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Oz

Atesin bulunmasindan bu yana mutfak, hem kelime olarak hem de yapi olarak bircok degisiklige ugramistir. Bu
degisiklikler gerek zorunluluklar gerekse ihtiyaglar sonucunda hasil olmustur. Sanayi devriminin ardindan ortaya ¢ikan
endistriyel, profesyonel ve ticari mutfak kavramlari ginimiizde birgok isletmeyi tanimlarken kullanidabilmektedir.
Ancak gastronomi boélimi uygulama mutfaklarini tanimlayabilmek ve nitelendirmek amaciyla bazt olgulari
birlestirmek gerekmektedir. Uygulama mutfaklarinin tasarimi belirlenirken mevcut tniversite uygulama mutfaklari,
endistriyel, profesyonel ve ticari mutfaklarda kullanilan ara¢-gerecler, mutfak tasarimlari ve nitelikleri kullaniarak bir
profil ortaya cikarilmistir. Ornek bir uygulama mutfagt cikarabilmek adina Tiirkiye’deki gastronomi béliimlerinin
%28,4’inii biinyesinde ihtiva eden Istanbul ili 6rneklem olarak secilmistir. Istanbul’da gastronomi bélimii bulunan
23 universiteden 19’u ¢alismaya katilim saglamustir. Bulgular neticesinde uygulama mutfaklarinda kisi basina digen
alan en az 2,6 m? en fazla 12,5 m? ve ortalama 6,2 m? oldugu tespit edilmigtir. Boliimler en ¢ok ada tipi mutfagt
uygulama mutfagi olarak tercih ederlerken L tipi mutfak hi¢bir Gniversite tarafindan tercih edilmemistir.

Anabtar Kelimeler: Mutfak Tasarimi, Gastronomi, Uygulama Mutfagi, Mutfak Diizeni, Mutfak Arac-Geregleri

Examining the Design and Content of Gastronomy and Culinary Arts Practice Kitchen:
The Case of Istanbul

Abstract

Since the discovery of the fire, the kitchen has undergone many changes both in terms of words and in structure.
These changes have been made both as a result of necessities and as a result of needs. Industrial, professional and
commercial culinary concepts that emerged after the industrial revolution can be used to describe many enterprises
today. However, in order to define gastronomy practice kitchen, it is necessary to combine some definitions. When
determining the outlines of practice kitchens, existing university practice kitchens, industrial, professional and
commercial kitchens, tools and utensils, kitchen designs and qualifications were used. In order to make an example
of an exemplary practice cuisine, Istanbul, which contains 28.4%of the gastronomy departments in Turkey, has been
selected as a sample. The 23 universities in Istanbul with gastronomy departments, 19 participated in the survey. As a
result of the findings, it was determined that the area per capita in the application kitchens was at least 2.6 m?, the
maximum was 12.5 m? and the average was 6.2 m? While the departments mostly prefer island type cuisine in
application kitchens, L type kitchen has not been preferred by any university.
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Girig
Ana konusu yemek veya sefler olan programlarin ginimizde poptlaritesinin artmast ve gida
trtinlerinin sosyal medyada teshirinin hi¢ olmadigi kadar ¢cogalmasiyla gastronomi kavrami glintimiizde hig¢
olmadigt kadar 6nem kazanmaya baslamistir. Glintimiizde gastronomi boliimlerinin sayist her yil artarak
devam etmektedir. 2017 yilinda Kibris ve Turkiye’de toplam 25 gastronomi bolimi bulunurken (Semint,
2020, s. 16) bu sayt 2021 yili Yiiksekogretim Kurunu (YOK) Atlas verilerine gére 88 béliime
(niversitelerdeki ikinci 6gretim saytya dahil edilmemistir) kadar ulagmistir.

Gida sektoriindeki gelismeler ve zincir konaklama isletmelerinin hizla ¢ogalmasiyla mutfak planlamas:
daha da 6nemli hale getirmistir (Sengtl, 2021, s. 281). Bu gelismeler beraberinde hem kalifiye eleman hem
de elamant yetistirecek kurumlarin ortaya ctkmasint zorunlu kilmustir. Kalifiye eleman yetistirilen
kurumlardan biri olan gastronomi bélimiiniin 6grencilerine pratik egitim sundugu uygulama mutfaklarinin
tasarimi da bununla birlikte 6nemli bir olgu haline gelmistir. Gastronomi bélimlerinin genel sorunlari
hakkinda makale ve yiiksek lisans tezi boyutunda bir¢ok aragtirma yapilirken, gastronomi bolimu
ogrencilerinin hem okurken pratik kazanacagi hem de 6grencilerin mezuniyet sonrasina en uygun sekilde
hazirlayacak olan uygulama mutfagi hakkinda calismalar yetersiz kalmistir. Bu makalenin amact
literatiirdeki boslugu bir nebze de olsa doldurmak ve ilerde acilacak veya dizenlenecek olan uygulama
mutfaklarinin tasarimi hakkinda teorik bir ¢erceveye olusmasinda yardimet olmaktir.

Literatur

Mutfak kelimesi dilimize Arapcadan ge¢mis olup, orijinali ve Osmanl’da kullandmis hali ‘matbah’
kelimesidir (Cakir, 2010, s. 4). Mutfak, yenilecek ve icilecek her cesit gida maddelerinin belitli standartlar
dogrultusunda hazirlandigy, islendigi, pisirildigi, sunumunun yapildigt ve misafire sunuldugu mekan olarak
tamimlanabilir. Tirk Dil Kurumuna (TDK) gore mutfak, yemek pisirilen yer, as damu olarak
nitelendirilmektedir. Yemek pisirilecek yer olarak mutfak kavrami, ilk olarak atesin bulunmasi, ardindan
atesin etrafinda toplanma, gidalari pisirme ve yeme suretiyle olmustur. Sak (2014, s. 4), mutfagin gelisimini
¢ bolime ayirmustir bunlar, atesin bulunmast ve sanayi devrimine kadar olan siire, sanayi devriminin
etkisiyle gelisen mutfak ve son olarak da giinimiiz modern mutfaklaridir. Arman (2019, s. 13) calisgmasinda
mutfaklart tice ayirmus bunlari “Profesyonel Mutfaklar, Ticari Mutfaklar ve Endustriyel Mutfaklar” olarak
tanimlamistir. Profesyonel mutfaklar, kitlesel gida tretiminde kullandan mutfaklardir. Bu mutfaklar
endiistriyel Uretim yapilabilecegi gibi ev tipi veya evden kiiciik bir mutfak da olabilmektedir. Ticari
mutfaklar ise adindan da anlasilabilecegi gibi ticari amaglar ile diizenlenmis kitlesel gida tretimi yapilan
mutfaklardir. Endustriyel mutfaklar ise, tiplerine gbre birbirinden ayrilabilen, hammaddenin mutfaga
girisinden itibaren tasima, depolama, pisirme, servis ve atik siirecine baglt havalandirma, sihhi alan ve enerji
sistemlerini kitlesel gida tiretimine uygun olarak planlanmis ticari kaygt giiden-glitmeyen tim mutfaklari
kapsamaktadir. Bu baglamda gastronomi ve mutfak sanatlari bolimi ve ascgilik bolimi uygulama
mutfaklarini, profesyonel mutfak ve endustriyel mutfaklarinin bir nevi karma hali olarak goriilebilir.

Mutfak Tasarimi Baglaminda Gastronomi Uygulama Mutfaklari

Bir isletme veya kurumun mutfak tasarimmna baslanmadan 6nce ilk olarak mutfagin hangi amaca
hizmet edecegini belirlenmesi gerekmektedir. Ardindan mutfakta hazirlanacak triinlerin gesitliligini, hizmet
verecegi migteri profilini, mend, servis cesidi, isletme bitgesi, kac kisiye hizmet verilecegini ve bu
dogrultuda alanlarin belirlenmesini gerekmektedir. Calisacak kisi sayisini, zorunlu alanlarin belirlenmesi
(soguk & kuru depolar, soyunma odasi, sef veya yonetici odast, bulasikhaneler, lavabolar vb.) ve son
olarak da belitlenen kriterler dogrultusunda alinacak olan arac, gere¢ ve tim teghizatin dogru bir sekilde
tantmlanmalidir (Sarustk, 1994, s. 69; Irfan, 1995, s. 248; Sengiil, 2021, s. 268-276). Mutfak planlarken ana
amag, ergonomik ve distik maliyeti olmalidir (Kalinkara, 2020, s. 12; Sengil, 2021, s. 262). Mutfagin
konumu ve fiziksel olarak planlanmasinda ise;

¢ Havalandirma ve 1sitma,
*  Aydinlatma,

e Tavan, duvar ve zemin,
e Mutfak alani,

=  Mutfak bolumleti ve
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®  Mutfak yerlesim tipi konulari 6nem arz etmektedir. (Sarustk, 1994, s. 68-70; Sengiil, 2021,
s. 262-268)

