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Makale Gecmisi Oz

Gonderim Tarihi:09.09.2020 Bu arastirmada islevsel bir endiistriyel mutfak tasarimi olusturmay1 amaglayan planlama kiimesi
aktorleri arasinda ortak paydasli planlama ve tasarim siirecinin ortaya koyulmasi i¢in sinirlayici

Kabul Tarihi:28.10.2020 Ozelliklere sahip Olgiitlerin tespiti ve rolii incelenmektedir. Bu ¢ergevede arastirmada basta

endiistriyel mutfak yoneticileri olmak {izere planlama siirecinde yer alan diger aktorlerin
. fikirlerinin bir arada tartisildigi; daha faydaci ve ortak katilimli bir mutfak planlama siirecinin
Anahtar Kelimeler incelenmesi amaglanmaktadir. Arastirma kapsaminda 22 katillmcinin dahil oldugu 3 odak grup
goriismesi yapilmustir. 1. ve 3. Odak grup goriismeleri Antalya’da yapilirken 2. Odak grup
goriismesi Istanbul’da gergeklestirilmistir. Odak grup goriismelerine otel ve restoran mutfak
Mutfak yonetimi yoneticileri, bir mutfak yoneticiligi yapmis otel miidiirli, mutfak koordinatdrleri ve yardimeilar
ile birlikte endiistriyel mutfak proje yoneticileri yer almistir. Gergeklestirilen her odak grup
goriismesi kendinden sonraki odak grup goériismesi igerigini etkilemis ve arastirmay1 kendi
icerisinde alt katmanlara ayirmistir. Arastirma sonuglarma gore endiistriyel mutfaklarin
planlama siire¢lerine mutfak yoneticileri dahil edilmemektedir. Yiyecek ve igecek isletmeleri
farkl1 konseptlerde miisteri ihtiyaglarina cevap verse bile birbirinin aynisit olacak sekilde
planlanan mutfaklarda ¢aligmaya zorlanmaktadir. Boylelikle ticari mutfaklarin projelendirme
stirecine dahil olamayan mutfak yoneticileri etkin bir iiretim yonetimi ve gida iiretiminin her
agamasina hakim olabilmek amaciyla hizmet {iretimi siirecinde yeniden tasarim ve planlama
yoluna gitmektedir. Calisma uygulamacilar ve ileriki arastirmalar igin Oneriler ile
sonuglandirilmistir.

Endistriyel mutfaklar

Gastronomi

Keywords Abstract

Industrial kitchens In this study, the determination and role of limiting criteria among the planning cluster actors
. aiming to create a functional industrial kitchen design in order to reveal the common stakeholder
Kitchen management planning and design process. In this context, the ideas of other actors involved in the planning
Gastronomy process, especially the industrial kitchen managers, were discussed together; It is aimed to
examine a more utilitarian and collaborative kitchen planning process. Within the scope of the

research, 3 focus group interviews with 22 participants were held. While the 1st and 3rd focus

group meetings were held in Antalya, the 2nd focus group meeting was held in Istanbul. Hotel

and restaurant kitchen managers, a hotel manager who worked as a kitchen manager, kitchen

coordinators and assistants as well as industrial Kitchen project managers participated in the

focus group meetings. Each focus group interview conducted affected the content of the focus

Makalenin Tiivii group meeting after it and divided the research into sub-layers. According to the research results,
kitchen managers are not included in the planning processes of industrial kitchens. Food and
Arastirma Makalesi beverage businesses are forced to work in kitchens that are planned to be identical, even if they

respond to customer needs in different concepts. Thus, kitchen managers, who are not involved
in the project design process of commercial kitchens, use redesign and planning in the service
production process in order to have an effective production management and to control every
stage of food production. The study resulted in recommendations for practitioners and further
research.
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GIRIS

Insanoglu beslenme ihtiyacini karsilamak igin dogadaki yenilebilir birgok maddeyi islemek istemis ve bu durum
avlandig alan ile fiziksel iligki i¢erisinde kalmasini saglayan birincil sebeplerden biri olmustur. Bu sekilde ¢evresini
taniyan insanoglu beklenti ve ihtiyaglarini fark ederek yaraticiligini kullanmaya baglamistir. Bu gercek ihtiyacini
karsilamak amaciyla kullandig1 fiziksel alan ise ilerleyen donemlerde, her insanin kendisi ile birlikte yakinlarini ve

yasam sartlarini ele alan genis anlamsal diizeydeki bir kiiltiirel olguya evrilmesine neden olmustur (Bozdayi, 2004;

Curahoglu, 2000; Mennel, Murcott, Otterloo & Sage, 1992; Yalg¢in, 2013).

Kiiresellesen diinyada yeni ihtiyaclar yaratilarak tiiketme ve yenisini isteme giidiisiiniin canli tutulmas1 olgusu,
iiretim ve tiiketim c¢arkinin isler tutulmasi ve siirekli tiiketime olan talebin belirli bir kalitede karsilama sorununu
ortaya ¢ikarmistir. Giiniimiizde tiiketicilerin gida tiiketim siirecinde lezzet ve keyfe odaklanmasi ve sektorde meydana
gelen yenilikleri anlik olarak takip etmeleri uygulayicilar1 yeni arayislara itmistir. Bu arayislar, her seyden once iyi
kurgulanmis teknik altyapi ve kapasiteye, yiiksek seviyede olusturulmus iletisim aginin yan sira gerekli yonetim ve
koordinasyon sistemlerini i¢eren ileri teknolojileri gerektirmektedir. Mevcut teknolojilerin yer aldigi endiistriyel
mutfaklarin kendilerine 6zgii birimleri, alt sistemleri ve faaliyet alanlar1 bulunmaktadir. Boylelikle kitlesel gida
hizmeti veren isletmelerin belirli planlama dahilinde endiistriyel mutfaklar agisindan organize etmenin 6nemi her
gecen daha da artmaktadir. Nitekim endiistriyel mutfaklarin planlanmasi uzun soluklu bir siireci ifade ederken
planlama kararlar ile sekillendirilecek olan alanlarin en uygun mekansal donanimlarin yer aldigi tasarim siireci,
planlama siirecini takip ederek gelisme kaydetmektedir. Planlama ve tasarim siireci ¢ok yonlii yaklasimlarla
planlamaya yonelik disiplinler arasi is birliginin 6nemini artirmaktadir. Dolayisiyla planlama ve tasarim birbirini
takip eden ve farkl disiplinlerdeki kisilerin ihtiya¢ duyuldugu fiziksel planlama siirecleridir ve bu iki olgunun ayr1

ayr1 ele alinmasi gerekmektedir (Korkut & Topal, 2015).
Literatiir Taramasi

Ev dis1 gida iiretiminde faaliyet gosteren mutfaklarin siirekli degisen toplumsal yemek yeme aligkanliklarina
uyum saglayarak, ¢alisanlarini yormadan, kisa siireli ve belirli standartlarda toplu yemek tiretimini gergeklestirmek
amaciyla ortaya ¢iktigi ifade edilebilir. Degisen tiiketim davraniglarina gore kendi igerisinde gelisim gdsteren
mutfaklar zamanla mevcut gelismeleri farkli boyutlara tasiyarak havalandirma teknolojileri, konveksiyonel ve termal
pisirme ekipmanlarinin yani sira birbirini tanimlayici teknolojileri de kendi igerisine alarak “Profesyonel Mutfaklar,
Ticari Mutfaklar ve Endiistriyel Mutfaklar” isimleriyle anilmaya baglanmistir. Schwarz, Lemme, Neumann ve
Wagner (2013), kitlesel gida {iretiminde kullanilan mutfaklar1 “profesyonel mutfaklar” olarak ele almis ve bu
mutfaklar1 fabrikasyon yiyecek iiretimini belirli bir zamana baglh olarak gerceklestiren profesyonel iiretim tesisi
seklinde tanimlamistir. Profesyonel mutfagi tanimlayan ana olgu; o mutfagin kime, neye ve ne sekilde hizmet ettigine
gore degistigi icin bu tanimlamada kullanilan 6zellikler, mutfagin sahip oldugu islevlerin biitiinii olarak incelenebilir.
Profesyonel mutfaklar icerisinde barindirdigi fonksiyonel {iretim alanlar1 ya da amaci sebebiyle bir konut mutfagi
olabilecegi gibi ticari igletmelerin gida liretimlerini gergeklestirdikleri alanlar da olabilir. Bu nedenle tiim kitlesel
gida hizmeti veren igletmelerin gida iiretim alanlarinin dolayisiyla mutfaklarin tanimlanmasi igin yapilmasi gereken
ilk is mevcut mutfaklarin yapisi ve gérev tanimlarinin agiklanmasidir. Bu baglamda profesyonel mutfaklar bir konut
mutfagi olabilecegi gibi bu mutfaktan kiigiik de olabilir. Buna ek olarak igerisinde barindirdigi fonksiyonel iiretim

bolmeleri ya da amaci sebebiyle de bu mutfaklar profesyonel mutfak olarak anilabilmektedir.
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Alanyazininda dikkat ¢eken diger kavram ise ticari mutfaklardir. Bu mutfaklari ekonomik kaygi giiderek
faaliyetlerini siirdiiren tiim kitlesel gida hizmeti veren olarak tanimlamak miimkiindiir. Insanlarin siirekli degisen
beklentilerini karsilayabilmek amaciyla olusturulan yapiy1 temsil eden ticari mutfaklardaki en 6nemli unsur miisteri

talep ve beklentileridir.

