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OZET

Mutfaklarin donatimu, isin hedefler dogrultusunda gergeklesebilmesi i¢in 6nemli ve maliyet orani yiikksek bir konudur. Bu ¢alismanin
ana amaci, mutfak tiretiminin giday1 hazirlama asamasi ve bdliimii i¢in, gerekgeli ekipman onerileri gelistirmektir. Toplam maliyetler,
igsletme maliyetleri, ergonomi ve verimlilik gibi 6nemli etkileri olan ekipmani, is ile eslestirerek diisiinmek; bu ¢alismanin diger
amaglaridir. Bu amagla, mutfaktaki hazirhk asamasinda gergeklesen “is”, uluslararasi mutfak uygulamalari ile temellendirilmistir.
Literatiir taramasiyla elde edilen kodlar ve kategorilerin igerik analiziyle, is tanimlanmigtir. Tanimlanan is kodlarina ekipman tayinleri
yapilarak, ekipman analiz tablolar1 gelistirilmistir. Aragtirma sonucunda, mutfak {retiminin hazirlik asamasi ve bolimleri igin
kullanilabilecek ekipmanlar, temel olarak gerekgelendirilmistir. Gelistirilen ekipmani diisiinme sekli, hazirlik ekipmanlan ile test
edilmistir. Bu diisiinme seklinin, mutfak kurulum kararlarinda, fikirlere bilgi sunabilecegi ¢ikariminda bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Mutfak, Mutfak Ekipmanlari, Mutfak Donatilari, Hazirlik Ekipmanlari

ABSTRACT

To equip kitchens is an issue that is important for job occurs due to aims and high in costs. The aim of this study, to develop a justified
equipment suggestion for preparing stage and section of kitchens. Thinking job and equipment which has an important impact on total
and operational costs, ergonomy and productivity, by matching is an another aim of this study. For this purpose, the “job” occurs at the
preparing stage of kitchens was grounded with the international kitchen practices. With codes and categories obtained from literature
search, the job was discribed by content analysis. By appointing equipment to tthe job codes, the equipment analysis tables was
developed. As a result of this study, the equipment used at the pfreparation stage and sections of kitchens was grounded fundamentally.
“The thinking way of equipment” developed in the study was tested on preparation equipments. It is concluded that it can contribute
information for opinions about founding kitchens.
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1. GIRIS

Fiziki olarak mutfak, gidalarin muhafaza edildigi, hazirlandig1, pisirildigi ve sunuldugu mekanlardir.
Mutfagin fiziki olarak planlanmasi ise, ¢aligma alanlarinin is akis1 yoniinde, rahat bir ¢caligma ortami ve enerji
verimliligi saglayacak sekilde donatilmasi ve tasarlanmasidir (Aktas & Ozdemir, 2012) (Dogdubay & Karan,
2017). Planlama, tanimlanan is dogrultusunda, ekipmanlarin segilmesi (donatim) ve mekansal olarak
konumlandirilmasi (tasarim) ¢aligmalarini igerir.

Ekipman, mutfaktaki gida {iretimini yerine getirmek icin gerekli olan ara¢ ve geregleri ifade eder.
Mutfaklarda dogru ekipman secimi, temizligi, kullanimi ve bakimlar1 hakkinda sahip olunan bilgi;
profesyonelligin bir yansimasidir (ACF, 2006). Mutfak ekipmanlarinin se¢iminde, iiretim/ig taniminin yani
sira endiistrilegsme, kiiresellesme, miikemmellestiren teknolojiler ve sosyal hayatin evrimi gibi unsurlar da rol
alir. Mutfagin donatimi1 asamasinda, her bir fonksiyon i¢in ayr1 ekipman yerine kompakt ekipmanlar tercih
etmek (Tekmen, 2007), kaynaklarin verimli kullanimina olanak saglar. Menii, satin alma kosullari, is hacmi,
personelin niteligi, servis sekli, liretim alanm1 biiyiikliigli ve biit¢e; ekipman planlamasina etki eden diger
unsurlardir (Gokdemir, 2005). Mutfak ekipmanlarinin se¢iminde dnemli olan bir diger unsur, ekipmanin
yapildigi malzemedir.

Mutfaklarda kullanilan ekipmanlar farkli hammaddelerden iiretilebilmektedir. Calisma ylizeylerinin,
el gereglerinin ve pisirme kaplarmin gida ile reaksiyona girmemesi (6zellikle asitli olanlarla), metal
kontaminasyonuna (bulagsma) yol agmamasi 6nemlidir (Kogak N. , 2012). Genel olarak o6rneklendirmek
gerekirse; tahta ekipmanlar igerisine deterjan ¢ekme Ozelligine sahip oldugundan dolayr bunlarin
kullanimindan kagiilmalidir (Yilmaz Y. , 2012). Kalaylanmis bakir kaplarin, temizligi zaman alir ve bakimi
zordur. Yapigsmayan malzemeden tretilmis kaplarin ¢izilme riski yiiksek oldugundan &zenli kullanim
gerektirir. Aliiminyum kaplar dayanikli degildir ve gidayla etkilesime gegebilir. Cam malzemeler gidayla
reaksiyona girmez ve yliksek 1stya dayanabildiklerinden mikrodalga pisirmelerde kullanilir. Ancak kirilma ve
catlaklar risk olusturabilir. Sert ve kaliteli plastikler, darbelere ve kirilmalara karsi giivenli kullanim saglar.
Isil islemin olmadig1 alanlarda kullanilabilir. Celik malzemelerin paslanma riski bulunur (ilban & Karadut,
2018). Gida ile reaksiyona girmemesi ve hijyen kolayligi agisindan, genellikle paslanmaz g¢elik malzemeden
yapilmis ekipmanlar tercih edilir (Aktas & Ozdemir, 2012). Calisma yiizeyleri agisindan, tiim paslanmaz krom
ekipmanlarin 304 kalite ¢elik ve sag¢ kalinliklarinin en az 1,2 mm olmasi 6nerilir (MTEGM/A, 2018). Mutfak
ekipmanlar1 ¢ok cesitli olabilmektedir. Benzer fonksiyonlari yerine getiren, birden fazla cesitte ekipman
bulunmasi, mutfagin donatilmasi ¢alismalarinda karar almayi zorlagtirabilmektedir. Mutfaktaki islerin siirecler
ve iligkiler temelinde sistematik olarak boliimlendirilmesi ve ekipmanlarin yerine getirdikleri fonksiyonlarla
eslestirilerek analiz tablolarinin olusturulmasi; satin alma kararlarin1 gerek¢elendirmede yardimei olabilir.

