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OZET

Yeme i¢me olayl insanlarin var olusundan itibaren gelen bir olgudur. Bu
sebepten dolay1; mutfak alanina tarih boyunca baktigimizda her zaman 6nemli
olmaktadir. Mutfak alan1 tamamen dogal bir sekilde ihtiyactan dolay1 ortaya
cikmig bir alan olmaktadir. Restoran mutfaklari ise tarih boyunca birgok
evrimlerden gecerek giiniimiize kadar gelmistir. {lk once hastalar igin sifa
olarak tercih edilen ¢orba ile baslayarak giiniimiizde insanlarin keyif yapmak ve
sohbet etmek icin tercih ettikleri, bir¢ok tiirleri ve konseptleri bulunan bir alan

halini almastir.

Yapilan arastirmalar gostermektedir ki insanlar restoran alanlarmi sadece
giiliip eglendikleri, sohbet ettikleri bir olusumdan 6te, yeme-igme alanim da
gordiikleri i¢in, kendilerine servis edilen yemeklerin tatlarina, hijyenini,
sunumuna bakmak ile birlikte servis - alan tasarimina dikkat etmektedirler. Bu
durumlarn iyi ya da kotii yapan maddeler ise restoran mutfaginin temelinde
tasariminda ergonomisinden kaynaklanmakta fakat insanlar bunun kisi bazl

oldugunu diisiinmektedir.

Teknolojinin gelismesi ile birlikte daha ergonomik ve pratik olmamiz gerekse
de tasarimcilarin  tasarladiklar1  mekam1  ergonomik agidan  dogru
degerlendirmesi gerekmektedir. Tasarlanan alanlarin daha az metrekarelerde
kullanilmas1 gerekliligi ekipmanlarin sikistirarak ve yeterli yer olmadan
kullanilmas1 kaginilmaz gercek olmustur. Bu durum genel olarak az maliyet
olarak diislinlilse de ergonomik acidan tasarlanmayan bir restoran mutfagi her
sekilde basarisiz olmak ile birlikte ¢alisanlarin sakatlanma ve yaralanmasi, is
akisinin aksamasina, ekstra gilic kullanilmasina ve hijyen sorunlarina neden

olmaktadir.

Bu tezde biitiin restoran mutfaklarinin ergonomik agidan nasil tasarlanmasi
gerekliligi, restoran1 daha basarili ve sistemik bir alan olarak nasil
degerlendirilmesi gerektigi anlatilmaktadir. Ornek secilen 3 restoran mutfag
ergonomik restoran mutfagi kurallari malzeme agisindan; zemin, duvar, tavan,

hijyen, aydinlatma, havalandirma ve renk olarak degerlendirilmekte ayrica
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tasarim agisinda da alanlarin m2 degerlendirmeleri yapilmaktadir. Bu
restoranlara gelen miisterilere yapilan goriigmeler sonucunda sentez yapilarak
elde edilen sonuglar degerlendirmeye katilmistir. Ayrica 3 adet restoran
mutfagr ornek planlan cizilerek ergonomik mutfak kurallar1 geregi olmasi

gereken mutfak tasarimi ortaya konulmaya calisilmistir.

Anahtar Kelimeler: Ergonomi, Restoran mutfagi, Tasarim, Mekan, Malzeme,

Yeme-i¢me alanlari, i¢ mimari.
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ABSTRACT

The food and beverage are phenomena that date back to the start of the very
existence of humankind. Therefore the kitchen area has always been important
throughout the history. The kitchen is an area that has arisen completely
naturally due to the needs. Restaurant kitchens have gone through many
evolutions in the history and have survived to the present day. Starting with
soup, which was preferred as a remedy for patients, the restaurant has become

an area with many types and concepts in which people prefer to enjoy and chat.

The researches show that people do not consider restaurants as places for
having fun or a conversation but also conceive of them as a place for, the food
and beverage hence they pay attention to the tastes, hygiene and presentation of
the meals served, together with the service - area design. What makes these
situations good or bad originates from the ergonomics of design and is based on

the restaurant kitchen, but people think it is person-based.

Although we need to be more ergonomic and practical with the deveopment
of technology, designers need to evaluate the space correctly in terms of
ergonomics. The necessity to use the designed areas on less square meters has
become an inevitable fact that led to the equipment usage by jamming and
without sufficient space. Although this is generally considered a low cost, a
restaurant kitchen that is not ergonomically designed fails in every way, also
because of this, the employees may get hurt and even seriously injured, the
workflow may fail, the use of extra force may be required and hygiene

problems may occur.

This thesis deals with how all restaurant kitchens should be designed
ergonomically and how to make use of the restaurant as a more successful and
systemic area. 3 restaurants chosen as samples have been evaluated as
ergonomic restaurant kitchen rules; the square meters evaluation of areas was
performed in terms of floor, walls, ceiling, hygiene, lightning, air ventilation
and color and also design. The results obtained by synthesizing the interviews

with customers coming to these restaurants were included in the evaluation. In
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addition, 3 restaurant kitchen sample plans have been drawn and the study puts

forward the kitchen design that is required by ergonomic kitchen rules.

Keywords: Ergonomics, Restaurant kitchen, Design, Space, Materials, The

food and beverage areas, Interior design.
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1.GIRIS

Beslenme kavrami insanlarin yasamlarini siirdiirebilmeleri igin, varolus
siireci ile birlikte ortaya ¢ikan bir olgudur. Insanoglu besinleri zamanla degisik
yeme ve pisirme yontemleri uygulayarak tiiketmislerdir. Gegmisten gliniimiize
bakildiginda ise insanlarin yeme-igme alaninda kendilerini ne kadar

gelistirdiklerini gormekteyiz.

Insanlar ilk olarak evde, mutfaklarinda yemek yaparak yemek ihtiyaglarini
giderirken, teknolojinin gelismesi ile birlikte ev disinda yemek yeme kiiltiiri
olusmus ve bunun getirisi olarak restoranlar ortaya ¢ikmistir. Restoranlarin ilk
basta amaci hastaliklar iyilestirmek i¢in igilen ¢orba olsa da zamanla keyifle
saatlerce yemek yenilen mekan halini almistir. Bu ¢aligmanin amaci gliniimiiz
de insanlarin hemen her giin kullandiklar1 mekanlar haline gelen restoranlarin
basarili ya da basarisiz olmasmin nedeninin yapilan arastirmalar sonucu
bilinyelerindeki mutfaklarindan kaynaklandigi bulgularim1 ortaya koyarak,
restoran mutfaklarinin ergonomik kurallara uygun sekillerde tasarlanmasi
esasinda kurumlarin nasil daha verimli ¢aligma ortami saglanacagi esasini

saglamaktir.

Aragtirmalarin sonucu restoranlarin sadece yeme-igme kisimlarina 6nem
verildigi ve o mekanin miisterilerin dikkatini ¢cekecek sekillerde tasarlandiklari,
restoran mutfaklarinin yeteri kadar alan ve tasarim olarak Onemsenmedigi
ortaya ¢ikmistir. Fakat restoran mutfaklarinin aslinda restoranin kalbi oldugu,
bir restoranin basarisinin o restoranin ergonomik ag¢idan uygun olmasindan
kaynaklandig1 restoran sahipleri tarafindan bildirilmektedir. Yapilan arastirma
neticesinde 6rnek segilen restoranlar dikkati ¢eken en 6nemli unsurlardan bir
tanesi olarak restoran tasarlanirken yeme-igme alaninda fazla yer olmasi i¢in
restoran mutfagina en az alanin verilmesi dikkati ¢ekmistir. Bu da ¢alisanlarin
dar, kiigiik bir alanda ¢alisarak sakatlanma olasilig1 yliksek bir mekanda hizmet
vermeye caligmasi problemine neden olmaktadir. Calisma ortaminin uygun
olmamasi ¢alisanlarin rahatsiz bir ortamda calisiyor olmasi psikolojik acidan

etki etmekte, caligmalarint ve yaptigi yemekleri olumsuz hale getirmektedir.



Bundan dolay1 restoran mutfaklari en az yeme-igme alam1 kadar ergonomik

kurallara uygun ve iyi tasarlanmak zorundadirlar.

Bilingsizce tasarlanan restoran mutfaklarinin sonradan diizeltilmesi imkansiz
degil fakat zordur, maddi kayip ve zaman kaybina yol agmaktadir. Bunun igin
restoran mutfaklarimin Saglhik Bakanligit ve Turizm Bakanligi tarafindan
aciklanan tiiziikler baglaminda belirlenen kurallar dogrultusunda ergonomik
acidan ¢alisma kurallart vardir. Bu ergonomik kurallara uyulmamasi isletmede
ciddi sorunlarin meydana gelmesine; servis standart ve veriminin diismesine
neden olacagi gibi fazla personel ya da yer yetersizliginden dolay1 az personel
calistirmaya yol agmaktadir. Restoran mutfaklarinda her bir mekan
fonksiyoneli sistematik ve birbiriyle baglantili is akisinin rahat ve diizgiin

olmas1 amaclanmaktadir.

Bu tezin amaci restoran mutfaklarinin; zemin, havalandirma, duvar ve tavan,
hijyen, renk gibi malzeme agisindan ve mal kabul, pisirme, depo, hazirlik,
bulasik, pasta, ¢op, bar, personel ve ofis, soguk mutfak, servis gibi bdliimler
acisindan da ergonomik kurallarin1 ortaya koymak ve segilen 3 restoranin
ergonomik agidan sorunlarini diizeltmeye yonelik ¢oziimler iiretmektir. Bu
secilen 3 Ornek restoran mutfagi ise Almanya Berlin’de secilmistir. Almanya
Berlin’de secilen restoranlarda gelen miisterilere anketler yaparak ergonomik
yonden etki eden unsurlar ile miisterilerin anket sonuglarinin degerlendirilmesi
yapilmaya calisilmistir. Ayrica segilen 6rnek restoran mutfaklarina ek 3 adet
tam anlami ile ergonomik restoran mutfag: kurallarina uygun restoran mutfagi

plan1 6rnekleri ile asil anlatilmak istenilenin vurgulanmasi amaglanmstir.



2.YEME - iCME KULTURUNUN TARIHSEL GELISiMi
2.1. Yeme-i¢me Kiiltiiriiniin Tarihsel Gelisimi

Yeme — igme durumu insanlarin var olusumundan beri gerekli olan bir
unsurdur. Yeme — igme olmadan insanlarin yasamlarima devam etmeleri
mimkiin degildir. Yeme — igme durumu siirekli gelisim ve degisim
gostermektedir. Bunun nedeni eski ¢aglarda basta amag hayatta kalabilmek i¢in
dogada bulanan maddeler ile beslenerek yasamlarmi saglamak iken sonralari
insanlarin merakli bir yapiya sahip olup siirekli arayis icinde kendini

gelistirerek daha iyiyi bulma istegindendir.

Insanlar, bu var olus miicadelesinde yasamsal faaliyetlerinin devamliligini
saglayabilmek ve yasamlarini siirdiirebilmek igin diger ihtiyaclarini ikinci
planda tutmus ve veya goz ardi edebilmislerdir. Bu ihtiyaglarmi
karsilayabilmek i¢in acimasiz doga kosullariyla ve kendilerinden ¢ok giicli,
vahsi hayvanlarla bile miicadeleye girmekten kaginmamislardir. Ciinkii, hayatta
kalabilmenin ve yasamlarimin siirdiirebilmenin tek c¢aresi, korkuyu bastirarak
miicadele etmek ve avlanmak olmustur (Gokdemir A. , 2009). Avcilikta
kullanilan malzeme ise aga¢ dallarinda ve taglardan yaptiklari ucu sivri bir

aractir.

Sekil 1: Vahsi bir hayvani avlayan insanlar (URL-1)



[lk basta etrafta bulunan meyve-sebze iiriinleri ve onunla beraber avladiklari
hayvanlar1 yemektedirler. Atesin bulunmasi ile bu besinler ¢ig yenmek yerine
pisirilerek tiiketilmeye baslanmistir. Besinleri ateste pisirmek i¢in ise yine agac
dallarin1 oyarak sivri bir ¢ubuk olusturup atesin iizerinde ¢evirmislerdir. Atesi
yaktiklarinda riizgardan sonmemesi ve atesin kontrolii i¢in etrafinin taglar ile

cevirip ilk ocak anlayisini olusturmuslardir.

Sekil 2: Ates yakmaya calisan insan toplulugu (URL-2)

Atesin kontrol altina alinmasi sayesinde 1sinma, 1sitma, aydinlatma, yakma,
avlama, ayristirma, birlestirme, haberlesme, barinma, korunma, alet yapma, 6lii
gomme ve besin maddelerinin pisirilmesi gibi konularda hizla ilerleme
saglanmistir. Pisirme sayesinde, ¢ig olarak tiiketilemeyen veya tiiketilirken
disleri ve mideyi yoran, yumusak olmadigi icin kii¢lik parcalara ayrilamayan ve
hazimsizlik gibi sorunlara neden olan kimi yiyecekler yenebilir hale gelmis,

besinlerin sindirimi kolaylagmistir (Lewis, 2001).

Atesin bulunmasiyla birlikte mutfak kiiltiirii ortaya ¢ikmistir. Aslinda mutfak
kiiltiirii  insanoglunun varligindan bu yana olusmaya baslamistir. Ciinki
insanoglu yasamini devam ettirebilmek icin besin aldiklarinda bunu en ilkel
sekilde de olsa alet ve araglar ile yapmaktadirlar. Bu alet ve araglar
kullandiktan sonra istifledikleri, yedikleri yer ayn1 ortam oldugu i¢in mutfak
anlayis yavas yavas ortaya ¢ikmis diyebilmekteyiz. Mutfak; insanlarin saglikli

ve rahat bir sekilde yemeklerini sindirebilmeli ve yemek pisirilen ve bu



yemekleri pisirmek i¢in kullandiklar1 ara¢ ve besinleri depoladiklari bir

mekandir.

Sekil 3: Avladiklart hayvani pisirmek i¢in hazirlayan insanlar (URL-3)

Insanlar eski caglarin belirli bir doneminde gdcebe hayati gecirmek zorunda
kalmislardir. Bu nedenle gocebe olduklari zamanlarda bulunduklar1 bolgeye
gore besinler farklilik gdstermekteydi. Insanlar gdgebe hayattan yerlesik hayata
gectiklerinde topragi islemeye ve yemek pisirme sekillerini de gelistirmeye
baglamiglardir. Yerlesik hayata gecilerek birgok alanda gelisme gdsterilmistir.
Av malzemelerinde degisiklige gidilmis, ekilen alanlar1 bigmek i¢in taglar ve
tirpan bigaklar tretilip kullanilmaya baslanmistir. Yemek pisirirken sadece tek
bir {iriin pisirmek yerine onlar1 birlestirerek lezzet arayisina baslamistir.
Beslenme bu caglarda daha diizenli bir dongliye oturmaya baslamis ve

beslenmede daha fazla iiriiniin temelleri atilmaya baslanmstir.

Sekil 4: Neolitik cag (URL-4)



Insanoglu zamanla yabani bitkileri ehlilestirerek iiretmeye, iiretilenleri
saklamaya, bdylece beslenmesini mevsimsel yokluklara karsi garanti altina

almaya ¢alismistir (Baysal A. , 1990).

Firm ilk kez Mezopotamya ve Iran’da ortaya c¢ikmistir. Bu firmlar ilk
zamanlarda kap, canak yapimi i¢in kullanilmistir. Kap, c¢anak vb. {irtinler
topraga sekil verilip ateste firmnlanarak olusturulmustur. Urettikleri kap ile
stvilarin tagmadan rahat bir sekilde tiiketilmesi ve kalan yemeklerin saklanmasi
da saglanmistir. Firinlar ayrica yemek pisirmenin yan sira killerden heykel ve
tugla yapip firinlamak amaciyla da kullanilmistir. Yemek kiiltiirii agisindan en

eski mutfaklar; Tiirk, Fransiz, Cin ve Japon mutfaklar1 basta gelmektedir.

Misirhilar ise ticari olarak firimi ilk defa kullanmiglardir. Firinlarda ekmekler
iretmis bunlar ile ge¢imini saglamayr amaglamislardir. Misirlilar zeytin ve
zeytinyagini hem besin hem de tibbi alanlarda kullanmislardir. Mezopotamya
iklim ¢esitliligi, konumu ve toprak veriminin iyi olmasindan dolayr mutfak
kiiltiirii agisindan oldukga genistir. Bu kadar bollugun oldugu alanda yemek
pisirme sanati da ilk olarak burada c¢ikmustir. Misirlilar yemek pisirme
sekilleriyle Yunanlilara ve Romalilara 6rnek olmuslardir. Roma mutfag: ise
Fransiz mutfagmin olusuma katkida bulunmustur. Yunan mutfag: ingilizlere,
Ingilizler ise Amerikan mutfaklarma katki saglayarak kendi mutfaklarinin alt
yapisint olusturmustur. Zaman gectikge ise bu Ogrendikleri mutfaklardan

kendileri de gelistirerek kendi yontemlerini olusturmuslardir.



Mezopotamya

Mutfag
Cin Mutfag Asya Bolges
Mutfag
Japon Mutfag Msir Mutfag
v
Eski Yunan
Mutfaf;
Ingiliz Mutfag Roma
Imparatortugu
Kuzey Avrupa Fransaz Mutfagh
Mutfagn
. .
Kuzey Amenka Biyiik ve Sicak
Mutfagy Mutfak

Sekil 5: Mezopotamya Mutfaginin Etkiledigi Mutfaklar , ( Cetin, S., 1993)

Bununla birlikte etler artik kozleme yontemiyle pisirilmeye baslanmis
ocaklarin farkli pisirme teknikleriyle kullanildigi goriilmiistiir. Yunanlilar,
Persler ve Asyalilar besinleri depolayarak saklamislar ve boylelikle uzun siire
besinlerin bozulmadan durdugu gormiislerdir. Roma’da ise besinlerin ilk 6nce
gozii doyurmasi amaglanmistir. Hazirlanan besinler gosterisli ve porsiyon

olarak oldukc¢a fazla miktardadir.

Sekil 6: Mezopotamya ‘da bulunan ilk ekmek firin1 (URL-5)



Daha sonralar1 insanlar kotii giinler i¢in hayvan bagirsaklarinda torba yapip,
icine yemek koyup ag¢ik havada kurutmayi, dumanla islemeyi ve sicak suda

haglayarak saklamay1 6grenmislerdir ( Mussmann K. , Pahali C. , 1994).

Ocaklarin evrimiyle de baglantili olarak bagka bir yontemin daha gelistigini
sOylemektedir. Bu yontem, i¢ine ateste 1sitilmis taglarin désendigi ¢ukurlara eti
koyup pisirme; ya da diger bir degisle basit bir tandir teknigidir. Bu teknikle
suyun da kaynatilmasi saglanmis ve etin haslamasi da yapilabilmistir. Bu
pisirme tekniklerinin sagladigi yemek cesitliligi konusunda Anadolu’ya
bakildiginda, Hitit metinlerinin bu konuda bilgi vermek acgisindan faydali
oldugu goriliir. Hitit metinlerinde pisirme eylemi i¢in bir tek fiil, zanu veya
IZ1-it (pahhunit) zanu “atesle pisirmek” sozciigli kullanilmistir. Ancak bu fiil,
kizartmak, haslamak, kaynatmak, 1zgara yapmak yani her tiirlii pisirme eylemi
icin de kullanilmakta, bunun yami sira “Pahhunit wahnu” ise ates iizerinde
cevirmek, “i1zgara yapmak” anlamima gelmektedir. Hitit metinlerindeki et
yemekleriyle ilgili orneklere baktigimizda ise karsimiza sis kebap cesitleri,
tirliiler ve cesitli yoresel yemekler (Nerik usulii yemek, Pishuru yemegi,
Saramna) cikmaktadir. Hititler kizartilmis et ve sogani ekmek arasina koyup
sandvi¢ olarak da tiiketmektedir (Uhri A. , 2000).

Sekil 7: Comlek pigmis toprak Alacahdyiik ( Kamiskan , E. , 1998).



Stimerlerde balik¢ilik yaygindi ve ekmek iiretimi de ¢ok fazla oldugu igin
balik ekmek tarzi yeme teknigi olugsmustur. Buna tarihteki ilk hizli yemek

anlayis1 olarak adlandirilabilmektedir.

Firinlarin ve ocaklarin zamanla gelisip kap, ¢anak gibi {iriinlerin miktarlarinin
artmasiyla istifleme ihtiyaci ve bunlara 6zel alan olmasi gerekmektedir.

Kalkolitik donemde ¢anak ve ¢omlekler bakirdan yapilmaya baslanmistir.

Sekil 8: Kalkolitik Cag’dan bakir bir ¢anak (URL-6)

Tung doneminde ev mutfak tipinden lokanta restoran gibi yerlerin de oldugu
diisiiniilmektedir. Bunun nedeni arkeolojik kazilarda bulunan kalintilarda bir
evin ihtiyacindan c¢ok firin, ocak ve kap- ¢anak malzemesine rastlanmis

olmasidir.

Antik donemde Yunan toplumuna ait evler avlu bigiminde yerlestirilmistir.
Odalar merkezi bir avlunun etrafina konumlandirilmistir. Avlu ortasin da kalan
kistm ise, mutfak olarak kullanilmakta idi. Bu doénemde, Roma
Imparatorlugu’nun alt sinif evlerinde mutfak bulunmamakta idi. Ust sinf
Romalilarin ise, donanimli mutfaklar1 bulunmakta idi(Goérkem O. , 2011).

Ortacag ‘da yemek pisirmek ya evin oturma alaninin ortasinda ya da evin
disarisinda ates yakilip pisirilirmistir. Zamanla ticaret artarak giderek
zenginlesmeye baslamislar ve yemeklerde gosterise gidilmis aym1 zamanda
zenginler de biiylik davetler vermeye baslamislar bu yiizden mutfaklara 6nem
artmigtir. Ciinkii mutfaklarda daha fazla besin ile daha fazla yemek yapmalari

gerekmistir. Davetler icin biiylik kazanlar ve araclar ile yemek yaptiklari i¢in



bunlarn koyacak ayri bir yer ihtiyaci da dogmustur. Bunun i¢in bu donemde

mutfaklar evin ayr1 bir alanina yapilmistir.

Sekil 9: Ortagag’da zenginler i¢in verilen davet yemegi(URL-9)

Gogebe bir toplum olan Tiirkler Orta Asya’da et, siit ve tahil besinleriyle
yasamlarini siirdiirmiisler. Mezopotamya ve goc ettikleri baska yerlerde
besinleri de duruma gore kullanip kendilerine gore gelistirmislerdir.

Selguklular doneminde Tiirk mutfagina has bir mutfak kiltiirii ortaya
cikmistir. Pastirma ve sucuk ilk kez Sel¢uklular tarafindan gelistirilmistir. Bu
donemin beslenme seklini et, un ve yag olusturmaktadir (Cakir M. , 2010).

Tirk Mutfak kiiltiirii iginde Selguklular yemek ¢esitleri, yemek pisirme ve
muhafaza teknikleri ile kendilerine has bir mutfak kiiltiirii olusturmuslardir.
Selguklularda kusluk ve aksam (zevale) yemegi adi verilen iki 6gilin
bulunmaktadir. Kusluk, sabahla 6glen arasinda yapilmaktadir. Tok tutan
yemekler tercih edilmektedir. Aksam yemeginde ise ¢esit boldur ve hava
kararmadan yenmektedir. Selguklular doneminde et, un ve yag yemek
aligkanliginin simgesi olarak goriilmektedir. Kuzu, erkeg, kegi, at ve tavuk en
cok eti yenen hayvandir. Bunlara kuslar ve baliklar ilave edilebilir. Kesilen
hayvanin sakatatinin ¢ok tiiketildigi Selguklularda, sebze yemekleri pek tercih
edilmemistir(Giiler S. ,2010).

Anadolu topraklarinin Avrupa, Asya ve Afrika kitalarinin kavsak noktasinda
bulunuyor olmasi, burada yasamis olan topluluklarin yemek kiiltiirlerine de
yansimistir. Ornegin, Orta Asya’da yasayip gogebe yasam tarzini benimsemis
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olan Tiirk kabilelerinin kullandig1 et ve mayalanmus siit iiriinleri, tahil ambar1
olan Mezopotamya’daki {irlinler, sebze ve meyveleriyle iinli Akdeniz ve
cevresindeki triinler, Giiney Asya ve Hindistan bdlgesinden diinyaya yayilan
hos baharatlar ile birleserek zengin ve 0zgin bir mutfak kiiltliriini
dogurmustur. Bu zenginlesme donemimde 06zgiin olma noktasina dikkat
edilerek, kiiltiirlin bir belirleyicisi olan mutfagin kiiltiir kimligi haline
getirilmesine yonelik davraniglar sergilenmistir. Mutfaklardaki bu 6zglinliigii
de icine alan konuyla ilgili bircok tanimlama yapilmistir (Diizgiin E. , Ozkaya
F.,2015).

Tarih boyunca Tiirk mutfagi diger kiiltiirleri farkli kiiltiirler ile bir araya
getirerek kendi mutfagina gore sekillendirmislerdir. Tirklerin yasadigi
topraklarin veriminin ve iklimin iyi olmasindan dolayr besin cesitliligi de
olukca fazladir. Tiirk mutfag: bu yiizden genis ve gelismistir. Tiirkler bu zengin
mutfak kiiltiirine sahip olduklar1 i¢in her zaman mutfak durumuna yer
vermislerdir. Konutlarda her zaman ayr1 bir alanda, saraylarda ise mutfaklar

biiylik ve dnemli bir alan1 kapsamaktadir.

Sekil 10: Osmanl saray mutfaginda yemek yapan ag¢ilar(URL-10)

Osmanli’nin gelmesiyle Tirk mutfagi daha da gelismistir. Bunun nedeni
Osmanli’nin sahip oldugu cografi alan genisliginden kaynaklanmaktadir.
Osmanl ile birlikte Tiirk mutfag: gosterisli ve lezzetli yemek yapma konusunda

daha da onem gosterir olmuslar. Ciinkii padisahin yedigi yemeklerin en iyi
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olmas1 hem de ziyafetlerde misafirlerin Tiirk mutfagini en iyi sekilde tanimasi

on plana ¢ikmistir.

RO

o, S M 0

Sekil 11: Osmanli saray mutfaginda kullanilan ara¢ geregler(URL-11)

Roma ve Yunan mutfak kiiltiirii Italyan mutfagim da etkilemistir. Italyan
mutfaginin en énemli yemegi bircok sos ile lezzetlendiren makarna ve bir¢cok
malzemeyle pisirilen pizzadir. Italyan mutfagi genellikle hamur isi tarzi
besinler ile kolay, hizli yapilan yemekler pisiren bir mutfaktir.

Sanayi devrimiyle birlikte insanlar ¢aligmaya baslamistir. Dolayisiyla vakit
azhigindan disarida yemek kiiltliri ortaya ¢ikmistir. Zaman kaybi1 yasamamak
i¢cin bu duruma basvurmuslardir. Fakat bunun yani sira yeni meyve ve sebzeler
kesfedilmeye baglanmistir.

Sanayi Devriminin baslamasiyla (18. Yiizyil) o6zellikle komiir ve maden
ocaklarinda calisanlarin sayisi artmaya baslamistir. Buralarda calisan g¢ocuk,
kadin ve erkekler giinde 16-18 saat calistiklarindan, zayif ve hasta olanlarin
sayist giderek artmaya baslamistir. Calisanlarin hastaliklarindan kurtulmasi ve
zayifliklarinin giderilmesi igin iyilestirme, eski haline getirme anlamina gelen,
restoranlar agilmaya baslamistir. Zaman iginde sayilari hizla artmis ve farkl
sekillerde yemek veren ¢ok cesitli restoran tipleri ortaya g¢ikarak giinimiize
kadar gelmistir. Oyle ki toplumlarin yasam bigimlerine, toplum yapilarina,
iklim kosullarina, aligkanliklarina, inanglarina, cografi 6zelliklerine, yemek

servis sekillerine ve yemegin yenis bi¢imine goére giiniimiizde c¢ok sayida
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restoran c¢esidi bulunmaktadir (Merdol, 2012; Bitkisel Yag, Sanayiciler
Dernegi, 2015; Baysal ve ark, 2005). Uriinlerin dondurulup, tuzlanmasi gibi

teknikleri bulunmustur.

Endiistri devrimiyle birlikte artik insanlar ¢aligmak i¢in koylerden kentlere
g6¢ etmeye baslamistir. Koyden kentte gecen insanlar ¢ok ucuz miktarlara fazla
saatler calistirilinca gegim sikintis1 ortaya ¢ikmistir. Bundan dolayr insanlar
besin maddelerini olmakta zorluk ¢ekmeye baslamislardir. Ciinkii kentlerde

alim giicii olduk¢a pahali buna ters oranla da kazanilan miktarin az olmasidir.

Is hayatma atilan insanlar mutfagi daha pratik halde kullanmak istemisler
bundan dolayz; firin ve ocaklar daha hizli bir sekilde pisirmesi i¢in gelistirilme
siireci  baglamistir. Sobalar icat edilmeden oOnce ocaklar da yemek
pisirilmektedir. Rumford kiigiik bir firin tasarlamis bunu daha ¢ok fakir halkin
kullanmakta oldugu firindir. 1840’larda yemek pisirmek i¢in Berlin sobas1 ve
kuzine tasarlanmistir. Yine 1860°l1 yillarda birgok bdlmesi olan firin gorevi
goren kat1 yakitli sobalar ¢ikmistir. Sivi yakith ocaklar ise kati yakitli ocaklar
ile ayn1 donemlerde icat edilmistir. 19. Yiizyilin sonlarina dogru hayati daha da

kolaylastirilacak gaz ile ¢alisan ocaklar icat edilmistir.