Yine alan yazinda ticari kaygi giidiip glitmemesine bakilmaksizin tiir ve tiiplerine gore birbirinden ayrilabilen
endiistriyel mutfaklar da; hammaddenin mutfaga girisinden itibaren tagima, depolama, pisirme, servis ve atik siirecine
bagli havalandirma, sihhi alan ve enerji sistemlerini kitlesel gida tiretimine uygun olarak planlayan mutfaklar olarak
tanimlanabilir. Bu mutfaklarda kullanilan alet ve ekipmanlar da “endiistriyel alet ve ekipmanlar” olarak

adlandirmaktadir.

Alanyazininda endiistriyel mutfak tasarimi ve planlamasi ile ilgili arastirmalarin 6zellikle planlama siirecinde
performans arttirmaya yonelik tasarimlari ele alan ¢caligmalar (Asensio & Ubach, 2003; Beazley, 1999; Conran, 2005;
Edic & Edic, 1999; Goldbeck, 1994; Grandjean, 1973; Jankowski, 2001; Lovett, 2006; Panero & Zelnik, 1979;
Parrott, Beamish, Emmel & Lee, 2008; Rand & Perchuk, 1991; Salvendy, 1997; Stroozas, 2012) ve iiretim
performansinin arttirilmasina yonelik tasarimlart alan ¢alismalar (Edic & Edic, 1999; Goldbeck, 1994; Hrovatin,
Prekrat, Oblak, & Raynik, 2015; Indrojarwo, Nurmianto & Zulaikha, 2008; Kishtwaria, Mathur & Rana, 2007;

Maguire, et al., 2014; McLellan, 2003) olmak tizere iki ana konu {izerine odaklandig1 goriilmektedir.

Endiistriyel mutfaklarda planlama ve tasarim siirecinin merkeze alindigi caligmalar; (i) fiziksel planlama
kriterlerinin ele alindig1 (Heiser, Windhauser & Loharikar, 1999; Howard, 2004; Katsigris & Thomas, 2009; Kern,
Griner & Shin 2015; Lawson, 1994; Ninemeiler, 1998; Schwarz, et al., 2013; Stipanuk & Harold, 1992), (ii) restoran
mutfaklarinda planlama siirecinin ele alindig1 (Dareker & Peshave, 2016) ve (iii) tasarim siirecine yer alan ekipman
Olciilerinin is gorenler ile uyumunun ele alindigi (Kotschevar & Terrell 1977) c¢alismalar olarak

siniflandirilabilmektedir.

llgili alan yazm incelendiginde son yillarda endiistriyel mutfaklarin planlama ve tasarim siirecinde farkl
degiskenlerin de ele alinabilecegi goriilmektedir. Bu baglamda, (i) mutfak calisanlarmin 6zelliklerinin dikkate
aliabilecegi (Stroozas, 2012), (ii) mutfak icerisindeki organizasyonel yapiya yonelik planlama yapilabilecegi
(Konkol, 2013), (iii) mutfaklarda y6netim ve tiretim siirecinin temele alinabilecegi (Rimmington, Smith & Hawkins,
2006; Rodgers, 2011; Taskinen, Tuikenen, PerttiHarju & Deidre, 2007) ifade edilmektedir. Bunlarin yani sira
Ghiselli, Almanza ve Ozaki, (2006), endiistriyel mutfak planlama ve tasariminda ana 6lgiitiin mutfak biiyiikliigii ve
operasyon tilirii oldugu oldugunu belirtirken, Olsen ve Aaslyng (2007), ise tasarim siirecinde tiiketici
gereksinimlerinin {iriine doniistiirme siirecini destekleyen modellerin gelistirilmesi gerektigini vurgulamaktadir.
Benzer sekilde Piotrowski (2016), mutfak tasarim siirecini yiyecek igecek tesislerinden saglik tesislerine kadar sekiz

farkli alanin ihtiyaglarina uygun olarak planlanabilecegini savunmustur.

Bu caligmalari aksine alanyazinda, isletmelerin yayinladigi mutfak tasarim rehberleri ve kilavuzlarimin hangi
kriterler gz oniinde bulundurularak hazirlandigina iliskin yeterli bilgiye sahip olunmamakla birlikte islevsel mutfak
kriterlerinin ele alindigi ¢alismalarin da yeterli diizeyde olmadigi goriilmektedir. Bu baglamda bazi ¢alismalarda
(Dareker & Peshave 2016; Dogdubay & Karan, 2017) ticari faaliyet gdsteren endiistriyel mutfaklarin tasarim ve
planlanmast ile ilgili islevselligi arttirabilecek goriis ve Onerileri igeren galigmalarin azligi da dikkat ¢ekmektedir.
Bunlara ilave olarak endiistriyel mutfaklara yonelik ¢alismalarin (i) elektrik tiikketimi (Muide, Essah, Grandison &
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Felgate, 2016; Newborough, 1987), (ii) gida giivenligi ve hijyen (Addo, Mensah, Bonsu & Akyehp 2007; Annor &
Baiden, 2011; Darko, 2015), (iii) mutfaktaki is kazalar1 (Jeong, 2015), (iv) havalandirma (Clark, 2012; Livchak,
Schrock & Sun, 2005), (v) yangin sistemleri ve engelli kullanicilara yonelik (Wu & Chow, 2010) olmak iizere daha

spesifik konulara yoneldigi goriilmektedir.
Endiistriyel Mutfaklarin Planlanmasinda Etkili Olan Faktorler

Endiistriyel mutfaklarda yenileme, diizeltme ve yeniden insa etme gibi asamalar planlamanin somut konular
arasinda yer aldig1 i¢in tasarim siirecinde planlamadaki bu referans noktalar dikkate alinir. Planlama, yiyecek
iiretimini ekonomik ve teknik olanaklarla bagdastirmay1 igeren bir siire¢ iken tasarlama ise calisanlarin islerini
kolaylastirarak gida iiretiminin siirdiiriilebilirligini saglamak amaciyla gerekli sistemlerin iglevsel hale getirilmesini
ifade etmektedir. Bu baglamda mutfak tasarimi planlama 6lgiitlerinin temel alinarak isletilmesi gereken bir siireci
ifade etmektedir. Bu nedenle mutfak planlamasi yapilirken dikkate alinacak faktorleri Aktas ve Ozdemir (2012),
iiretilecek yemek miktari, menii, servis yontemi, igletmenin biit¢esi olarak ifade ederken bu goriise ilave olarak
Katsigris ve Thomas (2009)’da mutfak konumunun Onemini vurgulamaktadir. Benzer g¢aligmalarda NFSMI
(2002)’da miisteri profili ve servis yontemine dikkat ¢cekerken, Dareker ve Peshave (2016), menii esnekligi ve enerji
kaynaklarina, Payne-Palacio ve Theis (2016), cevresel faktorler, calisanlar, ekipman yerlesimi ve rekabet kosullarina,
Campbell ve Foskett (2012), resmi yiikiimliiliikler, is akis1, hijyen, satin alma ve saklama kosullaria, Oztas ve Ugan
(2009), Turkan (2003) ve Sarusik vd. (2010)’ de depolama imkanlari, operasyon alani, arazi sartlari, igletme
konseptine dikkat edilmesi gerektigini belirtmektedir. Bunlarin yani sira, alan biiyiikliigiine gore en yiiksek fayda
saglama (Kiigtikaslan, 2011), planlamada gereksiz ayrint1 ve fazlaliklardan kaginma (Sarusik, Cavus & Karamustafa,
2010), planlama siirecinde zaman1 da para gibi bir kaynak olarak gérme (Mignanelli, 2004) ve planlama siirecini
uretkenligi arttirarak toplam maliyeti diislirecek sekilde yonetme (Sha & Chen, 2001) gibi noktalara da dikkat
¢ekilmistir. Bu noktalar bir araya getirildiklerinde siireci olusturmaktadir ve bu siire¢ mutfagin temel amacini
gergeklestirmeye yonelik calismalart kapsamalidir. Mutfak kurulumunda iirlinlerin teslim alinmasindan sunuma
kadar olan siiregte koordineli ve siirekli iiretim akisini saglayacak sekilde boliimlerin organizasyonu planlanmalidir.
Bu kapsamda yiyecek iiretiminde yer alan fonksiyonel boliimlerin is akisindaki konumlar1 asagidaki (Sekil 1) gibi

olusturulabilir:
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Toplam stolc girisi