Sistematik Isyeri Diizenleme Plan: yaklasinm mutfak planlamayz; isin analizi, amag, isin akis rotalari,
bolimler arasi iligki tanimlari, yakinlik, hareketin minimize edilmesi, donanimin erigilebilirligi, ergonomi gibi
kavramlarla agiklar (Dogdubay & Karan, 2017). Kuralli ilerleme prensibi (is akisi) ise; gidanin isletmeye
kabuliinden atik olarak ¢ikisina kadarki siireci kronolojik olarak ele alir (Tiirkan, 2010). Her iki prensip de
mutfagin fonksiyonlarini, genel olarak; gidanin teslim alinmasi, liretim dncesi muhafazasi (bekletme), hazirlik,
pisirme, sunum, iretim atiklari, ekipman hijyeni, ¢oplerin bekletilmesi, atiklarin gerekli yerlere iletilmesi;
seklinde analiz eder. Gida, mutfakta bir bagka iiriine doniisiirken bu asamalarla ilerler. Her bir asamanin kendi
fonksiyonlari, bu fonksiyonlar1 yerine getirmede kullanilan ve farklilagabilen bir donanim ihtiyaci
bulunmaktadir. Bu ¢alismanin konusu, giday: pisirmeye hazirlama siirecinde ihtiya¢ duyulan ekipmanlarin,
fonksiyonlara dayali bir gerekgelendirmeyle, listelenmesidir.

Mutfak igerisinde gergeklesen gida liretim siiregleri; tiretime hazirlik, pisirme ve porsiyonlama olarak;
iic grupta incelenebilir (Dogdubay & Karan, 2017). Uretime hazirlik; sebze, et ve hamurlarin pisirilmeye
hazirlanmasini ifade eder. Sebzelerin arindirilmasi, etlerin ayiklanmasi (kemik, sinir, yag, vb.den), un ve diger
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iceriklerin hamur haline getirilmesi islemlerini kapsar (ilban & Karadut, 2018). Et, sebze ve kuru gidalarin
hazirlik alanlarmin ayr1 planlanmasi, ¢apraz bulasmanin 6nlenebilmesi ig¢in dnemlidir (Giimiissoy, 2014). Satin
alma ve muhafaza islemlerinden sonra, mutfagin igerisinde gerceklesen giday1 pisirmeye hazirlama islerinin
(armdirma, sekillendirme, reaksiyona hazirlama vb.) niteligi, nihai tabagin basarisi iizerinde etkilidir.

Molekiiler gastronominin babasi olarak da adlandirilan Fransiz kimyager Herve This (2007) pisirmeyi;
“mikroorganizmalar1 6ldiirme, yumusatma ve lezzetlendirme” nakaratiyla Ozetler. Pisirme esnasinda, 1s1
enerjisinin gidaya aktarimi ii¢ sekilde gerceklesir. Bunlar; iletim (kondiiksiyon: direkt temas), tasinim
(konveksiyon) ve 1simmadir (radyasyon). iletimde molekiillerin 1s1y1 birbirlerine carpisarak aktarmasidir.
Tasinimda 1s1, molekiillerin sicak bolgeden soguk bolgeye hareketleri araciligi ile taginir. Isima ise, 1s1 ile
1sian nesne arasinda fiziksel temas olmaksizin pisirmeyi tanimlar (Alsaffar & Kalyoncu, 2015). Pisirme,
temelinde, 1s1 enerjisinin gidaya farkl aracilarla aktarilmasi ve gidanin kimyasal olarak manipiile edilmesidir.
Buradaki 1s1 aktarimi bazen tek agsamada tamamlansa da, bazen gida asil pisirme islemine hazirlamak icin, bir
on 1s1l isleme tabi tutulabilir. Ornegin smothering (buharlama); sebzelerin lif baglarini gevseterek hem 1smin
derinlere ilerleyebilmesini saglayan hem de sivi transferini hizlandirarak lezzet etkilesimlerini arttirmayi
amaglayan; bir hazirlik teknigidir. Bu ¢alismada, farkli amaglarla uygulanan 6n 1s1l islemler, hazirlik asamasi
icerisinde degerlendirilmistir. Ancak, 1sil islemde kullanilan sabit ekipmanlar (firin, ocak vb.) ve pigirme
kaplar1 (tencere, tava, tepsi vb.); daha ¢ok pisirme asamasinin elemanlar1 oldugundan; hazirlik ekipmanlari
igerisinde listelenmemistir.

