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OZET

Yiiksek Lisans Tezi

Fatih YILDIRIMLI
Manisa Celal Bayar Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dah

Danmisman: Prof. Dr. Semra KAYAARDI

Bu tez calismasinda, Ege Bolgesinde bulunan Devlet Universitelerinin
mutfaklarinda yerinde gozlem ve Ol¢iim yapilarak endiistriyel mutfak tasarimlari
karsilastirilmistir. Elde edilen sonuglara gore; hijyenik tasarim yoniinden, izlenilmesi
gereken yol haritasinin belirlenmesi agisindan ¢esitli dneriler sunulmustur.

Arastirma sonucunda 4 adet Devlet Universitesinden 2’ sinin yetersiz mutfak
alanina sahip oldugu, diger 2’ sininde mutfak alanina gore kapasitesinin altinda tiretim
gerceklestirdigi goriilmiistiir. Mevcut personel sayilart ve giinliik {iretim miktarlar
degerlendirildiginde 2 iiniversite mutfaginda kapasitesinin {izerinde iiretim
gergeklestirdigi bulunmustur.

Mutfak bolimlerinin varligi, boliimlerin ayr1 olma durumu, personel
tesislerinin uygunlugu ve genel mutfak diizeni puanlama yontemi kullanilarak
karsilastirilmistir. Mutfak boliimlerinin varligi 2 {iniversitede %100, 1 iiniversitede
%85, 1 tiniversitede ise %57 olarak hesaplanmistir. Mutfaklarin zemin, duvar, tavan,
pencere ve kapilari incelendiginde; 2 iiniversitenin %50’nin {izerinde, 2 iiniversitenin
ise %50’nin altinda uygunluk gosterdigi bulunmustur.

Universite mutfaklarinin aydinlatmalarinin 4 iiniversitede mevcut boliimlerinin
strastyla %65, %93, %62 ve %50’ sinde yetersiz oldugu tespit edilmistir. Davlumbaz
egzoz debisi ise mutfaklarin %50’ sinde yeterli bulunmustur.

Mutfak ekipmanlarinin ergonomik yonden degerlendirmesi, elektrik, gaz, su
tesisatinin ve atik yonetiminin uygunlugu puanlama yontemiyle karsilastiriimistir.
Ekipmanlar ergonomik yonden 2 iiniversitede %92, 1 {tniversitede %100, 1
tiniversitede %85 uygun olarak bulunmustur. Elektrik, gaz, su tesisati sadece 1
tiniversitede (%25) %100 uygun olarak tespit edilmistir. Atik yonetimi agisindan 4
tiniversitenin de yetersiz uygulamalara sahip oldugu goriilmustiir.

Anahtar Kelimeler: Endiistriyel Mutfak, Tasarim, Hijyen, Catering

2023, 81 sayfa
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ABSTRACT

M.Sc. Thesis

Fatih YILDIRIMLI

Manisa Celal Bayar University
Graduate School of Applied and Natural Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Prof. Dr. Semra KAYAARDI

In this thesis study, industrial kitchen designs in university kitchens in the
Aegean Region were compared by making on-site observation and measurement.
According to the results obtained; Various suggestions have been presented in terms
of determining the roadmap to be followed in terms of hygienic design.

As a result of the research, it was seen that 2 of the 4 State Universities had
insufficient kitchen area, while the other 2 Universities produced under their capacity
compared to the kitchen area. When the number of existing personnel and daily
production amounts were evaluated, it was determined that 2 university kitchens
produced more than their capacity.

The existence of kitchen sections, separation of sections, availability of staff
facilities and general kitchen layout were compared using the scoring method. The
presence of Kitchen departments was calculated as 100% in 2 universities, 85% in 1
university and 57% in 1 university. When the floors, walls, ceilings, windows and
doors of the kitchens were examined, it was seen that 2 universities were above 50%
and 2 universities were below 50%.

It was determined that the lighting of the university kitchens was insufficient
in 65%, 93%, 62% and 50% of the existing departments in 4 universities, respectively.
It has been observed that the hood exhaust flow is sufficient in 50% of the kitchens.

The ergonomic evaluation of kitchen equipment, its suitability for electricity,
gas, plumbing and waste management were compared with the scoring method. The
ergonomic suitability of the equipment was found to be 92% in 2 universities, 100%
in 1 university and 85% in 1 university. Electricity, gas and water installations were
found to be 100% suitable in only 1 university (25%). It was observed that all 4
universities had inadequate practices in terms of waste management.

Keywords: Industrial Kitchen, Design, Hygiene, Catering

2023, 81 pages
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1. GIRIS

Endiistriyel mutfagin yapisi ve yiiriitillen islerin karmagik olmasi mutfagin
etkin, hijyenik ve modern bir iiretim akis1 saglanacak bigimde planlanmasini gerektirir.
Bu nedenle mutfagin etkin kullanilabilmesi iyi bir mimari plan ve is akisiyla
saglanabilir. Yiyecek icecek hizmeti sunan isletmelerde; hedeflenen miktar ve kalitede
tiretim yapilabilmesi, islerin aksamadan yiiriitiilebilmesi, iiretimde verimliligin elde
edilerek is giivenligi ve is¢i saglhiginin saglanabilmesi adina mutfaklarda iyi bir
planlama yapmak biiyiik 6nem arz etmektedir [1].

Endiistriyel mutfak planlamasi; mutfakta {tretilecek yiyecek miktari,
uygulanacak menii tipi, servis ¢esidi, ihtiyag duyulan ekipman ve donanim, mutfak
icin ayrilan alan, depolama olanaklari, verilecek 6giin sayisi ve isletme biitcesi gibi
etmenler gdz Oniinde bulundurularak yapilmalidir. Iyi planlanmayan mutfaklarda
tiretim siirecinde problemler yasanacak, is verimi ve personel motivasyonu azalacak
dolayisiyla isletme imaj kaybi yasayacaktir [1].

Endiistriyel mutfaklarda yapilan planlama hatalarinin diizeltilmesi hem zaman
kaybina hem de ciddi mali kayiplara neden olmaktadir. Bu sebeple iiretim sirasinda
problemlerle karsilasmamak i¢in mutfaklarin projelendirme ve planlama asamasi,
tizerinde titizlikle durulmasi gereken bir husustur [2]. Planlama asamasinda;
isletmenin biiytikligl, fiziksel yapist ve uygulanacak meni tiirii 6nemli hususlardan
olmakla birlikte [3] hijyen uygulamalari da planlama asamasinda g6z Oniinde
bulundurulmas: gereken diger bir dnemli noktadir [4]. Ozellikle gida hijyenine olan
duyarliligin artmasiyla birlikte ticari mutfaklarda hijyen uygulamalar1 biiylik 6nem
kazanmus; hijyenik ve kaliteli gida {iretimi, yiyecek igecek sektoriindeki rekabetin en
onemli unsuru haline gelmistir [3].

Literatiirde, endiistriyel mutfaklarin planlanmasinda dikkat edilmesi ve g6z
oniinde bulundurulmas1 gereken hususlar incelendiginde yapilan ¢aligmalarin
genellikle mutfak ¢alisanlarinin gida giivenligi bilgi diizeylerinin tespitine dair oldugu
dikkat cekmektedir. Ticari mutfaklarin planlamasina yonelik ¢aligmalara bakildiginda
[5, 6, 7, 8, 9] genellikle fiziksel planlama ve insaat gereksinimlerine yonelik oldugu
goriilmektedir. Budak (2015) tarafindan yapilan bir ¢alismada ise mutfak planlama
konusunu i¢ yerlestirme diizeni ¢ergevesinde ele almistir [6]. Ciliz (2019), Berlin” deki
restoranlarin ergonomik agidan isleyisini inceledigi c¢aligmasinda; Berlin’deki

restoranlarin agilmadan once ilgili kurumlarca siki bir denetime tabi tutulmasina
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ragmen, inceleme yaptigi restoran mutfaginda gerek hijyen gerekse calisanlarin
ergonomik rahatligina uygun olmayan durumlar tespit etmis ve ¢oziimlere yonelik
oneriler getirmistir [10]. Canake1 (2018) ise yapmus oldugu ¢alismada, yiyecek icecek
isletmesinde ¢alisan mutfak personelinin isten ayrilma nedenleri arasinda agir fiziksel
calisma kosullart ve yetersiz is giivenligi tedbirlerinin bulundugunu vurgulamis ve
calisma kosullar1 ergonomisinin ve ¢alisma kosullart giivenliginin énemini gozler

ontine sermistir [11].

Bu baglamda konuyla ilgili yapilan caligmalarin siirli sayida olmasi
neticesinde bu tez ¢alismasinda endiistriyel mutfak tasariminda hijyenik yaklagimlara
ve uygun ekipman kullanimina yonelik bir yol haritas1 ¢izilerek, literatiirde ki bu
boslugu doldurmak ve tez ¢alismasindan yararlanacak diger kurum/kuruluslar i¢in yol

gosterici bir nitelige kavusturulmasi amaglanmastir.



2. GENEL BIiLGILER
2.1. ENDUSTRIYEL MUTFAK KAVRAMI VE TANIMI

18. yiizyillda sanayilesme devrimiyle birlikte endiistriyel yemek tesisleri
kurulmustur. Fabrikalarda ¢alisan kisi sayisinin artmasiyla birlikte yeni yontemler ve
teknolojilerin gelistirilmesine ydnelik ¢alismalar hiz kazanmustir [12, 13]. Ulkemizde
ise cumhuriyet donemi sonrasinda endiistriyel mutfaklara ihtiya¢ duyulmaya
baslanmistir.  Endiistriyel mutfaklar, fabrikalar, catering hizmeti veren tesisler,
askeriye, iiniversiteler, hastaneler gibi kalabalik gruplarin bulundugu isletmelerde
bulunabilmektedir. Endiistriyel yemek iiretiminin geligsmesi ile birlikte malzeme ve

ekipman sektorii de 6nemli oranda gelismistir [12, 13].

2.2. ENDUSTRIYEL MUTFAK TASARIM VE PLANLAMA

Catering sahipleri ve yoneticileri, isletme maliyetlerini azaltarak veya
verimliligi artirarak mutfak alanlarmi akillica kullanmak i¢in siirekli olarak yeni
fikirler, konseptler ve planlamalar yapmaktadir. Her tiirlii alet, edevat ve yerden
tasarruf saglayan cihazlar, ancak ilk etapta iyi planlanmis bir mutfak varliginda ise

yaramaktadir [14].

Mutfakla ilgili i¢ temel maliyet (ve bunlar1 azaltmanin yollar1) sunlardir:
1. Iscilik (artan verimlilik)
2. Kamudan alinan hizmetler (artan enerji verimliligi)

3. Yemek (menti esnekligi ve planlama)

Tasarim, genel alan planlamasini, mutfaktaki alan ve ekipmanin boyutunu,
seklini, stilini ve dekorasyonunu ifade etmektedir. Yerlesim plani, her bir ekipman
parcasinin nereye yerlestirilecegi ve her bir ¢alisma merkezinin nerede olacag gibi
mutfak zemininin ve tezgdh alaninin ayrintili diizenlemesidir. Calisma merkezi,
calisanlarin belirli bir gérevi yerine getirdigi alandir. Birka¢ ¢alisma merkezi yapilan
isin niteligine gore gruplandirildiginda, tim alan bir c¢alisma bdlimii olarak

adlandirtlir: pisirme boliimii, firin boliimii vb. [14].



Herhangi bir endiistriyel mutfak ortaminda maksimum esneklik tasarlamak
icin dikkate alinmas1 gereken farkli esneklik tiirleri vardir: ekipman i¢in birden fazla
kullanim ve bunun ¢alisma boliimlerinin tasarimini nasil etkileyebilecegi; ekipmanin
mutfak alani iginde hareketliligi, operasyonel esneklik ve isgiicii esnekligidir.
Planlama siirecinin baslarinda alinan kisa vadeli kararlar daha sonra esnekligi
engellemektedir [14].

Mutfak tasarimindaki dogal egilim, mekani operasyonun 06zel ihtiyaclarina
uygun hale getirmek yerine ekipmani mevcut alana sigdirmaya caligmaktir.
Endiistriyel mutfak tasarim danigsmanlari, bir alanin 6n ¢izimlerine bakarak yetersiz
elektrik kapasitesi, atik bertarafi i¢in yeterli alan olmamasi ve benzeri sorunlari tespit
etmektedir [14].

Gida isletmelerinin kalbi gorevini géren mutfagin yerlesimi yemek kalitesini,
giinliik tiretim kapasitesini, personelin gorev ve is yikiini, maliyeti ve igletme
karliligin1 6nemli oranda etkilemektedir. Endiistriyel mutfagin kotii tasarlanmasi
gerek yemek hazirlanmasi silirecini gerekse personelin ¢alisma verimligini
etkileyebilmektedir [15]. Giiniimiiz endiistriyel mutfaklar tasarlanirken personelin
konfor ve is giivenligi de dikkate alinmalidir. Ornegin koridor alani kiigiik ise personel
rahat ¢alisamayacak, buna karsin koridor alani biiyiik ise de personelin adim sayis1
artarak verim azalacaktir. Tasarim bilesenleri arasinda yer alan akilli tasarim ile kaza
riskleri de en aza indirilebilmektedir. Ornegin, mutfak alanlarmin dogru yiikseklikte
olmas1 ve onu kullanacak c¢alisanlarin kolayca ulagabilecegi bir yerde bulunmasi
gerekmektedir [14].

Gida giivenligi yasasi, gida gilivenligi yonetmelikleri endiistriyel mutfaklarin
tasariminda yol gosterici olmustur. Mutfak tasariminin tiim bilesenleri ig¢in
multidisipliner ve tiim taraflart kapsayan bir planlama gerekmektedir. ilgili
mevzuatlara uyulmadiginda, yetersiz/gereksiz ekipman ve uygun olmayan mutfak
alan biiytikliikleri veya ekipman yerlesim diizeni nedeniyle maliyetler artabilmektedir
[15].

Endiistriyel mutfak tesislerinin planlanmasi ve igletilmesi siireclerinin ayni
zamanda tehlike analizi kritik kontrol noktalar1 (HACCP) siireclerine dayanmasi
gerekmektedir. Gida ftretim zincirindeki asamalarda c¢apraz kontaminasyon ve
mikroorganizmalarin besin zincirine bulagsma riski bulunmaktadir. Bu nedenle,
tehlikelerin tanimlanmasi, kontrolii ve c¢alisma kosullarinin farkindaliginin artmasi

gerekmektedir [16]. Endistriyel mutfaklarin yiiksek is yiikii nedeniyle tiim
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ekipmanlarin yiiksek kalitede olmas1 ve bina i¢ yiizeylerinin ¢ok dayanikli olmasi
gerekmektedir [17].

Etkili ve verimli mutfak alanlar1 elde etmek icin dikkat edilmesi gereken
hususlarin basinda verimli alan kullanimi, uygun personel ve malzeme akisi risk
analizi, modiiler ve esnek yapi, sadelik gida ve personel gilivenligi gibi konular
gelmektedir. Ornegin calisanlarin konforu ve giivenligi diisiiniilerek tasarlanmis bir
calisma ortami, ¢alisanlarin tiretkenligi izerinde 6nemli bir etkiye sahiptir [15].

Isyerinin kalitesini etkileyen baslica faktdrler arasinda; verimli ¢alisma alani,
yeterli koridor alani, ¢alisma yiizeylerinin yapisi, yiiksekligi ve diizenlenmesi, insan
viicudunun hareket araligina uygun sekilde tasarlanmis ekipman, malzeme tagima arag
ve geregleri, sicaklik ve nem, giiriiltii seviyelerinin kontrolii, gérevi gerceklestirmek
icin yeterli aydinlatma, tesisin ¢ok islevli ve ¢ok yonlii iiretim gereksinimlerini hizl
ve verimli bir sekilde karsilayabilecek sekilde tasarlanmasi, tesis kullaniminin
iyilestirilmesine imkan tanima gelmektedir [18, 19].

Gelecekte endiistriyel mutfaklar, atik ve enerji verimliligini ilke edinen ve

personel i¢in uygun kosullar1 saglayan isletmeler olmak zorundadir [20].

2.2.1. Endiistriyel Mutfaklarda Hijyenik Tasarim Gereksinimleri

Mal kabul, depolama, yemek hazirlama, servis, bakim, temizlik gibi tim
stireglerde endiistriyel mutfaklarda hijyenin saglanmasi i¢in heniiz tasarim asamasinda
calismalarin baglamasi gerekmektedir. Endiistriyel mutfaklarda 6zellikle sanitasyon,
temizlik, sihhi tesisatin bakimi ve onarimi, enerji ve atik yonetimi tasarlanirken ulusal
ve uluslararas standartlar géz 6niinde bulundurulmalidir. Insaat asamasi, bitimi ve
sonrasinda da analiz ve denetimler siirekli olarak yapilmalidir. Hijyenik endiistriyel
mutfak gereksinimin karsilanmasi i¢in standartlara uygun su, hava akis hacmi ve

basinci diizenli olarak kontrol edilmeli ve dogrulanmalidir [15].

3. MUTFAK BOLUMLERI VE TASARIMI

Mutfak boliimleri genel olarak 13 bdliim altinda toplanmaktadir. Bunlar; mal
kabul alani, pisirme alani, et hazirlama alani, sebze hazirlama alani, hamur {iriinleri
hazirlama alani, giinliik depo/kiler, soguk/dondurucu depo, bulasik yikama alani,

mutfak arag/gere¢ deposu, personel tesisleri, mutfak ofisi ve sevkiyat alanidir [21].



Mutfak boliimlerinde kullanilacak olan ekipmanlar bu boliimlere diizgiin bir is
akis1 ve alan yonetimi saglamak amaciyla uygun sekilde yerlestirilmelidir. Mutfak ile
yemekhane arasindaki ayrim kesin bir sekilde planlanmali, bununla birlikte hazirlik,

depolama, bulasik yikama alanlar1 arasindaki baglant1 korunmalidir [16].