Endistriyel boyuttaki mutfaklarin havalandirilmast yapilirken havalandirma tasariminin  sadece
pisirme alani m1 yoksa mutfak ve diger alanlar icin mi yapilacagina karar verilmelidir (Biner ve Eres, 2018,
s. 15). Ardindan havalandirma ve hava sirkiilasyonu icin mutfak tipine gére davlumbaz se¢imi yapilmast
gerekmektedir. Mutfak tiplerine gore fastfood, restoran, kafeterya, hazir yemek, ikram mutfaklart ve yemek
fabrikalar1 mutfaklarin ortalama 120 m? taze hava miktar1 belirlenmesi gerekmektedir (Cansevdi, 2010, s.
30). Aktag’a (2021, s. 263) gbre mutfak havast her bir saatte 15-30 defa degismelidir. Mutfak
havalandirmasi, ¢alisanlara rahat calisma ortami saglanmasi ve pisirilen tiriinlerin kokularinin mutfak disina
cikmasini engelleyecek kadar iyi olmalidir (Irfan, 1995, s. 254). Mutfaklarda yaz aylarinda sicaklik 18 °C
%40-70 arast bagil nem, kis aylarinda ise 22 °C bagil nemin %40-70 arast kalmast gerekmektedir. Mutfak
bélimlerinde hazirlanan triin cesitliligine gore sicaklik ve nem oranlart degisebilmektedir (Kalinkara, 2020,
s. 27; Sengul, 2021, s. 263-264). Endiistriyel boyutta bir mutfagin aydinlatmasinin yapilmasinin,

* Gidalarin kalitesi ve yabanct madde kontrolini kolaylastirmast,

* Gidalarnin 6n hazithiklarinin yapilmasinin dogru yapilmast,

* Servise hazir hale getirilmesi,

* Personelin fiziksel ve ruhsal olarak rahat olarak calismasi,

*  Gozun gbrme yetenegini artirarak kaza risklerini aza indirmesi,

* Aydinlatma maliyetlerinin distrilmesi,

* GOz sagligini korumasi, gibi faydalart vardir (Gler, 1998, s. 43; Cetin, 2018).

Mutfak aydinlatmast planlanirken, mutfak icerisindeki dogal 1sik kaynagi, calisma icin gerekli olan
aydinlatma duizeyi (lux), ylizeydeki yansima ve acil durumlar icin aydinlatma gereksinimi gereklidir.
Aydinlatma yapilirken miimkiin oldugunca dogal istktan yararlanimali ve mutfaktaki pencereler zemin
alaninin %10’undan az olmamalidir (Kalinkara, 2020, s. 28). Mutfaklar suni olarak aydinlatilirken beyaz 151k
veren ampuller kullanilmali, yemegin yapildigi ve sunuldugu yerlerde ortalama 500 lux degerinde bir
aydinlatma saglanmalidir (Sarugik, 1994, s. 70; Biner ve Eres, 2018, s. 16; Arman, 2019, s. 157; Sengiil,
2021, s. 265).

Endistriyel mutfak tasariminda tavanin yerden yiksekligi en az 3,50 m olmali, (Cekal, 2013, s. 64;
Kapucoglu ve Ulema, 2020, s. 38) ortalama 4-5 m olmast ise 1stklandirmaya yardimer olacak ve calisanlar
icin psikolojik rahatlama saglayacaktir (Guler, 1998, s. 46; Budak, 2015, s. 62). Tavan malzemesi icin kolay
temizlenebilen, nemden ve yagdan etkilenmeyen, sesi yansitmayan, rutubet tutmayan ve 15181 daha iyi
yansitabilen acik renkler kullandmalidir. Agtk tonlu renkler 15181 %90%a kadar yansittigindan dolayr duvar
malzemelerinin beyaz veya krem gibi renklerden secilmesi 6nerilmektedir. Ayrica tavan malzemeleri
gbzenekli yapida olmamast hijyen acisindan kolaylik saglayacaktir (Ttmer, 2008, s. 33-34; Budak, 2015, s.
601; Sengil, 2021, s. 266). Duvar tasarlanirken, minimum 1,8 m’ye kadar fayans veya mermer ile désenmesi
gerekmektedir (Cekal, 2013, s. 64; Sengil, 2021, s. 266). Mutfak duvarlarinin ¢atlamamast icin malzeme
giris ve cikis yerlerine, mutfak arabalarinin koyuldugu, gecildigi yerlere plastik veya celik koruyucular
takilarak 6nlemler alinmasi gerekmektedir (MEB, 2019, s. 39). Ayrica duvarlara tezgah hizasinda (ortalama
85 cm) metal koruyucu serit cekilmesi halinde hareketli tezgah, mutfak arabasi ve/veya sabit tezgahlarin
duvara carpmasi gelecek hasart engelleyerek fayans ve mermerlerin kirtlmasini engellemektedir (Ay, 2018,
s. 70). Mutfakta zemin malzemesi secilirken kaygan olmayan, yaga, aside, suya ve 1stya dayaniklt mermer,
fayans ve karo gibi malzemeler secilmelidir. Thtiyac olan yerlere ve 6zellikle kisileri rahatsiz etmeyecek
yetlere ufak su giderleri konulmalidir (Sengiil, 2021, s. 266).

Mutfak alani tasarlanirken ilk olarak isletmenin tlrine goére hesaplama yapimaldir. Ardindan
mutfakta ¢alisacak birey sayisi, ekipman miktari, tiirii, ekipmanlarin arasindaki bogluklar, hazirlanacak olan
yemeklerin ¢esidi, miktari, depolama alanlari, koridor alanlart ve bulasik alanlarinin  hesaplanmast
gerekmektedir. Aksi taktirde sikisik ve yetersiz mutfaklarda istenilen kalite elde edilemeyecektir (Kalinkara,
2020, s. 6). Ozlem ve Ugan (2002) yaptigi calismada fastfood restoranlarinin ortalama mutfak alaninin 96,5
m? ve masa servisi sunan restoranlarin mutfagini ise 153 m? olarak tespit etmislerdir (Oztas ve Ugan, 2002,
s. 32). Endustriyel mutfaklarda mutfak bolimleri teslim alma alani, hazirlik ve pisirme bolimleri (sebze
hazirlik, soguk mutfak, kahvalti, pastane, kasaphane, sicak, banket ve pisirme boéliimleri), bulasikhaneler
(kazan ve bulastkhane), depolar (soguk hava depolari ve kuru gida depolari), ¢6p toplama odast, ofisler ve
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personel hazirlanma odalarindan olusmaktadir (Sengil, 2021, s. 269-275). Mutfaklar yerlesim tipine gbre 6
ana gruba bolinmektedir bunlar, tek bir hat tizerinde dizenlenmis olan 1 tipi yetlesme diizeni, “U”
seklinde tasarlanan ii¢ duvar boyunca siralanan veya tiggen bir ¢alisma diizeni olan U tipi yerlesme diizeni,
iki duvar boyunca birbirine kenetlenmis calisma tezgahi olan ve “L” seklinde tasarimi yapilmis L tipi
mutfak tasarimi, karsiliklt iki hat tizerinde ¢alisma tezgahlart diizenlenmis olan paralel veya koridor tipi
mutfak tasarimi, U ve L tipi ¢alisma diizeninin ortasina bir adactk seklinde ilave edilen ve buranin pisirme
veya ¢alisma tezgahi amactyla kullanidmasi icin dizayn edilen ada tipi yerlesme diizeni, 4 duvara dikdortgen
seklinde yerlestirilen calisma tezgahlart ve diger arag geregler ile olusturulan dikdértgen tipi yerlesme
diizenidir (Orug, 2014, s. 33; Sak, 2014, s. 16; Dogdubay ve Karan, 2017, s. 11; Arman, 2019, s. 4).

Endiistriyel Mutfaklarda Bulunmasi Gereken Arag ve Gerecler

Endiistriyel mutfaklarda tiretilen gidalarin gesitliligine, tretim sikhigy, tretim buyiikligi, ekipmanlar
kullanim amacina vb. sebepli bircok farkli mutfak ekipmani kullanilmaktadir. Mutfak ekipmanlari 8 ana

kategoriye ayrilmaktadir. Bunlar;

*  Pisirme araclari,

«  Uriin isleme araclari,

*  Mubhafaza ve depolama ekipmanlari,
* Pisirme ekipmanlari,

o Olgii aletleri,

*  Bicak ve dograma asistanlari ve

* Diger ckipmanlardan olusmaktadir (Gisslen, 2011, s. 41-61). Mutfaklarda kullanilan
ckipmanlarinin  kategori, ¢esit, boyut-nitelik ve kullamm amaciyla ilgili bilgileri tablo 1’de
verilmistir.