Et, sebze, meyve, kuru gida ve siit irlinleri gibi gidalarin hazirlik ve pisirme siiregleri farklilik
gosterebilir. Gidalar, yapilarindaki ve kimyalarindaki farkliliklar dolayisiyla farkli iglemlere ihtiyag duyabilir.
Bu farkliliklar, igin yapilabilmesi i¢in kullanilan ekipmanlar1 da etkiler (Eraslan, 2013). Donanim ve tasarim
gibi unsurlar1 yonlendiren is; mutfaktaki temel uygulamalardir. Bu temel uygulamalar literatiirde, uluslararasi
kabul goren bazi kavramlarla yer almaktadir. Uluslararasi pisirme yontemlerinin ve giday1 pisirmeye hazirlama
tekniklerinin  incelenmesi; mutfak iiretiminin hazirlk asamasit igin gerekli olan ekipmanin
gerekgelendirilmesine yardimci olabilir.

Uretimin veya girisimin temel {i¢ bileseni; emek, sermaye ve dogal kaynaklaridir (Uner, 2015).
Mutfaktaki tiretim de bu bakis acisiyla; mutfak calisanlar1 (emek), biitce (sermaye), donanim ve gidalar (dogal
kaynaklar) seklinde boyutlandirilabilir. Donanim boyutu; ¢alisan konforu, isgiicli/enerji verimliligi, gidalarin
islenmesindeki (is) nitelik ve yatirimin verimliligi iizerinde etkili olan; dnemli bir maliyet grubudur. Amaglar
ve hedefler dogrultusunda, gerekli nitelik ve niceliklerde planlanan bir mutfak donatimi; iiretimin diger
boyutlarinin verimliliginde, katalizor bir etkiye sahip olabilir. Bu c¢alisma, yiyecek igecek iiretimleri ve
girisimleri i¢in, kalite ve maliyetler iizerinde etkili olabilecek, rasyonel bir karar alma Onerisi sunmasi
agisindan Onemlidir. Literatiirde mutfak ekipmanlarinin listelendigi ¢aligmalar (MTEGM/A, 2018),
(MTEGM/K, 2018), (Dogdubay & Karan, 2017), (Aktas & Ozdemir, 2012), (ilban & Karadut, 2018)
bulunmaktadir. Ancak ekipmanlarin gerekgeli analizleri konusunda bir calismaya rastlanmamaistir. Bu ¢alisma,
hazirlik ekipmanlarinin gerekgeli analizini yaparak oneriler getirmesi bakimindan da énemlidir.

Mutfak ekipmanlar1 sayica fazladir, fonksiyonel olabilmektedir ve dnemli oranda bir toplam maliyete
sahiptir (Ilban & Karadut, 2018). Amag, hedef, is, fiziki alan ve biitce gibi boyutlarm biitiinciil ve analitik
diisiiniilmesi; planlamanin basaris1 {izerinde etkilidir (Aktas & Ozdemir, 2012). Bu diisiincede ortaya konmus
bir yol haritasi olmadan yapilan satin alimlar; fiziki alanin/kapasitenin verimli kullanilmamasi, gereksiz ya da
yetersiz satin alimlar, ig/calisan giivenligi sorunlar, iiriiniin (yemegin) kalitesizligi ve maddi kayiplara sebep
olabilmektedir.

Bu caligmanin ana amaci, mutfagin donatimi ¢aligmalarinda, hazirlik ekipmanlarinin listelenmesi
hakkinda, gerekgeli bir 6neri listesi sunmaktir. Bu amaca ek olarak, ekipmanlarin gerekgelendirmesine yonelik
bir “ekipman gerekgelendirme yontemi” ortaya koymak; diger bir amag olarak belirtilebilir. Yukarida belirtilen
Onem, problem ve amaglar dogrultusunda, arastirmanin deseni asagidaki gibi gelistirilmistir.
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Hazirlik ekipmanlarmi, derinlemesine analizlerle gerek¢elendirmek ve iiretimde kalite dogrultusunda
biitlinciil ¢ikarimlar yapabilmek (tlimevarim) i¢in nitel arastirma yontemleri kullanilmistir. Veri toplama
yontemi olarak dokiiman taramasi yontemi kullanilmistir. Elde edilen veriler, fonksiyonlarin belirlenmesi ve
ekipmanlarin fonksiyonlara atanabilmesi i¢in, icerik olarak analiz edilmistir. Bu verilerle, ekipman analiz
tablolar1 olusturulmus ve yorumlanmistir. Ekipmanlar, tiretim hacmindeki farkliliklar g6z Oniinde
bulundurularak, adet ve ebat acisindan degerlendirilmemistir. Icerik basliklar (firca) halinde ve belirli
ozellikleriyle (kil-silikon) listelenmistir.

2. ARASTIRMANIN YONTEMI

Nitel arastirma, “gdzlem, goriisme ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama tekniklerinin
kullanildigi, algilarin ve olaylarin dogal ortamda gergekgi ve biitiinciil bir bicimde ortaya konmasina yonelik
nitel bir siirecin izlendigi arastirma” olarak tanimlanabilir (Yildirim & Simsek, 2008). Bu ¢alisma kavramsal
bir aragtirmadir. Arastirma igerisinde nitel arastirma yontemlerinden dokiiman taramasi ve igerik analizi
yontemleri kullanilmustir.

