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ONSOZz

Bu calismanin temel amaci isletme mutfaklarinda ergonomi ve hijyen
uygulamalar etkilesimini tespit etmektedir. Calismanin diger bir amaci ergonomik
olarak tasarlanmis bir mutfakta ¢alisanlarin performansinin ne yénde etkiledigini
bununla birlikte bedenen ve ruhen nasil bir doyum sagladigin1 belirlemektir.
Ergonomik olarak tasarlanmis mutfaklarda calisan personelin hizmet kalitesinin ne
yonde etkiledigini ve bu ¢alisma ortaminda hijyeni nasil sagladigini belirlemektir. Bu
sebeple arastirma sonucunda elde edilecek veriler incelendiginde baska calismaya
ulasilmamis olmasi bu ¢alismanin yapilmasinda 6nem arz eden bir nedendir.
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OZET

OTEL MUTFAKLARINDA ERGONOMI VE HIJYEN UYGULAMALARI
ETKILESIMINE YONELIK BiR ARASTIRMA (iSTANBUL ORNEGI)

BATTAL, Sevcan
Yiiksek Lisans, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dah
Tez Damismany, s. Do¢. Dr. Mehmet SARIOGLAN
2020, 134 Sayfa

Gun gectikce restoran mutfaklarina olan merak ve ilgi artmaktadir. Mutfak
zor ve stresli bir is grubuna girmektedir. Ergonomide, ¢alisan personel motivasyonu
ve verimliligi en Onemli etmenlerden biridir. Calisanlar, calistiklart alanin
kendilerine ait olarak tasarlanmasini ve giivenliklerinin saglanmasini istemektedir.
Gilinlimiiz restoranlarinin modern ve sik bir goriintiisii olsa dahi arka planinda aym
konforu saglamadigi diisiiniilmektedir. Mutfak tasarlanmadaki oncelikleri dogru
belirlenip, bu belirlenen Slgiitler dogrultusunda yapilmasi gerektigi savunulmaktadir.
Mutfak c¢alisanlar1 zamanin ¢ogunu c¢alisma alanlarinda siirekli bir seyleri tiretmekle
gecirmektedir. Calisanlara uygun ve konforlu ¢aligma alanlarinin yaratmasi
personelde  verimliligin ve performansin olumlu ydnde etkileyecegini
diisiiniilmektedir. Calisma alanlarinin ergonomik sartlar altinda tasarlanmasi o alanda

hijyenin daha rahat ve kolay saglayacagini géstermektedir.

Arastirma Istanbul da yer alan bes yildizli uluslararas1 bir otelde calisan
ascilarin goriisleri alinarak yapilmistir. Nitel arastirma tekniginin kullanildig:
calismada veriler goriisme teknigi ile toplanmistir. Mutfak tasarlanmasindaki
oncelik, calisanlarin verimliligi ve gilivenligi olmalidir. Calisma alanlariin
ergonomik tasarlanmasinin hijyene etkileri, mutfak c¢alisanlarina faydalar1 ortaya
konulmaktadir. Mutfaklarda ergonomik tasarim ve hijyenin tam uygulanmasinin

yemegin kalitesine olan etkisi incelenmistir.

Aragtirma bes temel boliimden olusmaktadir. Birinci boliimde giris basligi
altinda, arastirmanin problemine, amacina, énemine, varsayimlarina, siirliliklarina
ve ¢alismada gegen bazi tanimlara yer verilmektedir. Arastirmanin ikinci béliimiinde
ise kuramsal gerceve ve ilgili arastirmalardan bahsedilmistir. Kuramsal ¢ercevede,
mutfagin tanimi ve tarihgesi, mutfagin planlamasi ve mutfak tiplerine deginilmistir.
Bunlarin haricinde ergonominin tanimi ve tarihgesi, ¢esitleri, hijyen ve sanitasyon

kavramina ve tarihgesine, mutfaklarda besin hijyeni konularina yer verilmistir.
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Arastirmanin ti¢lincii boliimii olan yontem boliimiinde arastirmanin ¢alisma evreni ve
orneklemi, veri toplama araci, verilerin analizine iliskin aragtirma siireci hakkinda
bilgilere yer verilmistir. Dordiincii boliimde yapilan arastirma sonucunda elde edilen
bulgulara ve yorumlara, son boliimde ise elde edilen bu bulgular 1s18indan ulasilan

sonuclara ve bu sonuglardan yola ¢ikilarak gelistirilen 6nerilere yer verilmistir.

Arastirma sonucuna gore, mutfaklarin ergonomik tasarima sahip oldugunda
personelin motivasyonunun ve verimliliginin en {ist seviyede oldugu, g¢alisma
alanlarimin dogru planlama yapildigindan dolayr hijyeni daha kolay sagladigi,
personelin ergonomik tasarlanmis mutfaklarda en kaliteli {iriini hazirladigr ve

misafiri memnuniyetini en st seviyede karsiladig1 saptanmustir.

Anahtar kelimeler: Mutfak, Ergonomi, Hijyen, Calisanlarin Verimliligi



ABSTRACT

A RESEARCH ON THE INTERACTION OF ERGONOMICS AND
HYGIENE APPLICATIONS IN RESTAURANT KITCHENS IN ISTANBUL

BATTAL, Sevcan
Master Thesis, Department of Gastronomy and Culinary Arts
Advisor, s. Assoc. Prof. Dr. Mehmet SARIOGLAN
2020, 134 Pages

The curiosity and interest in the kitchen increases day by day. The kitchen
belongs to a difficult and stressful work group. This field of work consists of the
most important factors for employee motivation and productivity. It wants the
employees to feel themselves belonging and to ensure their safety. Even though
today's restaurants have a modern and stylish appearance, the same comfort is
designed in the background. The kitchen has been set correctly for designing and
designed for those measured. He spends most of his time in the kitchen environment
producing something constantly to work. Creation of work spaces suitable for

employees and use. Designing work spaces under ergonomic conditions.

The research was done by taking the opinions of the chefs working in a five-
star international hotel in Istanbul. In the study in which qualitative research
technique was used, the data were collected by interview technique. The priority in
kitchen design, efficiency and safety of employees, the effects of ergonomic design
on hygiene in the work areas, the benefits of ergonomically designed kitchens for
employees, the full application of ergonomics and hygiene in Kitchens were

examined.

The research consists of five basic sections. In the first part, under the title of
the introduction, the problem, purpose, importance, assumptions, limitations and
some definitions in the study are given. In the second part of the research, the
theoretical framework and related research are mentioned. In the theoretical

framework, the definition and history of the Kitchen, the planning, lighting,

Vi



ventilation and kitchen types of the kitchen are mentioned. Apart from these, the
definition and history of ergonomics, its types, the concept and history of hygiene
and sanitation, and food hygiene in kitchens are included. In the method section,
which is the third part of the research, information about the study universe and
sample, data collection tool, and the research process related to the analysis of the
data are included. In the fourth part, the findings and comments obtained as a result
of the research, and in the last part, the results obtained from the light of these

findings and the suggestions developed based on these results are included.

According to the results of the research, it was determined that when the
kitchens have an ergonomic design, the motivation and efficiency of the staff is at the
highest level, the hygiene is easier because of the correct planning of the work areas,
the staff prepares the highest quality product in the ergonomically designed kitchens
and satisfies the guests at the highest level.

Keywords: Kitchen, Ergonomics, Hygiene, Employee Productivity.
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1. GIRIS

Insan ki ilk var oldugu zamandan itibaren bazi temel icgiidiileri vardir.
Yeme, igme, barinma ve korunma giidiileri de bunlarin igerisinde bulunmaktadir. Bu
icgiidiiler zamanla temel duygular olarak nitelendirilerek arastirma sahalarina

konular olmustur. Bu duygularin temelinde yatan asil etken merak duygusu olmustur.

Insanlar birgok olay1, durumu, duyguyu, bunlara neden olan sebepleri ve
sonuclart merak ederek deneyler ve buluslar gerceklestirmistir. Merak duygusuna
hep yenik diisen insanoglu giindelik yasamlarin1 da kolaylastiracak olan arag-gereg,
ve makineler iretmislerdir. Giindelik hayatta evlerde, otellerde, kafelerde ve
yiyecek-icecek isletmelerinde kullanilan ekipmanlar merak duygusunun sebep

oldugu sonugclar olarak da goriilebilir.

Insanlarin merak1 ve onlarm bilgiye olan duyarlilig1 sayesinde giin gegtikge
yeni makineler ve devinimler yasanmistir. Gegmisten gliniimiize sdyle baktigimizda
giinliik hayatta kullanilan bir¢ok arag-gereclerin tasariminin daha rahat kullanilmasi

amaciyla degisim gosterdigi goriilmektedir.

Bu gelismeler yasanirken ortaya cikan arag-gereclerin hijyeninin nasil
saglanacagl da merak edilen bir diger konu olmustur. Ciinkii insanoglu temizlige

onem vermektedir.

Yasanan gelismeler, iretilen arag-gere¢ ve makineler artik ev ve isletme
mutfaklarinda demirbas olarak yerlerini almiglardir. Bu durum onlari uzun siire
kullanacak kisilerde bazi1 rahatsizliklara sebebiyet vermesine neden olmustur.
Ornegin; uzun siire ayakta durmak varise, kullanilan mutfak tezgahlarmmn boyunun
diisiik seviye de olmasi ise siddetli bel agrilarina sebep olmaktadir. Bu olusan
durumlan diizeltmek ve olast sorunlar1 ortadan kaldirmak amaciyla “Ergonomi” adi
verilen bir terim ortaya cikmistir. Onceleri insanoglu ona gerekli ©nemi

gostermemistir. Daha sonra bazi bilim adamlari ve akademisyenler bu terimin



anlamini, amacint ve kapsam alanlarim1 da arastirarak bir bilim dali olarak

goriilmesine katkilar saglamistir.

Ergonomi; isletmelerde calisanlarin fiziksel Olgiilerine gore ve yasayacagi
olas1 kazalar1 da onlemek amaciyla bir dizi kurallar olusturarak giinliik calisma
aktivitelerini yerine getirmeyi amaglayan bir bilim dali olarak da nitelendirilebiliriz.
Bu bilim dali sayesinde isletme mutfak tasarimi, calisanlarin fiziksel ozellikleri,

temel ihtiyaclar1 ve calisilacagi alanin diizenlenmesi is¢i konforunu saglayacak

sekilde olmalidir (Ana Britannica, 1988, s.249).

Yapilan ergonomik tasarimli mutfaklar sayesinde herkesin ¢ok 6nem verdigi
hijyenin de rahat bir sekilde saglandig1 goriilmektedir. Herkesinde bildigi gibi bir
bilim dali sadece kendi igerisinde bir etkilesime sahipken baska bilimlerle de

etkilesim icerisindedirler.

Mutfak c¢alisanlart ile gerceklestirilen goriismeler ve yapilan literatiir
taramalarinda ortaya ¢ikan sonuglarin isletmelere yansimasinin olumlu sekilde

olacagi beklenilmektedir.

1.1. Problem

Yiyecek icecek isletmelerinde kullanilan ekipmanlarin rahatligi, dizaym ve
temizligi 6nem verilmesi gerekilen konulardandir. Bu unsurlar yerine getirilirken
kullanilan ekipmanlarin kalitesi ve hijyen {irlinlerinin etkisi iyi Ol¢lide olmasini
gerekmektedir. Giiniimiiz yiyecek igecek isletmelerindeki ergonomik ¢alisma alanlari

ve bu alanlarin hijyenin saglanmasi biiyiik 6lgiide 6nem kazanmastir.

Glinlimiiz isletme mutfaklarinin dizayninin ergonomik olarak yapilmamis
olmast calisanlarin performansini olumsuz yonde etkilemektedir. Calisanlarda
fiziksel ve psikolojik rahatsizliklar meydana getirmektedir. Mutsuz psikolojiyle

calisan kisilerin tirettikleri yemegin kalitesinde olumsuzluklar yasanmaktadir.

Mutfakta calisanlara yeterli ekipmanlar saglanmadiginda o ekipmanlarinin
hijyenini saglamada sikintilar yasanmaktadir. Bu sikintilarin 6niine gegilebilecek
icin yeterli ekipmanin saglanmasi gerekmektedir. Calisanlara diizenli olarak hijyen

egitimleri verilmesi yasanacak olumsuzluklart minimuma diisiirecektir.



1.2. Amag

Arastirmanmn amaci, Istanbul da yer alan uluslararasi bes yildizli otelin
mutfaginin ergonomik ve hijyen kosullara uygunlugu arastirmak istenmistir. Bu

alanda yeterli calisma yapilmadigi ve gerekli 6nemin gosterilmedigi bilinmektedir.

Alanda yapilan ¢aligmalarin yeterli olmamasi bir yana isletmelerde uygulanan
hijyen uygulamalarinin yeterli olup olmadigi heniiz net cevap verilememis bir soru

niteligi tasimaktadir.

Her bilim kendisi disinda baska bilim dallar1 ile etkilesim igerisine
girmektedir. Bundan dolay1 ergonomi ve hijyen bilimleri de yeri geldiginde birbiriyle

etkilesimde olarak baz1 ortak kural ve kolayliklar saglamaktadir.

Ergonomi ve hijyen biliminin uygulanan kurallarinin belirlenmesi ve
detaylandirilmasi yapilan calismanin amaglarindan biri olarak goriilmektedir. Ancak
calismanin asil amaci mutfaklarda uygulanan ergonomi ve hijyen kurallarinin
calisanlarin verimliligine olan etkisi aragtirilarak konuya gerekli dinamizm
kazandirilmasidir. Bu dinamizm ve arastirma sayesinde ergonomi ve hijyen biliminin
kurallari, uygulanan metodlar ve birbirleriyle etkilesimi {izerinde durulmustur.Nitel
aragtirma yontemlerinden yiiz yiize goriisme teknigi kullanilarak asagidaki sorulara

cevap aranacaktir.

1. Sizce mutfak tasarlamasinda oncelik nedir?

2. Ergonomi nedir, daha 6nce duymus muydunuz?

3. Mutfak dolap, tezgah, kesme tahtalar1 vb. gibi ergonomik unsurlar1 i¢inde
barindiran bir birimdir. Sizce c¢alisma alaninizda en 6nemli ergonomik unsur
hangisidir, neden?

4. Sizce ergonomi mutfak ve depoda giivenli ve verimli ¢alismay arttirtyor
mu, bu konuda ne diisliniiyorsunuz?

5. Sizce ergonomi mutfak caligma alanlarinda performansi nasil etkiler?

6. Calisanlarin isletme mutfaklarinda hareket alanlarmin rahatlatilmasi igin
neler yapilmalidir?

7. Ergonomik olarak tasarlanmis mutfaklar ¢alisanlara bunlarin diginda hangi
acidan fayda saglamaktadir?

8. Mutfaktaki ergonomik tasarimin hijyene ne gibi etkileri vardir?

9. Siz, 6zellikle hijyen konusunda nelere dikkat ediyorsunuz?



10. Mutfakta kullanilan tezgahlar ve calisma alanlar1 periyodik hijyen ve
sanitasyon islemlerine uygun mudur?

11. Mutfaktaki istasyonlarin ayri1 boliimlerde olmasi is kazalarini, is akis
hizin1 ve hijyen konusu nasil etkiler?

12. Mutfakta ergonominin ve hijyenin tam uygulanmasi yemegin kalitesini
etkiler. Siz bu varsayimi dogru buluyor musunuz, agiklar misiniz?

13. Mutfakta uygulanan ergonomi ve hijyen kurallar1 ¢alisanlarin
verimliligini artirirken miisteri memnuniyetine nasil katki saglar?

14. Isletmenin ekonomik ydniinii mutfaklarda ergonomi ve hijyen agisindan
birlestirici kriter olarak diisiiniiyor musunuz?

Bu sorular 1s1ginda Istanbul ilinde yer alan uluslararasi bes yildizli otel
mutfak calisanlarina c¢alisma alanlarinda ergonomi ve hijyen uygulamalar

etkilesimine yonelik bilgilere ulasilip kaynaklara gegmesi amacglanmaistir.

1.3. Onem

Bu calisgma ile giindemde olan her gegen giin daha fazla akademik
aragtirmaya yon veren ergonomi ve hijyen ayrintili olarak ele alinmis, ergonomi ve

hijyenin yiyecek-icecek endiistrisine, turizm sektoriine olan etkisi arastirilmistir.

Ayrica yiyecek ve igecek isletmeleri bilinyesinde yer alan otel isletmelerinde
calisan mutfak seflerinin ve as¢ilarin verdikleri cevaplar dogrultusunda, ergonomi ve

hijyen etkilesimi arastirilmustir.

Yapilan calisma ile gilinlimiiz mutfak c¢alisanlarimin; saglik, giivenlik,
psikolojik, fizyolojik ve verimlilik unsurlarimi ele alarak yiyecek-icecek
isletmelerinde uygulanan kurallar ayrintili olarak incelenerek bir dinamizm
kazandirmak istenmistir.

Literatiire bakildiginda ergonomi ve hijyen arasindaki iligkiyi ortaya koyan
cok sayida c¢alisma bulunmaktadir. Bu konuda yapilan caligmalarin az olmasi
calismanin 6nemini gostermektedir.

Yapilan ¢alisma sayesinde giiniimiizde agilacak olan igletmeler agiga ¢ikan
sorunlart ve durumlar1 baz alarak, mutfaklarinin tasariminda bunlart gozeterek
olusturabilirler. Mutfak tasarimlarinda ergonomik yapinin gozetilmesi amaciyla bir

mimar ve mutfak sefinin birlikte hareket edebilecegini net bir sekilde anlayabilirler.



Calismanin; akademik caligsmalara, otel yoneticilerine, isletme sahiplerine ve

mutfak seflerine yol gosterilecegi diistiniilmektedir.

1.4. Varsayimlar

Istanbul’un farkl kiiltiirleri bir arada barindiran metropol bir sehir olmasi, bu
sehirde bulunan yiyecek icecek isletmelerinin sayisinin da bu oranda artmasi,
arastirmanin amacini gerceklestirmeyi saglayacak niteliklerde olup gerekli bilgileri
saglayacagl on goriilmiistiir. Arastirmaya katilan bireylerin yar1 yapilandirilmis
goriisme formundaki sorulara tarafsiz ve giivenilir yanit verdigi, bilgilerin gercegi

yansittigi ve secilen orneklemin evreni temsil ettigi varsayilmistir.
1.5. Sinirhliklar

Arastirma 2020 Nisan, Mayis ve Haziran aylarinda gerceklestirilmistir.
Arastirma, yapildig: tarihlerde uluslararasi 5 yildizli otelin mutfak calisanlarinin
goriigleri ile smrlidir. Ayrica zaman ve ekonomik olanaklarda uygulamay1
sinirlandiran etmenler arasindadir. Calismanin diger bir siirlilig1 ise sadece bir

otel isletmesinde gerceklesmesi ve Istanbul ilinde gerceklesmis olmasidir.

1.6. Tanimlar

Mutfak: Mutfak kavrami evlerimizin yiyecek ve i¢eceklerin hazirlandigi
fiziki bir bolim olmanin yani sira kiiltiiriin de bir unsuru olarak goriilmektedir

(Aktas ve Ozdemir, 2007, s.3, Kaya, 2000, s. 52).

Mutfak planlamasi: Toplumdan topluma farklilik gosterirken temel
anlami hijyen ortam igerisinde diisiik miktarda biitce ile yiyecek icecek lretimi
saglanacak sekilde fiziki bir planlama gerceklestirilmektedir (Aktas ve Ozdemir,
2007, 5.68).

Dogal Havalandirma: Mutfak icerisinde olusan karbondioksit havanin
mutfakta ocak iizerinde bulunan davlumbaz araciligi ile disariya atilmasi
saglanarak mutfak duvarlarmma agilan delikler sayesinde temiz hava girisi

saglanmaktadir (Tiirkan, 2005, s. 19; Tlrkan, 2007, s. 24).

Mekanik Havalandirma: Mekanik endustriyel olarak mutfak icinde

bulunan kirli hava ve nemin gerekli ekipman aracilifiyla yerine temiz hava

5



salimimi saglanmaktadir. Bu yontem mekanik havalandirma yontemi olarak

adlandirilmigtir (Tiirkan, 2007, s. 25).

Ergonomi: Antik Yunan tarihinde is anlamina gelen “Ergon” ve dogal
olusmus olan yasa veya diizen anlamima gelen “Nomos” kelimelerinden

tiretilmistir. Ergonomi bir bilim dali olarak kabul edilmektedir (Joshi, 2016, s. 16).

Hijyen: Saglikli ve miikkemmel bir gida {rliniinii meydana getirmek
hedefiyle; gidalarin meydana getirimi, isleme, saklama ve dagilimlari sirasinda

gerekli kaidelere uyulmasi ile gerekli tedbirlerin alinmasi olarak agiklanmaktadir

(Denizer, 2005, s. 203).

Sanitasyon: Genel bir sekilde giivenli ve saglikli bir gida iiriinii elde etmek
icin gerekli hijyen sartlarinin olusturulmasini saglamaktadir (Bilici vd., 2008, s.

52).



2. ILGILI ALANYAZIN

2.1. Kuramsal Cerceve

Bu bolim arastirmanin alan yazin kisminin  kuramsal g¢ergevesini
olusturmaktadir. Kuramsal c¢ercevede mutfagin tanimi ve tarihgesi, mutfagin
konumu, aydinlatilmasi ve havalandirilmasi, mutfak tipleri, ergonomi kavrami,
amaci ve Onemi, tarihsel gelisimi, ergonomi ¢esitleri, hijyen ve sanitasyon kavrami,

Oonemi, mutfak ve gidalarda hijyenin 6neminin incelenmesine yer verilmektedir.

2.1.1. Mutfak Kavrami ve Tarihsel Gelisimi

Kokeni Arapca olan mutfak kelimesi, ev, otel, lokanta gibi yerlerde yemek
yapmak icin ayrilan ve bu is i¢in ara¢ gere¢ ile donatilan boliim anlamina gelen
‘matbah’ kelimesi dilimize uyarlanmistir (Kiigiikaslan, 2011, s. 23; Mavis, 2008,
s.61).

Mutfak kavrami evlerimizin yiyecek ve igeceklerin hazirlandig: fiziki bir
boliim olmanin yanmi sira kiiltiirin de bir unsuru olarak goriilmektedir (Aktas ve
Ozdemir, 2007, s.3; Kaya, 2000, s.52).Mutfak kelimesi adi altinda bir milletin
kiiltiiriine ait yiyecek ve icecekleri kategorize etmek yerine onlarin sunumunda
kullanilan ekipmanlarin 6zellikleri, mutfagin fiziki ozellikleri, kuilttrel yemek
solenleri ve ritiielleri de ifade edilmektedir (Cigerim,1999, s. 204, Durlu Ozkaya,
2009, s. 9).

Farkli cografyalarda yasayan toplumlarin yasam bicimlerini ve olusan tat
hazzinin mihenk taslar1 olan yemek kiiltiirli; eskiden beri siiregelen dilden dile,
nesilden nesile aktarilan ve olustugu kiiltiiriin temsilcisi olma roliinii iistlenmistir

(Savkay, 2002, s. 15).

Yapilan incelemeler ve elde edilen bulgular insanoglunun magara devrinde

bile yasamsal faaliyetlerini silirdiirebilmek icin ayr1 bir yer ve arag- gereg



kullandiklarini gostermektedir. Mutfak, son derece ilkel de olsa insanla baslamistir

(Gokdemir ve S6kmen, 2005, s. 1).

Insanligin dogdugundan itibaren ¢evresinde buldugu, agirlikli olarak bitkisel
besinlerle yiyecek ihtiyacimi karsilamistir, atesin bulunmasindan sonra mutfak
kiiltiirlerinde koklii degisimler yasanmistir. Ayni zamanda ateste pisirilerek o
donemin insanlar1 tarafindan mutfak kaplar1 yapilmistir. Yapilan mutfak kaplar
sayesinde o zamana dek ¢ig ve ateste pisirilerek yapilan yemekler kaplarda

pisirilmeye baslanmistir (Kiiciikaslan, 2011, s. 25).

Bulunan ates sayesinden insanlarim yasamsal faaliyetlerinde de kokli
degisiklikler yasanmaya baglamistir. Bulduklar1 besinleri kaplar i¢inde pisirmeyi,

1sinmay1 ve aydinlanmay1 6grenmislerdir (Kurt, 2006, s. 7).

2.1.2. Mutfak Planlama

Insanlar her durumda yiyecek ve icecek hizmetinden kaliteli olmasin
beklemektedir (Sarioglan ve Met, 2010, s. 202). Mutfak planlamasindaki temel 6ge
mutfagin asli gorevini ve bu goreve gore yapilmasi beklenenleri icermektedir.
Mutfagin mihenk tasi olan gorev hijyenik kosullar altinda, az maliyet ile yemek
iiretimi saglamaktir. Mutfak planlamasi1 bu ama¢ dogrultusunda gerceklestirilmesi
beklenen kural ve kaideleri igererek calisanlara rahat ve refah igerisinde bir ortam
sunmaktadir. Mutfak planlamasinin temel anlami toplumdan topluma farklilik
gosterirken temel anlami hijyen ortami igerisinde az miktarda biitge ile yiyecek
igecek iretimi saglanacak sekilde fiziki bir planlama ger¢eklestirmektir (Aktas ve

Ozdemir, 2007, s.68).

Mutfakta c¢alisan personelin mutfak planlamas: yapilirken is akisim
kolaylagtiracak is gilivenligi ve sagligi kurallarina uyacak sekilde planlanmalidir.
Yiyeceklerin hazirlanma asamasinda kullanilan ara¢ gereclerin  ve mutfak
tezgahlarinin i diizenine uygun yerlesimleri yapilmalidir. Bu sayede personelin rahat
ve hizli calismasi saglanabilecek ve iiretimi olumlu yonde etkileyecektir. Uretimi
olumlu yonde etkileyebilecek bir diger faktorde dogru mutfak ara¢ gere¢ se¢imi ve
daha 6nceden uygulanan ¢alisma teknikleri olacaktir (Gékdemir ve Sokmen, 2005, s.
30).



Ergonomik, cagdas ve insan sagligini olumlu yonde etkileyecek mutfaklar
kurmaya gosterilen ilginin artmasi, yatirnmcilarin bu konuya Onem vermelerini

gereklilik haline getirmistir (Oztas ve Ugan, 2002, s. 23).

Isletme i¢in mutfak iiretim merkezi konumunda olup bundan dolay1r mutfak
icindeki ara¢ gereclerin yerlesimi, mutfagin biiyiikliigi ve mutfak icindeki yerlesim
diizeni 6nem arz etmektedir. Belirttigimiz unsurlar isletme acgisindan biiyiik bir
Oneme sahiptir ve bu unsurlar maliyet, zamanin kullanilmasi1 ve enerji kullanimi
konusunda buyuk oranda etki gostermektedir (Mignanelli, 2004, s. 9). Bu nedenle
mutfak planlamasinin tagimasi gereken 6zelikler iyi bir 6n ¢alisma ile planlanmali ve

uygulamaya konulmalidir (Bayram, 2011, s. 19; Kogak, 2010, s. 39).

Mutfak planlamasindaki 6n kosul; pratik olmak ve mutfakta gergeklestirilen
eylemler oldugundan planin islevsel (hazirlama, pisirme ve sunum gibi
gereksinimlerin karsilanmasi), (Campbell, Foskett and Rippington, 2012, s. 87) ve
is1 gerceklestiren kisinin fiziksel 6zelliklerine uygun olarak (Cekal, 2013, s. 65),
gerekli Onlemleri alarak randimanli ve hijyenik bir yiyecek iiretimi cereyanina
uygun bir ortam olanagi saglamasi gerekli goriilmektedir (Rudard ve Kapple, 1975,
S. 2).

2.1.2.1. Mutfagin Konumu

Mutfak konumu belirlenirken en Onemli konulardan birisi de binanin
mimarisidir. Binanin mimarisi, mutfagin konumunu 6nemli 6l¢iide etkilemektedir ve
mutfak admma avantaj veya dezavantaj saglamaktadir. Mutfak eger binanin st
katinda olursa havalandirma ve 151k bakimindan avantajli olacaktir ama atiklarin
atilmas1 konusunda dezavantaja sahip olacaktir. Bu durumda atiklarin atilmasi
konusunda ve gidanin taginmasi konusunda iki ayri asansore sahip olmalidir, mutfak
ve yemek salonu ayr katlarda ise yemek tasimak i¢in de bir asansér planlanmaya

eklenmelidir (Gler,1998, s. 28).

Bir isletmede mutfak i¢in belirlenecek en iyi konum misafirlere hizmet
verdigi servis alanlar1 ile depo ve mal teslim alma alanlar1 arasinda yakin baglanti
olabilecek ve personelin en az zaman kaybi ile calisabilecegi yerdir (Aktas ve

Ozdemir, 2007, s. 77).



Mutfagin cografi konumu, yiyecek icecek servisi hizmetlerinin uygun bir
sekilde planlanmasi, is giiclinden, harcanan enerjiden ve kullanilan alandan bir tutum
saglanarak tasarlanmalidir. Mutfagin mevcut konumu, genisligi ve fiziki sekilde
tekrar tasarlanmasi i¢in gerekli olan parasal mevduat kismi, yer se¢imi ve hizmetlerin
cesitlendirilmesi, tiikketim miktart gibi konular 6nemli gerekgeler olarak gorulebilir.
Biitin bu kosullar mutfagin mimaristik projesi hazirlanirken mutlaka 6zen

gosterilmelidir (Kugikaslan, 2011, s. 80).

2.1.2.2. Mutfagin Aydinlatilmasi

Is yerlerinde yerine gerceklestirilmesi gereken gorevlerin sifir hata ile
yapilmas1 ve gorme gibi goz problemlerinin ortaya ¢ikmamasi i¢in saglam ve
sistemli bir aydinlatma sistemi gereklidir. Aydinlatma faktoriiniin 6nemli bir noktas1
gerceklestirilen eylemin gerektirdigi kalite standartlaridir. Bu kalite standartlar1 goz
onunde bulundurularak bir aydinlatma sistemi planlamasi 6nemli bir gerekliliktir

(Sarnsik, 1994, s. 69).

Depo gorevlilerinin stok durumunu 6n gorebilmesi, hijyen ve gerekli
Onlemlerin alinmasi agisindan saglam bir aydinlatma sistemi gerekmektedir. Depo
icerisinde disariya agilan bir pencere varsa pencerenin cami 151k gegirmeyen tiirden

olmalhidir. Bu kosul yiyeceklerin korunumu agisindan onemli bir 6n kosuldur
(Bulduk, 2009, s. 393).

Aydimnlatma kosulu iki farkli yolla saglanabilir. Bunlardan ilki giines
1sinlarindan yararlanilarak elde edilen dogal aydinlatmadir. Diger bir yol ise giinliik
hayatta da evlerde kullanilan floresan, ampul gibi yapay 151k kaynaklarimizdir. Dogal
aydinlatma faktoriiniin saglanmasi i¢in kullanilan alanin giinliik olarak dogal 151k
kaynagindan mutlak sekilde faydalanmasi gerekmektedir. Bu faktoriin saglanmasi
icin gereken kosullar pencere genisligi ebatlar1 ve sayisidir. Bu kosullar
saglandiginda dogal 151k kaynagindan en iyi derecede yararlanilmis olunur (Aktas ve

Ozdemir, 2007, s. 78).

Otel mutfaklar1 dogal yollardan 1sik almali ancak direkt olarak zararli
ultraviole 1sinlarindan korunmalidir. Ciinkii bu zararli 1sinlar yiyeceklerin

korunumunu olumsuz yonde etkilemektedir. Bu sebepten dolayr mutfaklar genel
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olarak simal cephesinde bulunup kuzey 15181 almalar1 6nerilmektedir (Giiler, 1998, s.

7, Turkan, 2007, s. 25).

Yapay aydinlatma dogal aydinlatma kosulunun yeterli olmadigi durumlarda
kullanilan aydinlatma tiirevidir. Yapay aydinlatma kosulunda asirtya kaginilmamali
ve calisanlarin siliietinin kullanilan ekipmanlarin iizerine aksetmemelidir. Yapay
aydinlatmada kullanilan 151k tiirii direkt olarak ylizeye yansimamali ¢aligma alaninin
boyutlarima gore dagilmalidir. Yapay 1sik kaynagimin fazlaligit ve 1s18in siddet
derecesi calisanlarda g6z yanilmasina sebep olabilmektedir. Bu nedenden dolayi
calisanlarin gozlerine direkt temasi engellenmelidir. “Mutfaklarin tavan ve duvar
renkleri acik renk olmalidir. Genellikle mutfaklarda 200 liiksliik bir 1siklandirma
yeterli olmakta ancak kuzine ¢alisma tezgahi gibi 6zel ¢alisma alanlarinda bu miktar

300-500 liikse ¢ikarilmalidir” (Budak, 2015,s. 28 ; Tiirkan, 2007, s. 27).

Mutfak gerekli oranda aydinlatma kosulunun saglanmasi, kullanilan alanin ve
ekipmanlarin  hijyen acisindan temizligine Onemli bir katki sagladigindan
yiyeceklerin kalite standartlar1 ve dis etkenlerin kontrolii agisindan da rahatlik
saglayacaktir. Yeterli miktarda aydinlatilan bir mutfak alani olas1 bir diisme, yara
alma veya kayma gibi kaza olaylarin1 onleyip fiziksel ve zihinsel olarak bir

rahatlama durumu olusturacaktir (S6kmen, 2003, s. 20).

2.1.2.3. Mutfagin Havalandirilmasi

Mutfaklarda yapilan igslemler sirasinda olusan hava olaylari ve 1s1 miktari
nedeni ile havalandirma sisteminin verimli olmas1 gerekmektedir. Ama¢ mutfak
icerisinde mutfak standartlar1 geregince temiz hava siirekliligi saglanarak igeride
bulunan kirli havayr ve buharlagmadan dolayr olusan nemin disariya atilimi
saglanarak mutfak ¢aliganlarina rahat bir ortam saglanmaktadir (Kaya, 2000, s. 14;

Ayyildiz, 2019, s. 5).

Mutfaklarda yiyecek tiretiminden dolayir 1s1, nem ve koku olusumu soz
konusudur. Mutfak havalandirmasi bu durumdan kaynakli bir 6n kosul haline
gelmistir. Bu 6n kosul en iyi sekilde gergeklestirildigi takdirde ¢alisanlara temiz hava
solunumu saglanarak verimlilikleri arttirilabilir. Yogun bir sekilde ¢alisilan mutfakta
havalandirma sistemi verimli olmadigi durumlarda, saglik agisinda calisanlarda

problemlere yol agmaktadir. Bu hususta havalandirma sistemleri yemek pisirme
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sirasinda olugan nem ve 1s1 miktarin1 dengeleyerek zararli maddelerin de disar
atilimini saglayacaktir. Temiz hava kosulu altinda pisirilen yemek sonrasi ortaya
cikan hava digsariya atilarak uzaklastirilmasi saglanmalidir. “Temiz olmayan bir
alandan temiz bir alana olabilecek hava akimlarindan kagmilmalidir” (Gokdemirve

Sokmen, 2005, s.35; Artik ve Konar, 2015, s. 12).

Mutfak alan1 dogal havalandirma sisteminden biri kullanilarak mutlaka
havalandirilmasi saglanmalidir. Gerekli havalandirma sistemi saglanmadigi takdirde

mutfakta veya depoda nem, 1s1 ve olasi mikroorganizmalarin kontrolii zorlasabilir

(Bulduk, 2009, 5.393).

Dogal Havalandirma: Mutfak icerisinde olusan karbondioksit havanin
mutfakta ocak iizerinde bulunan davlumbaz araciligi ile disariya atilmasi saglanarak
mutfak duvarlarina acilan delikler sayesinde temiz hava girisi saglanmaktadir. Bu
yontem giiniimiizde yaygin olarak kullanilmamaktadir (Tiirkan, 2005, s. 20; Komag,

2004, . 5).

