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YIYECEK ICECEK ISLETMELERINDE MUTFAK TASARIMINDA DIKKAT EDILMESI
GEREKEN FAKTORLER
OZET
Mutfak, vyiyecek ve icecek hizmeti sunan isletmelerde en fazla emek
harcanan bélimdir. Glinimliizde mutfak; yiyecek ve igecek isletmelerinde
hedeflenen miktarlarda, kalitede ve standartlarda yiyecek {retiminin
yapildigdi alandair. Bu vyiyecek ve igecek isletmeleri, konaklama
isletmeleri ile ticari ve kurumsal vyiyecek wve icecek igletmeleri
olabilir. Mutfakta calisan is gdrenlerin asc¢i basindan komisine hatta

stajyerine kadar mutfak ile ilgili bilgilere sahip olmasi
gerekmektedir. Verimli, etkili ve karla bir dretim
gerceklestirilebilmesi i¢in mutfak tasariminin ¢ok dikkatli yapilmasi
gerekmektedir. Mutfak tasariminda wuyulmasi gereken hi¢ Dbir ideal

mutfak modeli yoktur. Her kurulusun kendine 06zgli farkli olanaklara
vardir. Ancak, her konuda oldudu gibi bu konuda da uyulmasi gereken
bazi temel kurallar vardir. Rast gele gerceklestirilen bir mutfak,
ileride, biylk aksamalara ve daha fazla harcamalara yol acacaktir.
Anahtar Kelimeler: Mutfak Tasarimi, Mutfak, Mutfak Yerlesimi,
Isletme, Diizenli Mutfak

FACTORS THAT SHOULD BE CONSIDERED IN KITCHEN DESIGN OF FOOD AND
BEVERAGE ORGANIZATIONS

ABSTRACT

Kitchen 1is the most important and labor intensive part of the
organizations giving food and beverage services. In today’s world,
kitchen in food and beverage organizations is viewed as an area where
food production with required quality, standards and amount is carried
out. These food and beverage organizations can be either hospitality
organizations or commercial or institutional food and beverage
organizations. Employers working in the kitchen area from the chief
executive to busboy even to trainees should be informed about kitchen.
For efficient, effective and profitable production, kitchen should be
carefully designed. There is no ideal kitchen model to be adopted in
kitchen design. Each organization has its own specific possibilities.
Yet, there are some general rules to be followed in kitchen design.

Keywords: Kitchen Design, Kitchen, Placement of Kitchen,

Organization, Regular Kitchen
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1. GIRiS (INTRODUCTION)

Hizmet endistrisinin en yildizi parlayan sektdrlerinden birisi
agirlama endistrisidir. AJirlama endistrisi denilince akla daha fazla
ticari amacla c¢alisan konaklama ve yiyecek ve icecek isletmeleri
gelmektedir. Ancak, glnimiizde bu kavram insanlarin dedisik nedenlerle
evlerinden uzakta bulunduklari sirada onlara barinma, eglenme, ulasim
ve yeme-ic¢me hizmeti alan kurum kuruluslari da ic¢cine almaktadir [11].
Misafirperverlik endiistrisinde tiketiciye yonelik olarak kaliteli
hizmet talebinde bulunan hizmet endistrisinin en hareketli ve {lke
ekonomisi icin en {Umit wverici bir endiistrisidir. Misafirperverlik
endlistrisi denilince akla daha c¢ok ticari amag¢la c¢alisan konaklama,
yiyecek ve icecek isletmeleri gelmektedir. Yiyecek icecek isletmeleri
konaklama birimleri disinda kalan ve insanlara yalnizca yiyecek ve
icecek servisi hizmetinde bulunan isletmelerdir. Yiyecek ve icgecek
isletmeleri hem kurum hem de miisteri acisindan cok onemlidir. Ekonomik
agidan iyi gelir saglamak durumunda olan isletmenin hizmetten memnun
ve mutlu olan misterilerini isletmeye badglamasi ve satislarinin
artmasina yardimci olur Modern c¢adda insanlarin yasam standardi, gdrgi
ve bilgileri arttikca vyasam bicimleri de deJismektedir. Insanlar
nerede ve ne sekilde olursa olsun kaliteli hizmet beklemektedirler([1].