Tablo 1. Mutfak Ekipmaniar:
Ekipman Kategorileri Uriin Boyut-Nitelik Ozellik-Kullanim Amaci
Cesidi
75-90 cm ytikseklik, 2-3 m uzunluk ve 60-
90 cm genisliginde, genellikle paslanmaz
alisma clik ve krom kaplama ile tiretebilecegi gibi Uriin isleme, dograma, hazirlik vb.
lis celik ve k kapl il bilecegi gibi U sl dogr: hazirlik vb
Tezgahi pastane kullanimina uygun mermerden isler icin kullanilan mutfak
tretilmis tezgah da olabilmektedir. ckipmani.
Tezgahlar tek katlt veya rafli sekilde
uretilebilmektedir.
. . 75-90 cm yukseklik, 2-3 m uzunluk, 60-90 Uriinleri yikamak, hazirlamak,
Evyeli cm genislik genellikle paslanmaz celik ve islemek ve dogramak icin
Tezgah BEnIFLE & pasta ¢ ’ gramax i¢
krom kaplamadan tretilmektedir. kullanilan mutfak ekipmani.
. 100-180 cm en, 60-70 cm boy ve 85 cm Uriin isleme, dograma, hazirlik ve
Hareketli . . . : . .
Tezoih yiikseklikte paslanmaz ¢elikten servis vb. isler icin kullanilan
coga uretilmektedir. portatif mutfak ekipmant.
- e 1/9(0,5 ve 11kapasite)
?‘: e 1/6(1,1,6,24,ve 3,41 kapasite)
g o 1/4(05,1,18,28,4,5,5]1kapasite)
a
: 1 15,2
ﬁ ¢ k;s;:i);z; »1,5,25,4, 5.7, 7,81 Depolama, hazirlik ve pisirme gibi
'_AA -
= Glzs”tronom o 1/2(125,2,45,6,9,121 kapasite) amaglarla kul.larnlan, cogunlukla
g tvetler i paslanmaz celikten yapilan mutfak
T e 2/3(1,53,55,9,13, 181 kapasite) ekipmant.

e 1/1(25,5,9, 14,21, 28 1 kapasite)

. 1/1 delikli gastronom kiivet

o 2/1(510,185,285,425,57,51
kapasite)

e 1/2(10, 20, 40, 65 mm derinlik)

Gastronom o 2/3 (10, 20, 40, 65 mm derinlik)
Tepsi e 1/1(10, 20, 40, 65 mm derinlik)

e 2/1 (10,20, 40, 65 mm derinlik)

Depolama, hazirlik ve pisirme gibi
amaglarla kullanilan, cogunlukla
paslanmaz celikten yapilan mutfak
ekipmant.

Balik 140 cm en, 70 cm boy, 85 cm yiikseklikte Baliklarin, ytkanmast, pullarinin
Hazirlama paslanmaz celik ve krom kaplama ile ayiklanmasi, i¢ temizligi vb. islerin
Tezgaht iretilmektedir. yapildigt mutfak ekipmani.
Sebze- 120-140 cm en, 60 cm boy, 85 cm Sebze ve meyvelerin yitkanmasi,
Meyve ylikseklikte paslanmaz ¢elik ve krom aytklanmasi, temizligi vb. islerin
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Yikama
Tezgiht

kaplama ile Gretilmektedir.

yapildigt mutfak ekipmani.

Et

Coziundirme

Arabast

60 cm en, 70 cm boy ve 165 ¢m yiikseklikte

paslanmaz celikten tretilmektedir.

Et ve et muhteviyatint
¢ozindirmede kullanilan, kan ve
siv1 toplama tepsisi ve toplanan
stvilarin tahliyesi igin hortum
bulunan mutfak ekipmant.

Kivet ve
Tepsi
Toplama
Arabalart

38,5 cm en, 55-66,5 cm boy ve 160-189 cm

yiikseklikte paslanmaz celikten
tretilmektedir.

Tepsi ve kivetleri bir arada
toplamaya yarayan mutfak
ekipmani.

Tabak
Toplama-

Istif Arabast

34-73 cm en, 46-73 cm boy ve 89-182 cm

yiikseklikte govdesi paslanmaz ¢elik
ve/veya aliminyumdan, tagima profili

aliminyum, tutacaklari plastikten ve/veya

silikondan uretilmektedit.

Hazir veya yart hazir sicak veya
soguk servis edilecek tabaklarin
istiflendigi mutfak ekipmani. Sicak
servis edilecek triinlet i¢in bazt
tabak istif arabalari firin 1sisina
dayanikl olarak tretilmektedir.

Ocak

Gozlu Ocak

Mutfaklarda genel olarak
kullanilan ocak cesididir. Ocak
gozleri esit veya farklt boyutlarda
birbirinden ayrilmus bir sekilde
olabilmektedir.

Diiz Ocak

Ocagin gbzii, ocagin tamamint
veya bir kismint kaplayacak sekilde
tasartmi yaptlmaktadir. Istnmast ve

sogumasi zaman almasindan
dolay1 genellikle endustriyel
mutfaklarda kullanilmaktadir. Bir
ocak Uzerinde irili ufakl bir¢ok
pisirme ekipmaninin
kullamlmasina olanak saglar.

indﬁksiyonlu Ocak

Isty1 direkt olarak pisirme
ckipmanina hizlt ve esit bir sekilde
dagitimini saglayarak trtnlerin
pisirilmesini saglar. Pahali ve
kullanim alant kisith olmasindan
dolay endistriyel mutfaklarda
kullanimi kisithidr.

Pisirme Araclart

Firin

Konvansiyonel Firin

Bu tip firinlar genellikle eski tip
firmnlar olup, 1st asagidan yukariya
dogru yayilmaktadir.

Konveksiyonlu Firin

Bu tip firinlar ssiyr fanlar
vasitastyla firinin her yerine esit bir
sekilde dagitmaktadir.

Slowcook Firin

Yavas ve uzun siirede pisirmeyi
amaglayan firin ¢esidi.

Buharli Firin

Pisirmeyi buhar yardimiyla yapan
mutfak ekipmani.

Odun Firini

Gelencksel olarak en ¢ok
kullanilan firin ¢esididir. Istnma ve
pisme eylemleri firin icerisindeki
odun vasitastyla
gerceklesmektedir.

Mikrodalga Firin

Gaidalart ¢ozindurmek, 1sitmak,
pisirmek vb. eylemleri kisa siirede
gerceklestirmek i¢in kullanian
mutfak ekipmani.

Makarna
Haslama
Makinast

Elektrikli Makarna Haglama Makinast
Gazlt Makarna Haslama Makinast

Makarna ve/veya benzeri urtinleri
haglamak icin kullanilan mutfak
ckipmani.

Broiler

Caligma prensibi 1zgaranin tersi bir
sekilde olup, gidalart st tarafindan
pisirmek olan mutfak ekipmani.

Salamander

Caligma prensibi broiler’e
benzeyen ancak, 1siticist genellikle
yukaridan asagiya hareket
ettirilebilen ve 1s1 araligt
broiler’den farkli olan mutfak
ckipmant.
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Plate Izgara

Oluklu Plate Izgara

Oluksuz Plate Izgara

Yart Oluklu Yar1 Oluksuz Plate Izgara

Gidalart elektrik veya gaz
yardimiyla alttan 1s1 vererek pisiren
ve paslanmaz ¢elikten tretilen
mutfak ekipmani.

Izgara

Gazli Izgara

Gazli ve Volkanik Tagh Izgara

Koémiur Atesli Izgara

Gaidalar alttan 1s1 vererek pisiren
paslanmaz gelikten tretilen mutfak
ckipmani.

Rotisserie

Firin benzeri, gidalart sabit bir 1st
kaynagi etrafinda gevirerek pisiren
mutfak ekipmant. Pigirilecegi
triintn adint alip, gevirme
makinasi olarak
adlandirilabilmektedir. (Orn. tavuk
cevirme makinasi, kuzu ¢evirme
makinast vb.)

Frit6z

Manuel Fritoz

Derin yagda pisirme teknigini
uygulamak icin kullanian elektrik
ve/veya gaz ile calisan, pisirme
eylemlerinin kullanan kisi
tarafindan sonlandirildigt mutfak
ckipmani.

Otomatik Fritoz

Derin yagda pisirme teknigini
uygulamak icin kullanian elektrik
ile ¢alisan, pisirme eylemlerinin
triintin pisme zamanina gore
otomatik olarak sonlandirildig
mutfak ekipmani.

Basingl Fritéz

Kizartma islemini kapalt bir
cihazda basing ve frit6z ile yapan
mutfak ekipmani.

Devrilir
Tava

Elektrikli Devrilir Tava

Gazli Devrilir Tava

Biyiik miktarlardaki gidalarmn esit

1sida ve genis bir ylizeyde pisirmek

icin kullanilan, gaz veya elektrik ile
calisan mutfak ekipmani.

Buharli
Pisiriciler

Basinc¢li Buharl Pisirici

Konveksiyonlu Buharl Pisirici

Bubhar ile gidalar pisirmeye
yarayan mutfak ekipmani.

Su
Kaynatma
Kazani

Elektrikli Su Kaynatma Kazani

Gazli Su Kaynatma Kazani

Gida tretiminin yiiksek
miktarlarda oldugu mutfaklarda
kullanilan, suyun belirli bir
derecede sabit kalmasini yarayan
genis hacimli mutfak ekipman.

Anti-griddle

Genellikle 25x38 cm boyutunda
olan, gidalari 1sitarak degil
sogutarak hazir hale getiren
mutfak ekipmani.