Sekil 12: Rumford’un yaptig1 basit bir firin(Bayazit N. ,1996)
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Sekil 13: 1860 yilinda iiretilen kat1 yakitli soba (Ersayin S. ,1991)

1923’lerde “ Frankfurt mutfagi “ adi altinda gomme mutfaklar devri
baglamistir. Bunu izleyen 30 yilda goézde olan, en kiigiik mekanda en usguh
tefris ve donanimi en rasyonel bigcimde kullanmay:1 prensip edinen Isvec
mutfagi oldu. Hollanda’da komple mutfak tasarimi, Bruynzeel firmasi icin Piet
Zwart tarafindan tasarlandi. Tasarladiklar1 “Bruynzeel mutfagi” 1938 yilinda
iiretilmeye baslandi( Kerestecioglu A. ,1989).

Sekil 14: 1938 yilinda Piet Zwart’in tasarladigi Bruynzeel mutfak 6rnegi
(URL-12)
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Gecimini saglama yolundaki degisiklikler, insanin beslenme bi¢imini de
etkilemis; biiyiikk aile sofrasi, ailenin sosyal yapisinin bozulmasina paralel
olarak endiistriyel devrimin baslangiciyla birlikte parcalanmistir. Koyden kente
g6¢ ederek agir ve uzun caligma yasamiyla bas basa kalan ¢ekirdek aileler ya da
yalniz kalan erkekler yemek hazirlamak i¢in yeterli zamani bulamayinca,
fabrikalarin kotii sartlarda hazirlanmis yemekleriyle karinlarmi doyurmak

zorunda kalmislardir(Grefe C. , 1994).

Uriinlerin {iretilmesi fabrika sistemine déndiigii icin yap-sat anlayis1 olusmus
buda {Urin kalitesinin  bozulmasina, Uriin kalitesinin  bozulmasinin
anlasilmamasi i¢in de tatlandirici, renklendirici ve kokuyu bastirmasi igin
yapay malzemeler ile giderilmeye calisilmistir. Toplum ise yasamin hizh

akisindan dogal bir sekilde alisip kabul etmislerdir.

Sanayi devrimiyle yavas yavas baslayan hizli yemek kiltiirii endiistri
devrimiyle birlikte ¢ok fazla yayilmistir. Bu durumu aliskanlik haline getiren
insanlar zamanlar1 olsa dahi kolaya kagmak i¢in bu hizli yemek yerlerini tercih

etmislerdir.

Teknoloji gelistikge mutfaklarda teknolojinin nimetlerinden yararlanmastir.
Bunlarin en iyi 6rnekleri; aspiratorler, sogutucular, derin dondurucular ve biitiin
elektrikli ev aletleri olarak gosterilebilir. Bu aletler insanlarin yaptigr isi hem
azaltip hem de zaman agisindan kazang¢ saglamaktadir. Az efor ile en iyi

sonuglari almak amaglanmistir.
2.2 Restoran Tarihcesi

Restoranin Tiirk Dil Kurumu karsilig1 “lokanta” olarak adlandirilir. Lokanta

ise; yemek pisirilip satilan yer, asevi anlamina gelmektedir( Url-7).

18.ylizy1l lezzet ustalarindan Brillat Savarin “restoran” kelimesini ¢ikolata, et
suyu ve kirmizi ete karsilik olarak belirtiyordu ve bu kelime 19.yiizyilin

sonlarma kadar bu anlamda kullanildi(Bing6l R. ,2018).

Britannica Ansiklopedisinde, yemeklerin hazirlandigi ve miisterilere servis
edildigi ticari bir kurum olarak adlandirilir(Url-8).
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Restoran; hasta ya da bitkin birine giiciinii yeniden kazandirma o&zelligine

sahip yemek ya da ilag(Furetiere A. , 1708).

Restoran; sifat, kudrete kavusturan ya da onaran sey. Sihhi ilag. Sihhi iksir.

Sihhi yiyecek(Dictionnaire del Academie Frangaise, 1835).

Restoranin anlami ilk zamanlarda yemek yenilecek bir yer olarak degil de
yemek olarak adlandirilmaktadir. Restoranin baglica anlamina et suyu, et

bulyon da denilebilmektedir.

Restoran kelimesinin anlami 16.y.y. da Fransa’da Boulanger isimli bir
adamin sifa vermesi ve insanlarin hastaliklarini iyilestirmesi amaciyla yaptigi
corbalar1 satmasi ve bu yere restaurer adi vermesiyle olugmustur. Restaurer
Fransizca yenileme anlamina gelir. Corbalarin insanlara sifa vererek onlar
iyilestirecegi ve yenilecegini diisiindiigii i¢in Boulanger bu ismi koymus ve

zamanla giiniimiiz restoran kavramini almstir.
2.3. Restoran Kiiltiiriiniin Tarihsel Gelisimi

Tarih boyunca restoran kavraminin gelisimi zaman ilerleyip insanlarin
bilinglenmesi ve istekleri dogrultusunda gelisim gostermis ve gelismekte olan
teknoloji ile de farkli boyutlara gelmesi amaglanmistir. Aslinda ihtiyagtan
dogan bir eylemin sonrasinda gdsteris ve eglence amacina dénmesi restorant

ortaya ¢ikarmistir. Restoranin tarih boyunca gosterdigi gelisimler;
2.3.1. 18.Yiizy1l’da Restoran Kkiiltiiriiniin Gelisimi

Restoran kavrami sanayi devriminden sonra yavas yavas olusmaya baslasa da
tam anlamiyla bu kavram 1700’lii yillarda ortaya ¢cikmistir. Ilk modern restoran
Paris’te Boulanger tarafindan 1765 yilinda agilmistir. Bu restoran ilk agildig:
zamanlarda sadece c¢orba ve cesitleri pisirilip satilmigtir. Bu restoranin agilma
amaci ¢orba sayesinde hastalara gifa vermektir. Aslinda donemin sifacis1 da
denilebilir. Ilk zamanlar insanlar restorana sifaciya gidiyorum olarak da
adlandirmaktadirlar. Restoran sayesinde sistem zamanla gelismis ve yeni

mekanlarin agilmasina 6n ayak olmustur.
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Sekil 15: Boulanger’in ag¢tig1 mekénin 6niinden bir resim (URL-14)

Restoran keyif ile yenen bir yemek mekani degil dogal ilag yapan bir yer

olmaktadir. Bu durum loncalar tarafindan onaylanmayan bir durumdur.

Loncalar sifaci1 olarak bilinen restoranlarin var olmasindan dolay1 oldukca
rahatsizdi. Fakat loncalarin haklarinin restoranlarinin iizerinden alinmasiyla
restoran agmak daha kolay oldu ve bdylece restoranlar ¢ogalmistir. Agilan
restoranlarda kendi isimlerinin olusturmaya basladilar ve sadece zenginlerin
gidebildigi “Grand cuisine” e artik bu sayede diger kesimden insanlarda

buralara gitme imkanina sahip olmuslardir.

Restoranciligin ilk kurucusu aslinda bazi kitaplarda Roze de Chentoseau
olmaktadir. Fakat pek ismini duyurmakta pek basarili olmadig i¢in ilk kurucu

Boulanger olarak kitaplarda yazmaktadir.

Paris’te {inlii bir restoran olan Grand Toveme de Laundres 1782’de acgilmistir.
Bu restoran adiyla inlii bir restorandir. Ilk agilan restorandan daha kapsaml ve
meni kullanilarak insanlara se¢me hakki taniyan bir mekandir. Menii olmasi
miisterilerin yiyecekleri yemeklerin fiyatlarina bakip ona gore siparis vermesini
saglamaktadir. Restoranda meniilerin ortaya ¢ikmasiyla devlet adamlari igin
gosterisli yemeklere onem verilmistir. Tek porsiyonlu sadece kisiye ozel
tabaklar hazirlanmaya baslamistir. Restoran belirli saatlerde yemek servisi

yapip insanlar1 6zel masalarda oturtmaktaydi. Ayrica restoranlarda bulunan
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yemek odalar1 insanlarin tek basina yemek yemesi ve kafayr dinlemesi i¢in var

olan mekanlardir.

18.ylizyilin sonlarinda bu hususi yemek odalar1 birkag¢ farkli boliime ayrildi.
Odanin arka kismi aceleci yolcular ve hizli servis bekleyen biiyiik ailelerden
olusuyordu. Odanin ortasi diizenli miisterileri ya da “table d’hote” a aitti. Geri
kalan kisminda ise acelesi olmayan 0Ozenli yemek bekleyen miisteriler

bulunuyordu(Bingol R. ,2018).

[lk restoranin agilmasindan kisa bir siire sonra gerceklesen Fransiz devrimiyle
Fransa’daki iinlii ascilar issiz kalmaya baslamis ve diinyanin c¢esitli iilkelerine
gb¢ ederek buralarda kendi restoranlarimi agmaya baslamislardir. 1794’de
Fransa’dan kacanlarin onemli bir kismi Amerika’ya siginmis ve bdylece
Amerika’da restoran kiiltiiriiniin yayilmasimni saglamislardir (Walker J.R. ve

Lundberg D.,2001).

Sekil 16: 1850°1i yillarda ki bir Amerikan restorani(URL-15)
2.3.2. 19.Yiizy1I’da Restoran Kkiiltiiriiniin Gelisimi

On dokuzuncu yiizyilin ortalarina kadar, en azindan bazi restorancilar

kokenlerine bagl kaldilar ve sifali et sularina meniilerinde yer vermeye devam
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ettiler( Spang R. ,2007). Meniilerde farkli ve degisik sekillerde sunularak her

restoran kendi imzasini ortaya koymus olmaktaydi.

Amerika’da ilk restoran 1876 yilinda Henry Harvey tarafindan agilmistir. Bu
restoran istasyonda Klik Henry House adiyla acildi ve hizli ve gilizel yemek

servisi yapan bir mekandi.

Ingiltere’de 1870°li yillarda bazi topluluklarin maddi durumlar yeterli
olmadig1 i¢in restoranlarda yemek yeme imkanlar1 olmamaktaydi. Buna ¢6ziim
olarak at arabasinda satilan sandvig, tart vb. gibi basit yiyecekleri ucuza satarak
bu kesimdeki insanlarinda almasini saglamislardir. Bunlar seyyar satici olarak
da adlandirilabilir. Bu seyyar saticilar ¢ok talep gordiigli i¢in yemek salonu
olarak bir mekan haline gelmis ve sandvig, tart gibi satilan drlinler

genisletilerek daha farkl: irtinler de ¢ikmaya baglamistir.

...a-.ill,r' .

if Yy

Sekil 17: At arabasiyla satis yapan bir seyyar satict (URL-16)

Tiirkiye’de acilan ilk restoran ise 1888 yilinda Istanbul’da ki Vikorya'dir.
Burast 2. Abdiilhamit’in istegiyle kurulmustur. Burada daha c¢ok Osmanl
mutfagindan yemekler pisirilmektedir. Viktorya’nin konsepti; Tiirkiye’de ilk
defa yapilan icki satisi, kadinlara 6zel alanlar ve devlet biiyiikleri i¢in ayr1 bir

yer olan mekéandir.
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Sekil 18: Simdiki adi Hac1 Abdullah lokantas1 olan Viktorya’nin giiniimiizdeki hali
(URL-17)

Aguste Escoffier restoranciliga katki saglayan birisidir. Klasik ziyafet

meniisiinii olusturmustur. Bu dénem klasik dénem olarak adlandirilmaktadir.

0 tho 1o o € Lo
uﬂf ¢1 L.D“ ~ |."'.’1 m“ - Jff.-

Vo A Hu'::-n.... £
Lgatons elaias “_+i:"~"
l:..rl-'--\'_'l' l.-!.’l.l- d‘i-ﬂl
'r_ Luhu [4% = M"u-q’ A A L E‘l-:r---
ki 3y v 61 3

il oo h.@dujh-ﬁ— Fﬂw.-#":l
".’|'-|...-..--|.4. Fa Mﬂﬂ-ﬂ-ﬁ

rht-:ﬂ.u-u{j;m.. l‘l "—il..“—'.-"-"'llrﬁ P Ll
b S Y '
daadyl, Aogen
s e anas ua_: L -l'j#u_:_.uﬁ.
dideide b Bilines E'i--r..-"-"wa

I_P\.;-Il-‘-"\- ;

E'J:'— o A ey

'Tt.l-l;- ‘-g ..q E.p q'.. J_.:}“’;;:_,...,.
N ot fore

Sekil 19: Escoffier’in yazdigi ilk menii (URL-18)
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Escoffier’in tasarladigi ve hayata gecirdigi bu yeni organizasyon yapisi,
Taylorizmin endiistriyel mutfaklara uygulanmasi olarak da
nitelendirilebilmektedir. Escoffier, mutfagi boliimlere ayirarak is boliimii ve
uzmanlagsmay1 saglamis, mutfak calisanlar1 arasindaki hiyerarsi piramidini
olusturarak gorev, yetki ve sorumluluklar1 agik¢a tanimlamistir. Bu sayede
verimliligi artirmig, is gilicli, zaman ve malzeme israfin1 en aza indirmistir

(Ganter H. , 2004)

2.3.3. 20.Yiizy1I’da Restoran Kkiiltiiriiniin Gelisimi

Klasik donemden sonra yine Fransa’da 19.yiizyilda Ferdinant Point modern
menii anlayisin1 ortaya cikarmistir. Bu donem ise modern donem olarak
adlandirilmaktadir. Point La Pyramide adli bir mekan acarak burada asgilar
egitmis ve mekani Onemli bir haline getirmistir. ‘La Pyramide’ de klasik
meniideki fazla iiriin ¢esidi azaltilarak daha anlasilir ve daha sade hale getirmek

insanlarin daha kolay hizmet almasini saglamistir.

1920°1i yillardan sonra Amerika’daki restoranlarda daha c¢ok insanlari
mekanlarina ¢ekmek i¢in mekan tasarimlarina 6nem artmistir. Onlara ilging ve
giizel gelecek tasarimlariyla mekanlarin i¢ ve dis alanlar1 tasarlanmustir.
Vitrinler 6nem kazanmis yatirim birgogu vitrin tasarimlarina yatirilmistir. Her

restoran kendi 6zel konsept olusturan tasarima gitmistir.

1920 ve 1930’larda modernizmin etkin bir diisiince akimi1 olmasiyla birlikte
restoranlarin 6n cephelerine daha ¢ok 6nem verilmeye baslandi ve “taninabilen
yapt olusturma” ,restoran zincirleri endiistrisinin en Onemli pargasi haline
doniistii. White Tover restoran zinciri, verimlilik, temizlik ve hizli servis
anlayisin1 gostermek ve goz asinaligt olusturmak icin belirli bir cephe
goriintlisii kullandi. Bu restoran tiim birimlerinde standart bir mimari goriintiiyti
benimsemis restoran kurumlarinin ilk dérneklerindendi. White Tover’in taninan
imaji, yer uyarlamalarina, malzeme ve alan uygulamalarindaki sayisiz
degisiklige ragmen zincirin devam ettigi siire boyunca kaybolmadi(Bingol R.
,2018).
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Sekil 20: White Tower restoranin tasarlanan bir¢ok mekanindan birisi(URL-19)

Amerika’da baslayan hizli yemek kiiltiirii ¢ok ¢abuk yayilmaya baslamistir.
Amerika’da satilan hot doglarin arabaya servis edilmesiyle baslamis ardindan
ilk hizli yemek mekan ise 1938’de Mcdonald's olarak acgilmistir. Burasida ilk
once araba servisiyle baglamis hizmet vermeye baslamistir. Daha sonra onlari
pizza hut, sbarro, vb. gibi hizli yemek mekanlar takip etmistir. Hizli yemek

(fast food) anlayis1 Tiirkiye’ye 1980’11 yillarda ile gelmistir.

HHIHBURGERS
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Sekil 21: Ilk acilan Mcdonald’s restorani(URL-20)
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Amerika’da hizli yemek (fast food) anlayisinin g¢ikmasiyla hizla biitiin
diinyaya yayillmaya baslamistir. Carlo Petrini bu kiiltiire kars1 olarak yavas
yemek (slow food) anlayismi ortaya koymustur. Bu akim Italya ‘da 1986
yilinda ortaya cikmistir. Petrini’nin amaci daha saglikli iriinler ile yemek

yapmak ve yemektir.

1980°1i yillarda ortaya ¢ikan flizyon mutfak akimi ise birgok mutfak
kiiltiirtintin bir arada kullanilarak iiretilen yemeklerden olusmaktadir. Fiizyon
akimi en az iki farklh mutfak kiiltiirliniin birbirine sentezinden dogmaktadir.
Dogu- bat1 vb. sentezlerinden ¢ikan farkli tarz yemeklerdir. Bu akim daha ¢ok

Tiirkiye’de birgok restoranda faaliyet gostermeye devam etmektedir.

Giiniimiizde restoranlar ¢ok fazla popiilerdir. Insanlar giizel yemekler yemek

icin ve arkadaglartyla hos vakitler gecirebilmek icin restoranlara gitmektedir.

Sekil 22: Giinlimiizdeki bir restoran 6rnegi(URL-21)

2.4. Restoran Tiirleri

Restoran igerigi ve tiirii cok genis olan bir alandir. Bu yilizden bir¢ok alanda

birbirinden ayrilarak siniflandirilmalidir. Restoranlarini siniflandirirken;
2.4.1. Sekillerine gore;

- Alakart Restoranlar: Liiks kategorisine girebilecek meniide 6zel yemeklerin
oldugu ve bu yemeklerden segilerek siparis verilen, siparislerin garsonlar
tarafinda getirilen bir restoran tiirtidiir.
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Sekil 23: A la cart Restoran Yeme-igme Boliimii(URL-29)

- Tabldot (Table d’hote) Servis Yapan Restoranlar: Yiyecekleri hazirlayip
gitmesi gerek ofis, fabrika gibi alanlara gondererek orada servis yapilan

alanlardir. Bunlara catering firmasi da denilmektedir.

- Self Servis Restoranlar: Insanlarin yiyecekleri kendileri alip masalarma
tasidiklar servis eden garsonlarin olmadigi alanlardir. Yemekler genellik ile

donuk trunler ile hazirlanmaktadir.

Sekil 24: Self-Servis Restoran (URL-30)
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- Hizli Servis Sunan (Fastfood) Restoranlar: insanlarin ¢cok beklemeden daha

kolay ve hizli bir sekilde yiyebilecekleri tirtinlerin yapildigr alanlardir.

Sekil 25: Fast-food Restorand1 Yeme-igme Boliimii(URL-31)

- Paket Servis Hizmeti Sunan Restoranlar: Diger restoranlardan farkli olarak

yiyecekleri evde yeme imkani sunan alanlardir (Oskan M. , 2016).
2.4.2. Biiyiikliiklerine gore kuver oranlari;

- Kiigiik Restoranlar: 0-50 kuver

- Orta Biiylikliikte Restoranlar: 50-100 kuver

- Biiyiik Restoranlar: 100 ve tizeri kuver olmalidir(Oskan M. , 2016).

2.4.3. Mutfak tiirlerine gore;

- ftalyan mutfag - Hint mutfag

- Ingiliz mutfag - Tiirk mutfag

- Tayland mutfagi - Fransiz mutfagi
- Japon mutfagi - Arap mutfagi

- Ispanyol mutfag -Alman mutfagi

- Kore mutfag: -Yunan mutfagi
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- Meksika mutfagi - Amerikan mutfagi
- Cin mutfag1 en {linlii olanlarin basinda gelmektedir.
2.4.4. Diger restoran tiirleri;

-Etnik restoranlar: Belirli bir yoreye ya da bolgeye ait yiyeceklerin sunuldugu
restoranlar olarak tanimlanan etnik restoranlarda yorelere veya bolgelere ait
malzemeler, yorelere ait pisirme yontemleri ile hazirlanarak, kendine has servis
sekilleri ile miisterilere sunulmaktadir(Cevizkaya G. ,2015:). Amag¢ insanlarin

kendilerini o bolgeymis gibi hissetmesini saglamaktir.

Sekil 26: Etnik Bir Hint Restoran1 Yeme-igme Boliimii(URL-32)

- Aile restoranlari: Bu tiir restoranlar aile dostu yiyecekler ve genellikle giiniin
yemegi hizmeti sunarlar. Meniilerinde farkli yemekler vardir ve ¢ocuk

meniilerine de yer verirler. Fiyatlar1 makuldiir ve dekorasyonlari siradandir.

-Bar ve kafeler: Barlar canli miizik ya da miizik esliginde daha ¢ok bir seyler
icilen alanlardir. Kafeler ise uzun saatler oturup konusabileceginiz en ¢ok tath

iiriinlerinin bulundugu fakat her tiirlii yiyeceginde oldugu alanlardir.
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Sekil 27: Kafe & Bar Ornegi(URL-33)

- Special Restoranlar

- Toplu yemek servisi sunan restoranlardir (Oskan M. , 2016).
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3. MUTFAK ERGONOMISI
3.1 Antropometri

Antropometri insan viicudunun boyutlar ile ilgilenen 6zel bir bilim dalidir.
Bu boyutlar; uzunluk, genislik, yiikseklik, agirlik, ¢cevre boyutlar1 gibi pek ¢cok

verinin elde edilmesinde kullanilan teknikleri icermektedir (Erkan 2001).

Bu alandaki oncii ¢alismalar 1870 yilinda Antropometrisini yayinlayan ve
yalnizca bilimi kurmasi ve resmilestirmesi ile degil aymi zamanda
"antropometri" terimini yaratmasiyla da taninan Belgikali matematik¢i Quetlet'e
dayanmaktadir. Fiziksel antropolojinin kdkenleri, 18. ylizyilin sonlarma ve ilk
olarak karsilagtirmali 1irk antropometrisi bilimini gelistiren Linne, Buffon ve
White'a kadar izlenebilmektedir. Zaman igerisinde, Onemli miktarda
antropometrik veri toplanmistir. Ne yazik ki tasarimci i¢in bu alandaki
cabalarin biiylik cogunlugu, oncelikle viicut biiyiikliigiiniin ergonomik etkileri
icin degil, taksonomik amaglar, fizyolojik ¢alismalar vb. 1940'l1 yillara kadar,
cesitli sanayi alanlarinda, ancak Oncelikle ugak endiistrisinde {iretilen
antropometrik verilere duyulan ihtiya¢ gelismeye ve artmaya baslamistir. Her
ne kadar disiplin antropometrist, anatomist veya ergonomistin gorilis alanina
girmis olsa da, mimar ve i¢ mimarin mevcut verilerden ve i¢ mekan tasarimina
uygulanabilirliginden daha fazla haberdar olma zamani gelmistir(Panero J.

,Zelnik M. ,1979).

Antropometri insanlari viicut olgiileriyle ilgilenirken ergonomi bu oSlgiiler
sayesinde insanlarin rahat yasamalarini saglamaktadir. Ergonomi ve

antropometri birbirleriyle baglantili olmaktadir.

Antropometri insan boyutlar1 ve onlarin erigebilir 6l¢iilerine bakip bir
standart belirlemektedir. Antropometrik oOl¢iiler her bolge, yas, cinsiyet, iklim,
beslenme diizenine gore farliliklar gostermektedir. Antropometriye etki eden en
onemli unsur ise beslendikleri besinler ve gendir. Viicudumuza aldigimiz
besinler igerisinde bulundugu besin degerlerine gore viicut dlgiilerini

etkilemektedir. Ancak bu 6l¢ii farkliliklarina gore ayri ayri tasarim yapmak
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miimkiin olmadigi i¢in insanlarin viicut dl¢iilerinin ortalamasi alinarak standart

bir 6l¢ii belirlenmektedir.
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Sekil 28: Antropometri 6l¢ii degerleri(Toka C. ,1988)

insanlarin 6lciileri ise hem sabit duragin iken hem de bir eylem
icerisindeyken olclilmektedir. Bu durumda antropometri statik ve dinamik

olarak iki ayri bolime ayrilmaktadir.

Statik antropometri; insanlarin sabit bir sekilde dururken ya da en az hareket
eylemindeyken yapilan olciimlere verilen addir. Statik antropometride bir

insandan 100’den fazla 6l¢li alinabilmektedir.

Statik antropometri  yaklasiminin  kullanildigi  6rnekleri  ¢ogaltmak
mumkindir. Ortalama bir insan elinin kavrayabilecegi bilyuklikte cam
siselerin lretiminden, standart birka¢ ebat belirlemesiyle lretilen sapkalara,

insanin boy ve oturus biciminde ortalama bir kabul dogrultusunda Uretilen
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koltuk ve sandalyelere kadar insan icin olan her tirli Grinde statik

antropometri kavramina rastlanmaktadir(Oziidogru D.O. ,2015).

Olciilen Doyutlarain Yiizde
Ayakta Dagilim Tablosu
Olgllen ERKEK KADIN
Boyutlar 5% 50% 5% 5% 50% S5%
1 Onde Kavrasa 835 703 m 598 665 721
2 Gdvde Derinligi 225 255 285 221 258 292
3 ;ukil‘dﬂ Kavrama | 1p9g 1598 2093 1670 1787 1894
4 Boy s 1596 1698 | 1795 1453 1554 1647
5 Gdz TEksekhgr. 1452 1505 1677 1336 1420 1516
& u-lnuz YOksekligi 1289 1382 1474 1179 2n 1355
7 Dirsek Yik. a7 1060 1140 501 972 1037
B Dilek YOksekligi Ti8 192 858 660 1371 BO2
9 E1l Kavrama YOk. 651 746 840 660 706 740
10 Osuz Genigligi as7 LEL] 4N 216 42 67
1. Kalga Genigligi 297 232 267 290 330 369

Sekil 29: Statik Antropometri 6l¢liim degerleri(Erkan N. ,1995)

Dinamik Antropometri; insanlarin giindelik hayatta yaptig1 aktivite ve isleri

yaparken yapilan 6lgiimlere verilen addir.

Dinamik antropometri, insanin viicut eklemleri veya organlarinin herhangi
birinin hareketini incelemez. Belirli bir amaca yonelik hareket eden insan i¢in
viicudunun yaptigi toplam hareketi bir biitiin olarak inceler. “Dinamik
antropometrinin temel degerleri, fiziksel islemleri gerceklestirmede tek viicut
organlarinin bagimsiz olarak degil de digerleriyle birlikte hareket etmeleri

olayna iliskindir. Ornegin; kol uzanmasmin kullanim sinir1; kol uzunlugunun
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tek sonucu degildir. Bu, kismen omuz hareketi, kismen bedenin doniigleri, sirtin
egilmesi ve el tarafindan yapilmas: gereken hareketlerce etkilenebilir.”

(Ibrahim A. ,1999)

3.2 Ergonomi Tanimi

Ergonomi, insan, ekipman, kullanim alan1 ve c¢evresi arasindaki iliskileri
inceleyen ve bunlardan dogan problemlere, anatomi, fizyoloji ve psikoloji
bilimlerinin temel bulgularini uygulamaya calisan bir bilim dali olarak
tanimlanabilir. (SINGLETON, W.T. 1967). Ergonomi insanlarin becerilerini en
iyi sekilde kullanmak ve yeteneklerini en olabilir diizeyde degerlendirmeyi
amaclar. Ergonominin temelini ara¢ ve insan ortak c¢alismasi saglamaktadir.
Insan viicut dlgiileri temel alinarak ergonomik konfor saglanmaya calisilir.
Ergonominin merkezinde insan vardir. Biitiin kriterlerin belirlenmesinde ve
detaylarin iiretilmesinde bag faktordiir. Ergonomide amag kaliteli ve saglikli bir

yasam saglamaktir.

Ergonomi ihtiyactan dolayr dogan bir bilim dahdir. Bodylece insan
faktoriiniin basarili olmasi ve hatanin en aza indirgenmesi i¢in bir takim o6lgiiler
belirlenip bu Ol¢iiler kullanilarak iiriin ya da mekanin uygun hala gelmesi

gerekmektedir.

Ulkemizde ergonomi anlayisi ise Avrupa’dan ¢ok sonra gelmistir. ilk kez bu
anlayls Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesinin kiirsiisiinii tasarlarken
kullanilmistir. Ergonominin tilkemizde daha sonralarda taninmasinin bir diger
nedeni ise malzeme c¢esidi ve olanagmin Tiirkiye’ de sonradan olustugudur.
Fakat yine de ergonomi anlayisi giiniimiizde ¢ok fazla alanda

kullanilmamaktadir.

Ergonomi insanlarin yagamini kolaylastirir. Her bir mobilya ya da ara¢ insan

boyutu temel alinarak dlgiilendirilmistir.

Ergonomi insanlar iizerinde hem psikolojik hem de dis etkenleri koruma
Oonlemi almaktadir. Ergonomik oOzellikler insanlarin yasam kalitesini
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etkilemektedir. Ergonomik kurallara uyulmadiginda; insanlarin saglik

problemlerine, maddi kayiplarina, fazladan zaman harcamalarina neden

olabilmektedir.
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Sekil 30: Genellestirilmis Yiikseklikler (CHING, F. ,1987)

Ic mekanm tasariminda olcek ¢ok onemlidir. I¢ mekan insanlarin
hareketlerini kapsar. Insanlarin en kisa siirede en iyi sekilde verimli is
yapmasini amaglar. Bu yilizden her bir donatinin kendine 6zgii ergonomik
olacak sekilde boyutlandirmasi yapilmistir. Bu boyutlandirmalar insan dlgegi
referans almmustir. Ornegin; mekéana girdigimizde tavan yiiksekligi, kapi ile
aramizdaki Ol¢li farkliligi boyutlarimiza uygun olmali ya da oturdugumuz

sandalye viicut oranlarimiza uyumlu, donatida denge olmalidir. Ergonomi
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agisindan sorunlu olan donatilar insanda durus bozukluguna neden olabilir. Bu
durus bozukluklarini en aza indirmek i¢in islevsel boyutlandirma yapilmalidir.

Le Corbusier’in Modulor’unda elde ettigi islevsel boyutlar;
* 27 cm — otururken koltuk yiiksekligi

* 43 cm — sandalye oturma yiiksekligi

* 70 cm — masa yiiksekligi

* 86 cm— tezgah yliksekligi

* 113 cm — bar yiiksekligi

* 140 cm — yatay kol yiiksekligi

* 183 cm — boy ytiksekligi

* 226 cm — kol uzanma yiiksekligini vermektedir.”” (KIRAN, A.- CIGDEM, P.,
2011)

3.3 Mutfak Ergonomisi

Bir restoranin tasarim asamasinda mimarin yani sira sef, as¢1 da yardimci
olmalidir. Ciinkii tasarlanan yerde ¢alisan kisilerin diisiinceleri ¢ok 6nemlidir.
Mutfak ise restoranin kalbidir. Bir restoran1 6nemli yapanda koétii yapan da
mutfaktir. Bu ylizden ¢ok iyi tasarlanip en basta ergonomi olmak iizere her

konuda sistemli hareket edilmelidir.