Ocak, firm, konveksiyonel firin gibi ekipmanlar ada seklinde yerlestirilmeli ve
ekipmanlar kendi aralarinda kiimelenmelidir. Fritdz, tava gibi malzemeler birlikte
gruplandirilarak, birbirlerine yakin olarak konumlandirilmalidir. Bunlara ek olarak,
miimkiin oldugunca tiim ekipman hareketli olmalidir. Bdylece erisim, bakim ve

temizlik kolaylig1 saglanabilmektedir [22].

Endiistriyel mutfagin boliimleri tasarlanirken alanin diger boliimlerle iliskisi,
ihtiya¢ duyulan metrekare miktar1 ve boliim gereksinimi gibi kriterler mutlaka dikkate
alimmalidir [23].

Mutfak alan diizeni i¢in en ¢ok kullanilan ii¢ tasarim I, L ve U seklindedir. Her
seklin olumlu ve olumsuz 6zellikleri olmasina karsin, I sekli genellikle zaman ve
hareket verimliligi agisindan en iyi diizenleme olarak kabul edilmektedir. Endiistriyel
mutfakta alan simirlamasi varsa L seklindeki yerlesim uygun bir ¢alisma ortami
saglamaktadir. U seklindeki mutfakta calisma tezgahi biiyiikk olmasina karsin
personelin hareket sayisini arttirdigi icin verimliligi 6nemli oranda etkileyebilir.
Endiistriyel mutfaklarda, verimli ¢caligma alani saglayan paralel ve sirt sirta yerlesim

yogun olarak kullanilmaktadir [15].

3.1. Mal Kabul Alam

Kalite kontroliin ilk basamagi olan mal kabul alani, endiistriyel mutfagin
arkasina yerlestirilmelidir. Mal kabul alanina ulasim, her boyuttaki ara¢ icin yeterli
hareket imkani saglamalidir. Mal kabul alanina erisimi gostermek i¢in uygun
isaretlemelerin yapilmas: olduk¢a Onemlidir. Uygun cati ve tavan yiikseklikleri
tasarlanarak, yagmur ya da giines gibi olumsuz hava kosullarindan malzemelerin

korunmasi saglanabilmektedir [24].

Malzeme bosaltma alanina erisim diiz yapilmalidir. Malzeme tasima arabalari,
transpaletler ve el forkliftleri rampa ve esikleri rahat gecebilecek sekilde
tasarlanmalidir. Is giivenligi ve is¢i sagligi mevzuatlarinda belirtilen egimler ve

isaretlemeler mutlaka uygulanmalidir. Kot farkinin oldugu ve mal kabul alanina direkt
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olarak erigsimin miimkiin olmadigr durumlarda, uygun bir yilikleme platformunun
kurulmasi saglanmalidir. Mal kabul alani, rahat temizlenmesi ve transport araglarinin
kullanimi igin piiriizsiiz yiizeye sahip olmalidir. Mal kabul boliimiiniin zemin

kaplamalari, bu tiir agir yiik trafigine dayanabilecek sekilde olmalidir [24].

Olumsuz hava kosullarindan koruma ve ¢apraz bulas riskini 6nlemek amaciyla
yiikleme/bosaltma alani ile ¢op toplama alanlar1 birbirinden ayrilmalidir. Mal kabul
alan1 aydinlatilmali ve yikanabilmelidir. Bu amagla zemin drenaji, su ve temizleme

makinesi i¢in elektrik mutlaka bulunmalidir [25].

Endiistriyel mutfak kabul alanina dogrudan erisimin engellenmesi, 6zellikle
ara¢ trafigi olmak {lizere toprak, yabanci cisim gibi kirleticilerden ve patojen
mikroorganizmalardan korunmada etkili olabilmektedir. Bu amagla, endiistriyel
mutfak zemini, personel ve ara¢ trafigine fiziksel bir engel olusturacak sekilde dis
zemin seviyelerinden daha yiiksek olarak tasarlanmalidir. I¢ zemin seviyesi, dis zemin
seviyesinden birka¢ basamak ya da yiikkleme rampasi ile yiikseltilebilmektedir. Bu

yiikseklik farki ayn1 zamanda su baskini riskini de azaltmaktadir [26].

Mal kabul alaninda hava ve hasere sirkiilasyonunu en aza indirmek amaciyla
asansorlii, asagi-yukar1 veya panjur kapilar kullanilabilir. Hava perdeleri ve plastik

seritler de bu amagla kullanilabilmektedir [26].

Bircok gida {irlinii dogrudan mal kabul boliimiinden mutfaktaki tiretim
alanlarina gitmektedir, soguk depolama alanlar1 genellikle mutfagin bitisiginde yer
alir ve endiistriyel mutfaklarda gida miihendisi, sef, miidiir veya miidiir yardimcilari
gibi denetleyici personel gidalarin teslim alinmasindan bizzat sorumlu olacagindan,
mutfaktan mal kabul boliimiine kolay erigim son derece arzu edilir bir durumdur. Bu

nedenlerden dolay1 mal kabul alanina mutfaktan da erisilebilmelidir [15].

Mal kabul alaninin biiyiikliigi, teslim alinacak gida hacmine, teslimat sikligina
ve teslim alma alani ile depolama alanlar1 arasindaki mesafeye gore degismektedir.
Teslim alan gorevlinin gida tiriinlerini depoya yerlestirmeden 6nce uzun mesafelere
tasimasi gerekiyorsa, bir miktar gida tirliniinii gegici olarak depolamak i¢in mal kabul

kisminda ek alan gerekebilmektedir [15].



3.2. Pisirme Alam

Ocak boliimii endiistriyel mutfagin pisirme alani olarak kabul edilmektedir.
Pisirme alaninin yiizeyleri yliksek sicakliga ve kirlere kars1 dayanikli olmalidir ve
mutlaka havalandirma sistemi bulunmalidir. Pisirme alant ve ekipmani, mutfagin
giinliik tretim kapasitesine uygun sekilde tasarlanmalidir. Endiistriyel mutfakta
genellikle tiretilen iirlinlere gore pisirme ekipmanlari se¢ilmedir. Ekipmanlar, bu alan1
en iyi sekilde kullanacak ve dogrusal bir is akisi saglayacak sekilde yerlestirilmelidir.
Pisirme alaninin, depolama ve hazirlama alanlari, yemekhane ve bulasik yikama ile
dogrudan baglantili olmas1 gerekmektedir. Ocak, firin, konveksiyonel firin gibi ana
pisirme ekipmanlari, miimkiin olduk¢a ada seklinde konumlandirilmalidir. Benzer
ekipman tiirleri, birbirine yakin olarak yerlestirilmeli ve tezgdh kullanimi birlikte

yapilmalidir [27].

Uygulanabildigi yerde, temizlik ve bakimi kolaylastirmak i¢in tiim ekipman
hareketli olmalidir. Temizlik i¢in erisim saglamak ve baglanti parcalarina zarar
vermekten kacinmak i¢in yeterli alan birakilmalidir. Ekipman baglantilar1 zeminden
en az 300 mm yiiksekte ve duvarlardan en az 150 mm uzaklikta olmalidir. Belirli
ekipmanlarin dogrudan bosaltilmasini saglamak ve zemin temizleme prosediirlerine

yardimet olmak igin yeterli zemin drenaj oluklari kurulmalidir [28].

3.3. Et Hazirlama Alam

Et hazirlama alani, mal kabulden sonra ve yemekleri pisirmeden 6nce kirmizi
et, kiimes hayvanlari, balik ve av hayvanlar1 gibi et tiirlerinin depolanmasina ve

hazirlanmasina olanak saglamaktadir [16].

Et hazirhik alani, ana mutfak, depolama ve teslimat alanlar1 ile dogrudan
baglantili olmalidir. Capraz bulas riskini azaltmak, hijyenik kosullar saglamak i¢in
yiikleme/bosaltma alanina yakin yerlestirilmelidir ve yeterli ekipman bulunmalidir.
Hazirlanan yiyecekler icin uygun sicakligin saglandigi depolama tesisleri
gerekmektedir. Et hazirlama alan1 bagimsiz olmali ve et hazirlama alani i¢in ayri
odalar olmalidir. Kombine bir odanin tek secenek oldugu durumlarda, yiiksekligi
minimum 1800 mm olan algak duvar ile ¢ig ve pismis yiyecekler i¢in alanlar fiziksel
olarak ayrilmalidir. Capraz bulas riski olmadigindan emin olmak i¢in yeterli yikama

alanlar1 saglanmali ve yerlestirilmelidir. Alanda, mutlaka 6zel bir el yikama lavabosu



bulunmalidir. Yiiksek riskli islemler gergeklestirilirken, odadaki sicaklik +13°C' de
tutulabilmelidir. Yogusmayt oOnlemek icin tavan plakalarinin arkasma yalitim

saglanmalidir. Zemin temizleme prosediirlerine yardimci olmak i¢in zemin drenaj

oluklar1 kurulmalidir [16].

3.4. Sebze Hazirlama Alam

Sebze hazirlama alani, taze sebzeler, salata malzemeleri ve meyvelerin,
saklandig1 ve hazirlandig1 boliimdiir. Sebze hazirlama odasi, mal kabul alan1 ve ana
mutfak ile dogrudan islevsel bir iligkiye sahiptir. Sebze hazirlama alani, genellikle yas
bir alandir ve hazirlanan sebzelerin mutfaga tasinmasi igin diizenli olarak mobil
lavabolar kullanilmaktadir. Lavabolar1 doldurmak i¢in igilebilecek kalitede soguk su
muslugu gereklidir. Mobil evyeleri bosaltmak ve odanin etkili bir sekilde
temizlenmesini ve yikanmasini saglamak icin yeterli bir yer tahliyesi gereklidir. Sebze
hazirlama ekipmanlari, mevcut alani en iyi sekilde kullanmak ve hazirlik alanlarindan
mutfaga kadar dogrusal bir depolama ve is akisi saglamak icin yerlestirilmelidir. Tim
sebze hazirlama iglemlerinin giivenli ve hijyenik bir sekilde gergeklestirilmesine izin
vermek i¢in yeterli ekipman saglanmalidir. Yiyeceklerin pisirmeye hazir halde ve
kullanimdan 6nce muhafaza edilebilecegi soguk depolar gereklidir. Sebze hazirlama

alanindaki sicaklik, +16 °C'nin iizerinde olmayacak sekilde kontrol edilebilmelidir

[29].

Sebze hazirlama alaninda patates ve diger sebze ve meyveler i¢in iki farklh
hazirlik asamasi vardir. Onceden yikanmis patatesler, dogrudan yiikleme alanindan
patates platformuna gonderilir ve depolanir. Patatesler, patates soyma makinesi
(makineleri) ile islenir, daha sonra bir tekneye bosaltilir ve pisirme islemine kadar
mobil lavabolarda gegici olarak depolanir. Taze meyveler, yesillikler ve kok sebzeler
mobil sebze raflarinda saklanir. Salata {irtinleri buzdolabinda saklanir. Sebzelerin

hazirlanmasi i¢in bir lavabo ile sirali yikama saglanmalidir [16].

3.5. Hamur Uriinleri Hazirlama Alam

Hamur {irtinleri hazirlama alani, ¢ig hamur isleri de dahil olmak tizere giinliik
menii gereksinimlerini karsilamak i¢in kekler, hamur isleri, sicak ve soguk tatlilar vb.

tirtinlerin tretildigi alandir [16].



Unlu mamul alanlari, catering tesisinin ana faaliyetlerinden ayri olabilen bir
tiretim alanidir. Ancak yeterli alan varsa, firin ana iiretim alanlarinin yakininda
olmalidir, béylece denetim daha kolay olur, ekipman zaman zaman paylasilabilir ve
ortak depolama alanlar1 kullanilabilir. Firin, tesisin uzak bir noktasinda bulunuyorsa,
mal kabul boliimiine kolay erisime sahip olmalidir. Bu alandan mutfaga dogrudan
erisim saglanmali, ayrica kuru gida deposu ve servis alani ile de dogrudan islevsel bir
iliskisi olmalidir. Biiyiikliigiine bagli olarak, ayr1 kuru gida deposu ve gdomme

buzdolabi/dondurucusu planlanabilir [30].

Seker ve un gibi dokme gida maddeleri genellikle depodan biiylik tek
ambalajlar ile verilir. Bu nedenle, ¢aligma tezgahlarinin altinda depolama i¢in mobil
kutularin saglanmasi1 gerekir. Hava gecirmez kaplara bosaltilmis kismen paketlenmis

gida tirinlerinin depolanmast igin raflar saglanmalidir [31].

Tim operasyonel gorevlerin giivenli ve hijyenik bir sekilde
gerceklestirilmesini saglamak i¢in yeterli ekipman bulunmalidir. Pisirmeye veya
servise hazir hale getirilmis yiyeceklerin, ihtiya¢ duyulmadan 6nce dogru sicaklikta
saklanmasi gerekmektedir. Bir hamur iiriinleri hazirlama alani olustururken, iyi hava
sirkiilasyonuna sahip oda sicakliginda depolar ve soguk depolar gibi ¢esitli depolama
ortamlarina ihtiya¢ oldugu da unutulmamalidir. Burasi ayni zamanda genel tatli iiretim

alaniysa dondurma dolab1 ve dondurucu igin de yer birakilmalidir [14].

Oda i¢inde yeterli havalandirma gereklidir. Radyant ocaklara alternatif olarak
indiiksiyonlu ocaklarin kullanilmasi, daha serin bir ortama katkida bulunarak ener;ji
acisindan verimli bir ¢6ziim saglamaktadir. Herhangi bir birincil pisirme
ekipmanindan yayilan 1s1, koku ve dumanlarin giderilmesi i¢in yag filtrelemesini
iceren Ozel bir ekstraksiyon sistemi gereklidir [32]. Firin i¢in genellikle basit firin
menfezleri seklinde bir hava beslemesi ve egzoz sistemi kullanilabilir. Bu alan i¢in
saatte 30 ila 45 hava degisimi yeterli olmaktadir [15]. Belirli ekipmanlarin dogrudan
bosaltilmasini saglamak ve zemin temizleme prosediirlerine yardimci olmak i¢in

yeterli zemin drenaj oluklart kurulmalidir [16].

Hamur irlinleri hazirlama alani, ¢ok c¢esitli taze ve dondurulmus unlu

mamullerin bulunmasima ragmen, catering tesislerinde popiiler bir liretim alani
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olmaya devam etmektedir. Isletme ydneticisi veya sahibi, endiistriyel mutfak tasarim

danigmanina tesiste yapilacak pisirme hacmi ile ilgili tiim ayrintilart vermelidir [33].

Catering tesisi i¢in uzun vadeli planlarin dikkatle degerlendirilmesi
gerekmektedir. Isletme sahibi hamur iiriinleri hazirlama alanma sahip olmayi
planliyorsa, hangi iirlinler tesislerde pisirilecek, hangi unlu mamuller sifirdan veya
karisgimlardan yapilacak, hangi iirinler dondurulmus veya Onceden hazirlanmig
hamurlardan pisirilecek ve iriinler firindan servis alanina taze olarak mi teslim
edilecek yoksa ihtiya¢ duyulana kadar dondurulup saklanacak mi? sorularini planlama

ve tasarim siirecinde ele almasi gerekmektedir [14].

Bitmis unlu mamullerin mutfaga veya servis alanina tasinmasi tekerlekli kapali
dolaplar iginde gergeklestirilmelidir. Firin, iriiniin servis edilecegi alanla aym

seviyede degilse rampa veya asansor kullanimi planlanmalidir [15].

Caligma masasi alan1 ¢alisan basina en az altt metre olmalidir ve burada
yapilan pasta siisleme gibi hassas isler nedeniyle yeterli aydinlatma Onemlidir.
Ozellikle firmlarn éniinde, unlu mamuller igin bos alan gereklidir. Mayalama kutulari
da firinlarin yakinina yerlestirilmelidir. Hamur iiriinleri hazirlama alaninda ¢ok fazla
kirli bulasik ¢ikmaktadir. Bu alanlarin kendi bulagik lavabolar1 ve el lavabolar1 da

bulunmalidir [14].

3.6. Giinliik Depo/Kiler

Kiler, mutfak ve unlu mamul béliimlerinin giinliik ¢alismasi i¢in gerekli olan
gida maddelerini depolama olanaklar1 saglar. Kiler, ana mutfak, servis, depolama ve

teslimat alanlar1 ile dogrudan islevsel bir iliskiye sahip olmalidir [16].

Tasarimdaki en 6nemli iligki, depolama alanindan hem gida iiretimine hem de
mal alimina kolay erisimdir. Depolama alanindan iiretim alanina yapilacak gitgellerin
sayisl, teslim alma alanindan yapilacak gitgellerin sayisindan ¢cok daha fazla olacaktir.
Bu nedenle gida iiretim alanlarindaki personelin depolama alanlarina gitmek i¢in kat

ettigi mesafenin kisa olmasi 6nemlidir [34].

Kiler, serin bir alanda olmali, duvarlar ve borulardan 1s1 transferinin muhtemel
oldugu bir kalorifer, kazan dairesine bitisik olmamalidir. Alan iyi havalandirilmali,

yeterli hava degisimi saglanmali ve sicaklik 12 °C- 16 ° C araliginda olmalidir. Oda
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giivenli bir sekilde kilitlenebilir bir kap1 ile donatilmahidir. Tiim kiler operasyonel
gorevlerinin giivenli ve hijyenik bir sekilde gerceklestirilmesini saglamak i¢in yeterli

ekipman bulunmalidir [16].

Yogusmayr onlemek i¢in tavan plakalarinin arkasina yalitim yapilmalidir.
Zemin temizleme prosediirlerine yardimei olmak icin yeterli zemin drenaj oluklari

kurulmalidir [35].

Standart bir kuru depolama alani miktarin1 hesaplamak, ihtiyaci etkileyen
bircok degisken nedeniyle zordur. Genellikle kullanilan yontem, depolanacak gida
miktarinda dalgalanmalara neden olan birgok degiskeni gbz oniinde bulundurmak ve
bir tahminde bulunmaktir. Alan ihtiyacini sektoriin farkli tesis tiirlerindeki

deneyimlerine dayanarak tahmin etmek genellikle daha iyidir [36].