Urtin Isleme Araclart

El Mikseri Elektrik ile ¢alisan, gidalar
: Masa Ustii Mikser karigtirmak, cirpmak ve/veya
Mikser ogurmak i¢in kullanilan mutfak
Yer Miksetleri yosgu “n
ckipmani.
Et ve et tiriinlerinin pargalandigy,
Kiyma kiyma haline getirildigi veya sucuk,
Makinast sosis gibi gidalarin doldurulmasina
yarayan mutfak ekipmani.
Makarna Makarna hamurunu esit kalinlikta
A¢ma agmaya ve esit araliklarla kesmeye
Makinasi yarayan mutfak ekipmani.
Hamur Pide, lahmacun, gézleme vb.
Ac¢ma urtnlerin hamurlarini agmada
Makinasi kullanilan mutfak ekipmani.
Gida Sebze & meyve, peynit, et vb. her
Dilimleme trli gidayi istenilen incelikte
Makinasi kesmeye yarayan mutfak ekipmani.
Set Ustii Gudalari ezme, parcalama,
Parcalama karistirma vb. islemler icin
Makinast kullanilan mutfak ekipman.
Blender Mini (EI) Blenderi Gudalari ezme, ¢irpma, piire haline

Endiistriyel Blender

getirme vb. islemleri icin kullanilan
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mutfak ekipmani.

Gaidalart 100 °C 1st altinda vakum
Sous Vide ile sabit bir 1sida pisirmeye yarayan
mutfak ekipmani.

Ambalajlanacak olan trtinlerin bog
alanlarda bulunan havay: ¢ekerek

Vakum . N
Makinast paketi vakum}ama ve agiz kisminin
mihiirleme islemlerinin yapildigt
mutfak ekipmant.
Elma, armut, havug vb. meyve ve
Kgﬁ(i\fzy:fe sebzelerin sularinin ¢tkarilmasina
s yarayan mutfak ekipmani.
Ozel hazne igerisinde donmus
olan iirtinleri piire haline
. etitmeye yarayan mutfak
Pacojet %kipmar};. }]ISu gkipman ile
dondurma, sorbe vb. trtunler
tretilmektedir.
Kurutma Yavag ve uzun siirede gidalart
Makinast kurutmaya yarayan mutfak
ckipmani.
Karistirma, par¢alama ve pisirme
Thermomix gibi islemleri yapabilen mutfak
ckipmani.
Dondurma Dondurma & sorbe vb. triinlerin
Makinast hazitlanmasinda kullanilan mutfak

ckipmani.

Hazirlanan Griinleri haznesinde
bulunan ssitict ve su yardimiyla
Benmari buhar olusturarak gastronom
kiivetleri 1sitmaya yarayan ve servis
olanagt saglayan mutfak ekipmani.
Servise ¢ikan tabaktaki veya

Infrared gastronomdaki tirtinleri infrared
Sicak Tutucu
Lambalar 1sitict lambalartyla sicak tutmaya
yarayan mutfak ekipmani.
Elektrik ile Istnan Chafing Dish Servise ¢cikan gastronomlari sicak
Chafing tutmaya yarayan, 1s1sint
is Reso Yakit1 ile Isinan Chafing Dis indiksiyonlu 1sttict veya reso yakitt
Dish $ ki1 il Chafing Dish indiksiyonl ya reso yakt
g ile saglayan mutfak ekipmani.
<
— 0O,
g . Genellikle 178-472 c¢cm en, 178- -18°C Gidalari soguk muhafaza etmek
g Soguk Hava ve - . .
,_%-4 Deposu 472 cm boy ve 245 cm ) i¢in kullanilan sogutucu genis
i p yiikseklikte tretilmektedir. 5/45°C dolap.
<
E Genellikle 69,3-138,8 cm en,
TC;L Dik 82,6-134,4 boy ve 200,8 cm -2°C/ Gidalari soguk muhafaza etmek
A Buzdolabi yiiksekliginde, paslanmaz +8°C icin kullanilan, sogutucu dolap.
B celikten tretilmektedir.
< Genellikle 83-140 cm en, 65,4- .
k: Dik 80 cm boy, 200-205 cm 1g/p0  Gidalan dondurulmus sckilde
< R . 5 muhafaza etmek icin kullanilan,
= Dondutucu yiiksekliginde, paslanmaz C sutucy dol
= celikten iretilmektedir. sogutucu dofap-
Genellikle 85-195 cm en, 79- 13 Gadalart hizli bir sekilde
Sok 127 ¢cm boy, 700-109 cm oc> dondurarak buzdolabinda
Sogutucu yiiksekliginde, paslanmaz e muhafazaya hazir hale getiren
& kadar &
celikten iretilmektedir. mutfak aleti.
Genellikle 134,2-254,2 cm en, .
Tezgdh Tipi  60-70 cm boy, 58,4-85 cm 2°c/ i‘iﬂlﬁ; fgi“tizm;ffafz(ftmfi
Buzdolab: yiksekliginde, paslanmaz +goc EMEY g tpt sogutucy
. PR . dolap.
celikten iretilmektedir.
134,2-224 2 cm en, 60-70 cm
Tezgdh Tipi  boy, 85 em yitksekliginde, o 120 Gidalart dondurarak muhafaza
. C/-22 etmek i¢in kullanilan tezgah tipi
Dondurucu paslanmaz celikten S .
iretilmektedir C sogutucu dolap.
Silindir . Aliminyum, ¢elik, paslanmaz
S -20 1k i >
QE) ! Kazan 8-20 L kapasite celik, demir dokim, bakir,
g g =i Sos Kazant 6-60 1 kapasite porselen, emaye, seramik,
Z.g . .
o Yemek . 11-30 1 Kapasite pohtetraﬂoroe;u.len .(t.eﬂon), toprak
Tenceresi maddelerinin biri ve/veya

770



MANAS Sosyal Arastirmalar Dergisi - MANAS Journal of Social Studies

Kagerola 0,5-15 1 kapasite birkacinin karisimiyla tretilen,
Dikey mutfaklarda cesitli pisirme
Kenarli Sote 6,5-13 cm derinlik, 16-40 cm genislik tekniklerinin uygulandigt mutfak
Tavast ekipmani.
Yayvan
Kenatli Sote 6-14 cm derinlik, 16-36 cm genislik
Tavast
Wok Tavast 9- 21,5 cm derinlik, 16-40 cm genislik
Terazi Manuel Uriin agirligint dlemek igin
Elektrikli kullanilan mutfak ekipmani.
Stv1 Ol¢t Urtinlerin hacmini 6l¢mek icin
Kapla; 100 ml, 200 ml, 500 ml, 11,21... kullanilan mutfak elfipman(i.
E Hidrometre ) St gdalann yogunlugunu Slgmek
N icin kullanilan ekipman.
= Olgiim Gidalarin hacimlerini 6l¢mek icin
Lé Kasigt 1/8 tsp, 1/4 tsp, 1/2 tsp, 1 tsp ... kullanilan mutfak ekipmant.
@ Trk sistemli gida hacimlerini
®) Kagik Cay kag1g1, tatlt kagig1, yemek kasigt Slemek icin kullanilan mutfak
ckipmani.
Et termometresi p Gidalarin 1sistnit 6lemek icin
Termometre Pastane termometresi .
kullanilan mutfak ekipmani.
Temassiz termometre
Bigaklar hammaddesine gore seramik ve celik olmak tzere ikiye ayrilmaktadir.
Celikten tretilen bigaklar karbonlu ¢elik, paslanmaz ¢elik ve yiiksek karbonlu
Bicaklar paslanmaz ¢elik olmak Uzere Uge ayrilmaktadir. Seramik bicaklarin u¢ kisimlari,
elmastan sonra en sert madde olan zirkonyum oksit kullanilarak imal edilmektedir
(Cavus ve Sengiil, 2020, s. 64).
< Mutfakta bircok farklt giday1
Sef Bicagr 20-26 cm islemede kullaﬁllan blgakg ge;ifdi.
Et, balik, tavuk, sebze ve
Dilimleme Bigagt 15-35,5 cm meyveleri dilimlemeye yarayan
bigak cesidi.
Kasaphane icerisinde dograma,
. styirma, parcalama vb. islemleri tek
Kasap Bicagr 15-35,5 em ilgaklapyagmayl olanali saglayan
bigak cesidi.
Bazi kemik ve etlerin
Satir 15-35 cm parcalanmasinda kullanilan bigak
Avrupai cesidi.
Bicaklar . Sebze ve meyveleri soymada
E" ’ Soyma Bicagt 5-10 cm kullamlan}blgak (;e§}idi.
§ Turne Bicag 5-7 cm Sebze ve meyvelere ¢esitli §e@eri
g vetmeye yarayan bicak cesidi.
g Kemik Styirma Bigagi 12-20 cm Bderi kemifﬁ(sgl;;lfya yarayan
v Balik, et vb. trtinleri fileto etmede
4 Fileto Bigagt 15-27 cm kullanilan ince ve esnek bicak
= cesidi.
5 Genellikle ekmek ve ekmek
Ekmek Bigagr 30-35 cm benzeri hamur islerini dogramada
kullantlan tirtikli bigak cesidi.
. Mutfakta bircok farkli giday1
Sef Biagi 13-18 cm islemede kullafulan blgakgge;i,di.
Balik temizleme, fileto yapma ve
etleri kemikten ayirma gibi
Deba 15-35 em islemler i¢in ku]lafnlan b%gak
cesidi.
Susi, sasimi vb. Grtnlerin
Asya Stili . dilimlenmesinde, baliklarin
lgflgak Yanagi-ba 21-36 cm filetosunun ¢tkarilmasinda

kullanilan bigak ¢esidi.

Genellikle sebzelerin
Usuba 18-21 cm dogranmasinda kullanilan tek
egimli, ince kenarli bicak ¢esidi.