Insanin caligmas1 sirasindaki viicut durusu ve hareketlerinin dogrulugu, is
yasamint ne kadar saglikli ve basarili gecirebilecegi ile ilgili bir gdsterge
olusturmaktadir. Calisma hayatinda kas-iskelet sistemi rahatsizliklari; tendon,
kas, sinir ve diger yumusak dokularda hasara sebep olan biikme, gerginlestirme,
kavrama, tutma, dondiirme, sikistirma ve uzanma gibi tekrarlayici fiziksel
hareketler nedeniyle olugsmaktadir. Giinliikk yasamin olagan aktivitelerindeki bu
yaygin hareketler zararli hareketler degildir. Bu hareketleri zararli hale getiren
hareketlerin araliksiz tekrarlari, hiz1 ve toparlanma icin iki hareket arasindaki
zaman yetersizligidir (Esen H. , Figlali N.,2013).
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Sekil 31: Mutfakta ¢alisma esnasinda gerekli olan ergonomik dl¢iiler(izgi U.
,1993)

Insan viicudunun boyutlari, hareket yetenegi ve is yapabilme kapasitesi
tasarimda en 6nemli degiskenlerdir. Insanin ortama-ise uyum saglamasi zordur.
Bu nedenle isin daha verimli hale getirilmesi i¢in insana uydurulmasi gerekir.
Mutfagin tasariminda amag¢ esnek diizenleme, islerin minimum hareket ve
maksimum verimlilikle gerceklestirilmesidir. Gereksiz hareketlerin 6nlenmesi
isi hizlandirmayabilir, ancak yorgunlugu azaltir. Mutfakta egilme, biikiilme,
yiirlime, uzanma, kaldirma ve temizlik i¢in daha az enerji ve zaman harcayarak,
enerji ve zaman pisirme ve hosa giden aktivitelere ayrilabilir. Ergonomik uyum
mutfagin farkli yetenekteki bireyler tarafindan rahat ve verimli bi¢imde
kullanilmas1 anlamina gelir. Kisa, uzun boylu olma, erisme yiiksekligi,
¢omelme ve uzanma yetene8i gibi faktorler tasarimda diisiiniilmeli, uygun
coziimler iiretilmelidir (Kalinkara V., Arpact F. ve Dogan M. ,2013). Mutfak
calisma acisindan oldukg¢a hareketli bir alan oldugu ic¢in viicudumuz siirekli
aktif halde caligmaktadir. Insanlar ¢alisma sirasinda yaptigi hareketleri yanlis
ya da giiclerinden fazla olarak yaparlarsa sakatlanmalar olmaktadir. Bu yiizden
tasarladigimiz alanlar insanlarin ters bir durum yapip kendilerine zarar verme
olasiliginin hi¢ ya da minimum seviyede olmasi gerekmektedir. Mutfak

ergonomisinin kosullara uygun tasarlanmasi insanlarin fiziksel, duygusal ve
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zaman durumu agisindan Onemlidir. Ayrica tasarlanan mutfak ergonomik
acidan sorunsuz olursa bu durumda performans ve verimliligin artmasini
saglamaktadir. Calisma alanlarinin yani sira uygun olmayan donati tasarimi da

sakatlanmalara yol acabilmektedir.

Nem ve sicaklik kas- iskelet yaralanmalarina etki edebilmektedir. Nem
seviyesi diisiik ve sicakligin derecesinin kontrol edilebilir ve havalandirmanin

her mutfak durumuna gore yeterli olmasi gerekmektedir.
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Sekil 32: Mutfakta ¢alisma esnasinda ana postiir ve pozisyonlarin gosterimi (Ulker

0. ,0zkaya K. vb. ,2015)
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Ses ve giirliltli de zamanla insanlar1 rahatsiz eden bir unsurdur. Siirekli insan
sesleri ve mutfakta bulunan elektronik aletlerin sesini dnlemek i¢in tezgahlarin
altina sesi azaltan bir cihaz konulabilmektedir. Ses azaltmak icin bir diger

yontem ise akustik tavanlardir.

Mutfaklarin yanlis tasarimi alan eksikligine, alan eksikligi {irlinlerin
yerlesmesinde yer sorununa, yer sorunu da irlinlerin saklama sartlarinin
saglanmamasina ve bdylece bozulmasina ya da 6zelligini kaybetmesine yol
acabilir. Tasarlanirken caligma alanlarinin kullanimi ve ¢alisma elemanlariin
an az insan giicliyle kullanilmasi amaglanmalidir. Mutfakta her bir alanin
kolayca ulasilabilir ve kullanilabilir olmasi, o6lii alanlarin  olmamasi

gerekmektedir. Islevsellik ¢ok dnemlidir.

Sekil 33: Mutfakta donat1 elemanlar1 (Panero J. ,Zelnik M., 1979)

Restoran mutfaginin daha kolay ve pratik calismasi ve c¢alisanlarin daha az
enerji harcamalan i¢in ¢alisma alanlarinda biitiin ihtiyaglar1 olan malzemelerin
el uzanma mesafelerinde olmast oldukca Onemlidir. Mutfak tezgdhinin

yiiksekligi, dolaplar veya cihazlar arasindaki uygun bosluk, iist veya alt tezgah
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deposuna erisim mutfagin biitiin alanlarinda tasarlanirken dikkat edilmesi
gereken noktalar arasindadir. Tezgahlarin altinda hangi boliim ise o bdliime ait
araclarin istiflenmesi gerekmektedir. Ornegin; pisirme tezgahinin altinda
bulunan alanda tencere, tava vb. tezgahin iist tarafinda ise tabak, bardak ve
gerekli baharatlar bulunmalidir. Mutfakta her bir boliimiin kendine 06zel
lavabosu olmas1 alanda akisi hizin1 engellememeye yarayacagi gibi insanlarin

calisirken birbirlerini beklemesinin ve kosusturmanin 6niine gegmektedir.

183 cm
177 cm

164 cm

Sekil 34: Erisme yiikseklikleri (Grandjen E. ,1973)

Calisma diizlemi iizerinde yapilan (sebze ayiklama, ekmek kesme, yemek
pisirme vb.) eylemler i¢in tezgah yiiksekligi, ayakta dirsek yiiksekliginden 11,9
cm asagida olmalidir. Calisma diizleminde gerceklestirilen (yag siirme,
dograma vb.) eylemler i¢in uygun tezgdh yiiksekligi, ayakta dirsek
yiiksekliginden 8,8 cm asagida olmalhidir. Calisma diizlemine basing
uygulayarak gerceklestirilen oklava ile hamur agma, {itii yapma vb. eylemler
icin tezgah yiiksekligi, ayakta dirsek yiiksekliginden 12,2 cm asagida olmalidir
(Y1ldirim K.,1999).
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Calisma alaninda tezgahin ve zemin arasindaki yiikseklik 1yi ayarlanmali aksi
takdirde omuzlara, sirta ve bele fazla yiik binmesine sebep olmaktadir. Calisma
alaninin her bir boliimii farkli isleve sahip oldugu i¢in tezgah yiiksekliklerinin
ona gore ayarlanmasi gerekmektedir. Kesme- dograma gibi agir islemlerin
yapildig1 tezgah 70-90cm, ince islemlerin yapildig: dikkat gerektiren islemlerin
yapildig1r tezgahta 95-110cm ve hafif gilic gerektiren islemlerin yapildig
tezgahlarda 85-95 cm arasi olmasi ¢alisanlarin ergonomisi i¢in oldukga saglikli

olmaktadir.

e | o ﬂ \ L =5 ﬂ \L 3?.:21/ \&

Sekil 35: Calisma agirliklarina gore tezgah yiikseklikleri(Zorlu T. ,1996)

Bir calisma mekdnmmin ii¢ boyutlu zarfi icinde c¢alisma eylem alanlar
tasarimi; yatay, dikey ve derinlik olmak {izere 3 ¢aligma alanini kapsar. Caligma
eylem alanlarinin tasariminda boyutlarin belirlenmesi insan antropometrik
Olcilileri yardimiyla olmaktadir. Normal, maksimum ve minimum degerleri
kolun uzanma ve kavrama mesafelerine gore olusturulmaktadir( Giiven A.
,1993). Yatay olan alan kol ve parmaklarin hareketlerini belirleyen uzaklig
kapsamaktadir. Her bir ara¢ insan kol mesafesinde ona fazladan hareket
yaptirmayacak sekilde ayarlanmalidir. Bir insanin kol uzanma mesafesi ise
yaklagik 80 cm civarindadir. Diiseyde omuz ve kol beraber calisir ve bu
eylemler diisiiniilerek araglarin yerleri belirlenmelidir. Diiseyde bazen
yakalama gibi fazla ani refleksler gerektiren durumlar olabilmektedir. Diiseyde
raf yiiksekligi ise 140-180 cm arasi insanlarin kolay ulasabilecekleri beli

zorlamayan 6l¢iilerde olmalidir.
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Normal yzanma alan

Maksimium sol uzanma - .
. \i g Maksimum sag uzanma

_Normal sag uzanma
Normal sol uzanma

Sekil 36: Yatay diizlemde uzanma eylemleri ve mesafeleri(Altiparmak R. ,2006)

Donatilarla ¢alismak ve sirkiilasyon i¢in gereken minimum alanlar1 sdyle
siralamak miimkiindiir; firindan ¢omelerek tepsi almak: 135cm, iki ¢alisma
tezgahi arasindaki mesafe sirt sirta: 120cm, bir ¢calisma tezgahinda ¢alisan kisi
ile arkasindan eli dolu bir kiginin gegebilmesi: 135¢m, bir ¢alisma tezgahi ile
arkasindan hareketli el arabasiyla bir kisinin gegebilmesi: 150cm, sirt sirta iki
caligsma tezgahinda, tezgah alt1 ve tezgah iistii dolaplariin kullanilmasi: 135¢cm,
arasinda hareketli ¢alisma tezgahi bulunan, iki sirt sirta ¢calisma tezgahi arast:

230cm olmasi gerekmektedir(Giiven A. ,1993).
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Sekil 37: islevsel mutfak drnegi (Lawson F. ,1987)

Restoran mutfaklarinda calisanlar uzun saatler ayakta kaldigi icin bel ve
bacak agrilar1 kaginilmaz olmaktadir. Bundan dolay1 kontrollii olmayan ¢ogu is
bu agrilarin daha fazla olmasina ve insanlarin yagam kalitesini etkilemesine yol

agmaktadir.

Mutfakta kullanilan genel kapilar ¢ift kanathi olup biri giris biri ¢ikis olacak
sekilde belirtilmesi kazalarin olusmamasi i¢in 6nemli bir durumdur. Kapi kolay
acilabilir olmali agir bir kap1 olmamali ve kapida kiiciik bir pencere agilarak

gelen varsa gorecek sekilde kazalarinin oranlar1 azaltilmalidir.

Yemek Salonu

1
]

Sekil 38: Restoran Mutfak Servis Kapisi(Tiirkan C. ,2009)
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Restoran mutfaginda calisma alanlarinda kor noktalar var ise oralara ayna
konulmali bdylece insanlarin birbirlerine c¢arparak olasi bir kaza ve
sakatlanmalar engellenmelidir. Carpisma yaratacak bir bagka alan ise servis
yapilan kapilardir. Genellikle kanatli kap1 kullanilmaktadir fakat siirgiilii kap1
ya da el degmeden acilan seksiyonel kapi ergonomik acidan daha uygun

olmaktadir.

Calismak i¢in kullanilan mutfagin genisligi ve sekli tasarlanan alana gore
degisiklik gostermektedir. Fakat her bir boliim grup halinde tasarlanmalidir.
Ornegin; hazirlik alam igin bir alan tasarlarken o alami baska bir boliimden
ayirmak i¢in duvar ya da o iki alani ayiracak ada seklinde tezgah
konulabilmektedir. Ada tezgah her zaman kullanin ve islevsellik olarak daha

ergonomik olmaktadir.

Mutfak tasarlanirken bazi Onemli noktalar vardir. Bu noktalara dikkat
edildigi takdirde ergonomik bir mutfagin olusmasi daha kolaylasmaktadir.
Bunlar; 1. mal kabuliin gelen iiriinlerin bakteri agisindan mutfak boliimiine
ambalajli alinmayip ilk Once temizlenmesi gerekmektedir. Bunun igin mal
kabuliin bulundugu alan depo ve temizleme alanina yakin olmasi
gerekmektedir. 2. Servis holiinlin 1.20’nin altinda olmamasi gerekmektedir.
Servis holiinilin sirkiilasyon acisindan yogunlugu fazladir ve insan trafigiyle
birlikte servis arabalarinin gectigi bir alandir. Servis koridorunun sikintili
olmas isleyisi oldukca etkileyen bir durumdur. Restoranda mutfaklarin kuzey
tarafinda olmas1 soguk olacagi icin yiyeceklerin daha uzun omiirlii olmasimi

saglamaktadir.

Restoran mutfaginin calisanlarin verimi ve ergonomik kurallara uygun daha
iyi calismalart i¢in tasarlanan mutfak alanlar1 1 ya da paralel sekillerde
tasarlanabilmektedir. Alanlar ¢ok sayida insanin ayni anda calisabilecegi

genislikte olmalidir.
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PiSIRME

Sekil 39: Mutfak caligma sirkiilasyonu (Akhmetsadykova A. ,2014)

Mutfakta yapilmasi énemli unsurlarin yani sira mutfakta ergonomik agidan
temel kurallarda vardir. Bunlar; tavan yiiksekliginin en az 3.50 m. ,(4)calisma
tezgahi ile kuzine arasinda en az 1,25cm,(5) iki kuzine veya firin-kuzine arasi
en az 1,50cm ve (6)her asci igin gerekli calisma alam1 en az 1,20cm

olmalidir(Tiirkan C. ,2009).

42



Sekil 40: Mutfak yerlesim kurallar1 (Tiirkan C. ,2009)

Bu 6nemli noktalardan 6nce mutfagin olusumunu etki eden bir diger unsur ise
konseptidir. Her konseptin mutfagi farkli ara¢ gere¢ ve farklt mekan tasarimi
gerektirmektedir. Ornegin; fastfood restoraninda mutfakta gerekli arac
gereglerin sayis1 ve gerekliligi Italyan restoraninda ki arag geregten daha az ve
farkli olabilmektedir. Mutfak ne kadar biiylik ve kullanilan alanlarinin genis
olmasi o mutfaktaki isleyisi arttirip zaman kayiplarinit azalmaktadir. Restoran
mutfaklarinin kalitesine gore de m2’ler degisim gostermektedir. 2. sif bir
mutfakta yemek boliimiiniin %30’u kadar mutfak olurken 1. sinif mutfaklar da

%40, liiks restoranlarda ise bu oran en az %50’si kadar olmalidir.
Cop odasi - %5

Depo Boliimii - %20

Hazirlik Bolimi  -%14

Pisirme Bolimii  -%18

Bulasikhane -%5

Trafik Koridoru ~ -%16

Ekipman Deposu  -%35

Personel Alani %15

43



Gibi oranlar ile restoran mutfaginin boliimleri tasarlanabilmektedir(Kazarian E.

,1975).

Uriinlerin miisterinin tabagma gelene kadar ki islemine soguk zincir
denilmektedir. Kullanilacak ve islenecek {irlinler soguk zincir olarak
adlandirilan bir siirecten gecerler. Bu islem mal kabulden miisteriye kadar
giden yolu anlamaktadir. Mal kabul alanin ve disartya agilan kapilarin
iistlerinde bocek — sinek girmemesi i¢in bir sistem kurulmalidir. Depolardan
alman iriin ilk Once temizlenip yikanip hazirlik boliimiine gonderilir. Bu
iiriinler hazirlik boliimiinde bir kere daha yikanir ve dogranir. Buradan pisme
alanina, salata boliimiine ya da pasta alanina gonderilir. Her bir bdliimiin ayr1
alam olmak zorundadir. Pigsme alanina, salata boliimiine ya da pasta alanina
giden irlinler hazirlandiktan sonra eger bekleyecekse +4 dolaplarda beklemeli
onun i¢in ise bir alan gereklidir. Bunun ig¢in gerekli alan ise dolap ile
saglanmalidir. +15 derecede bakteri {iredigi i¢cin bdyle bir alana ihtiyag vardir.
Pisen iiriinlerde kayit altina alinir. Fakat hemen servis edilecek ise servis
masasina koyulur. Servis masast orta alanda servis eden kisilerin rahat

ulasabilecegi yerde ve biiylikliikte olmalidir. Buna soguk zincir denir.

Uriin kabul —3» Her (riin farkh depo Her trdn farkl depo €— Oriin kabul
Temizleme- yikama- yeniden paketleme alani Temizleme- yikama- yeniden paketleme alani
v )
Hazirlama - kesme alani Hazirlama - kesme alani
Pisirme - pasta - salata alani farkl farkl Pigirme - pasta - sjata alani farkli farkh
Servi;l'alam Bekleme alan'lbva da deposu
Misteri Servistalam

Miisteri

Sekil 41: Soguk Zincir Tablosu
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4. MUTFAK ERGONOMISINDE MALZEME

Mutfakta dikkat edilmesi gereken bir bagka unsur ise hijyen, havalandirma,
renk, malzeme, aydinlatma, duvarlar ve tavanlardir. Bu unsurlarin ergonomik
acidan ¢ok dikkat edilerek uygulanmasi gerekmektedir. Clink{i mutfakta amag
kaliteli yemek servis etmek ve bu servis edilen alan1 daha kullanilir ve ¢aligilir

hale getirmektir.
4.1. Zemin

Kaymaz ve temizlenmesi kolay bakteri olusumunu en aza indirgeyen {irtinler
kullanilmalidir. Zemin yaglara ve asitlere kars1 direncli kendi kendini
temizleyen {irtinler ya da epoksi olmalidir. Ayrica diismelere ve ¢arpmalara
karsi dayanikli sert ya da yumusak elastikiyet Ozelligi olan malzemeler

kullanilabilmektedir. Belirli araliklarda zemin dezenfekte edilmelidir.

Calisma koridorunun hafif egimli ¢alisanlar1 yormayacak sekilde ve kaygan
olmayan bir malzeme ile dosenmelidir. Zeminde drenaja dogru egimli ve
mutfak alaninda slizge¢ olmalidir. Eger zemin fayans ya da seramik olacak ise

hijyen derzleri ile beraber kullanilmas1 gerekmektedir.
4.2. Duvar ve Tavan

Restoran mutfaklarinda genelde saat ile yarisildigi i¢in calisanlarin her
dakikas1 6nemlidir. Bu yiizden mutfakta yapilan ana eylemler disinda baska bir
isle ugrasmak ya da bunun igin ekstra birsini gérevlendirmek zaman ve maliyet
kayb1 olabilmektedir. Bundan yola ¢ikarak duvarlarin temizlik yaparken kolay
temizlenebilir boya olmasina dikkat edilmelidir. Mutfakta yapilan yemeklerden
dolayr sigrayacak kir ve yag duvarlarda oldukca fazla olacag: icin ayrica kir

tutmayan boyada olmalidir.

Duvarlarin hepsinin fayans olmasi ergonomik agidan daha uygundur. Fakat
duvarlarin yerden 180-200 cm’ye kadar fayans olmasi da ergonomik agidan
kabul edilmektedir. Fayanslar 1siya, neme, kire karsi dayanikli olmalidir. Sirh
fayans ile karo kullanilmas1 sert ve dayamikli olacagindan uygun

olabilmektedir.
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Duvarlarda yalitimin yeme- igme boliimiine mutfaktan giiriiltiiniin gegmemesi
icin ¢ok iyi yapilmali ve buhara karsi dayanikli olmasi gerekmektedir. Tavanda

da yapilacak olan ses yalitim1 mutfakta olusacak giiriiltiiyii engellemektedir.

Duvarlarin renklerinin 6n planda olmamasi géze batmamasi mutfak da

calisanlarin dikkati i¢in 6nemli bir unsurdur.

Restoran mutfaklarinda alanlari bolmeler halinde ayirmak istiyor isek bu

boliicti duvarlarin yaklasik 120cm olmasi gerekmektedir.

Duvar ve tavanlarda ¢ok fazla nemden dolayr buhar olusumunu engellemek
icin poliiiretan boya gibi malzemeler tercih edilmelidir. Ciinkii nem ortamda

birgok bakteri liremesine neden olabilmektedir.

Tavanda yaghh ya da plastik boya kullanilmali ve neme kars1i dayanikli

olmalidir. Agik renkli ¢alisanin goziinii yormayacak renkler tercih edilmelidir.

Kiiciik mutfaklarda tavan yiiksekligi 300-360cm, biiyiik mutfaklar ise 360-
420cm olmasi ergonomik agidan ideal bir dlgiidiir. Tavan yiiksekligi ne kadar

yiiksek olur ise koku ve duman daha az olmaktadir.
4.3. Hijyen

Mutfak hijyen demek, yiyecek ham maddelerini alip, hazirlayip, miisteri
masasina tagiyana kadar gegcen zamanda, mikroplarin ¢ogalmasini 6nlemek ve
mikroplardan uzak durmaya ¢aligmaktir. Hijyen kurallarini iyi anlayabilmek
i¢in, bir ag¢inin en azindan mikroorganizmalar hakkinda yeterli bilgi olmasi
sarttir. Mikroplarin, esyalarin iizerinde, havada, yerde, yiyeceklerde, viicutta,
ellerde ve her seyde var oldugunu, ¢ogalip bulasarak insan sagligini1 bozdugunu
bilmeliyiz. Ozellikle ascilar bu hususu asla akillarindan ¢ikarmamalidir. Yemek
yapma sanati iyi uygulanan bir isletmeye hijyensiz bir mutfak hig

yakigmaz(Tiirkan C. ,2009).
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100

Giivenli Bislge (Bir Cok Bakteri Oliir)

74

Orta Derecede Giivenli Bolge (Bazi Bakterilerin
Yagamas: Devam Eder)

37 Tehlikeli Bilge (Bakteriler Hizla Coggalir)

2
ESE I

} Bakterilerin Coffalmas: Yavaglar

} Bakterilerin Cogalmasi Durur ancak, Olmezler

Sekil 42: Bakteri ve 1s1 dengesi (Aktas A. ,Ozdemir B. ,2012)

Calisanlar mutfaga gireceklerin zaman ellerini dezenfekte edip ardindan galos
ve bone takmalilardir. Calisanlarin kiyafetleri agik renkli, terletmeyen, kolay
yikanabilen, leke tutmayan, viicut kokusuna yol a¢gmayan ve hareketleri
kisitlamayan kumastan olmalidir. Giysilerin belirli bolgelerinde torson koymak
icin bir alan olmalidir. Ayakkabilar kaymaz, suya dayanikli ve uzun siire ayakta
kalindig1 i¢in yormayacak tiirden olmalidir. Personelin kullandig1 eldiven
plastik olmamalidir. Ciinkii plastik iirtin hem saglik acisindan hem de yanici
olmast bakimindan sakincalidir. Bunun yerine yanmaz, ter yapmayan

malzemeden yapilan eldiven kullanilmalidir.

Kisisel temizlige dikkat edilmez ise, ciddi rahatsizliklara sebep olabilir.
Bakteriler her yerdedir; ciltte, agizda ve viicudun belirli boélgelerinde,
elbiselerde, alet ve ekipmanlarda ve yemegin kendisinde bakteriler
bulunmaktadir. Bu bakteriler, dikkatsiz ¢alisan ve temizlik kurallarina uymayan
personel tarafindan yemege veya kullanilan alete bulastirilir ve oradan da

konuklara gecer(Gokdemir A. ,2009).

Mutfakta calisanlarin hijyen kurallarina uymasinin yani sira kullanilan arag-
gereclerinde hijyen bakimindan dezenfekte edilmesi gerekmektedir. Mutfak
boliimiinde her alanin kendine 6zel arag-gerecleri olup onlarin diger boliimlerde

kullanilmamas1 gerekmektedir. Ornegin; et dogranan bir bigak ile sebze ya da
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tavuk gibi trlinler dogranmamalidir. Cilinkii ette bakteri var ise diger tirlinlere

de gegmesi kaginilmaz olmaktadir.

Kullanilan aletlerin bazilarin1 ele aldigimizda ergonomik acidan 1iyi
tasarlanmig bir mutfak da kesme tahtalar1 ahsap yerine hijyen acgisindan
polietilen malzemeden bir kesme tahtast kullanilmaktadir. Bunlarn
temizlenmesi kolay ve daha iyi oldugu i¢in bu malzemedeki {iriine gecilmistir.
Ayrica bu tahtalarin her amag i¢in farkli renkte olurlar. Yani et kesilen tahtada
sebze higbir zaman kesilmez. Temizligi ise 8 saat 6zel ilagh su ile yapilmalidir.

Acil durumlar i¢in bir kirmizi buton olmalidir.

Mutfakta gelen iiriinlerin hijyen kurallarina uygun temizlenip mutfak hazirlik
boliimiine gelmesi gerekmektedir. Bu temizlenecek {iriin eger meyve sebze ise
hijyen agisindan 5 farkli asamadan gectikten sonra mutfaga alinmaktadir.

Bunlar;

1. Camurunu alma havuzu 2. Ilaglama havuzu
3. Durulama havuzu 4. ilaglama havuzu
5. Durulama havuzu ( aritmali su)’dur.

Bunlara kisaca yikama ad1 verilmektedir. Ilk ilaglama bakterileri dldiirmek igin

ikinci ilaglama ise sudan gelen bir mikrop varsa onu gidermek icindir.

Temizlikte sanitasyon kurallar1 vardir. Sanitasyon hijyen bakimindan dogru
yapilan temizlik seklidir. Sanitasyon kurallar1 asamalan ile kir ve kalintilarin
styrilmasi, sudan gecirme, sabun ya da sabun benzeri maddeler yardimiyla
yikama, durulama ve dezenfektasyon bulasik yikarken arag- gereglere

uygulanmasi gereken kurallardir(Aktas A. ,Ozdemir B. ,2012).

Gilinlin belirli saatlerinde yerler temizlenmeli, ayrica tezgahlar ve calisma

stantlar1 her kullanimdan 6nce ve sonra temizlenip birakilmalidir.
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4.4. Aydinlatma

Aydinlatma restoranda dikkat edilmesi gereken en 6nemli unsurlardan biridir.
Mutfak calisma bakimindan tehlikeli ve dikkat gerektiren bir alan oldugu igin
aydinlatmanin 6nemle ve titizlikle yapilmas1 gerekmektedir. Ayrica aydinlatma
sayesinde yiyecek ve igecekleri dogru bir sekilde goriip pismesini ya da
hazirlanmasin1 en iyi sekilde yapmamiz saglanmaktadir. Gorsel konfor
calisanlarin daha iyi ve verimli c¢alismasinda biiyiilk rol oynamaktadir.

Aydinlatmanin iyi oldugu bir mutfakta servis de oldukga kaliteli olmaktadir.

Mutfakta aydmlatma iki sekilde ger¢eklesmektedir. Birincisi dogal
aydinlatma ikincisi ise yapay aydinlatmadir. Dogal aydinlatma mutfakta bir
pencere var ise oradan alman dogal 1sik kaynagidir. Yapay aydinlatma ise
lambalar, floresan vb. gibi araglar ile yapilan aydinlatma seklidir. Dogal 151k
kaynaginin oldugu yerlerde yapay aydinlatmaya ihtiya¢ daha az duyulmaktadir.
Ayrica dogal aydinlatma insanlarin ¢alisirken olusan sikilmishik hissine de

olumlu yonde etki eden bir unsurdur.

Iyi bir aydinlatmada; Aydimlik diizeyi, Es diizeyde aydinlatma, Isik yonii ile
gblge etkisi, Isik dagilimi Isiktan yararlanma, GOz kamasmasinin
sinirlandirilmas:  Isigin  rengi ve renksel geri verim endeksine dikkat

edilmelidir(Giler C. ,2001).

Mutfakta ¢alismak icin aydinlatmanin optimal seviyede olmasi goz sagligi
icin ¢ok Onemlidir. Mutfakta bir¢ok farkli amaca hizmet eden alanlarin her
birinin aydinlik seviyesi farkli olmalidir. Aydinlik seviyesinin hepsinde ayni
oranda olmasi bazi alanlarda bu seviye fazla gelirken bazi alanlarda ise yetersiz
kalmasina neden olmaktadir. Yetersiz 151k hem goz hem de daha yakindan
gorme eyleminin ger¢eklesmesine neden olacagi i¢in boyun ve bel agrilarina da

sebep olabilmektedir.

Restoran mutfaklarinda hem genel aydinlatma hem de 6zel 151k kaynagi ile
aydinlatmaya ihtiyac1 olmaktadir. Ozel 1sik kaynagi ile aydinlatma belirli
tezgahlarin ince isler yapildigi diisiiniilerek daha fazla aydinlik olmasina katki
saglamaktadir.
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Restoran mutfaklarinda aydinlik diizeyinin ¢ok iyi olmasi gerekmektedir.
Aydinlatmada aydinlik diizeyinin artmasi mekdn1 o kadar genis ve ferah
gosterir iken aydinlik diizeyinin azalmasi o mekan ise daha dar ve sikici ve
boylelikle ¢alisan insanlarin  psikolojik olarak etkilenmesine neden
olabilmektedir. Ayrica restoranda gorme kosullarin daha net ve iyi olmasi
calisan insanlarin kaza riskini azaltir ve yapilan isin en iyisi olmasi

saglamaktadir.

Aydinligin niteliginin uygun oldugu durumlarda minimum aydinlik
diizeyinde goziin uyma yapmasiyla iyi gorme kosullar1 saglanabilse de
aydinligin niteliginin uygun olmadigi durumlarda aydinlik diizeyinin
yiikseltilmesi ile iy1 gérme kosullar1 saglanamamaktadir. Dolayisiyla goz,
aydinligin niceliginde oldugu gibi aydinligin niteliginde de uyma yaparak iyi
gorme kosullarini elde edememektedir (Sirel S. 1992).