Tarama materyalleri olarak, ulasilabilen uluslararasi pisirme yontemlerini konu alan kitaplar; (Alsaffar
& Kalyoncu, 2015), (GCLS, 2015) (ATK, 2012), (Aduriz, 2012), (Unlii, 2012), (CIA, 2011) (Eraslan, 2013),
(Croshy, 2012), (Labensky, Hause, & Martel, 2010), (McGee, 2010) (Robuchon, 2008), (Fleetwood, 2008),
(This, 2007), (Hill, 2007), (Peterson, 2007), (ACF, 2006), (CIA, 2002), (Gisslen, 1999) ve elektronik yazilar;
(Larsen L., 2019), (Lucacos, 2019), (Hopkins, 2018), (Tiirkan, 2018), (Toronto, 2018), (Gavin, 2018), (Sahin,
2017), (Henry, 2016), (Jones, 2012), (Goktepe, 2008), (TEGM, 1994) detayli ve iki asamali olarak
incelenmistir.

Bu ¢aligmada hazirlik ekipmanlari, literatiirle (ilban & Karadut, 2018), (Aktas & Ozdemir, 2012),
(ATK, 2012), (CIA, 2011), (ACF, 2006) benzer sekilde; sabit ekipmanlar, elektrikli hazirlik ekipmanlari ve
sabit olmayan hazirhk ekipmanlari (kaplar, Ol¢iim ekipmanlari ve el geregleri) basliklarinda
degerlendirilmistir.

Taramanin ilk agsamasi, betimsel analiz yontemiyle (uluslararasi agidan kabul géren gida hazirlama
yontemleri ve teknikleri nelerdir?), (bu teknik ve yontemler nasil uygulanir?) yapilmistir. Elde edilen veriler
icerik analizine tabi tutulmustur. Bunun i¢in, gidanin hazirlik siirecini agiklayan, birbiriyle ayni olan, birbirini
tekrar eden, konuyu tamamlayan ve wvurgulanan ifadeler kodlanmistir. Kodlanan ifadeler siireg,
benzerlik/farklilik gibi agilardan ele alinmis ve kategoriler olusturulmustur. Ayni kod birden farkl kategoride
yer alabilmektedir. Ornegin, muhafaza/bekletme eylemi (kod) arindirma, isleme 6n ve bekletme siireclerinde
(kategori) gergeklestirilir. Kodlarin tekrarinin bir diger sebebi de; iiriinler igerisindeki farkli gidalarin
(sebze/meyve, et, kuru gida vb.) farkl: siire¢ siralamasina sahip olmasidir. Kodlarin siire¢ tayinleri, eylemin o
iriin (yemek) igerisindeki sirasiyla iligkilendirilmistir. Ayrica, ayn1 gida farkli yemeklerde farkli siire¢
stralamasina sahip olabilmektedir. Ornegin yumurta, kek yapiminda kullanildiginda isleme 6n kategorisinde
¢cirptlir. Fakat bir pogacganin iizerinde parlatma (glazing) iriini olarak kullanildiginda, isleme son
kategorisinde siirme/vayma eyleminde yer alir. Her iriin i¢in gegerli olabilecek tek tip bir siire¢ ortaya
konamadigindan; gidalar, iiriinler ve eylemler; biitiinsel diisiinilmiistiir.

Taramanin ikinci asamasinda; kategoriler ve altindaki kodlar dogrultusunda, “gerekli olan ekipman
ne?” sorusuna yanit aranmistir. Anlatimlarda belirtilen ya da kullanilabilecek ekipmanlar fonksiyonlarin
altinda listelenmistir. Elde edilen verilerle, ekipmanlarin kodlarla eslestirildigi, ekipman analiz tablolar
olusturulmustur. Calisanin deseni asagidaki sekil yardimiyla gorsellenmistir.
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Calismanin Deseni

isin ekipman analiz —  ckipman
tamimlanmast tayini (eslestirme) listesi
i tablolar1
eylem siireg

. . —- P
analizi analizi

Sekil 1: Calismanin Deseni (yazarlar tarafindan gelistirilmistir)

3. BULGULAR VE YORUMLAR

Hazirlik asamasi genel olarak, gidanin atesle bulugsmasina kadarki siireyi kapsamaktadir. Ancak, bazen
gida asil pisirme isleminden 6nce de hazirlik amagli 6n 1s1l islemlere tabi tutulabilmektedir. Bu ¢alismada,
bahsedilen 6n 1s1l islemler de hazirlik asamasi igerisinde degerlendirilmistir. Bu islemlere dair ekipmanlar,
pisiricilerin ve pisirme kaplarinin pisirme ekipmanlarinda yer almasi dolayisiyla, sadece el gerecleri basliklart
altinda listelenmistir.

3.1.Hazirlik asamasindaki islerin tanimina dair bulgular

Literatiir taramas1 sonucunda elde edilen, hazirlik agsamas: siiresince gidaya uygulanan islemler ve bu
islemleri igeren eylemler asagida listelenmistir. Eylem (fonksiyon) bulgulari kisminda elde edilen kodlar,
kategorilere (stireg) ayrilmistir. Kategoriler arasindaki baglantilar, isin akigindaki kronolojik siralamayla
gerceklestirilmistir. Kodlar ise, listede alfabetik siralamayla verilmistir.