Ag1z kisminda oyuk bulunan farklt
Santoku 16,5-18 cm dograma iglerinde kullanilan bicak
cesidi.
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Yumugak peynirleri dogramada

Delikli Peynir Bicag kullanilan bicak cesidi.
Pevnir Astrt yamusak ve kolay dagilan
°F Peynir Dilimleme Teli peynitleri dilimlemede kullanilan
Dograma .
Araclart mutfak ekipmani.
¢ Parmesan gibi blok ve sert
Parmesan Bicagt peynirlerin parcalanmasinda
kullanilan bicak cesidi.
lik M.
Ge asat Bigaklart bilemede kullanilan
Masat Elmas Kaph Masat mutfak ekibmant
Seramik Kaplt Masat p )
Yag Tas1
Bileme Su Tast Bigaklari bilemede kullantlan
Taslar Elmas Kapli Bileme Tast mutfak ekipmani.
Seramik Kapl Bileme Tast
Yardimet Mutfak Makast
. - ——— - Gudalari kesme, agma, oyma ve
dograma Midye & Istiridye Acacagt
soymada kullanilan mutfak
ara¢ & Opyacak .
. ckipmanlari
geregleri Soyacak
. Cig kirmiz1 eti dogramada
Kirmizt Renkli Tahta kullanilan mutfak ekipmani.
Yesil Renkli Tahta Cig sebzeleri dogra.mada kullanilan
mutfak ekipmani.
. . Cig deniz triinleri dogramada
Mavi Renkli Tahta kullanilan mutfak ekipmani.
Dograma Unlu mamuller ve siit tranlerini
Tahtalar Beyaz Renkli Tahta dogramada kullanilan mutfak
ckipmani.
Cig kiimes hayvanlarint
Sart Renkli Tahta dogramada kullanilan mutfak
ckipmani.
Kahverenei Renkli Tahta Pismis triinleri dogramada
verengt kullanilan mutfak ekipmani.
Dilimli Giriinleri servisinde
kullanilan servis ekipmani. Bazi
Masa P . .
artnleri pisirirken cevrilmesinde
de kullanilmaktadir.
Servise hazir gidalarin misafire
. g sunumunda veya mutfakta ¢esitli
Servis Gatal & Bicak & Kagigy amagclar dogrultusunda kullanilan
. mutfak ekipmani.
Servis : p
. Servise hazir gidalarin misafire
Aletleri .
sunumunda kullanilan servis
Kevgir Cesitleri ekipmanidir. Bazt trtanlerin
pisirilirken karigtirtlmasinda da
kullanilmaktadir.
g L Corba, sos vb. uriinlerin servisinde
?é Kepee Geyitleri kullanilan servis ekipmani.
E Dondurma Kast1 Dondurma §erv1.smde kullanilan
o servis ekipmant.
2 Kat, yart katt veya sivt maddelerin
“g Elek ayristirlmasinda kullanilan mutfak
= ekipmani.
)EJ Limon, pottakal vb. iiriinlerin
A Zester kabuklarint ince bir sekilde
este alinmasina yarayan mutfak
ckipmani.
Gudalarin tizerine yumurta, yag vb.
Pastane Pastane Fircalatt trtnleri stirmek icin kullanilan
Uriinleri mutfak ekipmani.
Oklava & Merdane Hamur driinlerini istenilen 'boyutta
acmaya yarayan mutfak ekipmant.
Sikma torbasinin ucuna takilan,
Pastacilik Duylart cesitli boyut ve sekilde olan,

urtinleri istenilen sekilde
stkilmasint saglayan uc.

Polikarbon Cikolata Kaliplart

Cikolata kaliplamasinda kullanilan
kalip.
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Cikolata Puskiirtme Makinesi

Cesitli pasta ve cikolata yapiminda
kullanilan, cikolata ve/veya
cikolata iceren soslart puskiirtmeye
yarayan mutfak ekipmani.

Kek & Pasta Kaliplari

Kek, pasta vb. trtnleri pisirmede
kullanian kalip.

Mousse Kaliplart

Mousse ve gesitli pastalarin
yapiminda kullanilan kalip.

Ekmek Mayalama & Sekil Verme Kalibs

Ekmekleri mayalama ve sekil
vermede kullanilan kalip.

Tart & Turta Kaliplart

Tart, turta vb. Granlerin yapiminda
kullanilan kalip.

Pasta Kesme Aparatt

Pasta ve kekleri istenilen incelikte
kesmeye yarayan mutfak ekipmani.

Hamur Kesme Ruleti

Hamur islerini istenilen boyut ve
incelikte kesmeye yarayan mutfak
ckipmani.

Kurabiye Kaliplart

Cesitli boy ve kalipta kurabiyeleri
kesmeye ve sekil vermeye yarayan
kalip.

Sicak Hava Tabancast (Heat Gun)

Cikolata vb. gidalar1 yakmadan
kuru 1siyla istenilen sicakliga
getiren mutfak ekipmant.

Mini Hava Tabancast (Airbrush)

Cikolata veya cesitli soslari ince bir
hat tizerinden piiskiirten mutfak
ckipmani.

Krema & Soda Sifonu

Stvi ve yart katr iirtinlere nitrojen
enjekte ederek yeni bir kivam
kazandiran mutfak ekipmani.

Pirmiiz

Atesleyici ucundan gikardig ates
ile gidalari hizli bir sekilde 1sitmaya
veya kizartmaya mutfak ekipmani.

Istya Dayaniklt Dekor Eldiveni

Seker dekoru yapmakta kullanilan
1stya dayanikli eldiven.

Silpat

Silikondan yapilan 1stya dayanikls,
yapigmaz bir nevi pisirme kagidi.

Firin Karegi

Firina Grtin atmaya yarayan mutfak
ckipmani.

Pasta & Sekerleme Kesme Aparatt (Guitar)

Telleriyle tstiine konulan Giriint
esit pargaya bolen mutfak
ckipmani.

Baliklarin kilgiklarint almaya

Balik Cimbizt yarayan kullanilan mutfak
ckipmani.
Genellikle dekor yapma amaciyla
Mutfak Cimbiz kullanilan mutfak ekipmani.
Katt maddeleri stvi maddelerden
. ayirmaya yarayan, genellikle
Delikli Kagtk molekiiler gastronomide kullanilan
mutfak ekipmani.
. . Pizza benzeri hamur islerini
Pizza Kesme Bicagy kesmeye yarayan mutfak ekipmani.
. . Gidalari ¢irpmaya, karistirmaya
BI/[)lngrk Girpma Teli yarayan mutfak ekipmani.
vt Avrupa Stili Stizgeg Gudalari stizmeye yarayan mutfak
Ekipmanlari Py .
Asya Stili Stizge¢ ekipmani.
Cesitli baharatlari tek bir kap
Baharat Kabt icerisinde muhafaza etmeye

yarayan mutfak ekipmani.

Manuel Pure Makinast

Sebze ve meyveleri piire yapmaya
yarayan mutfak ekipmani.

Gudalart rendelemeye yarayan

Rende mutfak ekipmani.
Sebze ve meyveleri spagetti
Spiralizer biciminde dograyan mutfak
ckipmani.
Trif Rendesi Trif mantarim rendelemek icin
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kullanilan mutfak ekipmani.
Gidalart istenilen incelikte

Mandolin dogramayi saglayan mutfak
ckipmant.
Bambudan yapilan gidalart buhar
Bambu Buharda Pisirici tzerinde pisirmeye olanak

saglayan mutfak ekipmant.
Konserve agmayi saglayan mutfak
ckipmant.

Genellikle plastikten yapilan,
haznesine konulan sos vb. trunleri
istenilen sekilde doktlmesini
saglayan mutfak ekipmani.
Kebap yapiminda kullanilan
mutfak ekipmani.

Guda trinlerini karistirmaya

Konserve Agacagt

Sos Fisegi

Kebap Sisi

Slikon Spatula yarayan yapismaz mutfak
ckipmani.
Mutfakta karistirmak, yaymak,
Spatula cevirmek, kazimak vb. islemleri

yapmak i¢in kullanilan ekipmani.

(Kaynak: Labey, 2009, s. 41-53; Katsigris ve Thomas, 2009, s. 485-522; Labey, Wheeler, Malgee ve McDowel] 2071,
5. 46-68; Gisslen, 2011, s. 43-61; Migoya, 2012, s. 40; Korsiund, Schweser ve Grewell, 2013, 5. 22; ozgtiryakiler.com,
2013; Gastro Mutfak, 2016; MEB, 2017, s. 8; Ozﬂ'ir/é, 2020, s. 97-101; Sik, 2020, s. 41-89; Cavus ve Sengiil,
2020, 5. 64-77)

Yoéntem
Aragtirmanin Amaci ve Onemi

Mutfak standartlari igin ¢alismalar yapilmasina ragmen, gastronomi boliimii uygulama mutfaklarinin
mutfak tasarimi konusunda literatiir calismalart ne yazik ki eksik kalmustir. Hazitlanan bu calisma ile
gastronomi bolimil uygulama mutfaklart hakkindaki literatiir eksiklerinin giderilmesine bir nebze de katk1
saglanmasi amaglanmaktadir. Yapilan calisma ile gastronomi egitimi alan &grencilerin standart bir mutfak
ve ekipmanina sahip olabilmesi igin literatiir altyapisinin olusturulmasi planlanmaktadir. Béylece uygulama
mutfaklarinda standardizasyon olusturulmasina katks saglanmasi diiginiilmektedir.