Bu aydinlik diizeylerine erismek i¢in halojenli lambalar, floresanlar ve led
kullanilmaktadir. Bu lambalarin enerji tasarruflu olmasina dikkat edilmelidir.
Enerji tasarruflu lambalar kullanarak hem biitce hem ¢evre kirliligi agisindan
hem de enerji verimliligi agisindan kullanighidir. Lambalarin  kolay
temizlenebilmesi ve kullanimi kolay portatif olmasi mutfakta ergonomi
agisindan oldukca 6nemlidir. Ayri olarak depolar i¢in ise soguga karsi direngli

lambalar tercih edilmelidir.

Yaygin olarak kullanilan aydinlatma elemanlarinin 11k ve 1s1 arasindaki
dengesi oldukca onemlidir. Cilinkii mutfak da aydinlatma giin i¢inde uzun stireli
kullanilan bir unsur oldugu i¢in 151k kaynaginin standartlara uygun, 1sinmasinin

ise en az oldugu aydinlatma elemanlari tercih edilmelidir.
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Ozel Camdan Gegen Giines Diiz Camdan Gegen Giines
Fliioresan Is1d1 ls1g1

Metalik Halojen(rli Lamba

Sekil 43: Isik Kaynaklarinin Isik ve Is1 Enerjisi Orani (Lechner N. 2000). (Koyu

renkli boliimler 151k kaynaginin yaydigi 1s1k miktarini géstermektedir.)

Floresan lambalar diizenli ve dikkatli kullanildiklarinda Omiirleri uzun
lambalardir. Floresan lambalarin aydinlatma seviyeleri gili¢lerine gore farklilik
gostermektedir. Restoran mutfagina uygunlugu tespit edilip uygun aydinlatma
gliciine sahip floresanlar secilmelidir. Diisiik maliyetli olduklari i¢in de restoran
mutfaklarinda oldukg¢a tercih edilen bir bagska lamba c¢esididir. Floresan

lambalar parlama yapma olasilig1 diisiin olan aydinlatma tiirlerindendir.

Sekil 44: Floresan Lambalar(URL-36)

Ledler; giiniimiizde oldukca yaygin kullanim alania sahip bir aydinlatma

tirtidiir. Maliyeti yiiksek fakat Omiirleri uzun, esnek yapiya sahip olduklarindan
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restoranlar mutfaklarinda ¢ok tercih edilmese de kullanilan bir aydinlatma

tirtidir.

Sekil 45: Led Kullanilmis Bir Mutfak Ornegi(URL-35)

Halojen lambalar; acildigi gibi tam parlaklik saglar, tiim parlaklik seviyeleri
icin tamamen karartilabilir, aninda 151k, 1sitnma siiresi yoktur, uzun kullanim
omrii sayesinde diisiikk yenileme maliyetlidir, kompakt boyutta, takmasi

kolaydir, diger lambalardan daha uzun émiirliidiir(Url-22).

Sekil 46: Halojen Lamba Ornegi(URL-37)

Yapilan igin ve incelikli géorme gerekli yiizey ve malzemelerin parlama
ozellikleri de dikkate alinmalidir. Kolay parlayabilen yiizeylere sadece kontrast
nedeni ile yiiksek diizeyde aydinlatma uygulamak gereksiz sakincalar dogurur.

Bu ve benzeri sorunlar dikkate alinarak: is gorenlerin yaptiklari incelikli isleri
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kolayca gorebilmesi i¢in ¢alisma ylizeylerinin aydinlatilmasi saglandiktan sonra
genel cevre aydinlatmasi standartlarinin  saptanmasi  ongériiliir.  Ozel
aydinlatmanin yeterli olup olmadigi, is gorenin detay algilamak icin ne kadar
zamana gereksinim duydugunun de anlagilabilmektedir(Erkan N. ,2005).
Parlama yiizeye olagandan fazla 151k yansimasindan dolayr goze gelmeye
denmektedir. Tezgahlarda miimkiin oldugu kadar parlamaya yapmayacak mat

urinlerin kullanilmasi tercih edilmelidir.

Kamasma aydinlatma elemanlarinin  yaptigi ¢ok fazla pariltidan
kaynaklanmaktadir. Dograma- kesme gibi eylemlerin yapildig1 alanlarda

parlama ve gdlgenin diismemesine kesinlikle dikkat edilmelidir.

Mutfakta aydinlatma yerlestirilirken mutfakta bulunan elemanlarin yansima
yapip yapmadigr kontrol edilip ona gore aydinlatma elemanlar

yerlestirilmelidir.

Restoran mutfaklarinda aydinlatma 200 liiks, daha dikkat gerektiren alanlarda
ise 300-500 likks aras1 olmalidir. Mutfakta diger alanlardaki aydinlatma

diizeyleri ise;

-Mutfak ve Genel Boliimler 200 lux

-Calisma ve Hazirlik Yiizeyleri 400 lux

-Pisirme Boliimleri 400 lux

-Yikama Boliimleri 400 lux

-Servis Tezgahi- Bar 400 lux

-Depolar 200 lux

-Pasta Boliimii 600 lux ( Lawson F. ,1973).

Aydinlatmada bir bagka 6nemli nokta ise renktir. Ciinkii mutfakta calisan
insan mutfakta uzun siireli ¢aligma saatlerine maruz kalmaktadir. Bu ylizden

151k renklerinin iyi ayarlanmasi énemlidir. Eger mutfakta renkli bir aydinlatma
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diigiiniiliir ise ¢alisanlar1 dikkatini toplamasi ve huzur vermesi i¢in yesil ve sar1

tonlar1 kullanilabilmektedir.
4.5. Havalandirma

Restoran mutfagi kapali bir alan olmasindan dolayr siirekli havanin
yenilenmesi  gerekmektedir. Calisanlarin  saglhik  acisindan  mutfakta
havalandirma sisteminin sorunsuz ¢alismas1 gerekmektedir. Is ve duman
emilimi havalandirma konusunda saglik bakimindan en onemli noktalardan
biridir. Mekanik havalandirma sisteminde iyi bir hava akimi i¢in atilan pis hava
iceri giren temiz havadan daha fazla olmas1 gerekmektedir. Havalandirma iyi
olmaz ise ¢alisanin verimi diiger, hastalanma ihtimalleri artar ve yemeklerde

bakteri olusumlar kaginilmaz olmaktadir.

Havalandirma sisteminin yilda en az bir kere temizlenmesi ve filtresinin
degismesi gerckmektedir. Mutfakta nem oraninin %70’den daha fazla
olmamas1 gerekmektedir. Restoran mutfaginda her bir bdliime belirli araliklar

ile buhar verilmesi mutfagin hava sirkiilasyonu agisindan iyi bir eylemdir.

Restoran mutfaklarinda mekanik havalandirma emis giici mutfak
biiyilikliiklerine ve alanina gore farklilik gostermektedir. Ag¢ik mutfaklarda
havalandirma emis giiciiniin normal mutfaklardan 3-4 kat daha fazla olmasi

gerekmektedir.

Restoran mutfaginin genel ¢alisma ortam 1s1s1 yazin 18 derece kisin ise 22
derece sabit olmasi insanlarin saglig1 ve {irtinlerin durumu agisindan gereklidir.
Isinin daha yiiksek ya da algak olmasi ortamin kalitesini bozmaktadir. Fakat

bazi alanlarda farkli 1s1 dereceleri olmak durumundadir. Bunlar;

-Ana mutfak, pisirme alani: Mahal sicaklig1 18 — 21 °C Hava degisim sayis1 30
- 60

- Sebze hazirlik alani: Mahal sicakligi 16 — 18 °C Hava degisim sayis1 2 — 3

- Et ve balik hazirlama alanlari: Mahal sicakligi 16 °C Hava degisim sayis1 4 —
6
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-Tavuk hazirlama: Mahal sicaklig1 16 °C Hava degisim sayis1 4 - 6
- Hamur isleri 16 °C

-Bulagikhane: Mahal sicakligi 22 °C Hava degisim sayist 6 —
8(Akhmetsadykova A. ,2014).

-Cop alani: 10 °C

Havalandirmanin mutfakta saatte 20-30 kere ¢alismasi ve igerideki havayi
yenilemesi gerekmektedir. Ayrica restoranin mutfak boliimiinden yeme-igme
boliimlerine koku gitmemesi i¢in havalandirmanin emis giiciiniin diger
alanlardan daha fazla giice sahip olmalidir. Bu yiizden mutfak girisinde

havalandirma emis giicti %10-20 oraninda daha fazla olmalidur.

Restoranlarda havalandirma gorevi gore bir diger arag¢ ise davlumbazlardir.
Davlumbazlar ocaklarin iistiinde yer alirken pisen yemeklerden gelen buhar,
koku ve yag1 ceker ve ortama yayilmasini 6nlemektedir. Davlumbazlar yerden
yaklagik 190cm yiiksege konulmasi ergonomik acidan en uygunu olmaktadir.
Davlumbaz kurulurken tezgdhtan 20 cm disarida derinligi ise mim. 80 cm
olmalidir. Pisirme elemanlar1 ¢ok 1s1 lirettigi icin havalandirmalarin bu bolgede

daha iyi olmas1 gerekmektedir.

DRIP CUP MAKE-UP AIR DEVICE
EXHAUST FAN ‘ f Di\«FRTER

b
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pucTt

MANUAL PULL
STATION

FUSIBLE

LINKS 1 T

PORTABLE FIRE
EXTINGUISHER
GREASE
FILTERS

AUTOMATIC
FIRE SYSTEM

HOOD

Sekil 47: Davlumbaz ve Mekanik Havalandirma Elemanlari(URL-38)
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4.6. Renk

Calisma ortaminin insancillagtirilmasi ve insaninin psikolojik duyarliliklarina
cevap verilmesi baglaminda renk énemli bir ergonomik faktor olarak karsimiza
ctkmaktadir. Etkin, kaliteli, verimli ve gilivenli bir insan kullandigi donanim ve
cevre sisteminin olusturulmasinda; yorgunluk, stres, is hevesi kaybi,
monotonluk, sosyal beklentiler gibi sorunlarin ¢éziilmesinde rengin 6nemli bir

katkis1 vardir(Duran Sagocak M. ,2005).

Restoran mutfaklarinda renk kullanimi da tasarim agisindan dikkat edilmesi
gereken bir unsurdur. Renkler tasarimda her konuda etkisi olan bir konudur.
Renkler icerdikleri diisiik ya da yiiksek titresimli enerjileriyle insan psikolojisi
iizerinde etkili olmaktadirlar. insanin duygusal, zihinsel ve fiziksel diinyasini
derinden etkileme giiciine sahiptirler. Renk psiko-sosyal gereksinimlerin
saglanmasinda da etkili olmaktadir. Bu nedenle renkleri yapisal olarak
incelemek kadar psikoloji acisindan da incelemek gerekmektedir. Bazi renkler,
i¢ daraltici, sikict bulundugu gibi bazi renkler ise insan iizerinde bir ferahlik,
genislik duygusu yaratmaktadir. Bu o6zellikleriyle renkler, uyarici olduklar
kadar durgunluk yaratici, yapici olduklar1 kadar da yikici, itici ya da ¢ekici
olabilmektedirler( Aykul E. ,2015).

Renkler psikolojik olarak ¢alisma alanim etkiledigi i¢in her rengin insana etki
ettigi psikolojik etki ise farklidir. Restoran mutfaklarinin duvarlart ve
tavanlarinda kullanilan mavi; mekansal ferahliga, sari; enerji yiiksekligine,
yesil renk dikkat toplamaya yardimci oldugu igin bu renklerin agik tonlari
kullanilabilmektedir. Ayrica beyaz ve gri tonlar1 da ¢ok fazla kullanilir ve
beyazin 15181 yansitma durumu yiiksektir. Fakat beyazin temizlik agisindan zor

olacag diisiiniiliirse bu iyi bir renk se¢imi olmaya bilmektedir.

Bunun yan1 sira mutfakta yine ¢alisanlarin ergonomisi igin sicak renkler de
kullanilabilmektedir. Bunlar; kirmizi, sari ve turuncu tonlaridir, fakat bu
renklerinde ortami bogmamasi ve sikici hale getirmemesi igin agik tonlari

tercih edilmelidir. Bu renkler insanda ¢alismay1 tesvik etmektedir.
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Her restoran kendi konseptine gore renk belirlemesi yapabilmektedir.
Calisma alaninda renkler gozii yormayacak sekilde ne ¢ok koyu ne de ¢ok agik
olmalidir.  Genellikle restoran mutfaklarinda agik tonlarda renkler
kullanilmalidir. Bunun sebebi hem dikkat dagmikligini engellemek hem de

calisan insanlarin gozlerini almasi engellemektir.

Renk her nerede kullaniliyor ise o ortami etkileyen bir unsur oldugu i¢in
restoran mutfaklarinda fazla renk kullanimi karmasikliga ve yorucu bir alan
olmasina neden olabilmektedir. Ayrica renk ve aydinlatma birbiriyle baglantili

hareket eden bir konudur.
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5. MUTFAK ERGONOMISINDE RESTORAN MUTFAK
BOLUMLERI

5.1. Ergonomik Ac¢idan Restoran Mutfaginin Smmiflandirilmasi

Restoran mutfaginin ergonomik agidan uygun olmasi i¢in biitiin yapilan
islemlerin ayr1 bir boliime ihtiyaci vardir. Ayr boliimlerde olmasi is kazalarini,
is akisini, konforu saglamak ile birlikte hijyen ve insan sagligi i¢in de yapilan
eylemde onemli rol oynamaktadir. Ergonomik acidan uygun olan mutfak her

konuma basarili bir restoran olabilmektedir.
5.1.1 Mutfak

Restoran mutfaginda is yapilirken is akisi ve karmasa olusmamasi i¢in her
isin ayr1 ayr1 boliimleri olmaktadir. Bu bdliimler restoran kapasitesine gore
biiytikliigi farklilik géstermektedir. Restoran mutfaginda; mal kabul, depo, ¢op
alani, hazirlik, pisirme, pasta, bulasik, soguk mutfak, servis, personel ve ofis

alanlar1 olmak tizere 11 alana boliinmektedir.
5.1.1.1. Mal Kabul Boliimii

Mal kabul alani1 disaridan gelen iiriinleri kontrollii bir sekilde kabul
edilmesini saglamaktadir. Mal kabul alanin ve digsariya agilan kapilarin

iistlerinde bocek — sinek girmemesi i¢in bir sistem kurulmalidir.

Mal kabul alani i¢in disartya acilan her tiirlii genis liriinlerin gegmesine engel
olmayacak sekilde en az 120cm genisliginde kapi olmahidir. Bazi biiyiik
restoranlarda tirlarin  ya da kamyon gibi biiyilk arabalarin paletlere

yerlesebilecegi sekilde alanlar birakilmaktadir.

Mal kabulden gelen her bir iirliniin {izerinde iiretim tarihi, tilketim tarihi ve
etlerin ka¢ derece donuk getirildigi yazmak zorunda ve kabul alan kisi bunlar1
raporlamaktadir. Bu boliim depo alanlarina yakin olmak ile birlikte tarti, tezgah
ve lavabo olmasi gereken bir alandir. Ciinkii gelen ilk once tartilir ve tirtinler
disaridaki paketli durumlar ile depo ve mutfak boliimiine kesinlikle hijyen

bakimindan alinmamaktadir. Mal kabulde her bir urtiniin kabasi alindiktan
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sonra mutfakta kullanilan steril kap ya da paketlere tekrar konulup depolamaya

gonderilmektedir.

TOWEL DISPENSER

HAND SINK
TIME CLOCK

PLATFORM
TRUCKS

DOLLIES

— HAND TRUCKS

RECEIVING SCALE

BREAD RACKS

Sekil 48: Mal Kabul Alan1 Ornegi(URL-39)
5.1.1.2. Depo Boliimii

Restoranda depo c¢ok Onemli bir boliimdiir. Bu yiizden depo tasarlanirken
calisma alanlarinda ¢ok uzakta olmamalidir. Depo boyutlar1 mutfagin ve
restoranin kapasitesine gore farklilik gostermektedir. Ayrica depolama alaninin
biliylik ve mutfaga gore yeterli olmasi insanlarin iiriinlere daha kolay ulagsmasi
ve her zaman elinin altinda olmast daha hizli bir mutfak alanin
olusturmaktadir. Bu bdliimlerin yakin olmast acele aninda hizli harekette
sakatlanmalar1 ve vakit kaybin1 azaltmak igin gereklidir. Ayrica depo alaninin
mal kabul alanina yakin olmasi ve hemen gelen {irlinlerin ¢ok fazla zaman ve

enerji harcanmadan yerlerine yerlestirilmesi gerekmektedir.

Mal kabulden gelen iiriinler sonradan kullanilmak tiizere depo alanlarina
yerlestirilmektedirler. Depoda istifleme {iiriinlerin kullanim 6nceligi ve son
kullanma tarihlerine gore siralanarak yapilmalidir. Her gida {iriinii farkli 1s1
araliginda bekletildigi i¢in depo alaninda bir¢ok sicakligi barindiran depo
alanlar1 olmaktadir. Kuru, soguk ve dondurulmas: gereken gidalar i¢in ayr1 ayri
alanlar gerekmektedir. Kuru depolarin 1s1 araligt 15-21 derece arasinda
degiskenlik gOstermesinin yani sira neme karsi korunmasi aksi takdirde iiriin

bozulma ve boceklenme durumu olabilmektedir. Soguk depolarda taze
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sebzeler, meyveler siit lirtinleri ve o giin kullanilacak ¢6zlilmiis et ve et iiriinleri
yerlestirilmektedir. Bunlarin 1s1 sicakligr ise +4 derece olmasi gerekmektedir.
Depo alanlari her bir iiriin grubu icin ayr1 olmasi gerekmektedir. Bunun sebebi
et ve et {irlinlerinin ayr1 depolanmasi bakteri olusumu durumda diger iiriinlere
de gegmesini onlemektir. Donuk depolarda ise dondurulmasi gereken gidalarin
saklanmasi amag¢lanmistir. Bu depolarin 1s1 arali§i -18 olup genelde et, tavuk,

balik gibi iiriinler dondurulmaktadir.

Sekil 49: Soguk Hava Deposu(URL-26)

Soguk dolap ve dondurucularin bulundugu alanlar i¢in 6zel liretim odalar ve
kapilar gerekmektedir. Bu dolaplar ya hazir halde restoran mutfagina getirilir
ya da sandvi¢ paneller ile yerinde imal edilmektedir. Dondurucu dolaplar ve
soguk dolaplarin izolasyonu panellerin arasi poliliretan kopiik ile ¢ok iyi bir
sekilde yapilmasit gerekmektedir. Bu poliliretan kopiigiin ise dondurucu
dolaplarda yaklasik 7,5 cm, soguk dolaplarda ise yaklasik 5 cm kalinliginda
olmas1 gerekmektedir. Soguk ve dondurucu depolarin yiikseklikleri ise
kullanilan alanin islevine gore farklilik gostermektedir. Genel de net bir rakam

verilecek olursa 210 cm tavan yiiksekligi ergonomik agidan en uygun olanidir.
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Sekil 50: Yerinde imal Edilen Soguk Hava Depolari(URL-25)

Yiyecek- icecek deposunun yani sira mutfakta yardimci aletlerinde
istiflendigi depolar bulunmaktadir. Istiflenecek yardimci elemanlarin kapidan
rahat gecebilecek sekilde olmasi gerektigi i¢in bu depoda ki kapilarin genis
olmast gerekmektedir. Bu depolarin erisimi 2. Plan olmasi sorun teskil

etmemektedir.

Sekil 51: Depolarda Kullanilan Raf Sisteminden Bir Ornek(URL-40)

Ekipman depolariin ve gida depolarin hareket ettirilebilen ve ¢ok yiiksek

olmayan raf sistemi olmasi gerekmektedir. Bu depolarda tencere, tava gibi agir
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ekipmanlarin diigme tehlikesi oldugu igin raf yiiksekliklerinin 70 cm’yi
geememesi gerekmektedir. Diger depolama alanlarinda ise maksimum boy
yiiksekligi 195-180 aras1 olmasi ergonomik agida uygundur. Depo alanlarinda
sabit ya da tekerlekli raf sistemleri yerde 45 cm yukarida yerlestirilmeli bunun
sebebi ise iirlinlerin yere temas derecesi azaltmak ve temizlik olaymin kolay
olmasindan kaynaklanmalidir. Ayrica depolarda raf sistemleri duvara 5 cm
mesafe olacak sekilde yerlestirilerek temizlik kolayligi saglamaktadir. Raflara
iriin siralarken ise agir ekipman ve {irlinler asag:r hafif {iriin ve ekipmanlar
yukarida olacak sekilde istiflenmelidir. Raflar 800 kg’a kadar yik

kaldirabilecek kapasitede ve paslanmaz metal olmasi 6nemli bir noktadir.

Sekil 52: A: Bireylerin Max. Raf Erisim Yiiksekligi B: agir ve kirilacak iiriinlerin
konulacagi max. yiikseklik (Lawson F. ,1973)

5.1.1.3. Hazirhk Bolimii

Hazirlik boliimii depolardan gelen iiriinlerin yikanip dograndigi diger
boliimler i¢in kullanilmaya hazir hale geldigi alan olmaktadir. Soguk ve sicak
mutfaga buradan iiriin gitmektedir. Bu hazirlanan iiriinler kullanilan boliime
gore istiflenmeli eger daha sonra kullanilacak ise hazirlik boliimiinde bulunan
soguk depolarda muhafaza edilmelidir. Her hazirlik boélimiinde +4 soguk
dolabinin bulunmasi restoran mutfagi calisan elemanlarin fazladan hareket

etmesini engelleyerek kolaylik saglamaktadir.
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Hazirlik boliimiiniin duvarlarinin fayans olmasi ¢ok fazla yikama, soyma,
dograma olacagi i¢in duvarlarin uzun 6miirlii ve hijyenik olmasi bakimindan

Onemlidir.

Restoran mutfaklarinin hazirlik boliimlerine gelmeden tekrardan sebzelerin
temizlenmesi i¢in ayr1 bir temizleme alan1 da gerekmektedir. Fakat bu bolim
cok fazla kapasiteye sahip restoranlarda ve catering firmalarinda kullanilmakta,

kiiciik mutfaklarda hazirlik boliimiiniin bir alaninda yer almaktadir.

Lavabo derinliklerinin de rahat kullanim agisindan 38 c¢cm olmasi ve ¢ift
lavabo olmasi tercih edilmelidir. Lavabo olan tezgahlarin hemen yaninda da bir
¢cOp atik eleman1 bulunmasi ve pisliklerden arinan temiz sebzelerin artiklarini
calisanin direk ekstra harekette bulunmadan atmak i¢in kullanmasi zaman

kazancina yardimei1 olmaktadir.

Bu bodliimde kazalarin olugmamasi ig¢in tezgahlarin sivri kenarlarinin
yumusatilarak kullanilmas1 gerekmektedir. Tezgahlarin uzunluklar1 fazla
olmamali, onun yerine az bir ara birakilarak iki tezgah kullanilmasi hareket
acisindan daha avantajli olmaktadir. Hazirlik bolimii her bdliime yardimci
oldugundan diger boliimlere yakin olmasi is akisi agisindan énemlidir. Fakat
hazirlik boliimiintin depoya yakin olmasi {iriin akis1 agisindan daha kolay ve

hizli olmaktadir.

Hazirhlk ve yikama tezgahlarinin yikseklikleri 85-90 cm arasinda bir
yiikseklige sahip olmalidir. Mutfakta her bireyin boyutlarina gore tezgah
olusturmak miimkiin degildir. Bunun i¢in ayarlanabilir tezgah kullanilabilir
fakat maliyetli bir durum oldugundan bdyle bir tezgdh genellikle
kullanilmamaktadir. Ayrica tezgah iistii dolay kullaniliyor ise tezgahtan 38-40
cm yiikseklige yerlestirilerek insan erisim yiiksekliginde olmasi gerekmektedir.
Tezgah derinligi ise 60-70 cm araliginda degisiklik gostermektedir. Hazirlik

boliimiinde mutlaka biiyiik bir lavabo bulundurulmasi gerekmektedir.
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Sekil 53: Hazirlik Tezgahlarin Ust Dolaplarin Erisme Yiiksekligi ve Ergonomik
Acidan Gerekli Durumlarin Uygulanmasi Gereken Olgiiler(Baden-Powell C.
,2005)

Hazirlik boélimiinde ¢ok biiyiik mutfaklarda sebze ve et tirlinleri ayr1 ayri
olurken daha kii¢iik restoranlarda ayn1 alanda farkli tezgahlarda olabilmektedir.
Her bir iirin grubunun kullamldig1 tezgah da ayr1 ayri olmaktadir. Ornegin

tavuk kesilen yerde et dogranmamaktadir.

Sekil 54: Renklerine Gore Kullanilan Dograma Tezgahlart; Sari; Tavuk, Kirmizi;
Et, Yesil; Sebze Dograma Tezgéahlaridir.(URL-41)
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Hazirlik boliimiinde bulunan alanlarmin biiytikliikleri; sebze hazirlik alani:
19m?, et ve balik hazirhk alani: 19m?, tavuk hazirlik alani: 11m? olarak
minimum alanlar belirlenmektedir(Akhmetsadykova A. ,2014). Her iiriin
tiriiniin kendine ait kesme dograma ekipmanlart olmak zorundadir. Hazirlik
boliimiinde gerekli olan ve ¢ok kullanilan biitiin ekipmanlar is akis1 agisindan
alt ve iistiinde bulunan dolaplarda muhafaza edilmeli eger yogun kullanilmayan
ekipmanlar ise depolara kaldirilmalidir. Biitiin ekipmanlar diger restoran
mutfag alanlarinda oldugu gibi paslanmaz olsa da hazirlik bdliimiinde balik
kesme tezgahinin mermer olmasi daha ¢ok tercih edilebilen bir durumdur.
Biitiin ekipmanlar kolay temizlenebilen ve uzun Omiirlii olmasi restoran
mutfaginda ¢ok dikkat edilen bir detaydir. Ekipmanlar; porsiyon terazisi, el

terazisi, dilimleme aletleri kullanilan ekipmanlardan temel olanlaridir.
5.1.1.4. Pisirme Boliimii (Sicak Mutfak)

Pisirme boliimii restoran mutfaginda en fazla alana sahip olan boliimdiir.
Restoran mutfaginin ana merkezi olmaktadir. Mutfagin beyni sayilabilecek bir
alan denilebilmektedir. Mutfak boliimiiniin en az %15 ini pisirme alam
kaplamaktadir. Bu alanda biitiin sicak servis edilen iiriinler ve pisirme islemi
yapilmaktadir. Pisirme boliimiiniin  biliylikliigli ve icerisinde bulunan
ekipmanlar restoranin konseptine ve biiylikliigiine gore farklilik gostermektedir.
Pisirme boliimii ¢ok biiylik mutfaklarda sicak mutfak olarak ayri bir alana
ayrilsa da kiiglik ve orta biiyiikliikteki restoranlarda pisirme ve sicak mutfak bir
arada bulunabilmektedir. Pisirme boliimiinde pisen iriinlerin bekletilme
ihtimalleri var ise burada biz soguk dolap olmasi gerekmektedir. Boylece iiriin
depoya gitmek yerine bu alanda da muhafaza edilmis olmakta ve zaman

kaybini 6nlemektedir.

Pisirme boliimiiniin biiyiikligiinii oranlar ile degil de matematiksel olarak
hesaplamay1 diisiiniirsek; 0,7 x restoran miisteri sayis1 ya da toplan restoran
alam / 3 (Akhmetsadykova A. ,2014), yaparak minimum pisirme bdlimi

alanini bulanabilmektedir.
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Bu béliimde hazirlik boliimiinde oldugu gibi kazalarin olugsmamast igin
tezgahlarin sivri kenarlarinin yumusatilarak kullanilmas1 gerekmektedir.
Tezgahlarin uzunluklar1 fazla olmamali, onun yerine az bir ara birakilarak iki
tezgdh kullanilmasi hareket acisindan daha avantajli olmaktadir. Tezgahlarin
sayilarinin belirlenmesinde meniilerdeki yemek kapasiteleri rol oynamaktadir.
Tek seferde en fazla kag siparisin alindigi hesaplanir ona gore tezgah olgiileri
ve sayilar1 belirlenmelidir. Pisirme alaninda ¢alisma tezgahi yiiksekligi ise 86-

90 cm aras1 olmasi ergonomik agidan uygunluk gostermektedir.

—
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Sekil 55: Ekipmanlar Arasinda Ergonomik A¢idan Birakilacak Minimum
Mesafe(Lawson F. ,1973)

Calisma alan1 yogunlugu fazla oldugu i¢in ¢alisanin ergonomik agidan en
verimli ve ez az hareket ile minimum zaman kaybiyla ¢alismak gerekir. Bu
sirkiilasyonu iyi saglamak i¢in ise ¢apraz liggen yontemi iyi bir teknik detay

olabilmektedir.
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Sekil 56: Capraz Uggen Teknigi Kullamlan Restoran Mutfagi(Lawson F. ,1973)

Pisirme elemanlar1 duvar ya da ada denilen pisirme alaninin ortasina
konumlandirilabilmektedir. Biiylik mutfaklarda duvar alanina konumlandirmak
i ve zaman akis1 yoniinden fazla ergonomik olmamaktadir. Duvar alanina
konumlandirilmis ekipmanlarda ¢ok uzun tezgdh boylarmna sahip olmamali

arada bos alan brrakilmalidir.

Sekil 57: Ada Mutfak Ornegi Kullanilmis Restoran Mutfagi(URL-27)
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Sekil 58: Duvar Kenarina Konumlanmis Pisirme Ekipmanlari(URL-28)

Pisirme alanindan ¢ikan iiriin direk servis alanina gidip oradan servis
edilmektedir. Bu yiizden pisen {irliniin servis alanina uzak olmamasi ve servis
alaninin da yeme-igme mekanina uzak olmamasi {iriiniin 1s1sin1 kaybetmemesi

ve gereksiz hareket olayimin olmamasi i¢in yakin olmalar1 gerekmektedir.

