin
teknolojik gelismeleri yakindan takip ettiklerini ama bunun yapici ve kendilerini
gelistirme amacl degil, o doneme ait bir trendin gerceklestirme kaygisi ile gergeklestigini
belirtmislerdir. Buna gore satin alinan birgok ekipmanin kisa siire kullanildiktan sonra atil
durumda kaldigint ve bir daha kullanilmadigini belirtmislerdir. Katilimcilara gore
Ulkemizdeki mutfak yoneticileri yabanci meslektaslarini takip etmede ge¢ kaldiklarini ve
bu yilizden iilkemizde trend olan bir ¢ok uygulamanin iilke disinda benimsenmekten uzak

oldugunu ifade etmislerdir.

Cizelge 3.31. Uciincii Odak Grup Gériismesi- “Endiistriyel mutfaklari planlamasinda
teknolojik trendlerin mutfak ekipmanlari satin alimina etkisi konusundaki
goriigleriniz nelerdir? Sorusuna Verilen Cevaplar

Katilimer Kisa Ozet/Anahtar Noktalar Aktarilmus Ifadeler
Kodu
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“Konveksiyonel diye tabir edilen firinlar giiniimiiz
mutfak trendlerini belirleyen cihazlardwr. Muazzam
bir gorsel solen ile yemeklerinizi pisirir ve

C1 Mutfak personelinin teknoloji ile | malzemenizi koruduktan sonra kendilerini yikarlar.
uyum sorunu Cep telefonunuz ile kontrol edebilirsiniz. Firinin
icindeki yemegi piserken hd kalitede video ¢eken
firmlart iple ¢ekiyoruz ve béyle bir sey var mi
bilmiyorum ama o6nime gelir gelmez tedarik
edecegim. Meniimiin ihtiyact yok ama mutfak
pazarlamasi i¢in gerekli.”
“Firinlar ile birlikte endiiksiyon pisirme cihazlar
- S de ilgi c¢ekiyor. Bu cihazlar ézellikle sov
5 Mutfak personelinin teknoloji ile mutfaklarinda, ac¢ik mutfaklarda ¢ok havali
uyum sorunu .. . . ..
duruyor. Bu yiizden terci nedenleri arasinda ve giin
gectikce degisen trendlere gore kendilerini
yeniliyorlar.”
C7 Teknolojik yenilileri takip eden | “Infiared isumali, iiflemeli mikrodalga firmlar ve
seflere bakis agis1 151 kontrollii devrilir kaynatma kazanlar: da buna
ornek verilebilir. Gelecekte kaynatma kazanlarinda
sousvideozelliginigoriirsem asla sagirmam.”
Cc2 Satin alinip kullamilmayan | “Hizli pisirme cihazlart da bunlara ornek
ekipmanlar verilebilir.
Satin alinip ozellikleri | “Sadece cihazlar degil, arag¢-gereglerde de yeni
c3 kullanilmayan ekipmanlar trendleri gormek ¢ok zor degil. Seneler dnce
seramikler girdi hayatuimiza, simdi cam seramikler
var. ”
“Benim icin trendlerden daha ¢ok siirdiiriilebilir
C4 Mutfak personelinin teknoloji ile Olmqm onemli. Hangi tm?d Olu.rs.a olsun, o moda
VUM SOrunu gectikten sonra kullanabilir miyim ona bakarim
Y yoksa gegici ¢Ozumler dretirim. Patron isterse
alimir tabi ki. Bunu da unutmamak lazim..
C6 Teknolojiye olan direng “On pisiricili fritozler, devrilir kizartma tavalar,

Menii gesidi

Teknolojik gelismeler

Ergonomi

konfeksiyonel firinlar mutfak igin yeni bir ¢agin
baslangici olarak kabul edilebilir ama bir ¢ok
yeniligi personel ile birlikte miisteriler de kabul
edebilmis degil. Dénen pigiriciler, sousvide pigirme
ekipmanlart gibi iiriinler bir donem moda oldu ve
sonra bazi mutfaklarda yer almaya basladi.”

“Soylemek istedigim profesyonel bir mutfakta
yiyecek tiretiyorsaniz zanaatkarlar ile
calismalisiniz. Ilk énce zanaatkarlarimzi temin
edeceksiniz ve bu zanaatkarlarin istedikleri
ekipmanlar: onlara sunacaksmiz. Miisteriler her
zaman belirli bir zanaate dayanarak (retilen
tiriinleri tercih ederler.”

“ Miisterinin kendi ustasi, kendi kasaba, kendi
firmi, ve kendi lokantasi vardir. Miisterilere
vedikleri iiriiniin bir cihaz vasitast ile miikemmel
oldugunu anlatamazsiniz. Anlatirsaniz bu bir hata
olur ve miisteri ne derse haklidr. “
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Katilimcilarin -~ “Endiistriyel mutfaklarin planlamasinda teknolojik trendlerin

mutfak ekipmanlar1 satin alimina etkisi konusunda ne diisiiniiyorsunuz?” sorusuna

verdikleri cevaplar incelendiginde, katilimcilar konveksiyonel olarak tabir edilen firinlarin

0 donemin trendlerini belirledigi konusunda goriis bildirirken s6zii gegen ekipmanlarin

mutfakta performansi arttirici nitelikleri oldugunu vurgulamislardir. Katilimeilar ayrica

arag-gereclerin de mevcut trendleri takip ettiklerini ve bunlar1 satin alirken mutfaga

saglayacagi faydayi dikkate aldiklarini belirtmislerdir.

Cizelge 3.32. Ugiincii Odak Grup Gériismesi- “Endiistriyel mutfaklarin planlamasinda

stirekli kullanilan arag-gereglerile personel verimliligi iligkisi konusunda
ne distiniiyorsunuz? Sorusuna Verilen Cevaplar

Katilimel
Kodu

Kisa Ozet/Anahtar Noktalar Aktarilmis Ifadeler

C1

“Mutfaktaki arag-gereglerin saghkl kullanimi yine
mutfagin planlamasi ile dogrudan ilgilidir. Aletler
mutfakta  belirlenmis  yerlerde  muhafaza
edilmelidir. Eskiden ustalar davlumbaz aralarina
bicaklarint koyarlardi. Hala koyanlar var, bunun
nedeni kolay ulagsilabilir ve emniyetli olmasiydi.

Malzeme karakteristigi Mutfakta bicagimizi koyacak bir yeriniz yoktu, sefin
varsa demi sefin yoktu. ”

Mutfak arag-gereglerine ulasilabilirlik

Biitce
“Tiim aletler personelin bildigi bir yerde muhafaza
edilmelidir.”

“Aletler personelin kolayca kavrayacag: sekilde
yerlestirilmelidir. Alet saplari avucun biiyiik kismi
kavrayacak sekilde diizenlenmelidir.”

C5

“Senin en ¢ok kullandigin alet ve ekipman hangisi?
Once bunu belirlemek gerekiyor. Daha sonra bu
ekipmanlar ve aletlere en uygun, en faydaci sekilde
Mutfak arag-gereclerine ulasilabilirlik | nasil ulasabilirsin? Bazi aletlere 6nem derecesine

Lo gore numaralandirabilirsin.”
Beceri diizeyi

“En iyi planlanmis alet-ekipman yeri, personelin
asul ¢alistigr istasyondan en az oynatan ekipman
yeridir. Personel ufak beden hareketleri ile en cok
kullandig aletlere ulasabilmelidir.”

Tamamlayici ekipmanlar

“Altin kaplama sapi olan ve ofiste kilitli bekleyen
bir bigcak yerine daha az kesen ama kolay
ulasilabilir bir bigag tercih ederim. Dolayist ile
biri ig bitirirken digeri isi aksatwr. Alet kullaniminin
%350 si alet kalitesi, %50 si de ulasilabilirligidir.”

“Birbirini tamamlayict ekipmanlar yan yana
planlanmalidir. Her mutfak yéneticisi neyin yanina
ne konmayacagini bilir ama ¢ok az mutfak sefi
birbirlerini tamamlayan ekipmanlar konusunda
planlama yapar. Ornegin biitin yoneticiler fritozin
lavabo yaninda olmamasi gerektigini bilirler ama
firn ve izgarayr yan yana koymazlar. Mutlaka

Mutfak arag-gereclerinde
senkronizasyon
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Cc7

Tamamlayici ekipmanlar

araya tezgah atarlar. Onlara gére 1zgara yaninda
firin pis olur ama igler hizli ilerler.”

“Birbirini tamamlayict ekipman planlamasit atil
ekipmanlarin da kullanilmasin saglar. Cips tavasi
ile fritozii, derin dondurucu ile soguk dilimleme
makinesini vs. eslestirmelisiniz.”

Cc2

Mutfak arag-gereglerinin is akigina
gore planlanmasi

“Arkadaslarin soylediklerine katilyyorum ama ben
alet ve ekipmanlar is akisina gore planlamayr daha
dogru buluyorum. Aletlerin sira ile kullanilmasi
hem tiretim asamasinda olan karigikliklar: énliiyor
hem de hangi aletin ne zaman kullanilacagin
bildiginiz i¢cin o aleti diger departmanlarin
kullanim 6zgiirliigii artryor. Ayrica ekipmanlarin
personelin kolay ulasabilecegi bir yerde olmasi
gerektigi ve bunun icin ayrica planlama yapilmasi
gerektigine de katiliyorum.”

C3

Mutfak arag-gereclerinin mutfaga
uyumu

“Ekipman ve aletleri verimli kullanmak icin
mutfagin  ozelliklerini, dizaymi  ve projesini
onemsemeliyiz. 2 tonluk bir tas firm iki alakart
restoran arasinda gezdirmistik seneler dnce.
Giiniimiizde bu ¢aptaki bir ¢ok firinda takoz frenler
yok. Mutfaginiz egimli ise yada personeliniz stirekli
ekipmana temas ediyorsa, cihaz yerinden
oynuyorsa biiyiik sorun var demektir.”

C4

Mutfagin arag-gere¢ ve ekipmanlara
uyumu

Yapisal sinirlamalar

“Hangi ekipmani ne gsekilde kullanacaksaniz o
ekipmana uygun bir altyapisiniz olmasi gerekiyor.
Buharl konfeksiyon firininiz varsa bu firint verimli
kullanabilmek  icin  kirec  ariticisi  almak
zorundasiniz yoksa 5 ay sonra firnmniz tikanir. Tag
tabanly pizza firiminiz varsa buna uygun elektrik
besleme ve wuygun egsoz planmmmizi yapmaniz
gerekiyor yoksa bu ekipmanlardan verim
alamazsiniz.

“Isiticth banket arabalari 20 amperlik priz ister
ama bu arabalarin fisleri ile 16 amperlik prize
giren ekipmanlarin fisleri aymidir. Bu durum
zamanla 1sitnma yapar ve hi¢bir sey olmazsa isitict
tam randiman vermez. Demek istedigim bir
ekipmanin  ¢alistyor olmast ¢ok iyi ¢alistg
anlamina gelmiyor. Her seyi ince ince planlamak
gerek”




105

“Mutfaga ekipmanlar genellikle tek bir firmadan
tek tip olarak alimr. Ornegin x firmasindan 750
wattltk 3 mikser, z firmasindan 7500 wattltk 3
mikser almamiz zordur. Bu Yyiizden eger bu
. L mikserlerin, kesicilerin, ¢irpicilarin herhangi biri
Avrag-gereclerin kendi 6zelliklerinden gereginden fazla isiniyorsa aksi bir durum olmadigi

kaynaklanan sorunlar miiddetge hepsi isinyordur. Mutfak personeli

Yapisal sinirlamalar sadece ekipman ozellikleri ile micadele etmez, hig
farkina varmadigimiz bu aletler mutfagin nem
oranini %2 arttirsa bile verim diiser.”

C6
Malzeme ozellikleri

Teknik detaylar “Aym sekilde bu cihazlarin ¢evreye yaydiklar:

sesler de calisanlart olumsuz etkilemektedir. Bir
cihazin kendi yaydigi ses, o cihazin verimli
kullanilmasini etkileyebilir.”

“Calisma tezgahlarmin karsisina genel kullanim
amagh 3 metre araliklaria ve zeminden 110 cm
yiikseklikte 16 amperlik prizler yapimahdir.
Mutfaga ekipman aliyoruz ama priz yok. Bu sorunu
ozellikle eski otellerde ¢ok yasiyoruz. Her tezgahin
karsisinda olmals.

Katilimcilarin “Endiistriyel mutfaklarin planlamasinda siirekli kullanilan arag-
gerecler ile personel verimliligi iliskisi konusunda ne diistinliyorsunuz?” sorusuna
verdikleri cevaplar incelendiginde (Cizelge 3.32) siirekli kullanilan arag-gere¢ ve
ekipmanlara ulasilabilirligi 6nemli oldugunu, birbirini tamamlayan ekipmanlarin
kullaniminda kolaylik yasadiklarini belirtmislerdir. Buna gore ekipmanlarin is akigina
gore planlanmasi ve tasnif edilmesinin 6nemi de agik¢a vurgulanmistir. Katilimcilar
ayrica bir ekipmanin ya da aletin iglevsel bir sekilde kullanilmasi i¢in teknik altyapinin
ve planlamanin da bu alet ve ekipmanlara uygun olarak tasarlanmasi gerektigini ifade
etmiglerdir. Katilimecilar son olarak ekipmanlar1 kullanim esnasinda kendi
Ozeliklerinden otirli gevreye yaydiklari 1s1 ve ses gibi faktorlerin de caligan

performansini etkiledigini belirtmislerdir.

3.5. Goriismelerin Genel Olarak Degerlendirilmesi

Odak grup goriismelerinde yer alan katilimcilarin miimkiin oldugunca farkl
alanlarda hizmet veren yiyecek icecek isletmesi yoneticilerinden olusmasina dikkat
edilmistir. Ayrica aragtirmanin her asamasinda katilimcilarin endiistriyel mutfak
planlanmas1 konusuna farkli bakis agisi ile yaklasarak konuya iligskin goriislerini ifade

etmeleri planlanmistir. Goriismeler esnasinda siirecin planlanan zaman araligindan
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daha uzun siirmesi ve katilimcilarin birbirlerinin goriislerini destekler nitelikte
cevaplar vermeye baslamamasi i¢in goriismelerin belirli noktalarinda aralar
verilmistir. Benzer bir durumda Kozak (2014), odak grup goriismelerinde goriisme
stirecinin uzamasinin katilimcilarin birbirilerini tanimalaria neden oldugunu ve farkl

fikirlerin ortaya ¢ikmasi i¢in bir an dnce sonuca gidilmesi gerektigini belirtmistir.

Goriismeler siirecinde siirekli vurgulanan konular arasinda “siirekli degisen
mutfak planlama unsurlar1” da yer almaktadir. Bu kapsamda her gecen giin de§isen
mutfak planlama faktorlerin dinamik bir sekilde takip etmek igin mutfak
yoneticilerinin  deneyimlerinin  dikkate alinmasi gerekmektedir. Katilimeilar,
endiistriyel mutfak planlamasinda kullanilan mimari ve miihendislik programlarinin
mutfak planlamasinda yetersiz oldugunu ifade etmislerdir. Bu programlarin degisen
miisteri isteklerini, gelisen ekipman teknolojisini, farklilastirilan servis sekillerini,
yiyecek talebinde meydana gelen “modalar” ve bu modalara paralel olarak ihtiyag
duyulan “moda ekipmanlar1” ile birlikte hammaddenin islenme siirecinde ugradigi
degisimi Olgemeyecegini ve bu siireclerin giliniimiizde mutfak planlamasinda goz

Oniine alinmasi1 gereken unsurlari belirledigini ifade etmislerdir.

Uc farkli odak grup goriismesi siirecinde katilimci gruplar diger gruplarin
yorumlarindan bagimsiz olarak mutfak yoneticilerinin endiistriyel mutfaklarin
projelendirme asamalarinda nadir olarak yer aldigi ve bu siiregte endustriyel
mutfaklara gereken 6nemin verilmedigine yonelik fikir beyan etmislerdir. Katilimcilar
projelendirilmesi yapilmis ve ingaatt tamamlanmis olan bir endiistriyel mutfaktaki
tiretim yapisinin olusturdugu boliimlerden kaynaklanan katmanlarin {iretim siirecini
olumsuz etkiledigini ifade etmislerdir. Buna gore kaliplasmis kurallar iizerine
planlanan mutfaklarin giiniimiizdeki bir¢ok yiyecek iiretim fonsiyonlarim
karsilamaktan uzak oldugu ifade edilmistir. Ornegin birinci odak grup goriismesinde
(Cizelge 3.5) A2 kodlu katilimcr pastane ve sicak mutfagin bir arada yer almamasi
gerektigi konusunda fikir belirtirken A5 kodlu katilimeir aksi yonde fikir beyan
etmistir. Dolayis1 ile pastane ve sicak mutfak boliimlerini birer katman olarak
diistintirsek bu boliimlere bagli olan depolar ve ayr iiretim alanlari (gikolata odasi,
sebze hazirlik odas1 vb) alt katman konumundadir. Uretilen yiyecegin yapist itibari ile

bu iki boliim son birkag yila kadar ayn1 depoyu kullanmazken giintimiizde paketlenmis
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gidalarin ¢ogalmasi, havalandirma sistemleri vb gelismeler ile bu iki departman yan

yana konumlandirilabilmektedir.

Gortigmeler siirecinde dikkat ¢eken en onemli konu ise, katilimci gruplarin
“endiistriyel mutfaklarda yer alan boliimlerin olusturdugu karmasik dizilim” konusuna
strekli yer vermeleri olmustur. Katilimcilarin ifadelerine gore iiretim mutfaklar
icerisindeki boliimler mutfagin katmanlarini olusturmaktadir. Bu bdliimlere bagli olan
depolar bir alt katmanda yer alirken, depolara bagli olan diger birimler ise (meyve-
sebze yikama, cikolata odasi, mayalandirma odast vb) ise farkli katmanlari
olusturmaktadir. Katilimeilar, bu katmanlarin birbirleri ile uyum halinde ¢aligmasi i¢in
gecis gilizergahlari, sinirlama duvarlari, ¢akisma noktalari ve yiirime mesafeleri gibi
bir ¢ok faktoriin isletmenin Ozelliklerine uygun olacak sekilde revize edilmesi
gerektigini ifade etmislerdir. Gorligmeler sonucunda katilimcilarin endiistriyel mutfak
tasarim silireci hakkinda mesleki deneyimlerine bagli kalarak sunmus olduklar
bulgular dikkat cekicidir. Mevcut bulgular1 gorsel bir boyuta tasiyabilmek,
katilimcilarin mesleki deneyimlerini dikkate alarak c¢izmis olduklar1 endiistriyel
mutfaklarin karakteristiklerini somut olarak analiz etmek ve arastirmayr farkli bir
analiz yontemi ile pekistirme amaci ile asagidaki uygulamada yer alan literatirde
“mekan dizimi” olarak gegen “space syntax” yoOnteminin kullanilmasi arastirmaci

tarafindan tercih edilmistir.
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DORDUNCU BOLUM

UYGULAMA: ENDUSTRIYEL MUTFAKLARIN
MEKAN DiZiMi YONTEMI iLE ANALIiZi

Calismanin bu bolimiinde katilimcilarinin odak grup goriismelerinde ifade
ettikleri mutfak derinligi konusunda elde edilen bulgular ile gerceklestirilen analizler
aciklanacaktir. Bu kapsamda ilk boliimde mekan dizimi yontemi ile ilgili temel
kavramlara deginilerek bu yontemin neden tercih edildigine iliskin agiklamalara yer

verilecektir. Ikinci boliimde de uygulama ile ilgili degerlendirmeler yer alacaktir.

4.1. Mekan Dizimi Analizi le Tlgili Kavramlar

Mekan dizimi analiz yontemi; birbirinden farkli amaglara ve farkli 6lgeklere
gore dizilmis alanlarin, sehirlerin, yerlesim gruplarimin ve bu gruplarin mekansal
figiirleri ile insan deneyimlerini dikkate alarak tanimlamak ve yap1 i¢i mekan
organizasyonunu incelemek (Giindogdu, 2014) i¢in 1970’11 yillarda gelistirilmis, insan
algisin1 temel alan (Sikoglu ve Arslan, 2015), mekan ve sosyal yasam arasindaki
iliskiyi anlamaya yonelik olarak tek alandan yerlesim &lgegine varan her olgekteki
mekan organizasyonu i¢in farkli bir bakis agisiyla olusturulan bir sentaktik kuramdir

(Atak, 2009).