Sekil 1. Endiistriyel Mutfaklarda Is Akis Semas1

Endiistriyel mutfaklarin planlanmasinda en 6nemli nokta, is akis semasinda (Sekil.1) belirtilen gruplarin birbirleri
ile koordineli bir sekilde baglanmasimi saglamaktir. Buna gore, gruplarin birbirleri ile miimkiin olan en kisa, diiz,
kesisme ve doniisleri olmayan bir yerlesim planlamak gida {iretim siirecini dogrudan etkilemektedir. Clinkli gida
hizmeti veren isletmelerde birbiri ile koordineli calismak zorunda olan bir¢ok departman vardir. Endiistriyel
mutfaklar kendinden farkli hizmet veren departmanlara entegre halde kendi icerisinde olduk¢a karmasik bir yapiya
sahiptir. Bu karmagik yap1 is akisi siirecinde bazi kesisen noktalarin ortadan kaldirilmasini olanaksiz kilar.
Yukaridaki sekilde goriildiigli gibi atik ve temizlik hatt1 gibi baz1 kesigsen akislarin ortadan kaldirilmasi miimkiin

degildir. Otel isletmeleri mutfaklar ile restoran mutfaklar1 bu duruma 6rnek olarak gosterilebilir.

Gida hizmeti veren tesislerde baslangi¢ planlamasi yapilmadan 6nce “endiistriyel mutfaklarin™ genel islevleri ve
bu islevler ile ilgili alt birimlerin gorevleri ve karakterleri agik bir sekilde belirlenmelidir. Nitekim bu birimler
hammaddenin satin alinmasindan servis sonrasina kadar olan siireci temsil etmektedir. Endiistriyel mutfaklarin

planlama siirecine baglamadan 6nce cevaplanmasi gereken sorular asagida yer almaktadir:

Hizmet verecek olan yiyecek igecek isletmesinin tiirii nedir? (Or. Sehir restorani, otel isletmesi, gibi)

- Sunulacak olan gida iiretim hizmetinin icerigi nedir? (Or. Esnaf lokantas1, fast food restoran, yerel restoran ya da

pastane vb.)
- Kag kisiye ve hangi yas gruplarina hizmet verilmesi planlanmaktadir?

- Hangi cesit enerji kaynag kullamlmasi planlanmaktadir? isletmenin isgal ettigi alanin kaynaklar icin uygun

altyapist mevcut mudur? (Or: Alisveris merkezlerinde isletmeye ayrilan elektrik yiikii yeterli mi?)
- Servis bigimi nasildir? (Or. Self servis, biife servis, paket servis vb)
- Fiyat diizeyi nasildir? (Or. Yiiksek, orta, diisiik)

- Acihis- kapanis saatleri nedir? (Or.11:00-22:00, 11:00-24:00 vb)
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Isletmede gida hizmeti sunulacak olan kisa ve uzun dénemde tahmini miisteri sayis1 nedir?
Gida iiretimi hangi mutfak tipinde gergeklestirilecek? (Or. Servis mutfagi, agik mutfak vb)

Planlanan mutfak {iretim organizasyonu nedir? (Tiim tiretim tek bir mutfaktan m1 yoksa partilere boliinmiis olarak

birden fazla mutfakta mi1 yapilacag)
Planlanan hammaddenin iiretilme hacmi ne kadar?

Yukaridaki kriterler dikkate alinarak endiistriyel mutfagin her bir boliimii ayr1 ayri1 planlanmali ve tiretimde
kullanilacak olan ekipmanlarin ¢aligma durumlari, iiretim sekilleri ve c¢alisacak olan personel sayisina gore
endiistriyel mutfak alan ihtiyaci belirlenmelidir. Buna karsin endiistriyel mutfaklarin planlanma siirecinde birtakim

sorunlarla karsilasilabilir. Bu sorunlardan bazilari asagida belirtilmistir (Raleigh & Roginsky 2012; Tiirksoy,1997):
- Kaullanilan malzemelerin fiyat artig oranlarinin fazla olmasi,

- Depolardaki yiiksek devir hizi,

- Misteri profilindeki cesitlilik,

- Degisik servis yontemlerinin varligi,

Uretimi tamamlanmis yiyecek ve iceceklerin dayanma siirelerinin az olmasi ve depolanmalarinin genelde zor

olmasi.

Yukarida ele alinan sorunlara son dénemde yasanan salgin hastaliklara yonelik alinmasi planlanan 6nlemler de
eklenebilir. Zira giiniimiizde mutfak planlamasinda ger¢ek yonelim olabildigince kii¢lik yer kaplayan ama miimkiin
oldugunca islevsel mutfaklar tasarlamaktir. Bu amag dogrultusunda sosyal mesafe kurallari ¢er¢cevesinde miisterilere
daha fazla alan ayirmak miimkiin olmaktadir. Bu duruma ek olarak eldeki sinirlt biitgeler ile yatirimin ¢ok kisa bir
siirede geri donmesinin istenmesi, yatirimcilart gorece kiigiik ve misterilerin personeli siirekli takip ederek
kendilerini giivende hissetmesini saglayacak faydaci ve acik mutfaklar1 planlamaya itmektedir. Ancak, mutfak
planlamalar1 yapmak hem maliyetleri arttirmakta hem de yukaridaki nedenlerden dolayr gerceklestirilmesi zor bir
stireci kapsamaktadir. Clinkii mutfak, kitlesel gida iiretim tesislerinde kérlilig1 ve yatirimlarin geri doniis siiresini

etkileyen onemli bir alandir.
Amacg ve Yontem

Bu calismanin temel amaci, endiistriyel mutfak tasariminin temel bilesenlerinden hareketle, endiistriyel
mutfaklarda islevsel bir planlama altyapist saglamak i¢in planlama kiimesi aktorleri arasinda ortak paydasl planlama
ve tasarim siireci ortaya koymaktir. Arastirmada endiistriyel mutfaklari planlanmasi i¢in sinirlayici 6zelliklere sahip
olciitlerin tespiti ve rolii incelenmektedir. Bu ¢ercevede endiistriyel mutfak planlanma siirecinde bilgi ile tecriibenin
ortak faydasindan yola ¢ikarak planlama siirecinden etkilenecek olan aktdrlerin fikirlerinin odak grup yontemi ile bir

arada tartisildig1, daha faydaci ve ortak katilimli bir mutfak planlama siireci gerekliligini ortaya koymaktir.

Bu aragtirmada nitel arastirma yontemlerinden odak grup goériismesi tekniginin tercih edilme nedeni; odak grup
gorlismelerinde problemin net bir sekilde tanimlanabilmesi, ¢6zlimiine yonelik yaklagimlarin irdelenmesi, alternatif
eylem planlarinin iiretilmesi i¢in gerekli bilginin toplanmasi, nicel yontemlerde kullanilmak i¢in gerekli hipotezlerin

olusturulmasi, daha 6nceki ¢aligsmalardan elde edilen sonuglarin yorumlanmasini saglamasidir (Malhotra, 2007). Bu
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kapsamda toplamda 22 katilimcinin dahil oldugu 3 odak grup goériismesi gerceklestirilmistir. 1. ve 3. Odak grup
goriismeleri Antalya’da yapilirken 2. odak grup gériismesi Istanbul’da uygulanmustir. Veriler yardimer roportdr
aracilifiyla yazili olarak kayit altina alinmistir. Her bir goriisme 80-95 dakika arasi sirmiistiir. Soru ve yanita dayali
olarak yapilan goriismelerde genelden 6zele bes adet soru yoneltilmistir. Sorularin sohbet ve giinliik kullanim tarzina
uygun olmasina dikkat edilmistir. Sorularin anlasilabilmesi igin dort kisilik bir grupla 6n test yapilmistir.
Katilimcilarin U seklinde oturmalart saglanmis ve masalara birer kalem ve kagit konulmustur. Giris kisminda
arastirmanin amaci agiklanmig, katilimeilarin kisaca kendilerini tanitmalariyla goriismelere baslanmistir. Odak grup
gorlismelerine otel ve restoran mutfak yoneticileri, bir mutfak yoneticiligi yapmis otel miidiirii, mutfak
koordinatdrleri ve yardimcilart ile birlikte endiistriyel mutfak proje yoneticileri yer almistir. Gergeklestirilen her odak

grup goriismesi kendinden sonraki odak grup goriismesi icerigini etkilemis ve kendi igerisinde katmanlara ayirmastir.