OVEN

 TRIPLE FRYER
| convecTion

6-BURNER RANGE

~ SPREADER PLATE

Sekil 59: Restoran Mutfaklarinda Kesin Olmasi Gereken Ekipmanlar ve
Yerlesimleri(Baraban R. ,Durocher J. ,2010)

Pisirme boliimiinde ¢ok fazla elektronik alet ve ¢alisan eleman oranmi da ¢ok
fazladir. Ayrica pisirme alaninda ¢ok fazla 1siveren iiriin kullanildig1 i¢in tiim

1s1 ve nem ireten ekipmanlar miimkiin oldugu kadar davlumbazin altina
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yerlestirilmeli ve bireysel havalandirma ile donatilmalidir. Baz1 ekipmanlarin
yan yana konulmasi havalandirma ve elektrik tesisati agisindan da yarar
saglamaktadir. Ekipmanlarin hepsinin paslanmaz olmas1 gerekmektedir.
Pisirme ekipmanlar1 genelde paslanmaz c¢elik ve aliiminyumdan imal
edilmektedir. Ekipmanlarin yiizeyi ya bir standin {izerine ya da masaya monte
edilmelidir. Fakat baz1 ekipmanlarin kendinden tezgahi bulunmaktadir. Pisirme
alaninda kullanilan ekipmanlar balst chiller, firinlar, ocaklar, 1zgara tezgahi,
doner firinlar, fritdéz, sote tezgahi, buharli firin, mikrodalga, kuzine, biiyiik
devrilir tava, benmari, salamander ve pizza firin1 gibi araglar gerekmektedir. Bu

ekipmanlar restoranin hizmet ettigi tiire gore farklilik gostermektedir.

Sekil 60: Blast chiller: Sicak Uriinleri Bakteri Olusmadan Sogutmay1 ya da
Dondurmayi Saglar(89x137cm H:241cm) (URL-42)
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Sekil 62: Benmari Tezgah1(40x60cm H:85cm) (URL-44)

5.1.1.5. Soguk Mutfak

Zeytinyaglilar, mezeler ve diger orddvr hazirliklar1 burada yapilir. Soguk
biifelere dekorlu yemekler bu kisimda hazirlanir. Kokteyl toplantilart igin,
kanepeler, sandvigler de burada hazirlanir. Her tiirlii 6zel soguk yiyecekler
(Fiimeler, terinler, pateler, vb.). Dekor unsurlar1 (yagdan, buzdan, sebzeden,
vb.) yapilir. Soguk soslar (mayonez, salata sosu, tartar, vb.) hazirlanir(Tiirkan
C. ,2009). Soguk mutfakta hazirlanan yiyecekler (salata, sandvi¢ vb.) eger daha

sonra kullanilacak ise bu alanda da bu {iriinleri koymak i¢in bir soguk depo ya
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da buzdolab1 bulunmasi gerekmektedir. Bu muhafaza edilen iirlinler eger
bakteri iiretme olasilig1 yiiksek ise ayr1 ayri saklanmasi gerekmektedir. Burada
hazirlanan tirlinler i¢in bir tezgdh bulunup orada servis zamanini beklemesi
gerekmektedir. Clinkii soguk mutfakta pisirme alanindan farkli olarak bir iiriin
ayni anda 10'dan fazla yapilabilmektedir. Bekleyen {iriinler servis alanina gidip

oradan da miisteriye sunulmaktadir.

Soguk mutfakta pisirme mutfaginda oldugu kadar ¢ok ekipman
olmamaktadir. Bu ekipmanlar; mikser, blender, terazi, tost makinesi, kesme

ekipmanlari gibi kii¢iik aletlerden olusmaktadir.
5.1.1.6. Servis Boliimii

Servis boliimii mutfaktaki son asamadir. Hazirlanan tiim iiriinler bu bélimde
son dokunuslari yapilarak miisterilere servis edilmektedirler. Servis boliimiinde
servis edilmeyi bekledikleri i¢in ayr1 bir alana ihtiya¢ duymaktadirlar. Cok
biiyiik seviyede kapasiteye sahip restoranlarin mutfaklarinda servis alanindaki
tezgdh sayist ¢ok fazla ve alan biiyiiktiir, fakat orta ve kiiclik seviyede

kapasiteye sahip restoranlarda bu boliim kiiclik bir tezgahtan olusabilmektedir.

Servis bolimii yemek alanina yakin olmasi yemeklerin hizli bir sekilde
miisteri Online konmasi i¢in Onemli bir detay olmaktadir. Mutfak
ekipmanlarinin  bulundugu depo kullanim yogunlugu acisindan da servis

alanina yakin olmasi ergonomik ac¢idan olumlu olmaktadir.

Ayrica her boliimde kiigiik de olsa bir servis tezgahinin olmasi ¢alisan
elemanlarin {iriinii oradan alip biitliin alanlara servis yapmasini ve daha hizli
ilerlemesini saglayabilmektedir. Servis tezgahinin tekerlekli olmasi ergonomik

agidan olumlu bir durum olmaktadir.
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Sekil 63: Tekerlekli Calisma ve Servis Tezgah1 (URL-23)

Sicak iirtinler bekledikleri zaman soguma durumu oldugu i¢in bu bdliimde bir

alanda {istten 151 ya da tezgahtan 1siveren bir alan olmasi 6nemlidir.

Sekil 64: Sicak Servis Tezgahi, Dolapli (URL-24)

Trafik koridorlart mutfaklar olmasi gereken bir alan oldugu gibi bu alana
servis koridoru da denilmektedir. Her tiirlii mutfak ekipmanlarinin ve
araglarinin gecgebilecedi genislikte hafif egimli bir zemin olmalidir. Koridor
genigligi kullanim durumuna ve mutfak oOlgiilerine gore en az 30-120 cm
arasinda farklilik gostermektedir. Fakat koridorun genisligi ne kadar fazla

olursa ergonomik olarak daha 1yi ¢aligma alani saglamaktadir.
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5.1.1.7. Bulagik Boliimii

Bulagsik bolimii yeme-igme alanina yakin olmasi kirli ekipmanlarin dire
oraya getirilerek is akisini bozmamasini saglamaktadir. Restoranin temel tasi
olarak da bulasikhane gosterilebilmektedir. Ciinkii yemek ne kadar lezzetli
olursa olsun tabaktaki bir leke lezzeti bile arka planda birakabilmektedir. Bu
ylizden bulasikhane sistemi, calisani, tasarimi ve alan biyiikligi ¢ok iyi
planlanmas1 gerekmektedir. Bulasikhane restoran mutfaginda bir bulasigin
dolagtirllmadan kolay ulastirilabilecegi ayn1 zamanda mutfakta calisanlarin
rahat hareket edebilecegi bir alan olmalidir. Bulasik yikama boliimii depo, ¢op
odast ve servis boliimiine yakin olacak sekilde tasarlanmalidir. Biiytlik
mutfaklarda bulasikhanenin mutfaktan uzak olmasi zaman ve efor kaybina yol

acmaktadir.

i
iiis

Sekil 65: Bir Bulasik Alaninda Olmas1 Gereken Mesafeler; A: 178-193cm, B:
102cm, C: 76-91cm, D: 46¢cm, E: 61cm, F: 71-106cm, G: 46cm’dir ((Panero J.,
Zelnik M., 1979)

Bulasik makinesini yiiklerken veya bosaltirken, insan viicudu uzanmasi ve
cithaz kapagim acip kapamak i¢in en az 101,6 cm bosluk birakilmast onerilir.
Rahat hareketi saglamak icin, en az 76,2 cm daha eklenmelidir. Onerilen hiicre
yiiksekligi 88,9 — 91,44cm arasindadir. Mutfak lavabosu {izerine pencere
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saglanmazsa bunun yerine duvar dolaplar1 saglanacaksa, tezgahin {istii ile bu
kabinlerin alt1 arasindaki yiikseklik 55,9cm'den az olmamalidir (Panero J.

,Zelnik M., 1979).

Bulagik alaninmi restorandaki biitiin kullanilan ekipmanlarin temizlenip steril
hale getirilerek tekrar kullanilmasini saglayan boliimdiir. Ayrica bulasikhane
boliimiinde zeminde kii¢lik yer siizgeci yetersiz geleceginden suyu tahliye i¢in
1zgara seklinde tezgah boyunca uzanan siizgegler yapilmasi kullanim agisindan

daha iyi olmaktadir.

Bulagik alaninda sirasiyla; ekipmanlar1 ayirma, kazima, islatma, yikama ve
kurutma eylemleri yapilmaktadir. Her bir ekipmani ayri ayr tiirlerine gore
boliimlendirip yikamak ve sonrasinda kolay istiflemeye ve yerlerine kaldirmaya
yardimci olarak is yiikii azaltilmis olmaktadir. Biiyiik kapasitedeki mutfaklarda

kocaman tencere ve tavalar1 yikamak i¢in ayr1 alan gerekmektedir.

Bulasik yikamak i¢in kullanilan ekipmanlar restoranin sahip oldugu kapasite
ve ara¢ gereclere bagli olmaktadir. Bu makineler 5 tipe ayrilmaktadir. Tek
rafli(bardak ve tabak yikama) makineler toplam saatte 1500 parga iiriin, giyotin
makineler saatte 1000, rafli konveyor makineler biiyiik restoranlarda saatte
4000-6500 parca iiriin, ugus tipi makineler cok biiylik restoranlarda, otel
restoranlar1 gibi yerlerde kullanilip saatte 20000 parca iiriin, kazan yikama
makineleri saatte 240 tepsi ve 30 kazan yikama Ozelliklerine sahiptir. Bu
driinler restoran kapasitesi belirlendikten sonra duruma goére almip
yerlestirilmelidir. Ornegin 300 kisilik bir restoranin yaklasik saatte 3300 parca
iriin temizlemesi gerektigi icin, buna uygun bulasitk makinesi se¢imi
yapildiktan sonra tasarlanacak alana boyutlar1 Ogrenilip koyularak alan
tasarlanmas1 gerekmektedir. Bulasik yikama makinelerinin yani sira

bulasikhanede istifleme tezgahi ve ¢alisma tezgahlari gibi alanlar olmalidir.
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Sekil 66: Tek Rafli Tezgah Alti Bulagik Makinesi (60x60cm H:82cm)(URL-45)

Sekil 67: Giyotin Bulasik Makinesi (70x79cm H:142-182cm)(URL-46)
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Sekil 68: Rafli Konveyor Bulasik Makinesi (256x85cm H:188cm)(URL-47)

Sekil 69: Ugus Tipi Bulagik Makinesi (max. 810x90cm H:228cm)(URL-48)
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Sekil 70: Kazan Yikama (78x96cm H:204-249 ¢cm)(URL-49)

Tava, biiylik tencere gibi ekipmanlar1 yikamak i¢in ayr1 bir yer ve makine
olmasi gerekmekte ve bu alana genellikle kara bulasikhane denilmektedir. Cok
bliyik ya da ayrt bir alanda olmasa da restoranlarda bu boliime yer
verilmektedir. Kara bulasikhane i¢in gerekli donanimlar; biiytik eviyeli ¢calisma
tezgaht: Islatma, yikama ve durulama; tezgah yiiksekligi 0,90 m. Evye derinligi
0,50 m. Arag-gerecleri bekletmek i¢in, 1zgara rafi etajerler. Eviyelerin Oniine

(yere) 1zgaral1 pis su gideri olmalidir(Tiirkan C. ,2009).

Bulasik alaninda ¢ok fazla su sesi ve tencere, tava gibi aletlerin ¢ikardigi
seslerden ¢ok fazla giiriiltii olmaktadir. Bunun i¢in ses yalitim1 yapilirken daha

fazla dikkat edilmesi gereken bir alandir.
5.1.1.8. Pasta Boliimii

Pasta boliimii diger restoran mutfak boliimlerine gore daha az sirkiilasyonun
oldugu meniideki tatli ve hamur isi ¢esitlerinin yapildig1r boliimdiir. Bu alan
meniide bulunan tathh ve hamur isi ¢esidi ve restoran kapasitesine gore
biiyiikliigli farklilik gostermektedir Pasta boliimde diger boliimlerden farkl
olarak soguk tezgdh bulunmasi gerekmektedir. Ayrica pasta bdliimiiniin
calismak i¢in o boliime 6zel biiyiik tezgah bulunmali, alan var ise bu tezgahin

ada seklinde kullanilmasi ideal olmaktadir. Burada dondurma gibi iiriinlerinde
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oldugu diistiniiliirse soguk ve dondurucu dolaplara ihtiya¢c duyulmaktadir. Pasta
boliimiinde karistirma alani, pisirme alani, yogurma ve hamur agma alani ve
bitirme- dekorasyon alanlar1 olmalidir. Bu alanin ekipmanlari; firin, mikser,
dondurma makinesi, hamur agma ve yogurma makinesi, terazi gibi elektronik

araglar gerekmektedir.

PASTA MUTFAGI

1 — Evlys

2 — Rafly arabalar

3 — Galigma masam, altta dolaplar
4 — Mermer

5 — Frijider

& — Dintendirme kutusw

7 — Fininlar

B — Mikner
§ — Sekillendirme makinesl
10 — Sofiuk ods

Sekil 71: Pasta Boliimii Calisma Akist (Giiven A. ,1993)
5.1.1.9. Cop Odas1

Restoran mutfaklarinda ¢ok ¢Op c¢ikacagi ve her boliimiin farkli {irtinlerin
copleri oldugu diisiiniiliirse bunlar istiflemek ve ayr1 ayr1 konumlandirmak igin
bir ¢0p odasina ihtiya¢ vardir. COp odasina geri doniisiim odast da denildigi
gibi biiylik restoranlarda ¢op odasina daha fazla yer verilmektedir. Kiiciik
kapasiteli restoranlarda her bolimiiniin i¢inde istiflenebilmekte ve
bekletilmeden direk disariya atilmaktadir. Fakat yine de ¢Op odasi olmasa ¢op
alanim olusturmak steril ortam igin 6nemli bir husustur. Her boliimiin elinin
altinda ¢opleri atabilecegi bir ¢op kovasi olmasi ve bunlarin hijyen ve temizlik
acisindan igine ¢Op torbasit konularak kullanilmasi gerekmektedir. Calisan is
yaparken gerektigi zaman ¢alisma alaninin yanina almasi igin seyyar ¢0p kovasi

kullanilmas1 ergonomi ve zaman kazanci agasindan dnemlidir.

Cop odasinda mutfakta ki biitiin atiklar konulmaktadir bu atiklar tiirlerine
gore ayristirilarak ¢op toplama konteyner ya da kovalarinda istiflenir daha

sonra mutfaktaki bu alandan disariya tahliye edilmektedir. Baz1 durumlarda
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copler ¢ok yer kapladiklar i¢in ¢op Ogiitlicii kullanilarak ¢opleri daha ufak hale
getirerek de ayristirilabilmektedir.

5.1.1.10. Bar Boliimii

Bar alani restoranda biitiin alkollii ve alkolsiiz i¢eceklerin konuldugu alanlardir.
Bar alani bir¢ok ¢eside ayrilabilmekte ve tasarim ve ekipmanlari ayni olsa da
farkli amaglara hizmet edebilmektedir. Bar cesitleri; dans, lobi, Amerikan,
snack, servis, restoran, disko, mini, vitamin, plaj olmak {izere ayrilmaktadirlar.
Restoranlarda ise; Amerikan Bar” seklinde planlanarak hem Amerikan bar ve
hem de servis bar seklinde calisirlar. Restorana gelen konuklarin yemekten
once aperatif (yemek Oncesi i¢ilen igki) almalarini sagladig1 gibi restorandaki
masalarin dolu oldugu durumlarda, konuklar1 gegici olarak agirlama gorevini
de tstlenirler. Restorana yemek yemege gelen konuklarin, yemek sirasinda
ictigi tiim alkollii ve alkolsiiz igecekler restoran bardan servis edildigi icin
servis bar gibi islev yapmis olur(Denizer D. ,2012). Restoran bar alani toplam

restoran alaninin %3’liikk kismini olusturmaktadir.

Bar restoran alaninda bir¢ok sekilde konumlandirilabilmektedir. Duvar
boyunda 1 seklinde tasarlanarak mutfaga yakin ya da yeme-igme alaninin
ortasinda ada seklinde tasarlanabilmektedir. Fakat duvar boyunca
konumlandirmak daha az maliyetli olmaktadir. Ada seklinde tasarlanan barlar

daha ¢ok biiyiik restoranlar i¢in uygun olmaktadir.

Iceceklerin sadece ihtiyag ve yer oldugu kadar bar alaminda tutulur, diger
icecekler depolarda muhafaza edilmektedir. Bar boliimiinde giin sonunda biten
iiriinler kontrol edilerek hangi {iriin yok ise depodan tekrar temin edilerek bar
boliimiine getirilmektedir. i¢ecekler ¢ok cabuk bittigi icin depodaki stoklar
hemen bitmektedir. Giinliikk biten siseli {Uriinler bittiklerin de bar alaninda
kasaya konularak sabah ya da aksam depodan dolular1 getirilmektedir. Ayrica
hijyen acisindan depodan gelen igecekler silinerek raflara ya da yerlerine

konulmas1 gerekmektedir.

Restoran bar alani ii¢ boliimden olusmaktadir. Bunlar 6n, arka ve alt bolim
olmak iizere ayrilmaktadir. On taraf miisterilerin iceceklerini ictikleri alan, arka
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taraf raflarin ve alt dolaplarin oldugu alan ve alt taraf ise barmenin i¢ecekleri
hazirladigi, lavabonun ve diger ekipmanlarin bulundugu calisma tezgahin
kaplamaktadir. Ayrica bu tezgahta yemekten sonra ikram edilmek i¢in bulunan
kahve makinesi de mevcuttur. Bar boliimiin temizligi ise; restoran mutfaginda
oldugu gibi sanitasyon ve temizlik kurallarina uygun yapilmaktadir. Bar
alaninda hijyen acisindan bardak yikamak icin ii¢ bolmeli bir lavabo
kullanilmaktadir. Bu {i¢ bolmeli lavabo alt alanda bulunan tezgahta

konumlandirilmaktadir.

Barin zemini yeme-igme alanindan farkli olarak kaymaz, kolay yipranmayan,
suya dayanikli ve sert malzemeden olmalidir. Bar alan1 yeme-igme boliimiinde

oldugu i¢in her zaman diizenli, temiz ve aydinlatmasi iyi olmalidir.

Restoran barinda bulunan ekipmanlar ise; kahve makinesi, blender, buz kirma
makinesi, bardak yikama makinesi vb. aletlerdir. Restoran bari servis ve
Amerikan bar olarak calistig1 igin restoranlarin durumuna gore bar sandalyesi
bulunarak oturulmaktadir. Bazi restoranlar sadece servis bari olarak
kullanmaktadirlar. Barlarin tezgah yiiksekligi; 80-90cm arasinda ve genisligi
ise 60 cm olmaktadir. Bar tezgahlarini diger ¢alisma tezgahlarindan ayiran bir
baska Ozellik ise; calisma tezgdhmin yaklasik 30 cm yukarisinda ve 40cm
genisliginde miisterilerin iceceklerini i¢ebildigi bir tezgadh bulunmaktadir. Barin
alcak olan tarafinda igeceklerin yere dokiilmesini Onlemek i¢in 3-5cm
yiikseklikte bir dis olmasi ergonomik acidan daha kullanighdir. Calisma
tezgdhinin daha asagida olmasi goriintii ve karisiklik acisindan gerekli
olmaktadir. Barin arka tarafinda bulunan dolapla ile tezgah arasi 80-120cm
arasinda bir mesafeye sahip olmalidir. Fakat bu mesafeler ne kadar genis olursa

calisanlarin o kadar rahat ve ¢alisma siiresi azalmaktadir.
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Malzeme

Dolabi Barmenin
110 em Calisma
80 cm Tezgahi

— Ayaklik

| ¥ ¥ |

Sekil 72:Bar Boliimii ergonomik tasarim 6l¢iileri (Denizer D. ,2012)

5.1.2. Ofis Boliimleri
5.1.2.1. Personel Alan1 ve Ofis Boliimii

Personel alant mutfagin ayr1 bir boliimiinde olmalidir. Bunun nedeni hem
hijyen agisindan hem de personelin psikolojisi ve dinlenmesi i¢in alan

degisikligi iyi olmaktadir.

Ofis mutfakta yapilan organizasyonlarin konusuldugu planlarin yapildig1 ve
bu yapilan eylemlerin kayit altina alinip dosyalandigi evrak islerinin yapildig
bir alandir. Ofis boliimiiniin mal kabula yakin olmasi denetlemenin daha kolay

ve sik yapilmasina ve teslimatta sorunlarin aza indirgenmesini saglamaktadir.

Bir mutfak tesisinin alan gereksiniminin % 10’u biiro ve personel odalar1 i¢in
tasarlanmalidir. Mutfak personeli icin gerekli olanlar; Soyunma odasi, yikanma
odas1 ve tuvaletlerdir. 10 ¢alisandan fazlas1 i¢in ayrica oturma ve dinlenme
odalar1 gerekir (is yerleri nizamnamesi). Soyunma ve sosyal odalarin mutfaga
yakin olmast 6nemlidir. Soyunma odas1 i¢in> 6 m2 esas yiizey, saatte dort-alt
kez hava dolasimi gerekir. Her calisan igin iyi havalandirilmis ve kapanabilir
dolap oOngoriilmelidir. Biiyiik isletmelerde is ve sokak elbiseleri farklidir.

Yikanma ve tuvalet odalarinin en az yer gereksinimi i§ yeri diizenlemesinin
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boyutu ve diizenlenmesi ile ilgilidir. Diger standart degerler tuvalet tesisinin her
birimi i¢in (WC klozeti ve lavabo) 5-6 m2 ve yikanma ve dus kismi i¢in her 5
bay veya bayan g¢alisandan fazlasi i¢in lavabo ve dus i¢in yaklasik 5,5 m2 her
birim i¢in gerekir(Neufert E. ,1998).
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6. ORNEK SECILEN RESTORAN MUTFAKLARIN
ERGONOMIK ACIDAN iINCELENMESI

6.1. Pasta & Vino Restoran (Almanya- Berlin)

Sekil 73: Pasta & Vino Restoran(URL-50)

Berlin’in en islek caddelerinden bir olan Stargarder Strasse’de konumlanmig
bulunan restoran 15-20 kisiye hizmet veren ° Italyan Mutfag1’ servis edilen
butik bir restorandir. Pasta & Vino Berlin’de yemekleri ile tinlii bir restorandir.
Restoran mutfag: kiigiik bir restoran oldugu i¢in a¢ik mutfak tercih edilmistir.
Mutfak isleyis semasi agisindan restoranin degerlendirilmesi yapildiginda;
restorana acgik mutfak olarak baktigimizda kiiciik ve ¢ok fazla ekipmandan ve

iiriinden dolay1 miisteri tarafindan daginik ve karisik oldugu gozlenmektedir.

Restoran mutfaginin tavan yiiksekligi 320cm olup ergonomik restoran
mutfaklart kurallarina gore uygundur. Ayrica tezgahlarin yerden yliksekligi
standartlara uygun personelin sakatlanmasina neden olmayacak sekilde
kullanilmistir. Hijyen agisindan bakildiginda biitiin restoran mutfaginda
yalnizca bir lavabo olmasi ve bu lavabo hem bulasik hem el hem de meyve,
sebze vb. lirlinlerin yikanmasinda kullanilmas: sagliklt olmamaktadir. Restoran
mutfaginda bulasik alaninin sag tarafinda el yikama lavabosu vardir. Fakat el
yikama lavabosunun 20 cm {stliinde raf olmasi kullanimi engellemekte ve
lavabonun boyutu da ergonomik standartlara uymamakta ve hijyen kosullarini

saglamamaktadir(Sekil 74).
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Sekil 74: El yikama lavabosu

Tek bir lavaboda hazirlanmak i¢in yikanan {riinler ayr1 bir hazirlik boliimii
olmadigr i¢in ada seklinde konulan ¢aligma tezgdhinda islem goérmektedir. Bu
ada tezgah ayrica tabaklama, soguk mutfakta yapilan salata vb. ve servis i¢in de
kullanilan bir alandir. Ayrica ada tezgahin altinda da ekipman ve malzemeleri
koymak i¢in dolap bulunmaktadir. Normal sartlarda ada tezgdh yetersiz
gelmekte ve calismada kargasaya neden olabilmektedir. Fakat bu restoran
mutfaginda aym anda en fazla iki kisi ¢alistigi i¢in ve ada tezgéhin tistiindeki

raflarin alan olarak faydali olmasi bu sorunu ortadan kaldirmistir.
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Sekil 75: Mutfak genel goriintiisii ve ada tezgah

Pisirme tezgahinda ise tezgdhin ist tarafinda raf seklinde agik alanlar
olusturulmustur. Goézlemlerin sonucu miisterilere sadece dagimik ve karmagik
bir goriintii olusturmaktadir. Pisirme tezgahinin alt tarafinda ise kullanilan
ekipmanlar1 koymak i¢in dolaplar bulunmakta, tezgah ve tezgah alti
dolaplariin malzemesi ise biitiin mutfaktaki gibi krom kullanilmis fakat sadece
pisirme tezgdh1 mermer malzemedendir. Italya mutfagi olarak hizmet veren
restoran mutfaginda pisirme ekipmani olarak ise; 6’11 ocak, fritoz ve firin
kullanilmistir. Bu ekipmanlarin ayni tesisat hattinda ve yan yana olmasi
ergonomik acidan daha kontrollii ve is akisi agisindan zamandan kazanim
saglamaktadir. Pasta, tatli, makarna gibi {iriinlerin yapilacag: alanlar pisirme ve

ada tezgahinda yapilmaktadir.
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Sekil 76: Pisirme Tezgahi

Pigirme tezgahinin tam karsisinda yer alan lavabo tezgahi bulagik alani olarak
da kullanilmaktadir. Lavabonun c¢ift haznesinin olmasi c¢alisma agisindan ve
bulasiklar1 temizleme agisindan kullanish olmaktadir. Bulasik yikamak igin ise
az kapasiteli bir restoran oldugu icin tezgah altt bulasik makinesi
kullanilmaktadir. Yikanan bulagiklar ise kurumasi i¢in bir siire lavabonun
yaninda bulunan bos alana istiflenmektedir. Bulasik alani ergonomik kosullara
uygun bulunmaktadir. Ayrica lavabonun sag iistiinde buluna el steril araci
hijyen agisindan 6nemli ve iyi bir unsurdur. Bu restoran hijyen kurallarina

uygun olarak ¢aligma akisini siirdiirmektedir.
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Sekil 77: Bulasik Yikama Alani

Restoranin yeme-igme boliimiine baktigimizda ise los bir 1siklandirma
kullanilarak mistik bir ortam olusturulmaya calisilmistir. Aydinlatma elemani
olarak ise koltuklarin iistlerine yerlestirilen serit ledler ve led ampul
kullanilmigtir. Mekan1 genis gostermek igin ise aynalar ile géz oyunu

yapilmaktadir.

Sekil 78: Restoran yeme-igme boliimiinden bir goriintii
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Restoran mutfaginda aydinlatma yapay ve dogal aydinlatma olarak iki farkli
sekilde saglanmaktadir. Dogal aydinlatma restoran mutfaginda dondurucunun
arkasinda bulunan pencere ile saglanirken yapay aydinlatma ise; biitiin
tezgahlarin ve lavabonun iizerine daha iyi aydinlatma olmasti i¢in led ile yapilan
destek ile saglanmistir. Genel aydinlatma ise spotlar ile saglanarak aydinlatma

seviyesi restoran mutfaklari i¢in yeterli seviyeye getirilmistir(Sekil 79).

Sekil 79: Pisirme tezgahinin iistiinde bulunan ledler ve tavanda bulunan spotlar

Restoran mutfagi restoran kisi sayisina gore uygundur. Mutfak boliimlerinde
yer almasi gereken alanlar bir arada kullanilmak zorunda kalinmistir. Bunun
getirisinde pisirme, hazirlama, bulasikhane, depolama, pasta gibi boliimlere bir
tezgah ya da aym tezgah kullanilmaya birakilmis bu da hijyen kurallar

acisindan uygun olmamaktadir.

Restoran mutfaginda havalandirma ise pisirme tezgahinin {izerinde bulunan
davlumbaz ve mekanik havalandirma ile saglanmaktadir. Davlumbaz konulma
kurallan olarak ocagin iki tarafindan 20 cm bosluk birakilmasi gerekmektedir,
fakat ocagin sadece bir yanindan bosluk birakilmis ve kurallara uyulmamustir.

Mekanik havalandirma ise; restoran mutfagi acik mutfak oldugu i¢in yeme-
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igme boliimiine kokunun gitmemesi i¢in emis giicii daha fazladir. Yeme-igme
bolimi ile mutfak alaninin sinirindan mekanik havalandirma ge¢mektedir.

Boylelikle koku orani azaltilmis olmaktadir(Sekil 80).

