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OZET. Yiyecek icecek isletmelerinde etkin bir mutfak tasarimi ¢ok énemlidir. Bir yandan, calisanlarin
saglik ve giivenligini saglayan bir mutfak tasarlamak diger yandan verimliligi g6z 6niinde bulundurmak
gerekmektedir. Mutfak tasarimi, tezgah yiiksekligi ve genisligi, ekipmanin konumu gibi faktorlere bagl
olarak calisanlarin mutfak ekipmanina ulasim kolayligini, ¢alistiklar kisisel alanin genisligini ve takim
arkadaslariyla etkilesiminin verimliligini, dolayist ile ¢alisan performansini etkilemektedir. Son yillarda,
bu alanda farkindaliginin artmasi nedeniyle isletmeciler mutfak tasarimina énem vermeye baslamislardir.
Mutfagin planlanmasina verilen 6nem ayni zamanda isletmenin karliligt ve siirekliligi i¢in de dnem
tagimaktadir. Bu ¢aligmada depolama, aydinlatma, mutfak malzemeleri ve ekipman sec¢imi, havalandirma
gibi mutfak tasarimina etki eden temel faktorler degerlendirilmistir. Ayrica restoran igletmelerinde mutfak
tasariminda etkin faktorlerden olan ergonomi irdelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Mutfak tasarumi, is Alagsi, Aydinlatma, Ergonomi, Havalandirma, Mutfak Calisma Uqgeni

AN EVALUATION ON DESIGN AND ERGONOMICS IN
COMMERCIAL KITCHENS

ABSTRACT. An effective kitchen design is very important in food and beverage businesses. On the one
hand, it is necessary to design a kitchen that ensures the health and safety of employees, on the other hand,
it is necessary to consider efficiency. Depending on factors such as kitchen design, counter height and
width, and the location of the equipment, it affects the ease of access of the employees to the kitchen
equipment, the width of the personal area where they work, the efficiency of the interaction with their
teammates, and thus the performance of the employee. The importance given to the planning of the kitchen
is also important for the profitability and continuity of the business. In this study, the main factors affecting
the kitchen design such as storage, lighting, kitchen materials and equipment selection, ventilation were
evaluated. In addition, ergonomics, which is one of the effective factors in kitchen design in restaurant
businesses, has been examined.
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GIRIS

Insanlik beslenme gereksinimini karsilayabilmek icin dogadaki yenilebilir olan birgok
lirlinli islemeyi istemis ve s6z konusu durum avlandigi alanla fiziksel iliskisi igerisinde
kalmasini saglayan temel nedenlerden biri olagelmistir. Bu sekilde ¢evresini tanimakta
olan insanlik beklentilerini ve gereksinimlerini fark ederek yaraticiligini da kullanmaya
baslamistir. Thtiyacim1 karsilayabilmek igin kullanmakta oldugu fiziksel alami ise siireg
icerisinde her bireyin kendisiyle birlikte yakinlarini ve yasam sartlarini goz onilinde
bulunduran genis ¢apta bir kiiltiirel olguya doniismesine sebep olmustur [1].

Yiyecek hazirlama ve tiikketme eylemi insanin temel ihtiyaci olmasindan kaynaklanan
Ooneme sahiptir. Zengin ve yerlesik kisiler i¢in, yemeklerin pisirilip hazirlandig1 yer olan
mutfak genellikle evin i¢inde yer almaktadir. Buna karsilik, endiistri dncesi ve Islami
mutfaklar daha c¢ok agik havada ates yakma, sosyal etkilesim ve toren alani veya
farklilastirilmis tek odali bir ¢adirdan olusmaktadir [2]. Antik donemlerde avlulu evlerde
mutfak ortada bulunmaktaydi. Alt siniftaki evlerde mutfak bulunmazken iist siniftakilerin
donanimli mutfaklart mevcuttu [3]. Orta ¢agda mutfak binanin diginda yer almaktaydi
veya yemekler bina igerisinde salonun orta kisminda ates iizerinde pisirilmekteydi.
Zamanla ticaretin gelismesi ve tarimda yeni yontemlerin kullanilmasi ile birlikte mutfaga
daha fazla 6nem verilmeye baslanmistir. Krallar, derebeyleri ve manastirlar zenginlesince
kalelerde ve satolarda ziyafetler verilmeye baglanmistir [4].