Alinyazinda 6nerilen temel planlama siiregleri dikkate alinarak, bu ¢alismada yiiriitiilen odak grup goriismesinde

asagida belirtilen agamalar izlenmistir:

a. Arastirma sorularinin hazirlanmasi

b. Odak grup goriismeleri i¢in gruplarin planlanmasi
c. Odak grup goriismelerinin planlanmasi

d. Odak grup goriismelerinin yiiriitiilmesi

e. Bulgularin 6zetlenmesi

Odak grup goriismeleri siirecinde ele alinan konulara iligskin sorulan sorular, katilimcilarin goriisleri ile birlikte
mevcut konulara yaklagimlari, tutum ve davraniglart dikkate alinarak siralanmistir. Buna gore elde edilen verilerde
ses kayitlari ile birlikte katilimeilarin gostermis oldugu tepkiler, anlik cevaplar ve 6rnekler raportdr tarafindan kayit

altina alinmig ve bir sonraki odak grup goriismelerinde hazirlanan sorularda dikkate alinmistir.

Aragtirmanin  0rneklemi, maksimum g¢esitlilik Orneklemesi yontemiyle belirlenmistir. Bu c¢alismada da
katilimeilarin ¢alisma amacina uygun olacak sekilde secilmesi yoluna gidilmistir. ilgili literatiirde, odak grup
katilimcilarim belirlerken dikkate alinmasi gereken noktalarin baginda homojen gruplarin olusturulmasi gerektigi
belirtilmektedir (Morgan, 1997). Bu noktada, érnekleme dahil her katilimcinin bakis agilarinin ayrintili bir bigimde
tanimlanmasi ve ortaya ¢ikabilecek ortak temalarin belirlenmesi miimkiin olmaktadir. Bu tiir bir arastirma sonucunda
elde edilebilecek bulgular ve sonuglar diger yontemler ile elde edilen sonuglara nispeten icerik olarak daha faydali
olacaktir (Patton, 1987). Yukaridaki bilgiler 1s1ginda arastirmaya katki saglayan katilimcilarin endiistriyel
mutfaklarin planlanmasi siirecinde yer alan farkli bakis agilarinin bir arada yer almasi hususunda caba sarf edilmistir.
Nitekim odak grup goriismelerinde, grup ortamindaki farkli diisiince ve onerilerin kesfedilmesini maksimum diizeye
cikarmak i¢in ¢esitli uzmanlik alanlarindan aktorlerin bir araya getirilmesinin avantaj yaratacagi belirtilmektedir

(Kitzinger, 1996).

Bu calismada hazirlanan sorular ve katilime1 sayisi dikkate alindiginda, galismanin amacina uygun nitelikteki
verilerin saglanmasi i¢in her bir katilimcinin her bir soruya verecegi cevap icin yaklasik 3 dakikalik siire taninmast
amaglanmigtir. Odak grup goriismelerinde, goriisme tamamlandiktan sonra verilerin degerlendirilmesi, tasnifi ve

tekrar incelenebilmesi i¢in goriigmelerin ses ve goriintii kayitlarmin yapilmas: (Malhotra & Birks, 2007) gerektigi
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belirtilmektedir. Goriismenin planlanan siiresi dikkate alinarak, yapilacak olan video kayitlan igin gerekli

diizenlemeler tamamlanmuistir.
Bulgular

Aragtirma kapsaminda gergeklestirilen goriismeler genel olarak degerlendirildiginde siirekli vurgulanan konular
arasinda “degisen mutfak planlama unsurlar1” da yer almaktadir. Bu kapsamda her gegen giin degisen mutfak
planlama faktorlerin dinamik bir sekilde takip etmek i¢cin mutfak yoneticilerinin deneyimlerinin dikkate alinmasi
gerekmektedir. Katilimcilar, endiistriyel mutfak planlamasinda kullanilan mimari ve miihendislik programlarimin
mutfak planlamasinda yetersiz oldugunu ifade etmislerdir. Bu programlarin degisen miisteri isteklerini, gelisen
ekipman teknolojisini, farklilastirilan servis sekillerini, yiyecek talebinde meydana gelen “modalar” ve bu modalara
paralel olarak ihtiya¢ duyulan “moda ekipmanlar1” ve “trendler” ile birlikte hammaddenin islenme siirecinde ugradigi
degisimi 6lcemeyecegini ve bu siireglerin giiniimiizde mutfak planlamasinda g6z 6niine alinmasi gereken unsurlari
belirledigini ifade etmislerdir. Ug¢ farkli odak grup goriismesi siirecinde katilimci gruplar diger gruplarin
yorumlarindan bagimsiz olarak mutfak yoneticilerinin endiistriyel mutfaklarin projelendirme agamalarinda nadir
olarak yer aldig1 ve bu siirecte endiistriyel mutfaklara gereken 6nemin verilmedigine yonelik fikir beyan etmiglerdir.
Katilimcilar projelendirilmesi yapilmis ve ingaati tamamlanmis olan bir endiistriyel mutfaktaki iiretim yapisinin
olusturdugu boliimlerden kaynaklanan katmanlarin iiretim siirecini olumsuz etkiledigini ifade etmislerdir. Buna gore
kaliplasmis kurallar iizerine planlanan mutfaklarin giiniimiizdeki bir¢ok yiyecek iiretim fonksiyonlarimi
karsilamaktan uzak oldugu ifade edilmistir. Gorligmeler siirecinde dikkat ¢eken en 6nemli konu ise, katilimei
gruplarin “endiistriyel mutfaklarda yer alan boliimlerin olusturdugu karmasik dizilim” konusuna siirekli yer vermeleri
olmustur. Katilimecilarin ifadelerine gore iiretim mutfaklar1 icerisindeki boliimler mutfagin katmanlarini
olusturmaktadir. Bu boliimlere bagli olan depolar bir alt katmanda yer alirken depolara bagli olan diger birimler ise
(meyve sebze yikama, ¢ikolata odasi, mayalandirma odasi vb) ise farkli katmanlari olugturmaktadir. Katilimcilar bu
katmanlarin birbirleri ile uyum halinde ¢aligmasi igin gegis giizergahlari, sinirlama duvarlari, gakigma noktalari ve
yiirlime mesafeleri gibi bir¢ok faktoriin isletmenin 6zelliklerine uygun olacak sekilde revize edilmesi gerektigini

ifade etmislerdir.
Aragtirmaya katki saglayan katilimcilara iligkin kodlamalar Tablo 1’de gdsterilmistir:

Tablo 1. Aragtirmaya Katki1 Saglayan Katilimcilara Iliskin Kodlamalar

Birinci Odak Grup Gériismesi Katilimer Kodlari
1.Katillme1 | 2.Katilimci 3.Katilimci 4 Katilime1 S5.Katilimer | 6.Katilme1r | 7.Katilimei
Kodu Al A2 A3 Ad A5 A6 A7
Cinsiyet Erkek Erkek Erkek Erkek Erkek Erkek Erkek
Yas 35 34 41 38 39 48 41
Egitim Lise Lise On lisans Lisans Lisans Lise Lisans
Uzmanhk Mutfak Mutfak Mutfak Mutfak Koor. Proje Mutfak Otel
alam Yoneticisi Yoneticisi Yoneticisi Yrd. Yoneticisi Yoneticisi Yoneticisi
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Tablo 1. Arastirmaya Katki1 Saglayan Katilimcilara iliskin Kodlamalar ( Devami)