Sekil 80: Yeme-icme ve mutfak arasindaki mekanik havalandirma

Restoran yeme- i¢me bdliimiinde zeminde ahsap kullanilirken, mutfak
alaninda ise hijyen derzli fayans olarak tercih edilmistir. Fakat fayanslar eski
olduklar1 i¢in gilinlimiiz kullanim kosullarinda degismesi gerektigi dikkat
cekmektedir (Sekil 81). Fayanslarin kaymaz mat olmasi da olusabilecek is

kazalarim1 6nlemektedir.
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Sekil 81: Restoran mutfaginda kullanilan hijyen derzli fayans

Tezgah aralarinin tamamen fayans olmasi temizlik acgisindan kullanilish bir
durum olmaktadir. Mutfakta duvar ve tavanda beyaz tonlart zeminde ise bej
tonlar1 kullanilmistir. Ancak beyaz tonlarmmin fazla kullanilmasi kamasma
olarak personelin goéziiniin yorulmasina ve calismayr olumsuz etkilemesine
neden olabilmektedir. Ayrica ergonomik ve temizlik agisindan diger
malzemelere oranla kullanishh olmasi agisindan tezgdh aralarinin fayans
dosendigi goriilmiis, boylelikle fayanslar kir, yag vb. tutmadan kolay

temizlenebilmesi saglanmistir.
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Sekil 82: Restoran mutfaginda kullanilan duvar seramikleri

Hijyen kurallarina gelecek olursak bazi hijyenik olmayan durumlar
olmaktadir. Ergonomik restoran mutfagi kurallarina gore; kesme tahtalarimin
polietilen malzemeden olmasmna ragmen her birinde {irtin farklilif
ayirmaksizin kesme islemi yapilmakta, bu kesme tahtalarinin iiriinlere gore

farkli renklerde ve ayr1 ayr1 olmasi gerekmektedir(Sekil 83).
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Sekil 83: Restoranda Kullanilan Kesme Tahtalar

Restoran mutfaginda kahve makinesinin iistiinde istiflenen bardaklar tehlike
sinifina girmektedir. Bardaklarin makinenin her hangi bir hareketinden dogacak
diisme tehlikesi oldugu i¢in bu alanda duvara raf monte edilerek kullanilmasi
ergonomik agidan daha uygundur. Ayrica pisirme boliimiiniin sag tarafinda yer
alan tezgah diizleminin yaklasik 15 cm {izerinde kahve makinesi olan bir dolap
bulunmaktadir. Mesafenin yetersiz olmasi ve bu dolabin tam olarak c¢alisma
tezgahi iizerinde yer almasi nedeni ile kaza ve yaralanmalara sebebiyet

verebilmektedir(Sekil 84).
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Sekil 84: Pisirime alaninin saginda bulunan kahve alani

Restoran mutfak ve yeme-igme alani kiigiik oldugundan icecekler kahve
makinesinin oldugu tezgadhin altindaki ahsap dolaplara konulmaktadir.
Ergonomik restoran mutfagi kurallarina gore; iceceklerin kiigiikte olsa ayr1 bir
alana sahip olmasi gerekme ve ahsap dolap yerine paslanmaz, bakteri
iretmeyecek ve uzun Omiirli malzemeden yapilan raflar ya da dolaplar
kullanilmalidir. Ayrica alkollii ve alkolsiiz igecekler ve kahve hazirlamak igin
ergonomik agilardan bar alanina ihtiya¢ duyulmaktadir. Fakat alan yetersizligi
nedeni ile bar alani olarak yeme-igme alami ile mutfagi ayiran bir tezgah
yerlestirilmistir. Bu durum da icecekler sadece tezgahin alt tarafina konulmakta
ve ergonomik ag¢idan yetersiz olmaktadir. Bar alaninda bulunmasi gereken

lavaboda eksik bir tasarim hatasi olmaktadir.

Restoran mutfaginin ortasina konulan ada tezgah ise kiigiik alanda isleyisi
kolaylastirmis ve ada tezgah ile duvara sabit tezgdh aralari 75-85 cm
birakilmistir. Bu genislik aslinda ergonomik agidan 125 cm civarinda olmasi
gerekmektedir fakat restoran mutfagimin kiiciik ve az personel calistigindan

sorun teskil etmemektedir.
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Sekil 85: Restoran mutfaginda bulunan ada tezgah

Depo boliimii ek olarak restoran mutfaginda bulunan personel alanin
icerisinde alt katta bulunmaktadir. Depo bdoliimiiniin bodrum katta olmasi
rutubetin fazla olmasina neden olabilmekte ve saglik agisindan ergonomik
olmamaktadir. Depo boliimiine restoran sahibinin izin vermemesi nedeni ile
girilemedigi i¢in depo boliimiinde rutubeti onleyecek onlemler almadi ise bunu
g6z 6nilinde bulunarak 6nlem almasi gerekmektedir. Ancak restoran mutfaginin
deposu giris bakimmdan kullanigsiz ve hijyen sorunu olabilecek bir ortamdir.
Mal kabul ise ¢Op cikisinin oldugu kapidan ya da restoran ana kapisindan
yapilmaktadir. Restoran mal kabul ve depo boliimii ergonomik standartlara

uygun tasarlanmadiginin gostermektedir.
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Sekil 86: Kullanissiz depo girisi

Giinliik kullanilan iirtinler ise restoran mutfaginda bulunan kiigiik dondurucu
ve buzdolabina konularak muhafaza edilmektedir. Ayrica bazi kullanilmayan
ekipmanlar ve kuru gidalar ise mutfagin en arka kdsesine konulan raflara agik
bir sekilde istiflenmistir. Acik bir sekilde istiflenen ekipmanlar hijyen acisindan
sorun teskil edebilmektedir. Ne kadar kiigiik bir mutfak olur ise olsun
mutfaktaki istiflemelerinin  miisterilerin  gorecegi sekilde sikistirilarak

konulmasi ergonomik agidan sorun teskil etmektedir.
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Sekil 87: Restoran mutfaginda bulunan depo alan

Personel alani ise; bulasik alaninin hemen yaninda bulunan kapinin arkasinda
konumlanmistir. Burada personel tuvaleti ve depoya giris aymi yerde
bulunmaktadir. Personel alan1 daginik ve diizensiz bir alan olarak kullanilmak
ile birlikte bazi gida iriinlerinin de bu alanda muhafaza edildigi
gbzlemlenmistir. Bu durum ergonomik kurallara gdre hijyen olarak sorun teskil
etmektedir. Personel alanina restoran sahibinin izni olmadigr igin
girilememistir. Ayrica ¢op odasi da personel alanindan binanin avlusuna agilan
alanda restorana ait konteynirlardir. Coplerin personel alanindan gegerek
tahliye edilmesi ergonomik kurallara gore hijyen agisindan uygun

olmamaktadir.
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Sekil 88: Personel alani girisi

6.2. Trattoria Ossena Restoran (Almanya- Berlin)

Sekil 89: Trattoria Ossena Restoran yeme-igme boliimii(URL-13)
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Berlin’in Hackescher Markt bdlgesinde restoranlarin buldugu alanda yer alan
300-350 kisiye hizmet veren Italyan restoranidir. Restoran mutfagi yeme-igme
boliimiiniin tam ortasinda konumlandirilmis olup her bir alanda kolay servis
yapilmasi amacglanmistir. Restoran mutfagini ¢aligmasi agisindan biiyiik bir
restoran oldugu icin mutfak alan1 65-70 m2 arasindadir. Ergonomik kosullara
gore alan m2’si yetersiz kalmaktadir. Fakat Almanya’da ayni anda restoranda
calisan personel sayis1 Tiirkiye’de ki gibi fazla olmamakta ve her bir is i¢in
yalmza bir kisi gérev yapmaktadir. Ornegin; servis yapan personel ayni anda
toplamda iki kisidir ve masalar1 boliiserek sistematik ilerleyip kimse kimsenin

masasina bakmamaktadir.

Restoran genel olarak ¢ok fazla koyu rengin bir arada kullanildig1 yeme-igme
boliimii bogucu bir ortama sebebiyet vermektedir. Ayrica bazi denekler
restoranin dar ve uzun tek sira masalar1 bir restorandan ziyade kafe havasi

verdigini ve mekanin dekorasyonu zay1f ve eski oldugunu vurgulamaktadirlar.

Sekil 90: Restoran plani

Restoran mutfaginda kullanilan alanlar tek bir odada toplanmis tezgahlar ile
bu boliimler ayrilmigtir. Restorandaki boliimler; hamur agma tezgéahi, bulasik
alani, servis tezgahi, pisirme alani, soguk mutfak, hazirlik alan1 bulunmaktadir.
Pasta bolimii hamur agma tezgahi ve ayni alanda kullanilmasi amag¢lanmistir.
Soguk mutfak hazirlik boliimiiyle hemen hemen ayni tezgahi paylasmaktadir.

Mutfagin arkasina acilan kapinin orada yer alan bdliim ise sos ve kullanilmayan
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ekipmanlarin konuldugu tezgadhlar vardir. Bu alanin mal kabulden gelen
iiriinlerin temizlik asamasi olmasi alan kullanim agisindan daha uygundur(Sekil
91). italyan mutfaginda olmas1 gerekenlere gore alanlar uygun fakat alanlara

ayrilan m2’ler yetersizdir.

Sekil 91: Restoran mutfaginin avluya agilan kapisi ve galigma tezgahlari

Restoran mutfaginin tavan yiiksekligi; 350cm olup ergonomik mutfak
kurallarina uygun olmaktadir. Calisgan ergonomisi agisindan tezgéh
yiikseklikleri hamur agma tezgahi 85, diger tezgahlar ise 90 cm olup sirt ve
omuz rahatsizliklarina ve mesleki sakatlanmalara sebebiyet olmayacak sekilde
ergonomiktir. Personel kiyafetleri ise siyah ve fiime tonlarinda rahat kolay

terletmeyen ve is ayakkabisi kullanilmaktadir.

Restoran servis kapist standartlara uygun boyutlarda fakat servis kapisinda
olmas1 gereken cam yoktur. Ayrica ahsap olan bu kapi yerine acilirken fazla
insan giicii gerektirmeyecek hafif malzemeden yapilan bir kap1 kullanilmasi
personel acisindan énemli bir detaydir. Bu durum is kazalarina neden olacagi
icin  ergonomik  standartlara uygun olacak sekilde  yenilenmesi

gerekmektedir(Sekil 92).
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Sekil 92: Restoran ahsap servis kapist

Restoran mutfaginda hazirlik tezgahi yeterli alana sahip olup tezgéh {istiinde
ve arasinda kullanilan raflar kullanim ve erisim kolaylig1 saglayarak zaman
kaybini azaltmaktadir. Tezgdh derinligi 70 cm derinliginde, tezgdh {istii
dolaplar1 35 cm yiikseklikte olarak ergonomik ac¢idan uygundur. Ayrica hazirlik
alaninda bulunan dilimleme ekipmani1 ise personel is yiikiinii oldukca

azaltmaktadir(Sekil 93).
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Sekil 93:Dilimleme araci

Ergonomik mutfak kurallar1 geregi igecekler i¢in ayr1 bir alan olmasi
gerekmektedir. Restoranda igecekler yeme-igme kisminda bulunan bar
bolimiinde olup ergonomik kurallara uygun muhafaza edilmektedir.
Ergonomik kurallara gore; bar yiiksekligi 90 cm, iist servis tezgahi ytiksekligi

30cm ve tezgah genisligi ise 60 cm olarak uygun bulunmaktadir.

Sekil 94: Restoran yeme-igme alaninda bulunan bar alani(Url-53)
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Pisirme alaninin servis kapisina bakan tarafina servis tezgahi yerlestirilerek
servis eden insaninin mutfakta fazladan hareket etmesi engellenmis olmaktadir.
Servis alaninda iistte bulunan agik raflar calisanin hizli bir sekilde servis
yapmast ve sakatlanma ya da yaralanma olmadan is yiikii azaltarak i yapmasi

isin uygun olmaktadir.

Sekil 95: Sag ve sol alan servis tezgahi karsi taraf ise soguk mutfaktir.

Calisma tezgahlar1 ve ada pisirme alan1 arasindaki mesafe 120-125 cm olup
ergonomik restoran mutfagi kurallarina uygundur(Sekil 95). Pisirme alan1 ada
seklinde biitiin ekipmanlar1 tek bir alanda toplamis bu da kullanim agisindan
oldukga rahat olmaktadir. Restoran mutfaklarinda firmlarin 6niiniin agik belirli
bir mesafeden sonra tezgah konulabilmesi ve rahat calismasi icin ergonomik
acidan gereklidir. Restoran mutfaginda ise bu sorunlar1 ortadan kaldirmak i¢in

tas firin sadece pisirme alanindan ayr1 bir yere konulmustur.
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Sekil 96: Firin alan1

Ekipmanlarin bulundugu tezgahin altindaki dolaplar kullanigh ve personelin
zamandan kaybini dnlemek i¢in koydugu pisirme ekipmanlari bulunmaktadir.
Alt dolaplara erisim i¢in verilmesi gereken iki tezgah arasi 125 cm olan mesafe
dogru kullanilarak calisanin antropmetrik hareketi diizgiin bir sekilde yaparak
hareket etmesini saglamaktadir. Pisirme alaninda kullanilan ekipmanlar; iki
adet 6’1 ocak, iki adet fritdz, 1zgara tezgahi, mikrodalga kullanilmis ve

ekipmanlar yeterli sayidadir.
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Sekil 97: Ada seklinde tasarlanmis pisirme alani

Firmin yaninda bulunan hamur agma tezgahinin yaklasik 20 cm iizerinde
bulunan ve 30-35 cm eninde olan malzeme rafi ¢alisanlarin yaralanmasina ve

rahat ¢aligma ortami olmasina engelleyerek ergonomik kurallara uymamaktadir.
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Sekil 98: Hamur agma tezgahi

Restoran mutfaginda bulunan soguk hava deposu( +4) deposu ergonomik
standartlara uygun olmakla birlikte yer almadigi i¢in dondurucu konulmamustir.
Ayrica soguk depo i¢i yliksekligi 210cm olarak standartlara uygun sekillerde
yapilmistir. Fakat soguk dolap biraz daha kiigiik ya da buzdolab1 kullanilarak

bir dondurucu konulmasi iglev agisindan daha iyi olmaktadir.

Sekil 99: Soguk depo(+4)
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Restoran mutfaginda bulasik alani yeme-igme alanina agilan kapinin sol
tarafinda gelen kirli drlinlerin mutfagin igerisine dolanmadan hijyenik
kosullarda tasinmasina uygun tasarlanmistir. Fakat kullanilan lavabo boyutu 75
cm ergonomik kurallara uygun fakat konulan alan geregi ¢alisanin rahat
calismasimi engelleyerek boyun, bel rahatsizliklarina ve c¢alisirken bulasik
makinesinin koluna ve yan duvara c¢arparak sakatlanmalara neden
olabilmektedir. Bulasik bolimiinde kullanilan giyotin bulasik makinesi ise

restoran kapasitesi agisindan yeterli bulunmaktadir.

Sekil 100: Bulasik yikama bolimii

Restoranin depo ve personel alani restoran mutfaginin arka kapisindan ¢ikilarak
sol tarafinda bulunan ayri bir aladan olusmaktadir. Mal kabulii bu kapidan olmak
ile birlikte buradan agagi inildiginde ise depo ve personel alan1 bulunmaktadir. Mal
kabulii de bazen buradan bazen ise direk mutfak arka kapisindan olmaktadir. Fakat
mal kabul alam olan yerlerde tezgah ve lavabonun olmamasi gelen {iriinlerin

sterilize edilememesi nedeni ile hijyen kurallarma aykir1 olmaktadir.

106



Sekil 101: Depo ve personel alan1 plani

Depo boliimii bodrum katta oldugu igin buradaki nem oranimi havalandirma
sayesinde diizenli bir sekilde kontrol edilmesi gereklidir. Depo alanindaki 1s1
dereceleri; kuru gida deposunda +20, soguk dolapta +4 ve dondurucu 1sis1 ise -18
olarak dogru standartlardadir. Depo bdliimiinde kuru gida, donuk dolap ve soguk
dolap her bir iirlin grubu i¢in ayrt ayri ergonomik kurallara uygun sekillerde
yapilmistir. Kuru gida ve diger boliimlerde bulunan raf yiikseklikleri standartlara
uygun ama kuru gida bolimiinde bulunan sabit raflar yerine tekerlekli raf

kullanilmasi kullanim agindan daha ergonomik olmaktadir.

Sekil 102: Kuru gida deposu
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Ekipman depolar1 ise standartlardan daha biiylik ve kullanighdir. Depo alaninin
yaninda bulunan personel alan1 konum itibari ile bodrum katta olmasi saglik
acisindan ve personel psikolojisi agisindan uygun degildir. Personel alani i¢in daha
ferah, rahatca dinlenebilecekleri onlart motive eden bir ortam olusturmak
gerekmektedir.

Sekil 103: Ekipman deposu

Restoran mutfaginda zemin; kaymaz, mat, leke tutmayan seramik
kullanilmistir. ~ Seramiklerin renkleri gri tonlarda olup gozii yormayan ve
ortami bunaltmayan derecede ve derz dolgular bakterili olusumunu engelleyen
ve kendi kendini temizleyen malzemedendir. Zeminde kullanilan yer siizgecleri
dogru yerlerde ve egim dogru noktalarda kullanilmistir. Fakat yer slizgecleri

restoran mutfaklarina gore yetersiz kalmaktadir.(Sekil 104).
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Sekil 104:Restoran mutfaginin seramik zemini

Restoran mutfaginda ergonomik kurallara uygun sekilde duvarlarin hepsine
fayans uygulanmistir. Fayanslarin renkleri cogunlukla beyaz olmak ile birlikte
arada flime ve renkli fayans kullanilarak hem beyazin gbzde kamasma yapmasi
engellenmis hem de kiiclik ve ¢ok fazla kalabalik olan mutfag:1 ferahlatmistir.
Bazi duvarlarin yesil ve mavi tonlarda fayanslar ile kaplanmasi ¢alisanlarin
dikkatinin daha az dagilmasmna ve mekanda bunalmadan ¢aligmalarim
saglamaktadir. Ayrica fayanslar kolay temizlenebilir leke tutmayan ozelligi
sayesinde ise hijyen konusunda ergonomik olmaktadir. Tavan ise nem ve

buhara dayanikli malzeme olan bir boya ile boyanmuistir.

Sekil 105: Restoran mutfaginin fayanslar
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Ergonomik hijyen kurallarina gore kesme tahtalarinin her bir iiriin i¢in ayr
olmas1 gerekirken bu restoran mutfaginda kesme tahtasi1 hem her {iriin igin
kullanilmakta hem de farkli alanlarda seyyar kullanilmakta oldugu i¢in bakteri
acisindan sorun teskil etmektedir. Mutfakta kullanilan her bir ara¢ kendi
boliimiinden baska alanlarda kullanilmamasi ise hijyen kurallar1 agisindan bir
art1 almaktadir. Ayrica bulasikhanede yikanan araglar depoya kaldirilmak i¢in
kirmizi plastik kasalara konulmakta fakat bu kasalarin ¢op kutusunun yaninda
olmasi hijyen kurallart agisindan uygun bulunmamaktadir(Sekil 106). Temizlik
ve hijyen acgisindan personelin torson kullanmasi uygun ve birgok yanik
kazalarmin da oniline gecmektedir. Hijyen agisindan soguk dolabin arkasinda
bulunan temizlik aletlerinin konuldugu ve baz1 personel kiyafetlerinin tezgah
iistiinde bulunan alanda olmasi hijyen kurallar1 agisindan uygun olmamaktadir.

Bu alanin mutfaktan ayri bir yerde olmasi gerekmektedir(Sekil 107).

Sekil 106: Bulagik alaninda bulunan ¢6p kovasi ve temizlenen ekipmanlar
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Sekil 107: Tezgah iistiinde ve kapi ¢ikisinda bulunan personel ve temizlik

ckipmanlari

Restoran mutfaginda ¢opler ise avluda bulunan ¢op kutularna atilmaktadir.
Cop toplama alami olarak hijyen acisindan uygun fakat ¢oplerin g¢alisma

tezgahlarinin arasindan gegerek tahliye edilmesi uygun bulunmamaktadir.
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Sekil 108: Avludaki ¢6p alani(temsili)
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Mutfakta hazirlik i¢in kullanilan lavabo meyve-sebze yikama (sanitasyon)
kurallarinin dogru uygulanacagi sekilde ergonomik boyutlara uygun, ¢alisanin

ise antropometrik hareketlerini engellemeyecek boyutlardadir.

Sekil 109: Hazirlik tezgahi

Restoranin yeme-igme alanindaki aydinlatmasi tavan armatiirii, led ve bar
kisminda ve restoranin belirli bolgelerinde ise sarkik avizelerle led ampul
kullanilmistir. Restoranin yeme-igme kismindaki aydinlatma yeterli gozi
yormayacak sekilde ergonomik kurallara uygundur. Restoranin mutfak
kisminda ise yapay aydinlatmaya ek dogal aydinlatma da mutfaga katki
saglamaktadir. Restoran mutfaginda kullanilan yapay aydinlatmada floresan
kullamlmis fakat floresandan gelen 1s1k yeterli olmasina ragmen c¢ok fazla
parlama yapmaktadir. Ergonomik restoran mutfagi aydinlatma kurallarina gore
liikks oran1 mutfakta yeterli olsa da c¢aligma tezgahlarinin {ist kisimlarina
kazalari, g6z yorulmalarini1 ve isin diizglin olmas1 agisindan aydinlatma

konulmasi daha iyi olmaktadir.
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Sekil 110: Restoran Mutfaginda kullanilan aydinlatma

Mekanik havalandirma restoran mutfaginda saatte 25 kere hava degisimi
yapmaktadir. Restoran mutfagi 1sis1 ise; 20 derecedir. Fakat bu derece bulasik
alam1 ve hazirlama alami agisindan fazla olmaktadir. Bu sorun ise restoran
mutfagimin bazi noktalarinda saatte yapilan hava degisimi sayisini artirip ya da
azaltarak dengeleme yaparak ¢oziilmeye ¢alisilmistir. Davlumbaz ise pisirme
ekipmanlar1 sayist ve kapasitesine uygun yeterlilikte ve dogru sekillerde

yerlestirilmistir.

Sekil 111: Mekanik havalandirma kanallar

113



6.3. Ristorante Calice d’Oro (Almanya- Berlin)

Sekil 112: Ristorante Calice d’Oro yeme-igme alan1 (URL-52)

Restoran Almanya’nin en islek caddelerinden biri olan Bundestrasse’ de
bulunmaktadir. Ornek secilen 3. Restoran i¢ ve dis mekan kapasitesi olarak
150-200 kisiye hizmet vermektedir. Ayrica bu restoranda italyan Mutfagia
0zgli yemekler servis edilmektedir. Mutfak bolimii yaklasitk 90 m2 olup
restoran kapasitesine gore tezin 3. Boliimiinde agiklanan ergonomik kosullar
baglamina uygun bulunmaktadir. Restoran mutfagi konum geregi bar alaninin
arkasinda yeme-igme bolimiiniin merkezinde ve hizli servis yapilabilecek
konumdadir. Restoran alanina genel olarak baktigimizda koyu tonlar
(kahverengi ve doygun kirmizi tonlar1) ve ahsap detaylar dekorasyona hakim

olmaktadir.

Calice d’Oro’ ya gelen miisterilerin bazilar1 kullanilan renklerden dolay1 bu
restoranin bunaltict oldugunu ve restoran ¢ok fazla kalabalik hissi uyandirdigini
belirtmislerdir. Bununla birlikte bazi kullanicilar ise kendilerini 1980°1i yillarda
gibi hissettikleri i¢in bu restorana geldiklerini belirtmiglerdir. Ayrica restoranda
bulunan masa ve sandalyelerin genis olmasindan dolay1 insanlarin rahatca
hareket edebilmekte ve masa etrafinda sirkiilasyon alanlarinin rahat olmasi
nedeni ile servisin rahat yapilabilmesi ortamdaki bunalticiligi azaltmak igin
onemli bir rol oynamistir. Restoran yeme-igme alanin ergonomik kosullara

gore; daha ferah ve gozii yormayan durumda olmasi i¢in; zemin ve duvarlarda
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acik tonlar kullanilmasi ve béliicli duvarlarin kirmizi yerine daha ferahlatici bir

renk kullanilmasi gerekmektedir.

Sekil 113: Restoran yeme-i¢me alaninda kullanilan ahsap zemin ve bar alani

uyumu

Restoran bar kisminda ise; ergonomik restoran mutfagi kurallarina ¢aligma
tezgahi tasarin durumu hari¢ uygun kosullar saglanmaktadir. Restoran bar alani
hem gorsel hem de kullanis agisindan ergonomik kurallara uygun bulunmustur.
Fakat Amerikan bar tarzi kullanilmamis ve sadece servis bar tarzi kullanilarak
miisterilerin oturarak igeceklerini icecekleri bir alan saglanmamistir. Bar alam
atmosferi sebebi orada igeceklerini igmek istediklerini fakat bdyle bir ortam

saglanmadigini gozlemlenmistir.
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Sekil 114: Restoran yeme-igme alaninda bulunan bar alaninin yakindan

gorilinlisti(Url-54)

Sekil 115: Restoran yeme-igme alaninda bulunan bar alaninin uzaktan

gorilinlisti(Url-55)

Ornek secilen diger restoranlarda oldugu gibi bu restoranda da mutfak
alanlarmi ayr1 odalar halinde ayirmak yerine her bir alami tezgahlar ile
ayirmiglardir. Restoran mutfaginda hazirlik, hamur a¢ma, bulagik, pisirme,
soguk mutfak ve servis alami tezgdhi bulunmaktadir. Restoran mutfaginda
olmas1 gereken mal kabul ve pasta tezgahi olmamaktadir. Pasta yapimi igin
ayrilmis boliimde tathlar ya da ekmekler, hamur agma tezgdhi ve soguk
mutfakta yapilmakta bu da calisanlarin is akisini engelleyip kargasaya neden

olabilmektedir. Mal kabul boélimiiniin olmamasi {riinlerin temizlenmesi,
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bakteri acismndan ve denetlenmesi acisindan sorun teskil etmektedir. Bu

ergonomik sorunlar diginda tasarim ve kullanim agisindan sorun olmamaktadir.

Ergonomik kosullara uygun olarak restoran mutfag tavan yiiksekligi
300cm’dir. Biiyiilk bir mutfagi olan bu restoran igin tavan yiksekligi algak
kalmaktadir. Tavan rengi kirik beyaz, duvarda kullanilan fayanslar ise krem ve
vizon tonlarinda kullanilarak gozde 151k yansimasinda dolayr olabilecek
kamagma durumunu ortadan kaldirmis bulunulmaktadir. Ayrica tiim restoran
mutfaginda duvarlar ve tavan kir ve yag tutmayacak sekilde, 1siya ve neme

kars1 dayanikl fayans kullanilarak dosenmistir.

Sekil 116: Duvarlarda kullanilan fayanslar

Calisma tezgahi pisirme tezgahi ve bulasik alani tezgahlar yiikseklikleri 90
cm, hamur agma tezgaht 85 cm olup bu tezgahlar insan giiciiniin fazla
kullanildig1 tezgah oldugu icin sakatlanmalar1 onlemek adina standartlara
uygundur. Ayrica tezgah genislikleri de ¢alisanlarin hareket alanmi
kisitlamayacak ve kol uzanma mesafesini gegmeyecek uzunlukta 70 cm’dir.
Calisma alanlarinda bulunan tezgah iistii dolaplar tezgdh ve dolap baslangig
arast 60 cm, dolap maksimum yiiksek noktas: ise 160 cm olup ergonomik

restoran mutfak kurallarina uygun bulunmaktadir.
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Restoran mutfaginin zemini kaymaz 20x20cm krem tonlarinda yer seramigi
kullanilmis olup personelin herhangi bir sakatlanma ve yaralanma riskine kars1
onlem alinmistir. Ayrica zeminde her bir alana siizge¢ konulmasi su baskinlar
ve genel temizlik kosullar i¢in 6nemli bir detay olmustur. Fakat yer siizgegleri

restoran mutfagi ergonomisine gore yetersiz kalmaktadir.

Sekil 117: Zeminde kullanilan seramikler

Restoran mutfaginda kullanilan servis kapisi ¢ift kanatli olup masif ahsaptan
kullanilmistir. Ergonomik restoran mutfagr kapi kullanim standartlara gore;
calisanlarin ¢carpismalarina neden olmayacak ve insan yliz hizasinda cam olarak
sakatlanmalarin1 Onleyecek sekilde uygun bulunmaktadir. Fakat seksiyonel
otomatik kendiliginden ag¢ilir kapanir kap1 olmasi is kazasi ve zaman kaybi
oranin1 azaltacagi ic¢in daha kullamish olabilmektedir. Ayrica restoran
mutfaginin depo ve i¢ avluya ¢ikan arka kapi; iist tarafi cam ve kapi tarafi gelik

olarak kullanilmustir.
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Sekil 118: Restoran mutfagi servis kapisi ve mutfak arka ¢ikis kapist

Restoran mutfaginda bulunmasi gereken soguk dolap ve dondurucu
tezgahlarin alt dolaplarina yapilan +4 ve -18 derece olan g¢ekmecelerde
konumlandirilmistir. Bu sistem biitiin restoran mutfaklarinda kullanilacagi

taktirde yer kaybini 6nleyebilecektir.

Sekil 119: Tezgah altinda bulunan soguk dolap
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Restoran mutfagini hijyen agisindan ele alacak olursak; genel mutfak hijyen
kurallarina uyulmustur. Fakat personel kiyafetleri beyaz tonlarda ve torson
konulacak bir cep olmamasi hem kullanim zorluguna hem de kiyafetlerin ¢abuk
kirlenmesine yol agacagi igin siirekli temizlenmesi gerekmektedir. Bu duruma

¢Oziim ise daha koyu renkte ve daha ergonomik kiyafetler kullanilmasidir.

Restoran mutfaginda ¢opler her bir tezgah icin tezgah yanlarinda bulunan ¢op
kutularina atilmakta ve is hizin1 arttirmaktadir fakat ¢op kutularinin tekerlekli
olarak portatif olmasi ergonomik olurken, kapaklari olmamasi hijyen sorununa
neden olmaktadir. Bu sorunun ortadan kaldirilmasi i¢in sensdrlii kapakli ¢op

kovalar1 kullanilmas1 gerekmektedir.