3.7. Soguk/Dondurucu Depo

Dondurulmus ve sogutulmus gidalarin toplu depolanmasi i¢in gereken alan bu
asamada belirlenmelidir. Depolar miimkiinse kuzey yoniine bakmali ve direkt olarak
sicak mutfaga acilmamalidir. Et, et iriinleri, siit, siit iiriinleri, meyve, sebze ve

yemekler i¢in ayr1 depolar planlanmali ve raf sistemi yapilmalidir [37].

Dondurucu dolaplar, meniiye ve teslimat sikligina gore segilmelidir. Ornegin,
menii dondurulmus gida iriinlerinden hazirlanan ¢ok sayida {iriin igeriyorsa,
dondurucu alani ihtiyac artacaktir. Bir tiniversite mutfagi genellikle onemli miktarda
dondurulmus patates kizartmasi ve biiylikk miktarlarda dondurulmus sebze
kullanabilir. Bir otel veya biiylik bir catering isletmesi daha kii¢clik miktarlarda
dondurulmus gida kullanabilir ancak ¢ok ¢esitli dondurulmus gidalar stoklayabilir
[38].

Dondurulmus gidalar genellikle kolayca istiflenebilen dikddrtgen kartonlar
halinde sevk edilir ve bu nedenle dondurucunun yiiksekligi hesaplamanin dnemli bir

pargasidir. Dondurucunun boyutu, ihtiya¢ duyulan alana gore belirlenmelidir [38].

Bir gdmme buzdolabinin boyutu da benzer sekilde belirlenir ancak depolanan
tirtinler dikdortgen kutularda olmadigi i¢in hesaplanmasi daha zordur. Taze etler,

sebzeler, meyveler, yemekler ve sogutma altinda saklanmasi gereken diger gesitli
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tirtinlerin hacim cinsinden dl¢lilmesi zordur. Bu yiizden endiistriyel mutfaklarda farkl

bolimlere yerlestirilmis biiyiikk ggmme buzdolabina ihtiya¢ duyulmaktadir [39].

Mikroorganizmalarin kolay iireyebilecegi gidalari bozulmadan muhafazasini
saglamak i¢in kullanilan her dondurucu ve soguk depo bolmesinde bir gosterge
termometresi, sicaklik 6l¢iim cihazi veya sicaklik kayit cihazi bulunmalidir. Soguk
depo, sicakligi diizenlemek igin otomatik kontrol sistemi ve Onemli sicaklik
degisikliklerini gosteren otomatik bir alarm sistemi ile donatilmalidir. Kapilar i¢eriden

acilabilmelidir [40].

Soguk depo duvarlari, duvarlarin diger tarafinda yogusmayr dnlemek igin
etkili bir sekilde yalitilmalidir. Dondurucular, soguk odalar ve sogutucular normalde
prefabrik duvar ve tavan boliimlerinden insa edilmeli ve i¢ kaplamalar piirtizsiiz, agik

renkli bir yiizeye sahip antikorozif malzemelerden yapilmalidir [41].

Sicaklik kontrol {initeleri ve fanlar, sogutma serpantinlerinin buzunun
¢ozililmesi sirasinda kullanilmak tizere dogrudan drenaj sistemine bagl kapali drenajli
yogusma suyu toplama tavalari ile donatilmalidir. Kaymaz zeminler ve her tiirlii
drenaj gereksinimi dikkate alinmalidir. Sogutma ve dondurma ekipmani gida isleme
ve depolama alanlarindan ayr1 bir odaya kurulmalidir [41]. Uriiniin ¢dzdiiriilmesi,
yogusmay1 Onlemek icin yeterli drenaj ve ¢evresel nem kontrolii ile tasarlanmig

ekipman ve odalarda yapilmalidir [40].

Sogutulmus ve dondurulmus {irlinler igin yeterli iirlin yiikleme ve bosaltma
olanaklar1 saglanmali, ayrica kapali bolmeler, tente veya diger uygun aracglarla
sizdirmaz hale getirilmeli ve hava kosullarindan korunmalidir. Sogutulmus triinler
i¢in ylikleme ve bosaltma bolmeleri, tiriinlerin soguk hava deposu ile sogutulmus arag
arasinda ortam sicakligina en az maruz kalacak sekilde ve miimkiin olan en az tasima
ile aktarilmasina izin verecek sekilde tasarlanmalidir. D1g ambalajlarin ¢ikarilmasi ig¢in

ihtiya¢ duyulan alanlar g6z 6niinde bulundurulmalidir [42].

3.8. Bulasik Yikama Alam

Mutfak alanindan gelen tiim ekipmanlar bulasik yikama alaninda
yikanmaktadir. Buna tencere, tava, gastronom servis kaplari, mutfak esyalar1 ve gida

hazirlama ekipmanlarindan parcalar dahildir. Atik yiyecekler ya ileri islemden 6nce
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uygun kaplara siyrilir ya da atik imha tinitesine atilir. Yikanmis kaplar vb. sicak suda

(>82°C) durulanir ve depolama raflarinda saklanmadan 6nce kurumaya birakilir [16].

Sistemler, yikamadan 6nce kirli kaplar1 almak, kaplar1 ve tavalar1 siyirmak ve
ayirmak i¢in yeterli alanin olmasini ve malzemelerin yeterli derecede kurumasini
saglayacak biiyiikliikte tasarlanmalidir. Temiz malzemeler i¢in yeterli depolama alani

bulunmalidir [16].

Bulasik yikama alani, mutfak ve hazirlik alanlar1 ile dogrudan fonksiyonel bir
iliskiye sahiptir. Ekipman yerlesimi, kirli kaplar1 almak i¢in yeterli alana izin vermeli

ve dogrusal bir akis saglamalidir [16].

Gegisli bir bulasik yikama makinesi veya bulasik yikama tnitesi (yikama,
durulama ve sanitasyon) bulunmalidir. Bulasik yikama makinesi veya sterilizator
lavabosundan yayilan buharin oda i¢inde yogusmaya neden olmasini 6nlemek i¢in

yeterli 6zel havalandirma ve ekstraksiyon saglanmalidir [29].

Bulagik yikama alanindaki en biiyiik problem ortamin siirekli 1slanmasidir.
Sicak yemek hazirlama alani haricinde, bulasik yikama ekipmani ve g¢evresindeki
alanlar gida tesisinin diger boliimlerine kiyasla daha fazla asinma ve kétii kullanima
maruz kalir. Yerdeki su, dokiilen yiyecekler, buhar ve yiiksek nem, arabalarin ve
mutfak aletlerinin duvarlara ve ekipmanlara carpmasi genellikle bulasik yikama
alaninin ortak sorunlaridir. Endiistriyel mutfak tasarimeilar, mimarlar ve mithendisler
1slak kosullar ortadan kaldirmak igin her tiirlii gabay1 gostermesi ve ayni zamanda
zemin, duvar ve tavanin yiiksek miktarda neme dayanacak sekilde insa edilmesi

gerekmektedir [15].

Gida kaynakli hastaliklarin yayilma potansiyeli nedeniyle bulasik yikama
odalarmin, i¢ kismina yonelik standartlar giderek daha kati hale gelmistir. Bulasik
yikama alaninin kolay sterilize edilebilecek ve 1slak kosullara dayanabilecek sekilde
tasarlanmasinda kaymaya direngli sirsiz seramik karo zeminler, seramik veya yapisal
sirlt karo duvarlar ve neme dayamikli asma tavanlarin kullanilmasi1 tavsiye

edilmektedir [15].

Ozellikle tencere, tava ve mutfak esyalar1 bulasik yikama alaninda

temizleniyorsa, bulasikhanenin ana mutfakla yakin bir ¢aligma iliskisi icinde olmasi
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gerekir. Bulasik yikama alani ii¢ bolmeli tencere lavabolari, tencere yikama
makineleri ile tasarlanmig olabilir veya yonetimin uygulamasi gogu kiiciik ve orta boy
mutfak esyasinin standart bulasik makinesi ile yikanmasi yoniinde olabilir. Tencere
ve kaplar bu alanda yikanacaksa, birincil gida iiretim alanlar1 ile bulagik yikama

tinitesi makul 6l¢giide yakin olmalidir [29].

Endiistriyel mutfaklarin tasariminda, ¢alisma ortamindaki zaman ve hareket
anlayisinin  bulasik yikamadan daha onemli oldugu higbir yer yoktur. Bulasik
makinesi genellikle kisitli bir alanda minimum yiiriime mesafesi ile calisir. Iyi bir
bulasik yikama tasarimi, bulagiklarin miimkiin olan en verimli sekilde taginabilmesi

i¢in bulagik makinesinin yaptigi her hareketin incelenmesini igermelidir [43].

Tavanda ses emici malzemeler, yiiksek diizeyde aydinlatma (800 ila 1000
Lux), duvarlarda ve tavanda parlak renklerin kullanilmasi arzu edilen tasarim
ozellikleridir. Bulasik yikama alanlarinin miithendisliginde sik¢a yapilan bir hata, hava
sirkiilasyonunun yetersiz olmasidir. Bulasik makinelerinde istenen havalandirma
delikleri ve kiigiik davlumbazlar genellikle nemli havanin alandan uzaklastirilmasi
icin yeterli degildir. Saatte 60 hava degisimi gerceklestirecek besleme ve egzoz

ekipmani 6nerilmektedir [15].

Uretim sayisiin bulasik yikama alaninin diizeni iizerinde dogrudan etkisi
vardir. Ozellikle biiyiik isletmelerde, bulasikhane icinde bulasik yikama siirecini
diizenlemeye yonelik birkac farkli yaklagim vardir. Ornegin, donerli bulasik makinesi,
ayni talebe hizmet eden tiinel tipi bir makineden onemli 6lgiide farkli bir yerlesim

diizeni gerektirir [15].

Acik proses ekipmanlarinin hortumla temizlenmesi islemleri sirasinda
aerosollerin (s1vi damlaciklari, kat1 partikiiller veya her iki tiir madde) olugmasi ciddi
bir sorundur, ¢iinkii bunlar daha sonra proses ekipmani iizerinde yeniden birikebilir

ve dolayisiyla yeniden kontamine olabilir [44].

Burfoot (2003) diisiik basingli hortumlarin cm? basina ve saniyede 40 pm'nin
altinda capa sahip yaklasik 144.000 partikiil ve su jetinin etki noktasindan 150 mm'lik
bir mesafede 80 pum'den daha biiylik capa sahip 900'den az partikiil trettigini
gostermistir. Odanin baska yerlerinde, ¢apt 1 pum'den biiyiikk olan partikiillerin

konsantrasyonu m? basma 1,4 x 107 've kadar ¢ikmistir. Bu araliktaki partikiiller
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Ozellikle mikroorganizmalarla yiikliidiir ve metrelerce yol alabildikleri i¢in ¢evredeki
proses ekipmaninin biiyiik boliimiinii yeniden kirletebilirler. Partikiiller ne kadar

kiigilik olursa ugus siireleri ve kat edebilecekleri mesafe de o kadar fazla olur [44].

Endiistriyel mutfaklarda tava, tencere ve gastronom tepsiler i¢in normalde
hortumla yikama prosediirlerinde oldugundan daha yiiksek sicakliklarda ve deterjan
konsantrasyonlarinda otomatik olarak temizleyebilen tamamen kapali yikama
kabinleri olmalidir. Yikama kabinine stratejik olarak yerlestirilen temizleme nozullar1
vasitastyla, temizlenmesi zor yerlere vurgu yapilarak, temizlenecek ekipman {izerine
orta/yiiksek basing altinda temizleme soliisyonlar: piiskiirtmek miimkiin olmaktadir.
Bunun avantaj1 agiktir; proses alani i¢inde aerosol olusumu minimuma iner ve kisa
siirede temizlenen proses ekipmaninin kir ve mikroorganizmalarla yeniden kirlenmesi
Onlenir veya azaltilir. Kirli temizlik soliisyonlar1 artik proses alanina doékiilmeyip
yikama alanindaki kanalizasyona atildigindan proses alanini daha temiz tutmak da
miimkiindiir. Sonug olarak, yikama kabinleri gida kontaminasyonunu azaltabilir ve

etkin bir temizlik saglayabilir [44, 45].

3.9. Mutfak Arac¢/Gerec¢ Deposu

Bu oda, giinliik kullanimda olmayan yedek mutfak ekipmani geregleri ve
pisirme tavalart i¢in depolama olanaklar1 saglamaktadir. Yogusmay1 onlemek icin
yeterli havalandirma saglanmalidir [46]. Arag/gere¢ deposu, ana mutfak ve bulagik

yikama ile dogrudan islevsel bir iliskiye sahip olmalidir [16].

3.10. Temizlik Malzemeleri Deposu

Temizlik malzemeleri, kontaminasyonu ve temizlik {iriinlerinin kazara
gidalarla karigmasini Onlemek i¢in gida malzemelerinden ayri depolanmalidir.
Temizlik malzemeleri deposu deterjan bidonlarini, bulasik makinesi deterjani
kutularimi ve diger temizlik malzemelerini tagiyabilecek kadar biiyiik olmalidir. 3 m
genisliginde ve 5 m derinliginde bir alan orta 6l¢ekli isletmenin depolama ihtiyaclarini

karsilayacaktir [43].

Ihtiya¢ olmas1 halinde, ¢alisma aletlerinin ve ekipmanlarinin temizlenmesi,
dezenfekte edilmesi ve depolanmasi i¢in yeterli tesisler saglanmalidir. Bu tiir tesisler,
kontaminasyonu 6nlemek i¢in gida depolama, isleme ve paketleme alanlarindan ayri

olmal1, korozyona dayanikli malzemelerden insa edilmeli, kolay temizlenmeli, yeterli
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sicak ve soguk su kaynagina sahip olmalidir. Temizlik maddeleri ve dezenfektanlar,
acikca tanimlanmig kaplarda, gidanin islendigi alanlardan ayr1 olarak depolanmalidir

[47].

Temizlik kimyasallarinin bulundugu depolar saglam, kuru, iyi havalandirilmas,
donmaya karsi dayanikli olmali, erisimi kolay olmali ve kontrollii erisim igin
kilitlenebilir olmalidir. Personelin etiketi okuyabilmesi igin yeterli aydinlatmaya sahip
olmalidir [26]. Tehlikeli bir dékiilme durumunda bu alandan gelen drenajin kontrol

altina alinmasini saglayacak sekilde tasarlanmalidir [26].

3.11. Personel Tesisleri

Personel tesisleri, personelin giinliikk kiyafetlerinden koruyucu is giysisine
gecmesi gereken barmmma, soyunma ve dinlenme tesisleridir. Endiistriyel mutfak
icinde, personelin soyunmasi, yikanmasi, yemek yemesi ve dinlenmesi i¢in uygun
yeterli tesisler ve olanaklar bulunmalidir. Personel tesisleri (6rn. restoran, kantin,
dinlenme alani, sigara igme alani) dogrudan gida isleme alanlarina agilmamalidir.
Yiyecek icecek tesislerinin saglandigi yerlerde, bu tesisler gida iirlinlerinin
kontaminasyonunu Onleyecek sekilde tasarlanmali ve uygun sekilde kontrol
edilmelidir. Sigara igilebilecek alanlar, dumanin iriine ulagamayacag sekilde tiretim

alanlarindan izole edilmelidir [47].

Personel tesislerinde; kilitli/soyunma dolaplari, duglar, dinlenme odast,
tuvaletler ve ¢amasir yikama alan1 bulunmalidir. Erkek ve kadin personel i¢in ayr1
soyunma odalari, tuvaletler ve duslar saglanmalidir. Duslar ve tuvaletler soyunma

odalarindan dogrudan erisime sahip olmali fakat direkt bu alanlara agilmamalidir [16].

Ise alinan her personel igin kilitli dolaplar saglanmalidir. 450mm genisliginde
x 600mm derinliginde x 1705mm yiiksekliginde boyutlandirilmis standart 'mutfak
personeli ' i¢in dolap bulunmalidir. Dolaplarin yerini ve sayisini gosteren bir diizen,

dogru numaranin belirli bir yere yerlestirilebilecegini gostermek i¢in gereklidir [16].

Calisanlarin soyunma odast ve dinlenme odalari, sanitasyon, giivenlik ve
calisanlarin tutumunu etkiledikleri i¢in dikkatlice tasarlanmalidir. Dogal 151k

saglanmali ve tiim alanlar uygun sekilde havalandirilmalidir [15].
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Soyunma odalar1 ve dinlenme odalar1 birlikte tasarlanabilir, boylece alan
verimli bir sekilde kullanilir ve {iniformalar tizerinde kontrol saglanir. Alan ana gida
iiretim alanlarindan uzakta olabilir, ancak alana giris ve ¢ikislar calisanlarin ¢alisma
alanindan soyunma odasina gecerken gozlemlenebilecekleri sekilde diizenlenmelidir.
Soyunma odalart ¢ikislara yakinsa veya denetlenmesi zor uzak yerlerdeyse gida ve

alet kontrolii sorunlari yaratabilir [15].

Personel soyunma ve dinlenme odalar1 kolayca ¢ok biiyiik yapilabilir ve bu da
bos dolasmay1 tesvik eder. Bu alanin amaci, iiretime girmeden Once kiyafetlerin
degistirilmesi, tuvaletin kullanilmasi ve ellerin yikanmasi i¢in bir yer saglamaktir.
Kahve molalari, yemek yeme vb. i¢in kullanilmamalidir. Tasarim, soyunma odas1
banklari, yerden tasarruf etmek i¢in ¢ift katli dolaplar ve kirli {iniformalarin temiz
tiniformalarla degistirilmesi i¢in bir kontrol sistemi igermelidir [15]. Tuvaletler
soyunma alanindan 6nce yerlestirilmelidir. Bu, ¢alisanlarin tuvalete yalnizca sokak

kiyafetleri ya da sivil kiyafetleriyle gitmelerini saglamak icin yapilmaktadir [47].