Mekan dizimi insan zihninde “mekanin yansimasi” olarak, deneyim odakl
bilginin meydana gelmesine katki saglayan mekanin soyut yapisini, somut olarak
karakterize etmeye ve incelemeye imkan saglamaktadir (Hillier ve Hanson 1997). Bu
yontemde insan zihnindeki “deneyimler” ¢ikis noktasi olan pargalara bdliinerek
haritalar olusturulmakta (Giindogdu, 2014), sezgisel bakis agis1 ile analitik diisiince bir
arada kullanilmakta ve bdylece harita ve grafiklerin igerisindeki gizlenmis desen tespit
edilmektedir (Hillier ve Hanson 1997). Mekansal dizimde sosyal yapi ile mekan
siirekli bir etkilesim i¢indedir. Mekan, insan deneyimlerinin ve insan davraniglarini

etkileyen bir arag olarak ifade edilir (Atak, 2009).
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Mekan dizimi giinlimiizde mimarlik ve kentsel tasarim gibi birbirine benzer
alanlarda kullanildig1 gibi, ulasim, insan cografyasi ve bilisim gibi (Gilindogdu, 2014)
farkl disiplinlerde de tercih edilmektedir. Buna gore ele alinan her konuya yonelik
farkli modellerin kurgulanmasi1 gerekmektedir. Mekan dizimi analizinde mekanin
sekillenme degiskenlerinden “biitiinlesme degeri” yontemde gergek Olgiittiir. Ayrica
analiz bicimlerinde gecirgenlik (permeability) kontrol (control), yodnlenme
(oriantation) derinlik (depth), kompaktlik (compactness), connectivity (baglanti), gibi
mekansal parametreler ve bu parametrelerin aralarindaki anlamh iliski, mekansal
Olcek dikkate alinarak analiz edilmektedir (Peponis vd., 1997). Seamon’a gore (2007)
mekan dizim yaklagimini diger mekénsal dizim yaklasimlardan farkli kilan en 6nemli
faktor; mekan1 betimlerken kullanilan tekniklerin dogrudan ‘“insanlarin mekansal

tecrubelerine” odaklanmasidir.

Arastirma kapsaminda yapilan odak grup goriismelerinde katilimcilarin
endiistriyel mutfaklarin planlamasinda fiziksel verilerin analizinin yetersiz oldugunu
vurgulamalart mekan dizim analizinin tercih edilmesinin temel nedeni olarak
gosterilebilir. Boylece arastirma bulgularinda fiziksel veriler dikkate alinarak
projelendirilen endiistriyel mutfaklarin, yiyecek iiretimine gecilmeden 6nce mutfak
yoOneticilerinin mekansal deneyimleri dogrultusunda yeniden organize edildigi
goriilmektedir. Sonugta endiistriyel mutfaklarda iiretim siirecini yoneten insandir ve

onlarin sosyal mantig1 yerlesimin dogru veya hatali yanlarini belirlemektedir.

Bu boliimde arastirmanin yontemi Mekan Dizilimi Analizlerine dayanmakta
ve 0rneklem grubunu odak grup goriismeleri katilimcilar direktifleri ile ¢izilen mutfak
tipleri Ornekleri olusturmaktadir. Dizilim analizleri kapsaminda derinlik, toplam
derinlik ve entegrasyon degerlerine bakilarak, gecis analizleri yapilmigtir. Endiistriyel
mutfak tiplerinde ulasilan dizilim degerleri yardimiyla farklilasan mekansal iletisim

iliskileri tespit edilerek, mekan kurgusuna ve mekanin anlamina etkisi tartisiimistir.

4.2. Mekan Dizimi Yontemi Olarak Agraph Program
Bendik Manum’un doktora tezini hazirlamak i¢in arkadaslari Espen Rusten ve
Paul Benze ile birlikte gelistirdikleri Agraph programi, mekanlarin erisim grafiklerini

hazirlamada ve mekansal dizim analizlerinin yapilmasinda kullanilmaktadir (Sen,

2014).
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Sekil 4.1. Agraph Programi Ana Calisma Ekrani

A graph’ta her bir kare icerisinde yer alan daireler bir mekani temsil etmektedir.
Program igerisinde birbiriyle iligkili olan mekanlara analiz kismanda teyid edebilmek
amaci ile isim ve numara verilebilmektedir. Bu alanlar referans alinan haritada oldugu gibi
mekana yerlestirilir ve birbirleri ile baglanarak erisim grafigi olusturulur. Program bu
grafigi dikkate alarak alan {izerindeki mekanlarin degerlerini analiz etmektedir. Sonuclar
mekan bitlinliigii i¢inde mekansal iletisim iligkilerinin degisiminin mekanin

kullanimi, anlam1 ve biitlin i¢indeki konumuna nasil etki ettigini gostermektedir.

Sekil 4.2’de ¢izimi yapilan endiistriyel mutfagin iki boyutlu boliimleri mekan
olarak ele alinmis ve bu alan iizerinde agraph programinin ¢alisma mantig1 sembolik
olarak gosterilmistir. Buna gore programda sinirlandirilmis her alan igerisinde mevcut

olan mekanlar, programin ana ¢aligma alanini olusturmaktadir.
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Sekil 4.2. Agraph Programi Calisma Sistemi

Agraph temel mekansal dizim analizi parametrelerini 6lgmektedir (Sen, 2014). Bu

parametreler:
(CV) kontrol degerini
(TD) toplam derinlik degerini
(MD) ortalama derinlik degerini
(RA) rolatif asimetriyi
(1) entegrasyon degerini ifade etmektedir.

A graph programinda bir mekanin kontrol degeri o mekanin sistem tizerindeki
etkinligini gosterir. Kontrol degeri ne kadar yiiksek olursa o mekanin diger mekanlar

tizerindeki denetlenebilirligi o kadar giiclidiir.

Toplam derinlik degeri, bir mekanin sistemdeki diger biitiin mekanlara ulagimini
saglayan toplam ulagim adim sayilarinin toplamidir. Ortalama derinlik degeri, bir mekanin
tiim sistem icindeki ulasilabilirliginin adim sayis1 toplandiktan sonra, erisim grafigindeki
tiim noktalarin dis mekéna gore derinliklerinin toplanip mekan sayisina bdliinmesi ile
bulunan degerdir. Rolatif asimetri, mekanin sistemle olan bigimlenmesini a¢iklamak i¢in

bulunan bir degerdir. Entegrasyon degeri ise bir mekanin kurgu igerisinde biitiinlesik veya
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ayrik olup olmadigimi irdeleyen sayisal ifadedir. Agraph programi her bir mekén ig¢in
Agraph’in bir¢ok farkli renk modu vardir. Bu modlardan bir tanesi her bir halkanin bir
renkle kodlanmasiyla olusturulan 6zel moddur. Bir diger mod ise mekansal dizim
parametrelerinden olan kontrol degeri (CV) ve Rolatif Asimetri (RA) degerlerine gore

renklendirilmektedir (Manum, 2006).
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Sekil 4.3. Ayn1 Geometrik Diizende Farkli Mekansal Iletisim iliskileri

Endiistriyrel mutfaklardaki mekansal dizilime bagl iletisim kavrami Sekil
4.3’te yer alan M ve N alanlar1 yardimiyla agiklanmaya ¢alisilmistir. Bu iki mutfak
boliimi sekilde goriilecegi lizere sinirdastir ve geometrik diizen i¢inde yan yanadir.
Sekilde gosterilen isaretler alanlarin birbirleri ile arasindaki iletisim sdrecini ifade
etmektedir. Fakat sekilde M ve N alanlar1 sinirdas olsalar da bu iki alanin birbirine
gore mekansal iletisim durumu degisiklik gostermektedir. Sekil 4.3.ii’de M alaninda
N’ye bir ge¢is ile ulagirken, Sekil 4.3.i’de M mekanindan N’ye ulagsmak i¢in yedi adet
alan gecmek gerekmektedir. Sekiller birbirleri ile karsilastirildiginda her iki alanin
geometrik yapr igindeki yeri degismese de topolojik uzakliklarmin degistigi
gorilmektedir. Bu durumda, (i) 6rnegindeki M alan1 N alanina topolojik olarak daha

yakinken (ii) 6rnegindeki M alan1 topolojik olarak daha uzaktir. Burada 6nemli olan

nokta, ge¢is modeli icinde yer alan mekanin diger mekanlara gore goreceli derinligidir.

Agraph ile elde edilen erisim grafikleri iizerinde renkler kullanilmakta ve bu
renkler yukarida belirtildigi gibi mutfak icersindeki boliimleri birbirleri ile iletigimini,

ayrigsmasini ve birbirleri ile entegre olup olmadiklarina gore farkli renk almaktadir. Bu
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renklerden kirmizi en entegre mekani, koyu lacivert ise en ayrigan mekani ifade
etmektedir. Renkler mekanlarin entegrasyon degerlerine gore kirmizi < turuncu < sart <

yesil < mavi < koyu lacivert seklinde (Sekil 4.4) siralanmaktadir:
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Sekil 4.4. Agraph Program1 Renk Paleti
Kaynak: (Manum, 2006)

A graph programinda gridlere ayrilmis alan {izerinde hesaplamalar yaparak her bir

mekan bir halka ile ifade edilerek analiz yapilabilir (Sekil 4.5).
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Sekil 4.5. Agraph Programi Halka ve Renk Gosterimi
Kaynak: (Manum, 2006)
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4.3. Endiistriyel Mutfaklarin ‘Agraph’ Program ile Mekansal Dizim
Analizi

Bu boliimde odak grup goriismelerinde yer alan katilimcilarin belirlemis olduklari
mutfak tiplerini (Cizelge 3.12) dikkate alarak ¢izmis olduklari mutfak planlari, diizenleme
ve modelleme yapma amaci ile “autocad” programi ile iki boyutlu olarak ¢izdirilmis ve
cizilen alanlarin daha belirgin olmasi amaci ile basit geometrik sekiller eklenerek daha
detayl1 bir proje haline getirilmistir. S6z konusu proje ¢izimleri katilimcilara mail yolu ile
gonderilmis ve c¢izmis olduklari mutfak planlart goriislerine sunulmustur. Asagida

projelendirilen bir agik iiretim mutfag: ¢izimi 6rnek olarak gosterilmistir:
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Sekil 4.6. A Graph Programi Ile Boliimlere Ayrilan Gridlerin Gériiniimii

4.4. Endustriyel Mutfak Tiplerine Gére Mekan Dizim Analizleri

Arastirma kapsaminda mekansal dizimi yapilan mutfaklar, katilimcilarin
goriismeler siirecinde ifade etmis olduklari mutfak tiplerini kapsamaktadir. Buna gore

analizi yapilan mutfaklar; “sunum mutfag:”, “snack mutfag1”, “alakart mutfag1”, “agik

mutfak” ve “ana tiretim mutfag1” olmak tizere 5 adettir. Bu mutfak tipleri baz1 zamanlarda
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ana mutfaga direkt bagli olduklar1 i¢in mekansal dizim analizleri hem ana mutfaga bagh

sekilde hem de ana mutfaktan bagimsiz olarak yapilmistir.

Katilimcilarin fikirleri dogrultusunda son sekli verilen mutfaklar agraph programi
ile analiz edilmistir. Asagida katilimcilarin deneyimlerini referans alarak zihinlerinde
olusturdugu bilginin olusmasinda kritik rolii olan mutfagin soyut degerlerini somut olarak
ifade edilen sayisal veriler yer almaktadir. Dolayisi ile her mutfak tipi analiz edilmis ve
her mutfaga ait gecis grafikleri elde edilerek kullanilarak mekansal dizim parametreleri
ortaya konulmustur. Arastirmanin bu boliimiinde katilimcilarin belirtmis olduklart mutfak

tiplerinin mekénsal dizim analizleri gergeklestirilecektir.

4.4.1.Sunum Mutfag
Sunum Mutfagi’na ait ana tretim mutfagi hari¢ tutularak olusturulan gegis

grafikleri Sekil 4.7°de verilmistir.
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Sekil 4.7. Sunum Mutfagina Ait (Ana Mutfak Dahil) Mekanlar Arasi Gegis Sekli

Ana Uretim Mutfag: dahil edilmeden hesaplanan mekanlar aras1 baglant: sayilari

ve kontrol degerleri Cizelge 4.1’de verilmistir:



116

Cizelge 4.1.Sunum Mutfagi’na ait Mekanlar Aras1 Baglanti Sayilar1 ve Kontrol Degerleri

narik | wam | Caame | | et | st | kabut | NOm | Sve | v
0 | On haarhik 0 1 1 0 0 1 1 300 | 033 | 200
1 E’li‘:“l"ama 1 0 0 0 0 0 0 200 | 050 | 058
2 | Pisirme alam 0 1 1 1 1 1 0 400 | 025 | 3,00
3 | Sunum alam 0 0 1 0 0 0 0 100 | 1,00 | 025
4 | Sunum alam 0 0 1 0 0 0 0 100 | 1,00 | 025
5 | Temizlik 1 0 1 0 0 0 0 200 | 050 | 058
6 | Mal kabul 1 0 0 0 0 0 0 100 | 1,00 | 0,33

Ana Uretim Mutfagi dahil edilmeden hesaplanan toplam derinlik, ortalama
derinlik, rolatif asimetri, entegrasyon ve temel farklilik faktorii degerleri Cizelge 4.2°de

verilmistir.

Cizelge 4.2. Sunum Mutfagi’na Ait Mekansal Dizim Analiz Degerleri

On Depo Pisirme | Sunum Sunum | Temizlik | Mal Ton MDn RA i
hazirhk alam alam alam alam kabul
alam
On 3,0
0 hazrhik 0 1 2 3 3 1 1 11 1,83 0,33
1 | Depolad 1 0 1 2 2 2 2 10 166 026 | 7
a alam
o | Pisirme 0 1 0 1 1 1 3 9 1,50 020 | >0
alam
3 | Sunum 0 2 1 0 2 2 4 14 2,33 os3 | L8
alam
4 | Sunum 0 2 1 2 0 2 4 14 2,33 os3 | L8
alam
5 | Temizlik 1 2 1 2 2 0 2 10 1,66 026 | 37
alam
Mal 15
6 kabul 1 2 3 4 4 2 0 16 2,66 0,66
12,00 | 2,00 0,40 29
H (Difference factor) =0,71
Hi (Relative difference factor) =0,04

Sunum mutfagi’na ait mekansal dizim analiz degerleri (Cizelge 4.1; Cizelge
4.2) degerlendirildiginde ana mutfak baglantis1 olmayan bir sunum mutfaginda en
yiiksek kontrol degerinin 3,00, en diisiikk kontrol degerinin ise 0,25 oldugu
goriilmiistiir. Ayrica sunum mutfaginin toplam derinlik degerinin 12.00 oldugu

goriilmektedir. Cizelge 4.2°de maksimum entegrasyon degeri 5,00, minimum
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entegrasyon degeri 1,50 ve ortalama entegrasyon degeri de 2,96 olarak bulunmustur.
Rolatif asimetride en yiiksek deger 0,66 bulunurken en diisiik deger ise 0,20 olarak

Olctilmiistiir.

Ana Uretim Mutfag1 dahil edilmeden hesaplanan mekanlar arasi baglanti
sayilar1 ve kontrol degerleri ile toplam derinlik, ortalama derinlik, rélatif asimetri,
entegrasyon ve temel farklilik faktorii degerleri Cizelge 4.3 te verilmistir.

Cizelge 4.3. Sunum Mutfagina Ait Mekanlar Aras1 Baglanti Sayilari, Mekansal Dizim
Analiz Degerleri ve Kontrol Degerleri

TDn | MDn RA i CVv

0 On hazirhk 11 1,83 0,33 3,00 2,00

1 Depolama 10 1,66 0,26 | 3,75 | 0,58
alam

2 Pisirme alam 9 1,50 0,20 5,00 [ 3,00

3 Sunum alani 14 2,33 0,53 1,87 0,25

4 Sunum alani 14 2,33 0,53 1,87 0,25

5 Temizlik alam 10 1,66 0,26 3,75 0,58

6 Mal kabul 16 2,66 066 | 150 | 0,33

Min 9,00 2,00 0,20 | 150 | 0,25

Mean 12,00 | 2,00 0,40 | 296 | 1,00

Max 16,00 | 2,66 0,66 | 5,00 | 3,00

Sunum mutfagia iliskin analiz sonuglar1 degerlendirildiginde kontrol puani en
yiksek olan pisirme alani (3,00) ve O6n hazirlhik alani (2,00) mutfagin merkezi
konumundadir. Bu iki alan denetlenebilirligi en yiiksek alanlar olarak gdze carpmaktadir.
Diger yandan kontrol degerleri en diisiik olan mal kabul alan1 (0,33) ile sunum alanlarinin
(0,25) mutfak iizerindeki etkinlikleri sinirli oldugu goriilmektedir. Toplam derinlik
degerinde ise en yliksek oran mal kabul alani (16) ile sunum alanlar1 (14) olmaktadir. Bu
alanlarin ortak 6zelligi, mal kabul alanimnin mutfagin giris boliimiinde sunum alaninin ise
hammadde iiretiminin ¢ikis boliimiinde yer almasindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir.
Dolayisi ile hammaddenin mutfaga giris noktasi ile ¢ikis noktas1 arasindaki derinlik bu iki
alan1 6n plana ¢ikarmaktadir. Bununla birlikte toplam derinlik degerinde goriilen
Olctimlere rolatif asimetri 6lgtimlerinde de rastlanmaktadir. Rolatif asimetride mutfaga son
eklenen alanlar (orijinal alana son katilan alanlar) mutfak derinligine yaptiklar1 katkiy1
ifade etmektedir. Cizelge 4.3 te verilen degerlere gére mutfakta en biitlinlesik alan pisirme
alani1 (5,00) olarak gosterilirken pisirme alanina en yakin diger alanlar da depo alani (3,75)

ve temizlik alani (3,75) olarak goriilmektedir. Buna gore sunum mutfaginda depolar,
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pisirme alanlar1 ve temizlik alanlar1 mutfagin merkezi konumundadir. Sunum Mutfagi’na

ait ana liretim mutfagi dahil edilerek olusturulan gecis grafikleri Sekil 4.8’de verilmistir.
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Sekil 4.8. Sunum Mutfagina Ait (Ana Mutfak Dahil) Mekanlar Aras1 Gegis Grafigi

Di1s mekan dahil edildiginde hesaplanan toplam derinlik, ortalama derinlik, rolatif

asimetri, entegrasyon ve temel farklilik faktorii degerleri Cizelge 4.4’de verilmistir.

Cizelge 4.4. Sunum Mutfagi’na Ait Ana Mutfak Dahil Mekanlar Aras1 Baglant1 Sayilari
ve Kontrol Degerleri

S Depo i L Ana
On Pisirme | Sunum | Sunum | Temizlik Mal
hazirlik alant alan alani alani alan kabul mutfak | NCn | CVe | CV
On
0 0 1 0 0 0 1 1 0 3,00 | 033 | 1,50
hazirhik
1 | Depo 1 0 1 0 0 0 0 1 | 200 | 050 | 058
alam
p | Pisirme 0 1 0 1 1 1 0 0 | 400 | 025 | 300
alam
3 | Sunum 0 0 1 0 0 0 0 0 1,00 | 1,00 | 0,25
alam
4 | Sunum 0 0 1 0 0 0 0 0 1,00 | 1,00 | 0,25
alam
5 | Temizlik |y 0 1 0 0 0 0 o | 200|050 | 058
alam
0
6 I':"f)'l 1 0 0 0 0 0 0 1 2,00 | 0,50
abu 1,33
7 | Ana 0 0 0 0 0 0 1 0 1,00 | 1,00 | 0,50
mutfak ) ) )
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D1s mekan dahil edildiginde hesaplanan toplam derinlik, ortalama derinlik,rolatif

asimetri, entegrasyon ve temel farklilik faktorii degerleri Cizelge 4.5°de verilmistir.