Mekanik Havalandirma: Mekanik endstriyel olarak mutfak icinde
bulunan kirli hava ve nemin gerekli ekipman aracilifiyla yerine temiz hava salinimi
saglanmaktadir. Bu yontem mekanik havalandirma yontemi olarak adlandirilmistir.
Mekanik havalandirma denmesinin sebebi dogal olmayan makine yardimi ile
havalandirma sisteminin saglanmasidir. Bu tiir araglara diizenli olarak bakim
yaptirilmali ve islevselligini yitirdigi takdirde degisimi saglanmalidir (TUmer, 2008,
S. 146).

Mutfakta belirli kalite standartlar1 icerisinde temiz hava kosulu saglanmalidir.
Ciinkii gerekli havalandirma sistemi saglanmazsa yiyeceklerin korunumu,
saklanmasi ve galiganlarin sagligi tehlikeye diigebilir. Havalandirma sisteminin temel
amaci olas1 koku, buhar ve 1s1 olusumunu &nlemektedir (Aktas ve Ozdemir, 2007,

s.79; Mavis, 2006, s. 54; Mignanelli, 2004, s.35-36).

2.1.2.4. Mutfagin Isitilmasi

Mutfagin 6nemli konularindan biriside mutfagin isitilmasi olup, soguk olan

yerin 1s1 miktarini arttirarak insan ve g¢evre 1sis1 arasinda denge saglayarak insanin
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kendisini rahat hissetmesi gereksiniminden dogmustur. Mutfak igerisinde pisirme
isleminin verdigi 1s1 sebebiyle 1s1 miktar1 dagilmaktadir. Bu mutfagin sicakliginin
artmasina neden olmaktadir. Bu sebeple 1sitma sistemine ihtiyag ¢ok fazla degildir

(Balikhani, 2005, s. 21).

Mutfakta olmasi gereken sicaklik 20 °C dir. Mutfakta pisirilme 1s1y1 etkiledigi
icin pisirme sirasindan mutfagmin sicakliginin 18 °C olmasinda yarar vardir (Baytin,
1980, s. 14; Tung ve Sag, 1998,s.118). Mutfaklarda uygulanan 1sitma sistemi, lokal,
merkezi ve yerden 1sitma seklinde olmaktadir (Balikhani, 2005, s. 18).

Mutfagin sicakligi, yaz ve kis aylarinda personelin rahat ¢aligmasi ve
verimliligi artmasi1 agisindan farkli derecelerde iklimlenmelidir. Yaz aylarinda 18
derece, kis aylarinda 22 derece olmalidir. Bu nedenle kullanilacak sistemin
ozelliginde 1sitma ve serinletme modlar1 bulunmalidir (Ozdemir, Aktas ve Altinbas,

2005, s. 28; Gokdemir, 2003 ,s. 15).
Mutfagin nem orani havadaki degisim oranina ve yapilan ise bagl olarak

%30 ile %70 arasinda degismektedir. Hava akimi is akisinin tersi yoniinde olmalidir.

(Forsythe and Hayes, 1998, s. 20).

2.1.2.5. Mutfak Tavan, Zemin ve Duvar Planlamasi

Mutfak tavanlari diger tavanlara gore daha soft olmalidir. Tavanin soft
olmas1 mutfakta olusacak koku, sicaklik ve dumani en aza indirger. Tavan nemden
etkilenmeyen bir yapida olmali ve ses yalittmimi giiclendirerek de mutfakta
olusabilecek ses en aza indirilmelidir (Gokdemir, 2003, s. 36; Mignanelli, 2004, s.
32; Caligkan vd., 2006, s. 10; Kogak, 2010, s. 141).

Mutfak tavani yiiksekligi 4- 5 metre araliginda olmas1 mutfaklar i¢in ideal
6lgldur. Depolama i¢in kullanilacak soguk, sicak, kasaplarin bulundugu alanlar da

bu mesafe daha az olabilir (Gokdemir, 2003, s. 21; Aktas, 2001, s. 41).

Mutfak zemini kaygan olmayan, kolay temizlenebilen, su, sabun, asit, 1s1
degisikligine dayanabilen malzemeden yapilmalidir. Mutfakta zemin caligsmasi
yapilirken, kirli sularin giderlere akip gitmesine imkan saglayacak yapida
olmalidir. Bu nedenle bulasik makinesi, kaynatma tencerelerinin oniinde egim

birakmak 6nemlidir (Mignanelli, 2004, s. 52; Sarusik vd., 2010, s. 86; Tirkan,
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20033, 8).

Mutfakta zemin désemesi yapilirken kullanilan {iriinlin su gegirmemesi,
hijyenik olmasi, saglam, esneklik ve yiiriiylis rahatlig1 saglamasi1 gerekmektedir.

(Gokdemir, 2012, s. 20; Caliskan, 2006, s. 10).

Mutfagin boliimlerinden olan ¢op depolama alanlarinin ve soguk odalarin
zemin dosemeleri 6zel olarak uygulanmalidir. Zemine kirli suyun akmasi icin su
giderine egim verilmelidir. Deponun su gideri depo girisinde ve buharli kazan,
ocak gibi donanimlarin Oniinde, 1zgarali olmalidir. Izgarali su gideri atiklarin
gidere kagmasini1 onler ve hijyenik acidan temizlenmesi daha kolay olmaktadir

(Ozdemir, Aktas ve Altinbas, 2005, s. 34).

Mutfak zemininin yapilma asamalarinda dikkat edilecek

hususlar(Gokdemir, 2003, s. 20; Sacir, 1991, s. 3; Extension, 2000, s. 15);

Mutfak zemininin yapilma asamalarinda dikkat edilecek hususlar (Gokdemir,

2003,s. 20; Sacir, 1991, s. 3; Extension, 2000, s.15);

¢ Hijyen acisindan kolay temizlenir ve sert darbelere karsi saglam olmalidir.

e Koyu renkler tercih edilmemelidir.

e Taban dosemesi diiz olmalidir. Bu sekilde is kazalar1 6nlenebilir veya en
aza indirgenebilir.

e Zemin kaygan olmayan 6zellige sahip olmalidir.

e Taban dosemesi karinca, bocek vb. canlilarin, iiremesine ve barmmasina
uygun yapida olmamalidir.

e Mutfak tabaninda, su giderleri kullanilabilir durumda ve yeteri kadar
sayida olmasi gerekmektedir.

e Depo ve mutfak boliimlerinde agir malzemeler ile tasima arabalarinin
kolay gecmesi i¢in zemin ve kapi esigi aym yiikseklikte olmalidir (Bulduk, 2009, s.
393).

Bir mutfagin duvari, temizlenmesi kolay, dezenfekte edilebilir olmalidir ve
her zaman iyi ve bakimli goriinmelidir. Bunun i¢in de diiz olmali, su gegirmeyen agik
renkli malzemeden yapilmali fayans ya da beyaz kaliteli boya ile kaplanmali ve

asinmaya karsi direncgli olmalidir (Budak, 2015, s. 63)
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Buhardan etkilenmeyen mutfak duvarlar1 malzemesi kullanilmalidir.
Mutfakta en iyi sekilde yalitim olay1 gergeklestirilmelidir (Artik ve Konar, 2015,
s.14; Gokdemir, 2003, s.35, Baripoglu, 2001, s. 20).

Mutfakta kullanilan boya veya fayansin rengi 15181 yansitma orani dikkate
aliarak secilmeli ve uygulanmalidir. Beyaz ve krem renk 15181 %80; acgik renk gri,
15181 %72; acik yesil renk ise, 15181 %60 oraninda yansitmaktadir. Mutfakta bulunan
duvarlarin, arabanin kullanildig1 yerler ve koseler dahil olmak iizere metal ya da
plastik darbe emici 6zelligine sahip seritlerle kaplanmasi kirilmalara karsi alinan
Onlemlerdir. Mutfak duvarlart genelde 3=6 metre arasinda degismektedir.
Kullanilmas1 gereken uygun yiikseklik 4=5 metre yiiksekligindedir (Aktas ve
Ozdemir, 2007, s.81, Gokdemir, 2003, s. 28; Aktas, 2001,s .24).

2.1.3. Mutfak Tipleri

Mutfakta nasil bir yerlestirme diizeni olusturulacagi 6nceden iyi diistiniilmeli
ve Onceden dikkatli bir sekilde 6zellikleri incelenerek planlanmalidir (Toygar, 2001,
$.59; Sacir, 1991, s.3). Mutfagin plani olusturulurken donatimi, bine igindeki
konumu, i¢ diizenin planlanmasi ve tasarimi, mutfaktan maksimum verimi almak i¢in

onemli bir yere sahip olmaktadir (Sak, 2014, s.20).

Mutfak i¢ tasariminda sabit donanimlarin yerlestirilmesi ve ¢aligma alaninin
tasarlanmasinda yaygin diizenlemeler vardir. Sicak mutfak i¢in ada, soguk mutfak
icin L, pastane icin U sekline sahip tasarimlar uygulanmaktadir. Bazi gerekli
durumlarda, tim bu uygulamalarin karmasi seklinde bir uygulama yapilmaktadir.
Hizli ve self servis i¢in ise tek duvar tipi (I) tasarimi uygulanmaktadir (Aktas ve

Ozdemir, 2007, s. 119).

2.1.3.1. Bigimlerine Gore Mutfak Tipleri

Asagida mutfak tipleri bi¢cimlerine gore siniflandirilarak agiklanmastir.

2.1.3.1.1. I Tipi

I yerlestirme tipinde bir duvar boyunca biitiin ¢alisma iiniteleri yan yana
gelecek sekilde diizenlenmektedir. Bu yerlestirme tipinde pisirme, hazirlik, yikama
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ayni cephe tarafindan yapilmaktadir (Eryilmaz, 1999, s. 48; Taner, 2001, s. 34). Tek
duvar tipi veya diiz duvar tipi mutfak yerlestirme diizeni, yiyecek hazirlamak i¢in en
kolay diizeni olusturmaktadir. Daha ¢ok dar dikddrtgen alanlar ig¢in uygulanan
diizenleme seklidir. Genellikle sinirli menii seg¢eneginin oldugu mutfaklarda

kullanilir (Gelegen, 2009, s. 11; Eryilmaz, 1999, s. 48).

800 HHAN | S00mm [~ —|  300mm

Sekil 1. “I” Tipi Mutfak

Kaynak: (http://hawk-haven.com/I-shaped-kitchen-layouts-design.html)

2.1.3.1.2. L Tipi

L tipi yerlesim tasariminda, ¢alisma ylizeyleri dik iki duvar boyunca L sekilde
duzenlenmektedir. Kicuk mutfak tiplerinde genellikle tercih edilmektedir (Gelegen,
2009, s. 11). Bu mutfak tipinde daha fazla makine yerlesimine firsat vermekle
birlikte gelis gidislerin fazla olmasi1 durumda bazi sakincalar goriilmektedir.
Mutfakta evye kullannmina olanak saglamak icin tezgdh alani yarimada seklinde
belirlenir. L tipi yerlesimde kose noktalar kullanim a¢isindan sorun teskil etmektedir

(Albayrak, 2012, s. 8; Taner, 2002, s. 34).
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Sekil 2. “L” Tipi Mutfak

Kaynak: (http://hawk-haven.com/I-shaped-kitchen-layouts-design.html)

Bu diizenlemede genelde uzun duvarin 6niine {i¢ temel merkezden (pisirici,
sogutucu, eviye ) ikisi, kisa duvara ise biri yerlestirilir. Lavabo ve ocak orta kisimda
bir yerde, buzdolab1 ise giris kapisina yakin bir mevkide konumlandirilmalidir
(Erdogan ve Atlioglu, 1992, s. 27). L tipi mutfaklarda pisirici yaygin olarak yerlesim
sonunda bulundurularak L’nin kisa ucuna yerlestirmis oluruz. Bu yerlesim tiiriiniin

yaygin kullanimi kiiciik mutfaklarda goriilmektedir (Anon, 1972, s. 34).

2.1.3.1.3. U Tipi

U tipi mutfaklarda calisma alanlar1 U harfi olusturulacak sekilde dizayn
edilerek (¢ diziden meydana getirilmektedir. Genel olarak yuz él¢imlerinin fazla

oldugu mutfaklarda uygulanmaktadir. Deger vermek gerekirse yiizol¢limii 8m?2’nin
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istiinde bir mutfakta daha basarili olarak sayilmaktadir. Bu mutfak tiirii ¢alisanlara
caligma alani fazlalig1 yaratmaktadir. Bu tiir mutfagin tezgah ve tezgah alti dolap
boylart I tipi mutfak tiiri ile ayn1 oldugu bilinmektedir. Bu tip mutfaklarda 120
cm’lik dolaba fazladan uzunluk saglayarak evyeyi pencere oniline getirme imkani
sunar. Bu yerlesim tipi i¢in duvarlara raf sistemi yapmak uygun olarak goriilmektedir

(Balikhani, 2005, s. 25).
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Sekil 3. “U” Tipi Mutfak

Kaynak: (https://www.kitchen-remodeling.us/floor-plans.htm)

U tipi mutfak yerlesim diizeninde; genis bigimde 36 alan gerekli goriilmekte,
calisma merkezi olarak {i¢ duvara yerlestirilerek giris ¢ikiglara bir smirlilik
getirilmektedir. Gerekli donanimlar birbirine paralel sekilde yerlestirilerek paralel iki
hat arasi bir diizlem olusturularak donanimlarin 6n yiizeyleri birbirlerini gorecek

sekilde bir konumlandirma s6z konusu olmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2007, s. 119).

2.1.3.1.4. Koridor Tipi Mutfak

Koridor tipi mutfak tiirlinde calisma merkezleri birbirine paralel olan iki
duvara yerlesimi gerekmektedir. Calisma merkezleri 3 adet olarak bilinmektedir. Bu
merkezlerden ikisinin bir duvara, obiirlinlin ise diger duvara yerlesiminin yapilmasi
gerekmektedir. Buzdolab1 kapinin sag tarafina, evye ve ocak ise birbiriyle bir
etkilesim i¢inde olmayacak sekilde konumlandirilmalidir. Bu mutfak tipi diger

mutfak tirlerine gore daha yorucu olarak gorilmektedir (Agat, 1983, s. 44).
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Dar alanlarin mutfak tasariminda bu tiiriin uygun oldugu bilinmektedir.
Onemli olan nokta koridorda giivenli hareket ve gerekli cihazlarin kullanimi igin, iki
sira arast mesafenin en az 120 cm veya Ustii bir degerde olmasi gerekmektedir

(www.resortacademy.com).
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Sekil 4. Koridor Tipi Mutfak

Kaynak: (https:www.kitchen-remodeling.us/floor-plans.htm)

2.1.3.1.5. Ada Tipi

Ada tipi yerlesim diger tiplere gore daha etkili diizeyde bir yerlesim olarak
goriilmektedir. Ada tipi yerlestirme biraz daha etkili bir yerlestirme diizeni
olmaktadir. Ocagin duvar dibinden alinip ortaya yerlestirilmesiyle bu mutfak tipi
ortaya ¢ikmaktadir. Burada amag, mekandan daha fazla yararlanmaktir (Sak, 2014,
s.31).

Bu yerlesim tiirlinde genis mekéanlara ihtiya¢ duyulmakta ve genis calisma

tezgahi olanagi saglamaktadir (Albayrak, 2012, s. 11).
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Sekil 5. “Ada” Tipi Mutfak

Kaynak: (https, s.//mww.kitchen-remodeling.us/floor-plans.htm)

2.1.3.1.6. G Tipi

Cok yaygin olmayan bu mutfak tipi U tipi mutfagin ¢alisma dizisinin igeri

biikiilmesiyle olusur. Bu kisim genellikle yemek yeme yeri olarak kullanilir (Agat,
1983, s. 24).

Sekil 6. G” Tipi Mutfak

Kaynak: (https, s.//www.kitchen-remodeling.us/floor-plans.htm)
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2.1.4. Ergonomi Kavram

Ergonomi Antik Yunan tarihinde is anlamma gelen “Ergon” ve dogal
olusmus olan yasa veya diizen anlamina gelen “Nomos” kelimelerinden iiretilmistir.
Ergonomi bir bilim dali olarak kabul edilmektedir. Bu bilim dali ile ugrasan kisiler
yapilan is ile degil bu isi gergeklestiren kisiler ile ilgilenmektedir (Joshi, 2016, s. 54).
“Ergonomi, insanlarin makineler ile ¢esitli i ¢evre kosullarina iliskin bedensel ve
ruhsal Ozelliklerini, egilimlerini, yeteneklerini, simirliliklarini arastiran, elde ettigi
veriler ile gelistirdigi ilkeleri makinelerin, makine sistemlerinin, is ve g¢evre
kosullarinin  tasarimma ve diizenlemesine uygulayan miihendislik dalidir.”
Ergonomide amag, isi gergeklestiren kisinin giivenliginin ve kisinin iiretim seviyesini
artirmak ve kosullar1 refahini iyilestirmektir (Ana Britannica, 1988, s.249; Dul vd.,
2012, s. 24; Hollnagel, 2014, s. 41).

Ergonomi kelimesi 1949 yilinda Ingiltere’de ortaya ¢ikmis olan bir kelimedir.
Bu yila kadar gecen siirede ergonomi kavramu ile ilgili yapilmig olan ¢alismalarda,
ergonomi kavramina farkli agilardan yaklasim saglamis benzer isimlendirmeler
yapilmistir (Zander, 1972, s. 14; Giiler, 1997, s. 9).Giiniimiizde Avrupa iilkelerinde
“Ergonomi” kavrami genis kitlelere ulasmis iken ABD’de bu kavram yerine “Insan

Miihendisligi” kavrami kullanilmaktadir (Mathews and Just, 1967, s. 14).

En genis kapsamda ergonomi kavrami; “Insanin yap1 6zelliklerini, fiziksel
ol¢iilerini, kapasite ve hosgorii 6zelliklerini goz 6niinde bulundurarak is yeri yerlesim
planlamasin1 ve ortamda bulunan degiskenlerin etkisi ile olusmus, dogal ve
psikolojik reaksiyonlara godre insan-makine ortaminin uyusmasini ve bunlarin
arasindaki etkilesimin teorilerini arastiran bir bilim dalidir.” (Sabanci ve Siimer,

2015, s. 14).

Ergonomi veya diger bir deyimle insan faktdrleri miihendisligi, sistemde
bulunan kisilerin arasindaki iliskileri dikkate alarak bir disiplin olusumunu saglar.
Insan sagligini, ¢evresindeki olusabilecek tehditlere kars1 onlarin giivenligini, en
uygun seviyeye getirmek icin teorileri, kurallari, tasarimdaki bilgi ve yontemleri

uygulayan bir bilim dali olarak goriilmektedir (Dul and Weerdmeester, 2008, s. 14).

Calisanlarin rahathig, islerin hizli sekilde yiirtitiilmesi ve kolaylastirilmasi

ergonominin ilgilendigi konulardandir. Burada kastedilen fiziksel olarak rahatlik
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degil kisinin psikolojik ve g¢evresel faktorler konusunda da rahatlik saglamaktir

(Bridger, 1995, s. 24; Blair, 2003, s.14).

Sonu¢ olarak ergonomi; kisilerin yap1 Ozelliklerini, antropometrik
karakteristiklerini, fizyolojik yeterliliklerini ve ayrimlarini gz 6niinde bulundurarak,
endistri is ortamindaki faktorlerin etkisi ile olusabilecek olan, dogal ve psikososyal
kaygilar karsisinda, sistem randimanini ve insan-makine-gevre etkilesiminin temel
kurallarin1 ortaya ¢ikarmaya calisan, multidisipliner bir arastirma-gelistirme alani

olarak gorulir (Erkan, 2003, s. 22; Frable, 1996, s. 21).

2.1.4.1. Ergonominin Amaci ve Onemi

Isletmelerdeki calisanlar bulunduklar1 ortam ile etkilesim icerisindedirler.
Endiistri alaninin hizli gelisimi bir yandan avantaj saglarken diger yandan
dezavantajlart da ortaya koymustur. Olasi is kazalari, meslek hastaliklarina karsi
calisanlarin glivenligini saglama sorununu meydana getirmistir. Meydana gelen bu
degisimler icerisinde ergonomi kavrami ortaya ¢ikmis ve kurallar1 da meydana
gelmistir. Calisanlarin  giindelik hayatlarinin  6nemli bir kismini isletmelerde
gecirdikleri dikkate alindiginda saglik kosullarini olumsuz yonde tehdit edici ¢esitli
etkenlerin ortadan kaldirilmast gerekliligini ve Onemini belirginlestirmektedir

(Demirdiler ve Ugdogruk, 1995, s. 605).

Ergonominin gayesi saglik yoniinden farkli sorunlari ortadan kaldirmak, is
verimliliginin arttirilabilmesi i¢in gerekli calisma ortaminin nasil sekillenecegi ve

is¢iye nasil uyum saglayacagidir (E1-Gammal vd., 2011, s. 24).

Ergonominin amaci insanin olusum o6zelliklerine uygun sekilde makine ve
cevresel faktorleri belirleyip, gerekli tedbirleri alarak insanin makineyle ve aletle

calisma verimini yiikseltmektir (Yavuzcan, Acar ve Colak, 1987, s.57).

Endiistriyel tasarim alaninin 6nde gelenlerinden olan, Amerikali Chapanis
(1995, s. 17)’e gore “Ergonomi, verimli, giivenilir ve etkili insan kullanimi i¢in,
insanin siirlari, kapasitesi ve yetenekleri hakkindaki bilgileri g6z 6niine getirir ve

makine, is ve ¢cevrenin dizaynina uygular.”.

Ergonominin oOnceligi c¢alisanlarin giivenligi, verimliligi ve etkinligini

arttirllmasidir. Calisilan iste tatminin arttirilmasi yasambilimsel, fizyolojik ve ruhiyat
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acisindan saglikli kosullarda ¢alismanin saglanmasi gibi goriilse de ergonomi sadece
calisanlar agisindan bir dizi iyilestirme tedbirleri olarak da ifade edilmemelidir.
Ergonominin orgiitsel agidan cesitli faydalar1 vardir. Is giivenligi, is sagligindaki
diizelme ve etkinlikte artirirm olarak da sOyleyebiliriz. Yapilan hata oranlarindaki
azalig, buna bagl liretim ve hizmet maliyetinde azalma, iste verim siirecinde artig bu

faydalara 6rnek verilebilir (Tutar, 2000, s. 24; Barnett vd., 2002, s. 14).

2.1.4.2. Ergonomi Cesitleri

Ergonomi ¢esitlerine gore; fiziksel, biligsel, yonetsel ve Orgiitsel ergonomi
olarak 4 baglikta toplanmaktadir. S6z konusu bu ergonomi ¢esitleri alt basliklarla

aciklanmustir.

2.1.4.2.1. Fiziksel Ergonomi

Ofislerin fiziki unsurlarinin ergonomik kosullara gore kosullandirilmasi
calisanlarin verimini, is doyumunu ve saghigin etkilemektedir (Ceven ve Ozer, 2013,
s. 21). Fiziksel ergonomi kavrami ¢aliganlarin saglik kosullarini ve onlari tehdit eden
unsurlar1 gozeterek gerekli tedbirleri almaya yonelik bir ergonomi tiirtidiir. Kisilerin
gerekli olan makineleri; uygun, rahat ve kolay bir sekilde kullanmasi i¢in gerekli
tasarimi saglamak bu tiirtin kapsam alanina girer. Fiziksel ergonomi kisinin viicut

oOl¢iilerini, biyomekanik ve fiziksel 6zellikleri ile ilgilenir (Saygi, 2016, s. 24).

Fiziksel ergonomi; calisanlara zarar getirmeyen, onlarin pozitif olmalarim
saglayan bir is ortam1 hazirlayarak fizyolojik etmenlerin insan iizerindeki tahribatini
en aza indirgemeyi kendine amac¢ edinir. Calisanlarin kullandig1 ekipmanlar ile
arasindaki iliski, calisma esnasindaki postiirli, yinelenen hareketleri, giivenlik ve
saglik Onlemleri, yapilan is ile ilgili kisinin iskelet sistemi gibi konular1 ele

almaktadir (Karsh, Waterson and Holden, 2013, s. 12).

2.1.4.2.2. Bilissel Ergonomi

Biligsel ergonomi cesidi bilisim odakli ergonomi veya yazilim ergonomisi
olarak ta kullanilmaktadir. Kavram olarak ergonomi II. Diinya Harbi esnasinda pilot

hatalarinin incelemesi sonucu ortaya ¢ikmistir. Biligsel ergonominin 6nceligi, ileri

23



derece teknoloji gerektiren tasarim asamasinda, bilgiye rahat ulagim saglamak
amaciyla yazilim kodu gelistirmek ve bu siireglerde beseri faktoriin roliini optimize

etmektir (Saygi, 2016, s.14, Feyen vd., 2000, s. 291; Civril vd., 2013, s. 233).

2.1.4.2.3.Y0netsel Ergonomi

Yonetsel ergonomi, kisi ve makinenin aralarindaki iligkinin verimli olmasini
arttirmak, is giivenligi saglayarak ta calismanin sistemli bir sekilde diizen kurmasini
hedef alan ve kisilerin kullandig1 ekipmanlar ile makinelerin beseri 6zellikle uyum

icinde olmasini amaglayan idare siirecidir (Saygi, 2016, s. 14).

2.1.4.2.4. Orgutsel Ergonomi

Orgiit kiiltiirii, isletmelerde islerin nasil ve ne sekilde yapilacagini belirleyen
bir kavramdir. Calisilan ortamda ergonomik donanimlara Onem verilmis mi,
verilmemis mi ve olusturulmus olan orgiit kiiltiirinlin niteligi bu tiiriin kapsamina
girer. Orgiitin amaci, goriiniimii, idare sekli, hedefleri, ¢aliganlara bakis agis1,
calisanlarin sosyal olarak nasil kaynasacagi gibi konular1 bu tiir belirlemektedir. Bu
nedenle yapilan ¢aligsmalar ile 6rgiit kiiltiirii arasinda yer yer baglantilar vardir (Gtiler

1997, s. 14).

Orgiitsel ergonomi, &rgiitlesmis yapilarin, sosyoteknik diizenlerin siyaset ile
stirecleri en uygun kosullara getirmesi ile ilgilenir. Konular1 arasinda ekibin
kullandig1 kaynaklarin yonetimi, aralarindaki iletisim derecesi, isin tasarlanmasi,
ekiplerin kendi aralarindaki gorev dagilimi, ¢alisma siirelerinin belirlenmesi, toplum
ergonomisi, katilimeilarin diisiindiigii tasarimlar, dijital ortamda kurulan orgiitler ve
kalite yOnetimini sayabiliriz. Bu ergonomi c¢esidi, bireyleri isi en verimli etkiyi

saglayacak sekilde teskilatlandirmaya yonlendirir (Wickens, 1992, s. 24).

2.1.4.3. Ergonominin Tarihsel Gelisimi

Kisiler ¢evrelerini ve c¢alistig1 ortamlari iyi diizeye getirmek amaciyla ¢ok
eski zamanlardan beri ¢aba harcayarak ergonominin bir bilim dali olarak tliremesi
endiistri ihtilali ile olmustur. Literatiire bakilirsa ergonominin tam anlamiyla gelisimi

2. Diinya Harbi ile sagladigin1 gérmekteyiz (Ozkul ve Anagiin, 1996, s.11). Tarihte
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ergonomi alaninin ilk aragtirmacisi Frederick Winston Taylor goriilmektedir

(Hasdemir, 2013, s. 41).

2.1.4.3.1. Ergonominin Diinya’daki Tarihsel Gelisimi

Is saghginin atast olarak gosterilen Bernardino Ramazzini, 1713’te
yayinladig1 eserinde isyerinde sabit tutulmasi gereken sicaklik Olgiilerinden ve
havalandirma metotlarindan bahsetmistir. Isi gerceklestiren kisilerin sagligiyla
ilgilenen, iskelet sisteminde olusan hastaliklara deginen ve ergonomi kavrami
hakkinda bilgi veren ilk kisi Ramazzini’dir (Fisek, 1995, s. 34; Akay, Dagdeviren ve
Kurt, 2003, s. 74; Durdu, 2006, s. 22).

Ergonomi tarihine bakildiginda genelde Frederick Winston Taylor ismi gecer
ve ergonomi bilimi ve sanayi miihendisliginin atasi olarak goriilmektedir (Yilmazer,
2010, s. 17). Taylor is esnasinda g¢alisanlarin kullandigi ekipmanlarin yapilan ise
uygunlugu ve calisanlarin ekipmanlar1 kullanirken elde ettigi verimlilige yonelik bazi
calismalar yapmustir (Simsek, 1994, s. 16; Ozkul ve Anagiin, 1996, s. 11; Erkan,
1998, s. 26; Giiler, 2004, s. 22; Yilmazer, 2010, s. 4).

1760’1 yillarda insanlarin fabrikalarda ise baslamasi ile sabit bir durus
pozisyonuyla yinelenen hareketlerin yapildigi yeni bir calisma stilini meydana
getirmistir. Bu durum i hayatinda yeni problemleri ve yakinmalari ortaya ¢ikarmaya
baslamistir (Bilgi¢, 2013). Bu yeni olusan calisma tarzi ergonomi alaninada etki
ederek kendini gostermistir. Bundan dolayi1 ¢alisanlarin saglik durumlarinin olumsuz
yonde etkilenmemesi i¢in ergonomi ile birlikte caligmalara verimli olma faktorii de
dahil edilmistir. Bu yeni sitilin ilk paradigmalarmi F. W. Taylor ve Lillian Gilbreth —
Frank Gilbreth ¢ifti saylar1 insan faktoriine mahal vererek gostermislerdir (Smith,

2008, s. 12; Mendes and Sago, 2010, s. 32; Dul and Weerdmeeste, 2008, s. 41).

Ergonomi II. Diinya Harbi siralarinda bilim insanlarinin ileri seviyede yontem
ve numuneler tasarlanmaya baslanmasiyla birlikte meydana gelmistir. Birgok modern
tifek yapilmis ancak hatali yonde kullanilmasi, insan-makine sistemi goriisiiniin
cokta dnem kazanmamasi ve bireylerin o giine kadar daha once karsilagiimamis
ayritilar ve olusan can kayiplart ekipman olusumunda insan faktoriiniin de farkinda
olunmas1 gerektigini gostermistir (Simsek, 2000, s.13; Kirag, 2005, s.16; Barly,
Colakoglu ve Akinci, 2008, s. 24; Shaver ve Braun, 2008, s. 28).
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Savasa katilan iilkelerden birisi olan ingiltere’de 2. Diinya Harbi’nin sebep
oldugu askeri kaynakli problemlerin sonucunda ergonomi ¢aligmalarini
baslatmistir (Ozkul ve Anagiin, 1996, s. 12). “Oxford Medical Research Unit” ile
“Cambdridge Applied Psychology Unit” kuruluslari olusturulmus ve ergonomi
kavrami ile ilgili incelemeler baglatilmistir (Simsek, 2000, s. 16). “Ergonomi
Arastirma Konseyi (Ergonomics Research Council)” ergonomi hakkindaki
sorunlara temas etmek idealiyle olusturulmus bir topluluktur. Bu toplulukta
govdebilimciler, fizyolojistler, psikiyatristler, teknisyenler, mimarlar ve is
giivenligi uzmanlar1 bir araya getirilmistir. Topluluk tarafindan siirdiiriilen
caligsmalar tiim iilkeler tarafindan dikkat ¢ekmis ve 1964 tarihinde “Internatonal
Ergonomics Association” adiyla bizim dilimizde Uluslararas1 Ergonomi
Dernegi’nin kurulmasina 6n ayak olmustur. Bu kurulus giiniimiizde de varligini ve
calismalarini siirdiirmektedir (Altiparmak, 2006, s. 17; Hasdemir, 2013, s. 34;
Uciincii ve Uglincii, 2016, s. 4; Ayan, 2015, s. 21).

2.1.4.3.2. Ergonominin Tiirkiye’deki Tarihsel Gelisimi

Tiirkiye’de ergonomi bilimiyle ilgili ilk faaliyetlere 1960°larin sonuna dogru
Tiirkiye Cumhuriyeti Calisma Bakanligi ve Istanbul Teknik Universitesi ayni
dénemde baslamislardir (Su, 2001, s. 4-5). Ergonomi terimi ilk defa 1971 tarihinde
Orta Dogu Teknik Universitesinde sanayi miihendisligi béliimiinde bir ders
kapsaminda okutulmaya ve bilgi aktarimima baglanmistir. 1975 tarihinde farklh
ilkelerden ithal edilen aygitlarla bir ergonomi deney ortami hazirlanmistir (Su, 2001,

s. 18; Kayapinar, 2011, s. 65; Diislingiilii, 2014, s. 41).

1980’lerde Dokuz Eyliil Universitesi endiistri miihendisligi baska bir deyisle
sanayl mithendisligi bolimi tarafindan yeni deney aygitlar1 getirttirilmis ve
ergonomi dersi boliim programia dahil edilmistir. Ayrica Dokuz Eyliil Universitesi
1984 ve 1986 tarihlerinde izmir Bat1 Alman Kiiltir El¢iligi isbirligiyle 1. ve 2. Tlrk
Alman Ergonomi Sempozyumlarinda ergonomiyi i3 hayatina ve isletmelere
tanitilmistir (Ozkul ve Anagiin, 1996, s. 41; Su, 2001, s. 54). Diizenlenen
sempozyumlarda ergonomi kavrami iizerine savlar sunulmustur. Milli Produktivite
Merkezi kurulusu tarafindan hazirlanan kaynaklar ergonominin yazin hayatina yon

vermis ve is hayatina 6nemli katkilarda bulunmustur (Kayapinar, 2011, s. 45; Ertas,
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2012, s. 32). Giiniimiizde ergonomi; makine ve endiistri miihendisligi, mimarlik gibi
bir¢cok alani i¢erdiginden, son dénemlerde yiiksekogretim kurumlarinda ders olarak

ogretilmeye baslanmistir (Ertas, 2012, s. 23).

2.1.5. Hijyen ve Sanitasyon

Hijyen ve sanitasyon kavramlar1 ayr1 ayri ele alinarak agiklamasi yapilmistir.

Kelimelerin ilk anlamlarindan itibaren baska bilimlerdeki anlamlar1 da verilmistir.

2.1.5.1. Hijyen Kavramm

Hijyen kavrami, Antik Yunan tarihinde saglik ilahisi olan “Hygiela” ve
sagliga elverisli anlamina gelen “Hygieinas” sozcliklerinden meydana gelmistir.
Hijyen vicut direncini artirmak ve hastaliklardan sakinmak igin uygulanmasi
gereken tedbirlerin hepsini kapsamaktadir. Bunlardan bahsedilen tip terimi olarak
bilinmektedir. Bagka bir deyisle hijyen; saglik kosullarinin korunmasi ve her tiirlii
saglik faktoriinden rahatlatilmasi bilgisi anlamina gelmektedir (Tiirkmen, 2004, s. 3;

Songur, 2009, s. 14; Lee vd., 2012 s. 15).

Bagka bir tanimda ise hijyen; saglikli ve miikemmel bir gida {irlinlini
meydana getirmek hedefiyle; gidalarin meydana gelmesi, isleme, saklama ve
dagitimlar1 (servis) sirasinda gerekli kaidelere uyulmasi ile gerekli tedbirlerin

alinmasi olarak aciklanmaktadir (Denizer, 2005, s. 203).

Genel anlamiyla hijyen bilimi kisilerin sagligin1 olasi tehlikelerden korunmasi
ve bunu siirdiiriilebilir kilmasina hizmet etmektedir (S6kmen, 2001, s.16). Hijyen
kavrami ilk insandan itibaren hayatlarin1 korumasi ve saghigmi tehdit edici

unsurlardan kaginmasi sonucuyla meydana gelmistir (S6kmen, 2001, s. 17; Ersin ve

Beyhan, 2015, s. 23).

Saghgi negatif yonden tehdit edici faktorlere bakildiginda kimyasal
Kirlilikler, ticaret, nikleer patlamalar, iklim-atmosfer degisiklikleri ve turizm
sebebiyle iilkeler arasi giris cikislarin kolaylastirilmasi 6nde gelmektedir. Kisisel
temizlik faktorlerine dnem verildigin zaman saymis oldugumuz hastaliklarin yayilimi

onlenebilir (Erkal, 1997, s. 13).
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2.1.5.2. Sanitasyon

Sanitasyon temizlikle muadil edilmemesi gereken bir terimdir ve temizlikten
daha yaygin alanlar1 kapsamaktadir. Bu kavramin izlencesinde her alanin farkh
temizlik yollar1 vardir ve gerek goriildiigli zamanda diizenli periyotlarda nasil
temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi icap eden ve diizenleyen yazili bir cizelge

programi olusturulur (Shaikh and Hussain, 2012, s. 253).