Gliniimiizde tiiketicilerin ev disinda beslenmeleri siklik kazanmistir. Bu sebeple
isletmelerin mutfak ekipmani se¢imleri, calisanlarin islerini nasil yiiriittikleri ve
tasarimindaki trendleri takip etmesi gerekmektedir [5]. Bunun yaninda tiiketici kaygilart,
ithtiyaclari, istekleri ve tercihleri gida hazirlama ve dagitim agisindan operasyonlarin
gerceklestirilme seklini 6nemli Olgiide belirleyen faktorlerdir [6]. Hatali yapilan
tasarimlar ¢ok sik personel degisimine neden olmaktadir. Bu da yliksek personel giderine
sebep olmakta, iiretim kalitesini diistirmekte ve dolayisi ile miisteri kaybina sebep
olmaktadir [7].

Mutfak ¢ok sayida insanin yogun islerle ugrastig ve is trafiginin ¢ok oldugu bir alan
olup, bu alanin iyi planlanmasi c¢alisanlarin sagligi ve giivenligi agisindan son derece
onemlidir. Isletmeler kendi dizaynini yapmasalar da genel olarak ana diizenlemeler biitiin
mutfaklarda aynidir. Yerlesim planlanirken mimarlar ve mutfakta ¢alisacak kisilerin
birlikte calismasi1 gerekmektedir [8]. Isyerindeki hem fiziksel yiikiin hem de psikososyal
faktorlerin kas-iskelet sistemi bozukluklarinin etiyolojisinde rol oynadig1 birgok
calismada gosterilmistir. Mutfak isi bircok fiziksel ve psikososyal yiik faktorii
icermektedir ve calisanlar ¢ok sayida kas-iskelet sorunu yagsamaktadir [9].

Yalnizca Amerika Birlesik Devletleri'nde her y1l, gidayla ilgili hastaliklar yaklasik 76
milyon kisiyi etkilemekte ve 5000 kadar kisi benzer nedenlerle 6lmektedir [10]. Gida
kaynakli hastaliklar da milyonlarca kisiyi etkilemektedir [11]. Ayrica, yemekle ilgili
hastaliklarin  ¢ogu, ev disinda yani restoranlarda hazirlanan yiyeceklerden
kaynaklanmaktadir [12]. Iyi planlanmamis mutfaklar sebebiyle ortaya cikan gida
zehirlenmesi vakalarinin ortaya ¢ikmasi veya birgok restoran isletmesinin bunun
sonucunda dava agilmasina ve/veya cezalari almasina sebep olmaktadir [13; 14]. Bazi
arastirmalar, misterilerin bir isletmenin farkli alanlarinda temizlik ve hijyene verdigi
onemden bahsetmektedir [15; 16]. Ne yazik ki iyi tasarlanmamis ve gida giivenligi ve
hijyenle ilgili sorunlar yasayan bir¢ok isletme mevcuttur. Uygun mutfak tasarimi
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sayesinde “capraz bulagsma” gibi potansiyel olarak tehlikeli durumlar 6nlenebilmektedir
[5]. Dogru mutfak tasarimi sayesinde calisanlarin giivenligi de sagalabilmektedir.
Calisanlarin yollarinin kesismesi engellenebilir. Ornegin; keskin, agir veya sicak pisirme
aletleri tastyan sefler ile tepsi tastyan ve hatta eli bos yliriiyen servis personeli arasindaki
kaza olasilign uygun mutfak tasarmmi ile azaltilabilir. Ote yandan uygun tasarim, is
kazalarini, stresi ve rahatsizligi en aza indirirken {iretkenligi en st diizeye ¢ikarmaya
katkida bulunmaktadir. Bunun yaninda dogru tasarlanmis mutfaklar operasyon
verimliligini arttirmakta ve galisan hijyenine yardimcei olabilmektedir. Etkin planlanan bir
mutfakta iyi bir is akis1 saglandig1 gibi, rastgele yapilan bir planlamada tiretim ve serviste
aksamalar olabilmekte ve maliyetin artmas1 gibi sonuglar olusabilmektedir [17]. Isletme
icinde hijyenik bir is akisinin saglanmasi i¢in, hammadde ile islenmis veya yar1 islenmis
tirtinlerin birbirleriyle temasta bulunmamasi gerekmektedir. Hammaddelerin hijyen alana
girmeden ilgili boliimlere alinmasi, bitmis {iriinlerin ise kirli alana sokulmadan servise
verilmesi igin gerekli akis saglanmalidir. Ayn1 sekilde ¢opler de hijyen alanlara girmeden
ortamdan uzaklastirilabilmelidir [18]. Bu ¢alismada etkin mutfak tasarimi i¢in gerekli
sartlar ele alinmistir.