Aragtirmanin Sinirliliklar:

e Aragtirma Istanbul ilinde bulunan, gastronomi ve mutfak sanatlart boliimii ve gastronomi bélimii
bulunan tniversiteler ile sinirhidir.

e Arastirma cevrimici ankete katilan her Gniversiteden bir gastronomi ve mutfak sanatlart bélimi ve bir
akademisyeni ile stnirhdir.

Evren ve Orneklem

Arastirma evreni Istanbul ilinde gastronomi ve mutfak sanatlari ve gastronomi egitimi veren vakif ve
devlet tiniversiteleridir. Istanbul’un arastirma evreninin secilmesindeki sebep, Tiirkiye ve Kibris’ta bulunan
toplam 88 adet (ikinci 6gretimler dahil edilmemistir) gastronomi bélimiinin %284’ Istanbul’da
barindirmasidir. Bu baglamda YOK Atlas iizerinden erisim saglandiginda 2020-2021 bahar déneminde
toplamda 22’si vakif, 1’1 devlet Giniversitesi olmak tzere 23 Gniversitede, 25 gastronomi ve mutfak sanatlar
ve gastronomi bolimi bulunmaktadir. Bu bélimlerin 571 yiksekokul, 20’si ise fakiilte buinyesindedir.
Aragtirmanin 6rneklemi ise ilgili tniversitelerdeki uygulama mutfaklaridir. Arastirmanin sadece Istanbul
dahilinde yapilmasinin amaci, gastronomi bSlimi bulunan vakif Universitelerinin salt ¢ogunlugunun
Istanbul’da bulunmasidir. Bu sayede genis imkanlara sahip olan vakif Gniversitelerinin mutfak tasarimlar
incelenerek standart bir uygulama mutfaginin planlanmast amaglanmaktadir.

Veri Toplama Metodu

Arastirmada veri toplama araci olarak ¢evrimici anket kullanidmistir. G6rlisme yerine cevrimici anket
yapilmasinin sebebi, anket katiimecilarinin is yogunlugu, daha fazla tniversite ve boliime ulagmaktr.
Calismada kullanilan anket sorulari, daha énce benzer calismalarin azhigi sebebiyle Oney (2016) ve
Semint’in (2020) calismalart incelenerek olusturulmustur. Olusturulan sorular 3 farkll uzmanin gorisi
alinarak tekrardan diizenlenmistir. Olusturulan anketin 5 sorusu demografik, 28 soru gastronomi
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bélimlerinin  uygulama mutfaginin tasartmi ve 5 soru da akademisyenlerin goriigleri ile ilgilidir.
Arastirmanin verilerinin toplanmasi i¢in ilgili bélimlerin akademisyenlerine anket katithm formu e-mail
daveti ile gbnderilmistir.

Toplanan Verilerin Analizi

Arastirmada anket sonuglarint analiz edilmesi icin SPSS 22 paket programi kullanilmistir. SPSS
programi sonuglarin karsilastirilmast, tablo ve grafik olusturulmasi gibi amaglar dogrultusunda kullanmustir.
Bu baglamda veriler SPSS programt tizerinden Frekans analizine tabii tutulmus ve asagidaki sonuclar elde
edilmistir.

Bulgular

Davetler neticesinde e-anketlere Istanbul’daki gastronomi ve mutfak sanatlart ve gastronomi bélimi
bulunan toplamda 23 tniversitenin 19’u olumlu bir sekilde geri dénils yaparak anketi tamamlamigslardir.
Mail tizerinden birgok defa iletisime gecilmesine ragmen Istanbul’daki gastronomi bélimi bulunan tek
devlet tniversitesinin akademisyenleri anketi doldurmamis ve geri déniis yapmamustir. Bu sebeple calisma
sadece Tstanbul’da gastronomi boliimii bulunan vakif éiniversitelerini kapsamaktadir.

Demografik verileri inceledigimizde ankete katillan akademisyenlerin %52,6’s1 yitksek lisans, %047,4’04
doktora mezunu oldugu tespit edilmistir. Katilimecilarin %52,6’s1 aragtirma gorevlisi, %21,1’1 6gretim
gorevlisi, %15,81 doktor 6gretim tyesi, %5,3’ti dogent doktor ve %5,3’t de profesér doktordur.

13 katilmer turizm sekt6rd deneyiminin bulundugunu, 6 katilimcr deneyiminin bulunmadigini
belirtmistir. 14 katiimct daha 6nce asetlik ile ilgili mesleki egitim aldigini, 5 katilimcet daha 6nce ascilik ile
ilgili mesleki egitim almadigini belirtmistir. Katiimeilarin ascilik veya gastronomi alanindaki toplam
tecribeleri ise %42,1°1 1-3 yil, %306,8’1 4-6 yil, %10,5 7-9 yil ve %10,5 de 10 yil ve tGizeridir.

Ankete katilan 19 bélimiin 18’inin uygulama mutfaginin mevcut oldugu, 1 bélimiin Gniversitenin ve
bélimiin ilk senesi olmast sebebiyle uygulama mutfaklarinimn olmadig bildirilmistir.

Tablo 2. Universitelerde Bulunan Uygnlama Mutfag: Sayilar:

Uygulama Mutfak Sayis1 Say1 Yizde %
1 Uygulama Mutfagt 7 bolum 38,9
2 Uygulama Mutfagi 3 bolim 16,7
3 Uygulama Mutfagi 3 bolim 16,7
4 ve Uzeri Uygulama Mutfag 5 bolim 278
‘Toplam 18 %100

Ankete katilan 7 bélumiin 1 adet uygulama mutfagy, 3 bélumiin 2 adet uygulama mutfagt 3 bélimiin
3 adet uygulama mutfagi ve 5 boliimin de 4 ve tzeri uygulama mutfagt oldugu tespit edilmistir. Birden
fazla mutfaga sahip olan Universitelerin en ¢ok tercih ettigi 2. uygulama mutfags pastane mutfags olurken
diger uygulama mutfaklari ise, restoran, hobi mutfagi, demo mutfagi, bar/kafeteryadir. Bolimlerin birden
fazla mutfaga sahip olmasinin sebebi, bélumlerdeki 6grenci sayisinin fazlaligi, 6grencilere daha kaliteli bir
egitim verebilmek adina verilen derslere uygun atélyelerin bulunmasi, agcilik gibi farkli boliimlerin benzer
atblyelere sahip olmast birden fazla béliime sahip olmaya sebep gosterilmektedir. Uygulama mutfaklarinin
sadece gastronomi bSlimi tarafindan kullandma orant %57,9 iken, ascilik boliimleriyle ortak kullanim
orani %36,8°dir.

Tablo 3. Uygnlama Mutfags Boyutu

Uygulama Mutfag1 Boyutu Say1 Yiizde %

1-100 m? 3 16,7

101-200 m* 8 44,4

201-300 m? 4 16,7
301-400 m? 1 5,6

401-500 m? 1 5,6

501 m? ve daha fazla 2 11,1
‘Toplam 18 100

Calismaya katilan 3 bolimin mutfaklar 1 ile 100 m? arasinda, 8 bolimin 101 ile 200 m? arasinda, 4
bolimiin 201 ile 300 m? arasinda, 1 bolumun 301 ile 400 m? arasinda, 1 bolumun 401 ile 500 m? arasinda
ve 2 bélumiin mutfaginin 501 m? ve daha fazla uygulama alanina oldugu tespit edilmistir.
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Tablo 4. Uygnlama Mutfaginm Alan: ve Calisan Kisi Sayisi

Uygulama Mutfag: Boyutu 11-20 21-30 31-40 41 ve Uzeri Toplam

1-100 m? 3 0 0 0 3

101-200 m* 2 4 1 1 8

201-300 m? 1 2 0 0 3

301-400 m? 0 1 0 0 1

401-500 m? 0 0 0 1 1

501 m? ve daha fazla 0 0 0 2 2
Toplam 6 7 1 4 18

Ankete katiim saglayan bélumlerin dgrencilerine sundugu ortalama alan 6,2 m? oldugu tespit
edilmistir. En fazla alan ayiran bolim 11-20 kisilik ¢calisma ortamina 250 m? ile kisi basina 12,5 m? alan
sunmustur. En az alan sunan bolum ise 41 ve Uzeti calisma ortamina 130 m? alan ve kisi basina 2,6 m? alan
sunmustut.

Mutfaklarin tavan yitksekligi 6 bélimiin 2,6 m-3 m, diger 6 bolimde 3,1 m- 4 m, 5 bélumiin 4,1 m ve
daha fazla ve 1 bélim de 2 m- 2,5 m oldugu bildirilmistir.

Sekil 1. Tavan, Zemin ve Duvar Malzemeleri
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Ankete katilan bolimlerin 9’u zemin malzemesi olarak fayansi, 2’si mermeri, 6’st kaymaz seramigi
uygulama mutfaklarinda kullanmayi se¢mis, 1 bolim de soruya cevap vermemistir. Tavan malzemesi
olarak 8 bolim 6zel kaplamali tavan malzemeleri kullanirken, 5 bolim al¢ipan, 3 bolim beton, 1 bolim
karopan kullanmakta ve 1 boliim soruya cevap vermemistir. Duvar malzemesi olarak 9 bolim fayans:
tercih ederken, 1 bolim yart fayans yari beton, 1 bolim al¢i, 3 bolim seramik, 3 bSlim betonu tercih
etmis ve 1 bolim de soruya cevap vermemistir. Ankete katilan tim katiimeilar uygulama mutfaklarinda
bulunan su giderlerinin yeterli oldugunu belirtmistir.