Sanitasyon genel bir sekilde gilivenli ve saglikli bir gida tiriinii elde etmek icin
gerekli hijyen sartlarinin olusturulmasini saglamaktadir (Bilici vd., 2008, s. 45).
Sanitasyon sagligi etkileyen olumlu ya da olumsuz cevresel etmenlerin kontrolii
olarak da adlandirabilir. Sanitasyon, gida iiretimi yapilan isletmelerde, kullanilan
ekipmanlarda bulunan mikroplarin gerekli 1s1 ve kimyasal maddeler kullanilarak
giivenilir bir seviyeye ulagsmasini saglayan bir siire¢ oldugu diisliniilmektedir

(Denizer, 2005, s. 17; Kocgak, 2010, s. 18).

Sanitasyonun gerceklestirimi esnasinda karsilasilan en ©6nemli zorluk
tastyici(portor) personel olarak goriilmektedir. Hastalik edici mikroplar1 kendisi
etkilenmeden viicudunda tasiyan ve temas ettigi ylizeylere yayan bulasici
hastaliklarin yayilmasini saglayan tasiyict personelin kendisi sebep olmaktadir
(Bulduk, 2007, s.18; Mahami and Odonkor, 2012, s. 19). Gida sanitasyonu isleminde
ama¢ gida {rlinlerinin kontaminasyonundan olusabilecek kayiplarin ve zararlarin
onune gegebilmektir (Kocgak, 2010, s. 41; Todd, 2004, s. 34). Gida sanitasyon islemi
gidalarin  yapisinda bulunan kimyasal besin etmenlerinin  muhafazasinm
saglamaktadir. Bir gida iirliniin hazirlanig sirasinda gercgeklestirilen islem sayisinin

artmasi kirlenme ihtimalini de yiikseltmektedir (S6kmen, 2010, s. 17).

Giivenli gida tedarikin de en Onemli husus gida iiriiniin satin alinimindan
tilketimine kadar gegen siirede hijyen ve sanitasyon durumlarinin en iyi sekilde
saglanmis olmasi olarak goriilmektedir. Uretilen gidanin kalitesi ve uzun siire
bozulmadan kalabilmesi gida mevzuatina uygun kosullarda iiretilmesi sanitasyonun

tiretici ve tiiketici acgisindan sagladigi yararlari arasinda sayilmaktadir (Bilici vd.,

2008, s. 42).
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2.1.5.3. Mutfaklarda Hijyenin Onemi

Gida isletmelerinin verdigi hizmet alani ve teknik olanaklar1 agisindan
farkliliklar gostermektedir. Harcanilan maliyet, gergeklestirilecek olan projeye gore
baz1 farkliliklar gosterebilir. Hijyen unsuru genel olarak bacasiz sanayi, hizmet,
yiyecek ve icecek sektdrlerinde biiyiik 6nem arz etmektedir (Aktas ve Ozdemir,

2007, s. 243).

Beslenme ve hijyen egitimlerinde temel amag bilginin aktarimi olarak goriilse
de, bilginin pratige dokiilmesi ve kullanimi 6nem teskil etmektedir (Bulduk, 2003, s.
37).Hijyen unsuruna gerekli 6nem verilmedigi takdirde isletme mutfaklarinda {iretimi
saglanan gida iriinlerinde biyolojik, fiziksel ve kimyasal kirlilik meydana
getirmektedir. Gida iriinlerinde olusan bu kirlenmeler iiriinii tiikketen kisilerde

hastaliklar meydana getirecektir (Aktas ve Ozdemir, 2007, s. 245).

Isletme mutfaklarindaki zeminler diiz, piiriizsiiz, kir tutmayan ve kolay
temizlenebilen yap1 malzemelerinden olusturulmalidir. Sadece beton olan yiizeyler
catlama ve yag emme Ozelligi gosterir, mozaik yilizey ise gozenekli olmadigindan
dolay1 buhar olusumlu nem, kir ve yag etmenlerini icerisinde barindirmaz. Mozaik
yuzeylerde ki sorun 1slak durumlarda kaygan ve kirli bir zemin olusturmasidir. Bu

0zelligi cok tercih edilmemesinin sebeplerinden biridir (Can,2008, s. 30).

Bundan dolayr mutfaklarda genellikle seramik iiriinii tercih edilmektedir.
Seramiklerin temizlenmesi daha kolay olup estetik agidan da géze hitap etmektedir.
Genellikle beyaz tonlarda seramikler tercih edilmektedir. Mutfak tabani; icerisinde
kullanilacak olan sabit araglar ve diger ekipmanlar diisiiniilerek yapilmali, kirli suyun
zemin tlizerinde kalmamasi i¢in bir akinti diizenegi olusturulmalidir. Bu akinti
diizeneklerinin kanalizasyon agma ulasabilmesi i¢in 1zgaralar konulmalidir.
Istasyonlarda bulunan ¢alisma tezgahlar1 paslanmaz celik, krom-nikel alasimli bir

madde veya mermer yiizeyden olusturulmalidir (S6kmen, 2003, s. 34).

Mutfak tavant depolama veya satin-alma alaninin tavalarina oranla daha
yiiksek sekilde yapilmalidir Mutfakta gida iiretimi esnasinda olusan duman, koku ve
1s1 durumlarindan daha az sekilde etkilesimi saglanmasi i¢in tavan yliksekliginin 4-5
metre seklinde olmasi1 gerekmektedir. Tavan yiiksekligi mutfakta kullanilan arag-
gereglerin  (davlumbaz, salamandira, dolap vb.) boyutlart da g6z Oniinde

bulundurularak  tasarlanmas1  gerekmektedir. Tavan yiiksekliginin  dogru
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ayarlanmamasi c¢alisanlar1 olumlu ya da olumsuz sekilde etkileyebilmektedir.
Tavanin yiiksek olmamasi ¢alisanlarda genellikle yorgunluk ve sikinti duyma hissi
uyandirabilir. Bu olas1 durumlarin yani sira tavanin iizerinde rutubet, nem, kir
barindirmaz ve hijyeni kolay saglanan bir boya tiirii kullanilmalidir. Bu durumlarin

olugmamasi i¢in gerekli 6nlemler 6nceden belirlenmelidir (Kogak, 2007, s. 41).

2.1.5.4. Mutfaklarda Kisisel Hijyen

Yiyecek-icecek iiretimi yapilan yerlerde iiretim c¢ogunlukla calisanlarin
emegine dayanmaktadir. Bu harcanan emegin durumu, ¢alisanlarin hijyen konusuna
dikkat ¢ekilmesini gerektirir. Mutfak ¢alisanlar1 gidanin tedarikinden itibaren tiretim,
islem ve sunum asamalarina kadar gecen siirede aktif sekilde rol alir ve bu
asamalarin temizlik ve hijyeninden sorumludur. Bu sebepten dolayr mutfak
calisanlarinin kisisel bakim ve hijyenine biiylik 6lgiide 6nem gostermelidir (Pragle
vd., 2007). El, burun sag, sakal ve giydikleri iiniformalarin temizligine dikkat
edilmezse iiretilen gidalarin igerisine bulastirabilmektedir (Soner ve Ozgen, 2002, s.

53; Bilici, 2008, s. 28).

Mutfak c¢alisanlari islerine uygun kiyafet ve koruyucu giysi kullanmalidir. Bu
kiyafetlerin temizliginin kolay olmasi gerekli bir oSlgiittiir. Bu kiyafetler mutfak
disinda giindelik hayat icerisinde kullanilmamalidir. Glindelik hayatta kullanilan
kiyafetler ise mutfak caligma alanma dahil edilmemelidir. Kisisel taki esyalari
(kolye, yiiziik, kiipe, piercing vb.) bu tiir alanlarda takilmamalidir. Bu tiir kurallar
mutfak icerisinde uygulanmazsa mutfak hijyenini ihlal etmis oluruz (Artik ve Konar,

2015, s. 19).

Gida iiretimini gergeklestiren kisinin gidayi tiiketecek kisilerin saglik durumu
acisindan 6nem arz eden sorumluluklart vardir. Bu sebepten otiirii mutfak ¢alisani
bulasic1 hastalik teskil etmeyen, belirli zaman araliklariyla saglik kontroliinii
gerceklestiren kisilerden secilmelidir. Bir¢ok gida zehirlenmesinin ana etkeni
calisanlarin dikkatsiz bir tutum sergilemesi ve hijyen konusundaki bilgilerinin

yetersizligi olarak goriilmektedir (Bulduk, 2003, s. 33).

Mutfak personelleri kisisel hijyen kurallarina dikkat etmeli ve is
baslangicindan 6nce dusunu alip, saclarim1 temiz bir sekilde yikamalidir. Saglarin

yagli ve kirli olmas1 siirekli olarak patojen mikroorganizmalar igin tastyici bir ortam
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saglamaktadir. Saclar1 uzun olan ¢alisanlarin saglarini toplamasi, sakal ve biyig1 olan
calisanlarin ise bunlar diizenli periyotlarla tiras etmesi gerekmektedir(Kogak, 2007,

s. 60).

Calisanlarin ~ kisisel saghigin1  stlirdiirebilmesi i¢in  yapmis olduklari
uygulamalar kisisel hijyen uygulamalar1 olarak ifade edilmektedir. Bireyin (Bilici,
2008, s. 32; Yilmaz ve Ozkan, 2009, s. 38; Oyibo, 2012, s. 41; Giines, 2014, 5.56):

¢ Kisinin viicudunu, kilik ve kiyafetlerini temiz tutmasi,

e Deride bulunan ziihrevi hastaliklarin (yara, ¢atlak vb.) giderilmesi,

o Taki (kolye, kiipe, yiiziikk, saat, piercing vb.) esyalarinin {tizerinde
bulunmamasi,

e Mutfak alaninda c¢alisirken temiz, rahat ve ise uygun kiyafetlerin (mutfak
ceketi ve pantolonu, kep, 6nluk, terlik vb.) giyilmesi,

e Temizlikte arindirma amaciyla su, sabun ve kagit havlu kullanilmasi

e Uriinlerin servis islemi gerceklestirilirken eldiven ve servis masasindan
yararlanilmasi,

e Lavabo kullanim oOncesinde ve sonrasinda ellerin temizligine dikkat
edilmesi,

e Mutfakta tiitlin iirlinlerinin kullanilmamasina, sakiz ¢ignenmesine ve {iriin

tiketimi yapilmamasina dikkat edilmeli,

Capraz bulagmanin 6niine gecilmesi,

Yemekleri tek kullanimlik tadim kasigiyla tatmast,

Tehdit edici bir gida {iriinti gordiigiinde onu tatmamasi,

Diizenli periyotlarda saglik kontrollerini ve gerekli agilar1 gergeklestirmesi,

Boyle tiretimi saglanan yemeklerin giivenilir olmasindan s6z edebilir.

2.1.5.5. Mutfaklarda Besin Hijyeni

Iyi bir isletme igin hijyenik ve temiz bir besin iiretimi saglamak esastir. Bu
amacin gerceklesme siireci satin alim ile baslayip, stoklanmasi, hazirlanmasi ve
sunumu ile devam eder. Bu siireclerde hijyen ve sanitasyon kurallar1 uygulanmazsa

{iriin tiiketici icin zehirleyici bir hal alacaktir (Soner ve Ozgen, 2002, s. 56).
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Besinlerde bulunan biyolojik, fiziksel, duyusal (koku, tat, gorintl vb.)
kimyasal etmenlerin birlesimi {riiniin kalitesini olustururken tiiketici saglig
acisindan en fazla aranan nitelikler kategorisine girmektedir. Bu sebeplerden dolay1
gida sektoriinde kalite, tretilenlerin tasidigi nitelik ve tiiketici sagligina olan
faydasinin bir gostergesidir. Yiyecek icecek isletmelerinde yapilan gida iiretimi ve
servisi misafirlerin beklentilerini karsilama sorumlulugunu da icermektedir(Bilici,

2008, s. 28).

Tiiketici agisindan mikroorganizma bulagimlari, calisanlarin aldigir hijyen
tedbirleri, dogru pisirme yontemleri ve dogru sicaklik araliginda muhafaza ile kismen
Onlenebilmektedir. Fakat gida iiretim siirecinde olusabilecek kimyasal ve fiziksel
bulagmalar esnasinda misafirin kendi sagligini korumasi igin devletin belirli
araliklarla gerekli etkin denetim ve kontrollerini yapmasi gerekmektedir. Gida
tiriinlerinde olas1 kimyasal tehditleri 6nlemek amaciyla devlet gerekli denetimleri
saglamali iretici ise bu konudaki tedbirleri eksiksiz sekilde yerine getirmelidir

(Nazli, 2017, s. 26; Tayar ve Hecer, 2013, s. 42).

Ortam 1s1 dereceleri arttikca iirliniin muhafazasinda aksamalar yasanmaktadir.
Bu durumun olusmamasi i¢in tehlike alani olarak kabul gormiis 8°C ile 63°C
arasindaki derecelerde muhafaza saglanmamalidir. Gida {iriinliniin sogutma islemi
genelde 60°C’den 4°C’ye hizli bir sekilde gergeklesmesi saglanmalidir. Gida
irtiniiniin tiikketiminde; sicak olmasi gerekliyse muhafaza sicaklik derecesi 63°C’nin
iistiinde bir degerde, soguk tiiketimi gerekliyse muhafaza sicaklik derecesi 4°C’nin
altinda bir degerde olmasi gerekmektedir. Sicak servisi saglanan gidalar 63°C’nin
altinda bir degerde en fazla 2 saat, soguk gidalarda ise 8°C’nin iistiinde bir degerde

en fazla 4 saat bekletilebilir (Nazli, 2017, s. 27).

Yiyecek icecek isletmelerinde gida ve ekipman kaynakli olasi capraz
bulagsmalardaki riskler kontrol altina alinmahdir. Capraz bulagimin Oniine
gecilebilmesi i¢in gida iriinlerinin birbirinden ayri, farkli alanlarda muhafaza
edilmesi gereklidir.+4 ve -18 dolaplarda muhafaza islemini ger¢eklestirmek igin iiriin

ayrimin1 mikrobiyel agirligina gére ayarlanmalidir (Angulo and Jones, 2006, s. 35).

Raf sisteminden yapilan saklama kosullar1 siralamak gerekirse yukaridan
asagiya dogru siit ve siit iriinleri, kirmiz1 et, tavuk eti, deniz mahsulleri olacak

bicimde gerekli ambalaj ve uygun arag gereclerle muhafaza edilmesi gerekmektedir.
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Pisirimi gerceklestirilmis {iriinler iist rafa hemen alt tarafa arindirilmis sebzeler daha
sonra siit iirlinleri ve en alt rafa et grubu firiinleri gelecek sekilde mikrobiyel
yogunluk derecelerine gore muhafaza edilmesi gerekmektedir (Gorman vd., 2002, s.
45).

Capraz bulagsmaya sebebiyet verecegi i¢in kirmizi et ve beyaz et birlikte
korunumun saglanmamasi1 gerekmektedir.-18 dolaplarda tavuk ve kirmizi et ayri
raflarda tutulmali. +4 dolaplarda siit lriinleri, sebzeler ve et {iriinleri ayr1 raflarda

muhafaza edilmelidir (Nazli, 2017, s. 29; Tayar ve Hecer, 2013, s. 40).

2.1.5.5.1. Satin Almada Hijyen

Gida tirtinleri giivenilirligi kanitlanmig firmalardan temin edilmeli, hijyen ve
kalite dlgiitlerine uygun sekilde olmalidir. Ornegin yumurtalarin tazeligine ve kirik
olmamasina dikkat edilmeli, etlerin kalitesini belirten damga sistemi olmali, siitler
ise sterilizi ve pastorize olmalidir. Gida {iriinlerinin mutfaga girisi saglanmadan 6nce
bu kistaslara dikkat edilirse herhangi bir tehlike mutfaga tasimamis olur (Beyhan ve

Cigerim, 1995, s. 18).

Isletmenin kalitesi ve erdemlerinin siirekliligi rekabetgi konumunun
kuvvetlendirilmesi ve stok kontrol agisindan ifade edilen satin alim hedefinin

gerceklestirilmesi isletmeyi giiclii kilmaktadir (Cichy, 1994, s.177).

Satin almada hammaddenin kalite Olgiitlerinin  belirlenmesini  6zen
gosterilmelidir. Bu Olciitlere gore triinlin adi, kapsam alani kullanim i¢in gereken
miktar, gecmiste kullanilan miktardan elde edilen bulgular gibi yaygin ve ayrintili
{irlin tanim1 igeren kosul belgeleriyle ¢alismasi uygun goriilmektedir (Ozgen ve

Soner, 2002, s.55).

Gida iiretimi yapan isletmelerde, gidalarin satin almada 6zen gosterilecek
kistaslar soyle agiklanabilir (Bilici, vd., 2008, s. 8; Bulduk ve Bulduk, 2014, s. 46-
47):

e (Gidalar giivenilirligi kanitlanmig, yaygin ve zorunlu sertifikalara sahip

olan mevcut yerlerden alinmalidir,
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e Tehlike potansiyelinin yiiksek oldugu risk grubu iirlinleri (deniz iiriinleri,
tavuk, siit, krema, et vb.) sicakligin 5 °C’nin altinda olan bir degerde teslim almip
derhal soguk hava depolarina aktarilmasi gerekmektedir,

e (Gidalarin isletmeye girisinde ambalaj ve paketlerinin saglam ve agilmamis
olmasina, iizerinde iiretim ve son tliketim tarihini yazili olmasina dikkat edilmeli ve
gerekli kontroller saglanmalidir,

e Tedarik ettigimiz iriinler dayanikli olmali, {izerinde veya -etrafinda
deforme belirtileri olmamalidir,

e (Gida iirlinii yukarida soz ettigimiz maddeleri tasimiyorsa isletmeye kabulii
saglanmadan iade edilmesi gereklidir,

e Dondurulmus iiriinler ¢oziinmeden tedarik edilmeli ve sicaklik derecesinin
-18 C altinda olup olmadig: kontrol edilmelidir,

e Gunluk tuketilen peynir yerine pastorize siitten elde edilen gelisimini
tamamlamis salamuradan elde edilmis peynirler tercih edilmelidir,

e Et iiriinlerinin tedariki saglanirken esnek bir yapiya sahip olmasi, renginin,
kokusunun ve goriiniisiiniin iyi olmas1 gereklidir. Bu {iriinlerin damgasinda alindigi
yer ve kesim tarihi ibaresinin bulunmasi gerekir,

e Tahil ve bakliyat iirlinlerindin tedarikinde kiif, nem, toprak unsurlarinin

bulunmamasi 6zen gosterilmelidir,

e Sebze ve meyve lirlinlerinde; ezik biiziik ve ¢liriik olmayan sagliga uygun
sekilde ilaglanmis tUriinler secilmelidir,

e Satin alimi gergeklestirilecek iiriinlerin kalitesi istenilen kosul belgelerine
gore olmali ve her tiriinde beklenilen kalite kosullar1 belge de acik¢a belirtilmeli bu

duruma gore satin alim islemleri gergeklestirilmelidir.

Gida isletmeleri; temin ettikleri her iiriiniin elverisli yapida olmas1 hususuna
gerekli O6zeni gostermelidir. Yukarida bahsedilen bilgiler dogrultusunda menii
olusumunun sonrasinda planlamasit yapilmis meniiye gore gida Triinlerinin
uygunlugu satin alim hususunda gerekli kosullara dikkat edilmis olmasi, bu sartlar
altinda gerekli hijyen kriterlerini tam anlamiyla saglamasi, hijyen kurallarinin dogru

sekilde baglamasini ve siirdiiriilmesini saglayacaktir (Bilici, vd. 2008, s. 8).
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2.1.5.5.2. Depolamada Hijyen

Yiyecek igecek isletmelerinde satin alinan iirlinler tiretimde kullanilana kadar
bir yerde muhafaza edilmesi gerekmektedir. Muhafaza edilmesinin gayesi satin alim
kosul belgesinde yazilanlara uygun olarak alinmis olan iirtinlerin kalitesini korumak
ve clrtme, israf, bozulma gibi olasi zararlar1 6nlemektir. Boylelikle gelir orani, kar
orani ve miisteri hognutlugu arttirilarak maliyet ve risk durumlar1 azaltilmaktadir

(Ozdemir, Aktas ve Altintas, 2005, s. 199; Cichy, 1994, s. 223).

Depolar, ana depo ve giinliik ihtiya¢ depolar1 olmak Uzere iki grupta ele
almnmaktadir (Ozdemir, Aktas ve Altintas, 2005, s. 200-201; Tirksoy, 2002, s. 151).

Ana Depolar: Mutfak igerisinde bulunmayip yakininda olusturulmus olan
depo tiirtidiir. Bu depolardaki amag sebzelere goére daha dayanikli olan kuru bakliyat
urinlerini muhafaza etmektir. Mutfaktaki ihtiyac durumuna goére buradan temin

edilerek mutfaga ulastirilir.

Giinliik Thtiya¢ Depolar1 (Mutfak Koltukalt1 Depolari):Mutfak icerisinde
giinltik ihtiyaci duyulan iriinlerin (sebze, meyve, et, tavuk ve deniz lriinleri vb.)
muhafazasini saglamak amaciyla olusturulan depolardir. Yaygin olarak, buzdolab1 ve

yiiksek derece sogutucularin bulundugu depolar mutfak alaninda yer almaktadir.

Gida driinlerinin muhafazasinda, depolarin fizyolojik 6zellikleri saglikli
muhafaza kosullar1 yoniinden 6nem teskil etmektedir. Bu tiir alanlarin olusumunda

uyulmas: gereken bazi kosullarin biliniyor olmasi ve buna gore olusturulmasi

gerekmektedir (Bulduk, 2004, s. 22, Kogak, 2007, s. 74-75).

2.1.5.5.3. Hazirlama ve Pisirmede Hijyen

Uriinlerin hazirlams asamasinda gerceklestirilmesi gereken bazi kurallar
mevcuttur. Uriinler kesim, parcalanma, harmanlanma, sekillendirme ve tabaga
yerlestirilme gibi baz1 basamaklardan ge¢mektedir. Ilaveten iiriinler hazirlanis
sirasinda, calisma tezgahlari, tabaklar, arac-gerecler ve ellerimiz ile devamh

temastadirlar. Bundan 6tiirii her asamada oldukc¢a 6zenli olunmasi gerekmektedir

(Bilici, 2008, s. 32).

Uriinii pisirme sirasinda, sicakliginin en i¢ alandaki etkisi olgiim aletleri

(termometre veya termokupl) ile 6lgiilmeli ve pisirim siiresine dikkat edilmelidir. Cig
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olan hayvansal iiriinleri pisirirken, sicaklik {irlinlin i¢sel 1s1sinin minimum 63°C’de
15 saniye olmasi gerekmektedir. Hayvan eti biiyiik kisimlar halinde pisirilecekse, i¢
sicakligimin minimum 68°C’de olmas1 gerektigi onerilmektedir. Parazit riski bulunan
hayvanlarin etlerinde bu sicaklik derecesi daha da yiikseltilmelidir. Ugan veya kanath
olan hayvanlarin etlerinin pisirilmesinde ise i¢ sicaklik derecesinin minimum?74°C’de

15 saniye olmasi gerektigi onerilmektedir.

2.1.5.5.3.1. Gida Uriinlerini Hazirlarken Dikkat Edilmesi Gereken

Hususlar

Uriinlerin hazirlanmasi ve pisirimi esnasinda gergeklestirilmesi gereken bazi
talimatlar vardir. Bu talimatlarin uygulanmasi insan sagligi bozulmamasi ve hijyen

agisindan 6nem teskil etmektedir. Bunlar ( Bilici vd., 2012, s. 16):

e Biitiin taze giindelik {iirlinleri bol su ile toprak unsurundan ayrilana kadar
yikayn.

e Pigsmemis ve pismis Urlinleri farkli yilizeylerde ve farkli ekipmanlarla,
birbiriyle temas etmeyerek hazirlayin.

e Uriin hazirlama asamasinda pismemis besinleri, pismis veya yari pismis
besinlerle temas etmemesine dikkat edilmesi gerekmektedir.

e Pismemis besinlere ellerinizle temas ettiyseniz, ellerinizi bol su ile
yikayimiz

e Bilhassa ¢ig tavuk ve et olmak {izere deniz iiriinleriyle temasa gegen tim
ylizeyler ve ekipmanlar kimyasal madde katilmis sicak su ile temizlenmesi ve
dezenfekte edilmesi gerekmektedir.

e Siit, yumurta, et gibi potansiyel risk grubunda olan iirlinler, hazirlanig
asamasinda dolaptan ¢ikarildiktan sonra maksimum 2 saat bekletilebilir. Bu suirenin
asiminda triinlerin tiiketimi insan saglig1 agisindan giiven teskil etmezler.

e Yiiksek sogukluk derecesinde dondurulmus iiriinleri; buzdolabi 1sisinda,
kendi ambalaji i¢inde bulunan su ile veya mikrodalga firinda ¢6ziilmesi saglanir.

e Marine edilmis olan et {riinleri {istli kapali hava almayacak bir sekilde

buzdolabinda korunmasi gerekmektedir.
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2.1.5.53.2. Gida Uriinlerini Pisirirken Dikkat Edilmesi Gereken

Hususlar

Gida iriinlerinin pisirilmesi sirasinda dikkat edilmesi gereken bazi kurallar
vardir. Bunlara dikkat edildigi siirece hijyen ve olast olumsuz durumlarin
engellenmesi kusursuz bir sekilde saglanmis olunur. Bu 6zellikler asagida madde

seklinde siralanmaktadir:

e Pisirme sirasinda kullanacaginiz ekipmanlarin temiz olmasindan emin
olmak gerekmektedir.

e Uriinleri pisirilirken sicakligm, bakterilerin yasayamayacag1 bir derecede
oldugundan emin olmak gerekmektedir. Bunu saglayabilmek i¢in bir sicaklik 6lcer
kullanilabilir.

e Pigirme sonrasinda 2 saat icerisinde yenilmesi gereken sicak yemekleri
sicak (65°C ve lizeri bir degerde), soguk yenilecek olan yemekleri ise soguk (5°C ve
altinda bir degerde) muhafaza edilmesi gerekmektedir.

e Pigmis irlinleri maksimum 2 saati gegcmeyecek oda sicakligi, istasyon
tezgdh1 veya ocak iizerinde bekletilmemesi gerekmektedir(Ozdemir, Aktas ve

Altintas, 2005, s. 215; Bilici vd., 2012, s. 17).

2.1.5.53.3. Gida Uriinlerini Soguturken Dikkat Edilmesi Gereken

Hususlar

Gida triinlerinin sogutulmasi sirasinda dikkat edilmesi gereken bazi kurallar
vardir. Bunlara dikkat edildigi siirece iirlinlerin hijyenini ve iirlinde olusacak hasarlar
kusursuz bir sekilde engellenmis olunur. Bu ozellikler asagida madde seklinde

siralanmaktadir:

e Yemekler biiylik miktardaysa soguma siiresi ge¢ olacaktir, kiiciik miktarlar
halinde sogutma islemi daha hizli olacaktir. Sogutma islemi i¢in 6 cm Olclislinii
gecmeyecek bir tepsi Olgiisii kullanilmasi gerekmektedir.

e Sicak bir yiyecek direkt olarak sogutucuya konulmamalidir. Bu tiir
yiyecekleri buz ile doldurulmus kiivetlerin icerisine yerlestirilerek sogutma islemi

gerceklestirilmektedir.
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e Yiyeceklerin sogutma islemleri gergeklestirilirken belirli araliklarla
kanigtirllmalidir. Bu islem soguklugun yiyecegin biitiin kisimlarmma dagilmasini
saglayabilmektedir.

e Sogutulmus yiyeceklerin lizerleri Ortiilerek servis edilene kadar gecen
siirede buzdolabinda bekletilmesi gerekmektedir. Uzeri ortiilen yiyecegin diger
yiyecek iiriinleri ile koku etkilesimi engellenmis olur (Cichy, 1994, s. 266; Bilici
vd., 2012, s. 17; S6kmen, 2005, s. 78-79).

Isletme mutfaklarinda gidanin hazirlanisi, islenisi ve korunmasma yénelik
gerekli kontrol Onlemlerinin alinmasi gerekmektedir. Gida iiretim siirecinin tiim
asamalarinda fizyolojik, kimyasal ve mikrobiyolojik tehditler beseri saglig1 agisindan
ortadan kaldirilmas1 “ISO 22000 standardi” ile saglandig: bilinebilmektedir (Gok,
2009, s. 34).

2.2. Tlgili Arastirmalar

Bu boliimde, arastirma konusuna iliskin olarak daha 6nce yapilmis olan diger

arastirmalar

Ergonomi biliminin temelinde; ara¢ gereglerin, kullanilan teknik sistemlerin
ve gerceklestirilen islerin, insan sagligini, giivenligini, rahatligim1 ve c¢alisma
performansini arttirmast amactyla gerekli sekillerde tasariminin yapilmasi ifadesi yer

almaktadir (Dul ve Weerdmeester, 2007, s. 45).

Mutfaklar1 diger alanlardan ayiran farklari arasinda teknik sistem ve arag
gereclerin olmasimi gosterebiliriz. Mutfakta gerceklestirdigimiz is sirasinda rahat
hareket alanlarina ve gerekli ekipmanlara ihtiya¢ duyariz. Bu ihtiyaglarimizi
gidermek i¢in ergonomi biliminden yararlanmaktayiz. Mutfakta g¢alisan kisilerin
temel ihtiyact gerceklestirilecek olan is i¢in uygun bir ortam saglanmasidir. Bu
gerekli uygun alan icin isi gerceklestirecek olan kisinin ihtiyact olan ekipmanlari
rahat ve ulasabilir hale getirme, zorluk yasamadan isi gergeklestirme ve
gerceklestirilecek olan is i¢in mininmum seviyede gili¢ harcanacak belli bagh

oOzellikleri belirlemektir (Gonen, 1990, s. 35).

Mutfak icerisinde gerekli uygun c¢alisma alanmi olusturmak igin yemegi
pisirme ve tiiketme gibi eylemlerin yapisina bagli olarak, gerekli ekipman ve
gerceklestirilecek olan ylizeylerin calisanlarin fizyolojik gereksinimlerine uygun
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sekilde diizenlenmesi gerekmektedir. Bunun sonucunda fiziksel veya psikolojik
olarak rahat ve saglikli bir ortam saglanarak olasi is kazalar1 etmenini de minimum

seviyeye indirmis oluruz (Glasser, 1986, s. 26 ).

Mutfak ¢alisanlarinin  gerekli  ihtiyaglarim  karsilayacak bir ortam
hazirlanmasinda kullanacak kisi ile mutfak ekipmanlari arasindaki uyumu da dikkat
almaliyiz. Mutfak ile iligkilendirilen ve yiiriitiilen temel ergonomi arastirmalari genis
bir alana sahip olmasmin yaninda {i¢ odak {izerinde toplanmaktadir. Bunlardan ilki
ar¢c-gere¢ diizeni, ikincisi ¢alisilacak alanin diizenlenmesi ve Ugclincust depolama
alanlaridir (Uniigiir, 1997, s. 56).

Arag gereclerin diizeninde ¢aliganlarin kullanim sekli ve fizyolojik 6zellikleri
de diisiiniilerek gerekli konumlandirmalar yapilmalidir. Benzeri isleve sahip olan
ekipmanlarin bir arada bulunmasina dikkat edilmelidir. Kullanacak olan ¢alisanlarin
stk sik kullanacagi ekipmanlar kolay erisime sahip yerlerde bulundurulmalidir.
Sogutucu dolap, lavabo ve pisirici arasi olusan calisma alanina farkli ekipmanlar
koyularak aralarindaki baglanti boliinmemelidir. Alanda yapilan calismalara gore
kullanim sikliklarina bakildiginda en yogun iliskinin ocak ve evye arasindaki iliski
oldugunu ortaya ¢ikartirken; farkli yapilan galigmalara gore ise yapilan ergonomik
coziimlerle bu iligkinin belli seviyeleri asmamasina iliskin veriler ortaya koydugu
bilinmektedir. Caligmalarin sonucunda evye, ocak ve sogutucu aralarindaki iliskinin
toplaminin en kiiciik mutfak dahilinde en az 7 m, biiyiik mutfak tiirleri iginse 8 m

olmasi gerekliligi bildirmistir (Sak, 2014, s. 45).

Biyolojik canli olan insan wrkinin antropometrik bazi Olgiitleri oldugu
bilinmektedir. Uretimi saglanmis her ara¢ gere¢ ve donam kullanacak olan kisinin

antropometrik 6zelliklerine gore uygun olmasi gerekmektedir (Akin, 2001, s. 34).
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3. YONTEM

Calismanin bu kisminda; arastirmanin modeli, evreni ve Orneklemi, veri
toplama aract ve analiz teknikleri, veri toplama siireci ile verilerin analizi
belirtildikten sonra  yapilandirilmis  miilakat sorularina verilen cevaplar

degerlendirilecektir.

3.1. Arastirmanin Modeli

Bu aragtirmada goriisme yOntemi tiiriinden yar1 yapilandirilmis miilakat

teknigi kullanilarak veri toplanip analiz edilmistir.

e Tecriibelerden yararlanilmasindan dolayr genis bir zaman dilimini
kapsamasi,

e Bilgiler detaylandirilarak ayrintiya girilmesi

e S0zl iletisim kurulmasi

e Yiiz yiize gorisme yapilarak katilimcinin hal, hareket ve tavirlarindan
sorulara verilen cevabin dogrulugunun anlagilmasi

e Anket yonteminin tercih edilmemesinin sebebi kisinin kendisinin degil
baskalar1 tarafindan doldurulma ihtimalinin bulunmasi

e Anketi dolduracak olan kiginin 6nemsiz bularak vakit ayiramayacagindan
dolay1 goriisme yontemi onemli bir tercih sebebi olmustur.

3.2. Evren ve Orneklem

Literatiir incelediginde nitel arastirma yontemi kullanilan arastirmalarda
orneklem biiyiikliik derecesini belirleyici bir kuralin bulunmadigi goriilmektedir.
Ornekleme dahil edilecek olan katilimci sayisinn  belirlenmesine arastirmaci,
arastirmanin amaclar1 dogrultusunda karar vermektedir. Nitel aragtirmalarin

gecerliligi ve anlamliligi; 6rneklemin biiyiikliiglinden ziyade kaynaklarin bilgi yiikli
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olmasina, arastiran kisinin de analitik diisiinme ve gozlemsel yetenegine baglhidir

(Patton, 2014, s. 24).

Orneklemi Istanbul’da yer alan uluslararast1 5 yildizli otel isletmesi
olusturmaktadir. Calisma 2020 yilinda Istanbul’da yer alan uluslararasi 5 yildizh
otelde ¢alisan 31 katilimer ile gergeklestirilmistir. Orneklemde kullamilan grupla
derinlemesine miilakat yapildigindan dolay1 katilimci sayisinin yeterli olduguna

kanaat getirilmistir.
Orneklemi belirlerken baz1 dlgiitler belirlenmistir. Bunlar;

e Isletmenin uluslararasi zincir bir isletme olmas1
e Katilimcinin ayni isletmede calistyor olmasi,

e Katilimcinin en az 1 y1l tecriibeye sahip olmast.

3.3. Veri Toplama Arag ve Teknikleri

Yapilan ¢aligmada arastirma yontemlerinden biri olan nitel arastirma yontemi
kullanilmis olup, veri toplama araci olarak da yar1 yapilandirilmis miilakat yontemi
kullanilmistir. Katilimeilarin verdigi cevaplarin tarafsiz olmasini saglamak, verilerin
cevaplarin detayli sekilde alinmasi amaciyla bu teknik kullanilmistir. Miilakatta
sorulacak olan sorular kapsamli ve detayli bir literatlir taramasi gergeklestirildikten

sonra olusturulmustur.