Kategoriler
1 2 3 4 5 6
. . n . Transfer Pisirme
Armndirma Olgme Isleme On Bekletme Isleme son
Kabina
Ayiklama/se¢me Agirik Ayiklama Cozdirme Bulama Birakma
Cikartma Hacim-Kuru Crpma Dinlendirme Delme Dokme - Akitma
Elerme Hacim-Sivt Dilimleme Fermentasyon Doldurma Sikma
Kesme Is1 Eleme Isty1 Diisiirme Serpme Siyrma
Kirma Zaman Et Isleme Marinasyon Sikma
Muhafaza / Bekletme Ezme Muhafaza - Bekletme |Sekil Verme
Suda bekletme Karigtrma Yayma - Siirme
% [Siirtme/ovalama Kesme
§ Stizdirme/kurutma Kiyma
¥ Yakma Muhafaza / Bekletme
Yikama Oyma - Delme
Parcalama
Rendeleme
Suyunu ¢ikarma
Siirme - Yayma
Siizme
L Yogurma

Tablo 1: Hazirlik asamasi kodlari (eylem/fonksiyon) ve kategorileri (siireg)

Yukaridaki tabloya gore, hazirlik asamasi arindirma, 6lgme, isleme 6n, bekletme, isleme son ve
pisirme kabina transfer kategorilerinden olusmaktadir. Her bir kategori altinda listelenen kodlar, ekipmanlarin
gerekgelerini olusturmaktadir. Bu gerekgelendirme i¢in, o eylemin yapilmasi i¢in gerekli olan ekipmanlarin
tayin edilmesiyle ve ekipman-eylem eslestirilmesiyle elde edilen analiz tablolar: kullanilmugtir.
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3.2. Donanmima dair bulgular (ekipman analiz tablolart)

3.2.1. Sabit donanmima dair bulgular

Sabit ekipmanlar, elektrik, su ve gaz (dogalgaz) gibi tesisatlarla, oldugu yere sabitlenmis ekipmanlari
ifade eder.

Kategoriler
Q
£
Sabit Hazrhk Ekipmanlan g 5 g § g
= v 2 k] 2 z g
E | 5| B | x| 5 |E£
< o 2 o P =
buz makinesi X X X
duslama spreyli armator X
evye sebze yikama X
hamur yogurma makinesi X
sebze ylkama makinesi X
su aritma cihazi X X
tezgah calisma istasyon X X X X X
tezgah calisma ortak X X X X X
tezgah mermer X X X X X
tezgah polieliten kirmizi (et) X

Tablo 2: Sabit hazirhk ekipmanlari

Yukaridaki tabloda, sabit hazirlik ekipmanlari, siire¢ icerisindeki kullanim eslestirmeleriyle birlikte
verilmistir. Ornegin, buz makinesi isleme 6n, bekletme ve isleme son kategorilerinde kullamlabilen bir sabit
ekipmandir. Gidanin ya da gida karisimlarinin 1sisin1 diisiirmek i¢in ihtiya¢ duyulan buzu iiretir. Sebze ve
meyvelerin arasina karigtirilabilecegi gibi, sicak sivilari benmari usulii sogutma seklinde de kullanilabilir.

3.2.2.  Elektrikli hazirlik ekipmanlarina dair bulgular

Elektrikli hazirlik ekipmanlari, elle de yapilabilecek islemleri daha pratik ve verimli bir sekilde
sonuclandirmada kullanilan, emek ve zaman tasarrufu saglayan elektrikli ekipmanlardir.

Kategoriler
g 8 g g2 s
Elektrikli Hazrhk Ekipmanlan = ] 2 k= 2 | g g
g = 5 > D Sz g
< O =y o ey = a &
bileyici bigak elektrikli X
blender el (immersion) X X
blender hamiltor/bar X X
hamur agma makinesi X
kiyma makinesi X
makarna agma/kesme makinesi X
mikser el X X
mikser stand X X
rondo (mutfak robotu) yatay X X
sebze kabugu soyma makinesi X
sogan dilimleme makinesi X
terazi baskiil (5-10 gr hassasiyetli)
terazi hassas 3 kg (1 gr hassasiyetli) X
vakum makinasi X

Tablo 3: Elektrikli hazirlik ekipmanlari

Yukaridaki tabloda elektrikli hazirlik ekipmanlari, siire¢ igerisinde kullanildiklar1 kategori ile
eslestirilerek verilmistir. Tablodan da anlasildig1 lizere, ekipmanlar bekletme ve pisirme kabina transfer
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kategorilerinde  kullanilmamaktadir. Ekipmanlar yogun olarak isleme (6n/son) Kkategorilerinde
kullanilmaktadir.

3.2.3. Sabit olmayan donanima dair bulgular

Sabit olmayan ekipmanlar, transfer edilebilir, elde kullanilabilir ve elle kontrol edilebilir 6zellikteki
ekipmanlari (arag-gereg, kap) ifade eder. Ayn1 ekipman farkli kategorilerde benzer eylemler i¢in kullanilabilir.
Ornegin, kiivet GN arindirma kategorisinde ayiklama, muhafaza/bekletme, suda bekletme ve yikama eylemleri
icin kullanilir. Yine aym kiivet; isleme 6n kategorisinde karistirma ve muhafaza/bekletme eylemlerinde;
bekletme kategorisinin tamaminda; isleme son kategorisinde bulama eyleminde; kullanilabilmektedir.

Asagidaki tablolarda, ekipmanlar ve kodlarla olan eslestirmeler, kategori basliklarinda siralanmustir.
Her bir tablonun saginda, ekipmanin kodlarla eslesme frekanslar1 verilmistir. Bu frekanslarin sikligi ekipmanin
cok yonlii kullanilabilme (fonksiyonellik) ozelligini gostermektedir. Ancak, frekans1 disiik ekipmani,
vazgegilebilir bir ekipman olarak nitelendirmek dogru olmayabilir. Ornegin, konserve agacagmin arindirma
kategorisindeki frekansi “1”dir ama ayn1 eylemi gergeklestirecek farkli bir ekipman olmadigindan, konserve
acacagindan vazgecilemez.