Mutfak Calisma Ucgeni

Mutfak calisma iiggeni; mutfagin pisirme (ocak), yikama/on hazirlik (lavabo) ve
depolama (buzdolab1) olmak iizere ii¢ ana ¢alisma bolgesinin tiggen seklinde dizayn
edilmesi demektir [19]. Giliniimiizde ¢alisma ti¢geni kavrami, mutfak tasarimlarinda bir
kilavuz olarak kullanilmakta ve restoran ve endiistriyel mutfak yerlesim diizenlerinde
kullanilmaktadir [9].

Ulusal Mutfak ve Banyo Dernegi'ne (NKBA) gore, “liggenin her bir kenar1 1,2 ile 2,7
m arasinda olmali ve toplamda 4-7,9 m olmalidir” demektedir [19]. Mutfak iicgeni
kavrami aslinda ergonomik nedenlerle ortaya konmustur ve gida gilivenligini onciilleyen
bir sistem degildir. Cogunlukla mutfak diizenleme trendlerine, cihaz tasarimina ve
islevsellige yoneliktir [2]. Mutfak diizenlerinin incelenmesiyle birlestirilen gozlemsel
caligmalar, mimarlar ve tasarimcilar tarafindan ergonomik nedenlerle 6nerilen mutfak
lavabosu, ocak ve buzdolabi tarafindan temsil edilen mutfak c¢alisma iiggeninin,
mutfaklarda gida hijyeni uygulamalarini kesinlikle destekledigi sdylenemez [20].

Calisma alanlar1 birbirinden ¢ok uzaga yerlestirilirse, bir ¢alisma alanindan digerine
gecmek icin bir¢ok adim gerekir, bu da yemek hazirligr sirasinda ¢ok fazla zaman
harcanmasi anlamina gelmektedir. Bu arada, bu alanlar birbirine ¢ok yakinlarsa, ¢alisma
alan1 ¢ok daralir ve yemeklerin uygun sekilde hazirlanmasini ve pisirilmesini zorlastirir
[21]. Tek duvarli mutfaklar I tipi (lineer) haricinde, ¢aligma tliggeni L ve U seklinde ve
ada mutfak diizenleri gibi tiim mutfak diizenlerine uygulanabilmektedir [20].

Tezgah Bicimlerine Gore Mutfak Tipleri

I Tipi Mutfak diiz bir hat {izerinde uzanan ve tiim eylemlerin yan yana dizildigi bir
mutfak diizenidir.

L Tipi Mutfak ise iki mutfak eylem alanimin birbirine dik konumlandirilmas: ile
olusmaktadir. Calisma ti¢geni olusturdugundan calisanlar i¢in daha rahat bir ¢alisma
diizeni sunmaktadir.
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H Tipi Mutfak (Koridor Tipi) mutfaklar ¢alisma alanlarinin birbirine paralel iki ayri
duvara konumlanmasiyla olusur.

U Tipi Mutfak dizilisinde tezgahlar U harfi olusturacak sekilde dizilmektedir. Bu
mutfak tipini yerlestirmek i¢in biliylik mutfak alanina ihtiya¢ duyulmaktadir.