Cizelge 4.5. Sunum Mutfagi’na Ait Ana Mutfak Dahil Mekansal Dizim Analiz Degerleri

On Depo Pisi -
sirme Sunum Sunum Temizlik Mal Ana .
hazirl alam alam alam alam kabul mutfak Tdn MDn RA !
1k alam
0 S“ 0 1 2 3 3 1 1 2 13 1,85 | 0,28 | 3,50
azirhik
1 | Dero 1 0 1 2 2 2 2 3 13 1,85 | 0,28 | 3550
alant
2 | Piimme 2 1 0 1 1 1 3 4 13 | 1,85 | 028 | 350
alani
3 | Sunum 3 2 1 0 2 2 4 5 19 | 271 | 057 | 1,75
alant
4 | Sunum 3 2 1 2 0 2 4 5 19 2,71 | 057 | 1,75
alant
5 | fomed 1 2 1 2 2 0 % 3 13 | 185 | 028 | 350
alani
Mal
6 | ol 1 2 3 4 4 2 0 1 17 242 | 047 | 2,10
Ana
7| Tttak 2 3 4 5 5 3 1 0 23 328 | 076 | 1,31
1625 | 2,32 | 0,44 | 2,61
H (Difference factor) =069
Hi (Relative difference factor) =0,01

Di1s mekan dahil edildiginde hesaplanan toplam derinlik, ortalama derinlik, rolatif
asimetri, entegrasyon ve temel farklilik faktorii sonuglar degerlendirildiginde (Cizelge
4.4; Cizelge 4.5) ana mutfak baglantis1 olan bir sunum mutfaginda en yiiksek kontrol
degerinin 3,00, en diisiik kontrol degerinin ise 0,25 oldugu goriilmiistiir. Ana mutfak dahil
edildiginde de kontrol degerinde anlamli bir farklilik olusmamistir. Yine analiz
sonuclarina gére sunum mutfaginin toplam derinlik degerinin 16,25, ortalama derinligin
ise 2,32 oldugu goriilmektedir. Ana mutfak dahil edilerek olusturulan gegis grafiginde
maksimumentegrasyon degerinin 3,50, minimum entegrasyon degerinin 1,31 ve ortalama
entegrasyon degerinin de 2,61 olarak ol¢iildiigii goriilmektedir. Rolatif asimetride en

yliksek deger 0,76 bulunurken en diistik deger ise 0,28 olarak 6l¢iilmiistiir.

Ana Uretim Mutfag1 dahil edilerek hesaplanan mekanlar arasi baglanti sayilari ve
kontrol degerleri ile toplam derinlik, ortalama derinlik, rolatif asimetri, entegrasyon ve

temel farklilik faktorii degerleri (Cizelge 4.6) asagida gosterilmektedir.
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Cizelge 4.6. Sunum Mutfagi’na Ait Mekanlar Aras1 Baglanti Sayilari, Mekansal Dizim
Analiz Degerleri ve Kontrol Degerleri

TDn | MDn RA i CVv

0 On hazirhk 13 1,85 0,28 3,50 1,50

1 Depolama 13 1,85 0,28 | 350 | 0,58
alam

2 Pisirme alam 13 1,85 0,28 3,50 3,00

3 Sunum alani 19 2,71 0,57 1,75 0,25

4 Sunum alani 19 2,71 0,57 1,75 0,25

5 Temizlik alam 13 1,85 0,28 3,50 0,58

6 Mal kabul 17 2,42 047 | 210 | 1,33

7 Ana mutfak 23 3,28 0,76 | 1,31 | 0,50

Min 13,00 | 1,85 0,28 | 131 | 0,25

Mean 16,25 | 2,32 044 | 261 | 1,00

Max 23,00 | 328 0,76 | 3,50 | 3,00

Sunum mutfagina Ana mutfak dahil edilerek mekanlar arasi grafik baglantilari
incelendiginde kontrol puani en yiiksek olan pisirme alani ile (3,00) 6n hazirlik alaninin
(1,50) mutfagin merkezi konumunda oldugu goriilmektedir. Bu iki alan denetlenebilirligi
en yliksek alanlar olarak géze carpmaktadir. Diger yandan kontrol degerleri en diisiik olan
sunum alanlart (0,25) ile ana mutfagin (0,50) sunum mutfag: tizerindeki etkinliklerinin
sinirlt oldugu goriilmektedir. Sunum mutfaginin toplam derinlik degerinde ise en yliksek
oran ana mutfak (23) ile sunum alanlar1 (19) oldugu goriilmektedir. Hammaddenin
mutfaga giris noktast ile ¢ikis noktasi arasindaki derinlik bu iki alani 6n plana
cikarmaktadir. Bununla birlikte toplam derinlik degerinde gOrilen 6lgumlere rolatif
asimetri 6l¢limlerinde de rastlanmaktadir. Rolatif asimetride mutfaga son eklenen alanlar
(orijinal alana son katilan alanlar) mutfak derinligine yaptiklar1 katkiy: ifade etmektedir.
Cizelge 4.6’da verilen entegrasyondegerlerine gére mutfakta en biitiinlesik alan pisirme
alanm1 (3,50) depo alami (3,50) temizlik alan1 (3,50) ve 6n hazirlik alani (3,50) olarak
goriilmektedir. Buna gore sunum mutfaginda depolar, pisirme alanlar1 ve temizlik alanlar

ve hazirlik alanlart mutfagin merkezi konumundadir.

4.4.2 Snack Mutfag

Snack Mutfagina ait ana iiretim mutfagi hari¢ tutularak olusturulan gecis grafikleri

Sekil 4.9°da verilmistir.
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Sekil 4.9. Snack Mutfagina Ait (Ana Mutfak Dahil) Mekanlar Aras1 Gegis Grafigi

Ana Uretim Mutfag: dahil edilmeden hesaplanan mekanlar aras1 baglant: sayilari

ve kontrol degerleri Cizelge 4.7’ de verilmistir.

Cizelge 4.7. Snack Mutfagi’na ait Mekanlar Arasi Baglant1 Sayilar1 ve Kontrol Degerleri

. . On
Mal = Temizlik | Depo | Pisirme | Sunum | \ > | nen | ove | cv
kabul alam alam alam alam
k alam
0 | Mal kabul 0 1 1 0 0 0 2,00 0,50 0,58
1 Temizlik 1 0 1 1 0 0 3,00 0,33 1,00
alan
) Depolama 1 1 0 1 0 1 4,00 0,25 1,58
alan
3 Pisirme 0 1 1 0 1 1 4,00 0,25 2,08
alan
4 Sunum 0 0 0 1 0 0 1,00 1,00 0,25
alani
5 On hazirhk 0 0 1 1 0 0 2,00 0,50 0,50
alani

D1s mekan dahil edildiginde hesaplanan toplam derinlik, ortalama derinlik,rolatif

asimetri, entegrasyon ve temel farklilik faktorii degerleri Cizelge 4.8°de verilmistir.

Cizelge 4.8. Snack Mutfagi’na Ait Dig Mekan Dahil Mekansal Dizim Analiz Degerleri
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. - On
Mal Temizlik Depo Pisirme | Sunum hazirh on | MDn RA i
kabul alam alam alam alam
k alam
0 | Mal kabul 0 1 1 0 0 0 9 1,80 0,40 2,50
1 | Temizlik 1 0 1 1 0 0 7 1,40 | 020 | 500
alam
o | Depolama 1 1 0 1 0 1 6 1,20 | 010 | 10,00
alam
3 | Pisirme 0 1 1 0 1 1 6 | 120 | 010 | 10,00
alam
4 | Sunum 0 0 0 1 0 0 10 | 200 | 050 | 2,00
alam
On
5 | hazrhk 0 0 1 1 0 0 8 1,60 0,30 3,33
alam
Mean 7,66 0,26 5,47
H Difference factor = 0,73
Relative Difference Factor= 0,09

Snack mutfagi’na ait mekanlar arasi baglanti sayilari, kontrol degerleri ve mekan
dahil mekansal dizim analiz sonuglar1 degerlendirildiginde (Cizelge 4.7; Cizelge 4.8) ana
mutfak baglantis1 olmayan bir snack mutfaginda en yiliksek kontrol degerinin 2,08, en

diisiik kontrol degerinin ise 0,25 oldugu gortilmiistiir.

Analiz sonuglarina gére snack mutfaginin toplam derinlik degerinin 7,66, ortalama
derinligin ise 1,53 oldugu goriilmektedir. Ana tiretim mutfagi dahil edilmeden olusturulan
gecis grafiginde maksimum entegrasyon degerinin 10,00, minimum entegrasyon degerinin
2,00 ve ortalama entegrasyon degerinin de 1,53 olarak ol¢iildiigii goriilmektedir. Rolatif

asimetride en yiiksek deger 0,50 bulunurken en diisiik deger ise 0,10 olarak 6l¢iilmiistiir.

Ana tiretim mutfagi hari¢ tutularak hesaplanan mekanlar arasi baglant1 sayilari,
kontrol degerleri ile toplam derinlik, ortalama derinlik, rolatif asimetri, entegrasyon ve
temel farklilik faktorii degerleri Cizelge 4.9°da verilmistir:

Cizelge 4.9. Snack Mutfagi’na ait Mekanlar Aras1 Baglanti Sayilari, Mekansal Dizim
Analiz Degerleri ve Kontrol Degerleri

TDn | MDn RA i Ccv

0 Mal kabul 9 1,80 0,40 2,50 0,58

1 Temizlik alam 7 1,40 0,20 5,00 1,00

2 Depolama 6 1,20 0,10 10,00 1,58
alam

3 Pisirme alam 6 1,20 0,10 10,00 2,08

4 Sunum alam 10 2,00 0,50 2,00 0,25

5 On hazirhk 8 1,60 0,30 3,33 0,50
alam

Min 6,00 1,20 0,10 2,00 0,25




123

Mean 7,66 1,53 0,26 5,47 1,00

Max 10,00 | 2,00 0,50 10,00 | 2,08

Snack mutfaginin mekanlar aras1 grafik baglantilar1 incelendiginde (Cizelge 4.9)
kontrol puani en yiiksek olan pisirme alani ile (2,08) depolama alaninin (1,58) mutfagin
merkezi konumunda oldugu goriilmektedir. Bu iki alan denetlenebilirligi en yiiksek alanlar
olarak goze ¢arpmaktadir. Diger yandan kontrol degerleri en diisiik olan sunum alanlar1
(0,25) 6n hazirlik alaninin (0,50) snack mutfag tizerindeki etkinliklerinin sinirli oldugu
goriilmektedir. Snack mutfaginin toplam derinlik degerinde ise en yiiksek oran sunum
alan1 (10) mal kabul alan1 (9) oldugu goriilmektedir. Bununla birlikte toplam derinlik
degerinde goriilen Olglimlere rolatif asimetri Ol¢limlerinde de rastlanmaktadir. Rolatif
asimetride mutfaga son eklenen alanlar (orijinal alana son katilan alanlar) mutfak
derinligine yaptiklar katkiy1 ifade etmektedir. Buna gére Mal kabul alani ile Sunum alan1
merkezi mutfagin disinda olduklar igin rolatif asimetri degerleri digerlerine gore daha
yiiksek ol¢iildiigii diistiniilmektedir. Cizelge 4.9°da verilen entegrasyon degerlerine gore
mutfakta en biitiinlesik alan pisirme alani (10,00) depo alani (10,00) temizlik alani (5,00)
olarak goriilmektedir. Buna gore snack mutfaginda depolar, pisirme alanlar1 ve temizlik
alanlart mutfagin biitiinlesik yapisina uygundur. Snack Mutfagi’na ait ana iiretim mutfagi

dahil edilerek olusturulan gegis grafikleri Sekil 4.10°da verilmistir:

.On Hazirlik Alam

‘Sunumﬂ“ Pigirm c‘\‘ alam

@Depolama alam

Q Temjzlik alan:

Ana mutfak .Mal Kabul

Sekil 4.10. Snack Mutfagi’na Ait Ana Mutfak Dahil Mekanlar Aras1 Gegis Grafigi
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Ana tretim mutfag1 dahil edildiginde hesaplanan mekanlar arasi1 baglant1 sayilar

ve kontrol degerleri Cizelge 4.10°da verilmistir.

Cizelge 4.10. SnackMutfagi’na ait Ana Mutfak Dahil Mekanlar Aras1 Baglant1 Sayilari ve
Kontrol Degerleri

. . On
Mal = Temizlik | Depo | Pisirme | Sunum | \ > | nen | cve | cv
kabul alam alam alam alam
k alam
0 | Mal kabul 0 1 1 0 0 0 3,00 0,33 1,58
1 Temizlik 1 0 1 1 0 0 3,00 0,33 0,830
alam
) Depolama 1 1 0 1 0 1 4,00 0,25 1,41
alan
3 Pisirme 0 1 1 0 1 1 4,00 0,25 2,08
alan
4 | Sunum 0 0 0 1 0 0 1,00 | 1,00 | 0,25
alani
5 On hazirhk 0 0 1 1 0 0 2,00 0,50 0,50
alani
6 | Anamutfak 1 0 0 0 0 0 1,00 1,00 0,33

Ana Uretim mutfagi dahil edildiginde hesaplanan toplam derinlik, ortalama

derinlik, rolatif asimetri, entegrasyon ve temel farklilik faktorii degerleri Cizelge 4.11°de

verilmistir.

Cizelge 4.11. Snack Mutfagi’na Ait Ana Mutfak Dahil Mekansal Dizim Analiz Degerleri

s .. On
Mal Temizlik Depo Pisirme | Sunum hazrhk Ana 1on | Mbn | RA i
kabul alam alam alam alam mutfak
alam
0 | Mal kabul 0 1 2 0 2 1 10 1,66 | 0,26 | 3,75
y | Temizlik 1 1 1 0 2 2 9 | 150 | 020 | 500
alani
2 | Depolama |, 0 1 0 1 2 8 | 133 | 013|750
alani
3 | Pisirme 2 1 0 1 1 3 9 | 150 | 020 | 500
alam
4 Sunum 3 2 1 0 2 4 14 2,33 0,53 | 1,87
alam
On
5 | hazrhk 2 1 1 0 0 3 11 1,83 0,33 | 3,00
alam
6 | Ana 1 2 3 4 3 0 15 | 2,50 | 0,60 | 1,66
mutfak
Mean 10,35 1,50 0,32 | 3,97
H Difference factor = 0,70
Relative Difference Factor= 0,01




125

Snack mutfagi’na ait mekanlar aras1 baglanti sayilari, kontrol degerleri ve mekan
dahil mekansal dizim analiz sonuglar1 degerlendirildiginde (Cizelge 4.10; Cizelge 4.11)
ana mutfak baglantisi olan bir sunum mutfaginda en yiiksek kontrol degerinin 2,08, en
diisiik kontrol degerinin ise 0,25 oldugu goriilmiistiir. Snack mutfagi mekanlar arasi gegis
analiz sonuglarina gore snack mutfagimin toplam derinlik degerinin 10,85, ortalama
derinligin ise 1,80 oldugu goriilmektedir. Ana mutfak dahil edilerek olusturulan gecis
grafiginde maksimum entegrasyon degerinin 7,50, minimum entegrasyon degerinin 1,66
ve ortalama entegrasyon degerinin de 3,97 olarak ol¢iildiigli gortilmektedir. Rolatif

asimetride en yiiksek deger 0,60 bulunurken en diisiik deger ise 0,13 olarak Ol¢iilmiistiir.

Ana Uretim Mutfag: dahil edilerek hesaplanan mekanlar arasi baglant: sayilari ve
kontrol degerleri ile toplam derinlik, ortalama derinlik, rolatif asimetri, entegrasyon ve
temel farklilik faktorii degerleri Cizelge 4.12°de verilmistir:

Cizelge 4.12. Snack Mutfagi’na Ait Mekanlar Aras1 Baglant1 Sayilari, Mekansal Dizim
Analiz Degerleri ve Kontrol Degerleri

TDn | MDn RA i Cv

0 Mal kabul 10 1,66 0,26 3,75 1,58

1 Temizlik alam 9 1,50 0,20 5,00 0,83

2 Depolama 8 1,33 0,13 7,50 141
alam

3 Pigirme alam 9 1,50 0,20 5,00 2,08

4 Sunum alani 14 2,33 0,53 1,87 0,25

5 On hazirhik 1 183 | 033 | 300 | 050
alam

6 Ana mutfak 15 2,50 0,60 1,66 0,33

Min 8,00 1,33 0,13 1,66 0,25

Mean 10,85 | 1,80 0,32 3,97 1,09

Max 15,00 | 2,50 0,60 7,50 2,08

Snack mutfaginin ana iiretim mutfagr dahil edilerek mekanlar arasi grafik
baglantilari incelendiginde kontrol puani en yiiksek olan pisirme alani (2,08) ile mal kabul
alanmin (1,58) mutfagin merkezi konumunda oldugu goriilmektedir. Bu iki alan
denetlenebilirligi en yiiksek alanlar olarak ifade edilebilir. Diger yandan kontrol degerleri
en diisik olan sunum alanlar1 (0,25) ana mutfagin (0,33) snack mutfag: iizerindeki
etkinliklerinin sinirlt oldugu goriilmektedir. Buna gére mekanlar arasi gegiste ana mutfak
etkinligi snack mutfag1 zerinde sinirli oldugu goriilmektedir. Snack mutfaginin toplam
derinlik degerinde ise en yiiksek oran ana mutfak ile (15) sunum alani (14) oldugu

goriilmektedir. Bununla birlikte toplam derinlik degerinde goriilen Olciimlere rolatif
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asimetri Olgtimlerinde de rastlanmaktadir. Rolatif asimetride mutfaga son eklenen alanlar
(orijinal alana son katilan alanlar) mutfak derinligine yaptiklar1 katkiy: ifade etmektedir.
Cizelge 4.12°de verilen entegrasyon degerlerine gore mutfakta en biitiinlesik depolama

alani (7,50) ve pisirme (5,00) ve temizlik alan1 (5,00) olarak goriilmektedir.

4.4.3.Alakart Mutfag

Alakart Mutfagina ait ana iiretim mutfagi hari¢ tutularak olusturulan gecis

grafikleri Sekil 4.11°de verilmistir:

On hazirlik alan
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Sekil 4.11. Alakart Mutfagi’na Ait Ana Mutfak Hari¢c Mekanlar Aras1 Gegis Grafigi

Ana tiretim mutfag: hari¢ tutularak hesaplanan mekénlar arasi baglanti sayilar1 ve

kontrol degerleri Cizelge 4.13’te verilmistir:

Cizelge 4.13. Alakart Mutfagi’na Ait Ana Mutfak Hari¢ Mekanlar Arasi Baglant1 Sayilari
ve Kontrol Degerleri
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Sunum Depolama On o Mal
Depolama Pigirme hazirhk Temizlik kabul NCn |CVe | CV
alam alam alam alam alam alam alam
0 | Depolama alani 0 0 1 0 0 1 1 3,00 {0,33 |0,91
Sunum
1 0 0 1 0 0 1 0 2,00 10,50 |041
alam
2 | Pisirme alam 1 1 0 1 1 1 1 6,00 0,36 |2,41
3 | Depolamaalam 0 0 1 0 1 0 0 2,00 {0,550 |0,50
4 |On  hanrhk 0 0 1 1 0 1 0o 300|033 |01
alam
5 | Temizlik alam 1 1 1 0 1 0 0 4,00 (0,25 [1,33
6 | Mal kabul alam 1 0 1 0 0 0 0 2,00 10,50 |0,50

Ana iiretim mutfag: hari¢ tutularak hesaplanan toplam derinlik, ortalama derinlik,

rolatif asimetri, entegrasyon ve temel farklilik faktorii degerleri Cizelge 4.14 te verilmistir.