2. CALISMANIN ONEMI (RESEARCH SIGNIFICANCE)

Mutfak, her tirli yiyecedin hazirlandigi, pisirildigi wve Dbazen
de isletmenin yapisi geredi tiketildigi yerdir. Mutfak bir isletmenin
kalbidir. Bu nedenle binadaki konumu ve plani oldukc¢ca Onemlidir.
Turizm isletmecileri ve vyatirimcilari misafirlerine daha iyi hizmet
vermenin yani sira, mutfak planlamasina da gerekli O&nemi gdstermekte
ve gelisen teknolojinin olanaklarindan en yuksek 6lcude
yvararlanmaktadir. BOylece mutfaktaki gereksiz ayrinti ve farkliliklar
daha da azalmis olmaktadir. Mutfakta calisacak olan personelin saglig:i
ve glvenligi mutfak planlamasi ac¢isindan son derece Onemlidir. Cinkd
mutfak, kalabalik bir insan grubunun ve is trafidinin c¢ok yodun oldugu
bir yerdir. Her isletmenin mutfadinin kendine &6zgi bir yerlesim big¢imi
vardir. Fakat ana diizenlemeler bitin mutfaklarda aynidir. Bu yerlesim
ve diizenlemeler vyillarca deneyim kazanmis mimar ve mutfak sefinin
birlikte c¢alismasi sonucu ortaya ¢ikmistir. Lezzetli, besin degeri
yuksek ve zamaninda hazirlanmis bir yemedin olusumu, mutfak planlamasi
ile dogru orantilaidir [8].

Hatali vyapilan bir mutfak ¢ok sik personel dedisimine neden
olmakta ve yiliksek personel gideri gerektirmektedir. Uretim kalitesini
dislirip misteri kaybina neden olmaktadir. Stresli c¢alisma ortami
olusturmaktadir. Kurulusa daha pek cok sorun c¢ikarmaktadir. Uygun bir
mutfak tasarimi ic¢in mimar, mal sahibi ve isletmeci, mutfak sefi ve
sorumlusu ve miteahhit birlikte c¢alismalidir [13]. Bu calismada
dizenli bir mutfak olusturabilmek ic¢cin yapilmasi gerekenler {izerinde
durulmustur.

3. MUTFAK TASARIMINDA KACINILMASI GEREKEN BASLICA HATALAR
(KITCHEN DESIGN OF THE MAIN MISTAKES THAT SHOULD BE AVOIDED)
Mutfadin vyapilacak 1ise gore kiicik olmasz, Ozel calisma
kisimlarinin olmasi. Ozel calisma kisimlarai arasinda bolme
bulunmamasi. Koridorlarin dar olmasi. Yemek salonunun, mutfada gdre
uzak ve Dbaska bir katta olmasi. Mutfadin havalandirma diizeninin

yetersiz olmasi: Mutfak havalandirilmasi endistriyel mutfaklarda
o6nemli etiid edilmesi ve dodru c¢ozimlere ulasilmasi gereken konulardan
biridir [9]. Arac gereclerin yanlis yere monte edilmesi ve yetersiz

olmasi. Ocak veya kuzine ile <calisma tezgahlarinin yiksekligi ve
aralarindaki mesafenin kurallara uygun olmamasi. Depolama alani ve
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dondurucularin yeterli olmamasi. Yeterli ve gerekli alanlarda evye
bulunmamasi. Yeterli ve gerekli yerlerde lavabo bulunmamasi. Belirli
alanlarda pis su gideri Dbulunmamasi. Mutfak tabaninin kaygan ve
temizlenmesinin zZOor olmasi. Ozel cop odasi bulunmamasi [137.
Isiklandirmanin yanlis ve yetersiz olmasi; Mutfak faaliyetleri icin
mutlaka aydinlik bir mutfak gereklidir. Karanlik bir mutfadin iyi
kullanilabilmesi mimkiin dedildir. Mutfak ara¢ ve malzemelerini iyi
kullanamamak, yemekleri yakmak, tabak ya da bardaklari kirmak, parmak
kesmek vb. gibi iyi gdrememenin doJurabilecedi sakincalardan korunmak

iyi aydinlatmayi gerektirir. Ginln her saatinde, dolaplarain,
tencerelerin, firinin vb. iclerini iyice goOrebilmenin yarari ortadadir
[4]. Personel igin WC, dus ve vestiyer bulunmamasi. Emniyet

tertibatinin eksik olmasi veya olmamasi [13].