Bolimlerin 50’sinde soguk hava deposu bulunurken diger %50’sinde bulunmamaktadir. Katilan tim
bélimlerde kuru erzak deposu oldugu tespit edilmistir. Katitimetlarin %94,4’4 uygulama mutfaklarinda
bulastk ytkamak i¢in ayr1 bir bélimiin oldugunu, %5,6’sinda ise olmadigini bildirmistir.

Bolimlerin %50’si aydinlatmayr sadece beyaz ampul ile diger %50’si beyaz ampul ve dogal 15181
kullanarak uygulama mutfaklarinin aydinlatmasinin sagladigi tespit edilmistir.

Bolimlere yaz ve kis aylarinda uygulama mutfaklarim ka¢ °C’a ayarladigini soruldugunda net bir
cevap alinamamustir.

Katiimeiarin - %83,3’4 uygulama mutfaklarinda  yeterli havalandirma  yapildigini,  %716,7’si
havalandirmanin yeterli olmadigint belirtmistir.

Bolimlerin  %55,6’st mutfaga girilmeden 6nce dezenfeksiyon islemi uygulamasimn oldugunu,
%44,4'ntin boyle bir uygulamast olmadidt tespit edilmisgtir.

Bolimlerin %55,6’sin1n uygulama mutfaklari icerisinde teorik ders vermek amaclh bir alanin oldugunu,
%44,4intn boyle bir alaninin olmadig: tespit edilmistir. Hazirlanan triinlerin servisi ve tiiketim amagh bir
yeri bulunanlarin orani1 %55,6 iken, bulunmayanlarin orani ise %44,4’tiir.
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Tablo 5. Ro/ Model Lsletme

Rol Model Igletme Say1 Yiizde %

Alinmadi 8 50

Restoran Mutfag: 2 12,5

Otel Mutfag 1 6,25
Bir Universitenin Uygulama Mutfagt 4 25

Ozel Tasarim 1 6,25
Bilgim yok. 2 0

Toplam 18 100

Bolimlerin %50’si uygulama mutfaklarinin tasarimi yapilirken herhangi bir rol model isletme
alinmadigint belirtitken, %12,51 restoran mutfagini, %06,251 otel mutfagini, %251 bir Universitenin
uygulama mutfagini, %6,25’1 ise gastronomi bolimi bulunan tGniversiteleri, %06,25’1 6zel tasarimi sectigini
(yurt dist ascilik okullart ve yerli ascilik okullarinin mutfak tasariminin incelenerek gastronomi bolimu
ogrencilere 6zel tasarim) belirtmiglerdir. Katiimeilar uygulama mutfaklarini %16,7°si geleneksel, 61,11
modern ve %22,2’si de geleneksel ve modern sentezi olarak tanimlanmistir.

Bolumlerin %88,9’unda uygulama mutfaginda en az 1 adet is saglhigi ve gtivenligi hakkinda pano veya
afis bulunuyor iken, %11,1’inde bulunmadig1 tespit edilmistir. Bolimlerin %61,1’1 uygulama mutfaklarinda
gastronomi, Unli seflerin sozleri, mutfak dekorlar1 vb. tablolar bulundurmuyorken, %38,9’unda en az
birinin bulundugu belirlenmistir.

Tablo 6. Arag ve Gereg Cegit Sayese

Uygulama Mutfaginda Bulunan Arac-Gereg Cesit Sayis1 Say1 Yiizde %
100-150 adet 2 11,1
151-200 adet 2 11,1
201-250 adet 5 27,8
251-300 adet 3 16,7
301 ve daha fazla 6 333
Toplam 18 100

Bolimlerin %11,1’1 mutfaginda 101-150 adet ara¢ gereg ¢esidi bulundururken, %111 151-200 ¢esit,
%27,8'1 201-250 gesit, %16,7’si 251-300 gesit ve %33,3’t de 301 ve daha fazla mutfak arac ve gerecinin
oldugu belirtmistir.

Tablo 7. Calima Tezgih: Basina Diisen Ogrenci

Caligma Tezgihi Sayis1

Calisan Kisi Sayis1 0-5 6-10 11-15 16-20 21 ve daha fazla Toplam
11-20 0 2 3 1 0 6
21-30 0 0 5 1 1 7
31-40 0 0 1 0 0 1
41 ve tizeri 0 0 0 0 4 4
Toplam 0 2 9 2 5 18

Bolimlerin %11,11 mutfaklarinda 6-10 arast calisma tezgahinin bulundugunu, %50’si 11-15 arasi,
%11,1’1 16-20 arast ve %27,8 de 21 ve daha fazla calisma tezgahint 6grencilere sundugunu belirtmistir.
Bolimlerin %77,81 mutfak dersini veren gérevli icin ayrt bir ¢alisma tezgahinin oldugunu belirtirken,
%22,2’s1 ayr1 bir ¢alisma tezgahinin olmadigini belirtmistir. Boliimlerin ¢alisma tezgaht basina en fazla 3,6
metreye 1, en az 1,25 metreye 1 6grenci diisecek sekilde planlama yaptiklart tespit edilmistir.
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Sekil 2. Mutfak Tipleri

B Uygulama Mutfag Tipi

Koridor Tipi
Mutfak

U Tipi Mutfak U Tipi ve Ada Tipi

Kombini

® 2 veya Daha Fazla Uygulama Mutfag Bulunan Bélimlerin Diger Mutfak Tipi

60
40
20
O |
Tek Duvar Tipi ~ Ada Tipi Mutfak
Mutfak
60
40
20
0
Ada Tipi

Koridor Tipi

Ozel Tasarim

Ozel Tasarim

2. Mutfaga Sahip Degil

10 boliim ile en ¢ok ada tipi mutfak uygulama mutfaklarinda kullaniyorken, 4 bélim koridor tipi
mutfak, 1 bélim tek duvar tipi, 1 bélim U tipi, 1 bélim U tipi ve ada tipi kombini ve yine 1 bélim de
6zel tasariml mutfak tipi tercih etmistir. 2 veya daha fazla uygulama mutfagi bulunan 7 boliim ada tipini, 3
bolim koridor tipini, 1 bolim de 6zel tasarimli mutfak tipini tercih etmistir. Boliimlerin hicbiri L tipi

mutfagy tercih etmemistir.

Tablo 8. Uygnlama Mutfags Boyutuna Gire Mutfak Tasarimmemn Secilmesi

Uygulama Mutfag: Tipi
Uygulama Tek AdaTipi U Tipi Koridor LTipi U Tipive Ada Ozel Toplam
Mutfag1 Duvar Mutfak Mutfak Tipi Mutfak  Tipi Kombini Tasarim
Boyutu Tipi Mutfak Mutfak Mutfak
Mutfak
1-100 m? 0 2 1 0 0 0 0 3
101-200 m? 0 5 0 2 0 1 0 8
201-300 m? 0 2 0 1 0 0 0 3
301-400 m? 0 1 0 0 0 0 0 1
401-500 m? 1 0 0 1 0 0 0 1
501 m? ve
daha fazla 0 0 0 ! 0 0 ! 2
Toplam 1 10 1 4 0 1 1 18

1-100 m? boyutunda olan 2 bélim ada tipi mutfagt secerken 1 bélim U tipi mutfak tasarimini, 101-
200 m? boyutundaki 5 béliim ada tipini, 2 bélum koridor tipini ve 1 bélim de U tipi ve ada tipi kombinini
sectigi, 201-300 m? boyutundaki 2 bélim ada tipini ve 1 bélim de koridor tipi mutfagt sectigini, 301-400
m? boyuta sahip tek bolim ada tipt mutfagi, 401-500 m? boyuttaki tek mutfak da tek duvar tipi mutfagi,
501 m? ve daha fazla alana sahip 1 bélim koridor tipi ve 1 bolim de 6zel tasarim mutfagini sectigi

bildirilmistir.

Katiimcilara “Uygulama mutfaklarinin tasarim  bakimindan gergek bir calisma ortamina yakin
oldugunu disiniyor musunuz?” soruldugunda %88,9’u gercek bir ¢alisma ortamina yakin oldugunu
belirtken, %11,1’i olumsuz goriis beyan etmistir.

Tablo 9. Mutfak Tipi-Calisma Ortami Karsilastirmasi

Mutfak Tipi

Uygulama Mutfaginin Calisma Ortamina Yakin Oldugunu Digiiniiyor Musunuz?