JOTAGS, 2020, 8(4)

ikinci Odak Grup Gériismesi Katihmer Kodlar
1.Katilimer |2 .Katilimeir | 3.Katilimer | 4.Katilmer  |5.Katilimer |6.Katilimer | 7.Katilimer |8, Katilimet
Kodu Bl B2 B3 B4 B5 B6 B7 B8
Cinsiyet Erkek Erkek Erkek Erkek Erkek Erkek Erkek Erkek
Yas 42 42 41 40 38 38 35 36
Egitim Lise Lisans Lise Lisans Lisans Lisans Lise Lisans
Uzmanhk | Mutfak Mutfak Mutfak Mutfak Proje Mutfak Mutfak Mutfak
alam Koor. Koor. Koor. Yoneticisi | Yoneticisi | Yoneticisi | Yoneticisi | YOneticisi
Uciincii Odak Grup Gériismesi Katihmer Kodlar
I.Katilm | 2.Katihm | 3.Katilimc1 | 4.Katihmc1 | 5.Katilim | 6.Katilim | 7.Katilimct
c1 c1 c1 c1
Kodu C1 C2 C3 C4 C5 C6 C7
Cinsiyet Erkek Erkek Erkek Erkek Erkek Erkek Erkek
Yas 28 39 28 33 35 37 29
Egitim Lisans Lise On lisans Lise Lisans Lisans Lise
Uzmanhk Proje Mutfak Mutfak Mutfak Proje Mutfak Mutfak
alani Teknikeri | Yoneticisi Calisani Calisani Yoneticisi | Yoneticisi | YOneticisi

[k tema olarak katilimcilardan endiistriyel mutfaklarin projelendirme siirecine iliskin goriisleri istenmistir ve bu

stirecin olumlu ve olumsuz yonleri incelenmeye ¢alisilmistir. Verilen cevaplardan en 6nemlileri sunlar olmustur:

Katilimcilara goére mutfak planlama ve diziliminde dikkat edilmesi gereken noktalar arasinda “mal kabul ile
merkezi mutfagin uzakligi (A1) 6nemli bir sorundur. Buna gére mevcut durum 6zellikle caliganlarin zaman kaybina
ugramasina ve daha fazla personel ¢calismasina neden olmaktadir. Katilimcilar ayn1 zamanda “sicak mutfak ve pastane
boliimlerinin birbirine olan uzakligimin bu iki ana bolimiin isleyisi acisindan fayda getirecegini ifade
etmislerdir(A3)” Ayni zamanda “departman biiyiikliikieri ile birlikte isletmenin hizmet konsepti(A7)” de mutfak

planlamasinda 6nemli konu bagliklarinin arasinda oldugu vurgulanmustir.

Katilimcilar gore isletmelerinde endiistriyel mutfak dizimi ve planlama asamasinda cevaplanmasi gereken sorular
arasinda “isletmenin konumu ve operasyon biiyiikliigii ile gelecekteki gelisme planlamalarinin neler oldugu (44)” ilk
cevaplanmasi gereken sorulardir. Buna gore isletmeler proje asamasinda hem mevcut hem de gelecekte verilebilecek
hizmetleri 6ngorerek iiretim siirecini projelendirmelidirler. Bunun ardindan “isletmenin konsept se¢imi” de 6nemli
sorular arasinda yer almaktadir. “Fine dining ya da fast food gibi servis sekilleri, isletmenin hangi saat araliginda
hizmet verecegi (A2)” gibi konular da cevaplanmalidir. Bu sorulardan sonra isletmenin genel konumunda mutfak
alanlarimin belirlenmesi ve buna gore bdliimlerin yerlestirilme asamalari da planlanmig olmalidir. “Mevcut biitgeye
gore hedeflenen tiretim siireci arasinda bosluk olup olmadigi (A1)” cevaplandirilmasi gereken sorular arasinda
oldugu ifade edilirken, “Uretim programina bagh olarak gelistirilen fizibilite ¢alismalarimn detayli bir sekilde

hazirlamip hazirlanmadigi(A5)” sorusu da cevaplanmasi gereken sorularin arasinda yer aldig1 vurgulanmastir.

Katilimcilara otel isletmelerinin mutfak planlamasinda 6nemli bir yere sahip olan fizibilite siireci ile ilgili dikkat
edilmesi gereken noktalar1 belirtmeleri istenmistir. Buna gore katilimcilar, “mutfak planlamas: fizibilite siirecinde
mutfagin hijyen, ¢alisma ortami ve verimlilik dikkate alinarak planlanmasinin fizibilite siirecinde onemli oldugunu
(A4)” belirtmislerdir. Bununla birlikte “mutfaga girecek olan ham maddenin islenme derecesinin mutfak planini
dogrudan etkiledigi, bu siiregte karar asamasinda karsilikli fikir aligveriginde bulunulma ihtiyaci oldugu ve tahmini

giderlerin de dikkate alinarak bir yol haritasinin ¢izilmesi gerektigi (A2)” ifade edilmistir. “7iim planlama siirecinin
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istenen sekilde ilerleyebilmesi adina tahmini giderlerin bulundugu bir ¢calismanmin yapiimasini ve tahmini giderleri

iceren konu basliklarimin birbirinden ayrilmas: gerektigi(47) “katilimcilar tarafindan ifade edilmistir.

Endiistriyel mutfak planlama siirecinde fizibilite agamalarina iligkin katilimeilar tarafindan en ¢ok dikkat ¢eken
fizibilite konular1 arasinda “malzeme ve ekipman sartnamelerinin belirli bir bilgi ve birikim ile hazirlanmasi gerektigi
ve birden fazla firmadan teklif alinmaswinin yamnda talep edilen iiriinlerin dis goriiniigii birbirine benzedigi icin iyice
incelenmesi gerektigi (B2)” vurgulanmistir. Tiim bunlarin yaninda “mutfagin konumu, ¢esidi ve isletme konsepti
(B4)” lizerinde duran katilimcilar, “isletme konseptine gore servis ¢esidi, personel ve satin alma stratejileri, yemek
yiyecek kisi sayisi ve misafir kitlesi (B6)” belirlendigini ifade etmislerdir. Fizibilite siirecinde dikkat ceken
noktalardan biri de mutfak arag-gereclerinin mutfak yoneticisi tarafindan iyi bilinmesi gerekliligidir. Katilimcilar
ayrica mutfak igerisindeki boliimlerin departmanlar arasindaki is birligini kolaylastiracak sekilde yerlestirilmesi

gerektigini ifade etmislerdir.

Katilimcilardan otel isletmelerindeki mutfak planlama siirecini mutfaga giren iiriinlerin islenmislik seviyelerine
gore irdelemeleri istenmistir. Buna gore katilimcilar, “iiretime dahil olan islenmis gidalarin yalnizca endiistriyel
mutfaklarin planlama siirecine degil, hizmet tiretimi ve bu iiretime bagli olarak memnuniyet diizeyini de etkiledigini
(B4)” belirtmislerdir. Buna gore endiistriyel mutfak planlama siirecinde ¢ok onemli bir yere sahip olan hazirlik
boliimiiniin eski 6nemini yitirmeye basladig1 vurgulanirken depolama ve pisirme alanlarinda da 6nemli degisikliklere
sebep oldugu katilimcilar tarafindan ifade edilmistir. Goriisme kapsaminda islenmis iiriinlerin tiretim siirecine etkisi
de katilimcilar tarafindan dikkat ¢ekilen bir diger unsurdur. Buna gore islenmis tiriinler hem personel hem de ekipman
acisindan daha ekonomik bir secenek haline gelirken bazi iglenmis {iriinlerin kendilerine 6zgii gelistirilen ekipmanlar

da mutfaga kabul ettirdiginin alt1 ¢izilmistir.

Katilimcilara endiistriyel mutfaklardaki teknik ve detay uygulamalari konusunda en ¢ok dikkat edilmesi gereken
basliklar: tanimlamalari istenmistir. Bu kapsamda katilimcilar endiistriyel mutfaklarda “bulasikhane (B2)”, “depo
ve ¢op odalart (B4)” gibi mekdnsal alanlar ile birlikte “enerji (B4)”, “temiz ve atik su (B5)”, “aydinlatma (B1)”,”
havalandirma (Bl)”, “egzoz sistemleri (Bl)”, “sogutma (B4)”, ‘“zemin ve duvar ozelikleri (B5)” gibi konu

basliklarinin teknik olarak yorumlanabilecegini ifade etmislerdir.