Cizelge 4.14. Alakart Mutfagi’na Ait Dis Mekan Dahil Mekansal Dizim Analiz Degerleri

Sunum - Depo On o Mal
Depolama Fisirmg haarik | oK by | Ton | MDn | RA |
alam ik alam alan alam alam alant
0 | Depolama alam 0 2 1 2 2 11 1 9 1,50 |0,20 |5,00
Sunum
1 2 0 1 2 2 1 2 10 1,66 |0,26 |3,75
alani
2 | Pisirme alam 1 1 0 1 1 1 1 6 1,00 [0,00 |0,00
3 | Depolamaalam 2 2 1 0 1 2 2 10 166 |0,26 |[3,75
4 |On  hazrhk 2 2 1 1 0 1 2 | 9 |15 [020 |500
alan
5 | Temizlik alam 1 1 1 2 0 2 8 1,33 [0,213 | 7,50
6 | Mal kabul alam 1 2 1 2 2 2 0 10 166 [0,26 |3,75
Mean 885 | 147 |0,19 |430

Alakart mutfagina ait mekanlar arasi baglanti sayilari, kontrol degerleri ve mekan
dahil mekansal dizim analiz sonuglar1 degerlendirildiginde (Cizelge 4.13; Cizelge 4.14)
ana mutfak baglantis1 olmayan bir Alakart mutfaginda en yiliksek kontrol degerinin 2,41,
en disiik kontrol degerinin ise 0,41 oldugu goriilmistiir. Analiz sonuglarina gore Alakart
mutfaginin toplam derinlik degerinin 8,55, ortalama derinligin ise 1,47 oldugu
goriilmektedir. Ana iretim mutfagr dahil edilmeden olusturulan gegis grafiginde
maksimum entegrasyon degerinin 7,50, minimum entegrasyon degerinin 0,00 ve ortalama
entegrasyon degerinin de 0,19 olarak ol¢iildiigii goriilmektedir. Rolatif asimetride en

yliksek deger 0,26 bulunurken en diisiik deger ise 0,00 olarak 6l¢iilmiistiir.

Ana tiretim mutfag hari¢ tutularak hesaplanan mekanlar arasi baglant1 sayilari,
kontrol degerleri ile toplam derinlik, ortalama derinlik, rolatif asimetri, entegrasyon ve

temel farklilik faktorii degerleri Cizelge 4.15’te verilmistir:
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Cizelge 4.15. Alakart Mutfagi’na ait Mekanlar Aras1 Baglanti Sayilari, Mekansal

Dizim Analiz Degerleri ve Kontrol Degerleri

TDn MDn RA i CVv

0 Depolama 9 1,50 0,20 5,00 0,91
alam

1 Sunum alani 10 1,66 0,26 3,75 0,41

2 Pisirme alam 6 1,00 0,00 0,00 2,41

3 Depolama 10 1,66 0,26 3,75 0,50
alam

4 On hazirhk 9 1,50 0,20 5,00 0,91

alam

5 Temizlik alam 8 1,33 0,13 7,50 1,33

6 Mal kabul 10 1,66 0,26 3,75 0,50
alam
Min 6,00 1,00 0,00 0,00 041
Mean 8,85 1,47 0,19 4,10 1,00
Max 10,00 | 1,66 0,26 7,50 2,41

Alakart mutfaginin mekanlar arasi grafik baglantilar1 incelendiginde kontrol
puant en yiiksek olan pisirme alan1 ile (2,41) temizlik alaninin (1,91) mutfagin merkezi
konumunda oldugu goriilmektedir. Bu iki alan denetlenebilirligi en yiiksek alanlar
olarak gbze ¢arpmaktadir. Diger yandan kontrol degerleri en diisik olan sunum
alanlar1 (0,41) mal kabul alaninin (0,50) alakart mutfag1 {izerindeki etkinliklerinin
sinirlt oldugu goriilmektedir. Alakart mutfaginin toplam derinlik degerinde ise en
yuksek oran sunum alani (10) mal kabul alan1 (10) ve depolama alani (10) oldugu
goriilmektedir. Bununla birlikte toplam derinlik degerinde goriilen dl¢limlere rolatif
asimetri Ol¢iimlerinde de rastlanmaktadir. Rolatif asimetride mutfaga son eklenen
alanlar (orijinal alana son katilan alanlar) mutfak derinligine yaptiklar1 katkiyr ifade
etmektedir. Buna gore mal kabul alani, sunum alani ve depolama merkezi mutfagin
disinda olduklari i¢in rolatif asimetri degerleri digerlerine gore daha yiiksek 6l¢iildiigi
diistiniilmektedir. Cizelge 4.15°te verilen entegrasyon degerlerine gére mutfakta en
biitiinlesik alan temizlik alam1 (07,50) depo alani (05,00) ©6n hazirlik alanmi (5,00)
olarak goriilmektedir. Buna gore alakart mutfaginda temizlik alani, depolama alanlari
ve On hazirlik alanlart mutfagin biitiinlesik yapisina uygundur. Cizelgede pisirme
alaninin mutfaga entegrasyonu 0,00 olarak o6l¢iilmiistiir. Buna goére alakart

mutfagindaki pisirme alaninin konumu mutfaga uyum saglamamaktadir.
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Alakart Mutfagi’na ait ana tiretim mutfag: dahil edilerek olusturulan gegis grafikleri Sekil

4.12°de verilmistir.

o ! 1
Deporamaatant

@On hazirlik alani

Pigirme alani

5 )Temizlik alani

‘.— :
St aaf

Depolama alam

@a&—kabﬂ—m—’l\na mutfak

Sekil 4.12. Alakart Mutfagi’na Ait Ana Mutfak Dahil Mekanlar Aras1 Gegis Grafigi
Ana iiretim mutfag: dahil edildiginde hesaplanan mekanlar arasi baglanti sayilari

ve kontrol degerleri Cizelge 4.16’da verilmistir.

Cizelge 4.16. Alakart Mutfagi’na ait Ana Mutfak Dahil Mekanlar Aras1 Baglant1 Sayilart
ve Kontrol Degerleri

Depolama alami  Sunum alam  Pisirme alam  Depolama alam  On hazirhk alam  Temizlik alam  Mal kabul alam  Ana mutfak NCn CVe CV

0 Depolama alam 0 0 1 0 0 1 1 0 300 033 075
1 Sunum alam 0 0 1 0 ¢ 1 0 0 200 0350 041
2 Pisirme alam 1 1 0 1 1 1 1 0 600 0,16 225
3 Depolama alam 0 0 1 0 1 0 0 0 200 0350 0,30
4 Onhanrhk alam 0 0 1 1 0 1 0 0 300 033 091
5 Temizlikalam 1 1 1 0 1 0 0 0 400 025 133
6 Mal kabul alam 1 0 1 0 0 0 0 1 300 033 150
7 Ana mutfak 0 0 0 0 0 0 1 0 100 1,00 033

NCn : Number of connections from actual node

CV  :Control Value

Ana tiretim mutfag dahil edildiginde hesaplanan mekanlar arasi baglanti sayilari

ve kontrol degerleri Cizelge 4.17°de verilmistir.
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Cizelge 4.17. Alakart Mutfagi’na ait Ana Mutfak Dahil Mekanlar Aras1 Baglanti Sayilart
ve Kontrol Degerleri

Depolama alan1 Sunum alam Pisirme alam  Depolama alam  On hazirhk alam Temizlik alam  Mal kabulalam Anamutfak TDn MDn RA i

0 Depolamaalam 0 2 1 2 2 1 1 2 1157 019 525
1 Sunum alam 2 0 1 2 2 1 2 3 13 18 028 350
2 Pisirme alam 1 1 0 1 1 1 1 2 $ 114004 21,00
3 Depolamaalam 2 2 1 0 1 2 2 3 13 18 02
4 On hazurhk alam 2 2 1 1 0
§ Temizlkalam ! 1 1 2 1 0 2 3 1
6 Mal kabul alam ! 2 1 2 2 2 0 1 1
7 Ana mutfak 2 3 2 3 3 3 1 0
Mean 12,00 1,71 023 625
H ( Difference factor) =0,62
H' (Relative difference factor) =-0,16

Alakart mutfagina ait mekanlar arasi baglanti sayilari, kontrol degerleri ve
mekan dahil mekansal dizim analiz sonuglar1 degerlendirildiginde (Cizelge 4.16;
Cizelge 4.17) ana mutfak baglantis1 olan bir alakart mutfaginda en yiiksek kontrol
degerinin 2,25, en diisiik kontrol degerinin ise 0,33 oldugu goriilmektedir. Alakart
mutfagi mekanlar arasi1 geg¢is analiz sonuglarina gore alakart mutfaginin toplam
derinlik degerinin 12,00, ortalama derinligin ise 1,71 oldugu goriilmektedir. Ana
mutfak dahil edilerek olusturulan gecis grafiginde maksimum entegrasyon degerinin
21,00, minimum entegrasyon degerinin 2,10 ve ortalama entegrasyon degerinin de
6,25 olarak oOlciildiigii goriilmektedir. Rolatif asimetride en yiiksek deger 0,47
bulunurken en diisiik deger ise 0,04 olarak lciilmiistiir. Ana Uretim Mutfag dahil
edilerek hesaplanan mekanlar arasi1 baglanti sayilar1 ve kontrol degerleri ile toplam
derinlik, ortalama derinlik, rolatif asimetri, entegrasyon ve temel farklilik faktorii

degerleri Cizelge 4.18’de verilmistir:
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Cizelge 4.18. Alakart Mutfagi’na ait Mekanlar Arasi1 Baglant1 Sayilari, Mekansal Dizim
Analiz Degerleri ve Kontrol Degerleri

TDn MDn RA i CV

0 Depolama alam 11 1.57 0.19 525 0.75
1 Sunum alan: 13 1.85 0.28 3.50 0.41
2 Pisirme alam 8 1.14 0.04 21.00 225
3 Depolama alam: 13 1.85 0.28 3.50 0.50
4 On hazirhk alama 12 1.71 023 4720 0,91
5 Temizlik alam 11 1.57 0.19 525 133
6 DMal kabul alam 11 1.57 0.19 5.25 1.50
7 Ana mutfak 17 2.42 0.47 2.10 0.33
Min 8.00 1.14 0.04 2.10 0.33
Mean 12,00 1,71 0,23 6,25 1,00
Max 17,00 242 0.47 21.00 225

Alakart mutfaginin ana tiretim mutfagi dahil edilerek mekanlar arasi1 grafik
baglantilar1 incelendiginde kontrol puani en yiiksek olan pisirme alani (2,25) ile
temizlik alaninin (1,33) mutfagin merkezi konumunda oldugu goriilmektedir. Bu iki
alan denetlenebilirligi en yiiksek alanlar olarak ifade edilebilir. Diger yandan kontrol
degerleri en diisiik olan sunum alanlar1 (0,41) ve ana mutfagin (0,33) alakart mutfagi
tizerindeki etkinliklerinin smirli oldugu goriilmektedir. Buna goére mekanlar arasi
geciste ana mutfagin alakart mutfagi tizerinde sinirlt etkinligi oldugu goriilmektedir.
Alakart mutfaginin toplam derinlik degerinde ise en yiiksek oran ana mutfak ile (17)

sunum alani (13) oldugu goriilmektedir.

Bununla birlikte; toplam derinlik degerinde goriilen 6lglimlere rolatif asimetri
Ol¢iimlerinde de rastlanmaktadir. Rolatif asimetride mutfaga son eklenen alanlar
(orijinal alana son katilan alanlar) mutfak derinligine yaptiklari katkiyr ifade
etmektedir. Cizelge 4.18’de verilen entegrasyon degerlerine gore mutfakta en
biitiinlesik pisirme alani (21,00),depolama (5,00) ve temizlik alan1 (5,00) olarak
goriilmektedir. Buna gore alakart mutfaginda depolar, pisirme alanlar1 ve temizlik

alanlar1 mutfaga en entegre ve boliimler olarak dl¢lilmektedir.

4.4.4 Acik Mutfak

Acik Mutfagina ait ana iiretim mutfagi hari¢ tutularak olusturulan gecis grafikleri

Sekil 4.13’de verilmistir.
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Ana iiretim mutfagi hari¢ tutularak hesaplanan mekanlar aras1 baglanti sayilari ve

kontrol degerleri Cizelge 4.19’da verilmistir.

Cizelge 4.19. Ag¢ik Mutfak’a ait Ana Mutfak Hari¢ Mekanlar Arasi1 Baglanti Sayilari ve

Sunum
Mal kabul
Sunum
Temizlik
Depo
Pisirme

On hazirhk
Pisirme
Pisirme
Depo
Temizlik
On hazirhk
Pisirme
Sunum

Depo

Sunum Mal kabul Sunum Temizlik Depo Pisirme On hazirhk Pisirme Pisirme Depo Temizlik On hazirhk Pisirme Sunum Depo

0
0

Kontrol Degerleri

1 0 0 0 0 1 1 0 0 0 1
0 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 1 1 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 1 1 0 0 1 0 0 0
0 0 1 0 1 1 i 0 1 1 0
0 0 1 1 0 1 1 0 1 1 0
1 0 0 1 1 0 1 d 0 0 1
1 0 1 1 1 0 1 1 0 1
0 0 1 0 0 1 1 0 0 0 0
0 0 0 1 1 0 1 0 0 0 0
0 0 0 1 1 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 1 1 0 0 0 0
0 0 0 0 0 1 1 0 0 0 1
0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0

o o o o o o

0

o o o o

NCn
400
2,00
3,00
1,00
4.00
7.00
6.00
8,00
9.00
3.00
3,00
200
4.00
3,00
1.00

CVe
025
0.50
033
1.00
0.25
014
0.16
0.12

011 2

033

0.33

0,50 o

0.25

0.33
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Ana tiretim mutfagi hari¢ tutularak hesaplanan toplam derinlik, ortalama derinlik,
rolatif asimetri, entegrasyon ve temel farklilik faktorii degerleri Cizelge 4.20°de

verilmistir.

Cizelge 4.20. Agik Mutfak’a Ait Ana Mutfak Hari¢ Mekansal Dizim Analiz Degerleri

Sunum Malkabul Sunum Temizlik Depo Pisirme On hazirhk Pisirme Pisirme Depo Temizlik On hazrhk Pisirme Sunum Depo TDn MDn RA i

0 Sunum 0 4 1 5 2 2 2 2 3 1 2 3 2 228 019

1 Malkabul 4 0 4 1 1 2 2 2 3 4 4 39

2 Sunum 1 4 0 5 2 2 2 2 2 2

3 Temizik 3 1 5 0 2 3 4 4 4 4 5 5 4 2 3

4 Depo 3 1 3 2 0 1 1 2 2 1 2 2 3 3 2 2 50

5 Pisme 2 5 5 5 5 M 2
011

[
"
"
b

6 Onhazrhk 2

)
[ SO
>
>

7 Pisirme i 3 1 4 2 1 2 2 011
8 Pisirme 1 3 1 4 2 1 1 0 1 2 1 2 p) 3
9 Depo 2 2 2 3 1 2 2 1 2 3 2 2 2 20 5 6350
10 Temizk 2 3 2 4 2 1 1 2 2 0 2 2 2 2 28 2

11 Onhazrhk 3 4 2 1 1 2 2 3 2 0 3 2 ¥4

12 Pisirme 1 4 2 5 3 2 2 1 2 2 2 28

13 Sunum 2 4 2 5 3 2 2 2 2 233

2 2 2

T

14 Depo 3 3 3 2 1
3093 220 018 647

Acik mutfagina ait mekanlar arasi baglant1 sayilari, kontrol degerleri ve mekan
dahil mekéansal dizim analiz sonuglar1 degerlendirildiginde (Cizelge 4.19: Cizelge
4.20) ana mutfak baglantis1 olmayan bir Ac¢ik mutfakta en yiiksek kontrol degerinin
2,48, en disiik kontrol degerinin ise 0,14 oldugu goriilmiistiir. Analiz sonuglarina gore
Alakart mutfagimin toplam derinlik degerinin 30,93, ortalama derinligin ise 2,20
oldugu goriilmektedir. Ana iiretim mutfagi dahil edilmeden olusturulan gecis
grafiginde maksimum entegrasyon degerinin 11,37, minimum entegrasyon degerinin
2,39 ve ortalama entegrasyon degerinin de 0,18 olarak olciildiigii goriilmektedir.
Rolatif asimetride en yiiksek deger 0,41 bulunurken en diisiik deger ise 0,08 olarak

Olctilmiistiir.

Ana tiretim mutfag: hari¢ tutularak hesaplanan mekanlar arasi baglant1 sayilari,
kontrol degerleri ile toplam derinlik, ortalama derinlik, rolatif asimetri, entegrasyon ve

temel farklilik faktorii degerleri Cizelge 4.21°de verilmistir.
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Cizelge 4.21. Acik Mutfak’a ait Mekanlar Arasi1 Baglanti Sayilari, Mekansal Dizim
Analiz Degerleri ve Kontrol Degerleri

TDn MDn RA i CcVv

o
ro
(v

2
it
=)

0 Sunum 32 5,05 0381

1 Malkabul 39 2.7

=]
K
2
-

27 3,64 125

2 Sunum 235 020 478 048
3 Temizlik 52 3,71 041 239 050
4 Depo 28 200 015 650 1,14
5 Pisirme 22 1,57 0,08 1137 248

6 Onhaznrhk 23 1.64 0,09 10.11 146
Pisirme 23 1.64 0,09 10.11 192
8 Pisirme 22 1.57 0,08 1137 226
9 Depo 28 200 015 650 048
10 Temizlik 28 200 015 650 042
11 Onhazrhk 34 242 021 455 030

12 Pisirme 32 228 019 505 081
13 Sunum 33 235 020 478 048
14 Depo 35 250 023 433 014
Min 22,00 157 008 239 0,14
Mean 30,93 220 0,18 647 1,00
Max 5200 371 041 1137 248

Acik mutfagin mekanlar arasi grafik baglantilari incelendiginde kontrol puan
en yiiksek olan pisirme alanlarinin (2,48), (2,26) ve (1,92) mutfagin merkezi
konumunda oldugu gorilmektedir. Yapisi itibari ile miisterilerin Oniinde iiretim
yapilan acik mutfakta kontrol edilebilirligi ve denetlenebilirligi en yiiksek olan
boliimlerin pisirme alanlar1 olmasi giivenlik i¢in 6nemli oldugu diistiniilmektedir.
Diger yandan kontrol degerleri en diisiikk olan depolarin (0,41), (0,14) temizlik
alanlariin (0,50) a¢ik mutfak tizerindeki etkinliklerinin sinirlt oldugu gériilmektedir.
Acik mutfaginin toplam derinlik degerinde ise en yiiksek oran temizlik alan1 (52), mal
kabul alan1 (39) ve depolama alani (35) oldugu goriilmektedir. Bununla birlikte toplam
derinlik degerinde goriilen dlgiimlere rolatif asimetri dl¢iimlerinde de rastlanmaktadir.
Cizelge 4.21°de verilen entegrasyon degerlerine gore mutfakta en biitiinlesik
alanlarinpisirme alanlar1 (11,37) ve 6n hazirlik alan1 (10,11) olarak goriilmektedir.
Buna gore acik mutfaktapisirme alanlari ve 6n hazirlik alanlar1 mutfagin biitiinlesik
yapisina uygunken mal kabul ve temizlik alanlart mutfaga uyum saglayan konumda

olmadiklar1 6l¢tilmiistiir.



Sekil 4.14°de verilmistir.

Acik Mutfak
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Acik Mutfak’a ait ana tiretim mutfag1 dahil edilerek olusturulan gecis grafikleri

Mal kabul

On hazirlik

6 )On hazirhk

Temizlik

Ana mutfak

Depo

7 )Pisirme

Sunum

Sekil 4.14. Acik Mutfak’a Ait Ana Mutfak Hari¢c Mekanlar Aras1 Gegis Grafigi

Cizelge 4.22. A¢ik Mutfak’a Ait Ana Mutfak Dahil Mekanlar Aras1 Baglanti Sayilar1 ve

Kontrol Degerleri

Sunum Malkabul Sunum Temizlik Depo Pisirme Onhazirhk Pisirme Pisirme Depo  Temizlik On hazirhk  Pisirme Sunum Depo Anamutfak NCn

Sunum 0
Malkabul 0
Sunum 1
Temizlik 0
Depo 0
Pisirme 0
On hazwbk 0
Pisirme 1
Pisirme 1
Depo 0
Temizlik 0
On hazrhk 0
Pisirme 1
Sunum 0
Depo 0
Anamutfak 0

0
0
0

1
0
0

0
1
0

0
1
0

0
0
0

0
0
0

1
0
1

1
0
1

0
0
0

0 0 1 0
0 0 0 0
0 0 0 0
0 0 0 0
0 0 0 0
1 1 0 0
1 1 0 0
0 0 1 1
1 0 1 1
0 0 0 0
0 0 0 0
0 0 0 0
0 0 0 1
0 0 1 0
0 0 0 0
0 0 0 0

0
0
0

0
1
0

400
3,00
3,00
1,00
400
7,00
6,00
8,00
9,00
3,00

012
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Ana tiretim mutfagi dahil edilerek hesaplanan toplam derinlik, ortalama derinlik,

rolatif asimetri, entegrasyon ve temel farklilik faktorii degerleri Cizelge 4.23 verilmistir.