G Tipi Mutfak tipinde U mutfagin bir kolu igeri blikiilm{istiir.

Ada Tipi Mutfakta ortada ada bigiminde bir alan bulunmaktadir ve bu dizilis mutfak
ortaminda ulasim ag¢isindan fayda saglamaktadir [22].

Tezgah bicimlerine gore mutfak tipleri sekil 1°de gosterilmektedir.

Tezgah Bigimlerine Gore Mutfak Tipleri

| Tipi L Tipi H Tipi U Tipi G Tipi Ada Tipi

Sekil 1. Tezgah bicimlerine gore mutfak tipleri [23]

Mutfak Planlamada Etkin Faktorler

Endiistriyel yiyecek igecek hizmeti saglayan isletmelerin, verdigi hizmete ve
olanaklarina gore mutfak planlamasin1i yapmasi ve servis alanmi dizayn etmesi
gerekmektedir. Planlamada, belirli bir mutfak modeli bulunmamaktadir. Mutfak
planlamasinda ilk kriter meniidiir. Mutfak tasarlanmadan ilk etapta menii planlanmalidir.
Uretim alanlar1 servis alanina yakin planlanmalidir. Ayrica; isletmenin biiyiikliigii,
miisteri kitlesi ve sayisi, personel sayisi, isletmenin konumu ve cevresi, lirtinlerin
isletmeye nasil, ne siklikla gelecegi, isletme sermayesi, ekipmanlar ve ekipmanlarin
yerlesim diizenleri de mutfak tasariminda dikkate alinmalidir [24].

Mutfak tasarimu ile islevsel, kullanigh, gida ve is giivenligi agisindan basarili bir
mutfak ortami olusturmay1 hedeflerken dikkat edilmesi gereken hususlar sunlardir:

Ticari veya endiistriyel mutfak tasariminda ergonomik faktdrler mutlaka
degerlendirilmelidir [25]. Ergonomi, sistem ve ekipman ve insanla ilgilenen uygulamali
bir bilimdir. Postiiral streslerin azaltilmasi, verimli calisma igin esastir. Iyi ergonomik
tasarim, is ve ¢alisanlar arasindaki uyumsuzluklari ortadan kaldirmakta ve optimum bir
calisma ortami yaratmaktadir [26].

Modern ergonomi tarihi, 1939'dan 1945'e kadar olan Il. Diinya Savasi'ndan
dogmustur. Birlesik Krallik'ta, insan performansimin etkinligiyle ilgilenen farkli
disiplinlerden (anatomi, fizyoloji, psikoloji, endiistriyel tip), endiistriyel hijyen, tasarim
miihendisligi, mimarlik ve aydinlatma miihendisligi ergonomi disiplininin olusmasina yol
agmustir. Almanya, Hollanda ve tiim Iskandinavya'da ergonomi temel tip ve anatomideki
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caligmalarla beslenirken, Dogu Avrupa'da biiyliik 06lgiide endiistri miihendisligi
mesleginden beslenmektedir [27].

Ergonomi kelimesi Yunanca is anlamina gelen "ergon" ve yasa anlamina gelen
"nomos" kelimesinden gelmektedir. Esasen "is hukuku" veya "is bilimi" anlami
tasimaktadir. Ergonomi, insanlar ve sistemin diger unsurlar arasindaki etkilesimle ilgili
insan faktorleri ve insan refahinit ve genel performans sistemini optimize etmek icin
teorileri, ilkeleri, verileri ve uygulama yontemlerini kullanan bilimsel bir disiplindir [28].
Isyerlerinin, aktiviteyi hizlandiran ve galisanlar iizerinde minimum stres yaratan bir
sekilde dizayn edilmesi gerekmektedir. Bu nedenle, mutfak yerlesimi planlanirken
calisma alanina ¢ok dikkat edilmesi gerekmektedir. Mutfak tasariminda ergonomi,
kullanicilarin rahathigini ve giivenligini 6n planda tutmaktadir [24].