Katilimcilarin “Endistriyel mutfaklarin ¢alisma ortamlarinda personeli kisitlayict etkenler nelerdir?” sorusuna
verdikleri cevaplar incelendiginde katihmcilar “birlikte c¢alistiklar: personelin teknolojik gelismelere ayak
uydurmalarinin zaman aldigini, buna karsin yeni neslin teknolojik gelismelere ¢ok daha asina oldugunu (C1)” ifade
etmislerdir. Katilimcilar ayrica ekipmanlardan kaynaklanan sicakligin ve ekipmanlarin ergonomik agidan yetersiz
seviyede olmasinin da c¢alisma kosullarim1 olumsuz yonde etkiledigini belirtmislerdir. “Alaninda yetkin olmayan
firmalardan edinilen arag gereg ve ekipmanlarin da kisa siirede islevin yitirdigin ve bu durumun da performanslarin

etkiledigini (C3)” de goriislerinde yer vermislerdir.

Katilimcilarin malzeme ve ekipman sartnamelerinde yer almasi diigiiniilen konu basliklari izerinde durduklart
goriilmiis ve bu konuyu derinlemesine irdelemeleri istenmistir. Bu kapsamda “katilimcilar tesisat malzemelerinin
kalitesi, mutfakta kullanilacak olan ekipmanlarin ézellikleri ve elektrik-gaz baglantilarimin énemine (C2)”
deginmislerdir. Katilmcilar ayrica “mutfaktaki malzemelerin imalat sekline ve bu siiregte gergeklesen harici
bedelleri de goz oniine alarak mutfak yoneticilerinin bu gibi giderlere de hazirlikl olmalart gerektigini (C7)” ifade
etmislerdir.
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Katilimeilarin “Endiistriyel mutfaklarin planlamasinda ve ekipmanlarinda gerceklesen teknolojik gelismelere
mutfak yoneticilerinin bakis agis1 nedir?” sorusuna verdikleri cevaplar incelendiginde, “birlikte c¢alistiklar:
personelin teknolojik gelismelere ayak uydurmalarimin zaman aldigini, buna karsin yeni neslin teknolojik gelismelere
¢ok daha agina oldugunu (C2)” ifade etmislerdir. Katilimcilar “meslektaglarinin teknolojik gelismeleri yakindan
takip ettiklerini ama bunun yapici ve kendilerini gelistirme amagli degil, o doneme ait bir trendin gergeklestirme
kaygist ile gergeklestigini (C1)” belirtmislerdir. Buna gore “satin alinan bir¢ok ekipmanin kisa siire kullanildiktan
sonra atil durumda kaldigini ve bir daha kullaniimadigini (C5)” belirtmislerdir. Katilimcilara gore Tiirkiye deki
“mutfak yoneticileri yabanci meslektaslarini takip etmede geg kaldiklarini ve bu yiizden iilkemizde trend olan bir¢ok

uygulamanin iilke disinda benimsenmekten uzak oldugunu (C3)” ifade etmislerdir.

Katilimcilara sorulan “Endiistriyel mutfaklarin planlamasinda elektrik tesisati hakkinda goriisleriniz nelerdir?”
sorusuna verilen cevaplarda giivenligin on plana ¢iktigi goriilmektedir. Buna gore merkezi elektrik sistemi
kontroliiniin acil durumlarda ulasilabilir olmasi, ozellikle biiyiik capli ekipmanlarin agma-kapama salterinin de
erisilebilir olmasi1 vurgulanan konu bagliklaridir. Katilimcilar ayrica mevcut tesisatin gelecekte alinacak olan
ekipmanlarin da disiintilerek planlanmasi, eski sistemlerdeki zayif beslemeler i¢in asir1 yiik korumasinin yapilmasi

ve sadece mutfak i¢in ana dagitici iinitesi kurulmasi gibi 6nerileri ifade etmiglerdir.

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

atanarak birbirine baglanmalidir. (B7)”

“Mutfaginizin elektrik tesisati eski olabilir. Ornegin 1990 da kurulan otele yeni nesil cihazlarin elektrik yiikii cok
gelebilir. Iyi bir mutfak yoneticisi bu sorunu asamiyorsa giivenligi én planda tutmall ve zayif beslemeler icin asiri

yiik korumasi yaptirmasi gerekiyor (B6)”

“Mutfak sefi elektrikten anlayacak. Sadece personelin giivenligi icin degil, iglerin de yetismesi igin teknik servis

ile ortak hareket edecek (B3)”

“Bazi isletmelerde kacak akim rolesi her hat igin kurulmaz. Tekniker gelir ve tiim hatlar i¢in kagak akim rélesine
baglar. Bir yerde sorun varsa tim mutfagin elektrigi gider. Biz bunu ¢ok sonradan égrendik. Islerimiz aksiyor,
miisteri senin elektrigini umursamaz ki. Her hatta ayri bir kacak akim rolesi baglanmalidir. Bagli degilse de

uyarilmali ve gereken yaptirilmalidir. (B7)”

“Ustalar soylemedi ama ben belirteyim. Mutfak elektrik beslemesi herhangi bir dagitim panosundan degil, direkt

otelin al¢ak gerilim dagitim panosundan alinmalidir. (B5)”

Gorligme siirecinde endiistriyel mutfaklarin genelde nemli ortamlar oldugu igin elektrik tesisatinin gizlenmis
olarak dosenmesi ile birlikte eger zemin tizerine elektrik hatti doseniyorsa paslanmaz ¢elik devreler kullanilmasi ve
bu devrelerin siki sekilde kapatilmasi gerektigi de katilimcilar tarafindan dile getirilmistir. Bu kapsamda endiistriyel
mutfaklarda kullanilan elektrik baglantilarimin tiirleri dikkate alinarak mutfaktaki toplam enerji ihtiyacit ve bu

ihtiyacin olusabilecegi donemler planlanmalidir.
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Sonuc ve Oneriler

Gincel ve teknolojik egilimlere tiiketiciler tarafindan mesafeli yaklasilsa da ¢ok islevli ekipmanlarin kitlesel gida
iretimi i¢in uygulamaya koydugu etkin {iretim sistemi endiistriyel mutfaklarin alandan ve zamandan tasarruf
saglayacak sekilde planlanmasini ve tasarlanmasini gerektirmektedir. Bu mutfaklarda yeterli ekipman ve gerekli
sayida insan giliciiniin istihdam edilmesi isletmeleri basariya ulagtirmak igin tek baslarina yeterli olmadiklar
belirtilmektedir. Nitekim etkin bir iiretim yonetimi i¢in proje siirecinde ve gida liretiminin her asamasinda, koklii
bilgi ve birikimin ig birligi igerisinde kullanilmas1 gereklidir. Yiyecek ve igecek isletmeleri planlamasi, operasyon ve
is akis1 planlamasi olarak ikiye ayrilmaktadir. Operasyon planlama sathasinin uzun siireli bir planlamay1 kapsadigi
ve isletmenin nerede, ne zaman, kiminle, nasil ve ne sekilde yapilacagi sorularina cevap arandigi ve bu siirece mutfak
yoneticilerinin nadiren dahil oldugu ifade edilmistir. Operasyon planlamasi sona erdiginde is akis planlama siirecinin
basladig1 ve yiyecek & igcecek hizmetinin ne sekilde verilebilecegi sorusuna cevap arandigi belirtilmektedir. Bu
durumun en biiylik dezavantaji, operasyon planinin sona ermesi ile birlikte endiistriyel mutfak planlamasinda ¢ok
biiylik capta degisikliklerin yapilamamasi ve yapilan degisikliklerin de ¢ok biiyilk maliyete yol agmasi olarak

gosterilmektedir.