4. DUZENLI BiR MUTFAK YAPIMI ICiN DIKKAT EDILMESI GEREKEN BAZI
UNSURLAR (SOME FACTORS TO BE CONSIDERED FOR THE CONSTRUCTION
OF A REGULAR KITCHEN)
Dizenli Dbir mutfak vyapiminda oncelikle isletmenin nasil Dbir
kurulus olacagi; otel mi, lokanta mi, kebap¢i mi1 olacadi ve misteri

potansiyeli o6ncelikle Dbelirlenmelidir. Daha sonra servis sistemi
belirlenmelidir. Servisin fiks ménii, alakart vya da tabldot olmasi
mutfak planini belirleyecektir. Isletmenin konumu; Sehir merkezi,

deniz kiyisi vya da 1s merkezinde Dbulunmasi miisteri profilini
belirleyecedinden dolayi Onemlidir. Mutfakta c¢alisacak olan personel
ve egitim dizeyi, mutfakta kullanilacak ekipman, isletmeye ayrilacak
olan sermaye, dbner sermaye, satin alma ydntemi, depolama alanlari
oldukca Onemlidir. Ayrica kimlerle hangi isletmelerle rekabet
edilecegine karar verilmeli ve isletme ig¢in resmi makamlardan gerekli
izinler alinmalidir [4 ve 13].

Mutfak kisimlarinin kuzeye yverlestirilmesi gerekir. Cunkt
yapinin kuzey tarafi daha serin olur. Yemek salonu glineyde olmalidir.
Cinktti glin 1s1§1 insan psikolojisini olumlu yo6nde etkilemektedir.
Mutfakla vyemek salonu mimkinse ayni katta ve giris katinda vyer
almalidir. Mutfak alaninin boyutu: En dodru alan mutfakta yapilacak
ise gdre ayarlanmalidir [13]. Mutfak vyerlesiminde kuralli ilerleme
prensibine uyulmalidir. Bu prensibe gbre siralama soOyledir; teslim
alma, depolama, hazirlama, pisirme ve dagitim. Bu ilerleme olayinda,
kirli, artik, ¢o6p ve diger kot maddelerinin yiyeceklerle temas
etmemesine, ayni yerde saklanmamasina, karsilastirilmamasina ¢ok
dikkat edilmektedir [13].

5. MUTFAK YERLESIMINDE TEMEL KURALLAR
(BASIC RULES OF THE KITCHEN PLACEMENT)

Tavan yiksekligi (en az) :3,50m. Calisma tezgahi yliksekligi:0,85-
0,90m. Duvarlarain fayansla ddsenecek asgari yiiksekligi:1,80m. Calisma
tezgahi ile kuzine arasi(en az):1,25m. Iki kuzine veya firin kuzine
arasi(en az):1,50m. Her asci icin gerekli c¢alisma tezgah alani (en
az):1,2 m?. Emniyet ve konfor acisindan taban, kaygan olmayan karo veya
dosemeyle kaplanmali, vyaglara, asitlere ve asinmaya dayanikli olmasi,
temizligdi kolay olan karo segilmelidir. Mutfakta arzu edilen 1s1;
sicak mutfak:+25+32°C, soduk mutfak, kasaphane +20°C. DiJer kisimlar

ise +204#30°C olmalidir. Cop odasi +10°C olmalidir. Havalandirma
sisteminde disari atilan kirli hava 1m®, iceri giren temiz hava 0,80m’
olmalidir. Genelde mutfak igin 1siklandirma 200 liks olmala,

titizlikle calisilan alanlarda 300-500 liks olmalidir [13].
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6. MUTFAK PLANLANMASINDA ERGONOMININ ONEMI
(KITCHEN CAREFUL ATTENTION TO ERGONOMICS WHEN PLANNING)

Dinyada endistri devrimi ile birlikte insanlarda saglik-
hastalik-is arasinda bir 1iliski oldugu diistincesi agdirlik kazanmaya
baslamis ve bu alanda arastirmalara Onem verilmistir. Bu
arastirmalarin olusturdugu bilim dalina da basta Amerika Birlesik
Devletleri olmak lzere pek ¢ok {iUlkede Ergonomi adi verilmistir [2]
Calisanlar, isyeri ortamiyla etkilesim ic¢indedir. Endistrinin hizla
gelismesi bir vyandan is kazalari ve meslek hastaliklarina karsi
calisanlarin korunmasi sorununu glindeme getirmis, diJer vyandan da
“ergonomi” kavramini ortaya ¢ikarmistir. Calisan bireylerin ginin
biyik bir kismini isyerlerinde gec¢irdikleri dikkate alindiginda,
sagliklarini olumsuz etkileyen cesitli faktorlerin ortadan
kaldirilmasinin geredi ve ©Onemi belirginlesmektedir [3]. Calisilan
sirenin c¢ok uzun olmasi, islerin tekrarli ve yorgunlua neden olmasi
mutfadin tasarimina &zel dikkat gerektirir. Bu nedenle mutfadin
kullanilma sekli, tasarimi, c¢alisma ortami ve kosullarinin ergonomik
acidan ele alinmasi biuylk ©Onem tasimaktadir. Calisanin antropometrik
6zellikleri dikkate alinarak mutfakta wuygun ortamin vyaratilmasi,
kullanim ag¢isindan c¢esitli gereksinimleri karsilamada ve ileride
ortaya c¢ikabilecek sorunlari ¢ozmede etkili olacaktir. Restoranin
valnizca gOrsel anlamda nitelikli olmasi dedil, ayni zamanda c¢alisan
personele uygun ©ozellikler tasimasi 1s doyumunun sadlanmasinda ve
yorgunlugun Onlenmesinde de etkilidir [6 ve 14].