3.2.3.1. “arindirma’ kategorisine dair bulgular

Kodlar

Q < =

5 g | 5 £

Arindirma %’ - = . g g > %

Sl E el e | = |8E| 2|z |Eg|le|z2]4

5| 5| 5| E|E2| 8| £ |22 8|2

> = 2 < 3 =] > i3 23 o = 2

< 63 ] 4 M = 3 7] 2 n = > > o

bicak ok amagh X X 2
bicak soyma X 1
elek/siizgeg X X 2
firga kil sert X 1
kiracak ceviz X 1
konserve agacag X 1
kiivet GN delikli X X X 3
kiivet GN deliksiz X X X X 4
makas normal X 1
piirmiiz X 1
sebze kurutucu X 1
tepsi X X 2
tirbuson X 1

Tablo 4: Arindirma kategorisi ekipmanlari

Yukaridaki tabloda, arindirma kategorisinde gerceklesen eylemler (ayiklama/se¢me, ¢ikartma, eleme,
kesme, kirma, muhafaza/bekletme, suda bekletme, siirtme/ovalama, siizdiirme/kurutma, yakma ve yikama),
kullanilabilecek ekipmanlarla eslestirilerek verilmistir.
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3.2.3.2. “6lgme” kategorisine dair bulgular

Kodlar .

o

=

w»

.. = H
Olg¢me = E >

2 X £

= g £ g =

- ) Ei g g s

24 < jes T N i

kap olcii sivi X 1
kagik 6l¢ti kuru X X 2
kagik 6l¢ii sivi X 1
terazi baskiil X 1
terazi hassas X 1
termometre X 1
zamanlayict X 1

Tablo 5: Olgme kategorisi ekipmanlari

Yukaridaki tabloda, 6lgme kategorisinde Olglime konu olan kodlar (1s1, agirlik, hacim, zaman),
kullanilabilecek ekipmanlarla eslestirilerek verilmistir.

3.2.3.3. “isleme 6n” kategorisine dair bulgular

Kodlar

isleme ilk/on

Pargalama

x |Et Isleme

Ezme

Siirme - Yayma

Ayiklama

Cirpma
Y ogurma

Karigtirma
Muhafaza /
Bekletme

Eleme

Rendeleme
Oyma - Delme
Kiyma

Stizme

Suyunu ¢ikarma

bigak dilimleme

bicak ekmek

x |x |Dilimleme

bigak fileto

bicak sef'santoku

x

kesme tahtalari (6 renk)

peynir telibicag

satr

x> [x [x |x |x |x [Kesme

balik cimbiz

blender

¢engel et

cirpma teli

cin kilaht

degirmen

elek

et doviicii

firga kil

firca slikon

havan ve eli

kap karistrma/mayonez

kasik parizyen

kagik tahta

kevgir

kiyma makinesi

kiivet GN

masat

masa 1zgara icbikey

mandolin

mikser stand

piire yapici (ezici)

rende

rondo dikey

rondo yatay

sarimsak ezici

sebze oyucu

sikacak limon

sikacak narenciye

spatula boyunlu

spatula kaziyict metal

spatula kaziyic1 plastik

spatula silikon

slizgeg

tepsi

zester

RlwdR(NN R Rk R R N R R o N R (o NR N R e ok e e N e e e N ke o oo o [ | |w | Kod Frekanslart

Tablo 6: isleme ilk/6n kategorisi ekipmanlar

Yukaridaki tabloda, isleme ilk/6n kategorisine ait kodlar (kesme, pargalama, eti isleme, dilimleme,

siirme/yayma,

ayiklama,

girpma,

yogurma,

eleme,

karistirma,

muhafaza/bekletme,

slizme,

renklendirme, oyma/delme, kiyma, suyunu ¢ikartma), kullanilabilecek ekipmanlarla eslestirilerek verilmistir.
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3.2.3.4. “bekletme” kategorisine dair bulgular

Kodlar
5] o ]
Bekletme % é § & o °§’ % §
e} 2z [ =] £ o S
O 2 = = m [a) i X
baharathk X 1
cirpma teli X 1
firga silikon X 2
kap karistrma/mayonez X X X X 3
kap saklama X X X X X 4
kase X X X X 3
kasik yemek X X 2
kepge X 1
kiivet GN X X X X X X 4
tencere sos X X 1
tepsi X X X 2

Tablo 7: Bekletme kategorisi ekipmanlari

Yukaridaki tabloda, bekletme kategorisine ait kodlar (¢ozdiirme, 1siy1 diisiirme, marinasyon,
dinlendirme, fermentasyon), kullanilabilecek ekipmanlarla eslestirilerek verilmistir.