Cizelge 4.23. Agik Mutfak’a Ait Ana Mutfak Dahil Mekansal Dizim Analiz Degerleri

Sunum Malkabul Sunum Temizlik Depo Pisirme On hazwlik Pisirme Pisirme Depo  Temizlik Onhazrlik Pisirme Sunum Depo Anamutfak TDn MDn RA i

0 Sunum 0 4 1 5 3 2 2 1 1 2 2 3 1 2 3 3 31246 020 477
1 Malkabul 4 0 4 l 1 2 2 3 3 2 3 3 4 4 3 1 40 266 023 42
1 Sunum 1 4 0 5 3 2 2 1 1 2 2 2 2 3 5 23 02 45
3 Temizlk 3 1 5 0 2 3 3 4 4 34 4 3 b 4 2 4 360 037 269
4 Depo 3 1 3 2 0 l 1 2 2 1 2 2 3 3 22 0 200 01
5 Pisirme 2 2 2 0 2 2 2 25 166 009 1050
6 Onhazrbk 2 2 2 3 1 l 0 2 1 2 2 2 26
7 Pisirme 1 3 l 4 2 1 1 0 1 1 2 2 1 1 24 20
8 Pisirme 1 3 l 4 2 1 1 1 0 1 1 2 1 1 24 2% 1713 010 934
9 Depo 2 2 2 3 1 2 2 1 1 0 2 3 2 2 206 015 636
10 Temizhk 2 3 2 4 2 l 1 2 1 2 0 2 2 2 24 223 016 617
1 Onhazrlk 3 3 3 4 2 l 1 2 2 3 2 0 3 3 24 3’253 021 456
12 Pisirme 1 4 2 5 3 2 2 2 2 0 b} 246
13 Sunum 2 4 2 b} 3 2 2 1 1 2 2 3 1 0 3 5 3253 02 456
14 Depo 3 3 3 4 2 1 2 2 2 % 2 2 3 3 0 4 3
15 Anamutfak 3 1 3 2 2 3 3 4 4 34 4 3 b 4 0 bl

Mean 3575 238 019 595

Acik mutfagina ait mekanlar arasi baglanti sayilari, kontrol degerleri ve mekan
dahil mekénsal dizim analiz sonuglar1 degerlendirildiginde (Cizelge 4.22; Cizelge
4.23) ana mutfak baglantisi olan bir A¢ik mutfakta en yiiksek kontrol degerinin 2,48,
en diistik kontrol degerinin ise 0,14 oldugu goriilmiistiir. Analiz sonuglarina gore Acik
mutfaginin toplam derinlik degerinin 35,75, ortalama derinligin ise 2,38 oldugu
gorilmektedir. Ana iretim mutfagi dahil edilerek olusturulan ge¢is grafiginde
maksimum entegrasyon degerinin 10,50, minimum entegrasyon degerinin 2,69 ve
ortalama entegrasyon degerinin de 5,95 olarak olciildiigii goriilmektedir. Rolatif
asimetride en yiikksek deger 0,37 bulunurken en diisilk deger ise 0,09 olarak

Olctilmiistiir.

Ana iiretim mutfag: dahil edilerek hesaplanan mekanlar aras1 baglanti sayilari,
kontrol degerleri ile toplam derinlik, ortalama derinlik, rolatif asimetri, entegrasyon ve

temel farklilik faktorii degerleri Cizelge 4.24’te verilmistir.
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Cizelge 4.24. Acik Mutfak’a Ait Mekanlar Aras1 Baglanti Sayilari, Mekansal Dizim
Analiz Degerleri ve Kontrol Degerleri

TDn MDn RA i cv
0 Sunum 37 246 020 477 081
1 Malkabul 40 266 023 420 225
2 Sunum 38 253 021 456 048
3 Temizlik 54 360 037 269 033
4 Depo 30 200 014 700 097
5  Pisirme 25 166 009 10,50 248
6 Onhazrhk 26 173 010 954 146

7  Pisirme 27 1.80 0,11 875 192
8 Pisirme 26 1,73 0,10 9.54 226
9 Depo 31 206 015 656 048

10 Temizlik 32 213 0,16 6.17 042

11 Onhazrhk 38 253 021 456 030

12 Pisirme 37 246 020 477 081
13 Sunum 38 253 021 456 048
14 Depo 39 260 022 437 014

15 Anpa mutfak 54 3,60 037 269 033

Min 2500 1.66 009 269 014
Mean 3575 238 019 595 1,00
Max 5400 3,60 037 10,50 248

Acik mutfaginin mekanlar arasi grafik baglantilar1 incelendiginde kontrol
puant en yiiksek olan pisirme alani ile (2,48) mal kabul alaninin (2,25) mutfagin
merkezi konumunda oldugu goriilmektedir. Bu iki alan denetlenebilirligi en yiiksek
alanlar olarak gdze ¢arpmaktadir. Diger yandan kontrol degerleri en diisiik olan depo
alanlar1 (0,14) ana mutfak baglantisi (0,33) ve temizlik alanlarinin (0,33) a¢ik mutfak
tizerindeki etkinliklerinin siirli oldugu goriilmektedir. Ac¢ik mutfaginin toplam
derinlik degerinde ise en yiiksek oran ana tiretim mutfagi ile (54) temizlik alani oldugu
gorilmektedir. Bununla birlikte toplam derinlik degerinde goriilen dlgtimlere rolatif
asimetri Ol¢iimlerinde de rastlanmaktadir. Rolatif asimetride mutfaga son eklenen
alanlar (orijinal alana son katilan alanlar) mutfak derinligine yaptiklar katkiyr ifade
etmektedir. Buna gore ana Uretim mutfag: ile temizlik alami a¢ik mutfagin disinda
olduklart i¢in rolatif asimetri degerleri digerlerine gore daha yiiksek olgiildigi
diistiniilmektedir. Cizelge 4.24’te verilen entegrasyon degerlerine gore mutfakta en
biitiinlesik alanlar (10,50) ve (9,54) dlgtimleri ile pisirme alanlaridir. Buna gore agik
mutfakta pisirme alanlar ile birlikte depo ve On hazirlik alanlari alanlar1 uyum

icerisinde c¢alisabilecek konuma sahiptirler.
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4.4.5.Ana Mutfak

Ana Mutfak 1. Kat’a ait gecis grafikleri Sekil 4.15’de verilmistir.

Kasaphane-balik hazirlk

N
ﬁiﬁfﬁ Soduk mutfak hazirlik Soguk de Soguk depo

e—+eElill Pisiyome alani

‘On hazirl KB sat Barket-pisirme-atan Pigtrre-rejdill Pisiyore alani

e+l Pisiyome alan)

Bulagikhang Mutfak girisi

Temizlik alani

0_ BtHagtkha Bulasikhane

Sekil 4.15. Acik Mutfak’a Ait Ana Mutfak Hari¢c Mekanlar Arasi1 Gegis Grafigi
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Ana tiretim mutfag: 1. kat i¢in hesaplanan mekanlar arasi baglant1 sayilar1 ve kontrol degerleri Cizelge 4.25°te verilmistir.

Cizelge 4.25. Ana Mutfak Kat 1 Mekanlar Aras1 Baglant1 Sayilar1 ve Kontrol Degerleri

san: _ Banket Banket - Soguk A ol - U e e = o R _— n
Bulagik Bulagik Bulagik Temizlik Sunum \!\m’al\ T Depo: Depo: pisirme S On hazirhk m: tfak Kasaphane Soguk Soguk Soguk Kasapham». Pisirme Pisirme Pisirme Pglme Pl?lrme P\§mne NCn CVe CV
alam alam  girisi deposu hazirhk depo  depo  depo  bahkhazrhk  alam alam  alam j j Y i
alam hazirhk
Bulagkhme 0 1 1 0 0 0 1 0 0 1 0 0 0 0 o 0 o0 0 0 0 0 0 0 0 400 025 154
Bulagkhane 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o o0 o0 o 0 0 0 0 0 0 100 100 025
Bulagkhane 1 0 0 0 0 0 1 0 0 1 0 0 0 0 o 0o o0 0 0 0 0 0 0 0 300 033 046
Temilikalam 0 0 0 0 1 1 0 0 0 0 o 0 0 0 o 0 o0 o 0 0 1 0 0 1 400 025 15
Sumumalm 0 0 0 1 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 o 0 o0 0 0 0 0 0 0 0 200 050 037
Mutiakgiisi 0 0 0 1 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 o 0 o0 0 0 0 0 0 0 0 200 050 037
Banketpisirme | 0 1 0 1 1 0 111 o 0 0 0 o o0 o0 o 0 0 0 0 0 1 800 012 337
alam
Depo 0 0 0 0 0 0 1 0 0 1 0o 0 0 0 o o0 o0 0 0 0 0 0 0 0 200 050 021
Depo 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 o 0 o0 0 0 0 0 0 0 0 100 100 012
o g 0 1 0 0 0 1 10 o 10 0 1 o 1 1 0 0 0 0 1 1 1 100 009 332
Sunum 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 1 1 0o 0 o0 o 0 0 0 0 0 0 300 033 084
Onhazelk 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0o 0 o0 o 0 0 0 0 0 0 100 100 050
deposu
p Sopukmutak 0 0 0 0 0 0 0 0 0 TR 0 0 o 0 o0 0 0 0 0 0 0 0 200 050 133
hazirhk
Kasaghane. 4 0 0 0 0 0 0 0 0 1 1 0 0 0 1 0 0 1 0 0 0 0 0 0 400 025 192
hazirhk
Sogkdepo 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 o 1 0 0 0 0 0 0 0 0 200 050 058
Sogukdepo 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 00 0 0 10 0 0 0 0 0 1 0 0 300 033 084
Sogukdepo 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 o 0 0 0 o 0 o0 0 0 1 0 0 0 0 200 050 042
Kasaphane-
e 7 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 o 0o o0 0 0 0 0 0 0 0 100 100 025
Pigrmealam 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0o 0 0 0 o o0 o0 0 0 1 1 0 1 0 300 033 091
Pisimealam 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0o 0 0 0 o o0 1 0 1 0 0 1 0 0 300 033 108
Pimealam 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o 0o o0 0 1 0 0 0 0 1 300 033 078
Pisinme 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 o' 40 0 0 o 1 0 0 0 1 0 0 1 0 400 025 100
rejenerasyon
Pisirme 0 0 0 0 00 0 0 0 1 0 0 0 0 o 0 o o 1 0 0 1 0 1 400 025 087
rejenerasyon
Pisime 0 0 0 1 0 0 1 0 0 1 o 0 0 0 o o0 o0 0 0 0 1 0 1 0 500 020 104

rejenerasyon
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Ana tiretim mutfag: 1. kat icin hesaplanan toplam derinlik, ortalama derinlik, rolatif asimetri, entegrasyon ve temel farklilik faktori

degerleri Cizelge 4.26°da verilmistir.

b

Bulagikhane
Bulagikhane
Bulagikhane
Temizlik alam
Sunum alam
Mutfak girisi

Banket pisirme
alam

Depo
Depo

Banket pisirme
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Pisirme
rejenerasyon

Mean
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0
1
1
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Cizelge 4.26. Ana Mutfak Kat 1 Mekansal Dizim Analiz Degerleri
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Acik mutfagina ait mekanlar aras1 baglanti sayilari, kontrol degerleri ve mekan
dahil mekansal dizim analiz sonuglar1 degerlendirildiginde (Cizelge 4.25; Cizelge
4.26) ana iiretim mutfaginda en yiiksek kontrol degerinin 3,37, en diisiik kontrol
degerinin ise 0,12 oldugu goriilmiistiir. Analiz sonuglarina gore ana iiretim mutfaginin
toplam derinlik degerinin 59,38, ortalama derinligin ise 2,59 oldugu goriilmektedir.
Ana iiretim mutfaginin gegis grafiginde maksimum entegrasyon degerinin 10,50,
minimum entegrasyon 3,60 ve ortalama entegrasyon degerinin de 7,75 olarak
Olclldiigii goriilmektedir. Rolatif asimetride en yliksek deger 0,19 bulunurken en

diisiik deger ise 0,11 olarak Slgiilmiistiir.

Ana tiretim mutfagi 1. kat hesaplanan mekanlar arasi baglanti sayilari, kontrol
degerleri ile toplam derinlik, ortalama derinlik, rolatif asimetri, entegrasyon ve temel

farklilik faktori degerleri Cizelge 4.27 verilmistir.

Cizelge 4.27. Ana Uretim Mutfag: 1. Kat’a ait Mekanlar Aras1 Baglant1 Sayilari, Mekansal
Dizim Analiz Degerleri ve Kontrol Degerleri

TDn MDn RA i CcVv
0  Bulasikhane 51 221 011 903 1.54
1  Bulasikhane 73 3.17 019 506 025
2 Bulasikhane 52 226 0.11 872 046
3  Temizlik alam 63 273 015 632 153
4 Sunum alam 63 2,73 0.15 6,32 0.37
S Mutfak girisi 63 273  0.15 632 037
6 Banket pisirme alam 45 1,95 0,08 11,50 3,37
7  Depo 54 234 0.12 816 0.21
8 Depo 67 291 0,17 575 0,12
9 Banket pisirme alam 36 1.56 0,05 19.46 332
10 Sunum 51 221 011 903 0.84
11 On hazirhk deposu 93 4.04 0,27 3.61 0.50
12 Soguk mutfak hazirhk 71 3.08 0.18 527 133
13 Kasaphane hazirhk 5F 22%¥ 0.11 9,03 1,92
14 Soguk depo 69 3,00 0.18 550 0,58
15 Soguk depo 54 234 0.12 816 0.84
16 Soguk depo 55 239 012 790 042

17 Kasaphane-balhk hazirhk 73 3.17 0,19 506 025

18 Pisirme alam 65 2.82 0.16 6,02 0.91
19 Pisirme alam 67 291 0,17 575 1,08
20 Pisirme alam 63 273 015 632 078
21 Pisirme rejenerasyon 52 2,26 0.11 872 1,00
22 Pisirme rejenerasyon 51 221 0,11 9,03 0,87
23 Pisirme rejenerasyon 48 2.08 0,09 10,12 1,04

Min 36,00 156 005 361 0,12

Mean 59,58 2,59 014 7,75 1,00

Max 93.00 404 027 1946 337
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Ana Uretim mutfaginin mekanlar arasi1 grafik baglantilar1 incelendiginde
kontrol puani en yiiksek olan banket pisirme alanlarinin (3,37), (3,32) mutfagin
merkezi konumunda oldugu goriilmektedir. Diger yandan kontrol degerleri en diisiik
olan depolarin (0,21), (0,12) kasaphane bdliimiiniin (0,25) mutfaga uzakligi nedeni ile
kontrol edilmesi ve denetlenmesi gii¢ bir konumda oldugu goriilmiistiir. Ana iiretim
mutfaginin toplam derinlik degerinde ise en yliksek degerin 6n hazirlik deposu (93) ve
soguk hava deposunda (39) oldugu goriilmektedir. Bununla birlikte toplam derinlik
degerinde goriilen dl¢iimlere rolatif asimetri 6lgiimlerinde de rastlanmaktadir. Cizelge
4.27°de verilen entegrasyon degerlerine gore mutfakta en biitiinlesik alanlarin banket
pisirme alanlar1 (19,46) ve pisirme rejenerasyon alani (10,12) oldugu goriilmektedir.
Buna gore agik mutfakta pisirme alanlar1 ve pisirme rejenerasyon mutfagin biitiinlesik
yapisina uygunken 6n hazirlik deposu (3,61) ve bulasikhanenin (5,06) mutfaga uyum

saglayan konumda olmadiklari dl¢iilmiistiir.
Ana Mutfak Kat 2

Ana Mutfak 1. Kat’a ait gecis grafikleri Sekil 4.16°da verilmistir.

Pisirme al Pisirme al Soduk Depo -20

Soduk depo

Mal kabul

Soduk depo

Soduk depo

Soduk depo

Soguk depo -20

Sekil 4.16. Ana Mutfak 1. Kat’a Ait Mekanlar Aras1 Gegis Grafigi
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Ana tliretim mutfag: 2. kat i¢in hesaplanan mekanlar arasi baglanti sayilar1 ve kontrol degerleri Cizelge 4.28°de verilmistir.

Depo

Soguk depo
Soguk depo
Soguk depo -20
Soguk depo
Soguk depo
Soguk depo
Mal kabul
Depo

Soguk depo
Soguk Depo -20
Pisirme alam
Temizlik alam
Kuru depo

On hazirhk
Mutfak giris
Pisirme alami
On hazrhk
Pisirme alam

Depo Sogukdepo Sogukdepo Sogukdepo-20 Sogukdepo Sogukdepo Sogukdepo Malkabul Depo Sogukdepo SogukDepo-20 Pisirme alam Temizlik alam Kuru depo On hazrhk Mutfak giris Pisirme alam On hazrhk

0
0
0

0
0
0

0
0
0

0
0
0

0
0
0

1
1
1

Cizelge 4.28. Ana Mutfak Kat 2 Mekanlar Aras1 Baglant1 Sayilar1 ve Kontrol Degerleri

0
0
0

1
1
1

1
1
1

143

Pisirme alam NCn
0 3,00
0 3,00
0 4,00
0 1,00
0 3,00
0 3,00
0 3,00
0 3,00
1 5,00
0 2,00
0 1,00
0 4,00
1 700
1 3,00
0 10,00
0 6,00
0 11,00
0 7,00
0 3,00



degerleri Cizelge 4.29°de verilmistir.
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Ana tiretim mutfagi 2. kat i¢in hesaplanan toplam derinlik, ortalama derinlik, rolatif asimetri, entegrasyon ve temel farklilik faktori
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Temizlik alam
Kuru depo

On hazirlk
Mutfak giris
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On hazirhk

Pisirme alam
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Cizelge 4.29. Ana Mutfak Kat 2 Mekansal Dizim Analiz Degerleri
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2 23 015 637
2 23 015 637
0022 014 6%
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Acik mutfagina ait mekanlar aras1 baglanti sayilari, kontrol degerleri ve mekan
dahil mekansal dizim analiz sonuglar1 degerlendirildiginde (Cizelge 4.28; Cizelge
4.29) ana tretim mutfaginda en yiiksek kontrol degerinin 2,90, en diisiik kontrol
degerinin ise 0,25 oldugu goriilmiistiir. Analiz sonuglarina gore ana tiretim mutfaginin
en yiiksek toplam derinlik degerinin 74,00 ortalama derinligin ise 42,94 oldugu
gorilmektedir. Ana iiretim mutfaginin gecis grafiginde maksimum entegrasyon
degerinin 15,30, minimum entegrasyon 2,73 ve ortalama entegrasyon degerinin de
7,26 olarak olgiildigli goriilmektedir. Rolatif asimetride en yiiksek deger 0,36

bulunurken en diisiik deger ise 0,06 olarak dl¢lilmiistiir.

Ana tiretim mutfagi 2. kat hesaplanan mekanlar arasi baglant1 sayilari, kontrol
degerleri ile toplam derinlik, ortalama derinlik, r6latif asimetri, entegrasyon ve temel

farklilik faktorii degerleri Cizelge 4.30°da verilmistir.