Kas iskelet sistemi rahatsizliklar1 ergonomik tasarim yapilmadigi zaman ¢ok rastlanan
bir durumdur. Bir ¢alismada; toplam is¢i sayisinin 263 kisi oldugu bir mutfakta son 3
ayda, calisanlarin %87'si kas-iskelet sisteminin bir kisminda, cogunlukla boyunda (%71),
belde (%50) ve kollarda veya ellerde (%49) agri oldugunu bildirmistir [29].

Ergonomi, sistemleri ve ekipmani insan kapasitesine uygun hale getirmekle ilgilenen
uygulamali bir bilimdir. Mutfagin tadilatina veya bu konuda bagka herhangi bir ev
iyilestirmesine uygulandiginda, alan1 kullanan kisilerin fiziksel 6zellikleri ve onu nasil
kullandiklarina uygun olarak yerlesim plani ile belirli ¢alisma alanlarini tasarlamayi
icermektedir. Tezgah yiiksekligi, dolap ve raflarin konumu, ekipmanlar arasindaki mesafe
gibi unsurlar, kullanicilarin kolaylikla ¢alisabilmesini saglamak igin énemlidir. Mutfak
tezgahi i¢in en uygun yiiksekligi belirlemek i¢in, kullanicilarin antropometrik ¢esitliligi
ve gerceklestirilecek gorevlerin cesitliligi dikkate alinmalidir. Ciinkii mutfak tezgahi
degiskenlik gosteren cesitli yas gruplarinda herkes tarafindan kullanilmaktadir. Bu
yiizden herkesin ihtiyacina ve rahatligina gore tasarlanmasi gerekmektedir [30].

Mutfaklarda optimum ¢alisma icin yer dolabindaki en asagi bdélmenin zeminden
yiiksekligi 80-83 cm araligindadir. Duvar dolabinin en iist noktasinin yerden ytiksekligi
erisme yliksekligi ile hesaplanir. Raftaki en {list b6lmenin yiiksekligi ise yaklasik 160 cm
olarak belirtilmistir. Yine aymi caligmada raf derinligine iliskin bulgularda sirt
bagparmagin oynak yeri uzakliginin %1°lik degeri 50,6 cm olarak saptanmis ve azami
duvar dolab1 derinligi olarak belirlenmistir. Ancak bu derinlik altinda tezgah bulunmayan
omuz yiiksekligindeki dolaplar i¢in daha uygundur. Bas ¢arpmasini 6nlemek i¢in tezgah
iistli dolaplarda derinligin, tezgah derinliginin yaris1 kadar olmasi tavsiye edilmektedir ve
yaklagik 35-40 cm arasindadir [24].

Ticari mutfak c¢alisanlar1 evlerindeki rahat c¢alisma konforunu igyerlerinde
beklemektedirler. Mutfak diizeni, genel olarak c¢alisma tiggeni prensibine gore
diizenlenmelidir. Bu prensip, pisirme, hazirlik ve saklama bolgeleri arasinda minimum
hareketi saglamaktadir. Ulasimdan kaynaklanan zaman ve isgiicii kaybinin dnlenmesi
icin, planlama asamasinda kapasiteye uygun yeterli alan ayrilmali, hazirlikla ilgili biitiin
boliimlerin birbirine yakin ve ayni katta olmasina dikkat edilmelidir. Mutfak tasariminda
en onemli ilke, islevselligin saglanmasidir [31].

Isyeri faktorlerine bagl olarak spesifik bel agrisinin (LBP) ortaya ¢ikisini tespit etmek
icin yapilan bir calismada yemek sektoriinde calisan 114 erkekte ticari mutfak
calisanlarinda risk faktorlerini ve LBP prevalansini incelenmistir. Son 12 ay boyunca
bildirilen kas-iskelet sistemi semptomlari, standartlastirilmis Iskandinav Kas-iskelet
Anketi ve dogrudan gozlemler yardimiyla belirlenmistir. Denekler arasinda en yiiksek
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bel agris1 prevalansi %65,8 olarak bulunmustur. Farkli is kategorileri arasinda, Asc¢ilarda
(%79,2) Asc1 yardimcilarinda (%71,4) ve mutfak yardimcilarinda (%30,0) gore en
yiiksek LBP prevalansi bildirilmistir. Benzer sekilde iist yas grubu (> 41 yas) calisanlar,
diger yas gruplarina gore %92,9 ile en yiiksek rahatsizlig1 bel bolgesinde yasamistir [32].