3.2.3.5. “isleme son” kategorisine dair bulgular

Kodlar

isleme son

Serpme
Yayma - stirme
Doldurma
Bulama

Delme

Sikma

bigak ¢ok amagh
catal yemek
duylar

elek ince X
firga X
fisek X X
hamur agma makinesi X
huni X
kalip volovan (format) X
kap karigtirma/mayonez X
kase X
kasgik yemek/tath X
kiivet GN X
merdane polieliten X
rulet hamur trtikl X X
rulet pizza diiz X X
sikma torbasi X X
spatula silikon X
sekerlik pudra/targmn X

x

x |x |x [Sekil verme
< |Kesme

x

Pl kv Rkl N - v [N | Kod Frekanslan

Tablo 8: isleme son kategorisi ekipmanlar

Yukaridaki tabloda, isleme son kategorisine ait kodlar (sekil verme, kesme, serpme, yayma/siirme,
doldurma, bulama, delme, sikma), kullanilabilecek ekipmanlarla eslestirilerek verilmistir.
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3.2.3.6. “transfer pisirme kabina” kategorisine dair bulgular

Kodlar
R
Transfer pisirme . 3 3 Lg‘
Y s £

kabina % g g _é g . %

A& &% m % Y =
duylar X 1
kap kase X 1
kasik mutfak X X 2
kepce X 1
kevgir X 1
masa X 1
sikma torbasi X 1
spatula boyunlu X 1
spatula esnek delikli X 1
spatula kaziyict X X 2
spatula silikon X 1

Tablo 9: Transfer pisirme kabina kategorisi ekipmanlari

Yukaridaki tabloda, hazirlanmis gidanin pigsirme kabina transferi kategorisinde, gidanin pisirme kabina
aktarim sekilleri (kodlar) (dokme/akitma, siyirma, birakma, sikma), kullanilabilecek ekipmanlarla
eslestirilerek verilmistir.

4. SONUC

Bu calismada, mutfak ekipmanlarinin biitiinii i¢erisinde dnemli bir orana sahip hazirlik ekipmanlarinin
satin alim kararlarina yardimci olmak amaciyla, bir gerekcelendirme yontemi gelistirilmistir. Bunun igin
oncelikle, eylem ve siire¢ analizleriyle, mutfak iiretiminin hazirlik agamasinda gerceklesen is tanimlanmustir.
Sonrasinda is ekipmanla birlikte diisliniilmiis ve eslestirmeler yapilmistir. Gelistirilen ekipmani diisiinme
yontemi, analizler ve tablolarla desteklenmistir. Yontem elestirilebilir ve onerilerle gelistirilebilir niteliktedir.
Bu ¢aligmada listelenen ekipmanlar, iiretimin hacmine ve amacina bagli olarak nitelik ve nicelik yoniinden
cesitlendirilebilir. Listelerde yer alan ekipmanlar “is”e¢ bagli olarak, eksiltilebilir ya da arttirilabilir bir
esneklige de sahiptir.

Ekipmani gerekeeli bir sekilde diisiinme sisteminin; mutfagin kurulum maliyetleri igerisinde 6nemli
paya sahip olan ekipman maliyetleri iizerindeki kontrole ve etkililige; katki sunmasi beklenmektedir. Ayni
zamanda caligsmayla, ekipman satin alma kararlarinda gelisen fikirler i¢in dl¢iilebilir bilgiler sunulmustur. Bu
bilgiler, olasi kalitesizlik maliyetlerinin toplam maliyetler iizerine eklenmesini ve sabitlenmesini 6nleyebilir.
Bu ¢aligma, literatiirde yer alan agiklamali/agiklamasiz ekipman listelemelerinden farkli olarak, ekipmani ig
ile eslestirerek (kod-kategori-ekipman) gerekg¢elendirmistir. Benzer yaklagimlarla yapilacak calismalarla,
mutfak donatimi1 konusundaki maliyet atamalari ve satin alim kararlari; hesap verebilir ve 6lgiilebilir nitelikler
kazanabilir. Benzer galismalarla, mutfaktaki isin ¢esitlendirilmesine ve niteliginin arttirilmasina doniik 6neriler
gelistirilebilir.

KAYNAKCA
ACF, A. C. (2006). Culinary Fundementals. New Jersey: Pearson.
Aduriz, A. L. (2012). Mugaritz - A Natural Science of Cooking. Hardcover: Phaidon.

131



Temizkan ve Sever / Journal of Gastronomy, Hospitality, and Travel. 3(1) — 2020

Aktas, A., & Ozdemir, B. (2012). Otel Isletmelerinde Mutfak Yonetimi. Ankara: Detay Yayncilik.
Alsaffar, A. A., & Kalyoncu, Z. B. (2015). Pisirme Yontemleri. Ankara: Ertem Basim yayn.
ATK. (2012). The Science of Good Cooking. Brookline: America's Test Kitchen.

CIA. (2002). The Professional Chef . New York: John Wiley & Sons.

CIA. (2011). The Profeessional Chef (Ninth Edition b.). Canada: Wiley.

Crosby, G. (2012). The Science of Good Cooking: Master 50 Simple Concepts to Enjoy a Lifetime of Success
in the Kitchen. Brookline: America's Test Kitchen.

Dogdubay, M., & Karan, 1. (2017). Otel Mutfaklarinda Sistematik Isyeri Diizenleme Plan1 (SIDP) Modelinin
Uygulanmasi . Aydin Gastronomy, S. 9-23.

Eraslan, N. (2013). Pisirme Ydontemleri. Ankara: Nobel.

Fleetwood, J. (2008). 30 Dakikada Pisen Yemekler. (V. Yalgmtoklu, Cev.) Istanbul: Tiirkiye is Bankasi
Kiiltiir Yaymlari.

Gavin, J. (2018, Eyliil 12). Simmering. jessicagavin.com: https://www.jessicagavin.com/simmering/
adresinden alind1

GCLS, G. C. (2015). The Hell's Kitchen Cookbook: Recipes from the Kitchen. New York: Grand Central
Publishing.