Cizelge 4.30. Ana Uretim Mutfagi 2. Kat’a ait Mekanlar Arasi Baglanti Sayilari,
Mekansal Dizim Analiz Degerleri ve Kontrol Degerleri

TDn MDn RA i CV

0 Depo 42 233 015 637 033
1  Soguk depo 42 233 015 637 033
2 Soguk depo 40 222 014 695 133
3 Sogukdepo-20 57 316 025 392 025
4 Soguk depo 42 233 015 637 033
5 Soguk depo 42 233 015 637 033
6  Soguk depo 42 233 015 637 033
7 Mal kabul 42 233 015 637 033
Depo 42 233 015 637 139

9  Soguk depo 57 316 025 392 120

10 Soguk Depo-20 74 411 036 273 050
11 Pisirme alam 35 194 011 9.00 0,60
12 Temizlik alam 32 1,77 0,09 1092 147
13 Kuru depo 47 261 018 527 064
14 On hazirhk 29 1.61 0,07 1390 265
15 Mutfak giris 33 1.83 0,09 1020 1.11
16 Pisirme alam 28 1.55 0.06 1530 290
17 On hazirhk 45 250 017 566 225
18 Pisirme alam 45 250 017 5.66 067

Min 2800 155 0.06 273 025

Mean 4294 238 016 726 1,00

Max 7400 411 036 1530 290
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Ana iiretim mutfagimin mekanlar arasi grafik baglantilar1 incelendiginde
kontrol puan1 en yiiksek olan pastane pisirme alaninin (2,90) ve 6n hazirlik alaninin
(2,65) mutfagin merkezi konumunda oldugu goriilmektedir. Diger yandan kontrol
degerleri en diisiik olan soguk hava depolarinin (0,25), (0,33) mal kabul boéliimiiniin
(0,25) i¢ ice gegen derinlik yapilar1 ve mutfaga uzakligi nedeni ile kontrol edilmesi ve
denetlenmesi gii¢ bir konumda oldugu goriilmiistiir. Ana iiretim mutfaginin toplam
derinlik degerinde ise en yiiksek degerin soguk pastane deposu (74) ve diger soguk
hava depolarinda (57) oldugu goriilmektedir. Bununla birlikte; toplam derinlik
degerinde goriilen dl¢iimlere rolatif asimetri dlgiimlerinde de rastlanmaktadir. Cizelge
4.30’da verilen entegrasyon degerlerine goére mutfakta en biitiinlesik alanlarin banket
pisirme alanlar1 (15,30) ve mutfak giris boliimii (10,20) oldugu goriilmektedir. Buna
gbre ana Uretim mutfaginda pisirme alanlari ve mutfagin giris boliimii mutfagin
biitiinlesik yapisina uygundur zira mutfagin giris boliimii banket ana malzemelerin
dagitim noktasi olarak da kullanilmaktadir. Bununla birlikte; soguk depolarin (2,72)
ve (3,92) gerek i¢ ice derinlik yapisi gerek ulasim zorlugunu nedeni ile mutfaga uyum

saglayan konumda olmadiklar1 6l¢iilmiistiir.



147

SONUGC

6.1. Giris

Sonug boliimii, endiistriyel mutfak planlamasi alan yazini cercevesi igerisinde
arastirmanin bulgularin1  degerlendirmeyi amaglamaktadir. Dort boélimde irdelenen
sonuclarda, ilk olarak kuramsal ¢ikarimlar belirtilmektedir. Ikinci boliimde ise arastirmaya
yonelik degerlendirmeler icermektedir. Ugiincii boliimde arastirma kapsaminda oneriler

yer alirken dordiince boliimde ise ¢alismanin sinirliliklarina deginilmistir.

6.2. Kuramsal Cikarimlar

Endustriyel mutfaklarda planlama faaliyetleri gergeklestirilmelerinde rol oynayan
faktorlerin nitelikleri ve siireclerin teknik 6zellikleri nedeni ile stratejik deger tasimaktadir.
S6z konusu stratejik deger planlamalarin kurgulanmasinda etkilesim halinde olan ¢ok
sayidaki eylem ve aktoriin varligr ile onemli bir iliski icerisindedir. Profesyonel
mutfaklarin kitlesel iiretimdeki stratejik degerinin korunmasi ve mutfak planlamasi
faaliyetlerine yonelik c¢abalarin basariyla yOnetilmesi i¢in etkin yaklasimlarin
gelistirilmesini gerekli kilmaktadir. Bu gereklilik planlama g¢abalari sirasinda amaca
yonelik etkilesim, mutfak yoneticileri ile endiistriyel mutfak proje yoneticilerinin isbirligi,
sermaye sahiplerinin koordinasyonu, ortaklasa planlama siire¢lerinin harekete gecirilmesi

ve kaynaklarin etkin kullanim1 gibi birgok konudaki hassasiyete de vurgu yapmaktadir.

Giliniimiizde gelismis iilkelerdeki teknoloji ve bilgisayar kullanimi, siiphesiz
endiistriyel mutfaklar ve planlamalarinda var olan teknolojik islemler tizerinde de etkilidir.
Endiistriyel mutfaklarda mevcut teknolojik gelismelerin belirli bir siire¢ icerisinde mevcut
konumuna ulagmasi kitlesel gida iiretiminde devrim niteligi tasimaktadir. Bu devrim,
calisan personelin isini iyilestirme ¢alismalari, daha yiiksek kalitede ve standartta hizmet
tiretimi ve somut tasarruflar1 icermektedir. Bununla birlikte son yillarda endiistriyel
mutfaklarda meydana gelen kitlesel gida iiretiminin “otomatiklestirilmesinin” sektordeki
bazi aktorleri rahatsiz ettigi ve bu cevre tarafindan gerekli goriilmedigi belirtilmektedir.
Zira her gegen giin gidada “insan eli” faktoriiniin ikinci plana itilmesi gida giivenligi
konusunda beklenen istekleri karsilarken, tretilen iriiniin orijinalligi ve ¢ekiciliginin
kaybolacagi goriislinii de beslemektedir. Bu kapsamda endiistriyel mutfaklarda yasanan

teknolojik gelismelerin bircogu bazi istisnalar disinda tiiketiciler tarafindan da kabul
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gormemistir. Siire¢ sadece tiiketiciler agisindan degil; tireticiler ve ¢aliganlar agisindan da

benzer durumlar icermektedir.

Guncel ve teknolojik egilimlere tiiketiciler tarafindan mesafeli yaklasilsa da ¢ok
islevli ekipmanlarin kitlesel gida iiretimi i¢in uygulamaya koydugu etkin iiretim sistemi
endiistriyel mutfaklarin alandan ve zamandan tasarruf saglayacak sekilde planlanmasini
ve tasarlanmasin1 gerektirmektedir. Bu mutfaklarda yeterli ekipman ve gerekli sayida
insan giiciinlin istihdam edilmesi isletmeleri basariya ulastirmak tek baslarna yeterli
olmadiklar1 belirtilmektedir. Nitekim etkin bir Gretim yonetimi icin proje sirecinde ve
gida tiretiminin her agamasinda, koklii bilgi ve birikimin igbirligi i¢erisinde kullanilmasi

gereklidir.

So6zii edilen nedenlerden hareketle bu c¢alismada, endistriyel mutfak
planlamasinda yer alan g¢abalarin biitiinciil bir bakis acisi ile ele alinmasindan yola
cikilarak endiistriyel mutfak planlamasindaki tiim aktorlerin goriislerine yer verilmistir.
Bu bakis acis1t ile insan performansini arttirici bir mutfak planlama yaklagimin
benimsenmis ve katilimcilara bu husus siirekli hatirlatilmistir. Endiistrinin kitlesel gida
Uretimi yapan aktorlerinin fikirlerini alarak donanim ve teknolojilerin planlanmasi
uygulama boyutunda ¢ok disiplinli bir organizasyonu da beraberinde getirdigi i¢in
endiistriyel mutfaklarin zanaatkar 6zelligini koruyarak gelismesi hususunda bilgi ve
birikimlerine bagvurulmustur. Arastirmada elde edilen bulgular ile ¢alismanin kuramsal
cikarimlarinin birbiri ile ortiistiigli, mutfak planlamasi kapsaminda ele alinan fizibilite,
teknik ve teknolojik faktorlerin kuramsal cergeve ile uyumlu sonuglara ulastigi ifade

edilebilmektedir.

6.3. Odak Grup Goériismelerine iliskin Cikarimlar

Amagli 6rneklem yontemiyle, endiistriyel mutfak yoneticileri, endiistriyel mutfak
calisanlari, endiistriyel mutfak proje yoneticileri ve otel yoneticileri ile odak grup
goriigmeleri gergeklestirilmistir. Arastirmada endiistriyel mutfak planlama siirecinde
dikkate alinmasi gereken unsurlara odaklanarak, calisan verimliligine yonelik en uygun
endiistriyel mutfak planlamasi ve tasarimina yonelik Slgiitler belirlenmeye ¢alisilmistir.
Bu amagla katilimcilarin endiistriyel mutfak planlama siirecinde karsilagilan sorunlar ile
ilgili goriislerine bagvurulmustur. Katilimcilar fizibilite siirecinde biit¢e, alan kullanima,
operasyon hacmi ve calisma alanlarinin birbirilerine olan uzakliklar1 konusunda fikir

birligine varmislardir. Arastirmada, endiistriyel mutfaklarin kendi icerisindeki sisteme
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entegre halde (otel isletmesinin diger boliimleri) karmagik bir yapiya sahip oldugu,
planlama asamasinda verimliligin dikkate alinarak basit, anlasilir ve ¢alisanlar1 dikkate
alacak sekilde tasarlanmasi gerekliligi belirtilmistir. Calismadan elde edilen bulgular
alanyazindaki ¢alismalar1 destekler nitelikte oldugu goriilmektedir. Buna gore, Dogan ve
Kalinkara’da (2015) endiistriyel mutfaklarda tasarim amacinin islerin minimum hareket
ve maksimum verimlilikle gerceklestirilebilecek sekilde planlanmasin ifade ederken; Cop
ve Ofluoglu’da (1998) benzer bir saptamay1 insanla uyumlu olmayan bir donanim tasarimi
lizerine yapmis ve bu durumun potansiyel kazalara ve meslek hastaliklarina sebep
olabilecegini ifade etmistir. Bununla birlikte, proje yoneticilerinin endustriyel mutfaklarda
islevsellige odaklanacak ve g¢alisan motivasyonlarimi arttiracak kolaylastiric1 faktorleri
dikkate aldiklar1 anlasilmaktadir. Yine de arastirma, bulgular1 engelleyici faktorlerin
baskin etkisiyle mutfak tasarimindaki gercek egilimin kiiciik ve islevsel mutfaklar

oldugunu gostermektedir.

Arastirmada, endiistriyel mutfaklarin fizibilite siirecine iliskin dikkat edilmesi
gereken unsurlar arasinda isletmenin operasyon hacmi, biitge, operasyon konumu,
operasyon konsepti, tiretim miktari, enerji tiiketimi gibi faktorlerin 6nemli oldugu
belirtilmistir. Profesyonel mutfak tasarimini inceleyen c¢esitli arastirmalar da bu konuda
benzer bulgulara sahiptir. Ornegin Cekal (2013) tarafindan gergeklestirilen arastirmada,
mutfak tasarimi yapmadan dnce bir 6n ¢alismanin yapilmasi gerektigi ve plansiz yapilan
mutfaklarin hem miisteri hem de personel kaybina yol acgtigi ifade edilmektedir. Bu
baglamda endiistriyel mutfak planlamasinda dikkat edilmesi gereken faktorleri tartismak

uygun olacaktir.

Arastirma bulgularina gore, yiyecek & igecek isletmeleri planlamasi, operasyon
ve is akis1 planlamasi olarak ikiye ayrilmaktadir. Operasyon planlama sathasinin uzun
stireli bir planlamay1 kapsadig1 ve isletmenin nerede, ne zaman, kiminle, nasil ve ne
sekilde yapilacagi sorularina cevap arandigi ve bu siirece mutfak yoneticilerinin nadiren
dahil oldugu ifade edilmistir. Operasyon planlamasi sona erdiginde is akis planlama
siirecinin bagladig1 ve yiyecek & icecek hizmetinin ne sekilde verilebilecegi sorusuna
cevap arandig1 belirtilmektedir. Bu durumun en biiyiikk dezavantaji, operasyon planinin
sona ermesi ile birlikte endiistriyel mutfak planlamasinda ¢ok biiyiik capta degisikliklerin
yapilamamasi1 ve yapilan degisikliklerin de c¢ok biiyilk maliyete yol agmasi olarak

gosterilmektedir.
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Arastirma bulgularina goére endiistriyel mutfaklarin planlanma siirecinin
baslangicindan sonuna kadar farkli alanlarda uzman kisilerin bir arada calismasi
gerekmektedir. Benzer sonuglara Dogdubay ve Karan (2017) tarafindan gergeklestirilen
arastirmada da rastlanmaktadir. Ilgili calismanin sonuglarma gore bir otel mutfag
tasarlanirken, proje ekibinde yer alan endiistriyel mutfak teknikeri, mimar, mutfak sefi ve
diger uzmanlarin goriislerinden faydalanilarak daha fazla alternatiflere ulasilmasi
gerektigi vurgulanmaktadir. Buna ek olarak bazi durumlarda calisanlarin fikirlerine da
basvurulmaktadir. Giimiigsoy (2014) tarafinda yapilan arastirmada da planlama
asamasinda yukarida sayilan proje ekibine ek olarak yiyecek icecek isletmesi danigmant,
ic mimar, mutfak ekipmanlar1 iireticisi, insaat miihendisi, aydinlatma danigsmani, akustik
teknikeri, grafik danismanlari, menii miihendisleri, finansal danisman, teknoloji
danigmani, renk danigmanlar1 ve siirdiiriilebilir ¢evre uzmani bulunmasi gerektigi ifade
edilmektedir. Buna ek olarak gilinlimiizde mutfak planlamasinin baslangi¢ noktasi
yatinmcilarin mutfak planlamasi i¢in farkli disiplinlerde uzmanlagsmis bir proje ekibi

yerine tek bir kisiye yetki vermesidir.

Arastirma bulgularinda gecen baska bir unsur ise iiriiniin islenmisglik seviyesinin
endiistriyel mutfak tasarimi ve planlamasina dogrudan etki edebildigidir. Bulgulara gore
endiistriyel mutfaklardaki tirinii islemeye hazirlama siirecinin her gegen gin daha da
kisaldigi tespit edilmistir. Bu baglamda gelisen teknoloji ve kiiresellesen diinya ile birlikte
endistriyel mutfaklarin tiim y1l boyunca diisiik fiyata tam mamiil- yar1 mamiile ulagsma
imkan1 dogmustur. Bu durum calisanlarin hazirlik mutfaginda artik daha az zaman
gecirmesine, dolayistyla mutfaklardaki hazirlik iinitesinin eski degerini yitirmesine sebep
olmustur. Arastirma bulgularina gore gelisen tarim sektorlii ve otomasyon sistemleri
zincirleme etki yaparak endiistriyel mutfaklar i¢in yiiksek kalitede diisiik maliyetli tirtinler
sunmast ve hammaddenin endiistriyel mutfaklarin iiretim hattina islenmis bir sekilde
girmesi sadece hazirlik boliimii i¢in tehdit olusturmamaktadir. Buna goére endiistriyel

bazda imal edilen {iriin kullanim1 pisirme siirecini de etkilemis ve rasyonellestirmistir.

Islenmis iiriinlerin mutfaga girmesi ile {iretim hattinda gerceklesen degisim,
ekipman ve mutfak personelinin konumlarin1 da etkilemistir. Gida iiretiminde yiiksek
kalitede gerceklestirilen siirekli verimlilik isletmeleri, profesyonel pisirici ekipmanlara ve
bu ekipmanlarin pisirecegi diisiik maliyetli iiriinlere yoneltmistir. Islenmis {iriinleri pisiren

ekipmanlar igletmelere genis bir pazar pay1 birakmakla birlikte, miigterinin memnuniyet
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diizeyinde degisme olusturmada maliyetlerini kismalarini saglamaktadir. Bu yeni iiretim
uygulamalari klasik mutfak diizenini degistirmeye baslamistir. Burada dikkati ¢eken unsur
onceden “L” tipi, “U” tipi, “koridor” tipi vb. diizenlenen mutfaklar glinlimiizde islenmis
ve yar1 islenmis iirlinlerin liretim hattindaki konumuna gore tekrar sekillenmektedir. Hazir
yiyeceklerin ileri iglenmislik sathalari mutfaklarin kendi karakteristik ozelliklerini 6n
plana c¢ikarmistir. Buna gore mutfaklar artik {irtinlerin islenmislik seviyelerine gore
ayristirtlmaya baslanmis ve ekipmanlarin mutfak alani icerisindeki konumlari

hammaddenin islenmislik seviyesine gore degiskenlik gostermistir.

Bu konuya ek olarak arastirma kapsaminda mutfak yoneticilerinin deneyimlerine
dayal1 yansimalarindan faydalanmak i¢in degiskenlik gosteren mutfak cesitlerini cizmeleri
istenmistir. Bu kapsamda degisen endiistriyel mutfak karakteristigi somut olarak ifade
edilmis ve tiriinlerin islenmislik seviyesine gore 5 baslik altinda toplanan mutfak cesitleri,
mutfak yoneticilerinin deneyimlerine ¢ikis noktasi olan pargalara ayrilmis ve sayisal
analizler yapilmistir. Elde edilen analiz verileri ile endiistriyel mutfak c¢esitlerinin,
bolgesel yapilarinin benzer ve farkli yonleri ortaya konulmustur. Bu analizdeki amag
olusturulan kurgu ortaminda, mutfak yoneticilerinin sahip olduklar1 deneyime dayali
verileri planlama siirecine dogrudan aktarabilmesi ve bu durumun sayisal olarak

algilanabilir ve yorumlayabilir araglara doniistlirtilmesidir.

Calismada mutfaklarin pisirme alan1 merkezli ve birbirilerine entegre oldugu kesin
bir sekilde ortaya ¢ikmistir. Mutfaklarin tamaminda hazirlik ve depo boliimleri, mutfak
icinde tiim birimlerin birbirlerine baglanmasini saglamaktadir. Mekéansal analizde baskin
egilim olarak, mutfaklarin biitiinlesme ortalamalarinin tek kat tizerinde kurulu mutfaklarda
daha yiiksek ¢ikarken, iki katl ana iiretim mutfaginda diisiik ¢iktigi goriilmistiir. Buna
gore, departmanlar arasi baglant1 ve gecislerde iki katli mutfaklarin tek katli mutfaklara

gore daha dezavantajli oldugu ifade edilmektedir.

Analiz sonuglarinda elde edilen veriler ana {iretim mutfag, alakart mutfak ve ac¢ik
mutfak gibi merkezi tiretim yapan noktalarin iglevsellik agisindan daha biitiinlesik birimler
oldugunu ortaya koymustur. Sunum mutfagi ile servis mutfaginin iiretimi sinirli olmasina
ragmen tek bir hat {izerinde kurulmus olmasi ve {iretim yapan birimlerin i¢ ice olmasi
beklenenin aksine {iretimi olumsuz yonde etkilemektedir. Ayrica bu mutfaklar
erisilebilirlik acisindan diger mutfaklara gore daha ayrigik bir karakteristik sergilerken,

gorsel entegrasyon acgisindan daha biitlinciil bir yap1 sergilemektedir. Sonug¢ olarak
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mutfaklarin entegrasyonu acisindan isletmelerin mal giris kotunda yer almasi1 gerektigi
goriilmistlir. Buna ek olarak analiz sonuglarina gére mutfaklarin kendi igerisinde mal
kabul birimi, satin alma, depo ve ana restorana yakin konumlandirilmasi gerekliligi
bulgular ile ortaya konulmustur. Eger alan olarak boyle bir konumlandirma miimkiin
degilse iiretim alanlarina uygun sekilde servis mutfaklarinin oldugu kata insa edilmesi
gerekliligi belirtilmistir

Arastirma bulgularina gore endiistriyel mutfaklarda altyapt ve teknik
uygulamalarda dikkat edilmesi gereken faktorler operasyon hacmine ve isletme
kapasitesine gore degismektedir. Bununla birlikte; kabul edilen genel evrensel degerlere
bagli kalinarak calisanlarin mutfak icerisinde verimliligini arttirict uygulamalar da
mimkiin olabilmektedir. Teknik ve tesisat diizenlemeleri asama asama gelisen bir
planlama siirecinden farkli olarak, mutfak yoneticilerinin beklentileri arasinda dogru

iliskiyi kurabilen bir planlama siireci kurgulanabilir.