Zorlayict duruslarda calismak ve siirekli ayakta durmak, kas-iskelet sistemini
zorlamaktadir ve bununla ilgili yapilan bir ¢alismada mutfak personelinin ¢alisma
duruslar1 kinematik analiz ile belirlenmistir. Bir hastanenin mutfaginda ¢alisan ve yaslari
21-62 arasinda degisen 18 galisanin giinliik is rutini incelenmis ve yerinde gergeklestirilen
faaliyetlerin detayli bilgisayarli analizi ile calisanlarin bas ve govde a¢1 degerleri
ergonomik standartlara gore degerlendirilmistir. Yiizdelik degerler kullanilarak sonuglar
olusturulmustur. Ayrica ayakta durma, yiirime ve oturma calismalarinin oranlarini
hesaplanmistir. Calisanlarin giinlilk ¢alisma rutininin %46'sin1 ayakta gerceklestirdigi
belirlenmigtir. Ayakta dururken viicut yapilarina binen yiikiin arttig1 diisiintildiigiinde bu
artan ayakta durma yiikiinii azaltmak i¢in davranigsal ve iliskisel 6nleme yontemlerinin
uygulanmasi gerektigi sonucuna vartlmistir [33].

Mutfakta yeterli depolama alani, diizen ve kullanislilik agisindan 6nemlidir. Dolaplar,
cekmeceler, raflar; yiyecek, mutfak gereglerinin diizenli bir sekilde saklanabilmesini
saglamalidir. Kuru gida depolama alanlarinda kullanilan istif raflarinin arasinda en az 50-
60 cm mesafe olmasi gerekmektedir. Aksi halde mal sayim1 ve istifleme zorlagmaktadir.
Ayrica kuru gida depolarinin kuzey cephede konumlandirilmasi ve direk giines 1s18ina
maruz birakilmamasi gida giivenligi acisindan 6nemlidir. Bu ortamin nemi %60-65
arasinda olmasi idealdir. Sicaklik ise 20 dereceyi asmamalidir. Depolarda su borusu veya
kalorifer borusu olmasi ortamdaki rutubetin yilikselmesine sebep olabilmekte ve gida
giivenligini riske atabilmektedir. Bunun yaninda depolarin yiiksekligi en az 3 metre
olarak dizayn edilmelidir. Depo zemini kaymaz, agir yiike dayanikli ve kolay
temizlenebilir olmalidir. Depoya malzeme girislerini rahatlatmak i¢in kap1 en az 90*190
cm boyutlarinda olmalidir [18].

Mutfakta dogru aydinlatma hem pratik hem de gorsel agidan énemlidir. Iyi bir
aydinlatma, caligma alanlarinda yeterli 15181 saglar ve mutfak c¢alisanlarinin rahat
caligmasini saglar. Ticari mutfaklarda yapilan isin niteligine gore aydinlatma
gerceklestirilir. Genel mutfak alaninda 200 liiks, ¢alisma tezgahlarinda 300-500 liiks
aydinlatma yeterli olmaktadir. Dogal aydinlatma veren giines i1sinlar1 5.000 liiks
aydinlatma diizeyine sahiptir mutfak alanlarinda genellikle tercih edilmez. Mutfakta
pencere varsa zemin alaninin 1/5°i kadar olmasi gerekmektedir [31].

Mutfak tasarimi i¢in sec¢ilen malzemeler, dayaniklilik, temizlik kolaylig1 ve estetik gibi
faktorlere gore se¢ilmelidir. Tezgahlar, dolap kaplamalari, zemin désemeleri, islevsel ve
gorsel olarak mutfak tasarimin1 tamamlayacak sekilde secilmelidir. Endiistriyel mutfak
tasariminda dogru ekipman secimi de ¢ok onemlidir. Profesyonel mutfak ekipmanlari,
yiiksek verimlilik, dayaniklilik ve kullamishlik saglamalidir. Ayrica, endiistriyel
mutfaklarda ileri teknoloji kullanimi, operasyonlari daha verimli hale getirebilir. Ornegin,
otomatik kontrollii cihazlar, pisirme siireclerini izlemek ve kontrol etmek igin
kullanilabilir [30].