Gisslen, W. (1999). Professional Cooking. Canada: Le Gordon Bleu.
Gokdemir, A. (2005). Mutfak Hizmetleri Yonetimi. (A. S6kmen, Dii.) Ankara: Detay Yayincilik.

Goktepe. (2008, Aralik 23). Az Yagda Pisirilen Et Yemekleri (Poelle). goktepe.net:
http://www.goktepe.net/az-yagda-pisirilen-et-yemekleri-poelle.html adresinden alindi

Giimiissoy, D. (2014). Turizm Isletmelerinde Mutfak Boliimlerinin Planlanmasi Projelendirilmesi ve
Yatirimin Yonetilmesi. Atilim Universitesi Sosyal Bilimer Enstiitiisii Isletme Anabilin Dalx.

Henry, D. (2016, Ocak 8). How to cook the perfect stir fry. telegraph.co.uk:
https://www.telegraph.co.uk/food-and-drink/recipes/how-to-cook-the-perfect-stir-fry/ adresinden
alindi

Hill, S. (2007). Stocks & Soups. J. Norman i¢inde, The Cook's Book (s. 54-70). New York: DK.

Hopkins, L. (2018). The basic kitchen: glossary of cooking terms. Eyliil 23, 2018 tarihinde Les Petites
Gourmettes: https://lespetitesgourmettes.com/tips/glossary-of-basic-cooking-terms/ adresinden alindi

[lban, M. O., & Karadut, G. (2018). Toplu Yemek Isletmeleri Icin Yiyecek Icecek Yonetimi. Ankara: Detay
Yaymcilik.

Jones, G. S. (2012, Temmuz 17). The How and Why To Sweating Vegetables. reluctantgourmet.com:
https://www.reluctantgourmet.com/how-to-sweat-vegetables/ adresinden alindi

Kogak, N. (2012). Yiyecek I¢ecek Hizmetleri Yénetimi. Ankara: Detay Yayincilik.

Labensky, S. R., Hause, A. M., & Martel, P. (2010). On Baking- A Textbook of Culinary Fundamentals.
Prentice HallPublication. doi:ISBN: 978-0137155767

Larsen, L. (2019, Ocak 23). Tips on the Shallow-Frying Method. thespruceeats.com:
https://www.thespruceeats.com/shallow-frying-tips-481269 adresinden alind1

132



Temizkan ve Sever / Journal of Gastronomy, Hospitality, and Travel. 3(1) — 2020

Lucacos, Y. (2019, Subat 6). How to fry — Shallow frying as a basic cooking method. yiannislucacos.gr:
https://www.yiannislucacos.gr/en/how/4430/how-fry-shallow-frying-basic-cooking-method
adresinden alind1

McGee, H. (2010). Modern Gastronomy A to Z. Boca Raton: Taylor & Francis Group.

MTEGMI/A. (2018). Atélye ve Labotauvar Mimari Ihtiva¢ Analiz Standartlar: Ihtiva¢ Analizi. Mesleki Ve
Teknik Egitim Genel Miidiirligi. Isparta: MEB.

MTEGM/K. (2018). Kantin ve Yerlegsim Plani ve Standartlari. Ankara: MEB.
Peterson, J. (2007). Cooking. Berkeley: Ten Speed Press.
Robuchon, J. (2008). The Complete Robuchon. London: Grub Street.

Sakalli, K., & Catir, O. (2018). 5s Teknigi: Restoran Isletmeleri igin Bir Model Onerisi. Journal of Tourism
and Gastronomy Studies, 6(2), 473-484. doi:10.21325/jotags.2018.268

Sahin, A. (2017, Subat 7). Her Sefin Bilmesi Gereken 8 Gastronomi Trimi. akinsahinn.blogspot.com:
https://akinsahinn.blogspot.com/2017/02/her-sefin-bilmesi-gereken-8-pisirme.html adresinden alindi

TEGM, T. B. (1994). Yiyecek Uretimi Ogretmen EI Kitab1 (2 b.). Ankara: Yorum Matbaasi. ISBN9757478-
61-X adresinden alindi

Tekmen, Y. (2007). An Analyses of the evalution of the Multi Functional Kitchen Mixing Tools. Orta Dogu
Teknik Universitesi.

This, H. (2007). Kitchen Mysteries Revealing the Science of Cooking. New York: Columnbia University
Press.

Toronto, U. O. (2018). Glossary of Common Culinary Terms. Ekim 6, 2018 tarihinde
food.beverage@utoronto.ca: https://ueat.utoronto.ca/the-student-kitchen/kitchen-basics-
techniques/glossary-common-culinary-terms/ adresinden alindi

Tiirkan, C. (2010). Mutfak Teknolojisi. Ankara: Sistem Ofset.

Tiirkan, C. (2018). Mutfak Terimleri. Eyliil 25, 2018 tarihinde www.cemalturkan.com:
http://www.cemalturkan.com/?t=2&sayfa=terim adresinden alindi

Uner, M. M. (2015). Genel Isletmecilik. Ankara: Detay Yayincilik.

Unlii, D. (2012). Yemek Pisirme Teknikleri. H. R. Yiincii i¢inde, Yiyecek Uretim Temelleri. Anadolu
Universitesi - Agikdgretim Fakiiltesi.

Yilmaz, Y. (2012). Otel ve Yiyecek Icecek Isletmelerinde Ziyafet Organizasyonu ve Yonetimi. Ankara: Detay
Yayincilik.

133