Yar1 yapilandirilmis goriisme formunda yer alan sorular ilgili literatiir
calismalarinda (Erdal, 2003; Giines, ve Kogyigit, 2018; Jones and Kapple, 1975;
Ozdamar. 1999; Simsek, 2010; Tiirkan, 2000; Yetiz ve Mimarlik, 2009) sonucunda
elde edilen bilgiler ¢ergevesinde arastirmacinin kendisi tarafindan, arastirmanin
amaglart dogrultusunda hazirlanmistir (Ek 1). Yiyecek igecek isletmesindeki
mutfagin  ergonomik olmasinin  ve hijyenin nasil saglandigim1  OSlgilip
degerlendirilebilecek sekilde sorular hazirlanmigtir. Bu sorular yardimi ile mutfakta
ergonomi ve hijyen arasindaki iliski ortaya ¢ikartilarak cevaplar ses kaydi altina
alinmistir. Yapilan goriismelerin kayit altina alinmasi ile bilgiler eksiksiz, dogrudan,
eklenmeden ve net bir sekilde yaziya gecirilmistir. Katilimcilarin verdigi cevaplar
kategorize edilerek her soru i¢in tablo olusturulmus ve kodlama yapilmistir. Verilen

cevaplar dogrultusunda arastirmaci ¢ikarimlar yaparak yorumlamistir.
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Bazi katilmecilar eski calistigi yerlerden hareketle sorulari yorumlayarak
cevaplamistir. Bazi katilimcilar cevaplari kisa ve net bir sekilde ifade ederken
bazilar1 ayrinti vererek cevaplamistir. Verilen cevaplar dogrultusunda yapilan
goriisme en az 7 dakika ve en fazla 41 dakika siirmiistiir. Isletme galisanlarina,
yapilan goriismede isminin verilmeyecegi sdylenerek sorulari rahat ve agik bir

sekilde cevaplamasi saglanilmistir.

3.4. Verilerin Toplanma Sureci

En bagta aragtirma konusu detayl1 bir sekilde arastirilarak literatiirde var olan
kaynaklar incelenmistir. Literatiir tarandiktan sonra yapilan c¢alismanin konusuna

yonelik 14 adet soru olusturulmustur.
Goriisme sorular1 hazirlanirken dikkat edilen hususlar;

e Acik uclu olan sorular tercih edilmistir.

e Bazi sorularin bilgiyi tecriibelerinden yararlanarak cevaplandirilacak
bi¢imde olmasina dikkat edilmistir.

e Sorularin acik, net ve sade yapida olmasina dikkat edilmistir.

e Sorularin birbiri ile baglantili ilerleyecek sekilde olmasina dikkat

edilmistir.

Sorular hazirlandiktan sonra akademik yeterlilige sahip kisiler tarafindan da
kontrol edildikten sonra onaylanmistir. Goriisme islemi i¢in katilimcilar telefon ile
aranarak bir randevu tarihi belirlenmistir. Her katilimcr i¢in farkli giin, tarih ve saat
olusturulmustur. Arastirmanin verileri 2020 yilinin Nisan, Mayis ve Haziran

aylarinda ses kaydi alinarak toplanilmistir.

Goriisme; once ZOOM uygulamasi lizerinden yapilmis ancak birkag goriisme
sonrasinda arastirmanin boyle ilerleyemeyecegi diisiiniilmiis ve yiiz yiize bir goriisme
saglanmistir. Yapilan goriismeler en az 7 dakika en fazla 41 dakika stirmistiir.
Yaklagik 2 aylik bir silirede yiiz yiize goriismeler bitirilmis, 1 aylik siirede de

goriismeler yaziya gecirilerek analiz edilmistir.
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3.5. Verilerin Analizi

Yapilan arastirma sonrasinda elde edilen bilgiler (veriler) incelenerek bilgiler
sentezlenerek goriinen anlaminda ziyade icinde sakli olan gizli anlami kesfetme ve
aciga cikarma, agiga cikarilmis olan bilginin ne kadarinin kullanilacagina karar
verilerek bunu rapor sekline getirildigi siirece veri analizi olarak bilinilmektedir

(Yildirim ve Simsek, 2018, s. 45).

Yapilan calismada kullanilan ses kayitlar1  katilimcilarin  izinleri
dogrultusunda kaydedilmistir. Dogru ve net bir sekilde aktarilmasi amaciyla kayitlar
her seferinde tekrar tekrar dinlenilmistir. Yapilan goriismeler yaziyla ifade edildikten
sonra kategorize edilerek genellemeler yapilmis ve her bir soru igin tablolar
olusturulmustur. Sorulara verilen cevaplardan elde edilen bulgular yorumlanmadan

yazilmis sonrasinda yorumlanarak ifade edilmistir.
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4. BULGULAR ve YORUMLAR

Bu bdliimde, katilimcilara ergonomi ve hijyen terimlerini daha 6nce duyup

duymadiklart sorulmustur. Katilimcilarin geneli duyduklarim1 dile getirmistir.

Katilimcilarin  tamami pandemi siirecinden dolay1r hijyen konusunda egitim

aldiklarini ve gerekli bilgisi oldugunu dile getirmistir. Bunlarin arastirmaciya yeterli

gelmemesinde Otiirii ergonomi ve hijyen kavramlari genel bigcimde agiklanmustir.

Daha sonra sorulara gecilmistir. Arastirmaya katilanlarin her biri kodlanarak tablo

olusturulmustur.

4.1. Katihmcilara Ait Tammmlayic Bilgiler

Asagidaki ¢izelgede katilimcilarin yasi, cinsiyeti, egitim durumu, meslegi,

meslekteki unvani ve meslekteki tecriibe siiresine ait bilgilere yer verilmistir

Cizelge 1. Katiimcilarin Demografik Ozellikleri

Toplam
Katilimer L .
Kod Cinsiyet Yas | Egitim Durumu Meslek Unvani Mesleki
odu
Deneyim
K1 Erkek 46 Lise Mezunu Asci Executive Chef 30 y1l
Executive Sous
K2 Erkek 35 Lisans Mezunu Ascl 15 y1l
Chef
K3 Erkek 41 Ilkokul Mezunu Ascl Chef de Cuisine 25 yil
K4 Erkek 39 Lisans Mezunu Asgl Sous Chef 24 y1l
K5 Erkek 35 Lise Mezunu Asgl Sous Chef 15 y1l
Onlisans )
K6 Erkek 35 Asct Junior Sous Chef 19 yil
Mezunu
Onlisans
K7 Erkek 33 Asci Junior Sous Chef 15yl
Mezunu
K8 Erkek 41 Lise Mezunu Ascl Sushi Chef 18 yil
K9 Erkek 38 Lise Mezunu Ascl Chef de Partie 18 yil
K10 Erkek 34 Lise Mezunu Ascl Chef de Partie 15 yil
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Cizelge 1- devanm

Toplam
Katilime1 L .
Kod Cinsiyet | Yas | Egitim Durumu Meslek Unvam Mesleki
odu
Deneyim
Onlisans )
K11 Erkek 30 Asci Chef de Partie 14 yil
Mezunu
K12 Erkek 35 Lise Mezunu Asci Demi Chef 17 yil
K13 Erkek 30 Lise Mezunu Pastaci Demi Chef 12 yil
K14 Erkek 27 Lise Mezunu Asci Demi Chef 10 y1l
K15 Erkek 28 Lise Mezunu Asc1 Demi Chef 8 yil
Onlisans _
K16 Erkek 26 Asgl Demi Chef 7 yil
Mezunu
K17 Kadin 27 Lisans Mezunu Asct Commis 1 3yl
K18 Kadin 26 Lisans Mezunu Asct Commis 1 4 yil
K19 Kadin 26 Lisans Mezunu Asct Commis 1 2 yil
K20 Kadin 25 Lisans Mezunu Asct Commis 1 Syil
K21 Erkek 22 Lise Mezunu Asct Commis 1 4 yil
K22 Erkek 22 Lise Mezunu Asct Commis 1 3yl
K23 Kadin 26 Lisans Mezunu Asct Commis 2 2 yil
K24 Kadin 25 Lisans Mezunu Asct Commis 2 1yl
Onlisans
K25 Kadin 23 Asct Commis 2 3yl
Mezunu
Onlisans )
K26 Kadin 23 Ascl Commis 2 3yl
Mezunu
Onlisans )
K27 Kadin 23 Pastaci Commis 2 2yl
Mezunu
K28 Erkek 22 Lise Mezunu Ascl Commis 2 3yl
K29 Erkek 22 Lisans Mezunu Ascl Commis 2 1yl
K30 Kadin 24 Lisans 6grencisi Ogrenci Stajyer 1yl
K31 Kadin 23 Lisans 6grencisi Ogrenci Stajyer 1yl

Cizelge 1 incelendiginde, katilimcilarin 20'si erkek, 11'i kadin, yaslarinin
aritmetik ortalamalarinin 29 oldugu goriilmektedir. Mesleki durumlari incelendiginde
ise 29 kisi asci, 2 kisinin 68renci oldugu goriilmektedir. Egitim seviyelerine
bakildiginda; 1 kisinin ilkokul, 12 kisinin lise, 7 kisinin 6n lisans 9 kisinin lisans
mezunu ve 2 kisinin de lisans 6grencisi diizeyinde oldugu da arastirmada elde edilen

bulgular igerisinde yer almaktadir.
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4.2. Arastirma Alanina Iliskin Bulgular

Ergonomi kurallari, ergonomik tasarima sahip mutfaklarin avantajlari,
mutfaklarda gerceklestirilen hijyen ve sanitasyon islemleri incelenerek ergonomi

ve hijyen arasinda etkilesim oldugu ortaya ¢ikarilmistir.

4.2.1. Mutfak Tasarlamasinda Oncelik

Mutfak tasariminda onceligin ne oldugu kesin yargilarla ifade edilmistir. Verilen

cevaplar tablolanarak yargilar yazilmistir.

Cizelge 2. Mutfak Tasarlamasinda Oncelik

K1 Islevsel ve kullanish K17 Pratik ve islevsellik

K2 Islevsel ve kullanish K18 Islevsel ve kullanish

K3 Islevsel ve kullanish K19 Islevsel ve kullanish

K4 Islevsel ve kullanish K20 Pratik ve islevsellik

K5 Islevsel ve kullanigh K21 Calisanlarin fizyolojik 6zelliklerine gore
K6 Islevsel ve kullanish K22 Pratik ve ulasabilirlik

K7 Islevsel ve kullanish K23 Islevsel ve kullanish

K8 Islevsel ve kullanigh K24 Calisanlarin fizyolojik 6zelliklerine gore
K9 Pratik ve ulagabilirlik K25 Pratik ve islevsellik

K10 Islevsel ve kullanish K26 Pratik ve islevsellik

K11l Pratik ve ulasabilirlik K27 Islevsel ve kullanish

K12 Islevsel ve kullanish K28 Hizmet tiriine goére

K13 Pratik ve ulasabilirlik K29 Hizmet tiriine goére

K14 Pratik ve ulasabilirlik K30 Caligsanlarin fizyolojik 6zelliklerine gore
K15 Islevsel ve kullanish K31 Fonksiyonellik

K16 | Calisanlarin dzelliklerine gore

Otel isletmesinde calisan (12 katilime1) %38,70 ‘1 1 mutfagin islevsel ve
kullanighi olmasmi, %16,12°si mutfagin pratik ve ulasabilir olmasii, 16,12’si
mutfagin pratik ve islevsel olmasint , %12,90°’n1 mutfak ¢alisanlarinin fizyolojik
ozelliklerine gore tasarlanmasmmi % 6,45’1 mutfagin  hizmet tiirline gore

tasarlanmasini, %3,22’si mutfagin fonksiyonel olmasini savunmaktadir.

Otel isletmesinde calisan executive chef ve sous cheflerin (7kisi) verdigi

cevaplar dogrultusunda 4’ mutfagin islevsel ve kullanigh olmasini,1’i mutfagin

46



pratik ve ulagabilir olmasini ve 2’si mutfagin hizmet tiiriine gore tasarlanmasi

gerektigini savunmaktadir.

Otel isletmesinde c¢alisan chef de partielerin (4 kisi) verdigi cevaplar
dogrultusunda %50si mutfagin islevsel ve kullanishh olmasini savunurken %50’si

mutfagin pratik ve ulagilabilir olmasin1 savunmaktadir.

Otel isletmesinde c¢alisan domi cheflerin (5 kisi) verdigi cevaplar
dogrultusunda 2 kisi mutfagin islevsel ve kullanish olmasini, 2 kisi mutfagin pratik
ve ulasabilir olmasii ve 1 kisi mutfak ¢alisanlarinin fizyolojik 6zelliklerine gore

tasarlanmasini savunmaktadir.

Otel isletmesinde calisan commis 1'lerin (6 kisi) verdigi cevaplar
dogrultusunda 2 kisi mutfagin pratik ve islevsel olmasini, 2 kisi mutfagin islevsel ve
kullanish olmasini, 1 kisi mutfagin pratik ve islevsel olmasin1 ve 1 kisi mutfak
calisanlarin fizyolojik o6zelliklerinin g6z Oniinde bulundurularak tasarlanmasini

savunmaktadir.

Otel isletmesinde ¢alisgan commis 2'lerin(7 kisi) verdigi cevaplar
dogrultusunda 2 kisi mutfagin islevsel ve kullanigh olmasini, 2 kisi mutfagin pratik
ve islevsel olmasini, 2 kisi mutfagin hizmet tiirline gore tasarlanmasini ve 1 kisi

mutfak ¢alisanlarinin fizyolojik 6zelliklerine gore tasarlanmasini savunmaktadir.

Otel isletmesinde calisan stajyerlerin(2 kisi) verdigi cevaplar dogrultusunda;
1 kisi mutfagin ¢alisanlarin fizyolojik 6zelliklerine gore tasarlanmasini savunurken, 1

kisi mutfagin fonksiyonel olmasini1 savunmaktadir.

Kadin katilimcilardan(11 kisi) 4’0 mutfagin pratik ve islevsel olmasimi, 4’1
islevsel ve kullanigli olmasini, 2’si mutfak calisanlarinin fizyolojik 6zelliklerine gore

ve 1’1 mutfagin fonksiyonel olarak tasarlanmasini savunmaktadir.

Erkek katilimcilardan (20 kisi); 8’1 mutfagin islevsel ve kullanish olmasini,
5’1 pratik ve ulasabilir, 4’1 hizmet tiirtine gore, 2’si mutfak ¢alisanlariin fizyolojik
ozelliklerine gore ve 1 kisi mutfagin pratik ve islevsel olarak tasarlanmasi gerektigini

savunmaktadir.

Lisans mezunu katilimcilardan (9 kisi); 4 kisi mutfagin islevsel ve kullanigh

olmasini, 2 kisi pratik ve islevsel, 1 kisi pratik ve ulasabilirlik, 1 kisi hizmet tiiriine
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gore ve 1 kisi mutfak calisanlarinin fizyolojik Ozelliklerine gore tasarlanmasi

gerektigini savunmaktadir.

Lisans Ogrencisi katilimcilardan (2 kisi); 1 kisi mutfak ¢alisanlarinin
fizyolojik oOzelliklerine gore tasarlanmasi gerektigini savunurken, digeri ise

fonksiyonel olmasi gerektigini savunmaktadir.

On lisans mezunu katilimeilardan (7 kisi); 2 kisi mutfagin pratik ve islevsel, 2
kisi islevsel ve kullanisli,1 kisi pratik ve ulasabilir, 1 kisi hizmet tiiriine gore, 1 kisi

mutfak calisanlarinin fizyolojik 6zelliklerine gore tasarlanmasini savunmaktadir.

Lise mezunu katilimcilardan (12 kisi); 5 kisi mutfagin islevsel ve kullanigli, 3
kisi pratik ve ulasabilir, 2 kisi hizmet tiiriine gore, 1 kisi pratik ve iglevsel ve 1 kisi
mutfak calisanlarinin  fizyolojik 0Ozelliklerine gbre tasarlanmasi gerektigini

savunmaktadir.

[lkokul mezunu katillmcinin(1 kisi) goriisii mutfagm islevsel ve kullamsh

olmasini savunmaktadir.
K8 kodlu katilimcinin goriisii sdyledir;

“Oncelikle mutfagin genisligine gore, kullamimina gére tasarlanmasi gerekir.
Burada kullanacagu biitiin ekipmanlar aynmi yerde bulunmasi gerekir. Tezgdhlar,
lavabolar genisligine gore mutfagin kapasitesine gore, kalitesine gore ve miisteri
isleyisine gore bir mutfak olmasi gerekir. Eger restoramniz kiiciikse kiigiik mutfak
vapmaniz gerekir, biiyiikse biiyiik mutfak yapmaniz gerekir. Her seyden once

)

kullanish olmasi gerekir.’
K2 kodlu katilimcinin goriisti soyledir;
“Oncelik kullamshlik elverislilik olmas: gerekiyor.”
K23 kodlu katilimcinin goriisti soyledir;

“Oncelikle mutfagin islevsel olmasi ve yapilacak ise uygunlugudur. Bizlerin
Oncelikleri goz ontinde bulundurularak refah, genis ve bize rahatlik saglayabilen bir
ortam hazirlanmali. Ciinkii bizim fiziksel ozelliklerimiz mutfak tasariminda goz

’

ontinde bulundurulmazsa ¢caliganlarin verimliligi olumsuz etkilenir.’

Bu ifadelerden dolayr K2,K8 K23 mutfagin tasarlanmasinda onceligin

islevsel ve kullanigh olmas1 gerektigini belirtmistir. K23 mutfagin kullanish olmasim
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ve calisanlarin fizyolojik 6zelliklerine gore tasarlanmasini 6ne siirmektedir. Eger bu
unsurlar géz 6niinde bulundurulmazsa mutfak ¢alisanlarinda verimliligin diisecegini

vurgulamaktadir.
K31 kodlu katilimcinin goriisii sdyledir;

“Mutfak tasarlanirken oncelik fonksiyonelliktir. Oradan ne kadar verim
alabilecegimiz ve bunu ne kadar optimize edecegimizle alakali bir durum oldugunu
diistintiyorum. Bu yaparken tabi ki de konfor gibi unsurlart goz Odniinde
bulundurulmas: gerekiyor. En temel unsurun var olan elimizdeki alandan en ¢ok

1

alabilecegimiz verimin saglanmast oldugunu diisiintiyorum.’

Bu ifadelerden dolay1 K31 mutfaginda tasarlanmasinda Onceligin
fonksiyonellik  olmasi  gerektigini  vurgulamaktadir.  Mutfak  tasariminda
fonksiyonellik ve konfor ozellikleri de disiiniildiigiinde var olan alandan en iyi

sekilde fayda saglayarak verimliligi de arttirmis oluruz.

4.2.2. Katihmcilarin Ergonomi Ile Ilgili Bilgi Diizeyleri

Katilimcilarin  ergonomi kavramiin ne derecede bildikleri ve ergonomi

kavraminin katilimcilara gore ne ifade ettigi belirlenerek tablo haline getirilmistir.

Cizelge 3. Ergonomi Kavramimmin Katihmecilarda Cagristirdiklar

K1 Duydum. Caligma ortamlarin K17 Duydum. Calisma ortamlarin giivenli ve pratik
iyilestirilmesi oldugu tasarimdir

Duydum. Fiziksel ve ) .
Duydum. Personelin giivenligini ve sagligint
K2 psikolojik ¢aligma ortamin K18
dikkate alan tasarim
yaratilmasi

Duydum.Bir diriiniin en iyi ) ) )
Duydum. Calisma ortamlarin diizenli ve sistemli
K3 sekilde tasarlanmasi ve K19
olmast.
yerlestirilmesi

Duydum. Fiziksel 6zelliklere
Duydum Fiziksel 6zelliklere gore calisma

K4 gore caligma ortamlarm K20
ortaminin olusturulmasi
yaratilmasi.
K5 Duydum. Calisma alanlarinin ko1 Duydum.Fiziksel ve psikolojik ¢aligma ortamin
iyilestirilmesi. yaratilmasi
Duydum
K6 Duymadim. K22

Personelin ¢aligma konforudur.
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Cizelge 3 - devamu

Duydum. Calisanlarin rahat ve Duydum
K7 verimli ¢aligmasi i¢in yapilan K23 Fiziksel 6zelliklere gore ¢aligma ortaminin
yer plant. olusturulmasi
K8 Duydum. Caligma alanlariin K24 Duydum.Calisma ortamlarin giivenli ve pratik
iyilestirilmesi. oldugu tasarimdir
Ko Duydum. Calisma ortamlarin K25 Duydum. Fiziksel 6zelliklere gore ¢alisma
dizenli ve sistemli olmasi. ortaminin olusturulmasi
Duydum. Calisma ortamlarin
K10 o ] K26 Duydum. Personelin ¢alisma konforudur.
iyilestirilmesi
Duydum. Calisma ortamlarin o
K11 o ) ) K27 Duydum. Calisma ortamlarin iyilestirilmesi
iyilestirilmesi
Duydum. Calisma ortamlarin
K12 ) ) ) K28 Duymadim
iyilestirilmesi
K13 Duymadim. K29 Duydum. Calisma ortamlarin iyilestirilmesi

Duydum. Fiziksel ve

K14 psikolojik ¢aligma ortamin K30 Duydum. Calisma ortamlarin iyilestirilmesi
yaratilmasi
K15 Duydum. Calisma ortamlarin K3l Duydum. Personelin giivenligini ve sagligini
iyilestirilmesi dikkate alan tasarim

Duydum. Calisma ortamlarin
K16 y Calis

diizenli ve sistemli olmasi.

Otel isletmesinde ¢alisan 31 katilimcidan 9%90,33’si ergonomiyi daha once

duydugunu sdylerken %9,67’s1 ergonomiyi daha 6nce duymadigini dile getirmistir.

Otel isletmesinde ¢alisan executive chef ve sous cheflerin (7 kisi) verdigi
cevaplar dogrultusunda 6 kisi ergonomiyi daha once duydugunu sdylerken 1 kisi

ergonomiyi daha 6nce duymadigini soylemistir.

Otel isletmesinde calisan chef de partielerin tamami ergonomiyi daha once

duymustur.

Otel isletmesinde c¢alisan domi cheflerin (5 kisi) verdigi cevaplar
dogrultusunda 4 kisi ergonomiyi daha 6nce duydugunu sdylerken 1 kisi ergonomiyi

daha 6nce duymadigini sdylemistir.

Otel isletmesinde calisan commis llerin tamami ergonomiyi daha Once

duymustur.
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Otel isletmesinde c¢alisan commis 2lerin (7 kisi) verdigi cevaplar
dogrultusunda 6 kisi ergonomiyi daha once duydugunu sdylerken 1 kisi daha dnce

duymadigini sdylemistir.

Otel isletmesinde c¢alisan stajyerlerin tamami ergonomiyi daha Once

duydugunu soylemistir.
Kadin katilimeilarin(11 kisi) tamami ergonomiyi daha 6nce duymustur.

Erkek katilimcilardan(20 kisi) 17 kisi ergonomiyi daha once duydugunu

sOylerken 3 kisi daha 6nce duymadigini séylemistir.

Lisans mezunu katilimcilarinin (9 kisi) tamami ergonomiyi daha once

duymustur.

Lisans Ogrencisi katilimcilardan (2 kisi) tamami ergonomiyi daha Once

duymustur.

On lisans mezunu katilimeilardan (7 kisi) 6 kisi ergonomiyi daha once

duydugunu, 1 kisi daha 6nce duymadigini sdylemistir.

Lise mezunu katilimcilarindan (12 kisi) 10 kisi ergonomiyi daha once

duydugunu sdylerken, 2 kisi daha 6nce duymadigini sdylemistir.

Ilkokul mezunu katilmer (1kisi) ergonomiyi daha &nce duydugunu

sOylemistir.
K17 kodlu katilimcinin goriisti s0yledir;

“Evet, daha oénce duymustum MSA da okurken. Calisma ortamlarinin

giivenligi, tiriinlerin hizli ve giivenli bir sekilde ¢ikmasi i¢in mutfagin tasarlanmasi.”
K18 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Ergonomi, evet, daha once duymugtum. Ergonomi personel igin is giivenligi,

is saghgini dikkate alarak ¢alisma ortamlarimin tasarlanmasidwr.”
K31 kodlu katilimcimin goriisti soyledir;

“Ergonomiyi daha once duydum. Insam temel alan bir bilim dali oldugunu
diistintiyorum. Insanin saghgim, giivenligini ya da insamn performansini 6n planda
tutuldugu ve bunlar on planda tutulurken mutfagin, ara¢ gerecin bu unsurlar: géz

)

6nunde tutarak bunlara gore hazirlanmas: oldugunu diigiiniiyorum.’
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Bu ifadelerden dolayr K17,K18,K31 ergonomiyi daha 6nce duydugunu ve
ergonomiyi calisma ortamlarinda personelin is saghigin1 ve giivenligini dikkate alan

bir bilim dali olarak gérmektedir.
K2 kodlu katilimcinin goriisti soyledir;

“Ergonomiyi daha dnce duymustum. Ergonomi c¢alisma hayatinda fiziken
uygun kosullarda, is verimliligini artirmasi igin uygulanabilecek sartlar diyebiliriz.

Hem fiziksel olarak hem psikolojik olarak ¢calisma ortaminin yaratiimasi diyebiliriz.”
K14 kodlu katilimcinin goriisti soyledir;

“Evet, duymustum. Restoran kurulusunda duymustum. Bir iiriin
yerlestireceksen onun ¢evreyle alakali olan uyumuna dikkat edersin. Insani yaptigi
iste yormayan, psikolojik agidan motive eden ve kolaylik saglayan, insana yardimci

olan sistem diyebiliriz.”
K21 kodlu katilimcinin goriisti soyledir;

“Ergonomi kelimesini evet, duydum. Mutfak c¢alisanlarimin fiziksel ve
psikolojik olarak rahathk saglayan bir kamusal alan hazirlayan bilim dali olarak

biliyorum.”

Bu ifadelerden dolay1 K2,K14,K21 ergonomiyi daha once duydugunu ve
ergonominin ¢alisma ortamlarinda fiziksel ve psikolojik agidan motive eden bir bilim

olarak gormektedir.

4.2.3. Katihmcilarin Calisma Alanlarinda Onemli Buldugu Unsurlar

Verilen cevaplar dogrultusunda ¢alisma alanlarindaki en 6nemli ergonomik
unsur katilimer dagiliminda farkliliklar gostermistir. Bu  bilgiler tablo haline

getirilerek agagida gosterilmistir.

Cizelge 4. Calisma Alamimzda En Onemli Ergonomik Unsur Nelerdir

K1 Tezgéh K17 Tezgah
K2 Tezgéh K18 Tezgéh
K3 Tezgah K19 Kendine Ait Alan
K4 Tezgéh K20 Tezgéh
K5 Dolap K21 Kesme Tahtalari
K6 Kesme Tahtalari K22 Tezgéh
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Cizelge 4- devam

K7 Tezgah K23 Tezgah

K8 Tezgah K24 Bigak

K9 Tezgah K25 Dolap

K10 Tezgéah K26 Tezgah
K11 Dolap K27 Dolap

K12 Bigak K28 Kesme Tahtalari
K13 Tezgah K29 Tezgah
K14 Tezgah K30 Dolap

K15 Kesme Tahtalari

K16 Tezgah

Otel isletmesinde calisan 31 katilimcidan %61,29°u en 6nemli ergonomik
unsurun tezgah oldugunu soylerken, %16,12°si dolap, %12,90’1 kesme tahtalari,

%6,45’1 bicak, %3,22’si kendine ait alan olarak gérmektedir.

Otel isletmesinde ¢alisan executive chef ve sous cheflerden(7 kisi) 5 kisi en
onemli ergonomik unsurun tezgah oldugunu sdylerken,1’1 dolap, 1’1 kesme tahtalari

oldugunu séylemektedir.

Otel isletmesinde calisan chef de partielerden(4 kisi) 3 kisi en Onemli

ergonomik unsurun tezgah oldugunu sdylerken 1 kisi dolap oldugunu sdylemektedir.

Otel isletmesinde ¢alisan domi cheflerden (5 kisi); 3 kisi en Onemli
ergonomik unsurun tezgah oldugunu sodylerken 1°i bigak ve 1’i kesme tahtalart

oldugunu soéylemektedir.

Otel isletmesinde ¢alisan commuis 1'lerden (6 kisi); 4’ii en dnemli ergonomik
unsurun tezgdh oldugunu sodylerken 1’1 kesme tahtalari, 1’1 kendine ait bir alan

oldugunu soylemektedir.

Otel isletmesinde ¢alisan commis 2'lerden (7 kisi) 3’1 en 6nemli ergonomik
unsurun tezgah oldugunu sdylerken,2’si dolap, 1’1 bigak ve digeri kesme tahtalari

oldugunu sdylemektedir.

Otel isletmesinde ¢alisan stajyelerin (2 katilime1) 1’1 en 6nemli ergonomik

unsurun tezgah oldugunu, digeri dolap oldugunu séylemektedir.

Kadin katilimeilarin(11 kisi); 7°si en Onemli ergonomik unsurun tezgah
oldugunu soylerken, 2‘si dolap, 1’ibicak, ve digeri kendine ait alan oldugunu

sOylemektedir.
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Erkek katilimcilarin(20 kisi)12’si en 6nemli ergonomik unsurun tezgah
oldugunu sdylerken, 4’ kesme tahtalari, 3’ii dolap ve 1’1 bicak oldugunu

sOylemektedir.

Lisans mezunu katilimcilarin(9 kisi) 7’si en Onemli ergonomik unsurun
tezgdh oldugunu sdylerken, 1’1 kesme tahtast 1’1 de kendine ait alan oldugunu

sOylemektedir.

Lisans oOgrencisi katilimeilarin(2 kisi) 1’1 en 6nemli ergonomik unsurun

tezgah oldugunu sdylerken digeri dolap oldugunu séylemektedir.

On lisans &grencisi katilimeilarin(7 kisi) 3’ii en énemli ergonomik unsurun
tezgdh oldugunu soylerken 2’si dolap, 1’1 bicak ve 1’i kesme tahtasi oldugunu

sOylemektedir.

Lise mezunu katilimcilarin(12 kisi) 7°si en 6nemli ergonomik unsurun tezgah
oldugunu soOylerken 2’si kesme tahtasi, 2’si dolap ve 1’1 bicak oldugunu

sOylemektedir.

Ilkokul mezunu katilimci en dénemli ergonomik unsurun tezgah oldugunu

sOylemistir.
K1 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“En onemli ergonomik unsur tezgahlardiwr. Tezgahlar oradaki ¢alisan kisiye
gore degilse rahat ve verimli ¢alisamaz kendine zarar verebilir, is giivenligi

acgisindan giivenli olmaz.”
K4 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Aslinda iyi ¢alismak icin birincil konu ¢alisan personelin kendini ¢ok iyi
hissetmesidir. Yani ergonomik agidan kendini iyi hissetmesidir. Mesela ayagindaki
terligi topugu acitiyorsa onu istediginiz verimi alamazsiniz. Uzerine giydigi onliik
boynunu sikiliyorsa istediginiz verimi alamazsimiz. Taktigi kep cok yiiksekse ve
davlumbaza ¢arpiyorsa her defasinda ya da tezgdha egildiginde kafasindan stirekli
kepi diisiiyorsa buda o personeli olumsuz etkileyen faktorlerden biridir. Ilk bakilmas:
gereken personelin iizerindeki kiyafetin ne kadar ergonomik oldugudur. Sizin
saydiklariniz i¢inden en onemlisi ise tezgahtir. Tezgdh boyu ¢alisanlarin ¢alismasini
engelleyecek ya da ileride saglik problemleri ¢ikartmayacak sekilde dizayn

edilmelidir.”
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K8 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Bana gore tezgahlar ve tahtalardwr. Genellikle tahtalar fazla olursa daha
giizel daha iyi ¢alisilabilir. Eger ekipman az ise herhangi bir Grin yapmak daha
zordur. Bu durumda bulasici hastalikta olabilir veya personel tam anlamuyla iyi

calisamaz ve hijyen kurallarina da dikkat edemez.”
K22 kodlu katilimcinin goriisti soyledir;

“Tezgdahtir. Tabaklamay1, kesim ve hazirlik islemlerini orada yapiyorum. Bu
sebepten otiirii tezgahin boyutunun benim ozelligime gére ayarlanmasi daha iyi

’

olur.’

Katilimcilardan K1, K4, K8, K22 mutfaktaki en nemli ergonomik unsurun
tezgah oldugunu belirtmektedirler. K4 ise bunu sdylemenin yani sira caliganlarin,
giydigi terlikten taktig1 kepe kadar ergonomik sartlara gore tasarlanmasi gerektigini

vurgulamistir.

4.2.4. Ergonominin; Mutfak ve Depodaki Etkileri

Katihmecilarin geneli ergonominin mutfak ve depoda giivenli ve verimli

cahismayi Kkesinlikler arttirdigimi soylemektedir.

Cizelge 5. Ergonomi Mutfak Mutfakta ve Depoda Giivenli ve Verimli Calismaya

Etkileri

K1 Kesinlikle Arttirtyor K17 Kesinlikle Arttirtyor
K2 Kesinlikle Arttirryor K18 Kesinlikle Arttirryor
K3 Kesinlikle Arttirryor K19 Kesinlikle Arttirryor
K4 Kesinlikle Arttirtyor K20 Kesinlikle Arttirtyor
K5 Kesinlikle Arttirtyor K21 Kesinlikle Arttirtyor
K6 Kesinlikle Arttirtyor K22 Kesinlikle Arttirtyor
K7 Kesinlikle Arttirryor K23 Kesinlikle Arttirryor
K8 Kesinlikle Arttirryor K24 Kesinlikle Arttirtyor
K9 Kesinlikle Arttirtyor K25 Kesinlikle Arttirtyor
K10 Kesinlikle Arttirtyor K26 Kesinlikle Arttirtyor
K11 Kesinlikle Arttirryor K27 Kesinlikle Arttirryor
K12 Kesinlikle Arttirryor K28 Kesinlikle Arttirryor
K13 Kesinlikle Arttirtyor K29 Kesinlikle Arttirtyor
K14 Kesinlikle Arttirtyor K30 Kesinlikle Arttirtyor
K15 Kesinlikle Arttirryor K31 Kesinlikle Arttirryor
K16 Kesinlikle Arttirryor
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Otel calisanlarinin tamami ergonominin mutfak ve depoda giivenli ve verimli

caligmay1 arttirdigina kesinlikle katildigini sdylemistir.

Otel isletmesinde calisan executive chef ve sous cheflerin(7 kisi) tamami
ergonominin mutfak ve depoda giivenli ve verimli c¢alismayr arttirdiginm

sOylemektedir.

Otel isletmesinde calisan chef de partielerin(4 kisi) tamami ergonominin

mutfak ve depoda giivenli ve verimli caligmayi arttirdigini soylemektedir.

Otel isletmesinde ¢alisan domi cheflerin (5 kisi) tamami ergonominin mutfak

ve depoda giivenli ve verimli ¢caligmay1 arttirdigini soylemektedir.

Otel isletmesinde ¢alisan commis 1'lerin (6 kisi) tamami ergonominin mutfak

ve depoda giivenli ve verimli ¢alismay1 arttirdigini sdylemektedir.

Otel isletmesinde ¢alisan commis 2'lerin (7 kisi) tamami1 ergonominin mutfak

ve depoda guvenli ve verimli caligmay1 arttirdigini soylemektedir.

Otel isletmesinde calisan stajyelerin (2 katilime1) tamami ergonominin

mutfak ve depoda giivenli ve verimli calismay1 arttirdigini sdylemektedir.

Kadin katilimcilarin(11 kisi) tamami ergonominin mutfak ve depoda guvenli

ve verimli ¢aligmay1 arttirdigini sdylemektedir.

Erkek katilimcilarin(20 kisi) tamami ergonominin mutfak ve depoda giivenli

ve verimli ¢aligmay1 arttirdigini sylemektedir.

Lisans mezunu katilimeilarin(9 kisi) tamami ergonominin mutfak ve depoda

guvenli ve verimli ¢aligmay1 arttirdigini sdylemektedir.

Lisans 6grencisi katilimeilarin(2 kisi) tamami ergonominin mutfak ve depoda

giivenli ve verimli ¢aligmay1 arttirdigini sdylemektedir.