Endiistriyel mutfak yoneticileri genellikle bir personel yemek odasi veya
kahve alaninin gerekli olup olmadigi konusunda anlasmazliga diismektedir. Bazi
yoneticiler, personel yemek odasi veya kahve odalarinin uzun molalar tesvik ettigini
ve personellerin, miisterilerin yemek saatinden Once ana yemek salonunda yemek
yemesi gerektigini diistinmektedir. Ancak endiistriyel mutfaklarda bir personel

dinlenme salonu saglanmalidir [48].

Soyunma odalarinda etkili bir drenaj sistemine bagli yeterli sayida sifonlu
tuvalet bulunmalidir. Tuvaletler dogrudan gidalarin islendigi odalara, dinlenme
odalarina veya soyunma odalarina agilmamalidir. Esasen, tuvaletleri kullandiktan
sonra, Uretim alanlarina yeniden girmeden Once biri tuvalet lavabosunda ve digeri
tiretim alaninin giriginde olmak {izere her zaman iki el yikama bolimii olmalidir. Sthhi
tesisatlar yeterli dogal veya mekanik havalandirmaya sahip olmali ve ideal olarak
negatif basing altinda tutulmalidir. Tuvalet, endiistriyel mutfak alanlarinda pozitif

hava basincinin korunmasina yardimci olmak igin ¢ift kapili bir diizende insa

edilmelidir [49].

Gida tiretiminde el hijyeni esastir ve el hijyeni ekipmanlarinin saglanmasi

genellikle yasal bir gerekliliktir. Tuvalet ve dinlenme alanlarinda yeterli sayida kalici
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olarak monte edilmis lavabo bulunmali ve sadece ellerin yikanmasi i¢in tahsis
edilmelidir. Tuvaletlerde zemine egimli en az bir yer siizgeci bulunmal1 ve klozetler,
pisuarlar, el yikama lavabolar1 duvara asilmalidir. Ornegin el yikama lavabolari isleme
alanina her giris noktasinda ve tuvalette uygun sekilde yerlestirilmis olmalidir. Esasen,
calisanlar tuvalete gittiklerinde gida isleme gorevlerine baslamadan once ellerini iki

kez (tuvalette ve iiretime girerken) yikamalidirlar [49].

El yikama lavabolari; sicak ve soguk akan su, uygun sekilde karigtirma
vanalari, diz, ayak, dirsek veya otomatik olarak (el temas1 olmadan) calistirilabilir
olmalidir. Paslanmaz ¢elik veya benzeri asinmaz malzemeden yapilmalidir. Dogrudan

gidere bagl kapali atik borular1 ile donatilmalidir [41].

Elleri kurutmak i¢in tek kullanimlik kagit havlular, sicak hava ve yiiksek hizli
hava kurutucular kabul edilebilirken, yeniden kullanilabilir veya ¢ok kullanimlik

havlular kullanilmamalhdir [41].

3.12. Mutfak Ofisi

Gida iiretim miidiirii, sef ve biliro personeli i¢in ofislere ihtiya¢ vardir. Bu
alanlar ¢alisanlarla, saticilarla konusmak ve o6zel bir ortam saglamak igin
yapilmaktadir. Ofis genellikle mal kabul alanimmin yakininda yer alir, bdylece
calisanlarin ve gidalarin depolama alanlarina, binaya giris ve c¢ikis hareketleri
gozlemlenebilir. Alim memurlari, depo sefleri ve servis sefleri i¢in ofis alanlari

kesinlikle kendi ¢aligma alanlarinda bulunmalidir [15].

Mutfak ofisi, yemek alanlarinin yonetimi ve kontrolii i¢in odak noktasidir.
Mutfak yoneticisi normalde mutfak ofisinde bulunur; ¢aligmalari, mutfak yonetimi,
menti planlamasi, gorevlendirme, yemek hizmetleri planlamasini i¢erir. Mutfak ofisi,
gerceklesen tiim faaliyetlerin goriilebilmesi i¢in mutfak alanma yerlestirilmelidir.
Mutfak alanimin maksimum goriisiinii saglamak i¢in goriis panelleri bulunmalidir

[16].

Yeterli havalandirma saglanmalidir. Havalandirma sistemi ic¢in degisken
kontroller ofiste bulunmalidir. Ofiste, bilgisayar, telefon ve bir ag LAN hatt1 olmalidir.

Sicaklik izleme sistemi ekrani, alarm ve yazici ofise takilmalidir [29].
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Ofis, mutfagin diger alanlarindan giivenli bir sekilde izole edilmelidir. Diger
tim alanlarin anahtarlar1 ofiste tutulmahidir. Mutfak ofisinde masa, sandalye,
kilitlenebilir anahtar dolabi, kilitlenebilir kabin, dosya dolabi, ilkyardim cantasi ve
duyuru panosu gibi ekipmanlara ihtiya¢ vardir. Ofis alan1 kii¢iik olmalidir (5 ila 7,5
m?). Mal kabul kapisinin hemen girisinde kiigiik bir alan ofis alan1 olarak ayrilabilir
[16].

Kolay temizlenebilen zeminler, sandalye korumalikli agik renkli duvarlar ve
floresan aydinlatmali asma tavanlar bir ofiste arzu edilen yiizeylerdir. Telefon, veri ve
elektrik prizlerinin dort duvara da yerlestirilmesi, personel ve alan ihtiyaclari
degistikce maksimum esneklik saglamaktadir. Ynetim ve denetim personelinin kolay

denetimi amaciyla ofisin ¢ok pencereli olmasi gerekmektedir [39].

3.13. Sevkiyat Alam

Endiistriyel mutfaklarda sevkiyat alan1 mal kabul alanindan ayr1 olarak
planlanmalidir. Pisirme alani, hazirlik alanlari, kiler ve soguk depolar ile dogrudan

islevsel bir iliskiye sahip olmalidir [16].

Sevkiyat alan1 yiikleme ve bosaltma rampalarinin sayis1 minimum diizeyde ve
zemin seviyesinden 1-1,2 m yukarida olmalidir. Yiikleme ve bosaltma sirasinda
hammaddeleri ve gidalar1 olumsuz hava kosullarindan korumak i¢in rampalar catilar
veya kanopilerle dis etkenlerden korunmalidir. Kap1 agikliginin tizerindeki kanopiler
yagmur, riizgar ve sicak, nemli havanin disaridan gida fabrikasi binasina girmesini
azaltir. Ancak bu yapilar kuslarin tiinemesi veya yuvalanmasi nedeniyle ciddi bir
sanitasyon sorunu haline gelebilir. Bu nedenle, kanopilerin alt tarafi tamamen
kapatilmali, boylece kuslar tiinemek veya yuva yapmak i¢in erisim saglayamamali
veya kus civileri veya aglar1 kullanilmalidir. Daha iyi bir alternatif olarak, dagitim
aracinin arkasini tamamen kapatmak i¢in kamyon kapilarimin etrafinda rampa

contalar1 kullanilmalidir [50].

Yiikleme rampalarinin altindaki alanlar hasereler i¢in barinak olusturmamali,
asfaltlanmali ve uygun sekilde drene edilmelidir. Ozellikle kamyon ile rampa
arasindaki tesviye plakasinin altinda bosluk olusmasindan kaginilmalidir. ideal olarak,
rampa diizlestiricilerin plakalarinin altinda ¢ukur olmamalidir, ¢linkii bu ¢ukur dis

ortama agiktir ve rampa diizlestirme cihazlar1 hagerelerin barinabilecegi yerler saglar.
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Cukura erigebilen kemirgenler tesviye plakasi ile fabrika zemini arasindaki bosluktan
gecerek isletmeye girebilirler. Bununla birlikte, firgalarla kemirgen gecirmez hale de

getirilebilirler [50, 51].

Sevkiyat alani ylikleme rampas1 kapilari, isletmeye hava ve hasere hareketini
en aza indirmek i¢in hizla a¢ilip kapanmasi gereken dikey asansorlii, garaj tipi "yukari
ve asagil" bas listll veya panjur tipi kapilardir. Yiikleme alani kapilar1 diizenli olarak
acik oldugunda, hava perdeleri sicak, nemli havanin sizmasin1 6nlemek ve boceklerin
girisini engellemek i¢in kullanighdir. Hava perdeleri hijyeniktir ancak kap1 boyunca
uzanmali ve havayi asagi ve disar1 yonlendirmek i¢in dis tarafa yerlestirilmelidir. Cok
kotii calisan bir hava perdesi aslinda acik bir kapidan daha kotii olabilir. Ayrica,
kapinin etrafindaki alan temiz tutulmazsa, tiirblilansli hava akimi kir ve toz gibi
Kirletici maddeleri karistirabilir. Hava perdeleri yiiksek riizgar hizlarinda islevlerini
yitirmektedir [50]. Sevkiyat alanlar1 planlanirken hakim riizgar yonleri dikkate
alinmalidir [24, 46].
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4. MATERYAL ve YONTEM

4.1 Tezin amaci ve hipotezi

Bu tezin temel amaci, gittikce 6nem kazanan hazir yemek sektoriinde biiyiik
bir yer tutan endiistriyel mutfaklarin {iniversitelerdeki giincel durumunun tespiti ve
standartlara uygunlugunun degerlendirilmesidir. Universite dgrencilerinin degisen
beslenme davraniglari, d6grencilerin zihinsel, fiziksel durumunu ve dolayli olarak
okul performansini etkileyebilir. Ogrencilerin, beslenme ihtiyaglarinin standardize
edilmesi, diizensiz beslenme, beslenme cksikliklerinin olusmasinin 6nlenmesi ve
giivenli gidaya ulasabilmeleri agisindan {niversite endiistriyel mutfaklar1 biiyiik
Onem tasimaktadir. Bunun yani sira, bu ¢alismada elde edilen bulgularin gelisen
diinyada birinci oncelik olan enerji tiiketimi ve karbon salinimini azaltarak yiiksek
standartlarda hijyenik tasarimlara sahip mutfaklar i¢in bir yol gosterici olmasi
hedeflenmistir. Endiistriyel mutfaklarin yapisal oOzellikleri, inovatif faaliyetlerin
ergonomi agisindan dikkate alinmasi, teknik altyapi, yerlesim ve ¢aligma kosullarinin
planlama agisindan 6nemi, endiistriyel mutfaklarda ekipman se¢imi, yerlesimi ve
mekansal diizenlemenin insan performansini artiracak faktorlerin degerlendirilmesi

calismanin diger hedefleri arasinda yer almaktadir.

Yapilan literatiir taramasinda, endiistriyel mutfak tasarimi konusunda yerli ve
yabanci smirlt sayida kaynak bulunmaktadir. Giincel olarak isletmelerde yasanan
sorunlarin giderilmesi i¢in bu literatiir boslugun doldurulmasi ¢aligmanin en 6nemli

hedeflerinden biridir.

Tezin hipotezi, “Endiistriyel mutfaklarda hijyenik tasarimin anahtar nokta
olarak kullanilmasi1 is akisim1 gelistirerek hijyenin saglanmasit yaninda calisan
performansini arttirma, ergonomik ¢aligma alanlari saglama, verimliligi artirma ve is

giicii gereksinimini diistirme etkisine sahiptir” olarak belirlenmistir.

4.2 Arastirma Yeri, Zamani ve Orneklem Secimi

Bu aragtirma Haziran 2023 tarihinde Ege Bolgesi’nde 6grenci ve personel
beslenme hizmeti veren 4 devlet {iniversitesinde ylriitiilmiistiir. Tez arastirmasinda
cesitli sorulardan olusan 18 adet Tablo (denetim listesi) kullanilmistir (EK-(1-20)).

Tablolarda isletmelerin glinliikk iretim miktarlar, mevcut personel sayilari,
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isletmelerde bulunmasi gereken mutfak boliimleri, mutfak boliimlerinde yapilan
aydinlatma OSlgiimleri, sicaklik ve nem Olglimleri, mutfak boliimlerinin ayri olma
durumu, havalandirma oOlc¢limleri, boliimlerin islevselligi, zemin, duvar, tavan,
aydinlatma, havalandirma, pencere, kapi, elektrik, su, gaz tesisatlarinin uygunlugu,
atik yonetimi, mutfak ekipmanlarinin ergonomik yonden degerlendirilmesi, personel
tesislerinin uygunlugu ve genel mutfak diizeninin degerlendirilmesi ile ilgili sorular

bulunmaktadir. Tiim degerlendirme ve 6l¢limler yerinde gergeklestirilmistir.

Aragtirma planinda, farkli biiyiikliikteki tiniversite mutfaklar segilerek bu
mutfaklarin uygunlugunun degerlendirilmesi amaglanmistir. Kurumlarin isimleri
UM1, UM2, UM3 ve UM4 olarak kodlanmustir. Tiim isletmelerin kendi mutfaklart

bulunmakta ve bu mutfaklarda taseron firmalar tarafindan hizmet verilmektedir.

4.3 Arastirma Verilerinin Toplanmasi

Bu c¢alisma gozlem, Olgme ve inceleme yontemleri kullanilarak
gerceklestirilmigtir. Tablolar, literatiir verileri incelenerek olusturulmustur [5, 10, 12,
14, 15, 16, 22, 29, 39, 56, 62, 63] (EK-(1-20)). Calismada, nicel ve nitel veriler elde
edilmis ve degerlendirilmistir. Yiizey alan dl¢iimleri (m?) KLECO marka KE30LM

model lazer metre yardimiyla gergeklestirilmistir.

Sogutma, 1sitma ve aydinlatma sistemlerinin yeterliligi sicaklik, nem ve 151k
siddeti 6l¢timleri Geratech marka DT-8820 model cihaz kullanilarak (°C- %RH - Lux)
ve davlumbaz debisinin yeterliligi ise Lutron marka AM-4201 model anemometre

kullanilarak davlumbaz ¢ikisi hava hizi (m/s) olarak dl¢iilmiistiir.

Standarda uygun olan ve evet cevaplari 1 olarak kodlanmistir; standarda uygun
olmayan ve hayir cevaplari ise 0 olarak kodlanmistir. Denetim listeleri toplam puan
yiizdesi tizerinden ‘yeterli’ (%100- 71), ‘kabul edilebilir’ (%70- 61), ‘yetersiz’ (%60

ve alt1) olarak degerlendirilmistir.

Konuyla ilgili standartlar ve 6lgiim igin kullanilan cihazlara ait marka, resim

ve ¢alisma prensipleri EK-21, 22 ve 23’te yer almaktadir.
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5. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

5.1 Devlet Universitelerinin Mutfaklarimin Mutfak Alan Kapasitesi, Giinliik
Uretim Miktari, Personel Sayis1 ve Mutfak Béliimlerinin incelenmesi

Tez ¢alismasi kapsaminda incelenen mutfaklarin 6ncelikle fiziksel mutfak alan
kapasiteleri, giinliik tiretim miktarlari, personel sayisi ve mutfak boliimleri kapsamli

olarak degerlendirilmis ve karsilastirilmalari asagida verilmistir.

5.1.1 Devlet Universitelerinin Mutfak Alan Kapasitesi ve Giinliik Uretim
Miktarinin incelenmesi

Mutfak tasariminda fiziksel mutfak kapasitelerinin iiretim miktarina etkisini
incelemek amaciyla mutfak alan dlgiimii yapilmigtir. UM1, UM2, UM3 ve UM4

mutfaklarinin tiretim miktarlari ile kiyaslanmasi1 Tablo 5.1°de verilmektedir.

Tablo 5.1. Devlet tiniversiteleri mutfaklarinin giinliik iiretim miktarlarina gére mevcut
mutfak alanlarinin standartlara gore degerlendirilmesi

isletme Giinliik Uretim Miktar: Mutfak Olmasi Gereken
Adi (Porsiyon/Giin) Alani (m?) Mutfak Alani (m?)
M1 4500 3000 1665
M2 3300 1870 1221
Um3 1600 120 592
UM4 4700 1020 1739

Tablo 5.1°de giinlik tretim miktar1 i¢in ideal mutfak alani degerleri
hesaplanmis ve gosterilmistir. UM1 ve UM2 giinliik iiretim sayisina gore sirasiyla
yaklasik %180 ve %153 fazla alaninda calisma gerceklestirmektedir. Uretim igin
gereken daha fazla alan kullanimi gerek ekonomik gerekse ergonomik agidan sorun
olusturmaktadir. Personelin gereksiz adim sayisi, fazla 1sitma/sogutma ve elektrik
gideri, temizlik i¢in harcanan siire ve temizlik maddesi bunlarin basinda gelmektedir.

Kaynaklarin gereksiz kullanimi, giiniimiizde diinyay1 tehdit eden kiiresel 1sinma ve
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cevre problemleri kadar, isletmelerin maliyet giderlerini de arttirmasi bakimindan
onemlidir. UM1 ve UM2’nin fazla olan mutfak alanina karsin UM3 ve UM4’iin
alanlar1 ise sirastyla yaklasik %-79 ve %-41 olarak hesaplanmistir ve yetersizdir.
Mutfak alaninin yetersiz olmasi; sikisiklik nedeniyle personel arasinda fiziksel temas
sonucu is kazalari, kalitede istenmeyen sonuclarin olmasi, arag-gere¢ ve malzeme
ekipmanlarinin verimli kullanilamamasi gibi is giivenligi ve is¢i sagligl iizerinde
olumsuz etkiler dogurabilmektedir [56, 59]. Ayn1 zamanda personel verimliligini de
azaltabilmektedir. Sonug olarak, 2 kurumun olmasi gerekenden fazla, 2 kurumun ise

olmas1 gereken az alanda hizmet verdigi goriilmektedir.

5.1.2 Devlet Universiteleri Mutfaklar1 Personel Sayisi ve Giinliik Uretim
Miktarinin incelenmesi

Mutfak tasariminda personel sayisinin iiretim miktarina etkisini incelemek
amactyla personel sayilari tespit edilmistir. UM1, UM2, UM3 ve UM4 mutfaklarmin

personel sayilar1 Tablo 5.2°de verilmektedir.