Sekil 120: Soguk tezgah ve pisirme tezgahi arasinda duran tekerlekli ¢op kovasi

Restoran mutfaginda dogal aydinlatma, hazirlik tezgahinin iizerinde bulunan
ve restoran mutfaginin arka kapisinda bulunan kiigiik pencereler ile az da olsa
yapay aydinlatmaya katki saglamakta maliyeti diisiirmektedir. Restoran mutfagi
aydilatmasinda genel olarak floresan lambalar kullanilmistir. Isik kaynaginda
gelen liikks miktar biitiin alanlarda 200-400 liiks aras1 degismekte fakat pisirme
tezgahina gelen 1s1k yetersiz kalmaktadir. Bunun ig¢in ekstra 151k kaynagina
ihtiya¢ duyulmaktadir. Restoran yeme-igme alaninda aydinlatma ise biiyiik ve

sarkit avizelerin i¢inde bulunan led lambalar ile saglanmaktadir.
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Sekil 121: Restoran mutfaginda kullanilan aydinlatmalar

Sekil 122: Restoran yeme-igme alaninda kullanilan aydinlatmalar

Restoran mutfagi havalandirma sistemi davlumbaz ve restoran da bulunan
acilir pencere ile yapilmaktadir. Mekanik havalandirma sadece restoran yeme-
icme alaninda olmaktadir. Bu durunda restoran mutfaginda sadece pencereden

giderilmeye calisilan hava sirkiilasyonu yetersiz kalacak ve restoran
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mutfagindan yeme-igme alanina olusacak olan kokular yeterince emilemedigi
icin direk olarak ortama yayilabilmektedir. Boyle bir durum ise ergonomik
restoran mutfagl sisteminde dogru bulunmamaktadir. Davlumbaz kurulum
ilkeleri geregi pisirme alanindan 20cm yanlardan disar1 tagsmasi gerekmektedir.
Fakat mutfakta pisirme alanmin bir tarafindan 20cm birakilip diger taraftan
birakilmamistir. Bu durum ergonomik restoran mutfagina goére uygun
bulunmamaktadir. Ayrica davlumbazin kenarinda asagi inen gaz borusu
personel sagligr acisindan oldukga tehlikeli oldugu icin pisirme tezgahinin diger

tarafindan verilmesi daha uygundur.

Depo bolimii diger restoranlarda oldugu gibi bodrum katinda olmaktadir.
Depo boéliimiinde kuru gida ve igeceklerin konuldugu alanlarda zemin tugla
kullanilarak ortamdaki 1s1 dengesinin daha sabit tutulmasi amaglanmistir. Depo
boliimiinde soguk dolap, kuru gida, ekipman, icecek ve dondurucu alanda
bulunan biitiin raflar zeminden 45 cm yukarida ve 70 cm yiiksekliginde olarak
ergonomik restoran mutfagi kurallarina uymaktadir. Raflarda bulunan {irtinlerin
dizilis sirast en agir alta gelecek seklide dogru istiflenmis boylece olasi
kazalarin Oniine gecilmistir. Restoran mutfagi deposunda raflar; kuru gida,
ekipman ve i¢ecek alanlarinda duvara sabit, soguk ve dondurucu depolarda ise
hareketlidir. Fakat raflar hareket edilir olabilmesine ragmen tekerlekli

olmamasi ergonomik degildir.

Sekil 123: +4 soguk dolabi
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Sekil 124: Igecek depo alani

Restoran mutfagi deposunda iki adet soguk, bir adet de dondurucu dolap
bulunmaktadir. Soguk dolapta her bir iiriiniin farkli dolaplara istiflenmesi
gerekirken balik, peynir ve sebze gibi iirlinlerin bir araya konuldugu ve bu

durumun bakteri olusumu acgisindan hijyenik olmadig1 gézlemlenmistir.

Sekil 125: Soguk dolap kullanim durumu
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Soguk dolaplar +4, dondurucu -18, kuru gida ise +18 derece olarak 1s1
bakimindan ergonomik kurallara uymaktadir(Sekil 126). Ayrica depo soguk
dolap ve dondurucu ige yiiksekligi 210 ¢cm olarak standartta uygundur.

Sekil 126: Soguk ve dondurucu depo girisleri

Restoran mutfaginda ¢op alani ise genelde Almanya’da restoran mutfagi
sistemi olan mutfaklarin arkasinda avlularda bulunan ayr1 ayri {iriinler i¢in ¢op

kovalar1 olmakta ve restoran mutfaginda biriken ¢op oraya atilmaktadir.

Hazirlik tezgéhi pisirme tezgahina yakin olarak 400cm uzunlugunda duvara
sabit bir tezgdh olarak kullanilmaktadir. Hazirlik tezgdhinda sebze ve
meyvelerinin yikanmasi igin ¢ift gézlii lavabo bulunurken bu lavabo g¢alisanin
hareketlerini  kisitlamayacak biiyliklilkte ve alanda olmaktadir. Hazirlik
tezgahimin iizerinde bulunan acik raf lavabonun hem yaninda bulunmasi ve
calisaninin raflarin kosesine carparak yaralanma riski oldugu i¢in sorun teskil
etmektedir. Bu raflar yaninda bulunan tezgéh iistii dolap ile yer degistirdiginde
sorun ortadan kalkmis olacaktir. Hazirlik tezgdhinda hijyen konusunda

ergonomik bir sorun bulunmamaktadir.
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Sekil 127: Restoran mutfagi hazirlik tezgahi

Pisirme alan1 servis kapisina yakin ve ayni zamanda yarim ada seklinde
kullanilarak biitiin tezgahlara yakin olacak sekilde mutfagin ana merkezinde
tasarlanmistir. Pigirme tezgdhinin yarim ada seklinde olmasi ekstra is yiikiine
neden olmaktadir. Ciinkii 1zgara alan1 ve fritdz kars1 karsiya olmasina ragmen
1zgara alanindan fritoze ulasacak calisan biitiin tezgahi dolasarak gitmek
zorunda kalmakta bu durum calisanin ergonomik olarak konforunu etkilemekte

ve ¢abuk yorulmasina neden olmaktadir.

Sekil 128: Restoran mutfag: pisirme yar1 ada seklinde tezgah
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Pisirme tezgdhmin altinda ise 1§ yaparken kullanilma gereksinimi olan
ekipmanlarin konuldugu agik dolaplar vardir. Bu dolaplardan ekipman alinirken
calisanlarin antropometrik hareketlerine ters gelmeyecek sekilde ergonomiktir.
Fakat dolaplarin kapali olmamasi, yere yakin oldugundan ekipmanlara toz
gelebilmekte ve hijyenik sorunlar olusturabilmektedir(Sekil129).Pisirme
tezgahinda kullanilan elektronik ekipmanlar ise; 6’11 ocak, 4’1l ocak, 3’lii fritéz
ve iki adet 1zgara tezgahi, yer olmadigi icin buharli pisirme araci ve
biiylikliigiinden ve kullanim kurallarindan dolay1 tas firin ise mutfagin farkl

alanlarindadir.

Sekil 129: Pisirme tezgahi alt dolaplart

Tas firin kullanim kurallar1 geregi oniiniin tamamen bos, ¢alisanlarin kolay is
yapabilecegi durumda olmalidir. Restoran mutfaginda firinin 6n tarafinin bir
kismina hamur agma makinesi yerlestirilerek c¢alisma alaninda verimi
azaltmaktadir. Hamur agma makinesi i¢in farkli bir alan olmasi gerekmektedir.
Ayrica firmin altinda istiflenen ekipmanlar hijyen acgisindan ergonomik
degildir. Firinin altinda bulunan alan firinin iyi ¢alismasi ve hijyen agisindan

bos olmalidir.
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Sekil 130: Firin ve hamur agma makinesi

Pisirme alaninin hemen yaninda ve karsisinda bulunan servis tezgahlarinin,
restoran kalabalik olacaginda yetersiz kalacagi gézlemlenmistir. Ayrica kapinin
yaninda bulunan ve koseli kiigiik tezgdh Onilinde tezgdh olmasi ve st iiste raf
bulunmasi nedeni ile tezgdh olarak kullanigsizdir. Ancak ekipman istifleme
alan1 olarak ya da istiine konulan kare raflarin iiggen seklinde degistirilerek
kullanim sikintist olusturan raf ayaklar1 ortadan kalkarak kullanilmasi
ergonomik agilardan uygundur(Sekil134). Restoran mutfaginda servis
tezgdhimin kapasitesini arttirmak ve yeterli seviyeye getirmek icin pisirme
alaniin yaninda bulunan servis tezgahina alt1 bos tezgahtan 45cm yiikseklikte

raf yapilmasi servis tezgahi i¢in uygun olabilmektedir(Sekil131).
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Sekil 132: Pisirme tezgdhinin yanindaki servis tezgahi

Restoran mutfaginda soguk mutfagin belirli bir tezgah1 olmamak ile birlikte
pisirme tezgahimin hemen arkasinda bulunan tezgahta yapilmakta ve bu alan
hazirlik tezgdhi olarak da kullanilarak bazi kesme, dograma islemleri
yapilmaktadir. Ayrica hijyen agisindan restoran mutfaginda bulunmasi gereken
personel el yikama lavabosu da bu tezgahtadir. Fakat el yikama lavabosunun
hemen yanina konulan buharl pisirme elemani su ile temas edebilme ihtimali
oldugu icin personel agisindan tehlike arz etmektedir. Bu tezgahta ve hazirlik

tezgahinda bulunan duvara sabitlenmis miknatis ile kesme, dograma elemanlari
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duvara istiflenmekte fakat bu sistem ¢ok saglam olmamak ile birlikte personel

yaralanmalarina sebebiyet olabilmektedir.

Sekil 133: Soguk mutfak ve hazirlik tezgahi, duvara miknatisla asilan arag¢ elemani

Soguk mutfagin kullanildig1 alan igin ihtiya¢ olan +4 dolap, tezgah alti
dolaplarda tasarlanarak alandan kazanim saglamistir. +4 dolaplarin servis

boliimiine yakin olan tarafta servise hazir tatlilara yer verilerek ¢alisanin ekstra

hareketi ve zaman kayb1 engellenmis olmaktadir.

Sekil 134: Tatlilarin bekletilmesi i¢in soguk mutfagin yaninda bulunan soguk
dolap
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Restoran mutfagi bulagik alani, servis kapisinin hemen saginda bulunan
alanda konumlandirilmistir. Bulasik alani kullanim alan genisligi 75 cm olarak
hacmi ergonomik kosullara uygundur. Lavabonun alan olmasi durumunda iki
hazneli olmas1 kullanim agisindan is siiresini azaltmak ile birlikte daha hijyenik
olmaktadir. Fakat lavabo konumu geregi calisanin hareketlerini kisitlayacak
sekillerde alan dar olmakta ve yaninda bulunan bulasik makinesinden kaynakli
sakatlanmalara neden olabilmektedir. Bulasik alani restoran mutfaginin
yaklasik %5°ni olusturarak ergonomik restoran mutfagi kurallaria gore yeterli
kapasitededir. Restoran mutfaginda saatte 1000 parga {iriin yikama kapasitesine
sahip giyotin bulasik makinesini kullanilarak ergonomik kosullar geregi

restoran kisi kapasitesine uygun bulunmaktadir.

Sekil 135: Restoran mutfagi bulagik alani

Restoran mutfaginda hamur agma tezgahi genisligi 140 cm olup tezgah
derinligi ise 80 cm’dir. Hamur agma tezgahi ve firinin yan yana olmasi zaman
kaybinin yasanmadan hamurun acilip direk firina koyulmasi i¢in dogru
konumlandirilmistir. Hamur agma tezgahi diger tezgahlardan farkli olarak {iistii
mermer kaplama alt1 tarafi ise kromdur. Hamur agma tezgahinin yaklasik 25 cm
yukarisinda bulunan malzeme rafi kullanim acisindan algak kalarak calisma
alanini kisitlamaktadir. Malzeme rafinin tezgahtan 40-45 cm yukariya alinirsa

calisma ve temizleme kolaylig1 agisindan daha ergonomik olacaktir.
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Sekil 136: Restoran mutfag: hazirlik tezgahi karsisindaki hamur agma tezgahi

Restoranda calisan personeller i¢in ise personel alani bodrum kattaki depo
boliimiinde bulunmaktadir. Bu alan calisanlarin sagligi ve psikolojik durumu
acisindan uygun bulunmamaktadir. Personel alan1 daha ferah ve igeriye giin
151g8min girebilecegi personelin psikolojik ve bedenen iyi dinlenebilecegi bir
alan olmasi gerekmektedir. Ciinkili personelin mutsuzlugu restoran mutfaginda
calisma performansini olumsuz yonde etkilemektedir. Personel alanina restoran

sahibini izin vermemesi nedeni ile girilememistir.

131



7. 40,80 ve 180 KiSI KAPASITELI RESTORAN MUTFAKLARININ
ERGONOMIK KURALLARA UYGUN TASARIMI

7.1. 40 KiSi KAPASITELi RESTORAN MUTFAGI
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Sekil 137:Mutfak boliimlerindeki sirkiilasyon alanlari
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yeme igme alanina sahip ve 40-45 kisi kapasiteli bir restoran olmaktadir.
Restoran mutfagi ise 50 m2 alanda yer almaktadir. Restoran mutfag: tasarim
sekli agisindan; pisirme alani ada, hazirlik, servis, bulasik alani L ve servis ve
mal kabul ise tek bir tezgah halinde olup I seklinde tasarlanmistir. Ergonomik

restoran mutfag1 kurallarina gore; personel alam ¢alisanin kolay ulasabilecegi




alanda ve dinlenme esnasinda fazla enerji harcamadan ulasabilecegi uzaklikta
olmakta ve bar kismi restoran mutfak kapisin1 kapatarak servis kapisi agilip

kapanirken olusacak sesin birazda olsa disar1 ¢gitkmasini engellemektedir.

Ayrica hazirlik boliimiiniin depoya yakin olmasi, depodan gelen {iriinlerin
mutfagr dolanmadan direk isleme ge¢cmesini saglamaktadir. Biitiin tasarlanan
restoran mutfaklarinda dondurucu ve soguk dolap her bolimiin tezgah

altlarinda bulunan alanlara yerlestirilerek alandan kazang¢ saglanmistir.

Restoran kiigiik de olsa sirkiilasyon alani standartlara uygun m2 olup her tiirli
servis arabalarinin tezgah aralart ve trafik koridorundan rahat bir sekilde
gecebilecegi mesafelerdedir. Ayrica mal kabul ve servis kapilarn genigligi 120
cm olarak rahat ge¢is saglanmasi amaglanmistir. Restoran mutfagi kapasitesi az
oldugu i¢in bulasik boliimiinde kullanilan bulagik makinesi tezgah alti bulasik

makinesidir.

Mutfak pisirme bdliimiinde kullanilan ekipmanlar; devrilir tava, 1zgara
araclari,  benmari, fritdz, ocak, firin ekipmanlar1 kullanilmistir. Diger
restoranlarin pisirme boliimlerinden daha az ekipman kullanilmasinin nedeni

restoran kisi kapasitesi ve menti igerigi ile alakali olmaktadir.

Bar boliimiinde ise servis kapisinin saginda ve solunda bulunan yan duvarlara
icecekleri koymak i¢in raf ve dolap tasarlanirken bar tezgdhi U seklinde
tasarlanmistir. Bar boliimii hem Amerikan hem de servis bar olarak hizmet
vererek gelen misterilerin sira beklerken ya da sadece icecek igmek

istediklerinde bir alan olarak diistiniilmiistiir.
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7.2. 80 KiSi KAPASITELi RESTORAN MUTFAGI
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Sekil 139: Mutfak boliimlerindeki sirkiilasyon alanlari
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Sekil 140: 80-85 kisilik restoran mutfag: plani

Cizilen restoran mutfag: tasar1 80 kisiye hizmet vermekte olup 82m2 alana
sahip olmaktadir. Restoran yeme-igme boliimi ise 200 m2 alana sahip
olmaktadir. Ergonomik restoran mutfagi kurallarina gore; servis kapisinin hem

yakinina bulasik ve servis alan1 konularak personelin ekstra vakit ve hareket
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durumu engellenerek is akisi kolaylastirilmis ve pisirme alan1 mutfagin tam ana
merkezine konularak diger alanlar ile olan sirkiilasyonu rahat bir sekilde
saglanmistir. Restoran mutfagin da kullanilan tasarin anlayisi; pisirme
boliimiinde ada ve I tek tezgah, hazirlik bolimii L ve I tezgah, soguk mutfak U
tezgah, servis, pasta ve bulasik L tezgah seklinde ergonomik kurallara uygun

sekillerde tasarlanmistir.

Bar alani ise; iki adet L tezgah olarak biri 11 kisilik Amerikan bar digeri de

servis bar olarak tasarlanmigstir. Amerikan bar kisi kapasitesi ise 11 kisiliktir.

Pasta alaninin en arkada olmasimin sebebi ise; is ylikli ve diger boliimler ile
olan iliskisinin daha az olmasindan kaynaklanmaktadir. Mal kabul bolimi
depoya yakin tasarlanarak gelen iiriiniin en kisa zamanda depoya kaldirilmasi
amaglanmistir. Her boliimiinde ayr1 ayr1 ¢op kovasi olmak ile birlikte dolan
copler restoran mutfaginin arka kapisina agilan alanin orda bulunan ¢op
konteynerlerinin oldugu yere {riiniin malzemesine gore ayristirilarak

atilmaktadir.

Bu restoranda da diger restoran mutfaklarin oldugu gibi zemin 20x20 seramik
kullanilmistir. Bunun sebebi ergonomik kosullara uygun olmasi ve seramigin
kirtlmas1 durumunda kolay ve is akisina engel olmayarak hizli tadilat olmasidir.
Ayrica boliim aralarinda bulunan 120cm yiiksekliginde boliicii duvarlar alandan

kazanci ve ekstra tezgdh konulmasini saglamistir.

Mutfak pisirme boliimiinde kullanilan ekipmanlar; devrilir tava, 1zgara
araglari, benmari, fritdz ve ocak, firin, ekipmanlar1 iki adet kullanilmistir.
Restoran mutfaginda kullanilan bulasik makinesi ise giyotin olarak orta

biiyiikliikteki restoran mutfaklarinda kullanilmaktadir.
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7.3. 180 KiSi KAPASITELi RESTORAN MUTFAGI
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Sekil 141: Mutfak boliimlerindeki sirkiilasyon alanlar
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Son tasarlanan restoran mutfagi alani ise; 200 m2 olarak 180-190 kisiye
hizmet vermektedir. Bu restoranin yeme i¢gme alan1 500 m2 biiyiikliigiindedir.
Restoran mutfag1 genel olarak biiyiik ve fazla kisi kapasitesine sahip oldugu
icin ayni anda c¢alisacak personel sayisi olduk¢a fazladir. Bu ylizden restoran
mutfaginin her bir alaninda tezgah aralari oldukga genis g¢alisanlarin rahat
hareket edebilecegi durumdadir. Ayrica diger iki restoran tasarimlar1 gibi servis
kapisinin hemen iki yaninda bulasik ve servis bolimii yer almaktadir. Pasta
bolimi hazirlik alanindan uzaktir. Fakat pasta alani az sirkiilasyon ve rahat
sakin ¢aligma alami gerektirdigi i¢cin ergonomik restoran mutfag: ilkelerine

uygun olmaktadir.

Restoran mutfaginda boliimler ayrilmasi igin ve iki tezgdhin sirt sirta
konumlanmasindan dolayr olusacak birbirini etkileme( sallama vb.)
durumundan dolayr 120 cm yiiksekliginde boliicii duvarlar kullanilmuistir.
Ayrica restoran mutfagi tezgdh tasarim durumu; pisirme ada ve L tezgah,
servis, mal kabul, pastahane, hazirlik ve soguk mutfak alani ise birkag tane I

tezgahtan olusan mutfaktir.

Restoran mutfagi pisirme boliimiinde kullanilan ekipmanlar ise diger iki
restoran mutfagindan farkli olarak daha fazla hacimli blast chiller, doner
makinesi, buharli firin, devrilir tava, benmari ve ocak, firin, 1zgara araglari,
fritoz gibi ekipmanlardan iki adet kullanilmistir. Bunun sebebi ise restoran
kapasitesi ile alakali olmaktadir. Mutfak i¢i dondurucu ve soguk dolaplar diger

iki restoran mutfaginda oldugu gibi tezgah altlarinda yer almaktadir.

Restoran mutfaginda bulasik alanmi ise kapasiteden kaynakli rafli konveyor
bulasik makinesi kullanmilmistir. Her bir boliimde hijyen acisindan el yikama
lavabosu bulunmakta hazirlik bdliimiinde ise bir el yikama lavabosu bir de
sebze-meyve yikama eviyesi bulunmaktadir. Cilinkii hijyen kurallar1 geregi el

dezenfektesi meyve-sebze yikama eviyesinde olmamaktadir.

Restoran bar boliimii; kisi kapasitesi nedeni ile servis kapisinin hemen
yanlarinda bulunan duvarlara boydan boya raf ve dolap yerlestirilip ¢alisma

tezgahi ise uzun bir 1 olarak restoran mutfagi bar ergonomik kurallara uygun
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tasarlanmigtir. Ayrica 6rnek c¢izilen diger iki restoran farkli gibi bu restoran bari
servis ve Amerikan bar fakat diger iki restoran barindan farkli olarak servis bar1

olarak kullanilmaya uygun, miisterilerin oturma alani1 az sayida olacak seklide

tasarlanmustir.
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8. SONUC ve ONERILER

Bu tezde Almanya- Berlin bolgesinde bulunan restoranlarin mutfaklar
degerlendirilmeye alinmistir. Genel olarak baktigimizda Almanya’da bulunan
restoranlar agilmadan once saglik bakanligi tarafindan ¢ok siki denetimden
gectigi icin  ergonomik agidan c¢ok fazla sikintt olusturacak durumlar
olmamaktadir. Fakat restoranlarin agilis onayr almalar1 ergonomik agidan
yeterli oldugu anlamima gelmemektedir. Mevcut iizerinde degisiklikler
yapilmasi ve bu dogrultuda c¢alisanlarin saglik durumlarinin daha iyi sartlarda

calisma ortami olusturulmasi daha uygun olacaktir.

Ormnek segilen 3 restoran mutfagi hijyen acisindan sorunsuz olmakta fakat
kullanilan bazi ekipmanlar bazen hijyen kurallarina uymayan alanlara
konulmakta bu durum yerlerinin degistirilmesi ve daha hijyenik olarak iist
raflara konulmasi ile sorun ¢oziilmiis olmaktadir. Ayrica yapilan aragtirmalar
sonucu ¢op kovalarinin her ne kadar 2. ve 3. Restoran mutfaginda tekerlekli
ozellikte kullanilarak ergonomik olsa da kullanim kolaylig1 i¢in kapaklarimin
olmamasi hijyen sorununa neden olacagi i¢in elektronik sistem ile eli
yaklastirilarak agilan ¢op kovalari tercih edilmelidir. Boylece hem c¢alisanlarin
¢op kovasi kapagini kaldirarak hem hijyen sikintis1 olusturmasini hem de ayak
ile basilarak kapagi agilan ¢cop kovasi olur ise ekstra hareket yapilmasini

engellemektedir.

Sekil 143: Restoran mutfaginda kullanilmasi 6nerilen sensorlii ¢op kovasi kullanim

sekli(Url-34)
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Hijyen acisindan dikkat ¢eken bir diger detay ise ornek secilen 3. restoran
mutfaginda ergonomik mutfak kurallarina gore olan her iiriin i¢in renklere
ayrilmis kesme tahtalar1 kullanilmigtir. Fakat diger 2. restoranda tek tip her
iiriin i¢in kullanilan kesme tahtalar1 hijyen i¢in sorun teskil etmektedir. Bunun
yerine 3. Restoran mutfaginda oldugu gibi kesme tahtasi kullanilmasi

ergonomik agidan hijyen saglamis olmaktadir.

3 restoran mutfaginda tasarim acisindan daha ergonomik buldugun bir diger
konu ise; her restoran mutfaginin arka kapisindan disar ¢ikildiginda ¢op odasi
yerine kullanilan bir alan ayr1 ayn iriinlere gore ayrilmis daha biiyiikk ¢op
kutular1 bulunduran agik bir alanda istiflenmektedir. Aslinda bakildiginda
ergonomik restoran mutfagi kurallarina bakildiginda mutfakta bulunmaktadir.
Fakat disarida olmasit koku ve bakteri olusumu acgisindan daha ergonomik

olmaktadir.

Ornek gosterilen restoranlarda gozlemledigim diger sorun ise agik mutfak
anlayis1 olmaktadir. Restoran mutfaginda agik mutfak anlayisi ile tasarlanan
mutfaklar miisterilerin yiyecekleri hazirlaniglarin1 gorerek giiven durumu
olusturulmay1 amaclamigtir. Fakat bir restoran agik mutfak olarak tasarlaniyor
ise diger restoran mutfag: tiirlerine gore daha fazla diizenli ve miisterilerin
rahatsiz olmayacaklar1 sekilde tasarlanmasi gerekmektedir. Ornek segilen 1.
restoran mutfaginda gozlemlerin sonucu dagmik ve kalabalik oldugunu ve
bundan dolay1 biraz tedirginlik yasadiklari fakat buna ragmen samimi bir ortam
oldugunu goriilmiistiir. Fakat 1. restoran mutfagina ¢6ziim olarak kullanilan
ekipmanlarin hangi boliimlerde kullaniliyorsalar ona gore istiflenmesi ve sik
kullanilmayan ekipmanlar i¢in kapakli raflar yapilmasi bu sorunu biraz olsun
¢Ozmiis olmaktadir. Diger 6rnek restoranlarda ise bu durum olmadig: i¢in bdyle

bir sorun s6z konusu olmamuistir.

Restoran mutfaginda Calice d’Oro restoraninin mutfaginda yer kaybim
azaltmak icin kullanilan tezgah alti dondurucu ve soguk dolap mantig1 hem

kullanishh hem de alan da g¢alisma sirkiilasyonu ile birlikte daha fazla alan
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kazandirmis olmaktadir. Cilinkii 6rnek secilen diger iki restoran mutfaginda
kullanilan oda ve biiyiik dolap seklinde dondurucu ve soguk dolap ¢ok fazla yer

kaplayarak alan sikintisina sebebiyet olabilmektedir.

Restoran mutfaklarinin iiglinde dikkat edilen bir diger detay ise; {ilke
genelinde ¢cogu restoran mutfaginda personel alaninin depo ile birlikte bodrum
katta olmas1 ve ¢alisanlar i¢in yeterli hijyenik ve psikolojik rahatlatici bir alan
saglamamakta ve bu durumda c¢alisanlarin is performansini olumsuz yonde
etkilemektedir. Bu durumun sonucunda ¢6ziimii ise en azindan personelin
dinlenme ve yemek yeme alanin1 mutfagin oldugu katta giin 15181 alan bir yerde

tasarlanmasi ergonomik agidan daha uygun bulunmaktadir.

Tam anlamiyla ergonomik restoran mutfagi kurallarina uyularak tasarlanan 3
ornek restoran mutfagi plani ile dogru bir restoran mutfag: sirkiilasyon alani
olusumu ve alanlar arasinda nasil baglanti kurulmasi gerektigi gosterilmis
olmakta ve aslinda bakildigin tasarim ile birlikte ¢alisanlarin is basinda iken
rahat calisabilmesi ve mutfak boliimleri arasi sirkiilasyon alanlarinin g¢ok

onemli oldugu vurgulanmaktadir.

Ornek secilen 3 restoranin sahipleri ergonomik kurallar acisindan verdigim
biitiin fikirleri hemen hemen degistirmeye yonelik c¢alismalar yapmaya
baglamiglar ve calisanlar ve miisterilerden aldigim geri doniisler ise oldukca
olumlu olarak tasarimda ergonomik kurallara uyulmasinin basarili bir restoran

islevi i¢in ¢ok 6nemli oldugu vurgulanmis olmaktadir.

144



06

0L

0c¢

CIN NVTV
IDV41NIN NVYO1S3d

00¢-0ST

08¢

0s

CN NVTV
JNDI-INIA NVYOLS3Y

(0]

ST

ISIAVS
TINOSY3d

L10¢

10¢

ST0¢

IT1A
SNINYN

00¢-0ST

0S€-00€

0¢-ST

ISILISVAV)
1S

eAuew|y /uiiag
9sseJ1S9pUNg 6E USPUIT UIP JaIuN

eAuew|y /uilieg e
J3YdS3¥0BH 9 SpEUAWOId AN

eAuew|y/ uiuag
7L 9sseus Jopaediels

NNINNOX

OUIA 3 BlSEd
av
NINVHO1S3d

Ornek segilen 3 restorana ait bilgiler

Sekil 144

145



10.

11.

KAYNAKCA

(1835), Dictionnaire del Academie Francaise , Ansiklopedi.

Akhmetsadykova, A. ,(2014), Otel Mutfaginda Mekan Planlama, Yiksek
Lisans Tezi, M.S.G.S.U. Fen Bilimleri Enstitiisii.

Ak G., Giiltekin T. , (2015) , Giiniimiiz Restoran Tasariminda Kriterler,
Derleme Makale, Siileyman Demirel Universitesi Miihendislik Bilimleri ve
Tasarim Dergisi, Ankara.

Aktas, A. , Ozdemir , B. ,(2012) , Otel isletmelerinde Mutfak Y&netimi , Detay
Yayincilik , Ankara.

Altiparmak, R. ,(2006), Ulkemiz Insan Antropometrisine Uygun Mutfak
Mobilyas1 Tasarimi Ig¢in Veri Bankasmin Olusturulmas: ve Bir Uygulama,
Mobilya ve Dekorasyon Egitim Anabilim Dalinda Bilim Uzmanhg Tezi,
Zonguldak Karaelmas Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Karabiik.

Anonim ,(2012), Dining Services Ergonomic Design Guidelines For New
Construction and Existing Buildings, University of California.

Aykul, E. ,(2015), Mutfak Tasariminda Renk Kullanimi ve Rengin
Belirlenmesine Etki Eden Ogelerin Belirlenmesi, Yiiksek Lisans Tezi, Marmara
Universitesi Giizel Sanatlar Enstitiisii Endiistri Uriinleri Tasarimi Ana sanat
Dali, Istanbul.

Baden-Powell, C. ,(2005), Architect’s Pocket Book of Kitchen Design,
Architectural Press, Oxford.
Baraban, R. ,Durocher, J. ,(2010), Successful Restaurant Design, John Wiley &
Sons, Inc. 3.Edition ,New Jersey.
Bayazit, N. ,(1996), Tiirkiye’de ve Batida Mutfaklarin Ge¢misi, Mutfak Banyo
Dekorasyon Say1:7.
Baysal, A., (1990) , Atalarimiz Neler Yediler? , Beslenme Diyet Dergisi.