Arastirmanin son boliimiindeki bulgulara gore degisen miisteri talepleri ve gida
tiretim siirecinde ihtiyag duyulan teknolojilerin kullanilmasi sebebi ile teslim alma,
depolama, hazirlik ve pisirme alanlarinin diizenlenmesinde bir¢ok yenilik ve diizenlemeler
yapildigi vurgulanmistir. Ayrica endiistriyel mutfaklarda teknoloji kullaniminin uygulama
ya da yonetimsel anlamda bircok sorunu da beraberinde getirdigi ifade edilirken,
calisanlarin belirli bir kisminin teknolojiye ayak uydurdugu digerlerinin ise geleneksel
tekniklerde 1srar ettikleri belirtilmistir. Bu durum, simdiye kadar teknoloji kullaniminda
alisilagelmis teknik problemler disinda, yeniliklerin yonetimi ve yonetsel problemleri de
beraberinde getirdigi ifade edilmistir. Drucker’e gore (1996) igerisinde yonetsel
problemleri olan bir 6rgut, iyi bir performansi olanaksiz kilmaktadir. Bu kapsamda yeni
teknoloji kullaniminin mutfaktaki orgiitsel yapiya zarar verdigi ve ¢alisan performansini
diistirdtigii soylenebilir. Elde edilen bulgular 1s181nda, yeni teknolojilerin bir sistem olarak
diigliniilmesi ve sistemin mutfak calisanlar tarafindan benimsenmesi i¢in Oncelikle
altyapisinin olusturulmasinin gerekli oldugu sdylenebilir. Profesyonel mutfaklarda
kullanilacak olan yeni teknolojilerin mevcut meniiye ve miisteri tipine uygun bir sekilde
secilmesi ve ¢alisanlara kullanilan yeni teknolojiler hakkinda egitim verilmesi gerekliligi
ifade edilmistir. Benzer sekilde profesyonel mutfaklarda bir¢ok yeni teknoloji barindiran
ekipmanlarin  kullanilmadigi, calisanlarin temin edilen ekipmanlarin 6zelliklerini

bilmedigi aktarilmistir. Buna gore, temin edilen bir konveksiyon firinin sdézgelimi buhar
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tiitsiileme 6zelligi bilinmedigi ve bu konuda egitim verilmedigi i¢in isletmeye ek bir tiitsii
ekipmani temin edilmesi konusunda taleplerin oldugu ifade edilmistir. Bu gibi durumlarin

isletmeleri ek bir maddi yiik altinda bulundurdugu belirtilmistir.

Sonug olarak endiistriyel mutfak tasariminin temel bilesenlerinden hareketle,
islevsel bir planlama hedefleyen planlama kiimesi aktorleri arasinda ortak katilimli tasarim
stirecinin  gerceklesmesinde mutfak yoneticilerinin tecriibelerini  yansitacagi bir
platformun olugmasi gerekmektedir. Daha agik bir ifade ile, endiistriyel mutfak planlanma
stirecinde kuram ile tecriibenin bir arada ele alindigi, basta endiistriyel mutfaklarda
calisanlar ve mutfak yoneticileri olmak tizere siirecten etkilenecek olan diger aktdrlerin
fikir ve disiincelerinin bir arada tartisildigi daha pragmatik ve katilimer bir mutfak
planlama siireci gerekliligi goriilmektedir. Arastirma sonuglarina gore endiistriyel mutfak
planlamasinda referans alinan projelerin 6nemli bir boliimii alanda faaliyet gdsteren
endiistriyel mutfak ekipmanlar1 {ireten firmalar tarafindan ¢izilmektedir. Buna gore
isletmeler ihtiya¢ duyduklar1 bir endiistriyel mutfag: ¢esitli ve sinirli degiskenleri (kag
kisiye hizmet edecegi, konumu vb.) endiistriyel ekipman iireten firmalara ileterek proje
cizdirmekte ve elde edilen proje teklifi tizerinden projeyi ger¢eklestirmektedirler. Yiyecek
tretimi yapan isletmelerdeki endiistriyel mutfak planlamasinda yasanan sorunlarin
temelinde isletme yoneticilerinin; gelisen teknoloji, degisen miisteri istekleri,
farklilastirilan servis sekilleri, hammaddenin islenme siirecinde ugradigi degisim ve

isletmenin gelecekteki durumunun dikkate almamasi yatmaktadir.

6.4. Oneriler

Aragtirma bulgularinin yardimryla bir takim &nerilerde bulunmak miimkiindiir. Ug
boliimde irdelenen onerilerde, ilk olarak endiistriyel mutfaklarin proje asamasinda goz
oniinde bulundurulmasinda énerilen noktalar yer almaktadir. Ikinci béliim ise, endiistriyel
mutfaklarin ve boliimlerin konumlandirilmasi ile ilgili degerlendirmeleri igermektedir.
Son bolimde endiistriyel mutfaklarda karsilasilan teknik sorunlara yonelik Onerilere
deginilmistir. SOzii gecen Oneriler, arastirma kapsaminda toplanan verilerin
degerlendirilmesi ile edinilmistir ve bu siirecte verilerin 6neriler boliimiinde daha iyi

anlasilmas1 amaci ile bir takim diizeltmeler yapilarak ilgili literatiirden de faydalanilmistir.

Endiistriyel mutfaklarin projelendirilmesi, yiyecek igecek isletmesinin proje
asamasinin 6nemli bir boliimiinii olusturmaktadir. Tiim projelendirme ¢alismalarinda

dikkate alinmas1 6nerilen noktalar asagida yer almaktadir:
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eEndiistriyel mutfaklarin projelendirilmesi asamasinda mutfaklarin mevcut
isletme konumuna ve gelistirme planlarina uygun olarak konumlandirilmasi
gerekmektedir.
oT{im proje ve planlamalar ulusal ve uluslararasi diizeydeki standartlara, kanun ve
yasalara dayandirilarak belirli referans araliginda bir biit¢e olusturulmalidir.
eHazirlanan proje kapsamli bir sekilde ele alinmali, daha sonradan yapilacak
degisiklikler, iptal edilen ve eklenecek olan birimlerin ek maliyete yol acacagi
unutulmamalidir.
eEndiistriyel mutfaklarin temel planlama referanslarini elde etmek i¢in asagida
belirtilen noktalar netlestirilmelidir:
v'Hizmet verecek olan yiyecek icecek isletmesinin tiirii ve tipi. (Or. Sehir
restorani, otel isletmesi, gibi)
v'Yiyecek & icecek hizmetinin uygulama bigimi
v'Sunulacak olan yiyecek igecek hizmetinin igerigi.
=Sunulacak olan gida {iretim hizmetinin igerigi (Or. Vegan mutfak,
sebze yemekleri, yerel restoran ya da pastane vb.)
=Servis bicimi (Or. Self servis, biife servis, paket servis vb)
=Fiyat diizeyi (Or. Yiiksek, orta, diisiik)
= Acilis - kapanis saatleri (Or.11:00-22:00, 11:00-24:00 vb)
*Tahmini miisteri sayis1
»Yer — Makro konum (Or. Tatil bélgesi, biiyiik sehir vb)
*Yer — Mikro konum (Or. Dag manzarali, gol manzaral, deniz
manzarali, glinliik, vb)
v'Hammadde isleme organizasyonunun kurulmasi
=Mutfak tiplerinin belirlenmesi (Or. Servis mutfag:, agik mutfak vb)
»Planlanan mutfak Uretim organizasyonu (TUm Oretim tek bir
mutfaktan m1 yoksa partilere boliinmiis olarak birden fazla mutfakta mi
yapilacagi)
=islenen hammaddenin iiretilme hacmi
eYukaridaki kriterler dikkate alinarak endiistriyel mutfagin her bir boliimii icin
ayrt ayri planlanmalidir. Mevcut boliimlerde kullanilacak olan ekipmanlarin ¢alisma
durumlari, iiretim sekilleri ve calisacak olan personel sayisina gore endiistriyel mutfak

alan ihtiyaci belirlenmelidir.
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eEndstriyel mutfak bélimlerine terminal baglantis1 planlanmalidir. Ozellikle atik
ve drenaj hatt1 i¢in boliimlerin 6zellikleri goz ontlinde bulundurulmalidir.

eFirma tarafindan olusturulan projeler incelenmeli ve asagida belirtilen noktalar
irdelenmelidir:

»Projedeki mutfak girintilerinin mutfak ekipmanlarini kullanmak i¢in gerekli boru
sistemlerine, kanallara ve tesisat baglantilarina uygun bir sekilde revize edilmesi yoniinde
goris bildirilmelidir.

sMutfak ve restoran metrekareleri incelenmeli ve kayit altina alinmalidir.

*Proje incelenerek tahmini oturma kapasitesi ¢ikarilmalidir.

=Kot farklar1 nedeni olusan rampalarin mutfak alan icerisinde yer alip almadig:
kontrol edilmeli, mevcut farkin iiretim ve nakliye hattina zarar1 degerlendirilmelidir.

=Projede belirtilen depolama alanlarinda, zemin izolasyonunun olup olmadigi

kontrol edilmelidir.

Endustriyel mutfaklar, yiyecek & icecek hizmetleri sunan tesislerin toplam zemin
alaninin 6nemli bir boliimiinii olugturmaktadir fakat mutfagin tipi ve servis hizmetine bagh
olarak asagida belirtilen mekansal bolimler ayr1 alanlarda yer alabilecegi gibi tek bir
komplekste de toplanabilir. Arastirma kapsaminda endistriyel mutfaklarin alan
ihtiyaglarimin pragmatik bir sekilde toplam zemin alanma konumlandirilmas: ve
bolumlerin fonksiyonlarina gore ayrilmasi hususunda asagida belirtilen mekansal

bolimlere gore 6neriler getirilmektedir:

eHammadde kabul ve iade

eDepolama

eHazirlik ve pisirme

eBulasikhane

eServis alani
Bu kapsamda;

eEndiistriyel mutfaklardaki mekansal boéliimler arast baglantilar miimkiin
oldugunca az baglanti yolu ile birbirlerine baglanmalidir.

eMutfak planlamasinda is akis semasi, hammaddeyi kabuliinden islenmis iiriiniin
sunumuna kadar istikrarl bir is akisi saglanacak sekilde diizenlenmelidir.

eMiimkiin olan en kisa, diiz ve alternatif yollardan kesisme ve geri doniis akislari

olmadan hammaddenin makul akis1 saglanmalidir.
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eKesismeler ortadan kaldirilamiyorsa iiretim ve servis alanlarinin ayni servis
katinda yer almasi saglanmalidir. Eger tercih yapmak gerekirse miisteri, servis ve
bulasikhaneler ayni servis katinda yer almalidir.

eMutfak alan planlamasinda estetik ve gorsel kaygilar sebebi ile operasyonel
ayrintilarin gozden kagirilmasina izin verilmemelidir. Gilinlimiizde mutfaklara ayrilan
alanlarin igerisine gorsel kaygilar nedeni ile merdivenler, teknik odalar, kolonlar ve akslar
dahil edilmekte ve baslangigta planlanan mutfak iiretim kapasitesi simirlanmaktadir.
Bununla birlikte; gereksiz biiyiikliikteki mutfaklarda metrekare bazinda ileride ekstra
maliyete sebep olacagi unutulmamalidir.

eHammadde kabul ve malzeme tasima koridorlar1 genis planlanmalidir. Kapilar
yayli, otomatik ya da kayar Ozellikli olmalidir. Nakliye koridorlarinda malzemelerin
tagima esnasinda titrememesi i¢in tercihen epoksi zemin ile birlikte ¢arpma ve kirilmalari
Onlemek icin kenarlar1 korumali duvarlar tercih edilmelidir.

eis akis planlamasinda mutfak icindeki ve servis alanindaki kirli malzemeler ile
(kirli tabak, tencere, ¢Opler vb) temiz malzemelerin akis rotalart kesinlikle birbirinden
ayrilmalidir.

eHammadde isleme, hazirlik ve {iretim alanlari 1slak mekanlar olarak
planlanmalidir. Bu alanlarda tercihen piiriizsiiz ve oluklu zemin tercih edilmelidir. Bu
alanlarda tavana kadar seramik ve elektrik tesisatini koruyucu nem gecirmez ozellikli
olmalidir.

eEndustriyel mutfaklardaki havalandirma ve iklimlendirme kosullari mevcut
personel sayisina, sicak ve termal cihazlarin olusturdugu nem ve sicaklik derecelerine gore
planlanmalidir.

eSoguk odalar, mutfaktaki ait olduklar1 mekénsal boliimlere yakin olarak
planlanmalidir. Eger boyle bir sey miimkiin degilse, nakliye siirecini kisaltmak adina mal
kabul bolimiiniin yakinina ana soguk depo yerlestirilmeli ve entegre bir sistem ile
calistirilmalidir.

eislenmis iiriinlerin lezzet ve kalitesini korumak ve is akisini kolaylastirma adina
pisirme hatt1 ile servis hattinin birbirine yakin olmasi gerekmektedir. Banket servislerde
tretim hatt1 ile servis hatt1 arasina yiyeceklere son dokunusu yapmak i¢in ek bir alan

planlanmalidir.
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eDepolar ve hammadde kabul alani birbirinden farkli bir binada ya da katta
bulunuyorsa nakliye i¢in kullanilacak olan asansorlerin yeterli kapasitede ve giicte olmast
gerekmektedir.

eEkipmanlarin temininde olusturulacak olan sartnameler mutfak yoneticileri
tarafindan hazirlanmalidir. Sartnamede belirtilen malzeme ve ekipman Ozellikleri iyi
arastirilmali, firmalardan gelen teklifler ile sartname detaylar karsilastirilmalidir.

eEkipman se¢iminde tercihen en az 2 firma ile calisilmali ve gelen teklifler
dogrultusunda planlama yapilmalidir. Firmalarin verdigi listeler arasindaki bariz fiyat
farkliliklar1 incelenmelidir. Ayni malzemenin farkli 6l¢iileri olabilecegi unutulmamali, bir
ekipmanin kullanacagi yan malzemelerin (firin tepsileri, soguk hava depo raflar1 vb) de
ciddi bir maliyete sebep oldugu dikkate alinarak bu malzemeler de mutlaka de listeye dahil

edilmelidir.

Yukaridaki Onerilere ek olarak endiistriyel mutfaklarda hammadde isleme
stirecinde is akiginin saglikli ve hizl bir sekilde gergeklesebilmesi i¢in bir takim teknik

detaylara agirlik verilmelidir. Bu agidan asagidaki 6neriler goz 6niinde bulundurulabilir:

eEndiistriyel mutfaklarda minimum boliim yiikseklikleri 3 metre olmalidir.

eEndustriyel mutfaklar, her personel i¢in en az 15 metrekiip hava alanina sahip
olmalidir.

eKisi bagina diisen ¢aligma tezgahi araligi en az 70 cm, koridorlar en az 1,5 metre
genisliginde olmalidir.

eEndiistriyel mutfaklardaki ana {iretim alanlarinda dogal aydinlatma tercih
edilmeli ve mutlaka disar1 bakan bir penceresi bulunmalidir.

oSuni aydinlatma ise en az 500 lux degerinde, 15181n dis kism1 izole karlanmis cam
ile kapli ve g6z kamastirmayan bir aydinlatma 6zelligine sahip olmalidir.

eMutfagin her boliimiinde tek tip aydinlatma kullanilmamalidir. Thtiyaglara gére
aydinlatma cesitleri farklilik gostermelidir.

eMutfak aydinlatmasinda asil amacin 1518in yoniinii ayarlamak ve golge
olusumunu engellemek oldugu unutulmamalidir.

eYemegin iiretimi kadar sunumu da mutfak yoneticilerinin ilgi alaninda oldugu
unutulmamali, teshir tezgah1 ve agik biife aydinlatmalarini profesyonel yardim alarak

dizenlenmelidir.
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eTavan aydinlatmalarinda 15181n tezgaha yansimamasi i¢in buzlu cam goriiniimlii
pleksi levhalar kullanilmalidir.

eEndiistriyel mutfaklarda dogal aydinlatma kullanilamadigi durumlarda, rutin
ortam 151k rengi dogal aydinlatmaya en yakin aydinlatma olan sicak beyaz 1sik rengi
secilmelidir.

eEndistriyel mutfaklarda, mutlaka yag iceren sularin imha edildigi bir yag
seperatorii bulunmalidir.

eYiiksek hacimli iiretim yapilan mutfaklarda temiz ve atik su tesisati dikkatli bir
sekilde yerlestirilmelidir. Mutfak icerisinde yer alan her boliime ayri1 kanaldan su
verilmelidir.

eAna iiretim hattindaki bdliimlere verilen temiz su tesisatindaki tuz ve karbonat
miktar1 diizenli olarak 6l¢tiiriilmelidir.

eTemiz su tesisatinin atik su tesisatindan once yiprandigir goz oniine alinarak,
tesisat kurulumunda bu duruma dikkat edilmelidir ve temiz su tesisat1 ulasilabilir bir
kanala dogsenmelidir.

eBulasikhanede basingli su siirekli acilip kapandigi i¢in “kog darbesi’ne (giiriiltull
titresim) neden olmaktadir. Bu durumun 6nlenmesi igin tesisatin igerisinde hava celbi
eklenmeli ya da tesisattaki borulara %1 egim verilmelidir.

e Atik su tesisati tikanmalara kars1 ve olagan akisin rutin bir sekilde devam etmesi
icin en az 141 mm dis ¢ap1 olan borulardan olugmalidir.

eMutfak bodrum katta yer aliyorsa, su tesisati borularina kum ile yastik yapilarak
bina basincinin azaltilmasi saglanmalidir.

eMutfak atik su tesisatinin seviyesi, kanalizasyon hattinin seviyesinden algakta ise
zemin kata pis su gukuru agilmali ve buradan pompalar ile sehir kanalizasyonuna akis
saglanmalidir.

eEndiistriyel mutfaklarda bakterilerin biiylik bir kismi drenaj kanallarinda
tiremektedir. Drenaj kanallar1 bakteri olusumunu 6nlemesi i¢in keskin degil, yuvarlak
olmalidir yag ile suyu birbirinden ayiran sistemler kullanilmalidir.

eElektrik tesisati liretim esnasinda mutfaktaki tiim cihazlarin ayn1 anda ¢alisiyor
olabilecegi diisiiniilerek planlanmalidir. insaat projesinde mutfak boliimlerinde hangi
ekipmanlarin kullanilacagi belirlenemedigi icin tek tip tesisat ¢ekilmemelidir. Tahmini

enerji yiikii planlanmalidir.
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eElektrik panosu 40 santigrat derecenin {izerindeki 1silara, termal cihazlardan
yayilan nem yogunluguna karsi dayanikli olmalidir. Elektrik panosu oniinde elektrigi
tabana vermeyen ve toprak ile baglantili hat olmalidir.

eYiiksek nem dolayisi ile elektrik tesisat1 gizlenmis olarak désenmelidir.

oGiinlimiizde elektrik enerjisi en yaygin kullanilan enerji c¢esididir fakat
giiniimiizde gaz tesisat1 daha ucuzdur. Planlama siirecinde bu durum goz oniine alinarak
uzun vadede ekonomik agidan avantajli ekipmanlar secilmelidir. Eger elektrik tesisati
zemine dosenecekse paslanmaz celik devreler kullanilmali ve sivi miidahalesine karsin
sik1 bir sekilde korunmalidir.

eElektrik tesisati endiistriyel mutfaklarda kullanilacak olan cihazlara uygun bir
sekilde planlanmalidir.

eEndiistriyel mutfaklar igin ana elektrik dagitim hattindan mutfaktaki ana dagitic
tinitesine dogrudan hat g¢ekilmeli ve buradan her boliime ayr1 ayr1 dagitilmalidir. Bu
hatlarin her birine kagak akim rolesi baglanmalidir. Bu hat egitimli bir personel tarafindan
stirekli temiz tutulmahdir.

eTeknolojinin siirekli gelismesi ile birlikte endiistriyel mutfaklarda yeni nesil
cihazlar1 yer almaya baslamistir. Mevcut elektrik dagitim hattinin bu cihazlar tasryamama
ihtimallerine karsin asir1 yiik korumasi yapilmalidir. Mutfak yoneticisi elektrik tesisatinin
bakimini rutin olarak yaptirmali ve bu durumu kayitlarini tutulmalidir.

eEndiistriyel mutfaklarda soguk hava depolarinin konumu ve kapasitesi
planlanmadan 6nce yiyecek icecek isletmesinin kime, neye, ne sekilde hangi kapasitede
hizmet edeceginin belirlenmis olmas1 gerekmektedir.

eEndiistriyel mutfaklardaki soguk hava depolarinin derecelerini dogru bir sekilde
tespit etmek icin dijital termometrenin, deponun en sicak olan yerlerine yerlestirilmesi
saglanmalidir. Soguk hava depolarinda bu yerler motor ya da kapiya en yakin olan
yerlerdir.