On lisans 6grencisi katilimeilarin(7 kisi) tamami ergonominin mutfak ve

depoda giivenli ve verimli ¢caligmay1 arttirdigini sdylemektedir.

Lise mezunu katilimcilarin(12 kisi) tamami ergonominin mutfak ve depoda

giivenli ve verimli ¢aligmay1 arttirdigini sdylemektedir.

Ilkokul mezunu katilime1 ergonominin mutfak ve depoda giivenli ve verimli

caligmay1 arttirdigint soylemektedir.
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K6 kodlu katilimcinin goriisii sdyledir;

“Kesinlikle artiriyor. Bir mutfagin temiz ve isleyisli olmasi oramin akisini
ilerletir. Bir depoda da aymi sekilde tiriinleri giivenli bir sekilde yerlestirip giivenli
olan tezgahlara konulmasi o depodaki raflarin kirtlmamasi insanlar oradan bir iiriin
alirken iizerine yikilmamast daha kullanisli hale getirir. Birde c¢alisanin i
giivenligini saglar. Ornegin bizim eski depomuzda daha énceden suan ki
kullandigimiz raflar yoktu. O zaman bir tezgdhin kirtlmast sonucu ¢ok fazla tiriiniin
kartlmasina ve zayii olmasina sebep oldu. Birde o esnada bir arkadasim sakatlanmp 2

1

ay ise ara vermesine sebep oldu.’
K7 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Kesinlikle artiriyor. Depoda iiriinleri dogru bir sekilde yerlestirilirse mesela
agirlik ve yiikseklik olgiilerine gore yani sik kullanilan ve kullanilmayan iiriinler
agirligina gore yerlestirilirse olumlu sekilde olacaktir. Mutfakta ise tezgdahlarin
viiksekligi, firinlarin yerlesim yerleri, yiiksekligi onemli unsurlardwr. Mesela firininiz
cok yiiksekteyse sizin ona ulagmaniz zor olacaktir. Ciinkii mutfak siirekli bir
aksiyonun, kargasanin oldugu bir yerdir. Bu gibi seyler olumsuzluk yaratacaktir. Bu
yiizden mutfaktaki yerlesim ¢ok onemlidir. Mutfaktaki yerlesim g0z seviyesinde
olmalidir. Bu sayede her seye ulasmak daha kolay olacaktir ve bir¢ok kazalarin

ontine gecgilecektir.”
K9 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Tabii ki arttirtyor. Kuru gida deposu veya diger dolaplarin sana ne kadar
yvakin olursa senin isini o kadar kolaylastirir. Bu sayede 3 kisi yerine 2 kisi
calisilabilir. Ornegin yesilligi yitkamak icin 500 metre geri gidip yikama islemini
gerceklestiriyorsan bu yanlhs bir tasarim olur. Kuru gida, satin alma, sebze ve
meyve yitkama yerleri sana yakin olmasi gereklidir. Bunlarin ulagabilirligi sana ne

kadar yakin olursa o kadar verimli ve giivenli ¢calisirsin.”
K21 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Tabii, kesinlikle arttirdigini diisiiniiyorum. Ornegin mutfak ve depoda
kullandigimiz dolaplarin yiik tasima kapasitesi iyi derecede ise bu bize de kolaylik
saglar. Ciinkii agir olan iiriinleri alt rafa koyarak yukari raflardan iizerimize bir
tirtin diisme riskini ortadan kaldirmis oluruz. Bu durumda saghgimizda riske diigmez.

Giivenli bir sekilde depolanmuy iiriinler tazeligini korurken yaptigimiz yemeginde
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tadint olumlu yonde etkiler. Bizde verim saglamis oluruz. Ciinkii bozulmus bir tiriinii
servis edemeyiz ve yerine yenisini bulmamiz gerekir. Bu durumda tiriin bulunana

kadar bir siire ve is kaybt yasamis oluruz.”
K28 kodlu katilimcinin goriisii sdyledir;

“Kesinlikle artryor. Diizensiz bir ¢alisma ortaminda insanlar stres altinda
calisir. Ciinkii dogru planlanmamis mutfakta ¢alisanlar stresli olduklart icin yaptigi
siparigin zamanminda ¢ikamayacagini hissediyor. Ergonomik olarak tasarlanmuis
mutfaklarda iiriinlerini  depolarimizda dogru muhafaza ederseniz, iiriiniin

giivenliginden emin olursunuz ve daha giivenli ortamda ¢alisirsiniz.”
K30 kodlu katilimcinin goriisti soyledir;

“Evet, arttirdigim diistiniiyorum. Ctinkii dogru tasarlanmis mutfak ve depolar
calisanlar tarafinda fiziksel yorulmanin oniine gegip giivenli ve verimli ¢alismasini
saglyor.”

Katilimcilardan K6,K7,K9,K21,K28,K30 ergonominin mutfaklarda giivenli
ve verimli ¢aligmay1 kesinlikle artirdigini diisiinmektedir.K6 6nceden calistig1 yerde
dogru bir depo dizaynimnin yapilmadigindan dolay1r bircok gida {iriiniin ziyan
oldugunu ve is arkadasinin is kazasi yasadigini, 2 ay is goremezlik raporu aldigini

sOylemistir.

4.2.5. Ergonominin Mutfak Calisma Alanlarinda Performansa Etkisi

Katilimcilarin verdigi cevaplar dogrultusunda tablolama yapilmistir. Kimi
katilimeilar i giiclinii azalttiin1 kimisi bedenen daha az yordugunu kimisi de

personelin mutlu ve neseli ¢calistigini soylemektedir.

Cizelge 6. Ergonomi Mutfak Calisima Alanlarinda Performansi Nasil Etkiler

Is giicii kaybm onler. Fiziki
K1 yorulmanin 6niine geger.Verimli K17 Bedenen daha az yorulur.

calisma saglanir.

Is giicii kaybini 6nler.Giivenli

calisma ortami yaratir.Is Is giiciinii azaltir.
K2 Y K18 . B
kazalarimi engeller.Bedenen ve Mutlu ve enerjik ¢aligmamizi saglar.

zihnen daha az yorulma.
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Cizelge 6- devam

Is giicii kaybini 6nler.Fiziki

Is giiciinii azaltir.

K3 K19
yorulmanin 6niine geger. Bedenen daha az yorulma saglanir.
Is giicii kaybini 6nler.Motivasyon ) -
. L Is giicii kaybini 6nler. Mutlu ve enerjik
K4 artar.Enerjisi dogru verimli K20
calismamizi saglar.
harcar.
Is giicii kaybim1 onler. .
. Is giiciinii azaltir.
K5 Fiziki yorulmanin 6niine K21 o
o Verimli ¢aligma ortami saglanir.
gecer.Verimlilik artar.
Is giicii kaybini 6nler. _
) . Giivenli ¢alisma ortami saglanir.
K6 Glvenli ¢alisma ortam1 K22 o
o Verimli ¢alisma ortami saglanir.
yaratir.Verimlilik artar.
Is giicii kaybini 6nler. B
oo Mutlu ve enerjik ¢aligmamizi saglar.
K7 Verimlilik artar. K23 .
) Giivenli ¢aligma ortami saglanir.
Personel mutlu neseli ¢aligir.
Is giicti kaybin1 6nler.
Personel mutlu ve neseli Is giicii kaybini 6nler.
K8 ) K24 )
¢alisir.Bedenen ve zihnen daha az Bedenen ve zihnen daha az yorulma.
yorulma.
Ko Is giicii kaybin1 6nler.Personel K25 Mutlu ve enerjik ¢alismamizi saglar.
mutlu ve neseli ¢aligir.
Is giicii kaybin1 onler. Is giicii kaybin1 onler.
K11 s Y ) K27 s Y )
Personel mutlu ve neseli galisir. Personel mutlu ve neseli caligir.
Is giicii kaybini dnler.Personel Is giicii kaybin1 onler.Personel mutlu ve
K12 ) K28 )
mutlu ve neseli galigr. neseli galisir.
Is giicii kaybini 6nler.Personel Is giicii kaybin1 dnler. Bedenen daha az
K13 ) K29
mutlu ve neseli ¢alisir. yorulur.
Is giicii kaybini 6nler.Personel Is giicii kaybini 6nler.
K14 £ Y ) K30 g ) Y
mutlu ve neseli galigir. Bedenen ve zihnen daha az yorulma.
Is giicii kaybini 6nler.Bedenen ve Is giicii kaybin1 6nler.
K15 £ ) Y K31 g Y
zihnen daha az yorulma. Giivenli ¢calisma ortami saglar.
Is giicii kaybimni1 6nler.Verimli
K16 s Y

calisma ortami saglanir.

Mutfak calisanlarinin tamami ergonominin mutfak ¢alisma alanlarinda is

giicii kaybin1 engelleyecegini, bedenen ve fiziken daha az yorulacagini, mutlu ve

enerjik caligmasini saglayacagini savunmaktadir.
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Otel isletmesinde calisan executive chef ve sous cheflerin(7 kisi) tamami
ergonominin mutfak caligma alanlarinda is giicli kaybini engelleyecegini, bedenen ve
fiziken daha az yorulacagmi, mutlu ve enerjik ¢alismasin1 saglayacagin

savunmaktadir.

Otel isletmesinde c¢alisan chef de partielerin(4 kisi) tamami ergonominin
mutfak ¢alisma alanlarinda is giicli kaybin1 engelleyecegini, bedenen ve fiziken daha

az yorulacagini, mutlu ve enerjik ¢calismasini saglayacagini savunmaktadir.

Otel isletmesinde ¢alisan domi cheflerin (5 kisi) tamami ergonominin mutfak
calisma alanlarinda is giicii kaybin1 engelleyecegini, bedenen ve fiziken daha az

yorulacagini, mutlu ve enerjik ¢alismasini saglayacagini savunmaktadir.

Otel isletmesinde ¢alisan commis 1'lerin (6 kisi) tamami1 ergonominin mutfak
caligma alanlarinda is giicii kaybin1 engelleyecegini, bedenen ve fiziken daha az

yorulacagini, mutlu ve enerjik ¢alismasini saglayacagini savunmaktadir.

Otel isletmesinde ¢alisan commis 2'lerin (7 kisi) tamami ergonominin mutfak
calisma alanlarinda is giicii kaybimi engelleyecegini, bedenen ve fiziken daha az

yorulacagini, mutlu ve enerjik calismasini saglayacagini savunmaktadir.

Otel isletmesinde calisan stajyerlerin (2 katilimci) tamami ergonominin
mutfak ¢aligsma alanlarinda is giicli kaybin1 engelleyecegini, bedenen ve fiziken daha

az yorulacagini, mutlu ve enerjik ¢aligmasini saglayacagini savunmaktadir.

Kadin katilimcilarin(11 kisi) tamami1 ergonominin mutfak ¢aligma alanlarinda
15 giicii kaybini engelleyecegini, bedenen ve fiziken daha az yorulacagini, mutlu ve

enerjik ¢calismasini saglayacagini savunmaktadir.

Erkek katilimcilarin(20 kisi) tamami ergonominin mutfak ¢alisma alanlarinda
is giicli kaybi1 engelleyecegini, bedenen ve fiziken daha az yorulacagini, mutlu ve

enerjik caligmasini saglayacagini savunmaktadir.

Lisans mezunu katilimcilarin(9 kisi) tamami ergonominin mutfak calisma
alanlarinda is giicli kaybin1 engelleyecegini, bedenen ve fiziken daha az yorulacagin,

mutlu ve enerjik ¢alismasini saglayacagini savunmaktadir.

Lisans 6grencisi katilimcilarin(2 kisi) tamami ergonominin mutfak ¢alisma
alanlarinda is giicli kaybin1 engelleyecegini, bedenen ve fiziken daha az yorulacagini,

mutlu ve enerjik calismasini saglayacagini savunmaktadir.
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On lisans 6grencisi katilimeilarin(7 kisi) tamami ergonominin mutfak ¢alisma
alanlarinda is giicii kaybini engelleyecegini, bedenen ve fiziken daha az yorulacagini,

mutlu ve enerjik ¢alismasini saglayacagini savunmaktadir.

Lise mezunu katilimcilarin(12 kisi) tamami ergonominin mutfak calisma
alanlarinda is giicii kaybini engelleyecegini, bedenen ve fiziken daha az yorulacagini,

mutlu ve enerjik ¢alismasini saglayacagini savunmaktadir.

[lkokul mezunu katilimcida ergonominin mutfak ¢alisma alanlarinda is giicii
kaybini engelleyecegini, bedenen ve fiziken daha az yorulacagini, mutlu ve enerjik

calismasini saglayacagini savunmaktadir.
K2 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Oncelikle is giicii kaybini onler. Daha giivenli ¢alisma ortami yaratwr. Is
kazalarim engellersiniz. Bedenen ve zihnen daha az yorulursunuz. Bunlarla dogru
orantili olarak verimlilik, tiretim kalitesi artacaktir. Calismada daha az fiziki gQug
harcamis olacaksiniz. Dolayisiyla daha az yoruldugunuz zaman daha onemli
detaylar1 diisiinmeye vakit ayiracaksiniz. Mesela ¢alistiginiz yerle mal kabuliiniiz
arasinda ¢ok uzun bir mesafe varsa, bunlar belli asansorlerle elverissiz sekilde
kullaniyorsaniz bu durum oldugu zaman normalde bir kisiyi mal almaya gonderirken
5 dakikada alacag iiriinii yarim saatte alacagr i¢in bir adaminmizi kaybetmis
olursunuz. Mesafe uzayacagr zaman bu sefer iki kisiyi gondermek zorunda
kalacaksiniz bu sekilde iki adaminizi gozden ¢ikarmis olacaksiniz. Calistiginiz yerle
mal kabul alant 5 dakikalik bir mesafede olsa bu gibi problem olusmayacaktir. Buda

’

iste ergonominin olmamasinda kaynaklanan bir durumdur.’
K11 kodlu katilimcimin gériisti soyledir;

“Zamandan kazandirir. Verimliligi artirr. Kaliteli iiriinler ¢ikar. Calisan

>

fazla yorulmaz. Is giiciinii azaltir.’
K19 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Performansi gergekten ¢ok etkiliyor. Yani dedigim gibi elinizin altinda her
seyin olmasi gerekiyor. Cok basit gibi goriinse de kendinize ait bir tahtanin, bicagin
olmast bile yaptigimiz iste o kadar onemli ki yani basit bir tahta diyorsunuz ama
mutfak o kadar kalabalik ve siirekli malzemelerin ara¢ gereglerin sirkiilasyonun ¢ok

fazla oldugu yerler. Bazen bir tahta bile bulamadiginiz zamanlar oluyor. O yuzden
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bazen sebzeyi kestiginiz yesil tahtayr bulamayip onu gidip et tahtasinda kesmek
zorunda kalabiliyorsunuz. Bunlar her ne kadar hijyen kurallarina aykirt olsa bile
size ait malzemeniz yoksa elinizin altinda maalesef bunlart yapmak zorunda
Kalryorsunuz. O yiizden hem kendi icinize sinmeyen davramiglar hem de olmasi
gereken hijyen kurallarinin disinda ¢calistiginiz igin performans olarak diismenize
sebep olur. Ciinkii inanmadiginiz bir seyi yapryorsunuz. Siirekli bir zaman kaybi
yvasiyoruz. Malzeme arama telasi icerisine giriyoruz bu bizim performansimizi
olumsuz yonde etkiliyor. Yani ben eski ¢alistigim yerde bir malzeme igin 20-25
dakikami verdigimi biliyorum. Ciinkii havuz mutfakta ¢alistyordum ve bir diger
restoran ¢alistigim mutfagin en son tarafinda kalryordu. Bir ugtan bir uca sadece tek
bir malzeme almak icin gidip geliyordum. Clnki o esnada mesela bir porsiyon et
elinde, dolabinda yok. Calistigim noktaya diger restoran 20-25 dakika uzakliginda
onu alp geliyordum ve bu durum bana bir siparisi ben belki 15 dakikada
verebilecekken misafirin Oniline 45 dakikada gitmesine sebebiyet veriyordu.

’

Ergonomin sizin mutfak diizeninde olmamasi sizi bu kadar olumsuz etkiliyor.’
K20 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Biitiin konugstuklarimizin siginda devam edecek olursak ergonomik bir
mutfagimiz varsa, depolarimiz bize en yakin mesafedeyse ¢alisanlarin fiziki
ozelliklerine uygun olarak biitiin her sey tasarlanmissa eger ergonomik mutfakta
calismak ve performansi etkilemesiyle beraber pozitif yonde sunum yaptiginiz, hizmet

’

ettiginiz misafirlerinize de olumlu bir doniis olarak geri gelecektir.’

K22 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

I

Onemli etkiler. Is kazalarini énleyici bir planlama yapilacag igin bizi
olumlu yonde etkiler. Fritoz veya isitilan tencereleri giivenli bir sekilde tutmamiz igin
ergonomik ve kullanigl bir 1s1 gecirmez eldiven gereklidir. Bu tiir olasi sorunlar: goz

oniine alarak gerekli ekipmanlar mutlaka saglanmistir.”
K23 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Birinci derecede etkiledigini diisiiniiyorum. Rahat ¢alisilabilir bir ortam
kisiye mutluluk saglar bu mutlulugun sonucu olarak da performans artar. Kendini

’

giivende hisseden birisi yiiksek performansta bir ¢alisma gosterir.’
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K29 kodlu katilimcinin goriisti soyledir;

“Olumlu yénde etkileyecegini diisiiniiyor ve biliyorum. Oncelikle is giicii

kaybwni onlersiniz. Calisan fiziksel olarak daha az yorulur. Daha mutlu ve verimli is

’

yapar.’

Katilimcilardan ~ K2,K11,K19,K20,K22,K23,K29  ergonominin  mutfak
calisma alanlarinda performans: olumlu ydnde etkiledigini séylemektedir. Is kaybini
onledigini, fiziksel daha az yoruldugunu, mutlu enerjik calismay1r sagladigina
denilmistir K2 ve KI19 c¢alisma alanin ergonomik unsurlar dogrultusunda
tasarlanmadiginda verimliligin azalacagini, mutfak ile satin almani arasindaki
mesafenin uzadiginda zaman kaybmin olacagini ve performanst olumsuz

etkileyecegini sOylemistir.

4.2.6. Calisanlarin Isletme Mutfaklarinda Hareket Alanlarinin

Rahatlatilmasi I¢cin Yapilmas1 Gerekilenler

Bazi katilimcilar mutfakta tezgah aralarinin genis olmasi gerektigini bazilari

da caligma alanlarinin genis olmasi gerektigini sdylemektedir.

Cizelge 7. isletme Mutfaklarinda Hareket Alanlariin Rahatlamasi i¢cin Neler Yapilmah

K1 Tezgah aralar1 genis olmali. K17 Kolon vb. engelleyici unsurlar azaltilmali
Her sey kol mesafesi uzakliginda )
K2 K18 Tezgah aralar genis olmali.
olmali.
K3 Calisma alanlar1 genis olmali. K19 Kiigiik aletlerin belirli yerleri olmali.
K4 Calisma alanlar1 genis olmali. K20 Tezgah aralar1 genis olmali.

Mutfak personeli haricinde kimsenin
K5 ] K21 Caligma alanlar1 genis olmali.
gegcis alan1 olmamali.

K6 Calisma alanlar1 genis olmali. K22 Caligma alanlar1 genis olmali.

Mutfak personeli haricinde kimsenin
K7 K23 Caligma alanlar1 genis olmali.
gegcis alan1 olmamali.

K8 Calisma alanlar1 genig olmali. K24 Tezgah aralar genis olmali.
K9 Tezgah aralar genis olmali. K25 Caligma alanlar1 genis olmali.
K10 Tezgah aralar1 genis olmali. K26 Tezgah aralar1 genis olmali.
K11 Tezgah aralar1 genis olmali. K27 Tezgah aralar1 genis olmali.
K12 Calisma alanlar1 genig olmali. K28 Caligma alanlar1 genis olmali.
K13 Tezgah aralar genis olmali. K29 Caligma alanlar1 genis olmali.
K14 Kiigiik aletlerin belirli yerleri olmali. K30 Tezgah aralar1 genis olmali.
K15 Caligma alanlar1 genis olmali. K31 Calisma alanlar1 genis olmali.
K16 Caligma alanlar1 genis olmali.
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Katilimcilardan %45,16°s1 mutfaklarda hareket alanlarinin rahatlatilmasi igin
calisma alanlarinin genis olmasimi, %35,48’1 tezgah aralarinin genis olmasini,
%6,45’1 mutfak personeli haricinde kimsenin gecis alaninin olmamasini, %6,45’1
kiigiik aletlerin belirli yerleri olmasini, %3,22’s1 her seyin kol mesafesi uzakliginda
olmasmi, %3,22°si  kolon vb.engelleyici unsurlarin azaltilmas1 gerektigini

savunmaktadir.

Otel isletmesinde calisan executive chef ve sous cheflerden(7 kisi)
mutfaklarda hareket alanlarinin rahatlatilmasi i¢in 3’ii ¢alisma alanlarinin genis
olmasini, 2’si mutfak personeli haricinde kimsenin gegis alaninin olmamasini,1’i her
seyin kol mesafesi uzakliginda olmasini, 1’1 tezgdh aralar1 genis olmasim

savunmaktadir.

Otel isletmesinde ¢alisan chef de partielerden(4 kisi) ) mutfaklarda hareket
alanlarinin rahatlatilmasi ig¢in 3’ ¢aligma alanlarmin genis olmasini,1’i tezgah

aralarinin genis olmasini savunmaktadir.

Otel isletmesinde calisan domi cheflerden (5 kisi); mutfaklarda hareket
alanlariin rahatlatilmasi i¢in 3’ ¢alisma alanlarinin genis olmasini, 1’1 tezgah

aralarinin genis olmasini, 1’1 Kuguk aletlerin belirli yerleri olmasini savunmaktadir.

Otel isletmesinde c¢alisan commis 1'lerden (6 kisi); mutfaklarda hareket
alanlariin rahatlatilmast i¢in 2’si c¢alisma alanlarinin genis olmasini, 2’si tezgah
aralarinin genis olmasini, 1’1 kigik aletlerin belirli yerleri olmasini1 1’i kolon

vb.engelleyici unsurlarin azaltilmasi gerektigini savunmaktadir.

Otel isletmesinde ¢alisan commis 2'lerden (7 kisi) mutfaklarda hareket
alanlariin rahatlatilmas: icin 4’ c¢aligma alanlarinin genis olmasini,3’ii tezgah

aralarinin genig olmasini savunmaktadir.

Otel isletmesinde calisan stajyelerin (2 kisi) mutfaklarda hareket alanlarinin
rahatlatilmasi i¢in 1’igaligma alanlariin genis olmasini, 1’1 tezgah aralarmin genis

olmasini savunmaktadir.

Kadin katilmeilarin(11 kisi); mutfaklarda hareket alanlarinin rahatlatilmasi
icin 3’i’icalisma alanlarinin genis olmasini, 6’s1 tezgah aralarinin genis olmasini 1’1
kiigiik aletlerin belirli yerleri olmasini 1’1 kolon vb.engelleyici unsurlarin azaltilmasi

gerektigini savunmaktadir.
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Erkek katilimcilarin(20 kisi) mutfaklarda hareket alanlarmnin rahatlatilmasi
icin 11’1 calisma alanlarinin genis olmasini,5 ‘i tezgah aralarinin genis olmasini, 2’si
mutfak personeli haricinde kimsenin gecis alaninin olmamasini, 1’1 kii¢lik aletlerin
belirli yerleri olmasini, 1°i her seyin kol mesafesi uzakliginda olmasi1 gerektigini

savunmaktadir.

Lisans mezunu katilimcilarin(9 kisi) mutfaklarda hareket alanlarinin
rahatlatilmasi i¢in 3’1 ¢alisma alanlarinin genis olmasini, 3’1 tezgah aralarinin genis
olmasini, 1’ikiigiik aletlerin belirli yerleri olmasmi, 1’1 her seyin kol mesafesi
uzakliginda olmasini,1’i kolon vb. engelleyici unsurlarin azaltilmasi gerektigini

savunmaktadir.

Lisans 0Ogrencisi katilimcilarin(2 kisi) mutfaklarda hareket alanlarinin
rahatlatilmasi i¢in 1’1 ¢calisma alanlarinin genis olmasini, 1’1 tezgah aralariin genis

olmasint savunmaktadir.

On lisans dgrencisi katilimcilarin(7 kisi) mutfaklarda hareket alanlarinin
rahatlatilmasi i¢in 3’1i’¢aligma alanlarinin genis olmasini, 3’ii tezgah aralarinin genis
olmasini 1’1 mutfak personeli haricinde kimsenin ge¢is alaninin olmamasi gerektigini

savunmaktadir.

Lise mezunu katilimcilarin(12 kisi) mutfaklarda hareket alanlarinin
rahatlatilmasi i¢in 6°s1 ¢alisma alanlarinin genis olmasini, 4’ tezgah aralarinin genis
olmasimi 1’1 mutfak personeli haricinde kimsenin gegis alaninin olmamasi 1’ikliguk

aletlerin belirli yerleri olmasini, gerektigini savunmaktadir.

Ilkokul mezunu katilimer mutfaklarda hareket alanlarmin rahatlatilmasi igin

calisma alanlarinin genis olmasini savunmaktadir.
K3 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Genis alanlar yaratilmali. Kompakt iiriinler bu son donemlerde biraz yaygin
sekilde kullamilmaya baslandi. Her mutfakta kompakt iiriinler kullaniimali. Ornegin
ocagi fritozii tezgahi vs. bir kompakt mutfak halinde yaptiklar: zaman orda daha iyi
bir ¢alisma alani zaten ortaya ¢ikiyor. Hem fiziksel bir ortam alani olarak rahatlik
ortaya ¢ikar, kullanis anlaminda da az énce bahsettigim bir¢ok zorlugu yasamadan
ayni alanda bir¢ok isi yapabilirim. Bunlar is giicii kaybini da azaltir. Bazi

mutfaklarda yanhs dizilimden dolayr daha fazla kisi ¢calistirmak zorunda kalinabilir.
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Ancak ergonomik dizaynli mutfaklarda bu durum séz konusu olmayabilir. Ergonomik

dizayna sahip mutfaklar fiziksel aktiviteyi de arttirir.”
K8 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Hareketleri rahatlatabilmesi icin genis ve kullanilabilir bir mutfak olmasi
gerekiyor. Ekipmanlarin kullanilabilirliginin fazla olmasi gerekiyor. Mutfak biiyiik
olsa bile kullanisl olmadiktan sonra anlami kalmaz. Mutfagin icinde her sey elinizin
altindaysa ¢ok hizli ve rahat ¢alisirsiniz. Eger mesafe uzaktaysa zaman kaybt ve ig

’

kaybt demektir.’
K22 kodlu katilimcinin goriisti soyledir;

“Ben kendi ¢alistigim mutfak tizerinden orneklendireyim. Banket kismi var,
onlar tamamen kendi ¢alisma sekillerine gore genis bir mutfak ve tezgdhlara sahip.
Bizim calistigimiz ortamda belirli saatlerde kargasaya sebep olacak operasyonlar
ilerliyor. Bizim alanimizin genis olmamasi da bizi olumsuz yonde etkiliyor. Kahvalti
istasyonunun genis bir alani yok ve bu durum gerginlige sebep oluyor. Bazi
durumlarda bircok kisi orayr kullanmaya kalkinca da kargasa hdakim oluyor. Siire

kaybi ve kalite diisiigii de yasamis oluyoruz bunlar karsisinda”.
K25 kodlu katilimecinin goriisii soyledir;

“Mutfak ¢calisma alanlarinin genisletilmesi gerektigini diistiniiyorum. Ciinkii
suan c¢alistgim mutfak ¢ok kiigiik. Ve ayni anda birden fazla kisi calistigimiz
zamanlarda mutfaga sigamiyoruz. Ve bu bazen gonderdigimiz iiriiniin kalitesine etki

)

ediyor.’
K26 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Hareket alanlarimin rahatlatilmas: igin ortam genisletilmeli ve alanin
biiyiitiilmesi gerektigini diistiniiyorum. Kiiciik alanlarda hareketimiz kisitlandigi icin

verim saglayamiyoruz.”
K31 kodlu katilimcinin goriisi sdyledir;

“Kendi c¢alistigim mutfaklardan ornek verecek olursam. Calistigim
mutfaklardan birinde tabaklarin sicak tutulabilmesi igin varolan dolap ile bizim
kirlileri koydugumuz ayakl dolap birbirine ¢ok yakindi. Ve orada birisi ¢alisirken
oradan ge¢mek insani biraz zorlayan bir durumdu. Cogu zaman bulasikhaneden,

dolaptan bir seyler almam gerekiyordu. O noktadan gegisim her zaman sikinti
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yvaratiyordu. Ciinkii diger istasyonla da ¢ok yakindi. Ben malzeme almaya giderken
once o sikisik alandan ge¢meye ¢alistyorum sonra diger istasyondaki ustadan rica
ediyorum ge¢mek icin ve sonrasinda gegiyorum. Giintimiin yarisini zaten malzeme
almak ve temiz ekipmanlart almakla gegiyordu ve her defasinda o sikisik alandan
¢ctkma diger istasyondaki ustadan gegebilmek icin izin istemek beni ¢ok yoruyordu.
Ayni iinitede birde tezgahimin arkasinda cosperin olmasi sebebiyle birisi cosperin
kapagint agtigr zaman tezgahin o kismi kullanilamaz hale geliyordu. Ciinkii o mesafe
o kadar genis olarak tasarlanmamisti. Bu sebeple bunlar: en basinda tasarlanirken
g6z oOnlnde bulundurulmas: gereken unsurlar oldugunu diisiiniiyorum. Yani bir
restaurant agilacagr zaman mekani begendikten sonra mutfagr oraya sikistirmaya
calismak yerine en basinda gerekli arastirmalar yapilarak ben bunu buraya
koyarsam verimli olabilir mi diye diistiniip ona gore tasarlanmali. Mesela en ¢ok
tiiketilen yemeklerimizden biri kori soslu tavuktu. Ve kori soslu tavugun tabaklar
tezgahin tam arka kismindayd:. Yani ben siparis hazirlarken o ara onun tabagini
almak icin arkaya mi ge¢meliyim yoksa siparisimi hazirlamayalim ya da yaninda
servis ettigimiz pilavini 1sitmaliyim diye diisiiniip insani iice bélen bir durum
vastyordum. Hangisini yapsa kararsiz kaldigim hem de performansi diigiiren icinde
de hep bir siiphe olan bir durum yaratiyordu. O yiizden en basinda planlanmast
gerektigini diistiniiyorum. Eger ben o kéri soslu tavugu o tabakta servis edeceksem o
tabak benim tezgdahim da iiriinii hazirladigim noktada yakin bir yerde olmall ki ben

bide bunun gerginligini, endisesini yasamayayim.”

4.2.7. Ergonomik Olarak Tasarlanmis Mutfaklarin Calisanlara Sagladigi
Diger Faydalar

Katilimeilarin verdigi cevaplarin hepsi aynidir. Verilen cevaplar asagidaki

tabloda sunulmaktadir.

Cizelge 8. Ergonomik Olarak Tasarlanmis Mutfaklar Cahslara Hangi Acidan Fayda

Saglamaktadir
K1 Psikolojik K17 Psikolojik
K2 Psikolojik K18 Psikolojik
K3 Psikolojik K19 Psikolojik
K4 Psikolojik K20 Psikolojik
K5 Psikolojik K21 Psikolojik
K6 Psikolojik K22 Psikolojik
K7 Psikolojik K23 Psikolojik
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Cizelge 8- devam

K8 Psikolojik K24 Psikolojik
K9 Psikolojik K25 Psikolojik
K10 Psikolojik K26 Psikolojik
K11 Psikolojik K27 Psikolojik
K12 Psikolojik K28 Psikolojik
K13 Psikolojik K29 Psikolojik
K14 Psikolojik K30 Psikolojik
K15 Psikolojik K31 Psikolojik
K16 Psikolojik

Otel c¢alisanlarinin tamami ergonomik olarak tasarlanmis mutfaklarin

calisanlara psikolojik agidan fayda saglayacagini savunmaktadir.

Otel isletmesinde calisan executive chef ve sous cheflerin(7 kisi) tamami
ergonomik olarak tasarlanmis mutfaklarin calisanlara psikolojik acidan fayda

saglayacagini savunmaktadir.

Otel isletmesinde ¢alisan chef de partielerin(4 kisi) tamami1 ergonomik olarak
tasarlanmis mutfaklarin  ¢alisanlara psikolojik acidan fayda saglayacagin

savunmaktadir.

Otel isletmesinde calisgan domi cheflerin (5 kisi) tamami ergonomik olarak
tasarlanmis mutfaklarin  ¢alisanlara psikolojik acidan fayda saglayacaginm

savunmaktadir.

Otel isletmesinde calisgan commuis 1'lerin (6 kisi) tamami ergonomik olarak
tasarlanmis mutfaklarin  ¢alisanlara psikolojik ac¢idan fayda saglayacagini

savunmaktadir.

Otel isletmesinde calisgan commuis 2'lerin (7 kisi) tamami ergonomik olarak
tasarlanmis mutfaklarin  calisanlara psikolojik ac¢idan fayda saglayacagim

savunmaktadir.

Otel isletmesinde ¢aligan stajyelerin (2 katilimci) tamami ergonomik olarak
tasarlanmis mutfaklarin  calisanlara psikolojik ac¢idan fayda saglayacagim

savunmaktadir.

Kadin katilimcilarin(11  kisi) tamami ergonomik olarak tasarlanmig

mutfaklarin ¢alisanlara psikolojik agidan fayda saglayacagini savunmaktadir.
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Erkek katilimcilarin(20 kisi) tamami ergonomik olarak tasarlanmig

mutfaklarin ¢alisanlara psikolojik agidan fayda saglayacagini savunmaktadir.

Lisans mezunu katilimcilarin(9 kisi) tamami ergonomik olarak tasarlanmis

mutfaklarin ¢alisanlara psikolojik agidan fayda saglayacagini savunmaktadir.

Lisans dgrencisi katilimcilarin(2 kisi) tamami ergonomik olarak tasarlanmig

mutfaklarin ¢alisanlara psikolojik agidan fayda saglayacagini savunmaktadir.

On lisans ogrencisi katilimcilarin(7 kisi) tamami ergonomik olarak
tasarlanmis mutfaklarin  ¢alisanlara psikolojik acgidan fayda saglayacagim

savunmaktadir.

Lise mezunu katilimcilarin(12 kisi) tamami ergonomik olarak tasarlanmig

mutfaklarin ¢alisanlara psikolojik agidan fayda saglayacagini savunmaktadir.

Ilkokul mezunu katilimer ergonomik olarak tasarlanmis mutfaklarin

calisanlara psikolojik agidan fayda saglayacagini savunmaktadir.
K1 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;
“Psikolojik acidan fayda saglar. Is kazalarin onler.”
K6 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;
“Daha az fiziksel yorgunluk saglar. Psikolojik a¢idan fayda saglar.”
K12 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;
“Psikolojik olarak bir rahatlama hissi ve mutluluk saglar.”

K15 kodlu katilimcinin gériisti soyledir;

“Bir onceki soruda da belirttigim gibi odadan bozma restoran veya mutfak
vapilmayp daha ferah, ergonomik, rahat ve daha temiz bir restoranda ¢alismaya
gittigim zaman benim motivasyonum yiiksek oluyor. Daha istahli, hevesli ve azimli
bir sekilde ise gidiyorum. Ergonomik konfor saglanmis bir yerde ¢alismak beni de
tatmin ediyor. Isime ve aileme daha pozitif olarak yansitiyorum. Isteki yasantim

’

hayata bakis agimi olumlu yonde etkiliyor.’
K23 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Psikolojik olarak ta bize fayda saglamaktadir. Séyle ki bir ortamda yani dar

bir ortamda oldugumuzu diisiiniirsek  kendimizi baski  altindaymisiz ~ gibi
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hissedebiliriz. Ciinkii kullandigimiz alan ¢ok sumirlidir. Nasil ki bir asansorde sikisip
kaldigimiz zaman kendimizi huzursuz hissediyorsak bu durumda da oyle bir his soz

konusu olur.”
K28 kodlu katilimcinin goriisii sdyledir;

“Bence psikolojik agidan fayda saglamaktadr. Ciinkii ¢calisan ne kadar rahat
bir kafayla ¢alisirsa o kadar ¢alistigi yerde mutlu olacaktir.”