Tablo 5.2. Devlet iiniversiteleri mutfaklarinin giinliik tiretim miktarlarina gore
mevcut personel sayilar

Isletme Ad1 | Giinliik Uretim Miktar1 (Porsiyon/Giin) | Personel Sayisi
M1 4500 40
M2 3300 33
M3 1600 26
Um4 4700 42

Tablo 5.2 incelendiginde personel basina giinliik iiretim miktarlar1 sirasiyla;
UM1 igin 112,5, UM2 i¢in 100; UM3 i¢in 61,5 ve UM4 icin 112 olarak tespit
edilmistir. Genel kabul olarak belirlenen personel basina giinliik tiretim miktart (100
porsiyon/giin) dikkate alidiginda, UM2 ve UM3 disindaki kurumlarda personelin
kapasitesi tizerinde ¢alistigi agik¢a goriilmektedir [14, 15, 22]. Bu durum gerek

mutfaktaki is kazalar1 gerekse yemek kalitesi acisindan Onemli sorun
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olusturabilmektedir. Bu baglamda, uygun mutfak tasarimi ile kapasite iizerinde ¢alisan

personelin ig glivenligi ve hatalarin azaltilmas: daha da 6nem kazanmaktadir.

5.1.3 Devlet Universiteleri Mutfak Boliimlerinin Degerlendirilmesi

Devlet iiniversitelerin mutfak bolimlerinin  bulunma durumu yerinde

incelenmis ve Tablo 5.3, 5.4, 5.5 ve 5.6’da verilmistir.

Tablo 5.3. Devlet uiniversitelerinin mutfak bolumleri

Isletme Ad1

Mutfak Boliimii UM1 UM2 UM3 | UM4
Mal Kabul 1 1 1 1
Pigirme Alan 1 1 1 1
Et Hazirlik 1 1 1 1
Sebze Hazirlik 1 1 1 1
Hamur Hazirlik 1 1 0 1
Soguk Depo (+4 °C) 1 1 1 1
Soguk Depo (-18 °C) 1 1 1 1
Glinliik Depo 1 1 1 1
Ekipman Depo 1 0 0 1
Temizlik Malzemeleri Deposu 1 1 0 1
Bulasikhane 1 1 1 1
Personel Tesisleri 1 1 0 1
Mutfak Ofisi 1 1 0 1
Servis/Sevkiyat Alani 1 0* 0* 1

*Mal Kabul Alan1 ve Servis/Sevkiyat Alan1 ortak kullanilmaktadir.
Var=1, Yok=0
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Tablo 5.4. Devlet tniversiteleri mutfak boliimlerinin ayr1 olma durumunun
incelenmesi

Isletme Adi
Mutfak Alanlanr

UM1 | UM2 | UM3 | UM4

Pisirme Alani / Hazirlik Alanlari 1 1 1 1

Pisirme Alan1 / Sevkiyat Alani 1 1 1 1

Et Hazirlik / Sebze Hazirlik 1 1 1 1

Mal Kabul Alan1 / Sevkiyat Alani 1 0 0 1

Pisirme Alani1 / Hamur Hazirlama | 1 1 O] 1
Pisirme Alani / Bulagikhane 1 1 1 1
Pisirme Alan1 / Giinliik Depo 1 1 1 1
Pisirme Alan1 / Soguk Depo 1 1 1 1

(-) = Hamur hazirlama alan1 bulunmamaktadir.

Evet=1, Hayir=0
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Tablo 5.5. Devlet iiniversiteleri mutfaklarinin personel tesislerinin uygunlugunun

degerlendirilmesi
Cevaplar
SorUIar .. .. .. .o
UM1 | UM2 | UM3 | UM4
Soyunma odalarinda yeterli sayida dus mevcut -
1 0 *) 1
mu?
Soyunma odalarinda yeterli sayida tuvalet mevcut 1 0 *) 1
mu?
Tuvaletler soyunma odasina direkt agilmayacak *)
: 1 1 1
sekilde tasarlanmig m1?
Soyunma odalarinda yeterli sayida el degmeden *)
0 0 1
calisan el yikama lavabosu mevcut mu?
El yikama lavabolarinda sicak ve soguk su var m1? 1 0 &) 1
Soyunma  odalar1  direkt {iretim  alanina *)
acilmayacak 1 1 1
sekilde tasarlanmis mi1?
Personel tesisleri yeterli havalandirmaya sahip mi? 1 0 *) 1
Tiim personel i¢in kilitlenebilir dolap mevcut mu? 1 1 *) 1
Dolaplar giinliik kiyafetler ve is kiyafetlerini 1 0 ™) 0
ayiracak sekilde bolmeli mi?
Personel i¢in ayr1 sigara igme alanlar1 planlanmis 0 1 *) 0
mi1?
Personel tesislerinde ¢gamasir yikama alan1 mevcut 0 1 *) 0
mu?
Personel yemekhanesi mevcut mu? 1 0 *) 0
Personel dinlenme alan1 mevcut mu? 1 0 *) 0

(*) = Personel tesisi bulunmamaktadir.

Eve =1, Hayir=0
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Tablo 5.6. Devlet {iniversiteleri mutfaklariin genel mutfak diizeninin
degerlendirilmesi

Cevaplar
SorUIar X3 .o X3 LX)
UM1 | UM2 | UM3 | UM4
Mutfak girislerinde hijyen paspaslar1 var m1? 1 0 1 1

Mutfak girislerinde bone, galos ve dnliik dolaplari

mevcut mu?
Personelin isletmeye girisi ayr1 m1? 0 0 0 1
Mutfak kapilart otomatik agilir kapanir m1? 0 0 0 0

Yeterli sayida el degmeden calisan el yikama lavabolari

var mi1?

Koridor genislikleri en az 150 cm mi? 1 1 0 1
Servis/sevkiyat alan1 var m1? 1 1 1 1
Yeterli biiyiikliikte zemin drenajlar1 var mi1? 1 1 1 1

Zemin drenajlar1 yuvarlatilmis koselere ve piiriizsiiz i¢
yapiya sahip mi?

Kanallar ve 1zgaralar paslanmaz ¢elikten imal edilmis
mi?

Zemin drenajlarinin akis yonleri temiz alandan kirli
alana dogru mu?

Kemirgen istasyonlarinin yerlesimi uygun mu? 1 1 1 1
Sinek tutucular yapiskanli mi? ) 1 1 1
Sinek tutucularin yiiksekligi 200-220 cm mi? ) 0 0 0
Mutfak ofisi var m1? 1 1 0 1
Mutfak ofisi liretim ve mal kabul alanina hakim mi? 1 1 0 1

Bulasiklarin yikandigi alan ile istiflendikleri alan ayri
mi1?

Mal kabul alaninda yiikleme-bosaltma rampasi mevcut
mu?

Mal kabul alaninda araglarin manevrasi igin yeterli alan
mevcut mu?

(-) = Sinek tutucu bulunmamaktadir.

Evet=1, Hayir=0
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Mutfak boliimlerinin varligi 14 puan iizerinden degerlendirilmistir. UM1 ve
UM4, 14 puan almistir ve isletmede olmas gereken biitiin boliimler bulunmaktadir.
UM2, 12 puan almistir ve isletmede olmasi gereken boliimlerin varligi %86 olarak
hesaplanmistir. Mutfak alami icerisinde ekipman deposu ve servis/sevkiyat alani
bulunmamaktadir. Ekipman deposu eksikligi, iiretim alaninda gereksiz arag/gerec
isgaline, liretim esnasinda aksamalara, iiretim siirelerinin uzamasina ve iiretimin
durmasi gibi giinliik isleyisi 6nemli olarak etkileyecek sorunlara neden olmaktadir.
Servis/sevkiyat alanin olmadig1 ve mal kabul alani ile ortak kullanildigi gortilmiistiir
ve bunun neticesinde “yok” olarak degerlendirilmistir. Ciink{i mal kabul alani ve
servis/sevkiyat alaninin  ortak olmasi ¢apraz  kontaminasyonun baslica
sebeplerindendir. Servis/sevkiyat ve mal kabul iglemlerinin ayni alandan yapilmasi
isletme siireclerinde aksamalara da neden olmaktadir. Mal gelmesi durumunda
servis/sevkiyat gerceklestirilememektedir. UM3 mutfag ise en diisiik puam (8)
almigtir, isletmede olmasi gereken boliimlerin varligr %57 olarak hesaplanmuistir.
Hamur hazirlik boliimiiniin eksik olmasi isletme performansinda 6nemli bir fark
yaratmaz iken ekipman depo, temizlik malzemeleri deposu, personel tesisleri, mutfak
ofisi ve servis/sevkiyat alant boliimlerinin eksik olmasi isletme ve calisan
performansini dnemli miktarda etkilemektedir. Ekipman ve servis/sevkiyat alanlarinda
olusan problemler UM2 ile aymdir. Temizlik malzemeleri deposunun bulunmamasi
gida giivenligi agisindan 6nemli bir risk teskil etmektedir. Kimyasallarin gidalardan
ayrt alanlarda depolanmasi, kimyasal sizintilarin ve olas1 bulasmalar sonucunda
zehirlenmelerin engellenmesi agisindan ¢ok biiylik sorunlar olusturabilmektedir.

Personel tesisleri denetim listesine gore uygunluk agisindan13 puan iizerinden
degerlendirilmistir. UM1 10 puan almis %77, UM2 5 puan almis %38, UM4 8 puan
almis %62 uygunluk saglayabilmistir. UM3’ te personel tesisi bulunmamaktadir.
Personel tesisi uygunlugu agisindan UM yeterli, UM4 kabul edilebilir, UM2 ve UM3
yetersiz olarak degerlendirilmistir. Personel tesislerinin bulunmamasi durumunda,
calisanlarin tuvalet ve el yitkama olanaklarina, duslara erisimi sinirlanmakta, kisisel
esyalardan  bulasin  engellenmesi, personel/6grenci  saghiginin  korunmasi,
tyilestirilmesi, ¢alisanlarin kisisel esyalarinin giivenliginin saglanmasi ve ¢alisanlarin
tutumu olumsuz olarak etkilenmektedir [14, 16].

Genel mutfak diizeni 19 puan iizerinden degerlendirilmistir. UM1 ve UM2 13
puan almis genel mutfak diizeni uygunlugu %68, UM3 8 puan almis %42 ve UM4 17
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puan almis %89 olarak hesaplanmigtir. UM4’{in genel mutfak diizeni agisindan yeterli,
UM1 ve UM2’nin kabul edilebilir, UM3’iin yetersiz oldugu tespit edilmistir.

UM1, UM2 ve UMS3 te personelin isletmeye girisinin ayr1 yerden olmadig1 mal
kabul veya sevkiyat alanini kullandiklar1 tespit edilmistir. Bu durum kontaminasyon
acisindan risk olusturmaktadir. UM1 ve UM3’iin yeterli sayida el degmeden ¢alisan el
yikama lavabosuna sahip olmadig1 tespit edilmistir. Personel hijyeni ve gida gilivenligi
acisindan el degmeden galisan lavabolar biiyiik 6nem tasimaktadir [14, 15, 63].

UM2 ve UM3’iin zemin drenajlarinin akis yoniiniin temiz alandan kirli alana
dogru olmadigi tespit edilmistir. Zemin drenajlarinin mikrobiyal yiik yogunlugu
diisiiniildiiginde bu durumun bulas riski ve hasereler acisindan risk olusturmaktadir.
UM1°de sinek tutucu bulunmadigi, UM2, UM3 ve UM#4’iin sinek tutuculara sahip
olmasina ragmen uygun yiikseklikte olmadigi tespit edilmistir. Bu durum sinek
tutucularin etkinligini azaltmaktadir. Ugan hasereler gida giivenligi agisindan risk
olusturmaktadir.

Mutfak ofisi, mutfaklarda genel anlamda yemek alanlarinin yoénetimi ve
kontroliin ana noktas1 olarak islev gérmektedir. Mal kabul alanina yakin bir yerde
bulunan mutfak ofisi, ¢alisanlar ile birlikte isletmeye gelen hammaddelerin kontrol
edilmesinde onemli bir islev gormektedir. Eksik olmasi durumunda isletmede

hatalarin olusmasi s6z konusudur [16].

5.2 Devlet Universitelerinin Mutfaklarinin Zemin, Duvar, Tavan, Pencere,
Kapilarinin Incelenmesi

Devlet tiniversitelerin mutfaklarinin zemin, duvar, tavan, pencere ve kapilari

incelenmis ve detayli bilgiler Tablo 5.7, 5.8, 5.9, 5.10 ve 5.11°de verilmistir.
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Tablo 5.7. Devlet tiniversiteleri mutfak zeminlerinin uygunlugunun degerlendirilmesi

Cevaplar

SO ru Iar oo X X X
om1 | Om2 | UM3 |UM4

Zemin yikanabilir, gecirimsiz, emici ve
toksik olmayan malzemeden yapilmig mi1?

Zeminde kullanilan malzeme cinsi nedir? |FAYANS | FAYANS |FAYANS | PVC

Siiptirgelik karolar1 ve yer karolarinin
birlesim yerleri 2,5 cm veya daha biiyiik

bir yaricap ile yukar1 dogru yuvarlatilmis 0 0 0 0
mi1?
Zemin egimi uygun mu? 1 0 0 1

Zeminler hagerelerin erisim
saglayabilecekleri yariklar veya ¢atlaklar 1 0 0 0
bulunmayacak sekilde tasarlanmig m1?

Derz dolgusu epoksi recineden yapilmis

mi? 0 0 0 )
Derz dolgusu karo ile ayn1 hizada bitmis
mi? 1 0 0 )

(-) = Derz dolgusu bulunmamaktadir.

Evet=1, Hayir=0

Degerlendirilmeye alinan tiim tiniversite mutfaklarinda zeminlerin yikanabilir,
gecirimsiz, emici ve toksik olmayan zemin malzemesine sahip oldugu goériilmistiir.
Zeminlerde kullanilan malzemeler %75 oraninda fayans iken sadece %25’inde PVC
kullanilmistir. Endiistriyel mutfaklarda kullanilan zemin malzemeleri hem hijyenik
hem de uzun siireli kullanima imkéan verecek sekilde tasarlanmis olmalidir [16]. PVC
yiiksek kimyasal dirence sahip olmasina ragmen, sicak ve 1slak alanlarda kullanimi
sorun yaratmaktadir ve kolaylikla hasar gorebilmektedir [47]. Kir birikimi agisindan
onemli olan siipiirgelik karolart ve yer karolariin birlesim yerleri 2,5 cm veya daha
biiyiik bir yaricap ile yukart dogru yuvarlatilmasi hi¢gbir mutfakta uygulanmamistir. Bu
durum uygunsuz olarak degerlendirilmistir. Zemin egimi sadece UM1 ve UM 4’de
uygun bulunmus, yarik ve ¢atlak bulunmayacak sekilde tasarim ise sadece UM1’de
gorilmiistiir. Derz dolgulan tiim iiniversitelerde epoksi regine yerine ¢imento derz

dolgudan yapilmistir. Cimento derzleri gézenekli olduklarindan ve bir¢cok kimyasala
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kars1 dayanikli olmadiklarindan hijyen gereksinimlerini yeterince saglamamaktadir
[47]. Benzer sekilde sadece UM1°de derz dolgusu karo ile ayni hizada bitmistir. Tiim

bu veriler 15131nda en uygun zemin kaplamasinin UM1°de oldugu tespit edilmistir.

Tablo 5.8. Devlet {iniversiteleri mutfak duvarlarinin uygunlugunun degerlendirilmesi

Cevaplar

SO ru Iar X3 .o X3 oo
oMt | Um2 | OM3 | UMm4

Duvar yiizeyleri diiz ve temizlenmesi
kolay m1?

Duvarda kullanilan malzeme cinsi

nedir? FAYANS | FAYANS | FAYANS | FAYANS

Duvarda kullanilan malzemenin
zeminden yiiksekligi en az 2 metre 1 1 1 1
mi?

Calisma alanlarini ayiran tiim i¢
duvar bolmelerinin duvar yiiksekligi 1 1 1 1
enaz 120 cm mi?

Caligma alanlarini ayiran tiim algak
duvarlarin iistleri egimli mi?

Acikta kalan tiim dikey kdseler, 120
cm yliksekligine kadar paslanmaz
celik veya yiiksek darbeye dayanikli
PVC koruma ile kaplanmig m1?

Duvarlar hagerelerin erisim
saglayabilecekleri yariklar veya
catlaklar bulunmayacak sekilde
tasarlanmig m1?

Evet=1, Hayir=0

UM1, UM2, UM3 ve UM4’de duvar yiizeylerinin diiz ve temizlenmesi kolay
oldugu, duvarlarin fayans kaplama oldugu goriilmiistiir. Duvarda kullanilan
malzemelerin zeminden uygun yiikseklikte ve calisma alanlarini ayiran tiim i¢ duvar
bolmelerinin tavan yiiksekligine kadar fayans ile kaplandigi goriilmiistiir. Ancak,
caligma alanlarmi ayiran tiim algak duvarlarin istleri egimli degildir ve duvarlar
haserelerin erigim saglayabilecekleri yariklar veya catlaklar bulunmayacak sekilde
tasarlanmamistir. UM1 ve UM2’de agikta kalan tiim dikey koseler, 120 cm
yiiksekligine kadar paslanmaz c¢elik veya yiiksek darbeye dayanikli PVC koruma ile
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kaplanmistir. Bu durumda duvar malzemesinin uzun siireli kullanimini ve personel

giivenligini saglamakta ve gida gilivenligine katkida bulunmaktadir.

Tablo 5.9. Devlet {iniversiteleri mutfak tavanlarinin uygunlugunun degerlendirilmesi

Cevaplar

SorUIar X3 X3 X3 oo
Om1 | Om2 | UM3 | UM4

Tavanlar kir birikmesini, yogusmay1 ve

parcaciklarin dokiilmesini 6nleyen yap1 da 1 0 1 0
mi1?
. . ASMA ASMA
)
Tavanlarda kullanilan malzeme cinsi nedir? TAVAN BETON TAVAN BETON

Tim kanallar, boru hatlari, iletim hatlar1
vb. diizgiin bir sekilde yerlestirilmis ve 1 0 1 0
gizlenmis mi?

Tavan yliksekligi zemin seviyesinden
itibaren en az 3 metre mi?