Aragtirmada genel olarak ortaya konulan en 6nemli husus mutfak yoneticilerinin endiistriyel mutfaklarin
planlanma siirecinde aktif olarak yer alamamasi durumudur. Bu kapsamda endiistriyel mutfak tasariminin temel
bilegenlerinden hareketle, islevsel bir planlama hedefleyen planlama kiimesi aktorleri arasinda ortak katilimli tasarim
stirecinin gergeklesmesinde mutfak yoneticilerinin tecriibelerini yansitacagi bir platformun olusmasi onerilebilir.
Daha agik bir ifade ile, endiistriyel mutfak planlanma siirecinde kuram ile tecriibenin bir arada ele alindigi, basta
endiistriyel mutfaklarda ¢alisanlar ve mutfak yoneticileri olmak tizere siiregten etkilenecek olan diger aktorlerin fikir
ve dislincelerinin bir arada tartisildigi daha pragmatik ve katilimci bir mutfak planlama siireci gerekliligi
goriilmektedir. Arastirma sonuglarina gore endiistriyel mutfak planlamasinda referans alinan projelerin 6nemli bir
boliimii alanda faaliyet gosteren endiistriyel mutfak ekipmanlari iireten firmalar tarafindan gizilmektedir. Buna gore
isletmeler ihtiya¢ duyduklar bir endiistriyel mutfagi ¢esitli ve sinirl degiskenleri (kag kisiye hizmet edecegi, konumu
vb.) endiistriyel mutfak ekipmani {ireten firmalara ileterek proje ¢izdirmekte ve elde edilen proje teklifi {izerinden
projeyi gerceklestirmektedirler. Yiyecek iiretimi yapan isletmelerdeki endiistriyel mutfak planlamasinda yasanan
sorunlarin temelinde isletme yoneticilerinin; gelisen teknoloji, degisen misteri istekleri, farklilagtirilan servis
sekilleri, hammaddenin islenme siirecinde ugradig: degisim ve isletmenin gelecekteki durumunun dikkate almamasi

yatmaktadir.

Arastirmada yukarida ele almman konudan farkli olarak; endiistriyel mutfaklarin fizibilite siirecine iligkin dikkat
edilmesi gereken unsurlar arasinda isletmenin operasyon hacmi, biit¢e, operasyon konumu, operasyon konsepti,
iiretim miktari, enerji tiiketimi gibi faktorlerin 6nemli oldugu sonucuna ulagilmistir. Bu baglamda endiistriyel
mutfaklar, yiyecek & igcecek hizmetleri sunan tesislerin toplam zemin alaninin énemli bir boliimiinii olusturmaktadir
fakat mutfagin tipi ve servis hizmetine bagl olarak asagida belirtilen mekansal bdliimler ayr alanlarda yer alabilecegi
gibi tek bir komplekste de toplanabilir. Arastirma kapsaminda endiistriyel mutfaklarin alan ihtiyaglarinin pragmatik
bir sekilde toplam zemin alanina konumlandirilmasi ve bdliimlerin fonksiyonlarina gére ayrilmasi hususunda asagida

belirtilen mekansal boliimlere gore Sneriler getirilebilir:
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*Endiistriyel mutfaklardaki mekansal boliimler arasi baglantilar miimkiin oldugunca az baglant1 yolu ile

birbirlerine baglanmalidir.

*Mutfak planlamasinda is akis semasi, hammaddeyi kabuliinden iglenmis iirlinliin sunumuna kadar istikrarh bir

is akis1 saglanacak sekilde diizenlenmelidir.

*Miimkiin olan en kisa, diiz ve alternatif yollardan kesisme ve geri doniis akiglar1 olmadan hammaddenin makul

akis1 saglanmalidir.

*Kesigmeler ortadan kaldirilamiyorsa iiretim ve servis alanlarinin aym servis katinda yer almasi saglanmalidir.

Eger tercih yapmak gerekirse miisteri, servis ve bulagikhaneler ayn1 servis katinda yer almalidir.

*Mutfak alan planlamasinda estetik ve gorsel kaygilar sebebi ile operasyonel ayrintilarin gézden kacirilmasina
izin verilmemelidir. Glinlimiizde mutfaklara ayrilan alanlarin icerisine gorsel kaygilar nedeni ile merdivenler, teknik
odalar, kolonlar ve akslar dahil edilmekte ve baslangigta planlanan mutfak {iretim kapasitesi sinirlanmaktadir.
Bununla birlikte; gereksiz biiyiikliikteki mutfaklarda metrekare bazinda ileride ekstra maliyete sebep olacag:
unutulmamalidir. *\Hammadde kabul ve malzeme tasima koridorlart genis planlanmalidir. Kapilar yayli, otomatik ya
da kayar 6zellikli olmalidir. Nakliye koridorlarinda malzemelerin tasima esnasinda titrememesi i¢in tercihen epoksi

zemin ile birlikte carpma ve kirilmalar1 6nlemek i¢in kenarlar1 korumali duvarlar tercih edilmelidir.

«Is akis planlamasinda mutfak igindeki ve servis alamindaki kirli malzemeler ile (kirli tabak, tencere, ¢opler
vb) temiz malzemelerin akis rotalari birbirinden ayrilmalidir. *Hammadde isleme, hazirlik ve tiretim alanlari 1slak
mekanlar olarak planlanmalidir. Bu alanlarda tercihen piiriizsiiz ve oluklu zemin tercih edilmelidir. Bu alanlarda

tavana kadar seramik ve elektrik tesisatin1 koruyucu nem gegirmez 6zellikli olmalidir.

*Endiistriyel mutfaklardaki havalandirma ve iklimlendirme kosullart mevcut personel sayisina, sicak ve termal
cihazlarin olusturdugu nem ve sicaklik derecelerine gore planlanmalidir. *Soguk odalar, mutfaktaki ait olduklar
mekansal boliimlere yakin olarak planlanmalidir. Eger bdyle bir sey miimkiin degilse, nakliye siirecini kisaltmak

adina mal kabul béliimiiniin yakimina ana soguk depo yerlestirilmeli ve entegre bir sistem ile ¢alistirilmalidir.

sIslenmis iiriinlerin lezzet ve kalitesini korumak ve is akisini kolaylastirma adina pisirme hatt1 ile servis hattinin
birbirine yakin olmasi gerekmektedir. Banket servislerde iiretim hatt1 ile servis hatt1 arasina yiyeceklere son dokunusu

yapmak i¢in ek bir alan planlanmalidir.

*Depolar ve hammadde kabul alani birbirinden farkli bir binada ya da katta bulunuyorsa nakliye i¢in

kullanilacak olan asansorlerin yeterli kapasitede ve glicte olmasi gerekmektedir.

Aragtirma kapsaminda is akisinin saglikli ve hizli bir sekilde gergeklesebilmesi i¢in planlama siirecinde
birtakim kriterlere agirlik verilmesi gerektigi ve gliniimiizde endiistriyel mutfak tireticileri tarafindan kabul gérmiis
olan bu kriterlerin ne yazik ki bir¢ok isletme tarafindan dikkate alinmadigi siklikla vurgulanmistir. Katilimeilarin

teyit ettigi bu kriterler asagida maddeler halinde siralanmustir.
*Endiistriyel mutfaklarda minimum boliim ytikseklikleri 3 metre olmalidir.
*Endiistriyel mutfaklar, her personel i¢in en az 15 metrekiip hava alanina sahip olmalidir.

+*Kisi basina diisen ¢alisma tezgahi aralig1 en az 70 cm, koridorlar en az 1,5 metre genisliginde olmalidir.
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*Endiistriyel mutfaklardaki ana {iretim alanlarinda dogal aydinlatma tercih edilmeli ve mutlaka disar1 bakan

bir penceresi bulunmalidir.

*Suni aydinlatma ise en az 500 lux degerinde, 15181n dis kismi izole karlanmig cam ile kapli ve goz

kamagtirmayan bir aydinlatma 6zelligine sahip olmalidir.

*Mutfagin her béliimiinde tek tip aydinlatma kullanilmamalidir. Thtiyaglara gére aydinlatma gesitleri farklilik

gostermelidir.

*Mutfak aydinlatmasinda asil amacin 1518in yoniini ayarlamak ve golge olusumunu engellemek oldugu

unutulmamalidir.

*Yemegin iiretimi kadar sunumu da mutfak ydneticilerinin ilgi alaninda oldugu unutulmamali, teshir tezgahi

ve agik biife aydinlatmalarini profesyonel yardim alarak diizenlenmelidir.

*Tavan aydinlatmalarinda 1s181n tezgaha yansimamasi i¢in buzlu cam goriinlimlii pleksi levhalar

kullanilmalidir.

*Endiistriyel mutfaklarda dogal aydinlatma kullanilamadigi durumlarda, rutin ortam 151k rengi dogal

aydinlatmaya en yakin aydinlatma olan sicak beyaz 151k rengi secilmelidir.
*Endiistriyel mutfaklarda, mutlaka yag iceren sularin imha edildigi bir yag seperatorii bulunmalidir.