4.2.8. Mutfaktaki Ergonomik Tasarimin Hijyene Olan Etkileri

Katilimeilarin bilgi diizeyleri farkli seviyelerde olsa da verdikleri cevaplar

ayn1 dogrultuda ilerlemistir. Verilen cevaplar asagidaki tabloda sunulmustur.

Cizelge 9. Mutfaktaki Ergonomik Tasarimin Hijyene Ne Gibi Etkileri Vardir

K1 Hijyenin daha kolay saglanmasina K17 Hijyenin daha kolay saglanmasina
yardimet olur. yardimct olur.
Hijyenin daha kolay saglanmasina Hijyenin daha kolay saglanmasina
K2 yardimeci olur. K18 yardimct olur.
Hijyenin daha kolay saglanmasina Hijyenin daha kolay saglanmasina
K3 yardimeci olur. K19 yardimct olur.
K4 Hijyenin daha kolay saglanmasina K20 Hijyenin daha kolay saglanmasina
yardimet olur. yardimei olur.
Ks Hijyenin daha kolay saglanmasina ko1 Hijyenin daha kolay saglanmasina
yardimet olur. yardimei olur.
K6 Hijyenin daha kolay saglanmasina K22 Hijyenin daha kolay saglanmasina
yardimet olur. yardimet olur.
Hijyenin daha kolay saglanmasina Hijyenin daha kolay saglanmasina
K yardimct olur. K3 yardimct olur.
Hijyenin daha kolay saglanmasina Hijyenin daha kolay saglanmasina
K8 yardimct olur. KA yardimct olur.
Hijyenin daha kolay saglanmasina Hijyenin daha kolay saglanmasina
K3 yardimci olur. K2s yardimect olur.
K10 Hijyenin daha kolay saglanmasina K26 Hijyenin daha kolay saglanmasina
yardimect olur. yardimct olur.
K11 Hijyenin daha kolay saglanmasina Ko7 Hijyenin daha kolay saglanmasina
yardimci olur. yardimect olur.
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Cizelge 9- devam

K12 Hijyenin daha kolay saglanmasina K28 Hijyenin daha kolay saglanmasina
yardimet olur. yardimei olur.
Hijyenin daha kolay saglanmasina Hijyenin daha kolay saglanmasina
K13 ]y y sag K29 ]y y sag
yardimet olur. yardimei olur.
Hijyenin daha kolay saglanmasina Hijyenin daha kolay saglanmasina
K14 ]y y sag K30 ]y y sag
yardimet olur. yardimei olur.
Hijyenin daha kolay saglanmasina Hijyenin daha kolay saglanmasina
K15 ]y Yy sag K31 ]y y sag
yardimei olur. yardimct olur.
K16 Hijyenin daha kolay saglanmasina
yardimei olur.

Otel calisanlarinin tamami mutfaktaki ergonomik tasarimin hijyenin daha

kolay saglanmasina yardimci olacagini savunmaktadir.

Otel isletmesinde calisan executive chef ve sous cheflerin(7 kisi) tamami

mutfaktaki ergonomik tasarimin hijyenin daha kolay saglanmasima yardimci

olacagini savunmaktadir.

Otel isletmesinde c¢alisan chef de partielerin(4 kisi) tamami mutfaktaki

ergonomik tasarimin hijyenin daha kolay saglanmasina

savunmaktadir.

Otel isletmesinde c¢alisan domi cheflerin (5 kisi)
ergonomik tasarimin hijyenin daha kolay saglanmasina

savunmaktadir.

Otel isletmesinde ¢alisan commis 1'lerin (6 Kkisi)
ergonomik tasarimin hijyenin daha kolay saglanmasina

savunmaktadir.

Otel isletmesinde ¢alisan commis 2'lerin (7 Kkisi)
ergonomik tasarimin hijyenin daha kolay saglanmasina

savunmaktadir.

Otel isletmesinde c¢alisan stajyelerin (2 katilimcei)
ergonomik tasarimin hijyenin daha kolay saglanmasina

savunmaktadir.
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Kadin katilimcilarin(11 kisi) tamami mutfaktaki ergonomik tasarimin

hijyenin daha kolay saglanmasina yardime1 olacagini savunmaktadir.

Erkek katilimcilarin(20 kisi) tamami mutfaktaki ergonomik tasarimin

hijyenin daha kolay saglanmasina yardimc1 olacagini savunmaktadir.

Lisans mezunu katilimcilarin(9 kisi) tamami mutfaktaki ergonomik tasarimin

hijyenin daha kolay saglanmasina yardimc1 olacagini savunmaktadir.

Lisans 0Ogrencisi katilimcilarin(2 kisi) tamami mutfaktaki ergonomik

tasarimin hijyenin daha kolay saglanmasina yardimc1 olacagin1 savunmaktadir.

On lisans &grencisi katilimeilarm(7 kisi) tamami mutfaktaki ergonomik

tasarimin hijyenin daha kolay saglanmasina yardimci olacagini savunmaktadir.

Lise mezunu katilimcilarin(12 kisi) tamami mutfaktaki ergonomik tasarimin

hijyenin daha kolay saglanmasina yardimci olacagini savunmaktadir.

Ilkokul mezunu katilimer mutfaktaki ergonomik tasarrmin hijyenin daha

kolay saglanmasina yardimci olacagini savunmaktadir.
K1 kodlu katilimcinin goriisii sdyledir;

“Cok fazla etkisi vardir. Mesela lavabo yiiksekse elini yitkiyorsa 0 anda
ergonomik olarak tasarlanmadigi i¢in lavabo yukarida kalacaktir ve etrafa su
sigratacaktir ve hijyene olumsuz etki edecektir. Mesela tezgdh iistiindeki temiz
tabaklarin konuldugu raflar ¢ok yiiksekse oradan tabaklar: alirken kirlimi degil mi

’

gormeden direk oradan alip iiriinii servis yaparak misafire gonderebilir.’
K2 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Dogrudan baglantisi vardwr. Siz profesyonel el yikama lavabolarini
gordiiyseniz el temasi olmadan dizinizi bacaginizi bastirarak ya da bazilari pedalli
olup pedala basarak etrafina temas etmeden el yikayabiliyorsunuz. Simdi pandemi
sonrasinda bizim el temasi olmadan da sabun ve dezenfektan veren sensorlii
aletlerimiz var. Temast onlemek icin bunlar kullaniliyor. Temasi onlemek igin
aradaki mesafeyi azaltmaniz gerekiyor. Béyle bir sistem oldugunda mutfaktaki
calisma alanlarimiz temiz olacaktir. Mesela dik dolaba sizden énce bagka biri temas
ettiginde bu sistemi uyguladigindan herhangi bir olumsuz durum olusmayacaktir.
Bunun ergonomiyle soyle baglantisi vardwr. Elverissiz bir mutfakta ¢ok daha fazla

noktaya temas etmek zorunda kalryorsunuz. Tabi sizinle beraber iiriinlerinizde ¢ok
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fazla noktaya temas etmek zorunda kaliyor. Bu sebeple ¢alistiginiz istasyonda el
vikama lavabonuz, sebze yikama lavabonuz sizin elinizin altinda degilse tam
anlamiyla her seyi saglamadiginizi gosterir. Mesela satin almadan paletlerle
sebzelerinizi alp ii¢ kat asagiya inip sebzelerinizi yikadiniz. Sonrasinda temiz
sebzelerinizi arabaya koyup 15 dakika ylriylp asansore binip ve asansérde birgok
noktaya temas ettiniz ve mutfaga geldiniz. Bunlarin sonrasinda bes tezgah
uzagmizda yesilliginizi muhafaza ettiginizi diigiiniirsek. Bunlarin hepsi hem ig giicii
kaybt hem de hijyenden uzak bir durum olarak karsiniza c¢ikacaktir. Adimlar ne
kadar azalirsa verimlilik o kadar artacak ayni zamanda hijyen de o kadar artacaktir.

Adim sokmayarak temasi onlemis oluyorsunuz.”

K3 kodlu katilimcinin goriisii sdyledir;

“Daha rahat temizlenebilen daha rahat hareket ettirilebilen ve
verlestirilebilen ihtiyaca yonelik tiriinlerde hijyeni daha rahat saglayabiliyoruz. Sizin
30 kisilik kapasiteli bir restoraniniz varsa kocaman bir firm alip 500 kisilik yemek
vapabilen bir firinla bu isi yapmaya ¢alistyorsaniz bir kere temizlik ve iiriinlerin
hareket ettirilmesi sikinti yaratacaktir. Dolayisiyla ergonomik bir dizilim mutfagin
stirekli mutfagin temiz kalmasi ve hijyenik olmasi anlaminda ciddi kolayliklar saglar.
Bunlar hijyene olumlu yonde katkilar saglar. Mutfagin icerisinde iiriinlerin
yikanabilir,  temizlenebilir  materyallerden ve kolay dezenfekte olabilir
ekipmanlardan olmasit lazim. Bazi materyaller vardwr bakteriyi barindirmaz ve

’

tizerinde tutmaz ¢ok rahat bir sekilde hijyeni saglananlardir.’
K4 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;
“lyi dizayn edilmis bir mutfakta hijyeni siz daha rahat ve kolay saglarsiniz.”
K5 kodlu katilimeinin goriisii soyledir;

“Cok etkisi oldugunu diisiintiyorum. Ciinkii ergonomi olmadan hijyen olmaz.

Ergonomik olmayan bir mutfakta da hijyen beklemek sikinti olur. Hijyeni saglamak

’

daha zor olacaktir.’
K7 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Dogru bir planlanmis bir mutfakta temizligini yapmak daha kolay olacaktir.

Clinkii ulasamayacaginiz yerler olmayacaktir.”
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K8 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Ergonomik olarak tasarlanan ekipmanlarda hijyen unsuru oén planda
tutulmaktadir. Bédyle bir ekipmanin temizlenmesi de kolay olacaktir. Rahat

¢ekilebilen dolaplar, hareketli tezgdhlar vb. gibi. Bu durumda kaliteyi yiikseltir.”
K17 kodlu katilimcinin goriisti soyledir;

“Daha diizenli olunmasini saglar. Mutfaktaki tiretiminin boylelikle hijyenin
daha kolay saglanmasina yardimct olur. Kesme tahtalarin renginden, ¢apraz

>

bulagma riskine vb her riske karst yardimct olur ve kolaylastirir.’
K18 kodlu katilimcinin goriisti soyledir;

“Hijyene biiyiik etkileri vardir. Ornegin, ergonomik olarak tasarlanmis bir
mutfakta sebze ve meyve yikama alanmi, kurulama alani ve ayri olarak el yikama
lavabosu vardir. Bu sebeple yapilan iiriinlerde herhangi bir hijyen disi problemler

’

yasanmayacaktir.’

4.2.9. Hijyen Konusunda Dikkat Edilmesi Gerekilenler

Verilen cevaplar katilimcilara gore farklilik gostermektedir. Verilen bilgiler

tabloda gosterilmistir.

Cizelge 10. Katimcilarin Hijyen Konusunda Dikkat Ettigi Hususlar

K1 Kisisel hijyen ve kullanilan K17 Kisisel hijyen ve kullanilan ekipman
ekipman temizligi temizligi.

) B o Kisisel hijyen ve kesme tahtalar1 renge
K2 Kisisel hijyen ve gidalarin temizligi | K18
gore kullanma

Kisisel hijyen ve kullanilan Kisisel hijyen ve kullanilan ekipman

K3 ekipman temizligi K19 temizligi
Kisisel hijyen ve kesme tahtalart Kisisel hijyen ve kullanilan ekipman

K4 renge gore kullanma K20 temizligi

Kisisel hijyen ve kullanilan o .
K5 ) o K21 Kisisel hijyen
ekipman temizligi

K6 Kisisel hijyen ve kesme tahtalar1 K22 Kisisel hijyen ve kullanilan ekipman
renge gore kullanma temizligi

K7 Kisisel hijyen ve tezgah, dolap, K23 Kisisel hijyen ve kullanilan ekipman
tahta temizligi temizligi
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Cizelge 10- devam

Kisisel hijyen ve kesme tahtalar1
K8 . K24 Kisisel hijyen ve gidalarin temizligi
renge gore kullanma

K9 Kisisel hijyen ve kesme tahtalar1 K25 Kisisel hijyen ve kullanilan ekipman
renge gore kullanma temizligi. Gidalarin temizligi
Kisisel hijyen ve kullanilan Kisisel hijyen ve kullanilan ekipman
K10 $ ]y K26 § ]y Y
ekipman temizligi temizligi

Kisisel hijyen ve kesme tahtalar1
K11 K27 Tezgéh, dolap, tahta temizligi
renge gore kullanma

K12 Kisisel hijyen ve kullanilan K28 Kisisel hijyen ve kullanilan ekipman
ekipman temizligi temizligi
kisisel hijyen ve kullanilan ekipman
K13 Kisisel hijyen K29
temizligi
Kisisel hijyen ve kullanilan Kisisel hijyen ve kesme tahtalar1 renge
K14 § Jy! K30 $ ]y g
ekipman temizligi gore kullanma
Kisisel hijyen ve kullanilan Kisisel hijyen ve kullanilan ekipman
K15 § Jy K31 $ Jy p
ekipman temizligi temizligi

Kisisel hijyen ve kullanilan
K16 o
ekipman temizligi

Katilimeilarin %56,06’s1, 06zellikle kisisel hijyen ve kullanilan ekipmanlarin
temizligine, %9,67’si kisisel hijyen ve gidalarin temizligine, %22,58 ‘i kisisel hijyen
ve kesme tahtalar1 renge gore kullanma, %6,45’1 tezgah, dolap, tahta temizligine
%06,45 kisisel hijyene dikkat ettigini savunmaktadir.

Otel isletmesinde ¢alisan executive chef ve sous cheflerden(7 kisi) 3’1 kisisel
hijyen ve kullanilan ekipmanlarin temizligine, 2’si kisisel hijyen ve kesme tahtalari
renge gore kullanma, 1’1 kisisel hijyen ve tezgah, dolap, tahta temizligi, 1’1 kisisel
hijyen ve gidalarin temizligine dikkat ettigini savunmaktadir.

Otel isletmesinde calisan chef de partielerden(4 kisi) ) 3’i kisisel hijyen ve
kesme tahtalar1 renge gore kullanma, 1°1 kisisel hijyen ve kullanilan ekipmanlarin

temizligine dikkat ettigini savunmaktadir.

Otel isletmesinde calisan domi cheflerden (5 kisi); 4’ kisisel hijyen ve

kullanilan ekipmanlarin temizligine, 1’1 kisisel hijyene dikkat ettigini savunmaktadir.

Otel isletmesinde calisan commis 1'lerden (6 kisi); 4’l kisisel hijyen ve
kullanilan ekipmanlarin temizligine, 1’1 kisisel hijyene, 1°1 kisisel hijyen ve kesme

tahtalar1 renge gore kullanmaya dikkat ettigini savunmaktadir.
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Otel isletmesinde ¢alisan commis 2'lerden (7 kisi) ; 5’1 kisisel hijyen ve
kullanilan ekipmanlarin temizligine, 1’1 kisisel hijyen ve gidalarin temizligine, 1’1

tezgah, dolap, tahta temizligine dikkat ettigini savunmaktadir.

Otel isletmesinde calisan stajyelerin (2 kisi) ); 1°1 kisisel hijyen ve kullanilan
ekipmanlarin temizligine, 1’1 kisisel hijyen ve kesme tahtalari renge gore kullanmaya

dikkat ettigini savunmaktadir.

Kadin katilimcilarin(11 kisi); 7’si kisisel hijyen ve kullanilan ekipmanlarin
temizligine, 2’si kisisel hijyen ve kesme tahtalar1 renge gore kullanma, 2’si kisisel

hijyen ve gidalarin temizligine dikkat ettigini savunmaktadir.

Erkek katilimcilarin(20 kisi); 11°1 kisisel hijyen ve kullanilan ekipmanlarin
temizligine, 5’1 kisisel hijyen ve kesme tahtalari renge gore kullanma,l’i kisisel
hijyen ve gidalarin temizligine, 1’i tezgah, dolap, tahta temizligine, 2si' kisisel

hijyene dikkat ettigini savunmaktadir.

Lisans mezunu katilimcilardan (9 kisi) 5’1 kisisel hijyen ve kullanilan
ekipmanlarin temizligine, 2’si kisisel hijyen ve kesme tahtalari renge gore

kullanma,1°1 kisisel hijyen ve gidalarin temizligine dikkat ettigini savunmaktadir.

Lisans 0Ogrencisi katilimeilardan (2 kisi); 1’1 kisisel hijyen ve kullanilan
ekipmanlarin temizligine, 1’1 kisisel hijyen ve kesme tahtalari renge gore kullanmaya

dikkat ettigini savunmaktadir.

On lisans grencisi katilimeilardan (7 kisi) ); 3’ kisisel hijyen ve kullanilan
ekipmanlarin temizligine, 2’si kisisel hijyen ve kesme tahtalar1 renge gore kullanma,

2’si1 tezgah, dolap, tahta temizligine dikkat ettigini savunmaktadir.

Lise mezunu katilimcilardan (12 kisi) 8’1 kisisel hijyen ve kullanilan
ekipmanlarin temizligine, 2’si kisisel hijyen ve kesme tahtalar1 renge gore kullanma,

2’si kigisel hijyene dikkat ettigini savunmaktadir.

[lkokul mezunu katilmec1 kisisel hijyen ve kullanilan ekipmanlarin

temizligine dikkat ettigini savunmaktadir.
K2 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“En onemlisi insanin ellerini yikamasidir. Ciinkii ¢ok fazla bakteri ellerde
olur. Sebebi insanoglu siirekli her seyi elleriyle yapar. Temas: siirekli elleriyle yapar.

Mesela kapilart elleriyle agar, iiriinii de eliyle yapiyor, eliyle de tokalasiyor.
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Oncelikle elleri temiz tutarsaniz temas kaynakli olan bulagmalar: engellemis
oluyorsunuz. Ikinci olarak da bu ergonomiyle dogrudan orantilidir. Bazi iiriinleri
ayni alanda muhafaza etmeyerek bazi materyalleri mutfaginiza almayarak
engellemis oluyorsunuz. Mesela bu materyaller cam iiriinlerdir. Cam tirtinleri ¢ok
fazla kullanmamaniz gerekiyor. Ciinkii cam iiriin kirildigi zaman bir¢ok noktaya
dagilabiliyor. Tabi ki bu demek degil ki porselen kirildiginda bir¢ok noktaya
dagilmiyor. Ama cam seffaf oldugu icin porselen gibi goriilmiiyor. Birde personelin
egitimi ¢ok onemli oluyor. Ikincisi de gidaya karismamasi gereken her tirll Uriin
gerek biyolojik gerek kimyasal bulasmalar gerekse fiziksel bulasmalart onlemek

zorundasiniz ki gida temiz sekilde olabilsin. Sadece viriis veya mikrop kaynakli
diisiinmeyin. Ornek veriyorum bazi mutfaklarda gériirsiiniiz eskiden mantar panolar
vardr ve ignelerle kagitlar: tutturuyordunuz. Bu igneler oradan c¢ok rahatlikla
diisebilirler. Mesela siz kiivetteki bir iiriinti agzi agik sekilde tasirken o esnada igne
sosun icerisine diisebilir ve siz onu géremezsiniz. Sonra o sosu sabaha servis
edersiniz ve misafire gidebilir. Bunu onlemek i¢in bu tiir iiriinleri mutfaginiza
sokmamaniz gerekiyor. Bunun yaninda iistii kapali stoklama yapmaniz gerekir. Belli
tirtinlerin kontaminasyonlart onlemek igin ayri yerler de stoklamaniz gerekiyor.
Daha sivi gidalart ve daha agir gidalart daha alt raflarda stoklanmasi gerekiyor.
Ctinkii stvi gidalart iist raflarda stokladiginiz zaman onu alirken dékme ihtimaliniz
daha yiiksek. En alt rafa koydugunuz zaman kapaklamaniz gerekiyor. Mutfaklarda
kolyelerin, kiipelerin ve bunun gibi seylerin ¢ikartmamizin sebebi bunlart sevmemiz
icin degil. Cuinkii bunlarin farkinda olmadan yemegin icine diisebilecegidir. En
onemli dikkat etmeniz gereken iki sey vardir. Kisisel ve fiziksel hijyen, biyolojik ve
kimyasal bulasmayr onleyebilmek icin tiim mutfak c¢alisma stratejisini ¢aliyma

’

seklini, akisini ona gére diizenlenmis olmasi gerekiyor.’
K3 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Mutfakta kisisel hijyen konusunda bir sefin mutfaga daha girmeden once
vapmasi gerekenler vardwr. Kisisel bakimda sag-sakal, tirnak bakimi, giinliik dus
alinmasi veya iste taki itiriinlerinin kullanimamasi gibi durumlart bu kategoride
ornek verebiliriz. Bunlar eksiksiz yerine getirilmelidir. Bu tir fiziksel durumlar
mutfagin hijyenini etkileyecek durumlardir. Mutfakta bir kisisel hijyen ve iki rahat

’

temizlenebilen dogru ekipmanlar kullanilirsa ciddi anlamda bir basari saglanir.’
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K4 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Hijyen konusunda almis oldugumuz onlemler disinda yénetmeligin bize
sunmug oldugu tedbirleri uyguluyoruz. Elleri siirekli yikamak. Eldiven kullanmak.
Bunun yaminda el yikama lavabolariyla sebze yikama lavabolarimin ayrt olmasi.

Kesme tahtalarinin rengine gére kullanmak.”
K11 kodlu katilimcinin goriisti soyledir;

“Ise baslamadan énce el temizligim yapiyorum. Bununla birlikte her Uriine
gore tahta kullantyorum. Bigaklarimizi iiriinlere gére kullantyorum ve c¢apraz

’

bulagmanin oniine ge¢mis oluyorum.’

K12 kodlu katilimcinin goriisti soyledir;

6

Ilk énce girerken elimizi ve yiiziimiizii sabunlayip yikamamiz lazim.
Saglarimiz kisa veya toplu olmali. Tirnaklarimizin uzun olmamasina dikkat etmeliyiz.
Bizde bulunan bir mikrop veya bakteri yemegimize bulasarak miisterinin sagligini
tehlikeye sokabilir. Ben ocaklar konusunda ¢ok titizim. Ciinkii atesi yaktiginiz zaman
vag sindiginda ¢ok koku saliyor bu yiizden ocaklarin temiz olmast benim igin

’

onemli. Ciinkii yag kokusu agir bir kokudur.’
K14 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“ Eldivensiz asla ¢alismiyorum ve hatta eldivensiz ¢alisamiyorum. Ornegin
etin ¢ok uzun siire digsarida kalmamasini saglyyoruz, mutfaktan ayrilmam gerektigi
zaman tiriinlerimi disarida birakmiyorum. Bicaklarimi ve kullandigim arag geregleri
temiz tutuyorum. Onliiklerimin kirlenmesine miisaade etmemeye c¢alistyorum.
Depodan balik almam gerektiginde aldigim iiriinii bekletmeden dolaba almaya
calistyorum  ¢iinkii  balik  ozellikle sicak ortamda ¢ok ¢abuk bozulmaya

baslayabiliyor.”
K19 kodlu katilimcimin goriisti soyledir;

“ Benim onceligim herhalde kigisel hijyen. Bu durum kisisel takintida
olabilir. Calistigim alanlarin  hijyenine ¢ok onem veriyorum. Kullandigim
ekipmanlarin temizligine. Mesela buna ilk olarak kesme tahtalar: diyebilirim. Ben
giinde ii¢ ve dort tane tahta kullaniyorum. Ciinkii sabah hazirligumi yaptiktan sonra o
alan o tezgdah benim olabilir. Ama ben olmadigim zaman ¢iinkii ben 3,4 saat servise

¢tkiyorum ve benim hazirlik yaptigim tezgahta benim tahtam ve bigaklarim o sekilde
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orada durur. Ben serviste oldugum igin oraya gelip benim tahtami, bigagimi
kullanan var mi diye bilemem. O yiizden servise ¢ikmadan once tahtami, bicagimi
kaldiririm ve temiz tahta ve bicagimi birakip o sekilde servise c¢ikarim. Ama
calistigim isletmelerde oOyle insanlar var ki mesainin baglamasindan ve bitmesine
kadar ayni tahtayr kullaniyorlar. Bunun yaninda her tiirlii malzemeyi ayni tahta da
kesme iglemini gerceklestiriyorlar. Bunlarda yetmezmis gibi birde elinin altinda 2,3
tadim kasigr bulundurup her seyin tadina o kasiklarda bakan insanlar var. Her ne
kadar iyi isletmelerde c¢alisirsaniz ¢alisin boyle insanlarla karsilagabiliyorsunuz.
Bunlar ¢ok yasadigim problemler oldugu icin hijyen konusunda en onem verdigim

1

seyler bunlar olabilir.’
K20 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“ Mutfaga girmeden once ilk olarak kisisel hijyen yani soyunma odalarinda
baslayan hijyen kuralidir. Bu kiyafetlerimizin giinliik yikanmasi, terliklerimizin
hijyeni, sa¢ ve ellerimizin hijyeni bunlarin hepsi bir as¢imin olmazsa olmazidir.
Mutfaga girdikten sonra ise asil hijyen dokundugumuz her alanda baglamaktadir.
Mutfak kapisindan girerken kapi kolu kullanilarak giriyorsak yanlis bir uygulamadir.
Ctinkii mutfak kapilart ya ayakla agilyyor veya itiliyor olmasi gerekiyor. Yani en az
temas neyse o olmasi gerekir. Ikinci en biiyiik temas ettigimiz alanlardan biri de
tezgdhtr. Tezgdhlarin  giinliitk olarak temizlenme islemlerini gerceklestirmek
gerekiyor. Bunlarin yaninda en ¢ok kullandigimiz ikinci arag gere¢ bigcaklarimiz
onlarin da giinliik olarak temizlenme iglemlerin yapiimasi gerekiyor. Aslinda her sey
kisisel hijyen ile baglyyor. Ben eger kendi kigisel hijyenimi saglamigsam benim belli
egitimleri almis ve benim belli bir bilince sahip oldugumu gosterir yiizden yaptigim,
tirettigim iste de son derece her noktasina kadar biitiin incelik kurallarina

uyuyacagimin garantisini verir.”
K30 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“ Oncelikle kiyafetlerimin temiz olmasina dikkat ediyorum. Ikinci olarak el
temizligime dikkat ediyorum. Ise baslamadan once ya da yemek molamdan
dondiikten sonra ellerimi yikayip ise o sekilde basliyyorum. Calistigim tezgdhin temiz
olmasina ozen gosteriyorum. Tahtalar: dogru kullanmaya 6zen gosteriyorum. Mesela
mavi tahta da et kesmiyorum ya da kirmizi tahta da maydanoz dogramiyorum. Ciinkii

orada bir c¢apraz bulasmanin olacaginin bilincindeyim. Kullanmis oldugum
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makineleri temizleyip sonrasinda yerine koyuyorum. Mesela hamur yogurma
makinesini kullandigimda isimin bittigi anda onu temizleyip sterilize edip o sekilde

yerine koyuyorum.”

4.2.10. Mutfakta Kullanilan Tezgahlar ve Caliyma Alanlarimin Periyodik

Hijyen ve Sanitasyon Islemlerine Uygunlugu

Katilimcilarin verdigi cevaplar yaziya aktarilarak tabloda gosterilmistir.

Cizelge 11. Mutfakta Kullamlan Tezgahlar ve Calisma Alanlarimin Periyodik Hijyen ve
Sanitasyon Islemlerine Uygunlugu

K1 Uygun K17 Uygun
K2 Uygun K18 Uygun
K3 Uygun K19 Uygun
K4 Uygun K20 Uygun
K5 Uygun K21 Uygun
K6 Uygun K22 Uygun
K7 Uygun K23 Uygun
K8 Uygun K24 Uygun
K9 Uygun K25 Uygun
K10 Uygun K26 Uygun
K11 Uygun K27 Uygun
K12 Uygun K28 Uygun
K13 Uygun K29 Uygun
K14 Uygun K30 Uygun
K15 Uygun K31 Uygun
K16 Uygun

Otel calisanlarinin tamami mutfakta kullanilan tezgahlar ve ¢alisma alanlari

periyodik hijyen ve sanitasyon islemlerine uygun oldugunu savunmaktadir.

Otel isletmesinde calisan executive chef ve sous cheflerin(7 kisi) tamami
mutfakta kullanilan tezgahlar ve calisma alanlar1 periyodik hijyen ve sanitasyon

islemlerine uygun oldugunu savunmaktadir.

Otel isletmesinde calisan chef de partielerin(4 kisi) tamami mutfakta
kullanilan tezgahlar ve ¢alisma alanlar1 periyodik hijyen ve sanitasyon islemlerine

uygun oldugunu savunmaktadir.
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Otel igletmesinde calisan domi cheflerin (5 kisi)tamami mutfakta kullanilan
tezgahlar ve calisma alanlar1 periyodik hijyen ve sanitasyon islemlerine uygun

oldugunu savunmaktadir.

Otel isletmesinde ¢alisan commis 1'lerin (6 kisi) tamam1 mutfakta kullanilan
tezgahlar ve calisma alanlar1 periyodik hijyen ve sanitasyon islemlerine uygun

oldugunu savunmaktadir.

Otel isletmesinde ¢alisan commis 2'lerin (7 kisi) tamami mutfaktaki
ergonomik tasarimin hijyenin daha kolay saglanmasma yardimci olacagin

savunmaktadir.

Otel isletmesinde ¢alisan stajyelerin (2 katilimci) tamami mutfakta kullanilan
tezgahlar ve calisma alanlar1 periyodik hijyen ve sanitasyon islemlerine uygun

oldugunu savunmaktadir.

Kadin katilimcilarin(11 kisi) tamami mutfakta kullanilan tezgahlar ve ¢alisma

alanlar periyodik hijyen ve sanitasyon islemlerine uygun oldugunu savunmaktadir.

Erkek katilimcilarin(20 kisi) tamami mutfakta kullanilan tezgahlar ve ¢alisma

alanlar1 periyodik hijyen ve sanitasyon islemlerine uygun oldugunu savunmaktadir.

Lisans mezunu katilimcilarin(9 kisi) tamami mutfakta kullanilan tezgahlar ve
calisma alanlar1 periyodik hijyen ve sanitasyon islemlerine uygun oldugunu

savunmaktadir.

Lisans 6grencisi katilimcilarin(2 kisi) tamami mutfakta kullanilan tezgahlar
ve c¢alisma alanlar1 periyodik hijyen ve sanitasyon islemlerine uygun oldugunu

savunmaktadir.

On lisans ogrencisi katilimcilarin(7 kisi) tamami mutfakta kullanilan
tezgahlar ve caligma alanlar1 periyodik hijyen ve sanitasyon islemlerine uygun

oldugunu savunmaktadir.

Lise mezunu katilimcilarin(12 kisi) tamami mutfakta kullanilan tezgahlar ve
caligma alanlar1 periyodik hijyen ve sanitasyon islemlerine uygun oldugunu

savunmaktadir.

Ilkokul mezunu katilimer mutfakta kullanilan tezgahlar ve calisma alanlari

periyodik hijyen ve sanitasyon iglemlerine uygun oldugunu savunmaktadir.
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Klkodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Su anda c¢alistigim hotelin uygundur. Tezgahlar her vardiya degigiminde
temizlenip dezenfekte ediliyor. Her giin stewarding ekibimiz genel temizligini yapip
dezenfekte ediyor. Daviumbazlarimiz, kuru depomuz, dolaplarimiz haftada bir
temizleniyor. Kesme tahtalaruimiz gida miihendisimizin vermis oldugu talimatlar

1

dogrultusunda temizlenip, dezenfekte islemine tutuluyor.’
K6 kodlu katilimcinin goriisti soyledir;

“Kesinlikle wuygundur. Servis esnasinda tezgahlarimizin ve ¢alisma
alanlarvmizin temizligi bizler yapryoruz. Ayrica her giin mesai bitiminde steward
ekibine haber verilir ve mutfak komple temizlenip dezenfekte edilir. Bunlarin yaninda

hafta 1 davlumbaz, dolap icleri temizienir.”
K7 kodlu katilimcinin goriisii sdyledir;

“Kesinlikle uygundur. Kendi c¢alistigim yerdeki kesme tahtalarina
uyguladigimiz yontemden ornek vermek istiyorum. Her giin diizenli olarak kesme
tahtalart soliisyonlu sularda bekletiliyor, temizleniyor, dezenfekte ediliyor ve bize o
sekilde kullanima hazir geliyor. Tahtalarda kullanilan soliisyonlarin miktari, suda

bekletme siireleri hakkinda egitimler alan bir stewarding ekibimiz var.”
K8 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Biiyiik isletmeler genellikle bu programlara uygun oluyor ama daha kiguk
isletmelerde uygun olmuyor. Gegmis tecriibelerimden faydalanarak soylemek
gerekirse restoranlarda, blyik hotellerde, bulyik firmalarda bunlara dikkat
edilebiliyor. Kiiguk restoranlarda bunlara dikkat edilmiyor ¢iinku alan kigik oldugu
icin her sey i¢ ice ve ¢ok zor oluyor. Cok kiiciik bir alanda normalde 3-4 kisinin
calisacagi yerde bu say1 iki katina ¢ikip 8-10 kisi olabiliyor ve bu durumdan dolay

uygulamak zor olabiliyor.”
K9 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Su anda kendi calistigim yer olarak diigiiniirsem ¢ok titiz ve diizenli bir
mutfak. Daha once 4 tane hotelde ¢alistim, 5 restoran da ¢alistim. Su an ¢aligtigim
hotel hijyen olarak gayet temiz ve dlzglin bir sistemde ilerliyor. Cunki daha 6nce
¢ok mutfak goérdiim kotii diyebilecegim su anda c¢alistigim mutfak ¢ok cok iist

diizeyde. Ornegin her aksam standart bir sekilde stewartlarin temizlik yaptigi bir
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ortam var. Her aksam biitiin mutfak tezgahlar ve dolap icleri ozellikle temizlenip
dezenfekte ediliyor. Kendi istasyonumdan bahsedeyim detayli olarak mutlaka haftada
bir defa silinir ve yikanmr, temizlenir. Ayrica stewartlar dolap i¢ lastiklerine kadar
haftada bir veya 15 giinde bir yikanvyor. Tezgdhlarn iistii de ¢ok yogun ve servisin
vapildigr bir yerdir. Tezgah iistlerinde herhangi bir gida iiriinii disinda bir sey
bulundurmuyoruz. Sabah servisinde mutfak temiz alintyor, ogle servisine girmeden
once tezgdhlar siliniyor, aksam vardiyasinda ¢alisan arkadaglar sabunlu suyla bir

’

daha siliyor. Tezgahlarin yeterince temiz ve diizenli oldugunu diigiintiyorum.’
K16 kodlu katilimcinin goriisti soyledir;

“Evet, uygundur. Temizlik haftalik degil giinliik rutine indirgenerek yapiliyor.
Kullanim aninda veya sonrasinda stirekli temizliyoruz. Ek olarak iki veya ii¢ giinde
bir genel temizlik yapilyyor. Davlumbaz, tezgdh, ocak ve kesme tahtalar: gerekli

’

kimyasal ¢ozeltilerle hijyeni saglaniyor.’
K17 kodlu katilimcinin goriisti soyledir;

“Evet, c¢ogu zaman uygundur ama her yerde oyle olmuyor. Belli
yonetmelikler var en azindan kesme tahtalarmmin ¢alistigim ¢ogu yerde kesme
tahtalarimin birg¢ok rengi vardi. Kahverengi pek olmuyor genelde pismis etlerde
kirmizida kesiliyor ama genelde uygulanmaya ¢alisiliyor. Simdiye kadar ¢ok kétii bir

)

ver gormedim.’
K18 kodlu katilimcinin goriisti soyledir;
“Kendi ¢alistigim yeri diisiiniirsem evet uygundur. Clinku hangi ytzeyler igin
hangi kimyasallarin kullanacagini hdakim olan stewart ekibine sahibiz. Biz her
vardiya degisiminde zaten tezgah temizligimizi yapiyoruz. Her giin mesai bitiminde

de genel temizligi yapan bir stewart ekibimiz var.”
K21 kodlu katilimeinin goriisii sdyledir;

“Uygundur. Giindelik islerimizi yerine getirirken bizler ekipmanlarimizin

temizligine ozen gosteriyoruz. Gece vardiyasinda tim ekipmanlarimiz kimyasal

’

temizleyicilerle birlikte tekrardan bir hijyen agamasindan gegiyor.’
K31 kodlu katilimcimin goriisti soyledir;

“Biiyiik oranda uygundu. Calistigim istasyonda fritoz alani vardr ve orasi

temizlenmeye ¢ok uygun bir alan degildi. Ciinkii yaninda hemen ocak basliyordu bu
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yiizden sigrayan yaglari temizlemek zor olabiliyordu. Bir ara josper degisti ve yeni
gelen iirtiniin agikcas1 mutfaga tiretim amacina ters diisen bir yapida tasarlanmuis
olmasi sebebiyle temizlemekte ¢ogu zaman imkdansizdi. Ciinkii dis kapag ¢ok fazla
simiyordu.  Giin - igerisinde ¢ok c¢alistirdigimizdan dolayr  temizlemek uygun
olmuyordu. Ama tezgahlar: ozellikle siparislerin fazla gelmedigi anlarda ben giinde
1,2 defa temizledigimi biliyorum. Ama itiraf etmem gerekirse dolaplarin kapaklarin
temizlenmesi ¢ok sik yapilan bir durum degildi. Ama ¢ekmece iglerinin temizligine
onem verilen unsurlarin basinda geliyor. Ama tezgdhtan dolaba bir sey sigramig
sileyim takintist bazi ustalarda vardi. Takintist degdigim farkindalik bazi ustalarda
vardi. Farkindaligi olan ustalarimla aymi shiftte yer aldigimda her yerin temizligine

bakmak kontrol etmek her seyin basinda geliyordu.”