Evet=1, Hayir=0

UM1, UM2, UM3 ve UM4’{in mutfak tavanlari incelendiginde sadece UM ve
UM3’de asma tavan kullanildig1, bunun neticesinde tiim kanallar, boru hatlari, iletim
hatlar1 vb. diizgiin bir sekilde yerlestirilmis ve gizlenmis durumda oldugu, bdylelikle
tavanlarin kir birikmesini, yogusmay1 ve par¢aciklarin dokiilmesini 6nleyen tasarimda
oldugu tespit edilmistir. Yukaridaki tablodan da goriildiigii gibi beton tavan standartta
istenen tavan ozelliklerini saglamamaktadir. Beton duvarlarin i¢lerindeki gozeneklilik

nedeniyle endiistriyel mutfaklarda kullaniminin uygun olmadig diistintilmektedir [16,
47].
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Tablo 5.10. Devlet {dniversiteleri mutfak pencerelerinin  uygunlugunun
degerlendirilmesi

Cevaplar
SorUIar .. .o .. .o
UM1 |UM2 | UM3 | UM4

Pencereler saglam, emici olmayan ve temizlenebilir bir

- hip mi? ) 1 ) 1
yiizeye sahip mi?
Pencereler kirilmaya kars1 korumali sertlestirilmis cam ) 0 ) 1
(lamine) veya plastikten yapilmis mi1?
Acilir pencerelerin bulundugu yerlerde, sineklikler
mevcut mu? 101
Sineklikler kolay ¢ikarilabilir ve temizlenebilir mi? ) 1 ) 1
I¢ pencere esikleri, pencere ¢ercevesinden yaklasik 20° ' ) 0 ) 0
lik bir agtyla egimli mi?

(-) = Pencere bulunmamaktadir.

Evet=1, Hayir=0

UM1 ve UM3’de pencerelerin bulunmadig1 ve sadece mekanik havalandirma
ile iklimlendirmenin yapildig: belirlenmistir. Giinlimiizde, mekanik havalandirma ve
aydinlatma, kontrollii ortam sartlarint sagladigi i¢in dogal havalandirma ve
aydinlatmaya tercih edilmektedir. Ancak personelin mutfakta uzun siirelerle ¢alismasi

ve psikolojik sagligi nedeniyle pencerelerden aydinlanma 6nemli bir faktordiir [47].

Pencerelerin bulundugu gozlemlenen UM2 ve UM4’de pencereler saglam,
emici olmayan ve temizlenebilir bir ylizeye, sineklige sahip olmasina karsin sadece
UM4’de kirilmaya Kkarsi korumali sertlestirilmis cam (lamine) veya plastikten
yapilmistir. Her iki kurumda da i¢ pencere esikleri, pencere ¢ergevesinden yaklasik

20°'lik bir agryla egimli degildir.

35



Tablo 5.11. Devlet tiniversiteleri mutfak kapilarinin uygunlugunun degerlendirilmesi

Cevaplar

SorUIar oo X oo LX)
Om1 | UMz | UM3 | UM4

Kapilar emici olmayan ve temizlemesi kolay bir yiizeye
sahip mi?

Kapilara ve kap1 ¢ercevelerine ek paslanmaz g¢elik
koruma takilmis mi?

Tiim ¢alisma alanlarinda tek kapi agikliklari; en az 900
mm genislikte mi?

Cift kap1 acikliklar1 en az 1600/1800 mm genisliginde
mi?

Otomatik kapilar i¢in koruyucu bariyerler mevcut mu? ONEOEEONNO)

Kapilara sokiilebilir sineklikler takilmis m1? 1 1 0 1

(-) = Otomatik kap1 bulunmamaktadir.
Evet=1, Hayir=0

UM1, UM2, UM3 ve UM4’iin mutfak kapilar1 incelediginde UM1 ve UM3’iin
kapilarinin emici olmayan, temizlenmesi kolay bir yiizeye sahip olmasi ve dayanikl
malzemeden yapilmasina karsin sadece UM1 de kap: ve kapi cercevelerine ek
paslanmaz ¢elik koruma takildigi gozlemlenmistir. Bu durum kapilarin uzun siire
dayaniklilig1 ve kullanimi agisindan 6nemlidir. Tiim tiniversite mutfaklarinda tek kap1
acikliklar1 uygun genislikte bulunmus, ¢ift kapr genisligi bakimindan sadece UM2 ve
UM4’iin uygun oldugu tespit edilmistir. Mutfaklarin tamaminda otomatik kapi
bulunmamaktadir. Haserelerin girisini dnlemek i¢in kullanilan sinekliklerin, UM3’iin
disindaki tlniversite mutfaklarinda bulundugu, ayn1 zamanda sokiilebilir olduklar
tespit edilmistir. Fakat mevcut kapi sinekliklerinin tamamimin deforme olduklar

gozlemlenmistir. Bu durum gida giivenligi agisindan riskler dogurmaktadir.

5.3 Devlet Universitelerinin Mutfaklarimin Aydinlatma, Havalandirma, Sicakhik
ve Nem Degerlerinin incelenmesi

Mutfak tasariminda aydinlatma, havalandirma, sicaklik ve nem degerlerinin

standartlara gore incelenerek degerlendirilmesi yapilmistir. UM1, UM2, UM3 ve
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UM4 mutfaklarinin alan bazinda detayl 6l¢iimleri Tablo 5.12, 5.13, 5.14 ve 5.15°de

ve Sekil 5.1 ve 5.2°de verilmistir.
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Tablo 5.12. Devlet iiniversiteleri mutfak bdliimlerinde yapilan aydinlatma
Olctimlerinin standartlara gore degerlendirilmesi

Isletme Ad
Ideal Isik
Mutfak Boliimii Siddeti
(Lux) .. .. .. ..

UM1 UM2 UM3 UM4
Mal Kabul 500 503 100 540 510
Pisirme Alan 500 132 180 605 875
Et Hazirlik 500 330 170 176 525
Sebze Hazirlik 500 118 270 44 300
Hamur Hazirlik 500 135 570 ) 245
Soguk Depo (+4 °C) 500 98 250 175 160
Soguk Depo (-18 °C) 500 70 225 200 175
Glinliik Depo 300 60 148 320 360
Ekipman Depo 300 45 ) ) 145
Temizlik 125 125 105 ) 208

Malzemeleri Deposu
Bulasikhane 300 270 154 280 305
Personel Tesisleri 350 355 50 ) 300
Mutfak Ofisi 350 400 280 ) 265
Servis/Sevkiyat Alani 300 460 100* 540* 310

*Mal Kabul Alan1 ve Servis/Sevkiyat Alani ortak kullanilmaktadir.

(-) = Mutfak boliimii bulunmamaktadir.
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Tablo 5.13. Devlet iiniversitelerinin  mutfak boéliimlerinde aydinlatmanin
uygunlugunun degerlendirilmesi

Cevaplar
SorUIar .. .o .. .o
UM1 | UM2 | UM3 | UM4
Dogal aydinlatma kullaniliyor mu? 0 1 0 0

Calisma ortaminin her yerine uygun aydinlatma diizeyi
saglanabilmis mi?

Aydinlatma armatiirlerinde beyaz 151k kullanilmig m1? 1 1 0 1

Aydinlatma armatiirleri, kirilmaya dayanikli lensler
veya kirtlmaz koruyucular ile donatilmig mi1?

Neme dayanikli ve temizlenebilir mi? 0 1 1 1

Davlumbazlarin i¢ine buhar gegirmez 151k armatiirleri
takilmisg mi1?

Evet=1, Hayir=0

Mutfak boliimlerinin aydinlatma Ol¢limleri alan bazinda ayri ayri dlgtilerek,
standarta uygunluklar1 tespit edilmistir. Genel olarak degerlendirildiginde tiim
mutfaklarda aydinlatma 6l¢timlerinin yetersiz oldugu tespit edilmistir. Gida hazirlama
ve servisinde yeterli aydinlatma, ¢alisanlarin igledikleri gida tirtinlerinin kalitesini
gozlemlemek ve calisma alanlarimin temizligini izlemek i¢in oldukc¢a Onemlidir.
Yeterli bir aydinlatma, yapilan isi daha rahat gérmek ve aksiyon almak i¢in gereken
stireyi azaltmaktadir. Yetersiz 151k veya dengesiz 151k dagilimi hata riskini arttirmakta
ve verimi diisiirmektedir. Hata oranin diigiiriilmesi, iiriin miktarinin artirilmasi kadar
oneme sahiptir. Yapilan bir calismada, 151k seviyeleri uygun sekilde ayarlandiginda
elle yapilan islerde meydana gelen hatalarda %12'lik bir azalma goriilmiistiir. Bu
azalma, bagta ekonomik olmak iizere ¢alisan saglig1 ve giivenligi agisindan da oldukca
onemlidir. Daha iyi ¢aligma alan1 goriiniirliigli sayesinde daha az ¢abayla daha basarili
isler yapilabilir ve yiiksek standartlara ulagilabilir. Yapilan arastirmalar, 151k siddeti
seviyesinde 250 Lux olan bir kaynagin uygun konumda yerlestirilmesiyle verimliligi

%5-33 oraninda artirabilecegini gostermistir [15].
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Ozellikle gida giivenligi ve hijyenik yemek hazirlamada personelin
calismasinda birincil éneme sahip olan pisirme alam UM1 ve UM2’de oldukga
yetersizdir. Bununla birlikte UM3 ve UM4’de ise sirasiyla %21 ve %75 oraninda
standarttan yliksek bulunmustur. Ancak fazla aydinlatma verimliligin diismesine ve
yiiksek elektrik tiiketimine ve maliyetin artmasina neden olmaktadir. Daha iyi
aydinlatma ve daha yiiksek tiretkenlik, tek basina 151k siddetindeki artisla degil iyi bir
mutfak aydinlatma tasarimi sonucunda elde edilebilmektedir [15].

Universite mutfaklar1 ayr1 ayri degerlendirildiginde ise UMI’in %65’lik
boliimiinde yetersiz aydinlatmaya, %21°lik boliimiinde uygun aydinlatmaya, %14’liik
boliimiinde ise fazla aydinlatmaya sahip oldugu tespit edilmistir. UM2 %93 liik
bolimiinde yetersiz aydinlatmaya, %7°lik bolimiinde ise fazla aydinlatmaya sahip
oldugu bulunmustur. UM3’iin %62’lik béliimiinde yetersiz aydimlatmaya, %13 lik
boliimiinde uygun aydinlatmaya, %25’liikk boliimiinde ise fazla aydinlatmaya sahip
oldugu tespit edilmistir. UM4’iin %50°1ik boliimiinde yetersiz aydilatmaya, %29’luk
boliimde uygun aydinlatmaya, %21°lik boliimde ise fazla aydinlatmaya sahip oldugu
bulunmustur. Genel olarak degerlendirildiginde tiim mutfaklarin uygun olmayan
aydinlatma kosullarinda hizmet verdigi tespit edilmis ve bunun neticesinde {iriin
kalitesinde, personel veriminde diisiis, maliyetlerde artis ve misteri
memnuniyetsizligine dogrudan etki goriilebilmektedir [15, 47].

Mutfak boliimlerinin sicaklik ve nem oOlglimleri alan bazinda ayr1 ayri

Olctilerek, standartta uygunluklar tespit edilmistir.
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Sicaklik (°C)

E0M1 mOM2 mOM3 mUm4

Sekil 5.1. Devlet iiniversitelerinin mutfak boliimlerinde sicaklik dlgiimleri

Nem (%)

E0M1 mUM2 mUM3 mOMm4

Sekil 5.2. Devlet {iniversitelerinin mutfak boliimlerinde nem dl¢iimleri

Endiistriyel mutfaklarda gida giivenligi ve calisan konforu i¢in sicaklik ve
nemin standartta belirtilen deger araliklarinda olmasi ¢ok 6nemlidir [15, 16]. Her bir
mutfak alani i¢in standartta olmas1 gereken degerler ayr1 olarak tanimlanmistir. Bu

calisma kapsaminda yapilan 6l¢lim ve yorumlarda mutfak boliimlerine gore ayr1 ayri
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degerlendirilmis ve Sekil 5.1 ve 5.2°de verilmistir. Endiistriyel mutfaklarda, sicaklik
ve nemin gida gilivenligini tehlikeye atmasini 6nlemek i¢in uygun, yeterli ve kontrol
edilebilen iklimlendirme kosullar1 uygulanmasi gerekmektedir.

Ozellikle pisirme alani, yiiksek miktarda enerji a¢iga cikaran ekipmanlar
nedeniyle sicaklik ve nemin kontrol altinda tutulmasi en zor olan boliimlerin basinda
gelmektedir. Pisirme alaninda UM 1, UM2, UM3 ve UM4 icin 6l¢iilen sicaklik ve nem
degerleri swrastyla 26,4-%73,9, 26,2-%65, 28,7-%82 ve 25.3-%65,2 olarak
Olclilmiistiir. Tez ¢alismasinda dlgiimler yaz mevsiminde yapildigi i¢in olmasi gereken
ortam sicakligi 18 °C ve nem %60-70 olarak kabul edilmistir [15, 16]. Sonuglardan
acikca goriildiigii gibi, standartta istenen degerlerden %40-59 araliginda sapma tespit
edilmistir. Bu durum gida giivenligi ve ¢alisan performansi agisindan oldukca 6nemli
risk dogurmaktadir. Yiiksek sicaklik genellikle davlumbaz ekipmaninin yetersiz egzoz
havalandirmasi ve iklimlendirme sartlarinin yetersizligi nedeniyle olmaktadir [15].
Ancak tez kapsaminda incelenen iiniversite mutfaklarindan sadece UM1 ve UM4’de
1sitma, havalandirma ve iklimlendirme (HVAC) sistemi bulunmaktadir. Uygun
iklimlendirme tasarimi ile standarda uygun sicaklik ve nem degerleri elde
edilebilmektedir. Isletme yatirim maliyetini yiikseltmesi nedeniyle ¢ogu kurum
tarafindan g6z ardi edilen HVAC sistemi, daha sonra dogurdugu maliyet
degerlendirildiginde bozulan gida ve personel verimliligi agisindan daha yiiksek
isletme gideri olusturabilmektedir. Uygun kosullarin saglanmasi 6ncelikle endiistriyel
mutfak tasariminin baglangi¢ asamasinda dogru planlama ve tasarim sayesinde
miimkiin olabilmektedir [15]. Sekil 5.1 ve 5.2°de goriildiigii gibi UM1 ve UM4 tiim
mutfak alanlarinda ideal kosullara yakin degerler saglamaktadir. Buna karsin, UM2 ve
UM3’de ise ideal iklimlendirme kosullar1 saglanamamakta, hava degisimi sadece
davlumbazlar ile gergeklestirilmektedir. Bu durumda, yetersiz sicaklik ve nem
kontroliinii dogurmaktadir [50].

Universite mutfak boliimleri ayri ayri genel olarak degerlendirildiginde ise
UM1’in %42’lik béliimiinde yetersiz sicaklik ve nem kosuluna, %58’lik béliimiinde
uygun sicaklik ve nem kosuluna sahip oldugu bulunmustur. UM2 ve UM3 %100’liik
béliimiinde yetersiz sicaklik ve nem kosuluna sahip oldugu bulunmustur. UM4’{in ise
%36’lik boliimiinde yetersiz sicaklik ve nem kosuluna, %64’liikk bolimde uygun
sicaklik ve nem kosuluna sahip oldugu bulunmustur. Genel olarak

degerlendirildiginde, elde edilen sonuglardan HVAC sisteminin etkili oldugu ancak
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uygun olmayan mutfak tasarimi nedeniyle istenen sicaklik ve nem degerlerine
ulagilamadigini diislindiirmektedir.

Universite mutfaklarinda bulunan davlumbazlarin egzoz kanali ¢ikislarinda
anemometre ile hava emis hizlar1 6l¢iilmiis, mutfak hacmi ve hava degisim sayisina
gore ideal hava debisi hesaplanarak, standarta uygunluklari tespit edilmistir.
Endiistriyel mutfaklarin verimli c¢aligmasi i¢in temel fonksiyonlardan biri olan
havalandirma sistemi koku, duman uzaklastirma, karbon monoksit seviyelerinin
azaltilmasi, yangindan korunma ve kabul edilebilir hava kalitesi ve sicakliginin
korunmasi agisindan olduk¢a onemlidir. Ancak tasarim sirasinda hava akiminin kirli

alandan temiz alana dogru olmamasi gerekmektedir [16].

Tablo 5.14. Devlet iiniversiteleri mutfaklar1 davlumbaz 6lgimlerinin standartlara gore
degerlendirilmesi

Isletme | Olgiilen Hava Hizi | Hesaplanan Hava Debisi | ideal Hava Debisi
Adi (m/s) (m*/h) (m*/h)
UM1 1,6 178751,2 168000
UM2 2,7 146790 182325
UM3 0 0 9000
UM4 1,7 134777,7 84915

43




Tablo 5.15. Devlet tuniversiteleri mutfaklar1 davlumbaz ve havalandirma
uygunlugunun degerlendirilmesi

Cevaplar
SorUIar .. .o .. .o
UM1 | UM2 | UM3 | UM4
Havalandirma tesisat1 uygun mu? 1 0 0 1

Mutfak boliimleri ihtiyaca gore 1sitilmakta veya
sogutulmakta m1?

Kapasiteye uygun say1 ve nitelikte davlumbaz var mi1? 1 1 0 1

Davlumbazlarin alt kenar1 zeminden en az 2 metre
yiiksekte mi?

Davlumbazlarin ¢ikintist ana pisirme ekipmanlarina
gore en az 45 cm mi?

Davlumbazlarin ¢ikintis1 kombine firilarin kapak
acikligina gore hesaplanmis ve en az 60 cm mi?

Davlumbazlarin ¢ikintist bulagik makinesine gore en az
30 cm mi?