146



12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Baysal, A; Merdol, Kutluay, T; Ciyerim, N. ; Sacir, H. ; Basoglu, S. , (2005) ,
Tiirk Mutfagindan Ornekler, Hatipoglu Yayinlar1, Kaynak Kitab1: 21, Ankara.
Bingdl, R. ,(2018), Restoran Isletmeciligi, Alfa Yayinlar1 , Istanbul.

Bitkisel Yag Sanayiciler Dernegi, Margarinin Tarihgesi,
http://www.bysd.org.tr/ margarin.pdf, Erisim Tarihi, 10.05.2015.

Cevizkaya, G. (2015), Tiiketicilerin Etnik Restoran Isletmelerini Tercih
Nedenleri: Istanbul’da Bir Arastirma, (Yayimlanmamis Yiiksek Lisans Tezi),
Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Turizm Isletmeciligi ve
Otelcilik Ana Bilim Dali, Balikesir.

Ching, F. ,(1987), i¢ Mekan Tasarimi, Yem Yayn, Istanbul.

Cakir, M. ,(2010), Otel Isletmelerinin Mutfak Boliimiinde Istihdam Edilen
Personelin Egitim Siirecinin Degerlendirilmesi: Istanbul’daki 5 Yildizli Zincir
Otellere Yonelik Bir Alan Calismasi, Yayimlanmamis Yiiksek Lisans Tezi,
Istanbul Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Turizm Isletmeciligi Ana Bilim
Dal.

Cetin, S.,(1993), Turizm Endiistrisine Mutfak Eleman1 Yetistirmeye Yonelik
Egitim Programlarmin Degerlendirilmesi, Yayimlanmamis Doktora Tezi,
Cukurova Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Egitim Bilimleri Ana Bilim
Dali, Adana.

Denizer, D. ,(2012), Yiyecek Icecek Hizmetleri, Anadolu Universitesi, Ankara.
Doru, S. ,(2017), Konutlarda Mutfaklarin Gegmisten Giinlimiize Mimari Olarak
Gelismesinde Teknolojinin Etkileri, Yiiksek Lisans Tezi, Halic Universitesi

Fen Bilimleri Enstitiisii, Istanbul.

147



21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

Dénmez, M., Kalinkara, V. ,(2015), Konaklama Isletmeleri Mutfak
Calisanlarmin  Antropometrik Olgiileri ve Optimum Mutfak  Donanmmi
Tasarimi , Arastirma Makalesi, Siilleyman Demirel Universitesi Miihendislik
Bilimleri ve Tasarim Dergisi.

Duran Sagocak, M. ,(2005), Ergonomik Tasarimda Renk, Trakya Univ J Sci,
Derleme.

Diizgiin, E. , Ozkaya, F. , (2015), Mezopotamya’dan Giiniimiize Mutfak
Kiiltiirli, Makale, Journal of Tourism and Gastronomy Studies Dergisi.
Efendioglu, S. ,(2001), Ge¢misten Glinlimiize Konutta Mutfak Kavrami: Agik
Mutfak, Yiiksek Lisans Tezi , Karadeniz Teknik Universitesi Fen Bilimleri
Enstitiisit Mimarlik Anabilim Dali, Trabzon.

Erkan, Dr. N. ,(1995), Ergonomi, Milli Prodiiktivite Merkezi Yayinlari,
Ankara.

Erkan, N. ,(2001), Verimlilik, Saglik ve Giivenlik I¢in Insan Faktorii
Miihendisligi. Milli Prodiiktive Merkezi Yayinlart No:373, Ankara.

Erkan, N. ,(2005), Verimlilik, Saglk ve Giivenlik I¢in Insan Faktérii
Miihendisligi: Ergonomi, Milli Prodiiktivite Merkezi Yayinlari 9.Basim,
Ankara.

Ersaym, S. ,(1991), Mutfak Geregleri Tarihine Kisa Bir Bakis, Arredamento
Dekorasyon Dergisi Say1:178.

Erséz, E. ,(2003), Yeme-igme Mekanlarmin Aydinlatilmasinda Dort Kose
Yonteminin  Uygulanabilirligi, Yiiksek Lisans Tezi, Istanbul Teknik

Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii.

148



30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

Esen, H., Figlali, N. ,(2013), Calisma Durusu Analiz Yontemleri ve Calisma
Durusunun Kas-iskelet Sistemi Rahatsizliklarina Etkileri, Sakarya Univ. Fen
Bilimleri Dergisi.

Furetiere, A. ,(1708). Dictionnaire Universel.

Ganter, H. D. ,(2004). Changes in Work Organisation in French Top-Quality

Restaurants, Business History.

Gokdemir, A. , (2009) , Mutfak Hizmetleri Yonetimi, Detay Yayincilik,
Ankara.
Gorkem, O. , (2011), Ulusal As¢ilik Meslek Standarti Cergevesinde Mutfak

Egitimi Yeterligi: Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde Bir
Uygulama , Yayimlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Gazi Universitesi Egitim
Bilimleri Enstitiisii Turizm Isletmeciligi Egitimi Ana Bilim Dali.

Grandjean, E. ,(1973), Ergonomics of The Home Francis and Taylor, London.
Grefe, C., (1994) , Hamburger Cag, Iletisim Yayinlari, Istanbul.

Giler, C. ,(2001) , Ergonomiye Giris, Ankara Tabip Odas1 Yayini, , Ankara.
Giiler, S. ,(2010), Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Yeme i¢me Aliskanliklar1, Makale,
Dumlupinar Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi Sayo:26.

Giliven, A. ,(1193), Otel Mutfaklarinin Planlanmasinda Ergonomik Faktorler,
Yiiksek Lisans Tezi, Yildiz Teknik Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii,
Istanbul.

Ibrahim, A., (1999), Traktér Kabininde Ergonomi ve Tasarim Iligkileri Uzerine
Bir Yontem Onerisi, Doktora Tezi, M.S.G.S.U. Fen Bilimleri Enstitiisii,

Istanbul.

149



41.

42.

43.

44,

45.

46.

47.

48.

49.

50.

Izgi, U. ,(1993), Konutta Yemek Hazirlama Birimi, Mutfak& Banyo Dergisi
Say1:2

Kalinkara, V., Arpaci, F. ve Dogan, M. ,(2013), Mutfak Ergonomisi: Farkl1 Yas
Grubundaki Kadimnlarm Mutfaklarina iliskin Degerlendirmeleri, XIX.Ulusal
Ergonomi.

Kaniskan, E. ,(1998) , Anadolu’da Tarih Oncesi Caglarin Hellenistik Déneme
Kadar Bulunan Ana Tanri¢alar ve Giiniimiizdeki Seramik Yorumlari, Yiiksek
Lisans Tezi, Anadolu Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Eskisehir.
Kayayurt Y. , (2002) , Dort Bes Yildizli Otel Mutfaklarinda Calisan Personelin
Yiyecek Hazirlama, Pisirme ve Saklama Konusundaki Bilgi Diizeylerinin
Tespiti ve Buna Uygun Hizmet I¢i Egitim Programi Onerisi, Yiiksek Lisans
Tezi, Gazi Universitesi Egitim Bilimleri Enstitiisii, Ankara.

Kazarian, E. ,(1975), Foodservice Facilities Planning, Avi Publishing
Company, Second Edition.

Kerestecioglu, A. ,(1989), Ideal Uggen , Arredamento Dergisi.

Kiran, A.- Cigdem, P.(2011), Bina Bilgisi’ne Giris, Y.T.U. Mimarlik
Fakiiltesi.

Komag, A. ,(2004), Mutfak Havalandirma Sistemlerinde Kanal Malzemelerinin
Incelenmesi, Yiiksek Lisans Tezi, Yildiz Teknik Universitesi Fen Bilimleri
Enstitiisii, Istanbul.

Lawson, F. ,(1973), Principles of Catering Desing, Architectural Press.

Lawson, F. ,(1987), Restaurants Clubs And Bars Planning Design And

Investment, Architectural Press.

150



51.

52.

53.

54.

55.

56.

57.

58.

59.

60.

61.

Lechner, N. ,(2000), “Heating, Cooling, Lighting: Design Methods for
Architects”, John Wiley and Sons, New Jersey.

Lewis, R., (2001) , Evrim Adami, Dost Kitabevi Yayinlari, Ankara.

Merdol, Kutluay, T. , (2012) , Beslenme Antropolojisi I, Hatipoglu Yayinlari,
Beslenme ve Diyetetik Dizisi: 03, Ankara.

Mussman , K.D. ve Pahali, C. ,(1994) , Konaklama Tesislerinde Mutfak
Hizmetleri , A¢ik Ogretim Fakiiltesi Yaymn No:397 , Eskisehir.

Neufert, E. ,(1998), Neufert, Beta 35.baska.

Orug, Z. ,2014), Konut Mutfaklarmin Ergonomik Kriterlerine Gore
Irdelenmesi , Yiiksek Lisans Tezi, Dicle Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii.
Oskan, M. , (2016) , Yiyecek Icecek Isletmeleri Tanimi, Smiflandirilmas: ve
Onemi, Prezi Sunum, Erisim Tarihi, 18.02.2019.

Ozbudak, B. ,Giimiis, B. ,Cetin, D. , i¢ Mekan Aydinlatmasinda Renk ve
Aydinlatma Sistemi iligkisi, Makale , Dicle Universitesi Miihendislik Mimarlik
Fakiiltesi Mimarlik Boliimii.

Oziidogru, D.O. ,(2015), Hareketli i¢ Mekanlarin Deniz Tasitlarinda
Ergonomik Faktorlerin Incelenmesi, Yiiksek Lisans Tezi, M.S.G.S.U. Fen
Bilimleri Enstitiisii.

Panero, J. ,Zelnik, M., (1979), Human Dimension and Interior Space, A Source
Book of Designe Reference Standards, The Architectural Pres Ltd., London.
Pehlivanoglu, K. ,(2008), Istanbul’daki Iki Restoranin Aydimnlatma Agisindan
Incelenmesi, Yiiksek Lisans Tezi, Yildiz Teknik Universitesi Fen Bilimleri

Enstitiisii, Istanbul.

151



62.

63.

64.

65.

66.

67.

68.

69.

70.

71.

72.

Sak, G. , (2014) , Mutfak Tasariminda Modiiler Sistemlerin Kullanici
Ergonomisi Ag¢isindan Degerlendirilmesi, Yiiksek Lisans Tezi, Istanbul Kiiltiir
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii.

Sayel, H. ,(1993), Endiistri Uriinii Konut Mutfaklar1 , Yiiksek Lisans Tezi,
Istanbul Teknik Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii.

Singleton, W.T. ,(1967), Erconomics, In System Designs, F., A.G.E.

Sirel, S. ,(1992), Aydinligin Niteligi, Y.F.U. Yaynlar1, Istanbul.

Spang, R.L. ,(2007), Restoranin Icadi: Paris ve Modern Gastronomi Kiiltiirii ,
Dost Yayinlar1 , Ankara.

Thomas, C. ,Katsigris, C. ,(2009), Design and Equipment for Restaurant and
Foodservice A Management View, John Wiley & Sons, Inc. 3.Edition ,New
Jersey.

Toka, Dog. C. ,(1988), Ergonomi, Mimar Sinan Universitesi Yayinlari,
Istanbul.

Tiirkan, C. ,(2009), Mutfak Hizmetleri Ynetimi, Cemalturkan Yayinlari, Bolu.
Uhri, A. , (2000) , Bati Anadolu Erken Tun¢ Cagi’nda Mutfak Kiiltiirti
Agisindan Ocak ve Firmnlar, Yayimlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Ege
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Ulker O. ,0zkaya K. vb. ,(2015), Farkli Mutfak Planlarinda Kas ve Iskelet
Sistemi Zorlanmalarinin Gozlemlenmesi, Arastirma Makalesi, Siileyman
Demirel Universitesi Miihendislik Bilimleri ve Tasarim Dergisi.

Walker, J.R. ve Lunndberg, D. E. ,(2001), The Restaurant: from Concept to

Operations, Ugiincii Baski, New York: John Wiley & Sons.

152



73. Yildinm, K. ,(1999), Konut Mutfaklarinin Mekan ve Donat1 Organizasyonunda
Ergonomik Yaklasim, Doktora Tezi, Gazi Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii,
Ankara.

74. Zeytinoglu, D. ,(2015), Yapay Aydinlatma Tasariminin Kullanim Dongiisiine
Etkisi: Restoran- Bar Incelemesi, Yiiksek Lisans Tezi, Istanbul Teknik
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

75. Zorlu, T. ,(1996), Trabzon Kenti Olgeginde Kullanic1 Gereksinmelerine Bagh
Olarak Mutfak Mekam ve Tipleri Uzerine Bir Arastirma, Yiiksek Lisans Tezi,

Karadeniz Teknik Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Ankara.

153



10.

11.

12.
13.

14.

15.

16

INTERNET KAYNAKLARI

(Url-1)< https://soyleki.com , Erisim Tarihi, 17.02.2019.

(Url-2)<  http://www.bilgiustaniz.com/tas-devri-ilk-insanlar-hakkinda-bilgi/ ,
Erisim Tarihi, 16.02.2019.

(Url-3)< https://www.onedio.com , Erisim Tarihi , 16.02.2019.

(Url-4)< https://www.yeniakit.com.tr/ansiklopedi/tarih/1109/tarim-nasil-ortaya-
cikti, Erigim Tarihi , 16.02.2019.
(Url-5)<https://sonradangurme.info/dunyanin-en-eski-ekmek-tarifi-bulundu
mezopotamyada-9-bin-yil-urdunde-14-bin-yil-oncesine-dayaniyor, Erisim
Tarihi, 16.02.2019.

(Url-6)< https://tarihoncesicaglarr.weebly.com/maden-ccedila286.html, Erigim
Tarihi, 17.02.2019.

(Url-7)<
http://www.tdk.gov.tr/index.php?option=com_gts&kelime=LOKANTA, Erisim
Tarihi, 21.02.2019.

(Url-8)<  https://www.thefreedictionary.com/restaurant,  Erisim  Tarihi,
28.02.2019.

(Url-9)< http://boterzincan.blogspot.com/2015/12/orta-cag-donemi-grup-
duses.html, Erisim Tarihi, 28.02.2019.

(Url-10)<  http://www.mimarizm.com/yeme-icme/bir-devin-anatomisi-topkapi-
sarayi-mutfaklari_ 115975, Erisim Tarihi, 28.02.2019.

(Url-11)< https://turkascihaberleri.com/HaberDetay/62943/Ortacag-da-
Yiyecek,-Icecek-ve-Mutfak-Araclari.html, Erisim Tarihi, 28.02.2019.
(Url-12)< https://manifold.press/iyi-yasamak, Erigim Tarihi, 28.02.2019.

(Url-13)<https://www.tripadvisor.com/LocationPhotoDirectLink-g187323-
d3737121-1180018869-Trattoria_Ossena-Berlin.html, Erisim Tarihi,
24.05.2019.

(Url-14)< https://yemek.com/dunyanin-ilk-restorani/, Erisim Tarihi,
28.02.2019.
(Url-15)<https://restaurant-ingthroughhistory.com/2011/04/05/taste-of-a-
decade-1850s-restaurants/, Erisim Tarihi, 28.02.2019.

. (Url-16)< http://www.wikpedia.com, Erisim Tarihi, 28.02.2019.

154


https://tarihoncesicaglarr.weebly.com/maden-ccedila286.html
http://boterzincan.blogspot.com/2015/12/orta-cag-donemi-grup-duses.html
http://boterzincan.blogspot.com/2015/12/orta-cag-donemi-grup-duses.html
http://www.mimarizm.com/yeme-icme/bir-devin-anatomisi-topkapi-sarayi-mutfaklari_115975
http://www.mimarizm.com/yeme-icme/bir-devin-anatomisi-topkapi-sarayi-mutfaklari_115975
https://manifold.press/iyi-yasamak
https://www.tripadvisor.com/LocationPhotoDirectLink-g187323-d3737121-i180018869-Trattoria_Ossena-Berlin.html
https://www.tripadvisor.com/LocationPhotoDirectLink-g187323-d3737121-i180018869-Trattoria_Ossena-Berlin.html

17.

18

19.

20.

21.
22.

23.

24.

25.

26.
27.

28.
29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

(Url-17)< http://haciabdullah.com.tr/salonlarimiz, Erisim Tarihi, 28.02.2019.
(Url-18)<  http://www.hub-uk.com/interesting/escoffier.htm, Erisim Tarihi,
28.02.2019.

(Url-19)< https://doddcenter.wordpress.com/tag/white-tower-restaurant/, Erisim
Tarihi, 28.02.2019.

(Url-20)< https://www.usatoday.com/story/travel/destinations/2014/05/3 1/fast-
food-chains-origins/9729901/, Erisim Tarihi, 28.02.2019.

(Url-21)< http://eataly.com.tr/genel/restoranlar/, Erigsim Tarihi, 28.02.2019.

(Url-22)< https://www.lighting.philips.com.tr/consumer/halojen-lamba, Erisim
Tarihi, 27.03.2019.

(Url-23)<  https://www.endustriyelmutfaksepeti.com/urun/gorkem-taban-rafli

masa, Erisim Tarihi, 10.04.2019.

(Url-24)<  http://www.truvamutfak.com.tr/urunler/sicak-servis-unitesi-sicak-

dolapli.html, Erisim Tarihi, 10.04.2019.

(Url-25)<  http://www.novasogutma.com/blog/soguk-hava-deposu-nedir.html,
Erisim Tarihi, 11.04.2019.

(Url-26)< http://sogukhavadepolari.web.tr/, Erisim Tarihi, 11.04.2019.
(Url-27)<  http://www.nobelsaglik.com/urun/endustriyel-mutfak-davilumbaz-

sistemleri-ve-baca-temizlik/, Erisim Tarihi, 11.04.2019.

(Url-28)< https://fagorservisi.org/, Erisim Tarihi, 11.04.2019.

(Url-29)<  http://www.sidestarhotels.com/Photos/2sidestar-beach-turk-alacarte-
4.jpg, Erisim Tarihi, 12.04.2019.

(Url-30)< http://www.culinarybonanza.com/2014/10/ikea-indonesia-alam-
sutera.html, Erisim Tarihi, 12.04.2019.

(Url-31)<  http://www.wikipedia.com, Erisim Tarihi, 12.04.2019.

(Url-32)< https://insidenirvana.com/, Erisim Tarihi, 12.04.2019.

(Url-33)< http://socialalerts.com/thenightlifenews/tap-sports-bar-mgm-
national-harbor/, Erisim Tarihi, 12.04.2019.

(Url-34)< https://www.areksan.com/cop-kovalari/68-litre-sensorlu-cop-kovasi,

Erisim Tarihi, 24.05.2019.

(Url-35)< http://www.stjohnsucccoop.org/restaurant-kitchen-lighting-

minimalist/cheap-restaurant-kitchen-lighting-fresh-at-restaurant-kitchen-

155


http://eataly.com.tr/genel/restoranlar/
https://www.lighting.philips.com.tr/consumer/halojen-lamba
https://www.endustriyelmutfaksepeti.com/urun/gorkem-taban-rafli%20masa
https://www.endustriyelmutfaksepeti.com/urun/gorkem-taban-rafli%20masa
http://www.truvamutfak.com.tr/urunler/sicak-servis-unitesi-sicak-dolapli.html
http://www.truvamutfak.com.tr/urunler/sicak-servis-unitesi-sicak-dolapli.html
http://www.novasogutma.com/blog/soguk-hava-deposu-nedir.html
http://sogukhavadepolari.web.tr/
http://www.nobelsaglik.com/urun/endustriyel-mutfak-davlumbaz-sistemleri-ve-baca-temizlik/
http://www.nobelsaglik.com/urun/endustriyel-mutfak-davlumbaz-sistemleri-ve-baca-temizlik/
https://fagorservisi.org/
http://www.sidestarhotels.com/Photos/2sidestar-beach-turk-alacarte-4.jpg
http://www.sidestarhotels.com/Photos/2sidestar-beach-turk-alacarte-4.jpg
http://www.culinarybonanza.com/2014/10/ikea-indonesia-alam-sutera.html
http://www.culinarybonanza.com/2014/10/ikea-indonesia-alam-sutera.html
http://www.wikipedia.com/
https://insidenirvana.com/
http://socialalerts.com/thenightlifenews/tap-sports-bar-mgm-national-harbor/
http://socialalerts.com/thenightlifenews/tap-sports-bar-mgm-national-harbor/
https://www.areksan.com/cop-kovalari/68-litre-sensorlu-cop-kovasi
http://www.stjohnsucccoop.org/restaurant-kitchen-lighting-minimalist/cheap-restaurant-kitchen-lighting-fresh-at-restaurant-kitchen-lighting-design-paint-color-decorating-ideas-led-restaurant-lighting-6-tips-to-attract-and-keep-customers/
http://www.stjohnsucccoop.org/restaurant-kitchen-lighting-minimalist/cheap-restaurant-kitchen-lighting-fresh-at-restaurant-kitchen-lighting-design-paint-color-decorating-ideas-led-restaurant-lighting-6-tips-to-attract-and-keep-customers/

36.

37.

38.

39.

40.
41.

42.

43.

44,

45.

46.

47.

48.

49.

50.

lighting-design-paint-color-decorating-ideas-led-restaurant-lighting-6-tips-to-

attract-and-keep-customers/, Erigim Tarihi, 12.04.2019.

(Url-36)< https://www.yenisafak.com/hayat/floresan-lambanin-bir-zarari-
ortaya-cikti-2230696, Erigim Tarihi, 12.04.2019.

(Url-37)<  https://tr.aliexpress.com/item/20W-35W-50W-GU10-High-Bright-
Warm-White-2800K-Halogen-Lamp-High-Luminous-Efficiency-For-
Home/32740286337.html, Erisim Tarihi, 12.04.2019.

(Url-38)< http://koolkleen.com/wp-content/uploads/2013/05/Basics-of-kitchen-

exhaust-system-third-power-point.pdf, Erisim Tarihi, 12.04.2019.

(Url-39)<  http://www.themisenplace.com/the-kitchen/,  Erisim  Tarihi,
15.04.2019.
(Url-40)< http://dogler78.org/let/, Erisim Tarihi, 15.04.2019.

(Url-41)< http://www.endustriyelmutfakportali.com/, Erisim Tarihi,
15.04.2019.

(Url-42)<  https://www.centralrestaurant.com/Roll-In-Blast-Chiller---150-to-
250-1b-Capacity-c94p28118.html, Erisim Tarihi, 15.04.2019.

(Url-43)< http://mayapaz.com.tr/trdetay/Elektrikli-Gazli-Devrilir-Tava, Erisim
Tarihi, 15.04.2019.

(Url-44)<  https://www.tekmutfak.com/elektrikli-benmari-yemeklik-karacasan-

600-serisi-dolapli, Erisim Tarihi, 15.04.2019.

(Url-45)<  https://www.cafemarkt.com/bulasik-yikama-makinesi-oby-500-plus,
Erisim Tarihi, 15.04.2019.

(Url-46)<  https://oztiryakiler.com.tr/products/detail/72417/dijital-giyotin-tip-
bulasik-yikama-makinesi, Erisim Tarihi, 15.04.2019.

(Url-47)< https://oztiryakiler.com.tr/products/detail/3756/konveyor-tipi-

bulasik-makinesi-kurutmali, Erisim Tarihi, 15.04.2019.

(Url-48)<  https://www.inoksan.com/Urunler/BYF-360PLPR-%E2%80%93-
Flight-Tip-Bulasik-Yikama-Mak/770, Erisim Tarihi, 15.04.2019.

(Url-49)< https://oztiryakiler.com.tr/products/detail/372 1/kazan-yikama-
makinesi, Erigsim Tarihi, 15.04.2019.

(Url-50)<  https://www.quandoo.de/tr/place/pasta-vino-22918, Erisim Tarihi,
18.04.2019.

156


http://www.stjohnsucccoop.org/restaurant-kitchen-lighting-minimalist/cheap-restaurant-kitchen-lighting-fresh-at-restaurant-kitchen-lighting-design-paint-color-decorating-ideas-led-restaurant-lighting-6-tips-to-attract-and-keep-customers/
http://www.stjohnsucccoop.org/restaurant-kitchen-lighting-minimalist/cheap-restaurant-kitchen-lighting-fresh-at-restaurant-kitchen-lighting-design-paint-color-decorating-ideas-led-restaurant-lighting-6-tips-to-attract-and-keep-customers/
https://www.yenisafak.com/hayat/floresan-lambanin-bir-zarari-ortaya-cikti-2230696
https://www.yenisafak.com/hayat/floresan-lambanin-bir-zarari-ortaya-cikti-2230696
https://tr.aliexpress.com/item/20W-35W-50W-GU10-High-Bright-Warm-White-2800K-Halogen-Lamp-High-Luminous-Efficiency-For-Home/32740286337.html
https://tr.aliexpress.com/item/20W-35W-50W-GU10-High-Bright-Warm-White-2800K-Halogen-Lamp-High-Luminous-Efficiency-For-Home/32740286337.html
https://tr.aliexpress.com/item/20W-35W-50W-GU10-High-Bright-Warm-White-2800K-Halogen-Lamp-High-Luminous-Efficiency-For-Home/32740286337.html
http://koolkleen.com/wp-content/uploads/2013/05/Basics-of-kitchen-exhaust-system-third-power-point.pdf
http://koolkleen.com/wp-content/uploads/2013/05/Basics-of-kitchen-exhaust-system-third-power-point.pdf
http://www.themisenplace.com/the-kitchen/
http://dogler78.org/let/
http://www.endustriyelmutfakportali.com/
https://www.centralrestaurant.com/Roll-In-Blast-Chiller---150-to-250-lb-Capacity-c94p28118.html
https://www.centralrestaurant.com/Roll-In-Blast-Chiller---150-to-250-lb-Capacity-c94p28118.html
http://mayapaz.com.tr/trdetay/Elektrikli-Gazli-Devrilir-Tava
https://www.tekmutfak.com/elektrikli-benmari-yemeklik-karacasan-600-serisi-dolapli
https://www.tekmutfak.com/elektrikli-benmari-yemeklik-karacasan-600-serisi-dolapli
https://www.cafemarkt.com/bulasik-yikama-makinesi-oby-500-plus
https://oztiryakiler.com.tr/products/detail/72417/dijital-giyotin-tip-bulasik-yikama-makinesi
https://oztiryakiler.com.tr/products/detail/72417/dijital-giyotin-tip-bulasik-yikama-makinesi
https://oztiryakiler.com.tr/products/detail/3756/konveyor-tipi-bulasik-makinesi-kurutmali
https://oztiryakiler.com.tr/products/detail/3756/konveyor-tipi-bulasik-makinesi-kurutmali
https://www.inoksan.com/Urunler/BYF-360PLPR-%E2%80%93-Flight-Tip-Bulasik-Yikama-Mak/770
https://www.inoksan.com/Urunler/BYF-360PLPR-%E2%80%93-Flight-Tip-Bulasik-Yikama-Mak/770
https://oztiryakiler.com.tr/products/detail/3721/kazan-yikama-makinesi
https://oztiryakiler.com.tr/products/detail/3721/kazan-yikama-makinesi
https://www.quandoo.de/tr/place/pasta-vino-22918

51.

52.

53.

54.

55.

(Url-51)< https://www.tripadvisor.com/LocationPhotoDirectLink-g187323-
d3737121-1180018869-Trattoria_Ossena-Berlin.html, Erisim Tarihi,
24.04.2019.

(Url-52)<  https://selbststaendigkeit.de/news/interviews/calice-doro-ein-hauch-
italien-berlin, Erisim Tarihi, 30.04.2019.

(Url-53)< https://www.tripadvisor.com/LocationPhotoDirectLink-g187323-
d3737121-i1239177966-Trattoria_Ossena-Berlin.html, Erisim Tarihi,
21.05.2019.

(Url-54)<  https://www.yelp.com/biz/calice-d-oro-berlin, = Erisim  Tarihi,
21.05.2019.

(Url-55)<  https://www.tripadvisor.co.za/LocationPhotoDirectLink-g187323-
d14792709-1334621074-Calice_d Oro-Berlin.html, Erigim Tarihi, 21.05.2019.

157


https://www.tripadvisor.com/LocationPhotoDirectLink-g187323-d3737121-i180018869-Trattoria_Ossena-Berlin.html
https://www.tripadvisor.com/LocationPhotoDirectLink-g187323-d3737121-i180018869-Trattoria_Ossena-Berlin.html
https://selbststaendigkeit.de/news/interviews/calice-doro-ein-hauch-italien-berlin
https://selbststaendigkeit.de/news/interviews/calice-doro-ein-hauch-italien-berlin
https://www.tripadvisor.com/LocationPhotoDirectLink-g187323-d3737121-i239177966-Trattoria_Ossena-Berlin.html
https://www.tripadvisor.com/LocationPhotoDirectLink-g187323-d3737121-i239177966-Trattoria_Ossena-Berlin.html
https://www.yelp.com/biz/calice-d-oro-berlin
https://www.tripadvisor.co.za/LocationPhotoDirectLink-g187323-d14792709-i334621074-Calice_d_Oro-Berlin.html
https://www.tripadvisor.co.za/LocationPhotoDirectLink-g187323-d14792709-i334621074-Calice_d_Oro-Berlin.html

OZGECMIS

Elif CILIZ, 1994 yilinda Istanbul’da dogdu. ilkokulu Derya Oncii Koleji,
ortaokulu Sabri Artam Vakfi lkogretim Okulu’'nda tamamlamstir. Lise
ogrenimi Corlu’da tamamlamis ve daha sonra 2012 yilinda lisans egitimine
Fatih Sultan Mehmet Vakif Universitesi- Mimarlik Béliimiinde baslayip 2017
yilinda mezun olmustur. Mezun olduktan sonra yiiksek lisans egitimine Kiiltiir
Universitesi- I¢ Mimarlik bdliimiinde basladi. Ayni1 zamanda yiiksek lisans ile

birlikte bir siire bir mimarlik sirketinde santiye sefi olarak ¢aligmustir.

158



	kapak
	TEŞEKKÜRson
	TEZ (3)