Mutfak donanimi dUretimi oldukgca kolay ve planlamada esneklik
saglamasina karsin, secilecek ylksekligin ne olacadi konusunda
anlasmazliklar s6z konusudur. Tum kullanicilar ic¢in uygun olabilecek
tek bir ylkseklik olmamasi nedeniyle donanimin ayarlanabilirligi arzu
edilmekte, ancak bunun ekonomik olarak basarilmasi onem tasimaktadir
[10]. Donanimin Dbireylere uygun olarak tasarimi, eylem sirasinda
calisanin yorulmasini ve zorlanmasinili engelleyerek, konforu ve 1is
verimliligini arttirir. Uygun olmayan donanim tasarimi 1ise Dbazi
fiziksel ve mental rahatsizliklara vyol acgabilir [6]. Ayrica ticari
mutfaklarda c¢alisanla uyumlu olmayan bir donanim tasarimi potansiyel
kazalar ve meslek hastaliklari anlamina gelmektedir. Bu olumsuzluklar
calisanin ise devami ve verimliligi ile psiko-sosyal boyutlar iizerinde
etkili olur. Yapilan arastirmalar kullanilan donanimin boyutlarinin is
gbrenin fiziksel yapisiyla uyumlu olmasi gerektigini ortaya koymustur
[5]. Gida servisi ve iretimi ile ilgili eylemlerde alanin ve donanimin
bilimsel yoéntemler kullanilarak tasarimlanmasi ve gelistirilmesi isin
daha kolay ve daha verimli vyurttilmesini sagladigi gibi, drin ve
hizmet kalitesini de arttirir. Mutfagin tasarim ve kullanim
0zellikleri, c¢alisma ortami ve c¢alisma kosullarinin ergonomik acgidan
ele alinmasi biylk Onem tasimaktadir. Bunun ic¢in de ekipmanlarin
segimi, yerlesimi ve alan dizenlemesinin, calisanin ¢cabasini
arttiracak faktdrlerin wve <calisma ydntemlerinin, drin ve gida
servisinde gerekli insan gliclinin azaltilmasini saglayacak uygun
materyal ve ekipmanlarin se¢ilmesinde yarar vardir. Boyle bir uygulama
¢iktinin kalite ve kantitesini arttirdigi gibi, maliyeti, zaman
programini, iretimde kullanilan materyalin 6zelligini ve eylem

sistemini de etkiler [7]. Mutfak tasariminda temel ilke kullanislilik
ve burada yurttilen eylemler oldugundan, tasarimin daha cok
fonksiyonellik {izerine odaklanmasi [12], calisanin antropometrik

0zelliklerine wuygun ortamin vyaratilmasi, kullanim ac¢isindan c¢esitli
gereksinimlerin karsilanmasi olasi sorunlara ¢OzUm getirmenin en uygun
yoludur [7].
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7. SONUC (CONCLUSION)
Mutfak tasarimi vyapmadan ©Once bir o6n c¢alismanin yapilmasi

gerekmektedir. Hatali yapilan mutfaklarda buyuk sorunlar
yasanmaktadir. Bunun bircok drneJine rastlanmis ve hala da
rastlanmaktadir. Dizensiz Dbir sekilde yapilan mutfadin yeniden
yapilmasi ve dizenlenmesi gerekmektedir. Aksi takdirde diizensiz

yapilan bir mutfak hem misteri hem de personel kaybina yol ac¢maktadir.
Benzer sorunlarla karsilasmamak i¢in Oncelikle Dbenzeri isletmelerin
mutfaklari ziyaret edilmeli burada calisan mutfak personeli ve isletme
sahibiyle gobrisilerek Dbilgi toplanmalli ve gereken arastirmalar
yapilmalidair. Mutfak planlanirken isletmenin nasil bir isletme
olacagi, misteri kitlesi, servis tipi, isletmenin kapasitesi gibi
faktdrlerin vyani sira mutfak dizayninda bilimsel anlamda da kabul
edilen standart 6lcliler kullanilmalidir.
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