Evet=1, Hayir=0

Tablo 5.14 ve 5.15 incelendiginde, UM1 ve UM4’{in mutfak hacmi ve hava
degisim sayisina gore (25) hesaplanan ideal hava debisini sirasiyla %6 ve %59
oraninda fazlasiyla sagladif tespit edilmistir. UM4’de idealden yiiksek miktarda
sapan hava debisi personel calisma kosullarinda fiziksel huzursuzluk, hava
hareketinden etkilenerek dikkat daginikligina ve ocaklarin yanig dalgalanmalarina
neden olarak daha fazla siire ve enerji ile pisirme isleminin tamamlanmasina neden
olabilmektedir. UM2’de &lgiilen %19°luk daha az hava debisi ve UM3’de ise dlgiilen
hava hizinin 0 olmas1 nedeniyle yeterli hava degisimi saglanamadig1 i¢in, buna ek
olarak igletmelerde HVAC sisteminin bulunmamasindan kaynakli uygun sicaklik ve
nem kosullar1 elde edilememektedir. Bunun sonucunda, isletmede yiiksek sicaklik,
nem, duman, koku, gaz vb. olumsuzluklar meydana gelebilmektedir.

Universite mutfaklarinda yapilan 8l¢iim ve degerlendirmelerde istenen sicaklik

ve nem degerlerine ulasmada sadece HVAC sistemi ile degil davlumbaz sistemi ile
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beraber HVAC sisteminin kombinasyonu sayesinde egzoz ve besleme havasinin

oldukga 6nemli oldugu sonucuna varilmistir.

5.4 Devlet Universiteleri Mutfak Ekipmanlarinin Ergonomik Yonden
Uygunlugunun Degerlendirilmesi

UM1, UM2, UM3 ve UM4 mutfak ekipmanlarinin ergonomik degerlendirmesi
Tablo 5.16°da verilmistir.
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Tablo 5.16. Devlet iiniversitelerinin mutfak ekipmanlarinin ergonomik ydnden
uygunlugunun degerlendirilmesi

Cevaplar

SorUIar X3 .o X3 LX)
OM1 | UM2 | UM3 | M4

Personelin ayakta ¢alistig1 tezgahlarin yiiksekligi
ortalama 85 cm mi?

Raflarin yerden yiiksekligi en fazla 180 cm mi? 1 1 1 1

Tek kisilik ¢alisma tezgahlarinin genisligi en az 90 cm
mi?

Karsilikli galisma tezgahlariin genisligi en az 150 cm

mi?
Calisma tezgahi ve firmn arasi uzaklik en az 90 cm mi? 1 1 1 1
Yer ocaklar1 arasindaki mesafe en az 60 cm mi? 1 1 1 1

Biiyiik ekipmanlarin 6nlerinde ki mesafe en az 120 cm
mi?

Ocaklar yere giivenli bir sekilde sabitlenmis mi? 0 1 1 0

Pisirme alaninda ekipman yerlesimi is akisina uygun
mu?

Et hazirlama alaninda ekipman yerlesimi is akisina
uygun mu?

Sebze hazirlama alaninda ekipman yerlesimi is akigina
uygun mu?

Hamur hazirlama alaninda ekipman yerlesimi is akisina
uygun mu?

Bulasikhane alaninda ekipman yerlesimi is akigina
uygun mu?

(-) = Hamur hazirlama alan1 bulunmamaktadir.

Evet=1, Hayir=0
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Ergonomi diger isimlendirilmesiyle insan faktorleri miihendisligi, kisilerin
sagligi ve gilivenligini, en uygun hale getirmek i¢in gesitli yontemleri uygulayan bir
bilim dali olarak tanimlanmaktadir [52]. Calisanlar psikolojik ve ¢evresel faktorlerin
rahatlig1 sayesinde verilen gorevleri daha hizli bir sekilde gergeklestirebilmektedir [53,
54].

Endiistriyel mutfaklarda, ergonomik olmayan ekipman tasarimi nedeniyle
calisanlarda fiziksel ve psikolojik rahatsizliklar olusabilmektedir. Giinliikk personel
basina diisen liretim miktarinin yiliksek oldugu endiistriyel mutfaklarda ergonomik
tasarim ¢ok daha 6nemli hale gelmektedir. Fiziksel ve psikolojik rahatsizliklar yaninda
ergonomik olmayan mutfak ekipman tasarimi is kazasi ve meslek rahatsizliklarini da
arttirabilmektedir [55]. Mutfakta en sik yapilan kesme, yogurma, pisirme ve bulasik
yikama faaliyetleri ve bu faaliyetler sirasinda c¢alisanlarin enerji harcamasi ve viicut
durusu dikkate alinarak ¢alisma yiiksekligi belirlenebilir [56]. Hafif isler i¢in, ayakta
dururken tezgah yiiksekligi dirsegin 5-10 cm altinda olmalidir [57]. Calisma yiizeyi
is¢i ve yapilan is icin ¢ok yiiksekse, isci dirseklerinde ve kollarinda zorlanma
yasayabilir. Calisma yiizeyi ¢ok algaksa kisi tiim viicudunu asagi dogru biiker ve bu
da uygun olmayan bir viicut durusuna neden olur [58]. Agir islerde tezgah dirsek
yiiksekliginin 10-25 cm altinda olmalidir [59, 60]. Steidl ve ark. (1968), optimum
calisma ylizeyi yiiksekliginin dirsek yiiksekliginin 7,5 cm altinda olmas1 gerektigini

One stirmiistiir [61].

Universite mutfaklar1 degerlendirildiginde UM]1°de istenen ergonomik
ekipman tasariminin %85’i, UM2’de %100’ii, UM3 ve UM4’de ise %92’si uygun
sekilde tasarlanmistir. Tek kisilik tezgah genisliginin en az 90 cm olmadigi UM1°de
calisanlarin rahat hareket edememesi ve yorgunluga bagl fiziksel sikayetlere neden
olabilmektedir. Ocaklarin yere giivenli bir sekilde sabitlenmedigi UM1 ve UM4’de is
giivenligi riski ile birlikte olast yangin meydana gelmesi gibi Onemli riskleri
dogurmaktadir. Sebze hazirlama alaninda ekipman yerlesimi is akisina uygun
olmadigi UM3’de calisanlarin gereksiz mesafe kat ederek yorgunluk, personeller
arasinda ¢arpigma ve iiretimde siirelerin artmasi gibi etkilere maruz kalmasina neden

olabilmektedir.
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5.5 Devlet Universiteleri Mutfaklarinin Elektrik, Gaz ve Su Tesisatlariin
Uygunlugunun Degerlendirilmesi

UMI1, UM2, UM3 ve UM4 mutfaklariin elektrik, gaz ve su tesisatlarinin

uygunlugunun degerlendirmesi Tablo 5.17’de verilmistir.

Tablo 5.17. Devlet tniversiteleri mutfaklar1 elektrik, gaz ve su tesisatlarinin
uygunlugunun degerlendirilmesi

Cevaplar
Soru Iar .o oo .o oo
UM1 |UM2 | UM3 | UM4
Elektrik tesisatlar1 ve diger tiim kablolar gizlenmis mi? 1 1 1 0
Elektrikle ¢alisan her cihaz i¢in priz mevcut mu? 1 1 1 1

Prizler ve anahtarlar, siva alt1 ve darbeye dayanikl
seritlerden yapilmig m1?

Gaz besleme borular1 agiga ¢iktiklar yerlerde koyu sari
renkte akrilik boyayla boyanmis m1?

Gaz baglantilar gerektiren birincil pisirme ekipmani,
esnek tesisat baglantilar1 ve hizli baglanti kesme 1 1 1 1
vanalari ile donatilmis mi1?

Gaz ve elektrigi kesecek acil durum izolatorleri (panik
butonlar1) mevcut mu?

Sularin kesilmesi durumunda, 2 giinliik ihtiyaci
karsilayacak su deposu ve hidrofor var m1?

Sicak su tesisati var mi1? 1 0 0 1

Evet=1, Hayir=0

Endiistriyel mutfagin tasariminda elektrik, gaz ve su tesisatinin tasarimi
tilkenin mevcut mevzuat ve yonetmeliklerine gore yapilandirilmalidir. Endiistriyel
mutfaklarin igletme ruhsatlar1 alinirken gerekli kontroller yapilmali ve daha sonra rutin
kontrolleri gergeklestirilmelidir [29, 39]. Yapilan tez ¢alismasinda, gézlemlenen en
onemli sorun elektrik, gaz ve su tesisatinin tasariminda tespit edilmistir. UM2, UM3
ve UM4’de eksilikler bulunmaktadir. UM2 ve UM4’de gaz besleme borularinin agiga
ciktiklar1 yerlerde koyu sar1 renkte akrilik boyayla boyanmadig: tespit edilmistir. Bu
durum acil durumlarda boru igeriginin hizlica tanimlanabilmesini engellemekte ve
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tehlike meydana getirmektedir. UM4’de elektrik tesisatlar1 ve diger tiim kablolar
gizlenmemistir. Personellerin elektrik akimina kapilmasina ayn1 zamanda agikta kalan
kablolarda toz, kir ve yag birikimi sebebiyle gida giivenligi ve kontaminasyona neden
olmaktadir [16, 63]. UM3 ve UM4’de gaz ve elektrigi kesecek acil durum izolatorleri
(panik butonlar1) mevcut degildir. Yangin, deprem gibi afet ya da calisanlarin
yaralanmasi durumlarinda gaz ve elektrik kesilmemesi felaketle sonuglanabilmektedir.
UM2 ve UM3’de sularin kesilmesi durumunda, 2 giinliik ihtiyac1 karsilayacak su
deposu, hidrofor ve sicak su tesisati bulunmamaktadir. Mutfagin is akisim
durdurmasinin yani sira hijyenik problemlere neden olmasi depo zorunlulugunu
dogurmaktadir. Yiyeceklerin hazirlanmasi ve servis edilmesi su kaynagina baglidir.
Su olmadan sebzeler temizlenemez, yiyecekler hazirlanamaz ve bulasiklar yikanamaz.

Sicak su el hijyeni ve sanitasyonun saglanmasi agisindan dnem teskil etmektir.

5.6 Devlet Universiteleri Mutfaklar1 Atik Yénetiminin Uygunlugunun
Degerlendirilmesi

UM1, UM2, UM3 ve UM4 mutfaklarmin atik ydnetiminin uygunlugunun

degerlendirmesi Tablo 5.18’de verilmistir.
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Tablo 5.18. Devlet tiniversiteleri mutfaklari atik yonetiminin uygunlugunun
degerlendirilmesi

Cevaplar

SorUIar X3 X3 X3 LX)
Om1 | UM2 | OM3 | UM4

Atik depolama alani ve ¢op odalart mevcut

mu? 1 1 0 0
Cop odalar1 mutfaktan uzaklik olarak

1 1 0 0
uygun mu?
Cop odasi sogutmali ve maksimum 10 0 0 0 0

derece mi?

Cop depolar sinek gecirmez, hayvan ve
haserelerin ulagsamayacag sekilde 0 0 0 0
tasarlanmis mi1?

Atik konteynerleri 6zel olarak tanimlanmis

mi1? (Ornegin; renk olarak) 0 0 0 0
Mal kabul ile ¢oplerin ¢ikis koridorlari ayri

0 1 0 1
mi1?
Atik depolama alan1 beton bir zemine sahip 1 1 0 0
mi?
Atik depolama alani basingli su tesisatina 1 1 0 0

sahip mi?
Evet=1, Hayir=0

Atik yonetimi, endiistriyel mutfaklarda gida atiginin fazla miktarda olmasi
nedeniyle 6nemli bir konudur. Atik depolamasinin hangi sekilde yapildigir fark
etmeksizin gida hijyeni riski olusturmakta ve enerji, zaman ve alan tiiketen bir siireg
olmaktadir. Atik yOnetiminin temel amaci, atiklarin ¢evre iizerindeki olumsuz
etkilerini ve depolama alaninin tiim yasam dongiisii boyunca atiklarin
depolanmasindan insan sagligina kadar ortaya cikan herhangi bir riski miimkiin
oldugunca oOnlemek veya azaltmaktir. Endiistriyel mutfaklarda en biiyiik sorun
olusturan ana maddeler, kati/sivi yag ve ¢ig et iriinii atiklaridir. Gida atiklariin,
yenilebilir olmayan yan iiriinlerin ve diger ¢oplerin depolanmasi ve bertarafi i¢in, atik
kategorizasyonuna iliskin yerel mevzuat gereklilikleri dikkate alinarak yeterli

diizenleme yapilmalidir. Atik depolama alanlari, gidalar1 veya igme suyu kaynaklarini
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kirletme riskini 6nleyecek ve koku potansiyelini en aza indirecek sekilde tasarlanmali
ve insa edilmelidir. Depolama ayr1 bir odada veya gegirimsiz malzemeden inga edilmis
ve uygun sekilde egimli ve drenajli harici bir alanda olmalidir. Cop depolari, temiz
tutulmalarimi  ve sineklerden, hayvanlardan ve haserelerden arindirilmalarini

saglayacak sekilde tasarlanmali ve yonetilmelidir [47].

UM3’iin atik yonetimi ve bertarafi icin alt yapis1 ve uygulamasi
bulunmamaktadir. UM1, UM2 ve UM4 ise uygun olmayan alt yapiya ve uygulamaya
sahiptir.
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6. SONUC

Tez caligmasi kapsaminda, 4 farkli devlet {iniversitesinin mutfagi 18 farkl
tablo (denetim listesi) altinda hazirlanan sorular ile yerinde gézlem ve 6l¢iim yapilarak

endiistriyel mutfak tasarimi agisindan degerlendirilmistir.

Devlet tniversitesi mutfaklarinin giinliikk iiretim miktarlaria gére mevcut
mutfak alanlarini standartlara gére degerlendirildiginde 2 kurumun olmas1 gerekenden
fazla, 2 kurumun ise olmasi gereken az alanda hizmet verdigi goriilmiistiir. Genel
kabul olarak belirlenen personel bagina gilinliikk iiretim miktar1 (100 porsiyon/giin)
dikkate alindiginda, UM2 ve UM3 disindaki kurumlarda personelin kapasitesi
tizerinde ¢alistigi acikga goriilmiistiir. Devlet {iniversitelerinin mutfaklarinin zemin,
duvar, tavan, pencere, kapilarinin genel anlamda standartlara uygun olmadig

belirlenmistir.

Ozellikle gida giivenligi ve hijyenik yemek hazirlamada personelin
calismasinda birincil 6neme sahip olan pisirme alaninda aydinlatma UM1 ve UM2’de
yetersiz iken; UM3 ve UM4’de ise yiiksek bulunmustur. Fazla aydinlatma,
verimliligin diismesine ve yiiksek elektrik tiikketimine ve maliyetin artmasina neden
olmaktadir. Daha iyi aydinlatma ve daha yiiksek {iretkenlik, tek basina 151k
siddetindeki artigla degil iyi bir mutfak aydinlatma tasarimi sonucunda elde
edilebilmektedir. Genel olarak degerlendirildiginde, elde edilen sonuglardan HVAC
sisteminin UM1 ve UM4°de etkili oldugu ancak uygun olmayan mutfak tasarim
nedeniyle istenen sicaklik ve nem degerlerine ulagilamadigint diislindiirmektedir.
Universite mutfaklarinda yapilan 6l¢iim ve degerlendirmelerde istenen sicaklik ve nem
degerlerine ulasmada sadece HVAC sistemi ile degil davlumbaz sistemi ile beraber
HVAC sisteminin kombinasyonu sayesinde egzoz ve besleme havasiin oldukca
onemli oldugu sonucuna varilmigtir.

4 farkli devlet iiniversitesinin mutfaklar1 genel olarak degerlendirildiginde,
UMI1 ve UM4’iin daha iyi ekipman yerlesimine, mutfak tasarimma ve fiziksel
kosullara sahip oldugu; UM3’iin yetersiz tasarim ve fiziksel kosullara sahip oldugu,
UM2’nin kabul edilebilir diizeyde tasarim ve fiziksel kosullara sahip oldugu

distiniilmektedir.
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EKLER

Ek-1.Tablo 1. Devlet iiniversiteleri mutfaklariin giinliik iretim miktarlarina gore
mevcut mutfak alanlarinin standartlara gore degerlendirilmesi [5, 12, 14, 15]

Isletme
Adi

Giinliik Uretim Miktar
(Porsiyon/Giin)

Mutfak
Alan1 (m?)

Olmasi Gereken
Mutfak Alani (m?)

UM1

M2

UM3

UM4
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Ek-2. Universite Mutfaklar icin Onerilen Mutfak Alan Biiyiikliikleri [39]

Giinliik Ogiin Sayisi Her Bir Ogiin i¢cin Alan Gereksinimi (m?)
200 0,47
400 0,44
600 0,40
1000 0,37

UM1: 4500%0,37 = 1665 m?
UM2: 3300%0,37 = 1221 m?
UM3: 1600%0,37 = 592 m?

UM4: 4700%0,37 = 1739 m?
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Ek-3.Tablo 5.2. Devlet iiniversiteleri mutfaklarinin giinliik tiretim miktarlarina gore
mevcut personel sayilar [14, 15, 22]

Isletme Ad1 | Giinliik Uretim Miktar1 (Porsiyon/Giin) | Personel Sayisi

UM1

M2

UM3

UM4
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Ek-4.Tablo 5.3. Devlet iiniversitelerinin mutfak boliimleri [5, 15, 22, 29]

Mutfak Boliimii Isletme Ad

UM1 UM2 UM3 | UM4

Mal Kabul

Pisirme Alani

Et Hazirlik

Sebze Hazirlik

Hamur Hazirlik

Soguk Depo (+4 °C)

Soguk Depo (-18 °C)

Glinliik Depo

Ekipman Depo

Temizlik Malzemeleri Deposu

Bulasikhane

Personel Tesisleri

Mutfak Ofisi

Servis/Sevkiyat Alani
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Ek-5.Tablo 5.4. Devlet iiniversiteleri mutfak boliimlerinin ayr1 olma durumunun
incelenmesi [5, 15, 22]

Isletme Ad
Mutfak Alanlan

UM1 | UM2 | UM3 | UM4

Pisirme Alani1 / Hazirlik Alanlari

Pisirme Alani / Sevkiyat Alani

Et Hazirlik / Sebze Hazirlik

Mal Kabul Alan1 / Sevkiyat Alani

Pisirme Alan1 / Hamur Hazirlama

Pisirme Alani / Bulasikhane

Pisirme Alan1 / Giinliik Depo

Pisirme Alani / Soguk Depo
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Ek-6.Tablo 5.5. Devlet iiniversiteleri mutfaklarinin personel tesislerinin

uygunlugunun degerlendirilmesi [12, 14, 15, 22, 62, 63]

Sorular

Cevaplar

M1

UM2 | UM3

UM4

Soyunma odalarinda yeterli sayida dus mevcut mu?