4.2.11. Mutfaktaki Istasyonlarm Ayr1 Béliimlerde Olmasmn I

Kazalarina, Is Akis Hizina ve Hijyen Konusuna Etkileri

Mutfaktaki istasyonlarin ayri1 boliimlerde olmasinin i kazasina, is akis hizina

ve hijyen konusuna etkisinin olumlu yonde olacagini katilimcilar dile getirmistir.

Cizelge 12. Mutfaktaki Istasyonlarin Ayr1 Béliimlerde Olmasi Is Kazalarim, Is Akis Hizimi ve
Hijyen Konusuna Etkisi

K1 Olumlu K17 Olumlu
K2 Olumlu K18 Olumlu
K3 Olumlu K19 Olumlu
K4 Olumlu K20 Olumlu
K5 Olumlu K21 Olumlu
K6 Olumlu K22 Olumlu
K7 Olumlu K23 Olumlu
K8 Olumlu K24 Olumlu
K9 Olumlu K25 Olumlu
K10 Olumlu K26 Olumlu
K11 Olumlu K27 Olumlu
K12 Olumlu K28 Olumlu
K13 Olumlu K29 Olumlu
K14 Olumlu K30 Olumlu
K15 Olumlu K31 Olumlu
K16 Olumlu
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Otel c¢alisanlarinin tamami mutfaktaki istasyonlarin ayr1 boliimlerde olmasi is

kazalarini, is akis hizini ve hijyeni olumlu yonde etkileyecegini savunmaktadir.

Otel isletmesinde calisan executive chef ve sous cheflerin(7 kisi) tamami
mutfaktaki istasyonlarin ayr1 boliimlerde olmasi is kazalarini, is akis hizin1 ve hijyeni

olumlu yonde etkileyecegini savunmaktadir.

Otel isletmesinde calisan chef de partielerin(4 kisi) tamami mutfaktaki
istasyonlarin ayr1 boliimlerde olmasi is kazalarini, is akis hizin1 ve hijyeni olumlu

yonde etkileyecegini savunmaktadir.

Otel isletmesinde c¢alisan domi cheflerin (5 kisi)tamami mutfaktaki
istasyonlarin ayr1 boliimlerde olmasi is kazalarini, is akis hizin1 ve hijyeni olumlu

yonde etkileyecegini savunmaktadir.

Otel isletmesinde ¢alisan commis 1'lerin (6 kisi) tamami mutfaktaki
istasyonlarin ayri1 boliimlerde olmasi is kazalarini, is akis hizin1 ve hijyeni olumlu

yonde etkileyecegini savunmaktadir.

Otel isletmesinde ¢alisan commis 2'lerin (7 kisi) tamami mutfaktaki
istasyonlarin ayri1 boliimlerde olmasi is kazalarini, is akis hizin1 ve hijyeni olumlu

yonde etkileyecegini savunmaktadir.

Otel isletmesinde c¢alisan stajyelerin (2 katilimei) tamami mutfaktaki
istasyonlarin ayr1 boliimlerde olmasi is kazalarini, is akis hizin1 ve hijyeni olumlu

yonde etkileyecegini savunmaktadir.

Kadm katilimcilarin(11 kisi) tamami mutfaktaki istasyonlarin ayri1 boliimlerde
olmas1 1§ kazalarmi, i1s akis hizint ve hijyeni olumlu yonde etkileyecegini

savunmaktadir.

Erkek katilimcilarin(20 kisi) tamami mutfaktaki istasyonlarin ayr1 boliimlerde
olmast is kazalarmi, is akis hizin1 ve hijyeni olumlu ydnde etkileyecegini

savunmaktadir.

Lisans mezunu katilimcilarin(9 kisi) tamami mutfaktaki istasyonlarin ayri
bolimlerde olmasi is kazalarini, is akis hizini ve hijyeni olumlu yonde etkileyecegini

savunmaktadir.
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Lisans 0grencisi katilimcilarin(2 kisi) tamami mutfaktaki istasyonlarm ayri
boliimlerde olmasi is kazalarini, is akis hizin1 ve hijyeni olumlu yonde etkileyecegini

savunmaktadir.

On lisans dgrencisi katilimeilarin(7 kisi) tamami mutfaktaki istasyonlarin ayri
boliimlerde olmasi is kazalarini, is akis hizin1 ve hijyeni olumlu yonde etkileyecegini

savunmaktadir.

Lise mezunu katilimcilarin(12 kisi) tamami mutfaktaki istasyonlarin ayri
boliimlerde olmasi is kazalarini, is akis hizin1 ve hijyeni olumlu yonde etkileyecegini

savunmaktadir.

Ilkokul mezunu katilimc1 tamami mutfaktaki istasyonlarm ayr1 boliimlerde
olmas1 is kazalarmi, is akis hizin1 ve hijyeni olumlu yonde etkileyecegini

savunmaktadir.
K1 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Bence ayri olmasi bir avantajdir ve olumlu yonde etkiler. Ciinkii 1zgaranin
yvaninda baska bir alan olsa is kazalarina sebebiyet verebilir. Ayri boliimlerinolmasi
calisanlarin hem rahat etmesini hem de ona gore kurdugu i¢in tezgahini, tavasini,

)

dolabint daha hijyenik, rahat, hizli, kaza yapmadan ¢ikmasint saglar.’
K4 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Birincisi sauocierdeki sefin kullandigi iiriin ile gardemangerdeki sefin
kullandig iiriin ¢esitliligi belli oranda birbirinden farkhdwr. Bunlarin aym alandan
ctkiyor olmasi ¢apraz bulasmayr dogrudan etkiler. Bununla birlikte aymi alanda
birden fazla kisinin ¢alismasi operasyonun yogunlugu esnasinda iy kazalarinin
yvasanmasina sebebiyet verecektir. Ayrt departmanlarin ayni alandan yemek vermesi
is akis hizint olumsuz yénde etkileyecektir. Bu yiizden ayri departmanlarin kendine
ait bir alamin olmast is kazalarinin oniine gegerek olusabilecek kontaminasyonlar

’

engelleyerek zamaninda giden siparisi saglar.’
K7 kodlu katilimcinin gériisii soyledir;

“Ayr1 boliimlerin olmasi is akisini olumlu etkiler. Ornegin bir anda 4 farkl
kalem siparis geldigi zaman bir tezgahtan vermek ¢ok zor olacaktir. Ve o siparis ge¢
¢tkacaktir ve o esnada kargasa ¢ikacaktir insanlarin birbirine ¢arpma olasiliklart

yvasanip is kazalarina sebebiyet verecektir. Bununla birlikte ayni tezgahtan ayni anda
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etin, baligin, makarnamn, salatanin ¢ikmast hijyen agisindan da olumsuzluklar
varatacaktir. O yiizden ayri alanlari olmast iy akigini hizlandiracak, is kazalarimin
oniine gececek ve tabi ki olusabilecek ¢apraz bulusmalari da engelleyecektir. Bu

’

durum bir bakima isletmenin verdigi kuver sayisiyla da alakalidwr.’
K9 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Mutfak ic¢inde ayri boliimlerin olmasi gereklidir fakat bolimleri yaparken
diizenli olmasi gerekmektedir. Mutfakta ocaklarin ortada, servis pas bir tarafta olup
kenarlarda tezgdhlarin olmasi gerekmektedir. Genelde hotel ve restoranlarin
mutfaklarinin  hepsi  birbirinden farkli oluyor. Biiyiikliigiine, sekline gore
diizenleniyor ama bunlarin ¢ogu olumsuz oluyor. Ornegin, soguk istasyonu en basta
olup servis ilk ordan baslar, onun yaninda veya karsisinda entremetier, onun
yamnda da saucier olmasi gerekmektedir. Saucier ve entremetier yan yana, kahvalti
ile gardemanger yan yana olmasi gerekmektedir. Bu sekilde akis hizi daha iyi
olacaktir. Hijyen kismini da olumlu bir sekilde etkiler. Bigaklarin ayrt olmasi da ¢ok
onemlidir bu sekilde ayri béliimler olmasi ¢apraz bulasmayr onlemektedir. Ayni
verde ¢alisma olsa ¢ok karisiklik olur, is kazalar da fazla olur ayrica hijyenik bir

1

ortamdan uzaklasmuis oluruz.’
K15 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Is kazalarim azaltici yonde etkileyecegini diisiiniiyorum. Ciinkii karisik bir
mutfakta caligtiginiz zaman devamh birileri gelip gecer, carpismalar yasanir ve
kargasa hakim olur. Bir is ile mesgulken arkadan gegen bir hareketlilik oldugunda
tabak fkirilmalar, bardak diismeleri gibi is kazalarina sebebiyet veriliyor.
Istasyonlarin ayri olmasit hijyen agisindan iyi olur. Ben kendi istasyonumun
sorumlulugunu ve gorevlerimi bilirim, karsi tarafta kendi istasyonun sorumlulugunu
ve gorevlerini bilir ve hijyen kurallarini rahat bir sekilde yerine getiririz. Béyle bir
diizen olusturuldugundan dolayr istasyon sefleri durumun kolayca takibini

’

saglarlar.’
K16 kodlu katilimcimin goriisti soyledir;

“Olumlu yonde etkiler. Her istasyonun ayri bir tezgdha sahip olmasi
calisanlarin hizimi arttirir. Stra beklemeden aninda gerekli hizmet saglanmir. Her
istasyon kendi temizliginden sorumlu olacagindan da bu hijyene olumlu katki

saglar.”
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K17 kodlu katilimcinin goriisti soyledir;

“Kesinlikle ayri olmasi gerekiyor. Olumlu yonde etkiler ¢iinkii sicakta ¢caligan
insan zaten belli bir ritimde c¢alisiyor, sogukta ¢alisan insan belli bir ritimde
calisiyor ve bunlarin mise en placeslert farkl, bazen aymi istasyonda iki kisi
calisirken bile kaza yapabiliyoruz ayni isi yapmamiza ragmen dolayisiyla ayri olmasi
gerekiyor ve bu insanlarin belli bir koordinasyonda ¢alismasi gerekiyor. Sicak ile

pastacilarin bile ayri bir diizeni var ¢iinkii ayrilmasi gerekiyor.”
K19 kodlu katilimcinin goriisii sdyledir;

“Bence kesinlikle olmasi gereken bir sey. Her departmanin ayri olmasi
herkesin kendi alaminda kendi mutfaginda kendi hazirligimi yaparsa ayni zamanda
servis esnasinda da kendi alaninda servisini verirse birincisi karmagayr onlersiniz.
Ikincisi kullamilan malzemelerin israfim da onlemis olursunuz. Ciinkii ayni yerde
calisip ayni malzemeleri kullanan birkag¢ tane departman oldugu zaman emin olun
daha fazla iiriiniin ¢ope gittigini gorebilirsiniz. Ciinkii o anki servis esnasinda ki
vogunluktan dolayr herkes kendi malzemesine acggozliiliikle saldirdigr igin
malzemelerin ¢6p oldugunu servis sonunda anliyorsunuz. Bunu birkag kere
yasadigim igin soyliiyorum. O yiizden kendine has departmanlarin ayri ayri Servis
vermesi en dogru sey. Hijyende de bu durum boyle. Ciinkii siz soguk mutfakta
calisirken ¢ok fazla belki et iiriinleri ile haswr nesir olmayabilirsiniz ama sicak
mutfak oyle degil sicak mutfakta kalem iiriinler zaten et ve deniz iiriinleridir. O
ylzden onlarin kullandigr tahtalarda sizin gardemanger de kullandiginiz tahtalar
ayni olmaz ama aym yerde ¢alisirsaniz o en servis yogunlugunda siz yesilliginizi bir
balik tahtasinda dograrken kendinizi bulabilirsiniz. Ve onlar bir eti Servis ederken
aceleyle yesillik tahtasinda etini keserken bulabilir. Bunlar ¢ok kiiciik seyler olsa da
servis esnasinda basit gériilse de maalesef hijyen kurallarini tamamen altiist etmis

oluyorsunuz.”
K20 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Kesinlikle ayri olmasi gerekiyor. Ciinkii sicakta ¢alisan bir insanla soguk
istasyonunda ¢alisan insanin tabaklar, tirtinleri, tiriinleri muhafaza etme dereceleri
birbirinden farklhidir. Aynt alanda ¢ikmast is akis hizint yavaglatacaktir. Ayni tahtada
hem pismis etin kesildigini hem de bir sebzenin kesildigini diisiindiigiimiizde zaten

hijyen kurallarin yikmis oluyoruz. Ayni alanda birden fazla kisi calisinca da zaten ig
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giivenligini  saglamada zorlamwrsimiz.  Cilinkii mutfak yogun operasyonlarin

gerceklestigi yerlerdir.”
K21 kodlu katilimcinin goriisii sdyledir;

“Tabii ki buyuk olcude etkiler. Her istasyonun gerekli ekipmanlara sahip bir
tezgahimin olmasi, baska tezgdhlardan ekipman istemememizi saglar. Olasi
carpismalart ve kazalari da énlemis oluruz. Bu durumda is akis hizini olumlu yonde
etkiler, ¢iinkii olast is kazalar: siire kaybina ve can giivenligine sebebiyet verebilir.
Istasyonlarin ayri olmast orada calisan kisilerin kendi istasyonlarinin temizliginden
sorumlu olmasi bilincini saglar. Bu sayede ¢alisanlar hijyen hususundaki gérevlerini

eksiksiz bir sekilde yerine getirebilirler.”
K25 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Ayr1 olmast iy kazalar elbette ki iyi yonde etkiler. Hijyen konusunda da
olumlu yonde etkiler. Mesela et kesilen bir tahtayla, yesillik kesilen tahtanin ayri

’

olmasi ve ayri tezgahlarda yer olmasi ¢capraz bulasmayi engeller.’
K26 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Bence hepsinin ayri olmasi pozitif yonde etkiler. Ciinkii hepimiz birlikte
calissaydik bu bir kargasa yaratabilirdi. Ornegin; Saucier gardemanger birlikte
calisamaz biri sicak servis digeri ise soguk servis istasyonudur. Uriinlerde saglanan

hava akimi bozulmaya sebebiyet verebilir.”

4.2.12. Mutfakta Ergonomi ve Hijyenin Tam Uygulanmasi Yemegin
Kalitesine Olan Etkisi

Katilimcilarin diisiincesi asagidaki tabloda gdsterilmistir.

Cizelge 13. Mutfakta Ergonomi ve Hijyenin Tam Uygulanmasinin Yemege Etkisi

K1 Kesinlikle Etkiler K17 Kesinlikle Etkiler
K2 Kesinlikle Etkiler K18 Kesinlikle Etkiler
K3 Kesinlikle Etkiler K19 Kesinlikle Etkiler
K4 Kesinlikle Etkiler K20 Kesinlikle Etkiler
K5 Kesinlikle Etkiler K21 Kesinlikle Etkiler
K6 Kesinlikle Etkiler K22 Kesinlikle Etkiler
K7 Kesinlikle Etkiler K23 Kesinlikle Etkiler
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Cizelge 13- devam

K1 Kesinlikle Etkiler K17 Kesinlikle Etkiler
K2 Kesinlikle Etkiler K18 Kesinlikle Etkiler
K3 Kesinlikle Etkiler K19 Kesinlikle Etkiler
K4 Kesinlikle Etkiler K20 Kesinlikle Etkiler
K5 Kesinlikle Etkiler K21 Kesinlikle Etkiler
K6 Kesinlikle Etkiler K22 Kesinlikle Etkiler
K7 Kesinlikle Etkiler K23 Kesinlikle Etkiler
K8 Kesinlikle Etkiler K24 Kesinlikle Etkiler
K9 Kesinlikle Etkiler K25 Kesinlikle Etkiler
K10 Kesinlikle Etkiler K26 Kesinlikle Etkiler
K11 Kesinlikle Etkiler K27 Kesinlikle Etkiler
K12 Kesinlikle Etkiler K28 Kesinlikle Etkiler
K13 Kesinlikle Etkiler K29 Kesinlikle Etkiler
K14 Kesinlikle Etkiler K30 Kesinlikle Etkiler
K15 Kesinlikle Etkiler K31 Kesinlikle Etkiler
K16 Kesinlikle Etkiler

Otel c¢alisanlariin  tamami mutfakta ergonominin ve hijyenin tam

uygulanmas1 yemegin kalitesini kesinlikle etkileyecegini savunmaktadir.

Otel isletmesinde calisan executive chef ve sous cheflerin(7 kisi) tamami
mutfakta ergonominin ve hijyenin tam uygulanmasi yemegin kalitesini kesinlikle

etkileyecegini savunmaktadir.

Otel isletmesinde calisan chef de partielerin(4 kisi) tamami mutfakta
ergonominin ve hijyenin tam uygulanmasi yemegin kalitesini kesinlikle

etkileyecegini savunmaktadir.

Otel isletmesinde c¢alisan domi cheflerin (5 kisi)tamami mutfakta
ergonominin ve hijyenin tam uygulanmasi yemegin kalitesini kesinlikle

etkileyecegini savunmaktadir.

Otel isletmesinde c¢alisan commis 1'lerin (6 kisi) tamami mutfakta
ergonominin ve hijyenin tam uygulanmasi yemegin kalitesini kesinlikle

etkileyecegini savunmaktadir.
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Otel isletmesinde c¢alisan commis 2'lerin (7 kisi) tamami mutfakta
ergonominin ve hijyenin tam uygulanmasi yemegin kalitesini kesinlikle

etkileyecegini savunmaktadir.

Otel isletmesinde c¢alisan stajyelerin (2 katilimec1) tamami mutfakta
ergonominin ve hijyenin tam uygulanmasi yemegin kalitesini kesinlikle

etkileyecegini savunmaktadir.

Kadin katilimcilarin(11 kisi) tamami mutfakta ergonominin ve hijyenin tam

uygulanmas1 yemegin kalitesini kesinlikle etkileyecegini savunmaktadir.

Erkek katilimcilarin(20 kisi) tamami1 mutfakta ergonominin ve hijyenin tam

uygulanmasi yemegin kalitesini kesinlikle etkileyecegini savunmaktadir.

Lisans mezunu katilimecilarin(9 kisi) tamami mutfakta ergonominin ve
hijyenin tam uygulanmasi yemegin kalitesini kesinlikle etkileyecegini

savunmaktadir.

Lisans Ogrencisi katilimcilarin(2 kisi) tamami mutfakta ergonominin ve
hijyenin tam uygulanmasi yemegin kalitesini kesinlikle etkileyecegini

savunmaktadir.

On lisans 6grencisi katilimcilarin(7 kisi) tamami mutfakta ergonominin ve
hijyenin tam uygulanmasi yemegin kalitesini kesinlikle etkileyecegini

savunmaktadir.

Lise mezunu katilimcilarin(12 kisi) tamami mutfakta ergonominin ve hijyenin

tam uygulanmas1 yemegin kalitesini kesinlikle etkileyecegini savunmaktadir.

[lkokul mezunu katilimc1 mutfakta ergonominin ve hijyenin tam uygulanmasi

yemegin kalitesini kesinlikle etkileyecegini savunmaktadir.
K2 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Evet, kesinlikle etkiler. Mesela dondurma veriyorsunuz ama dondurma
dolabiniz yok dondurucunuz arka tarafta kaliyor gidiyorsunuz dondurmanizi
alryorsunuz soguk olmayan bir tabaga koyuyorsunuz garsona veriyorsunuz garson
onu masaya gotiirtiyor. Dondurma yumugsuyor ve tirtintin kalitesinden odiin vermig
oluyorsunuz. Ama dondurma dolabr elinizin altindaysa soguk kaplarinizi dondurma
dolabiniza koyabiliyorsaniz ve garson 10 metre uzaginda misafire verebiliyorsa buz

)

gibi dondurma masaya gidiyorsa her sey tamamdir. Kesinlikle alakalidir.’
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K3 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Bir kere severek degil asik olarak yapilmasi gereken bir istir bizimkisi. Ben
isimi severek yapiyorum, herkes isgini severek yapryordur ama bizde maalesef sevmek
yvetmiyor. Bu yaz agki gibi kisa siireli olanlardan degil de uzun siireli asklardan
olmalidir. Ben boyle gecici bir hevesle baslayip ¢ekilmez bir hale diisen asc¢ilar
tamidim. Bir onceki soruda bahsettigimiz kriterler de bir mutfakta ¢alisan birisine
pozitif bir etki yapar. Pisiren kisi isini keyif alarak yapiyorsa o yaptigu isin kotii olma
olasithig1 diisiiktiir. Lezzetinden goriintiisiine kadar kisinin aldigi keyifse ve isindeki
tutkuya baghdir. Dedigim gibi pozitif bir mutfaktan ¢ikacak yemegin daha keyifsiz
bir mutfaktan ¢ikacak yemekle ayni olmayacagin diistiniiyorum. Hem hijyenik hem
ergonomik bir mutfakta bahsettigim gibi aktiviteler daha iyidir. Daha rahat servis
olur ve dolayisiyla misafir siparisini olmasi1 gerektigi anda muhakkak alir. Yani
iceride bu hazirligi veya pisirilmeyi zorlastiran yani siireci uzatan bir goriiniim
yoktur. Olmasi gerektigi gibi hazirlanir ve olmasi gerektigi zamanda servis edilir.

’

Yani miigteriyi huzursuz edecek bir durum soz konusu degildir.’
K6 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Yiizde yiiz etkiler. Dogru ve diizenli bir yerde yemek iirettiginiz zaman en

kaliteli iiriinii saglamis olursunuz”.
K14 kodlu katilimcinin goriisti soyledir;

“Evet, tam uygulanmasi yemegin kalitesini etkiler. Yemek beklemez,
zamanminda tirtin yapiulir. Gerekli envanterler saglaniyorsa, daha rahat ¢aliyma

diizeni varsa psikolojik olarak da daha kolay iiriin ¢ikartabilirsin.”.
K23 kodlu katilimcinin goriisti soyledir;

“Kesinlikle dogru buluyorum. Yemegin hazirlanmasindan pisirilmesine kadar
gecen siirede hijyen faktorleri yeterli degilse yemegin tadini ve kalitesini
etkileyecektir. Ornegin kep takmadan yemegi hazirliyorsak icerisine sagimiz
diisebilir bu durum miisterinin yemegi yemeyip geri gelmesini saglar. Bu durum hig
hos olmaz. Daha da onemlisi olasi gida zehirlenmesi gibi durumlari olusturur.
Ergonomik olmayan kosullar igerisindeki bir mutfakta hazirlanacak olan yemegin
gortintiisti ve tadr swradan olabilir. Ancak gerekli kosullar olusturulmugsa yemegin
tadi, kokusu ve goriintiisiinde miikemmeliyet saglayacaktir. Kaliteli ve iyi bir tiriin

’

her zaman miikemmele yakin bir tirtindiir.’
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K27 kodlu katilimcinin goriisti soyledir;

“Tabii ki dogru buluyorum. Hijyenin iist seviyede tutuldugu ve rahat

>

ekipmanlarin kullanildigi bir mutfakta kalitesiz bir yemek ¢ikmaz.’
K28 kodlu katilimcinin goriisii sdyledir;

“Yemegin kalitesini elbette etkiler. Diizenli ve hijyeni saglanmuis bir mutfakta
zaten kotii bir tiriin ¢ikarmaniz imkansizlasacaktir. Calisma tezgahlart kullandiginiz
ekipmanlarin iyi olmasi zaten yaptiginiz iiriintin kalitesi dogrudan etkiliyor. Ne kadar

iyi ve temiz ekipmanlara sahipseniz o kadar iyi iiriin ¢itkartirsiniz.”
K30 kodlu katilimcinin goriisti soyledir;

“Evet, buluyorum. Mesela ¢alisma alaninizda yeterli sayida dolap olmasi ve
dolaplarin daha uzak mesafede olmasi bizim ¢ikaracagimiz iiriiniin daha yavas ve
daha ozensiz ¢ikaracagini gosterir. Ama dogru dizayn edilmis bir alanda yeterli
dolabimiz olup yakinda mesafenizde olacagindan yaptiginiz yemegin kalitesi

artacaktir. Dokusunu, lezzetini kaybetmeyen bir yemek olacaktir.”
K31 kodlu katilimcinin goriisii sdyledir;

“Ergonominin ve hijyenin tam uygulanabiliyor olmasi yemegin kalitesi tabi ki
etkiler. Eger o yemek piserken dikkat etmen gereken unsurlar varsa ben bunlara
dikkat ederim. Cunku mutfak benim boyuma gore planlanmistiren az adim atmama
gore yani fonksiyonellik temel alinmistir yiizden kusursuz ¢alisma olanagini bana
saglar. Ergonomik oldugu i¢in ben olabildigince hizli ve o an dikkat etmem gereken
sey dikkatimi vererek yemegimi hazirlayabilirim. Hijyenin yemegin kalitesi etkiledigi
konusunda bir siiphe yok. Daha rahat hareket edebilecegim igin yemegin kalitesinin

’

de artacagim diistiniiyorum.’
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4.2.13. Mutfakta Uygulanan Ergonomi ve Hijyen Kurallarinin Calisan

Verimliligini Artirmasinin Miisteri Memnuniyetine Olan Etkisi

Katilimcilar tarafindan verilen cevaplar kesin yargilar seklinde tabloda

gosterilmektedir.

Cizelge 14. Mutfakta Uygulanan Ergonomi ve Hijyen Kurallarinin Miisteri Memnuniyetine

Olan EtKisi
K1 Pozitif etki saglar. K17 Pozitif etki saglar.
K2 Pozitif etki saglar. K18 Pozitif etki saglar.
K3 Pozitif etki saglar. K19 Pozitif etki saglar.
K4 Pozitif etki saglar. K20 Pozitif etki saglar.

Pozitif etki saglar.
K5 . K21 Pozitif etki saglar.
Isletmeye devamlilik saglanir.

Pozitif etki saglar.
K6 . K22 Pozitif etki saglar.
Isletmeye devamlilik saglanir.

K7 Pozitif etki saglar. K23 Pozitif etki saglar.
K8 Pozitif etki saglar. K24 Pozitif etki saglar.
Pozitif etki saglar.
K9 Pozitif etki saglar. K25 .
Isletmeye devamlilik saglanir.
K10 Pozitif etki saglar. K26 Pozitif etki saglar
K11 Pozitif etki saglar. K27 Pozitif etki saglar
Pozitif etki saglar.
K12 Pozitif etki saglar. K28 )
Isletmeye devamlilik saglanir.
Pozitif etki saglar.
K13 Pozitif etki saglar. K29 )
Isletmeye devamlilik saglanir.
K14 Pozitif etki saglar. K30 Pozitif etki saglar
Pozitif etki saglar. Pozitif etki saglar. Isletmeye giiven artar.
K15 , K31
Isletmeye devamlilik saglanir.
K16 Pozitif etki saglar.

Otel calisanlarinin  tamami mutfakta uygulanan ergonomi ve hijyen
kurallarmin calisanlarin verimliligini artirirken miisteri memnuniyetine de pozitif

etki saglayacagini savunmaktadir.

Otel isletmesinde calisan executive chef ve sous cheflerin(7 kisi) tamami
mutfakta uygulanan ergonomi ve hijyen kurallarinin ¢alisanlarin verimliligini

artirirken miisteri memnuniyetine de pozitif etki saglayacagini savunmaktadir.
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Otel isletmesinde calisan chef de partielerin(4 kisi) tamami mutfakta
uygulanan ergonomi ve hijyen kurallarinin ¢alisanlarin verimliligini artirirken

miisteri memnuniyetine de pozitif etki saglayacagini savunmaktadir.

Otel isletmesinde ¢alisan domi cheflerin (5 kisi)tamami mutfakta uygulanan
ergonomi ve hijyen kurallarinin ¢alisanlarin  verimliligini artirirken miisteri

memnuniyetine de pozitif etki saglayacagini savunmaktadir.

Otel isletmesinde c¢alisan commis 1'lerin (6 kisi) tamami mutfakta uygulanan
ergonomi ve hijyen kurallarinin c¢alisanlarin  verimliligini artirirken miisteri

memnuniyetine de pozitif etki saglayacagini savunmaktadir.

Otel isletmesinde calisan commuis 2'lerin (7 kisi) tamami mutfakta uygulanan
ergonomi ve hijyen kurallarinin ¢alisanlarin  verimliligini artirirken  miisteri

memnuniyetine de pozitif etki saglayacagini savunmaktadir.

Otel isletmesinde c¢alisan stajyelerin (2 katilimci) tamami mutfakta uygulanan
ergonomi ve hijyen kurallarinin ¢alisanlarin  verimliligini artirirken  miisteri

memnuniyetine de pozitif etki saglayacagini savunmaktadir.

Kadin katilimcilarin(11 kisi) tamami1 mutfakta uygulanan ergonomi ve hijyen
kurallarinin ¢alisanlarin verimliligini artirirken miisteri memnuniyetine de pozitif

etki saglayacagini savunmaktadir.

Erkek katilimcilarin(20 kisi) tamami mutfakta uygulanan ergonomi ve hijyen
kurallarmin ¢alisanlarin verimliligini artirirken miisteri memnuniyetine de pozitif

etki saglayacagini savunmaktadir.

Lisans mezunu katilimeilarin(9 kisi) tamami mutfakta uygulanan ergonomi ve
hijyen kurallarimin ¢alisanlarin verimliligini artirirken miisteri memnuniyetine de

pozitif etki saglayacagini savunmaktadir.

Lisans o0grencisi katilimcilarin(2 kisi) tamam1 mutfakta uygulanan ergonomi
ve hijyen kurallarinin ¢alisanlarin verimliligini artirirken miisteri memnuniyetine de

pozitif etki saglayacagini savunmaktadir.

On lisans oOgrencisi katilimcilarin(7 kisi) tamami mutfakta uygulanan
ergonomi ve hijyen kurallarinin ¢alisanlarin  verimliligini artirirken  miisteri

memnuniyetine de pozitif etki saglayacagin1 savunmaktadir.
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Lise mezunu katilimcilarin(12 kisi) tamam1 mutfakta uygulanan ergonomi ve
hijyen kurallarinin ¢aliganlarin verimliligini artirirken miisteri memnuniyetine de

pozitif etki saglayacagini savunmaktadir.

[lkokul mezunu katilime1 mutfakta uygulanan ergonomi ve hijyen kurallarinin
calisanlarn  verimliligini artirirken miisteri memnuniyetine de pozitif etki

saglayacagini savunmaktadir.
K1 kodlu katilimcinin goriisti soyledir;

“Bir iiriinii yapan as¢i ne kadar mutlulukla o tiriinii yaparsa o kadar kaliteli

)

bir is ¢ikartir. Temiz, lezzetli ¢cikan tabakta misafire olumlu yonde yansir.’
K2 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Misafirlerin ilgilendigi iki sey var bir iiriin ikincisi servis. Servis edeceginiz
triiniin temiz olmasi gerekir. Ve restoranla mutfak arasinda uzun bir mesafe
olmamasi gerekir. Eger ki mimarisinden dolayr mutfak ve restoran arasinda uzun bir
mesafe var ise onun igin onlemler almaniz gerekir. Mesela servis ettiginiz tiriine bir
kapak koyarsaniz gideceginiz giizergdhta herhangi bir tiiy, kil yiyecekle temas
etmeyecektir. Ama kesinlikle restoranla mutfagin birbirine yakin olmasi gerekiyor.
Clinkii servis ettiginiz iiriiniin sicakligini, dokusunu kaybetmeden misafire gittigi
zaman bu durumdan misafir memnun olacaktir. Yemek temiz olsun lezzetli olsun.
Bunlar zaten sizi mutlu eden sey. Bunlari saglayabilmeniz i¢in bunun arka planinda
dogru bir kurulum olmast gerekiyor. Bu demek degildir ki arka plam dogru
kurulmamis isletmelerde insanlar hic memnun olarak ayrilamaz. Kesinlikle
ayrilabilir. Ben arka plami dogru kurulmamis bir siirii yerde calistim. Insanlar yine
memnun ayriliyorlardi ama biz arkada is gucu olarak daha fazla caba sarf
ediyorduk. Daha fazla kendimizden vermek zorunda kalyyorduk. Dahafazla
yoruluyorduk. Bu uzun vadede igletme icin iyi olmuyor. Sebebi ben 1,5 sene i¢inde 40
tane farkli yiiz goriiyordum o mutfakta. Caligan insanlar 4 ay 5 ay sonra
dayanamayip isten ayrilyyordu. Ben orada mesela 3 sene 4 sene verimli ¢calisacak evi
gibi gorecek sahiplenecek bir personelle calisacakken 5, 6 ayda yeni adam bulup
tekrardan bu kurallar: 6gretip tekrardan o adamin bizim igimize adapte olmasini

bekleyip daha ¢ok ¢calismak zorunda kaldigimiz oluyor.”
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K4 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Calisanlarin verimliligini artirdigin an her zaman daha iyi sonuglar elde
edersin. Daha iyi sonu¢lar zaten miisteriyi etkileyen bir durum olacaktir. Daha iyi
bir Griin daha kaliteli bir servis mutfak icin daha lezzetli bir yemek daha beklenilen
sicaklikta bir yemek gibi diistinebiliriz. Misafiri birincil olarak etkileyen durum

>

budur zaten.’
K21 kodlu katilimcinin goriisii sdyledir;

“Bir onceki soruda da séyledigim gibi ergonomik mutfaklarda zorluklarla
karsitlasmadan hazirladigimiz yemeklerin kalitesi yiiksek derecededir. Ciinkii bizi
stkintiya diisiirecek, olast kazalar gergeklesecek bir ortamdan soyutlanmigizdir.
Boyle bir durumda elimizde sekillenen yemegimiz miisteri memnuiyetini pozitif
olarak yansvyacaktir. Bu pozitifligi de miisterinin yemegi yerken yiiziinde olusan
tebessiimden de anlayabiliriz. Miigteri memnun oldugu yere neden tekrar gelmesin
ki, ontinde boyle bir segenek dahi olmayacagina emin olabilirim. Rahat ¢alisilan ve

hijyen seviyesinin yiiksek tutuldugu mutfaklar her zaman ragbet gorenlerdir.”
K22 kodlu katilimcinin goriisii sdyledir;

“Miisteri mutfagin icerisinde nasil bir diizen veya ¢aliyma stili oldugunu
bilmez. Onu yemegin gelme hizi, sicakligi, goriintiisii ve kokusu daha ¢ok ilgilendirir.
Ergonomik ekipmanlara sahip olmamiz bizim yemegi sekillendirmemizde rahatlik
saglar. Béyle bir durumda ¢ikan iiriin miisteride mutluluk saglar. Biz bu ozellikleri
hesaba katarak ¢alismaliyiz. Kendimizi o misafirin yerine koyup yemegin masama
nasil ve ne gsekilde gelmesi gerekiyor bunlari diigiinmeliyiz. Benim istedigim
ergonomik kosullar yerine getirilmisse ve saglanmissa bende daha ¢ok misafiri
diigtiinebilirim. Bu hem yemegin kalitesini hem servisin kalitesini olumlu yonde
etkileyebilir. MUkemmel bir yemek ve iyi bir servis miisteriyi her daim mutlu

etmistir.”
K26 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Calisanlarin pozitif olmast ¢ikan yemeginde kalitesinin yiiksek olmasini

saglar. Kusursuz bir yemek miisteride mutluluk hazzi uyandirir.”
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K27 kodlu katilimcinin goriisii s6yledir;

“Miisteri memnuniyetini arttirtr. Mesela gelen insanlar makarna istemigse
bunun sicak servis edilmesini isterler. Hamburger istemislerse etinin sicakligini
kaybetmeden servis edilmesini isterler. Mutfakta kullandigimiz tirtinler kullanish ve
rahatsa biz bu iiriinleri hazirlarken zorlanmayiz ve miisterinin istedigi sicaklikta

’

teslimini gerceklestiririz. Bu durumda miisterinin memnuniyeti artar.’
K31 kodlu katilimcinin goriisii sdyledir;

“Yemegin kalitesi artacagi i¢in miisterinin de ilk olarak memnun olacag
konusunda emin olabiliriz. Yani sonugta beklentilerini karsilayan bir yemek
sunacagiz biz onlara onlarda ben bu parayr verdim ve harika bir yemek ve servis
aldim diyeceklerdir. Bunun disinda hijyen kurallarina dikkat ettiginizden dolay1 da
bir giiveni olacaktir. Bazi insanlar vardir bildigi markalar disinda yemek yemezler.
Ctinkii o insanlarda su diistinceler olur, fritozlerde giinliik olarak yagin degisimini
saghyorlar mi yoksa 2,3 giinliik yagimi kullaniyorlar gibi olumsuz diistinceler
olusabilir. Bu gibi sebeplerden dolayt hijyen kurallarina dikkat edilen bir isletme
olmast gida sektorii agisindan miisterinin o markaya karsi duyacagr giiveni
artiracagi igin tercih sikligini da artiracaktir. Yani o igletmeye geldigi zaman lezzetli,
saghkly bir gida yiyecegini bilir. Hatta o gida iiriiniinii de saghk kosullar
dogrultusunda iiretildigini bilmek miisteriyi hem memnun eder hem de markaya karsi
olan giivenini artirir. Buda tabi isletme bazinda da isletmenin daha mutlu olmasini

’

daha ¢ok para kazanmasint saglar.’