Mutfak tasariminin planlamasi yapilirken mutfagin fiziksel o6zelliklerinin amaci
belirlenmeli ve alana uygun olarak diizenlenmis olmasina dikkat edilmelidir. Ticari bir
mutfakta calisma kosullar1 O6zellikle zorludur. Yemeklerden c¢ikan duman, yag
pargaciklar1 ve buhar, yanma {iriinleri, 1s1 ve nem olmasi mutfakta bu zor calisma
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kosullarinin olugmasina sebep olmaktadir. Termal kosullarin ve hava kalitesinin is
giiciiniin konforu ve tiretkenligi iizerindeki 6nemi son yillarda iyice artmistir [34]. Sicak
ve rahatsiz bir mutfak, mutfak ortaminda tiretkenlik kaybina, ¢alisanlarin isi bikmasina
ve nihayetinde kar kaybima sebep olmaktadir [35]. Mutfagin igindeki sicak ve nemli
ortam, termal konforun onilinde bir engel olusturabilecek sekilde, yemek pisirme
calisanlarinin refahini ve iiretkenligini bozan kiimiilatif bir saglik etkisi isaretidir. Yemek
pisirme gorevi glin boyunca ilerledik¢e, bir mutfak ¢alisma ortamindaki rahatsiz edici
termal kosullar, mutfak ¢alisanlarinin is kalitesini diisiirebilir [36].

Calisanlarin performansi ve sagligi i¢in mutfak ortami dizayn edilirken havalandirma
bliyik 6nem arz etmektedir. Mutfaklar i¢in olduk¢a Onemli bir konu olan
havalandirmanin, mutfagin yogun isleyisi igerisinde temiz havanin korunabilmesi i¢gin en
dogru ve en etkili sekilde yapilmasi gereklidir [37]. Bu havalandirma tesisati, mutfakta
hava degisimi saglarken; bir yandan da mevsime gore 1s1 diizeni saglamalidir. Igerideki
1sinin, nemin ve kot havanin disart atilmasit ve igeriye temiz hava verilmesi
gerekmektedir. Boylelikle mutfak personeline rahat bir ¢alisma ortami saglamaktir. Sicak
havay1 digar1 atmada aspirator, temiz havayi igeri almak i¢in vantilatdr kullanilabilir. Bu
fanlar pencerelere veya davlumbazlar arasina yerlestirilebilir. Her bir alan igin ayri
vantilator kullanilmasi, boliimde ¢alisma olmadigr zaman kapatilabilecegi i¢in elektrik
sarfiyatini azaltir. Ayrica fan diigmelerinin kademeli olmasi, pisen yemeklerin miktar1 ve
sicakliklarina gore diizey artirilip azaltilabilmesine de olanak saglayabilmektedir [31].

Bir ¢alismada ¢esitli pisirme donemlerinde (sabah, 6gle, aksam, gece) termal konforun
mutfak calisanlarinin termal konfor kosullar1 arastirilmistir. Bir {iniversitenin mutfaginda
gerceklestirilen calismada termal konfor indeksleri hesaplanmasinda objektif ve subjektif
Olctimler yapilmistir. Sonuglara gore tiim pisirme siliresi boyunca, termal konforun
sinirlarin - disinda  oldugu bulunmustur. Ayrica, ascilarin %88’it mevcut c¢evre
kosullarindan memnun olmadigini belirtmistir. Calisma, {iniversite mutfaginin mevcut
mutfak ortaminin calisanlar icin elverisli olmadigint gostermistir. Uygun olmayan
havalandirma tasarimi mutfagin asir1 1sinmasina neden olabilir, bu da g¢alisanlarin
memnuniyetsizligini artirabilir. Isitma ve sogutma havasi havalandirma sistemlerine
dayali uygun tasarim miidahaleleri saglayarak mutfak calisanlarinin termal konforunu
iyilestirmek i¢in daha fazla ¢aligmaya ihtiya¢ vardir [21].