Soyunma odalarinda yeterli sayida tuvalet mevcut mu?

Tuvaletler soyunma odasina direkt agilmayacak sekilde
tasarlanmig m1?

Soyunma odalarinda yeterli sayida el degmeden calisan
el yikama lavabosu mevcut mu?

El yikama lavabolarinda sicak ve soguk su var m1?

Soyunma odalar1 direkt iiretim alanina agilmayacak
sekilde tasarlanmis mi1?

Personel tesisleri yeterli havalandirmaya sahip mi?

Tiim personel i¢in kilitlenebilir dolap mevcut mu?

Dolaplar giinliik kiyafetler ve is kiyafetlerini ayiracak
sekilde bolmeli mi?

Personel i¢in ayri sigara igme alanlari planlanmis mi1?

Personel tesislerinde ¢gamasir yitkama alani mevcut mu?

Personel yemekhanesi mevcut mu?

Personel dinlenme alani mevcut mu?
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Ek-7.Tablo 5.6. Devlet iiniversiteleri mutfaklarinin genel mutfak diizeninin

degerlendirilmesi [15, 22, 29, 39, 62, 63]

Sorular

Cevaplar

M1

UM2 | UM3

UM4

Mutfak girislerinde hijyen paspaslar1 var m1?

Mutfak girislerinde galos, bone ve 6nliik dolaplar1 var
mi1?

Personelin isletmeye girisi ayr1 mi1?

Mutfak kapilar1 otomatik agilir kapanir m1?

Yeterli sayida el degmeden calisan el yikama lavabolari
var m1?

Koridor genislikleri en az 150 cm mi?

Servis/sevkiyat alan1 var mi1?

Yeterli biiyiikliikte zemin drenajlar1 var m1?

Zemin drenajlar1 yuvarlatilmis koselere ve piiriizsiiz i¢
yapiya sahip mi?

Kanallar ve 1zgaralar paslanmaz ¢elikten imal edilmis
mi?

Zemin drenajlarinin akis yonleri temiz alandan kirli
alana dogru mu?

Kemirgen istasyonlarinin yerlesimi uygun mu?

Sinek tutucular yapiskanli mi1?

Sinek tutucularin yiiksekligi 200-220 cm mi?

Mutfak ofisi var mi1?

Mutfak ofisi Uiretim ve mal kabul alanina hakim mi?

Bulasiklarin yikandigi alan ile istiflendikleri alan ayr1
mi1?

Mal kabul alaninda yiikleme-bosaltma rampasi mevcut
mu?

Mal kabul alaninda araglarin manevrasi igin yeterli alan
mevcut mu?
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Ek-8.Tablo 5.7. Devlet iiniversiteleri mutfak zeminlerinin uygunlugunun
degerlendirilmesi [5, 14, 15, 22, 29, 62, 63]

Sorular

Cevaplar

M1

UM2

UM3

UM4

malzemeden yapilmig mi1?

Zemin yikanabilir, gecirimsiz, emici ve toksik olmayan

Zeminde kullanilan malzeme cinsi nedir?

yuvarlatilmig m1?

Siiptirgelik karolar1 ve yer karolarinin birlesim yerleri
2,5 cm veya daha biiyiik bir yarigapla ile yukar1 dogru

Zemin egimi uygun mu?

Zeminler haserelerin erisim saglayabilecekleri yariklar
veya catlaklar bulunmayacak sekilde tasarlanmig mi1?

Derz dolgusu epoksi re¢ineden yapilmis mi1?

Derz dolgusu karo ile ayn1 hizada bitmis mi?
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Ek-9.Tablo 5.8. Devlet iiniversiteleri mutfak duvarlarinin uygunlugunun
degerlendirilmesi [5, 14, 15, 22, 29, 62, 63]

Sorular

Cevaplar

M1

UM2 | UM3

UM4

Duvar yiizeyleri diiz ve temizlenmesi kolay m1?

Duvarda kullanilan malzeme cinsi nedir?

az 2 metre mi?

Duvarda kullanilan malzemenin zeminden yiiksekligi en

duvar yiiksekligi en az 120 cm mi?

Calisma alanlarini ayiran tiim i¢ duvar bolmelerinin

egimli mi?

Calisma alanlarini ayiran tiim algak duvarlarin {istleri

PVC koruma ile kaplanmig m1?

Acikta kalan tiim dikey kdseler, 120 cm yiiksekligine
kadar paslanmaz celik veya yiiksek darbeye dayanikli

Duvarlar haserelerin erisim saglayabilecekleri yariklar
veya catlaklar bulunmayacak sekilde tasarlanmig mi1?
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Ek-10.Tablo 5.9. Devlet tiniversiteleri mutfak tavanlarinin uygunlugunun
degerlendirilmesi [5, 14, 15, 22, 29, 62, 63]

Sorular

Cevaplar

M1

UM2 | UM3

UM4

dokiilmesini 6nleyen yap1 da m1?

Tavanlar kir birikmesini, yogusmay1 ve pargaciklarin

Tavanlarda kullanilan malzeme cinsi nedir?

sekilde yerlestirilmis ve gizlenmis mi?

Tiim kanallar, boru hatlari, iletim hatlar1 vb. diizgiin bir

metre mi?

Tavan yiiksekligi zemin seviyesinden itibaren en az 3
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Ek-11.Tablo 5.10. Devlet iiniversiteleri mutfak pencerelerinin uygunlugunun
degerlendirilmesi [5, 14, 15, 22, 29, 62, 63]

Sorular

Cevaplar

M1

UM2 | UM3

UM4

ylizeye sahip mi?

Pencereler saglam, emici olmayan ve temizlenebilir bir

(lamine) veya plastikten yapilmis mi1?

Pencereler kirilmaya kars1 korumali sertlestirilmis cam

mevcut mu?

Agilir pencerelerin bulundugu yerlerde, sineklikler

Sineklikler kolay ¢ikarilabilir ve temizlenebilir mi?

lik bir aciyla egimli mi?

I¢ pencere esikleri, pencere cercevesinden yaklasik 20° '
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Ek-12.Tablo 5.11. Devlet iiniversiteleri mutfak kapilarinin uygunlugunun
degerlendirilmesi [5, 14, 15, 22, 29, 62, 63]

Sorular

Cevaplar

M1

UM2 | UM3

UM4

sahip mi?

Kapilar emici olmayan ve temizlemesi kolay bir ylizeye

koruma takilmis mi?

Kapilara ve kap1 ¢ercevelerine ek paslanmaz g¢elik

mm genislikte mi?

Tiim ¢alisma alanlarinda tek kapi agikliklari; en az 900

mi?

Cift kap1 acikliklar1 en az 1600/1800 mm genisliginde

Otomatik kapilar i¢in koruyucu bariyerler mevcut mu?

Kapilara sokiilebilir sineklikler takilmig mi1?
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Ek-13. Tablo 5.12. Devlet iniversiteleri mutfak boliimlerinde yapilan aydinlatma
Ol¢limlerinin standartlara gore degerlendirilmesi [16]

Isletme Ad1
ideal Isik
Mutfak Boliimii Siddeti
(Lux) oM1 | Om2 | OM3 | Uma4
Mal Kabul 500
Pisirme Alani 500
Et Hazirlik 500
Sebze Hazirlik 500
Hamur Hazirlik 500
Soguk Depo (+4 °C) 500
Soguk Depo (-18 °C) 500
Glinliik Depo 300
Ekipman Depo 300
Temizlik 125
Malzemeleri Deposu

Bulasikhane 300
Personel Tesisleri 350
Mutfak Ofisi 350
Servis/Sevkiyat Alani 300
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Ek-14.Tablo 5.13. Devlet iiniversitelerinin mutfak bolimlerinde aydinlatmanin

uygunlugunun degerlendirilmesi [5, 15, 16, 29, 62, 63]

Sorular

Cevaplar

M1

UM2 | UM3

UM4

Dogal aydinlatma kullaniliyor mu?

Calisma ortaminin her yerine uygun aydinlatma diizeyi
saglanabilmis mi?

Aydinlatma da beyaz 151k kullanilmig mi1?

Aydinlatma armatiirleri, kirilmaya dayanikli lensler
veya kirtlmaz koruyucular ile donatilmig mi1?

Neme dayanikli ve temizlenebilir mi?

Davlumbazlarin i¢ine buhar gegirmez 151k armatiirleri
takilmis mi?
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Ek-15.Tablo 5.14. Devlet iiniversiteleri mutfaklart davlumbaz 6lglimlerinin
standartlara gore degerlendirilmesi [15, 16, 22]

Isletme | Olciilen Hava Hiz1 | Hesaplanan Hava Debisi | Ideal Hava Debisi
Adi (m/s) (m3/h) (m3/h)

UM1

UM2

UM3

UM4

ideal Hava Debisi Hesaplama Formiilii

V (m3/h) = Mutfak hacmi (m?) * 25 (1 saatte degisen hava sayisi)
UM1 = 6720 * 25 = 168000 m*/h

UM2 = 7293 * 25 = 182325 m*h

UM3 =360 * 25 = 9000 m*/h

UM4 = 3396,6 * 25 = 84915 m%/h
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Ek-16. Davlumbaz Debisi Hesaplama Formulii
V = Davlumbaz Hava Debisi (m*/h)

L= Davlumbaz Boyu (m)

W = Davlumbaz Genisligi (m)

v = Hava Hiz1 (m/s)

V=L XW xvx 3600

Hesaplamalar

UM (D1) = 8,56%2,97*1,6*3600 = 146437,6 m*/h
UMI (D2) = 3,4%2,2%1,2%3600 = 32313,6 m¥h

UMI1 (toplam) = 178751,2 m*h

UM2 (D1) = 4,66%2,5%2,7%3600 = 113238 m3/h
UM2 (D2) = 4,66%2,5*0,8*3600 = 33552 m*/h
UM2 (toplam) = 146790 m*/h

UM3 =3,5%2,2%0%3600 = 0 m*h

UM4 (D1) = 7,25%2,21*1,7%3600 = 98057,7 m*/h

UM4 (D2) = 3*2*1,7*3600 = 36720 m*/h

UM4 (toplam) = 134777,7 m*/h

73



Ek-17.Tablo 5.15. Devlet uiniversiteleri mutfaklart davlumbaz ve havalandirma

uygunlugunun degerlendirilmesi [15, 16, 22, 63]

Sorular

Cevaplar

M1

UM2 | UM3

UM4

Havalandirma tesisati uygun mu?

Mutfak boliimleri ihtiyaca gore 1sitilmakta veya
sogutulmakta m1?

Kapasiteye uygun say1 ve nitelikte davlumbaz var m1?

Davlumbazlarin alt kenar1 zeminden en az 2 metre
yiiksekte mi?

Davlumbazlarin ¢ikintisi ana pisirme ekipmanlarina
gore en az 45 cm mi?

Davlumbazlarin ¢ikintis1 kombine firmlarin kapak
acikligina gore hesaplanmis ve en az 60 cm mi?

Davlumbazlarin ¢ikintist bulasik makinesine gore en az
30 cm mi?
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Ek-18.Tablo 5.16. Devlet iiniversitelerinin mutfak ekipmanlarinin ergonomik
yonden uygunlugunun degerlendirilmesi [10, 15, 29, 56, 62, 63]

Cevaplar

SorUIar X3 .o X3 LX)
M1 | UM2 | UM3 | M4

Ayakta ¢aligilan tezgah yiiksekligi ortalama 85 cm mi?

Raflarin yerden yiiksekligi en fazla 180 cm mi?

Tek kisilik tezgah genisligi en az 90 cm mi?

Karsilikli kullanilan tezgah genisligi en az 150 cm mi?

(Calisma tezgahi ile firin aras1 mesafe en az 90 cm mi?

Yer ocaklar1 arasinda ki mesafe en az 60 cm mi?

Biiyiik ekipmanlarin 6nlerinde ki mesafe en az 120 cm
mi?

Ocaklarin yere giivenli bir sekilde sabitlenmis mi?

Pisirme alaninda ekipman yerlesimi is akisina uygun
mu?

Et hazirlama alaninda ekipman yerlesimi is akisina
uygun mu?

Sebze hazirlama alaninda ekipman yerlesimi is akisina
uygun mu?

Hamur hazirlama alaninda ekipman yerlesimi is akisina
uygun mu?

Bulasikhane alaninda ekipman yerlesimi is akisina
uygun mu?
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Ek-19.Tablo 5.17. Devlet iiniversiteleri mutfaklar elektrik, gaz ve su tesisatlarinin

uygunlugunun degerlendirilmesi [15, 16, 29, 39]

Sorular

Cevaplar

M1

UM2 | UM3

UM4

Elektrik tesisatlar1 ve diger tiim kablolar gizlenmis mi?

Elektrikle ¢alisan her cihaz i¢in priz mevcut mu?

Prizler ve anahtarlar, s1va alt1 ve darbeye dayanikli
seritlerden yapilmig m1?

Gaz besleme borular1 agiga ¢iktiklar yerlerde koyu sar1
renkte akrilik boyayla boyanmis m1?

Gaz baglantilar1 gerektiren birincil pisirme ekipmani,
esnek tesisat baglantilar1 ve hizli baglanti kesme
vanalari ile donatilmig mi1?

Gaz ve elektrigi kesecek acil durum izolatdrleri (panik
butonlar1) mevecut mu?

Sularin kesilmesi durumunda, 2 giinliik ihtiyaci
karsilayacak su deposu ve hidrofor var mi1?

Sicak su tesisati var m1?
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Ek-20.Tablo 5.18. Devlet iiniversiteleri mutfaklar atik yonetiminin uygunlugunun

degerlendirilmesi [14, 15, 16, 22, 63]

Sorular

Cevaplar

UM1

UM2 | UM3

UM4

Atik depolama alan1 ve ¢6p odalar1 mevcut mu?

(COp odalar1 mutfaktan uzaklik olarak uygun mu?

Cop odas1 sogutmali ve maksimum 10 °C mi?

Cop depolart sinek gecirmez, hayvan ve haserelerin
ulagsamayacagi sekilde tasarlanmig mi1?

Atik konteynerleri 6zel olarak tanimlanmig mi1?
(Ornegin; renk olarak)

Mal kabul ile ¢oplerin ¢ikis koridorlar: ayr1 m1?

Atik depolama alan1 beton bir zemine sahip mi?

Atik depolama alani basingli su tesisatina sahip mi?
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Ek-21. Lazer metre

Teknik Ozellikler

Markasi: Kleco KE30LM Lazer Metre 30 Metre
Mesafe Olcer.

Birimi: m, m?, m?

Olg¢me hassasiyeti: +/-3mm

Calisma Mesafesi: 0,05 -30m

Lazer Sinifi 2

IP derecesi IP54

Alan, hacim ve pisagor 6l¢iim fonsiyonu
99 birim 6l¢ii degeri kaydetme

Agirlik: 100 gr

Batarya: 2 x AAA (1.5V)

Agirlik: 0,12 Kg

Calisma Prensibi: Belirlenen noktadan 6l¢iilmek istenen noktaya READ tusuna
basarak lazer sabitlenir. READ tusuna ikinci defa basildiginda ekranda mesafe m
olarak ol¢uliir.
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Ek-22. Dijital Sicakhk, Nem, Ses ve Isik Siddeti Ol¢iim Cihazi

Teknik Ozellikler

e Markasi: Geratech DT 8820

e Sicaklik, Nem, Ses ve Isik Siddeti 6lger

e Sicaklik Olgiim Araligt: -20°C +50°C (K tipi probuyla -20°C +200)
Cozintirliik (Sicaklik): 0,1°C
Hassasiyet (Sicaklik): £3% okuma +2°C

e Nem Olgiim Araligi: %25 %95
Coziniirlik (Nem): 0,1%RH
Hassasiyet (Nem): £5.0%RH [35-95 % rh arasinda]

e Ses Olgiim Aralig1: Lo (Low/diisiik) 35dB - 100dB / Hi (High/yiiksek) 65dB -
130dB
Coziintirliik (Ses): 0,1 dB
Hassasiyet (Ses): £3,5 dB (94 dB seviyesinde)

e Isik Siddet Olgiim Araligi: 20, 200 , 2.000 ,20.000 lux (2000 X 10 LUX)
Coziniirlik (Isik): 1- 0,1 - 0,01
Hassasiyet (Isik): =(5.0%+10 digit)

Calisma Prensibi: Olciim yapilmak istenen alanda, cihaz iizerinde kaydirmali buton
ile 6l¢lim yapilacak parametre secilerek SELECT tusuna basildiginda olgiilen deger
ekranda goriiniir.
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Ek-23. Anemometre

[ | [ AM-4201

Teknik Ozellikler

Markasi: Lutron AM-4201 Anemometre

Hava akis hizini olger.

Birimi: m/s, km/h, ft/dak, knot

Olgiim aralig1: 0,4-30,0 m/s, 1,4-108,0 km/h, 80-5910 ft/dk, 0,8-58,3 knot
Olgme hassasiyeti: +/- 0,2 m/s, +/- 0,8 km/h, +/- 40 ft/dk, +/- 0,4 kn
Calisma sicakligt: 0 °C - 50 °C

Calisma Prensibi: Ol¢iim yapilacak alanda davlumbazlar ¢alistirilir. Cihaz 8l¢iim
yapilacak birime ayarlanir. Davlumbaz egzos bacasi ¢ikisinin en yakin noktasina
pervane uzatilir ve ekranda 6lciilen deger okunur.
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