4.2.14. lisletmenin Ekonomik Yéniiniin Mutfaklarda Uygulanan

Ergonomi ve Hijyene Etkisi

Katilimeilarin verdigi cevaplar tablolanarak gosterilmistir.

Cizelge 15. isletmenin Ekonomik Yoniiniin Mutfaklarda Ergonomi ve Hijyen Acisindan

Birlestirici Etkisi
K1 Diistintiyorum K17 Diisiinliyorum
K2 Diistintiyorum K18 Diisiinliyorum
K3 Diistintiyorum K19 Diisiinliyorum
K4 Diigtiniiyorum K20 Distiniiyorum
K5 Diigtiniiyorum K21 Distiniiyorum
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Cizelge 15- devam

K6 Diisiiniiyorum K22 Diislintiyorum
K7 Diisiiniiyorum K23 Diislintiyorum
K8 Diisiiniiyorum K24 Diislintiyorum
K9 Diistiniiyorum K25 Diisliniyorum
K10 Diistiniiyorum K26 Diisliniyorum
K11 Diistinliyorum K27 Diisilintiyorum
K12 Diisiiniiyorum K28 Diisiiniiyorum
K13 Diisliniyorum K29 Diisliniiyorum
K14 Diistiniiyorum K30 Diisliniyorum
K15 Diisiiniiyorum K31 Diisiiniiyorum
K16 Diistiniiyorum

Otel c¢alisanlarinin  %90,32 isletmenin ekonomik yoniinii mutfaklarda
ergonomi ve hijyen agisindan birlestirici kriter olarak diistinlirken  %9,67

diisiinmedigini savunmaktadir.

Otel isletmesinde calisan executive chef ve sous cheflerin(7 kisi) tamami
isletmenin ekonomik yo6niinii mutfaklarda ergonomi ve hijyen agisindan birlestirici

kriter olarak diistinmektedir.

Otel isletmesinde c¢alisan chef de partielerin(4 kisi)tamami isletmenin
ekonomik yoniinii mutfaklarda ergonomi ve hijyen agisindan birlestirici kriter olarak

diistinmektedir

Otel isletmesinde calisan domi cheflerin (5 kisi)tamami isletmenin ekonomik
yoniinii mutfaklarda ergonomi ve hijyen acisindan birlestirici kriter olarak

diistinmektedir

Otel isletmesinde calisan commis 1'lerin (6 kisi) 5’1 isletmenin ekonomik
yoniinii mutfaklarda ergonomi ve hijyen agisindan birlestirici kriter olarak

diisiintirken 1°1 diistinmedigini savunmaktadir.

Otel isletmesinde calisan commis 2'lerin (7 kisi) tamami isletmenin ekonomik
yonini mutfaklarda ergonomi ve hijyen acgisindan birlestirici kriter olarak

diistinmektedir
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Otel isletmesinde calisan stajyelerin (2 katilimc1) tamami isletmenin
ekonomik yoniinii mutfaklarda ergonomi ve hijyen agisindan birlestirici kriter olarak

diistinmedigini savunmaktadir.

Kadin katilimcilarin(11 kisi) 8’i isletmenin ekonomik yoniinii mutfaklarda
ergonomi ve hijyen agisindan birlestirici kriter olarak diisiiniirken 3’1 diistinmedigini

savunmaktadir.

Erkek katilimcilarin(20 kisi) tamami isletmenin ekonomik yOniini

mutfaklarda ergonomi ve hijyen agisindan birlestirici kriter olarak diisiinmektedir

Lisans mezunu katilimcilarin(9 kisi) 8’1 isletmenin ekonomik yoniini
mutfaklarda ergonomi ve hijyen agisindan birlestirici kriter olarak diistiniirken 1°i

diisiinmedigini savunmaktadir.

Lisans 6grencisi katilimeilarin(2 kisi) tamami isletmenin ekonomik yoniinii
mutfaklarda ergonomi ve hijyen acisindan birlestirici kriter olarak diistinmedigini

savunmaktadir.

On lisans 6grencisi katilimcilarin(7 kisi) tamami mutfakta ergonominin ve
hijyenin tam uygulanmasi yemegin kalitesini  kesinlikle etkileyecegini

savunmaktadir.

Lise mezunu katilimeilarin(12 kisi) tamami mutfakta ergonominin ve hijyenin

tam uygulanmasi1 yemegin kalitesini kesinlikle etkileyecegini savunmaktadir

[lkokul mezunu katilime1 mutfakta ergonominin ve hijyenin tam uygulanmasi

yemegin kalitesini kesinlikle etkileyecegini savunmaktadir.
K2 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Etkiliyor. Maalesef ki maddi durum ile kurulun dogru orantilidir. O yiizden
mekdn agacak kiginin ¢ok iyi hesaplamasi gerekiyor. Oncelikle gida giivenliginden ve
hijyeninden feragat etmeden kurulum yapmalar: gerekiyor. O yiizden zaten dikkat
ederseniz igletme acan yani sektorde profesyonel olarak belli seviyedeki ¢alismig
insanlarin daha sonra kendi yerlerini acamamalarindaki temel sebeplerden bir
tanesi de budur. Ciinkii daha azina tama etmiyorsunuz. Yani belli maddi gecerlikleri
siz kazanabiliyor olabilirsiniz ama sizin bu isletmeyi acabilmek icin daha diisiik
kalitede tirtin kullanmaniz belli seyler gormezden gelmeniz gerekiyor ama siz bunlari

yapamadiginiz i¢in agamiyorsunuz.”
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K3 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

Mutfaktaki ergonomik dizayn ve kullanilan dogru ekipmanin muhakkak
olumlu bir etkisi olacaktir. Bunlarin gerceklesebilmesi icin isletmenin ekonomik
yonunin gucll olmas: lazim. Bu yiizden ekonomik durum hijyen unsurlarin ve
ergonomik ekipmanlarin alim giiciinii saglar. Tabi bunun bir veri olarak
karsilagtirilmasinda nasil bir sonug alinir onu bilmiyorum ama muhakkak etkisi
vardir. Temiz bir mutfak ve dogru dizayn edilmis bir mutfak saglayan ekipmanlar
olabilir. Giiniin sonunda su durum goéze carpar bir misafir tekrar geliyorsa o
mutfaktan ve hijyeninden memnun kalmistir. Yemek ne kadar kaliteli olursa olsun o
mutfak temiz degilse kisi oraya bir daha gelmez. Dolayisiyla isletmeler bunu daha

fazla para kazanmak icin yapiyorsa bu durumlar: da goz oniinde bulundurmalidir.
K4 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Kesinlikle diistiniiyorum. Biiyiik isletmeler her zaman ¢alisamini daha ¢ok
onem verir. Bu sebeple ¢alisanlara daha iyi olanaklar saglayacaktir. Ciinkii bilir ki

’

iyi imkdanlarda ¢alisan personel iyi kalite tiriin yapip iyi kalite servis edecektir.’
K8 kodlu katilimcinin goriisii sdyledir;

“Kesinlikle  diistiniiyorum. Ekonomik  giiciiniiz ne kadar fazlaysa

personelinize, misafirinize, hizmetinize o kadar énem verirsiniz.”
K8 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Ekonomiyi kriter olarak diistiniiyorum. biiyiik isletmeler ortam olarak da
hijyen olarak da bunu uygulamaya daha miisait olur. Biiyiik isletmeler biiyiik
yvatirimlar ile olusmaktadir. Bu yiizdende biiyiik isletmeler kiiciik isletmeler
karsisinda daha avantajlidir. Ornegin biiyiik isletmelerde istasyonlar sicak, soguk,
pastane diye ayrilirken bazi kiiciik isletmelerde birlikte ayni yerden iiriinleri
vermektedir. Boliimlerin ayri olmast daha tezgdh, dolap, bicak, tahta olacagindan,

)

daha az yatirnmla kurulan isletmeler bunu atlayabiliyor.’
K14 kodlu katilimcinin goriisii soyledir;

“Kesinlikle diistintiyorum. Biiyiik isletmelerin bunu yapabilecek daha fazla
giicti oluyor. Restoran acarken i¢ mimarla beraber sefi ve restoran miidiiriinii, gida

miihendisini bir araya getirip ¢aliyma alamm diizenleyebiliyor. Mesela, tezgah alti
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sogutmali bir tezgdh alman gerekli ama sogutmali tezgah pahall diye sadece tezgah

’

alabiliyorlar. Bunlarin hepsi ekonomik giice bagldir.’
K15 kodlu katilimcinin goriisii sdyledir;

“Evet, diistiniiyorum. Isletmenin ekonomik yonii ne kadar yiiksek olursa
temizlik kurallarinin o kadar itina ile yapilacagini ongoriiyorum. Bu durum benim

icin iki tarafi da birlestirici bir gii¢ oldugunu gosteriyor.”
K15 kodlu katilimcinin goriisii sdyledir;

“Evet, diigiintiyorum daha ¢ok ekonomi ve gerekli yonetmelikleri
uygulamakla oluyor. Bir tane kesme tahtasi alip biitiin tirtinlerin kesim islemlerini
orada gercgeklestirmek hijyeni olumsuz yonde etkiler. Bu durumun olusmamasi igin
et, sebze, balik vb. iiriinleri islemek amaciyla en az bes tane tahta almak gerekir. Bu
tahtalar: tedarik etmek icin de belli bir ekonomi diizeyine sahip olmak gerekir.
Ornegin, hijyen iiriinlerinde de kullandigin malzemeyi(siinger, tel, bez vb.) belli

’

araliklar da yenilemek gerekiyor. Dolayisiyla bunlar igin iyi bir finans gerektirir.’
Farkli cevap veren bazi katilimceilarin cevaplar1 asagida yer verilmistir.
K20 kodlu katilimcinin goriisii sdyledir;

“Isletmenin ekonomisi disinda biraz daha bilin¢ sahibi olabilmis isletmeciler
ile alakalr oldugunu diisiiniiyorum. Biiyiik sermaye sahibi isletmeciler malesef ki
koridor tarzinda mutfaklar yaratip insanlart oralarda ¢alismaya zorluyor
olabiliyorlar. Mesela kuru deposunu mutfagin uzagina konumlandirip, mutfakta
calisanmimi 20 dakika yiiriitiip sonrasinda o noktadan mutfaga getirip ondan
zamaninda tirtin ¢tkartmasim bekliyor olabilir. Bunun igletmenin ekonomisiyle degil

’

bilinci ile ige olan ahlaki ile oldugunu diigiiniiyorum.’
K30 kodlu katilimcimin goriisti soyledir;

“Ekonomisinin iyi olan isletmelerde bu kriteri uygulandigim diistinmiiyorum.
5 yildizli otellerin ekonomileri ¢ok iyi ama ¢alisma alanlarin ergonomik ag¢idan
planladigini diistinmiiyorum. Mesela bir onceki ¢alistigim yerden ornek vermek
istiyorum. Mutfak ile satin alma boliimii 20 dakika mesafe uzakliktaydi. Biz orada
calisirken giinde 3 kere malzeme almaya gidip geliyorduk. Bu durum bizi fiziksel ve
psikolojik acgidan yoruyordu. Saglik konusunda sikintilar yasamama bile sebep

olmustu. Bence kiigiik isletmeler bu konuyu daha ¢ok 6nemsedigini diisiiniiyorum.”
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K31 kodlu katilimcimnin goriisti soyledir;

“Bence isletmenin ne kadar biiyiik olduguyla alakali bir unsur degil. Bu
isletme sahiplerinin ne kadar bilingli oldugu ve potansiyel olan miisterilerine ne
kadar deger verdigiyle alakali bir unsurdur. Ayni zamanda tabi ki ¢calisanlari i¢inde.
Ctinkii ben bir ¢alisan olarak daha once 15 kisinin zehirlendigi bir restoranda
calismig olmayr istemem. Bu benim cvimde ya da ilerideki is goriismelerimde
olumsuz olacaktir. Ciinkii o goriismelerde senin de o bozuk yemeklerde katkin varmugs
gibi bir diisiince olacaktir. Isletmenin ekonomik yéniiyle bir alakasi oldugunu ¢ok
diigtinmiiyorum. Ama tabi ki bir marka biiyiidiikce dikkat etmesi gereken unsurlarin
daha ¢ok oldugunu da yadsiyamayiz. Ciinkii marka ne kadar biiyiidiik¢e kontrolleri o
kadar siklagiyor. Daha fazla kisiye hizmet veriyor. Bu yiizden daha fazla insanin o
tiriinle alakali yorum yapma sanst artigindan dolayr da daha biiyiik isletmeler bu
unsurlara daha ¢ok dikkat ediyor. Ciinkii bir isletme olmanin ve servis sunmanin
disinda igletme ayni zamanda bunu reklam unsuru olarak da kullanabiliyor. Yani ben
calisanlarimin saghgina énem verdigim igin ergonomik mutfaklar tercih ediyorum.
Ctinkii bunu yapacak param var ve yapabiliyorum yapmayt tercih ediyorum ve
hijyenlerine de ¢ok dikkat ediyorum. Cunkl hem ¢alisanlarima hem de miisterilerime
¢ok saygt duyuyorum ¢iinkii benim i¢in onemliler. Bunun reklamini yapabiliyor. Ama
daha kiiciik isletmeler bazinda diistindiigiimiizde de bazi seyleri goz ardi edilmesi
daha kolay. Ciinkii kontroller ¢ok stk yapiimiyor. Yani bir sey surekli kontrol edilmek
zorunda degil. Herkes bir isletme acabiliyor. Isletme acanin belli belgelere sahip
olmasi yeterli oluyor ama o kisinin ona ne kadar deger verdigi ne kadar siklikla
kontrol ettigi ¢ok belgelenemiyor. Bu yiizden ekonomik agidan daha biiyik
isletmelerin bunlara daha ¢ok dikkat ettigini séyleyebilirim. Bu durumu ben ayni
zamanda etrafin baskist olarak da goriiyorum. Yani sen koskocaman bir markasin
calisanlarina ve miisterilerine deger vermek zorundasin. O yiizden bunlari yapmak

’

zorundasin yapiyor olmalisin gibi bir diigiincenin de oldugunu diistiniiyorum.’
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5. SONUCLAR VE ONERILER

5.1. Sonuglar

Eskiden beri insanoglu yiyecek icecek {iriinlerini tiiketirken bunlarin
hazirlandigi yer yani mutfakla da bir etkilesim igerisindedir. Bu mutfaklar
evlerimizde bulunan mutfaklarin aksine daha biiyilik ve genis alanlar1 kapsamaktadir.
Bu mutfaklarin tasarimi yapilirken calisanlarin fizyolojik 6zellikler ve onlarin
konforlar1 diisliniilmesi gerekilen bir konu olmustur. Bu o6zellikler ergonomi
biliminin arastirma alani olarak bilinmektedir. Ergonomi ve hijyen kavramlari ayri

birer terim veya bilim dali olarak goriilse de birbirleri igerisinde etkilesimdedirler.

Gegmisten giliniimiize isletmelerde uygulanan ergonomi ve hijyen kurallart
farklilik gostermisse de aslina bagh kalmarak ilerlenilmistir. Istanbul ilinin konumu
ve metropol bir sehir olmasi bu arastirmanin orada yapilmasi arzusunu Onemli

kilmustir.

Istanbul’da uluslararas1 zincir bir otel isletmesinde ergonomi ve hijyen

uygulamalari incelenerek aralarindaki etkilesim ortaya koyulmaya caligilmistir.

Sorulara verilen cevaplar ¢alisilan istasyon ve tecriibbeye gore farkhiliklar
gostermektedir. Mutfak tasariminda Onceligin ne olmasi gerektigine verilen
cevaplarda katilimcilar mutfagin islevsel ve kullanigh olmasini, pratik ve ulasilabilir
olmasini, pratik ve islevsel olmasini kimisi de hizmet tiiriine goére tasarlanmasim
sOylemistir. Verilen cevaplara gore bir mutfak pratik ve islevsel olmasi ergonominin
de kurallar1 igerisinde gorilmektedir. Bu tlr mutfaklarda uygulanan hijyen

kurallariin yerine getirilmesinde herhangi bir zorluk yasanmadig1 anlagilmistir.

Ergonomik tasarimli mutfaklarin hijyeninin ergonomik tasarimi olmayan
mutfaklara gore daha zor sekilde saglandifi sdylenilmektedir. Ornegin; mutfak
dolaplarinin 6ne, geriye ve yana ilerletilmesi onun hijyeninin daha kolay yerine
getirilmesini saglamistir. Boyle hareket ettirimi saglanamayan bir mutfak dolabinin

ise temizlenmesi zor sekilde ilerledigi katilimcilar tarafindan sGylenen bir ifadedir.
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Mutfak tasarlanmasi yapilirken 6nceligin tasarimin nasil olacagi konusuna
hakim olan seflerin mimar yardimiyla projesi belirlenip yapilmas: gerekmektedir.
Dogru planlanmamis mutfaklar, personellerin uzun siire c¢aligmalarindan sonra

fiziken yorulmasina ve ruhen yipranmasina sebep olmaktadir.

Calisma ortamlarinin personelin giivenligini ve verimliligini saglayacak
sekilde planlanmasi o isletmeden elde edilecek verimliligi maksimum seviyeye
cikaracaktir. Ergonomik olarak tasarlanmis mutfaklarda personelin performansi

olumlu ydnde etkilenecektir.

Mutfak ve depolama alanlarinda gerekli tedbirler alinmadiginda olasi
kazalara sebebiyet verilmektedir. Bunun sonucu olarak, personelin i

gérememezligi ve personel yetersizligi sorunu ortaya ¢ikmaktadir.

Ergonomik tasarima sahip olmayan mutfaklardaki personel degisimi sik sik
gerceklesmektedir Bunun sonucunda caligsanlarin degisimi ve yeni gelen calisanin

adapte stireci sonucunda yemegin kalitesinde diisiis yasanmaktadir.

Ergonomik tasarimli mutfaklarin c¢alisanlarin  verimliligini arttirirken

ekipmanlarin da hijyen kosullarini arttirmaktadir.

Ergonomik tasarlanmis mutfaklarda satin alma ile mutfak arasindaki
mesafenin kisa olmasindan dolayr iirline temas edebilecek olas1 fiziksel

bulagmalarin 6niine gecilecektir.

Ergonomik mutfaklarda her istasyonda el yikama lavabosu olacagindan

kisisel hijyen rahatlikla saglanacaktir.

Ergonomik tasarlanmis mutfaklarda sebze ve meyve yikama alanlarinin
birbirinden ayr1 olmasindan dolay1 olusabilecek bakteri etmenlerinin Oniine

gecilecektir

Ergonomik tasarlanmis mutfaklarda ¢op kovalarinin pedal sistemine sahip
olmasindan dolay1 elle temasin Oniine gecilerek hijyen maksimum seviyede

saglanmis olur.
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5.2.0neriler

- Mutfak tasarlanmasinda; mutfak sefi ve mimar dogru bir tasarim
saglamaktadir. Dogru tasarlanmis bir mutfakta gida miihendisinin hijyen konusunda

personele verdigi egitim sayesinde yemegin kalitesi arttirilabilir

- Mutfakta kullanilan ekipmanlarin g¢ogaltilmasi hijyende yasanabilecek

olumsuzluklarin 6niine gegebilir.

- Mutfaktaki istasyon arasi gegislerin rahat saglanmasi igin genis hareket

alanlar yaratilabilir.

- Istasyonlar ayni anda iki kisinin birbiri ile temas etmeyecek sekilde

calismasi i¢in genis bir alana sahip olmalidir.

- Mutfak calisanlarina diizenli periyotlarla hijyen ve sanitasyon egitimleri

verilmeli. Verilen egitimlerin sonucunda bir sinava tabi tutulabilir.

- Isletmelerin ¢alisanlarm hijyen konusunda gerekli onlemleri almasi
gerektigine dair yaptirimlari olmali. Calisanlarin  uyguladigi hijyen kurallar
gozlemlenerek bir puanlama sistemi ¢izelgesi olusturulmali. Bu puanlamanin

sonucuna gore terfi islemi gergeklestirilebilir.

- Her istasyonun kendine ait bir tezgahi ve calisma alani olmalidir. Her
istasyonun kendine ait bir +4,-18 dolab1 olmali. Bu sayede is akis hiz1 ve verimlilik

yukselecektir.

-Mutfagin ve satin alma biriminin konumu birbirine yakin mesafede

konumlandirilabilir. Bu sayede de {iriiniin hijyeni rahat saglanabilir.

- Tezgah boyu calisanlarin ¢alismasimi engelleyecek ya da ileride saglik

problemleri ¢ikartmayacak sekilde dizayn edilebilir.

- Mise en place dolaplarinin ¢ekmece sistemine sahip olmasi gerekmektedir.
Siparisi daha hizli yapmamizi saglamakla birlikte saglik problemlerinin de Oniine

gececektir.

- Ergonomik olarak tasarlanmis mutfaklarda mise en place dolaplarinin
cekmece sistemine sahip olmasindan dolay1 alanda hiyen saglamak kolaylasabilir.
Siparisi daha hizli yapmamizi saglamakla birlikte saglik problemlerinin de Oniine

gecilebilir.
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- Ergonomik olarak tasarlanmis mutfaklarda her istasyonun kendine ait el
yikama lavabosu ve sebze yikama {iinitesi olmasinda dolayi hijyen daha kolay

saglanabilir.

-Dogru tasarlanmis mutfaklarda mise en place dolaplarmin lastiklerinin

diizenli olarak temizlenip degisiminin saglanmasi hijyeni olumlu yonde etkileyebilir.

-El yikama lavabolarinda el temasi olmadan pedal sistemi getirilerek el

hijyeni daha rahat saglanabilir.

- Her isletmede ekipmanlarin temizliginde hangi kimyasallarin kullanildigini

bilen ve uygulan bir stewarding ekibi olabilir
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EKLER

EK 1- Goriisme Sorular:

Kisisel Bilgiler:

Ad Soyadi s
Yas PR
Egitim Durumu TP PR TRV
Meslek TP
Unvani PR

Meslekteki Tecriibe e e e e r e araa———

1. Sizce mutfak tasarlamasinda dncelik nedir?

2. Ergonomi nedir, daha 6nce duymus muydunuz?

3. Mutfak dolap, tezgah, kesme tahtalar1 vb. gibi ergonomik unsurlar1 i¢inde
barindiran bir birimdir. Sizce ¢aligma alaninizda en 6nemli ergonomik unsur hangisidir,
neden?

4. Sizce ergonomi mutfak ve depoda giivenli ve verimli ¢alismay1 arttirtyor mu, bu
konuda ne diisiiniiyorsunuz?

5. Sizce ergonomi mutfak ¢alisma alanlarinda performansi nasil etkiler?

6. Calisanlarin isletme mutfaklarinda hareket alanlarinin rahatlatilmasi i¢in neler
yapilmalidir?

7. Ergonomik olarak tasarlanmis mutfaklar ¢alisanlara bunlarin diginda hangi agidan
fayda saglamaktadir?

8. Mutfaktaki ergonomik tasarimin hijyene ne gibi etkileri vardir?

9. Siz, 0zellikle hijyen konusunda nelere dikkat ediyorsunuz?

10.Mutfakta kullanilan tezgahlar ve ¢alisma alanlar1 periyodik hijyen ve sanitasyon
islemlerine uygun mudur?

11.Mutfaktaki istasyonlarin ayri boliimlerde olmasi is kazalarini, is akis hizin1 ve
hijyen konusu nasil etkiler?

12.Mutfakta ergonominin ve hijyenin tam uygulanmasi yemegin kalitesini etkiler.
Siz bu varsayimi dogru buluyor musunuz, agiklar misiniz?

13.Mutfakta uygulanan ergonomi ve hijyen kurallar1 calisanlarin verimliligini
artirirken miisteri memnuniyetine nasil katki saglar?

14. Isletmenin ekonomik yoniinii mutfaklarda ergonomi ve hijyen acisindan

birlestirici kriter olarak diisiiniiyor musunuz?
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EK 2- Arastirmacinin Rolii

Nitel yontemle yapilacak arastirmalarda, arastirmact roliinii ve arastirmasinin

sinirlarini iyi belirlemelidir.

Cinsiyeti Kadin

Yasi 26

Egitim Durumu Lise: Istanbul Alibeykdy Anadolu Lisesi
Lisans: Abant izzet Baysal Universitesi (Gastronomi ve Mutfak Sanatlari)
Yiiksek Lisans: Balikesir Universitesi (Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1)
Battal, S., Sezen, T.S., Sarioglan M. Festivallerin Yoresel Yenilebilir

Ulusal Bilimsel Uriinlerin Tanitimina Etkileri, Uluslararas1 Urla Enginar Festivali Ornegi, 7.

Kongrelerde Ulusal Kirsal Turizm Kongresi Mugla-Bodrum 2018.

Sunulup Basilan Battal, S., Sarioglan, M. Tiirk Mutfagma Ozgii Bir Tatli, Asure, Uluslararast

Bildiriler Turk Kalturd ve Medeniyeti Kongresi Burhaniye- Balikesir 2018.
Sorumluluk Sahibi

Kisisel Ozelikleri ~ Guvenilir

Azimli ve Caligkan

Cahistigy Four Seasons Bosphorus Hotel (Demi Chef Gardemanger) 2018-devam
Kurumlar Istanbul Gelisim Universitesi MYO Ascilik  (Ogretim Gérevlisi) 2019
Hazine Cihangir (Chef De Partie-Sicak Mutfak) 2017
Bijou Brasserie (Demi Chef —Sicak Mutfak) 2016
Pipa Reina (Demi Chef —Sicak Mutfak) sezon 2015
360 Istanbul (Komi-Sicak Mutfak) 2015
Ops Cafe Karakdy (Komi-Sicak Mutfak) 2014-2015

Arastirmacinin aldig1 egitimler, seminerler, kurslar ve ¢alismis oldugu farkl
kokli isletmeler sayesinde mutfakta ergonomi ve hijyen alaninda uygulanan
uygulamalar1 ve kurallar1 yakindan takip etmektedir. Lisans doneminden itibaren
sektorde calismasi alanin1 yakindan takip etmesini saglamistir. Arastirmacinin
calistig1 yerlerin koklii gegmisi ve jeopolitik 6nemleri dolayisiyla is bulma imkanin
kolaylastirmistir. Sektordeki tecriibe siiresi arastirmasinin temelini olusturmasina ve
yon vermesine biiyiik katki saglamistir. Arastirmaci yiyecek igecek isletmelerinde

ergonomi ve hijyenin etkilesim igerisinde oldugunu savunmaktadir.

Verilen bilgilerin 1s18inda arastirmacinin konuya hakimiyeti ve verileri

tarafsiz bir sekilde toplayip rapor haline getirdigi diistiniilmektedir.
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Goriismeler

Gortismeler otel isletmesinin  kafeteryasinda ve seflerin  ofisinde

gergeklestirilmistir.

Gergeklestirilen goriismelerde  katilimcinin  dikkatini  dagitict  gevresel
faktorler engellenmistir. Goriismelerde katilimeilarin cevap sirasindaki hal ve
hareketlerinden cevabin tesir altinda kalinmadan verildigi anlagilmistir. Katilimcinin
isletmenin adini1 kii¢lik distiriicii bir s6z sdylemedigi konusunda gerekli doniitler
verilmistir. Sorulan sorularda katilimcinin rahat olmasi amaciyla arada espriler

yapilmigtir. Bundan o6tiirii gériisme sohbet havasinda ge¢gmistir.

K7, K12, K13, K18, K24, K27 kodlu katilimcilar goriisme sirasinda tedirgin
olmuglardir. Tedirginliklerini gidermek amaciyla sektdrde giindelik hayatta bu
konular1 aslinda duydugunu ve sorunlar1 yasadigi sdylenerek tedirginlik ortadan
kaldirilmigtir. Katilimcilarin 6zgiivenleri yiikseltilerek goriigmeler verimli sekilde

ilerlemistir.
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Ek 3- Katihmcilarin Goriisme Kaydi

Katilime1 Gorlismenin Gérﬁslm.e
Kodu Gorigme Kayd Gergeklestigi Yer TaIEbmm
[letilmesi

K1 Ses kayit, s. 10 dk. 55 sn. 2 adet A4 Sayfa Katilimcinin Ofisi Randevulu
K2 Ses kayit, s. 41 dk. 21 sn. 6 adet A4 Sayfa Katilimcinin Ofisi Randevulu
K3 Ses kayit, s. 22 dk. 25 sn. 3 adet A4 Sayfa Katilimcinin Ofisi Randevulu
K4 Ses kayit, s. 31 dk. 16 sn. 3,5 adet A4 Sayfa Katilimcinin Ofisi Randevulu
K5 Ses kayit, s. 9 dk. 11 sn. 1 adet A4 Sayfa Katilimeinin Ofisi Randevulu
K6 Ses kayit, s. 21 dk. 47 sn. 2,5 adet A4 Sayfa Katilimeinin Ofisi Randevulu

K7 Ses kayit, s. 13 dk. 12 sn. 1, 5 adet A4 Sayfa Katilimcimin Ofisi Randevulu

K8 Ses kayit, s. 11 dk. 07 sn. 2 adet A4 Sayfa Isletmenin kafeteryasi Randevulu

K9 Ses kayit, s. 32 dk. 43 sn. 3 adet A4 Sayfa Isletmenin kafeteryasi Randevulu
K10 Ses kayit, s. 22 dk. 24 sn. 2 adet A4 Sayfa Isletmenin kafeteryasi Randevulu
K11 Ses kayit, s. 10 dk. 44 sn. 1 adet A4 Sayfa Isletmenin kafeteryasi Randevulu
K12 Ses kayit, s. 16 dk. 31 sn. 2 adet A4 Sayfa Isletmenin kafeteryasi Randevulu
K13 Ses kayit, s. 7 dk. 03 sn. 1 adet A4 Sayfa Isletmenin kafeteryasi Randevulu
K14 Ses kayit, s. 24 dk. 19 sn.3 adet A4 Sayfa Isletmenin kafeteryasi Randevulu
K15 Ses kayit, s. 12 dk. 21 sn. 1,5 adet A4 Sayfa Isletmenin kafeteryasi Randevulu
K16 Ses kayit, s. 10 dk. 15 sn. 1 adet A4 Sayfa Isletmenin kafeteryasi Randevulu
K17 Ses kayit, s. 11 dk. 05 sn. 2 adet A4 Sayfa Isletmenin kafeteryasi Randevulu
K18 Ses kayit, s. 10 dk. 37 sn. 1,5 adet A4 Sayfa Isletmenin kafeteryasi Randevulu
K19 Ses kayit, s. 23 dk. 17 sn. 4 adet A4 Sayfa Isletmenin kafeteryasi Randevulu
K20 Ses kayit, s. 14 dk. 59 sn. 2,5 adet A4 Sayfa Isletmenin kafeteryasi Randevulu
K21 Ses kayit, s. 8 dk. 58 sn. 1,5 adet A4 Sayfa Isletmenin kafeteryasi Randevulu
K22 Ses kayit, s. 13 dk. 10 sn. 1,5 adet A4 Sayfa Isletmenin kafeteryasi Randevulu
K23 Ses kayit, s. 15 dk. 11 sn. 2 adet A4 Sayfa Isletmenin kafeteryasi Randevulu
K24 Ses kayit, s. 17 dk. 24 sn. 1,5 adet A4 Sayfa Isletmenin kafeteryasi Randevulu
K25 Ses kayit, s. 8 dk. 27 sn. 1 adet A4 Sayfa Isletmenin kafeteryasi Randevulu
K26 Ses kayit, s. 9 dk. 10 sn. 1 adet A4 Sayfa Isletmenin kafeteryasi Randevulu
K27 Ses kayit, s. 7 dk. 34 sn. 1 adet A4 Sayfa Isletmenin kafeteryasi Randevulu
K28 Ses kayit, s. 12 dk. 13 sn. 1,5 adet A4 Sayfa Isletmenin kafeteryasi Randevulu
K29 Ses kayit, s. 13 dk. 10 sn. 2 adet A4 Sayfa Isletmenin kafeteryasi Randevulu
K30 Ses kayit, s. 15 dk. 33 sn. 2 adet A4 Sayfa Isletmenin kafeteryasi Randevulu
K31 Ses kayit, s. 27 dk. 34 sn. 4,5 adet A4 Sayfa Isletmenin kafeteryasi Randevulu

Tim isletme c¢alisanlart telefonla aranip bir randevu tarihi ve saati

belirlenilmistir.

Gorligmenin  olumlu  ge¢cmesi

ve verim alinmasi

amaciyla

katilimcilardan gegmis is tecriibelerinden yararlanilarak cevaplar alinmistir.

116



Gortismeler igletme igerisinde ve sef ofisinde gerceklestirilmistir. Sohbetin
rahat ve iyi sekilde gergeklesmesi amaciyla ¢ay, kahve ikraminda bulunulmustur. Bu
sayede katilimcilar kendilerini rahat hissederek cevaplari samimi ve agik bir dille
vermislerdir. Gortismeler karsilikli olarak gergeklestiginden katilimcilarin cevaplari
verirken hal ve hareketleri gézlemlenmistir. En uzun goriisme siiresi 41 dk. olup en
kisa goriisme siiresi 7 dk’dir. Gorlismelerin yaziya aktarilmasindan sonra en uzun

sayfa sayis1 6 olup en az sayfa sayis1 1°dir.
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