Endiistriyel mutfaklarda gida giivenligi temel bir gerekliliktir [38]. Bunu saglamak i¢in
hijyenik bir mutfak ortami gereklidir. Tiim mutfak ekipmanlar1 6zellikle paslanmaz g¢elik
malzemelerden se¢ilmesinin bir nedeni korozyona dayanikli olmasi bir nedeni de gida
giivenligine uygun olmasidir [39]. Gida giivenligi agisindan tiim mutfak yiizeylerinin
siklikla temizlenmesi, diizenli temizlik programlarinin uygulanmas: hijyenin
saglanmasia yardimci olmaktadir. Mutfaklar dizayn edilirken segilen ekipmanlarin da
gida gilivenligine uygun secilmesi gerekmektedir [25]. Dogru tasarim, tiim yas
gruplarindaki personele yardimci olabilir [40]. Siirekli olarak ayakta iiretim yapilan
mutfaklarda hijyenik tasarim ve uygun ekipman kullanimi, is kazalarini 6nledigi gibi
calisanlarin motivasyonunu ve verimliligini de arttirir. Dolayisiyla, yemeklerin kalitesi
artar, gida gilivenligi saglanir ve iiretim siirecleri daha verimli hale gelir. Ergonomik
acidan uygun olmayan bir mutfakta ise ¢alisanlar fiziksel ve psikolojik sorunlarla karsi
karstya kalmakta, bu da personelin ¢alisma siirekliligini engellemektedir. Bunun
sonucunda da calisanlarin isten ayrilmalar1 ve yeni personelin ise baglamasi isletmeye
mali bir yiik getirecegi gibi, liretim siirecinde aksakliklara ve gida kalitesinin diismesine
neden olabilmektedir [41].
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SONUC ve ONERILER

Mutfak, her ¢esit gida iirliniiniin ve yiyecegin hazirlandig, pisirildigi yerdir. Mutfak
bir isletmenin kalbidir. Bu sebeple isletmedeki konumu, plani ve projesi oldukca
onemlidir. Mutfak projelerine gerekli onem gosterilmesi mutfaktaki gereksiz ayrintilar
ve farkliliklar1 azaltmakta, personellerin sagligini ve giivenligini korumakta dnem teskil
etmektedir. Bu sebeple mutfak tasarimindan once isletmelerin bir 6n ¢alisma yapmasi
uzun vadede isletmenin lehine olabilmektedir. Endiistriyel mutfak tasarimi, isletmenin
ihtiyaclarina ve hedeflerine gore 6zellestirilmelidir. Profesyonel bir mutfak tasarimcisi
veya danigmani, igletme sahiplerine ve seflere, isletmenin operasyonel ihtiyaglarini
karsilamak igin en iyi tasarim ve diizenlemeler konusunda rehberlik edebilir. Bu konuda
Oneriler soyle siralanabilir:

e Endiistriyel mutfak tasariminda calisanlarin ihtiyaclar1 ve is akisi dikkate
alimmalidir.

e Iscilerin hareketliligini kolaylastiracak diizenlemeler yapilmal, is istasyonlari
uygun bir sekilde yerlestirilmeli ve ekipmanlar ergonomik olmalidir.

e (Calisanlarin konforu ve verimliligi, mutfak operasyonlarinin basaris1 i¢in
Oonemlidir.

e Giincel kaygilar gboz Oniline alinarak endiistriyel mutfak tasariminda
stirdiiriilebilirlik ilkeleri de goz Oniinde bulundurulmalidir. Enerji verimli
ekipmanlar, atik yonetimi ve geri doniisiim programlari, su tasarrufu 6nlemleri
gibi siirdiiriilebilir uygulamalarin kullanilmasi, ¢evresel etkiyi azaltir ve
maliyetleri diisiirmektedir.
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