*Yiiksek hacimli iiretim yapilan mutfaklarda temiz ve atik su tesisat1 dikkatli bir sekilde yerlestirilmelidir.
Mutfak igerisinde yer alan her boliime ayr1 kanaldan su verilmelidir. *Ana tiretim hattindaki béliimlere verilen temiz

su tesisatindaki tuz ve karbonat miktar1 diizenli olarak Slgtiiriilmelidir.

*Temiz su tesisatinin atik su tesisatindan dnce yiprandigi goz oniine alinarak, tesisat kurulumunda bu duruma

dikkat edilmelidir ve temiz su tesisat1 ulagilabilir bir kanala dosenmelidir.

*Bulagikhanede basingli su siirekli agilip kapandigi i¢in “kog darbesine” (giiriiltiilii titresim) neden olmaktadir.

Bu durumun 6nlenmesi i¢in tesisatin igerisinde hava celbi eklenmeli ya da tesisattaki borulara %1 egim verilmelidir.

*Atik su tesisati tikanmalara kars1 ve olagan akigin rutin bir sekilde devam etmesi i¢in en az 141 mm dis gap1

olan borulardan olugmalidir.

*Mutfak bodrum katta yer aliyorsa, su tesisati borularina kum ile yastik yapilarak bina basincinin azaltilmasi

saglanmalidir.

*Mutfak atik su tesisatinin seviyesi, kanalizasyon hattinin seviyesinden algakta ise zemin kata pis su ¢ukuru

acilmali ve buradan pompalar ile sehir kanalizasyonuna akis saglanmalidir.

*Endiistriyel mutfaklarda bakterilerin biiylik bir kism1 drenaj kanallarinda tiremektedir. Drenaj kanallart
bakteri olusumunu Onlemesi ic¢in keskin degil, yuvarlak olmalidir yag ile suyu birbirinden ayiran sistemler

kullanilmalidir.

*Elektrik tesisati iiretim esnasinda mutfaktaki tiim cihazlarin ayni anda calisiyor olabilecegi diisiiniilerek
planlanmalidir. Ingaat projesinde mutfak béliimlerinde hangi ekipmanlarin kullanilacagi belirlenemedigi igin tek tip

tesisat ¢ekilmemelidir. Tahmini enerji yiikii planlanmalidir.
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Extensive Summary

It can be stated that the kitchens operating in the production of food outside the home have emerged in order to
adapt to the ever-changing social eating habits and to produce mass meals in a short time and at certain standards
without tiring their employees. Kitchens, which develop within themselves according to changing consumption
behaviors, carry existing developments to different dimensions over time; It started to be known as "Professional
Kitchens, Commercial Kitchens and Industrial Kitchens" by incorporating ventilation technologies, convectional and
thermal cooking equipment as well as technologies that define each other. The main phenomenon that defines the
professional kitchen; Since the kitchen changes according to whom, what and how it serves, the features used in this
definition can be examined as the whole of the functions of the kitchen. Professional kitchens; It can be a residential
kitchen due to the functional production areas or purpose it contains, or it can be areas where commercial enterprises
carry out food production. Another noteworthy concept in the literature is commercial kitchens. It is possible to
define these kitchens as all mass food service providers that continue their activities with economic concerns. The
most important element in commercial kitchens, which represents the structure created to meet people's ever-

changing expectations, is customer demands and expectations.

Again, in the literature, regardless of whether it is a commercial concern or not, industrial kitchens can be
separated from each other according to their types and tubes; It can be defined as kitchens that plan the ventilation,
sanitary area and energy systems related to the transportation, storage, cooking, service and waste process from the
entry of raw materials into the kitchen in accordance with mass food production. Tools and equipment used in these

kitchens can also be called "industrial tools and equipment".

In the literature, it is seen that although there is not enough information about which criteria the kitchen design
guides and guides published by the enterprises for the aforementioned kitchen types are prepared, it is seen that the

studies that deal with functional kitchen criteria are not at a sufficient level.

These reference points were taken into consideration in the design process of the research, as stages such as
renovation, correction and reconstruction of industrial kitchens are among the concrete subjects of planning. In the
research, the determination and role of the limiting criteria to reveal the common stakeholder planning and design
process among the planning cluster actors aiming to create a functional industrial kitchen design is examined. In this
context, the opinions of other actors involved in the planning process, especially the industrial kitchen managers,

were discussed together; It is aimed to examine a more utilitarian and collaborative kitchen planning process.

The reason why focus group interview method was preferred among qualitative research methods in this study;
Defining the problem clearly in focus group interviews, examining the approaches to its solution, collecting the

necessary information to produce alternative action plans, forming the necessary hypotheses to be used in quantitative
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methods, and interpreting the results obtained from previous studies (Malhotra, 2007). In this context, 3 focus group
meetings were held with a total of 22 participants. While the 1st and 3rd focus group meetings were held in Antalya,
the 2nd focus group meeting was held in Istanbul. The data were recorded in writing through the assistant reporter.
Each interview lasted between 80-95 minutes. In the interviews conducted based on the question and answer, five
questions were asked from general to specific. Care was taken to ensure that the questions were suitable for
conversation and daily use. In order to understand the questions, a pre-test was conducted with a group of four.
Participants were allowed to sit in a U shape and a pen and paper were placed on the tables. In the introduction part,
the purpose of the research was explained, and the interviews were started after the participants briefly introduced
themselves. Hotel and restaurant kitchen managers, a hotel manager who worked as a kitchen manager, kitchen
coordinators and assistants as well as industrial kitchen project managers participated in the focus group meetings.
Each focus group meeting that was held affected the content of the focus group discussion after it and divided it into

layers.

Considering the basic planning processes suggested in the literature, the following stages were followed in the

focus group discussion conducted in this study:
a. Preparation of research questions
b. Planning groups for focus group discussions
¢. Planning focus group meetings
d. Conducting focus group discussions
e. Summarizing the findings

The questions asked about the topics covered during the focus group interviews were listed by taking into account
the opinions of the participants and their approaches, attitudes and behaviors to existing issues. Accordingly, the
responses of the participants, instant answers and examples were recorded by the reporter along with the audio
recordings in the data obtained and were taken into consideration in the questions prepared in the next focus group

interviews.

The sample of the research was determined by the method of maximum diversity sampling. In this study, the
participants were selected in accordance with the study purpose. In the relevant literature, it is stated that homogenous
groups should be formed at the beginning of the points to be taken into consideration when determining focus group
participants (Morgan, 1997). At this point, it is possible to define in detail the perspectives of each participant,
including sampling, and to identify common themes that may emerge. Findings and results that can be obtained as a
result of such research will be more useful in terms of content compared to the results obtained with other methods
(Patton, 1987). In the light of the above information, efforts were made to bring together the different perspectives
of the participants who contributed to the research in the planning process of industrial kitchens. As a matter of fact,
it is stated that it would be advantageous to bring actors from various fields of expertise together in focus group
discussions in order to maximize the discovery of different ideas and suggestions in the group environment
(Kitzinger, 1996).
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According to the results of the research, the most important issue revealed in the design and planning processes
is the inability of kitchen managers to take an active part in the planning process of industrial kitchens. In this context,
based on the basic components of industrial kitchen design, it can be suggested to create a platform where kitchen
managers will reflect their experiences in the realization of the design process with joint participation among the
planning cluster actors aiming at a functional planning. To put it more clearly, there is a need for a more pragmatic
and participatory kitchen planning process where theory and experience are handled together in the industrial kitchen
planning process, and the ideas and thoughts of other actors who will be affected by the process, especially those
working in industrial kitchens and kitchen managers, are discussed together. According to the results of the research,
a significant part of the projects that are taken as reference in the industrial kitchen planning are drawn by the
companies that produce industrial kitchen equipment operating in the field. Accordingly, the enterprises draw an
industrial kitchen they need by conveying various and limited variables (how many people it will serve, location,
etc.) to companies that produce industrial kitchen equipment, and realize the project based on the project proposal.
On the basis of the problems experienced in industrial Kitchen planning in food production enterprises, business
managers; developing technology, changing customer demands, differentiated service types, changes in the process

of processing the raw material and not taking into account the future situation of the enterprise.

Unlike the topic discussed above in the research; It has been concluded that factors such as operation volume,
budget, operation location, operation concept, production amount and energy consumption are important factors that
should be considered regarding the feasibility process of industrial kitchens. In this context, industrial kitchens
constitute an important part of the total floor area of the facilities providing food & beverage services, but depending
on the type of kitchen and service service, the spatial sections mentioned below can be located in separate areas or

can be collected in a single complex.
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