eSoguk deponun icerisindeki 1s1 her zaman homojen dagilmamaktadir. Ayn
kategoride ve aymi zamanda giren bazi iriinler bozulurken, bazi iiriinler tazeligini
koruyabilir. Bu gibi durumlarda sogutucu motorun kablo araliklar1 ile pencere kenarlarinin
hava sizdirip sizdirmadig kontrol edilmeli, soguk hava deposunun kapasitesinden fazla
doldurulmadigindan emin olunmali ve eger pencere var ise koyu renkli film ile

kaplandigindan emin olunmalidir.
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eDeponun zemini yiikk arabalarimi kaydirmayacak ve kolaylikla giris-¢ikis
yapabilecek sekilde olmalidir. Kap1 girisi ve deponun ortasina, zemine gizlenmis atik su
gideri yerlestirilmeli ve duvarlar terleme Onleyici malzemeler ile tavana kadar
kaplanmalidir.

eSoguk hava depolarinda aydinlatma mutlaka kapali olmali ve aydinlatma {initesi
gidalara karigma riskine karsilik kirilmaz malzeme ile korunmalidir.

o-18 santigrat derecedeki soguk hava depolarinda dogrudan ana mutfaga bagli bir
telefon planlanmalidir.

eHavalandirma sistemleri mutfak icerisindeki havayi iyi ¢ekmesi ya da iyi
tiflemesi konusunda planlanmamalidir. Buradaki temel amag, mutfak icerisinde hava
sirkiilasyonu saglayarak hava Kkalitesini yiikseltmektir. Buna goére, havalandirma
sistemlerinin performansi1 mutfak i¢erisindeki sicaklik derecesi yerine nem oranini dikkate
alarak olculmelidir.

eHavalandirma sistemleri giinlin belirli donemlerinde yetersiz kaliyorsa bu
durumun nedenleri temiz olmayan hava sirkiilasyonu, termal cihaz ve pisirme
initelerinden yayilan yogunlasan hava ya da davlumbaz sistemlerinin yanls kurulumu
olabilir. Davlumbaz sistemlerinin planlanirken, mutfak zemininden en fazla 200 cm
yukseklige monte edilmelidir.

eEndiistriyel mutfaklarda her birimde aymi kalitede davlumbaz sistemleri
kullanilmamalidir. Ornegin acik biifelerin sov olarak tabir edilen a¢ik mutfaklarinda,
yiiksek aleve dayanikli 316 kalite paslanmaz sacdan yapilan davlumbazlar kullanilmalidir.

eEndiistriyel mutfaklarda her giin detayli temizlik yapildig1 i¢in kimyasallara
dayanikli zemin planlamasi yapilmalidir.

eKullanilan zemin kaplama tiirii planlanmadan 6nce mutfagin servis tipi ve
konumuna karar verilmelidir. Uretim hatt1 ile servis hatti arasindaki mesafe kisa ise
seramik, uzun ise epoksi tercih edilebilir. Her iki zemin kaplamasinda, su izolasyonu
yapilmasi gerekmektedir.

eEndiistriyel mutfaklarda orta bolmeli duvarlarin {istii agik, ortalama 150-170 cm
yiiksekliginde, yikanabilir olmalidir. Kenar duvarlar ise tavana kadar acik renk fayans ile
kaplanmalidir.

*(op odalart kuru ve 1slak olmak iizere ikiye boliinmeli ve kapilart kaydirakli,
bliyiik olmalidir. Cop odalar1 zeminlerine belirli bir egimde seramik désenmeli ve soguk

hava sistemine sahip olmalidir.
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eBulasikhane tercihen restoranin bittigi yerde konumlandirilmali ve bulasikhaneye
ulagmak i¢in mutfagin i¢inden gec¢ilmemelidir. Servis personeli ve mutfak personelinin
rahat calismasi i¢in ana mutfak ile bulasikhanenin belirli bir mesafede olmasi
gerekmektedir.

eBulasikhanenin havalandirma tesisati iyi degilse, mutfagin disina yerlestirilmesi
miimkiindiir. Mutfak giiriiltiisiiniin restorana ulagsmamasi i¢in Servis bulagikhanesi ile
restoran arasinda iki kap1 bulundurulmalidir. Bulasikhanenin ayr1 havalandirma ile birlikte
mutfagin aydinlatmasindan daha giiclii bir aydinlatmaya ve su tesisatina ihtiyaci vardir.
Bulagikhaneye baglanan su tesisati makineleri besleyecek seviyede olmalidir.

eGaz tesisati- Cevrede dogalgaz yoksa tank kullanilmalidir. Gaz tesisatinda 5 cm

lik borular kullanilmali ve her dénemin sonunda kontrol edilmelidir.

6.5. Arastirmanin Sinirhiklar:

Odak grup goriismesi katilimeilarmin yalnizca Antalya ve Istanbul sehirlerinde ¢alisan
mutfak yoneticileri, endlstriyel mutfak Uretici temsilcileri ve mutfak ¢alisanlarindan olusmasi,
benzer gelir diizeyine, benzer tiplerdeki mutfaklarda gorev yapmalar1 nedeni ile bulgularin
farkli tiplerdeki endiistriyel mutfaklarda ve ev mutfaklarinda kullanilmasini engelleyebilir.
Aragtirmada mutfak ¢aligalarinin géziinden performans arttirici kriterler belirlenmeye caligilsa
da elde edilen sonuclar galisanlarin is kosullarindan kaynaklanan durumlarda gegerli
olmayabilir. Ornegin oel mutfaklarinda depolarin mal kabul alanina yakin olmasi beklenirken
restoran mutfaklarinda pisirme alanina yakin konumlandirilmasi gerekmektedir. Bununla
birlikte nitel aragtirmalar kapaminda gergeklestirilen ¢calismalarda genel goriisiin genellemenin

oncelikli olmadigi yoniinde oldugu ifade edilmektedir.
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Ek-2: Autocad Programu ile Cizilen Servis Mutfag:
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Ek-4: Autocad Programi ile Cizilen Agik Mutfak
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Ek-5: Autocad Programi ile Cizilen 2. Kat Ana Mutfak
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Ek-6: Autocad Programi ile Cizilen 1. Kat Ana Mutfak
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Ek-7: Odak Grup Gortismeleri (1-3 Gruplarin Coziimlemesi)
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Ek-8: Odak Grup Goriismeleri (1-3 Gruplarin Coziimlemesi)
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Ek-9: Odak Grup Goériismeleri (1-3 Gruplarin Coziimlemesi)
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Ek-10: Odak Grup Goriismeleri (1-3 Gruplarin C6ziimlemesi)

1 odak

2.0dak

3.odak

Al

A3

A4

A5

A6

A7

B1

B2

B3

B7

B8

Cl

C3

C4

C5

Co6

Cc7

Blitce

X

Sartname

X

Malzeme bilgi diizeyi

Ekipman bilgi diizeyi

Hammadde isleme diizeyi

XXX X[ X|>
o

Hammadde 6zellikleri

Hammadde islenmislik
seviyesi

On hazirlik siirecinin
kisalmasi

Zaman tasarrufu

Hazirhk siiregleri

Uriine 6zgii ekipman tedarigi

islenme derecesinin
pozisyonlara etkisi

Ekipman kullanim sikhig1

Ekipmanlarin ergonomik
kullanim

Ekipman planlamasi

Menii planlamasi

Operasyon maliyeti

Tam-yar1 mamiil iliskisi

Is giicii kisitlamasi

Is giicii planlamas:

Mutfak tiplerine etkisi

Calisma alanlar

Personel verimliligi

Biitceleme

Kar orani
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Standardizasyon

Uretim kolayhg1

Ek-11: Odak Grup Goriismeleri (1-3 Gruplarin Coziimlemesi)

1 odak

2.0dak

3.odak

Al

A2

A3

Ad

A5

A6

A7

Bl

B2

B3

B4

B5

B6

B7

B8

C1

Cc2

C3

C4

C5

Co6

C7

Mutfak Tipleri

Servis Mutfag:

X

Sunum mutfag

X

Alakart mutfak

Acik mutfak

Ana mutfak

Snack mutfagi

Ara mutfaklar

Tasinabilir mutfaklar

Catering sistemleri

Teknik icerikler

Elektrik sistemleri

Kapah devre sistemi

Elektrik maliyeti

Paslanmaz celik devreler

Planlama sorunlari

Guvenlik

Merkezi Kontrol

Ana elektrik dagitim

Kacak akimlar

Mutfak elektrik besleme
glcu

Takip, kontrol

Yetki devri

En yuksek elektrik
noktasi

Aydinlatma sistemleri

Alternatif aydinlatmalar

Boliime gore aydinlatma
secimi
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Dogal aydinlatma

Aydinlatma cesitleri

Ek-12: Odak Grup Goriismeleri (1-3 Gruplarin C6zimlemesi)

1 odak

2.0dak

3.0dak

Al

A2

A3

A4

A5

A6

A7

Bl

B2

B3

B4

B5

B6

B7

B8

Cl

Cc2

C3

C4

C5

Cé6

c7

Yasal zorunluluklar

X

Aydinlatma amaci

Ozel durumlar

X

Aydinlatma tipi

Aydinlatmada psikolojik
etkenler

Kor noktalar

Ambians

Ergonomi

Aydinlatma teknolojileri

Personel gereksinimleri

Yansima

Yapay aydinlatma

Havalandirma sistemleri

Havalandirma cesitleri

Havalandirma
planlamasi

Gizli sicakhk

Ekipman Faktéru

Davlumbaz 6zellikleri

Buhar yogunlugu

Hava sirkilasyonu

Havalandirma detaylar:

Havalandirmada teknik
rakamlar

Egzos sistemleri

Su sistemleri

Sihhi tesisat

Suyun sertlik derecesi

Basing diizeyi

XXX

Su tuketimi ve kontroli
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Boliime gore su sevkiyati X X
Amach su takviyesi X

Ek-13: Odak Grup Goriismeleri (1-3 Gruplarin Coziimlemesi)

1 odak 2.0dak 3.0dak

Al A2 | A3 |A4 | A5 A6 |A7 | Bl |B2 B3 B4 |B5 |B6 B7 |Bg |Cl1 |C2 [ C3 |[C4 |C5 |C6 Cc7
Su israfi X
Sicak su sirkiilasyonu X
Temiz su borular: X
Kog darbesi X
Tesisat detaylari
Tesisat kurulum X X

detaylar1
Tesisat sekilsizligi X
Tesisat — zemin uyumu X
Atik su sistemleri
Tesisat altyapisi X X
Atik su borusu dzellikleri X
Ekip ¢alismasi X
Tesisat noktalari X X
Ekleme noktalar: X
Hijyenik faktérler X
Personel giivenligi X
Sucgegler ve X

kanalizasyonlar
Cevre teknolojileri X X X X
Aritma sistemleri
Yer suzgegleri
Zemin Kaplamalar
Zemin izolasyonu
Dayanikhlik dereceleri
Zemin kaplamasi X X X X

sorunlari
Epoksi kaplama X X X X
Seramik kaplama X X X

XX

XX
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Duvar Tasarim

Duvar kaplamalari

Duvar yiiksekligi

Ek-14: Odak Grup Goriismeleri (1-3 Gruplarin Coziimlemesi)

1 odak

2.0dak

3.0dak

Al

A2

A3

A4

A5

A6

A7

Bl

B2

B3

B4

BS

B6

B7

B8

Cl

Cc2

C3

C4

C5

C6

C7

Cop sistemleri

Kuru ¢op odalar:

X

Islak ¢op odalar:

X

Cop odas ozellikleri

Atik maddeler

Geri doniisiim

Bulasik sistemleri

Bulasikhane konumu

Bulasikhane alan
oOzellikleri

Depolama sistemleri

Depo konumlari

Depo tasarimi

Ulasilabilirlik

XXX

Depo kapasitesi

XX XX

Soguk hava depo
planlamasi

x| X

Depo kapasitesi

Verimlilik

Depo islevleri

XXX

Soguk dalga

Hammadde dayanikhhgi

Teknik ozellikleri

XX XXX

Malzeme devir hizi

Depo tasarimi

Yangin koruma sistemleri

Personel egitimi
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Cihaz tehlikeleri X X X
Sondurme sistemleri X
Teknolojik yenilikler X X

X X

Ek-15: Odak Grup Goriismeleri (1-3 Gruplarin Coziimlemesi)

1 odak 2.0dak 3.odak
Al A2 | A3 |A4 A5 A6 |A7 | Bl |B2 B3 B4 |B5 | B6 B7 |B8 |Cl1 |C2 | C3 |C4 |C5 |C6 Cc7

Personel kisitlayici etkenler
Ekipmanlar

Sicaklik ve buhar X X
Ergonomi X
Bitce

Mutfak biiyiikliigii
Boliimler arasi iletisim X
Boliimler arasi baglanti
sorunlari
Ulasilabilirlik X X X
Ani 151 degisimleri X
Havalandirma sorunu
Dogal havalandirma X
Fizyolojik Kkriterlere gére X
tasarlanan ekipmanlar
Cinsiyetci yaklasimlar X X
Ekipman uyumu
Malzeme arag ve gereg
uyumu

Sartname tutarsizhgi X
Profesyonel olamayan X X X
firmalarin tasarim
Mutfak planlama X X
Teknolojik gelismeler
Standart eksikligi X X
Personel saghgi X X X X X

b

XX
X
X

X | X

XXX XX

XXX
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Ek-16: Odak Grup Goriismeleri (1-3 Gruplarin Coziimlemesi)

1 odak 2.odak 3.odak
Al A2 A3 | Ad | A5 | A6 @ A7 B1 B2 B3 B4 B5 B6 B7 B8 C1l C2 C3 C4 C5 C6 C7

Birim uzakhgi
Birimler arasi uzakhk
Mal kabul birimi
Depolama birimi
Uzakhgin personel
maliyetini arttirmasi
Koku sorunu
Departman konumlari X X
Departman X
havalandirmalan
Nem dengesi X
Yonetim ofisi
Yonetim ofisinin konumu X X X
Alan yetersizligi X
Planlamada bilgi X
yetersizligi
Planlamaya verilen 6nem X
Bilgi diizeyi
Mutfak tasarimlarindaki X X
yenilikler
Yonetici hakimiyeti X X
Mimar bilgisi X
Gelismelere Acikhik
Konsept degisimi X X
Tasarim X
Mutfak konumu, cesidi,
tasarim ve iiriinler
Malzeme islenmesi X
Departmanlar arasi X X
isbirligi

X[ X| X X
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Usta iliskileri

Aydinlatma

Malzeme asansorleri

Uriinlerin islenmislik
seviyeleri, iiriin ¢esitliligi

1 odak

2.0dak

3.o0dak

Al | A2

A3

A4

A5

A6

A7

B1 B2

B3

B4

B5

B6

B7

B8

Cl

c2

C3

C4

C5

C6

Cc7

Islenmis iiriin depolama
kolayhgi

Islenmis iiriin kullaniminin
standart saglamasi

Islenmis iiriinlerin personel
gereksinimi

Islenmis iiriinlerin ekipman
gereksinimi

Uriin temini ve stogu

Besin degerleri

Islenmis iiriinlerin fiyat
performansi

islenmis iiriinlerin ana
hazirhk mutfagina etkisi

isletme konseptine gore
servis

Personel belirlenmesi

Kapasite

Teknik kapasite

Misafir kapasitesi

Misafir beklentisi

Lezzet beklentisi

Hiz beklentisi

XX

Ekipman sartnameleri

Sartnameye uygunluk
kontroli

Bilgi duzeyi

Firma goriismeleri

Teslimat sireleri
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Hammadde

Satis politikalar:

Fizibilite siireci planlamasi

Ekipman

Departmana goére ekipman
alim

Hammaddeye gore ekipman
alim

Ekipman turi

Servis Mutfag

Uriin hazirh

Ek-17: Odak Grup Goriismeleri (1-3 Gruplarin Coziimlemesi)

1 odak

2.0dak

3.odak

Al

A2

A3

A4

A5

A6

A7

B1

B2

B3

B4

B5

B6

B7

B8

C1

Cc2

C3

Cc4

C5

Co6

Cc7

Snack Mutfagi

Servis mutfagina benzerlik

X

X

Alakart Mutfag

Personel azhg

Islenmis iiriinlerin etkisi

Ekipman teknolojisi

Kiy1 otellerinde alakart
mutfag: farklihg

Ac¢ik Mutfak

Yatirim maliyeti ve gider
fazlahg

Miisteri oniinde iiriin
islenmesi

Ekipman kalitesinin
yiiksekligi

Ses Onleyici ekipman
gereksinimi
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Pisirme odakl islem
icerigi

Vitrin

Havalandirma
sistemlerinin
profesyonelligi

Tesisat

Gaz tesisatinin 6nemi

Gaz tesisatinin maliyeti

Dogal gaz

Gaz tesisatinda boru
kontroll

Elektrik kullanim

Elektrik tesisat1 hakkinda
bilgi durumu

Elektrik tesisat1 plam

Elektrik panosunun 1s1
dayamikhhg:

Yalitkan hah

Aydinlatmanin personele
etkisi

Aydinlatmanin sunuma
etkisi

Havalandirma ve egzos
sistemi

XX

Havalandirma sisteminin
personele etkisi

Snack Mutfagi

Ek-18: Odak Grup Goriismeleri (1-3 Gruplarin Coziimlemesi)

1 odak

2.0dak

3.odak

Al

A2

A3

A5

A6

A7

B1

B2

B3

B4

B5

B6

B7

B8

C1

Cc2

C3

C4

Cé6

c7

Havalandirma sisteminin
sorun ¢ikartma sikhigi
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Havalandirma sistemi ve
iklimlendirme sistemi
farka

I¢me suyunun kullanim

I¢me suyunun hijyeni ve
icerigi

Su tesisatinin su tiiketim
miktarindan etkilenmesi

Atik su parametreleri

Mutfakta su kullanim

Cop Odalan

Cop odalarinin fiziksel
ozellikleri

Capraz bulasma riski

Hasere sorunu
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ODAK GRUP GORUSMESI YONERGESI

Degerli Odak Grup Goriismesi Katilimcilari,

Endiistriyel Mutfak Tasarim  Olgiitlerinde  Islevsellige ~Bagli  Parametrelerin
Degerlendirilmesi ve Tasarima Yonelik Oneriler” isimli doktora tez ¢alismasi kapsaminda
gerceklesecek olan odak grup goriismesinin etkin bir sekilde gerceklestirilmesi amaciyla,
calismaya baslamadan once goriisme siirecine iliskin temel kurallar agagida agiklanmaktadir:

a. Odak grup goriismesinde sizlere yoneltilecek olan sorular ile ¢alismanin amacina iligkin
derinlemesine ve kapsamli veri elde etmek hedeflenmektedir. Bu nedenle, sorulara
verdiginiz cevaplarda Orneklendirme yapabilir ve deneyimlerinizle iliskilendirerek
aciklayabilirsiniz.

b. Sorulara vereceginiz cevaplar i¢in sizlere s6z hakki verirken, dncelikle saat istikametinde
bir sonraki soru igin ise saat istikametinin tersi yoniinde bir diizen izlenecektir. Size
yoneltilen sorular1 yanitlamak yada goriis belirtmek gibi bir zorunlulugunuz
bulunmamaktadir.

C. Sorulara verdiginiz cevaplar, caligma konusu ile ilgili diisiinceleriniz ve tiim bilgiler
sadece s0z konusu arastirmaya hizmet edecek sekilde gizlilik ilkeleri esas alinarak
kullanilacak; baska kisi, isletme yada kuruluslarla paylagilmayacaktir.

d. Goriisme verilerinin kaydedilmesi agisindan toplantinin basladigi andan itibaren goriintii
ve ses kayitlar1 yapilmaktadir. Toplantimizin bilimsel olarak degerlendirilebilmesi ve kabulii
acisindan kayit isleminin devam ettirilmesi i¢in izninizi rica ediyorum.

e. Gortismenin yaklagik 2,5 saat stirmesi planlanmaktadir.

Ifade edilecek olan bilgilere dayali sonuglarin bilimsel ortamlarda tartisilmasina ve
yaymlanmasina izin verdigimi ve bu arastirmaya katilmakla asagida belirtilen hususlari
anladigimi ve kabul ettigimi de beyan ederim.

Isim- Soy isim

Imza
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