Evet Hayir
Tek Duvar Tipi 1 0
Ada Tipi 8 2
U Tipi 1 0
Koridor Tipi 4 0
U Tipi ve Ada Tipi Kombini 1 0
Ozel Tasarim 1 0
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Toplam 16 2

Tablo 10. Akademik Unvan-Uygnlama Mutfaginm Yeterliligi

Unvan Yeterli Yeterli Toplam
Degil
Arastirma Gorevlisi 0 10 10
Ogretim Gorevlisi 2 2 4
Doktor Ogretim Uyesi 0 2 2
Docgent Doktor 0 1 1
Profes6r Doktor 0 1 1
Toplam 2 16 18

Katilimcilara “Ogrencileriniz mezun olduktan sonra profesyonel mutfaklarda calisirken mutfak arag-
gerecleri ve mutfak tasarimi konusunda sorun yasayacagini disiiniyor musunuzr” sorusuna %88,9’u
mutfaklarinin  yeterli oldugunu, is hayatina basladiklarinda herhangi bir problem yasayacaklarini
dustinmediklerini belirtirken, %11,1 oraninda olumsuz gériis beyan etmistir.

Tartigma, Sonug ve Oneriler

Tirkiye’de son 15 yilda sayist hizla artan Gastronomi ve Mutfak Sanatlart bélimlerinin uygulamal bir
alan olmast nedeniyle mutfak alanlari biiyiik 6nem arz etmektedir. Istanbul ilinin biinyesinde Gastronomi
ve Mutfak Sanatlart bSlimu bulunan tim Gniversitelerde en azindan 1 adet uygulama mutfaginin oldugu
tespit edilmistir. Ancak boliimlerdeki OGgrenci sayisi, iniversitenin yapist vb. sebeplerden dolay
mutfaklarda fiziksel farkliliklar oldugu tespit edilmistir. Calismaya katillan akademisyenlerin biyiik
cogunlugu iyi bir egitim hizmeti sunabilme adina profesyonel bir c¢alisma ortami sunuldugunu
belirtmislerdir. Arastirma sadece vakif Universitesi eksenli olmasindan dolayt sonuglarin genellenebilirligi
zor olmasina karsin, 6rnek bir uygulama mutfagr profili ortaya ¢ikarmak adina imkani bakimindan glicli
olan vakif Gniversitelerinin uygulama mutfaklar: 6rnek alinmasi elzemdir.

Elde edilen literattr ¢alismast dogrultusunda;

1. Gastronomi uygulama mutfaginin olusabilecek koku, ses vb. olumsuz etkilere karst diger dersliklerden
ayrt olmast veya gerekli 6nlemlerin alinmast,

2. Uygulama mutfaklarinin sicakligin yaz aylarinda 18° %40-70 arast bagil nem, kis aylarinda ise 22°C
%40-70 bagil nem araligina ayarlanabilecek havalandirma altyapisinin olmast,

3. Uygulama mutfaginin aydmnlatiimasinda dogal 1s1g1n miimkiin oldugunca kullanilmas:t ve aydmlatmanin
ortalama 500 lux degerinde olmast,

4. Mutfagin tavan yiksekligi minimum 3,5 m ortalama 4-5 m olacak sekilde tasarlanmasi,

5. Tavan malzemesinin beyaz veya krem rengi gibi actk renkli tonlar kullanilmasi,

6. Tavan malzemesi, maliyeti ve islevselligi g6z 6niinde bulunduruldugunda karopan veya yag-nem
tutmayan ses gegirgenligi az olan maddeler secilmest,

7. Duvar tasarlanirken 1,8 m’ye kadar fayans veya mermer ile désenmest,

8. Duvarlara tezgah hizasinda (ortalama 85 cm) metal koruyucu serit ¢ekilmesi,

9. Zemin malzemesi secilirken fayans ve karo benzeri malzemelerin se¢ilmesi,

10. Mutfagin muhtelif yetlerine 1zgarali su giderleri konulmasi,

11. Mutfak havalandirmasinin profesyonel davlumbazlar vasitasiyla yapilmast,

12. Tablo 1’de bulunan ekipmanlarin ihtiyag, 6grenci potansiyeli, mifredat ve uygulama alani dikkate
alinarak temin edilmesi,

Elde edilen bulgular dogrultusunda;

13. Uygulama mutfaklarinda bulagik yitkamak i¢in ayri bir boliim ayrilmast,

14. Uygulama mutfaklarina giriste dezenfeksiyon isleminin uygulanabilecegi bir diizenek olusturulmast,

15. Hazirlanan yemeklerin sunulmasi ve titketilmesi icin bir alan diizenlenmesi,

16. Uygulama mutfag1 olusturulurken, restoran mutfagi veya otel mutfaginin rol modeli alinmast,

17. Uygulama mutfagina is saglig1 ve glivenligi panolari, gastronomi, inlii seflerin sézleriyle ilgili tablolar
vb. mutfak dekorlarinin égrencilere meslegi sevdirmek adina mutfagin uygun yerlerine asilmast,

18. Bolumlerin salt cogunlugunun 1. ve 2. uygulama mutfaklarinda ada tipi mutfaginin ergonomik olarak
secildigi dustintildigiinde, uygulama mutfaklarinin tasariminda ada tipi mutfagin secilmesi,

Ogretim elemanlarinin 6nerileri dogrultusunda;
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19. Uygulama mutfaklarinin tasarimi yapilirken 6grencilerin rahat calisabilmesi icin minimum kisi basina 4
m? alan diismesi,

20. 3 metrelik bir ¢alisma tezgahinin maksimum 3 kisi tarafindan kullanilacak sekilde planlanmast,

21. Ayni anda 20 kisi ve tizeri egitim veren uygulama mutfaklarinda soguk hava deposu bulunmasi,

22. Ogrencilerin uluslararast standartta bir egitim alabilmesi i¢in modern mutfak ekipmanlarindan (sous
vide, pacojet, dondurma makinasi, vakum cihazi, dehidratér, molekiiler gastronomi kitleri, titsilleme
cihazt, thermomix, vb.) en az 1 adet bulunmasi,

23. Mutfakta kisi bast bir adet yesil tahta, diger renk tahtalardan da 2 kisiye 1 adet diisecek sekilde
planlanmast,

24. Ogrencilerin biiyiik cogunlugunun egitim hayatindan sonra calisacaklari yer profesyonel bir mutfak
olacagindan, uygulama mutfaklarinin tasarimt yapilirken bir otel veya restoran mutfagina benzetilmesi,

25. Ayni anda 20 kisi ve tizeri egitim veren uygulama mutfaklarinda soguk hava deposu bulunmast,

26. Coplerin yeterli buyikliklerde, kapakli (miimkin ise ayak pedall) ve her 4 kisiye 1 adet (min. 20 I)
disecek sekilde olmast,

27. Uygulama mutfaklarinda hazirlanan Griinlerin sunumunun ve servisinin yapilacag istasyonlarin olmast,

28. Mutfak ocaklarinin en az kisi basina 1 adet diisecek sekilde yapilmasi,

29. En az birer adet kagit atik, plastik atik, cam atik, metal atik, geri dontismeyen evsel attk ¢oplerinin
ulastlabilit bir noktada bulunmast 6nerilebilir.

Etik Beyan

“Gastronomi ve Mutfak Sanatlars Uygnlama Mutfaginn Tasarom ve Tetkiki: Istanbul Ornedi” bashkh calismanin
yazim siirecinde bilimsel kurallara, etik ve alintt kurallarina uyulmus; toplanan veriler Gizerinde herhangi bir
tahrifat yapilmamis ve bu ¢alisma herhangi bagka bir akademik yayin ortamina degerlendirme icin
gonderilmemistir.
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EXTENDED ABSTRACT

Today, the number of gastronomy department preferences and the number of departments continues
to increase every year. In 2017, there were a total of 25 gastronomy departments in Cyprus and Turkey
(Semint, 2020, p. 16), compared to 88 departments in 2021 according to YOK Atlas data. With the
developments in the food sector and the rapid proliferation of chain accommodation enterprises, kitchen
planning has become even more important (Sengiil, 2021, p. 281). These developments have forced the
emergence of institutions that will train both qualified personnel and staff. The design of the practice
kitchens, where the department of gastronomy, which is one of the places where qualified personnel are
trained, offers practical education to its students, has also become an important phenomenon. While many
researches were carried out in the dimension of articles and master's thesis on the general problems of
gastronomy departments, studies on the practice kitchen, which will work with the students of the
department of gastronomy while studying and prepare the students in the most appropriate way after
graduation, were inadequate. The aim of this article is to fill the gap in the literature and to help create a
theoretical framework about the design of practice kitchens that will be opened or organized in the future.

Arman (2019) divided the kitchens into three and described them as "Professional Kitchens,
Commercial Kitchens and Industrial Kitchens". Professional kitchens are kitchens used in mass food
production. These kitchens can be industrially produced or a small kitchen from home or home.
Commercial kitchens, as the name suggests, are mass food produced kitchens organized for commercial
purposes. Industrial kitchens, on the other hand, cover all non-commercially concerned kitchens that are
separated by type and whose ventilation, storage, cooking, service and energy systems are planned in
accordance with mass food production due to the transportation, storage, cooking, service and waste
process of the raw material from the entrance to the kitchen (Arman, 2019, p. 13). In this context, we can
determine the department of Gastronomy and Culinary Arts and culinary department practice kitchens as
a mixed version of professional kitchens and industrial kitchens.
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There are 23 universities in Istanbul which have gastronomy departments. 19 of them participated in
the survey. 19 of 18 reported having at least one practice kitchen for gastronomy department. It was
determined that the 7 departments surveyed had 1 practice kitchen, 3 departments had 2 practice kitchens,
3 departments had 3 practice kitchens and 5 departments had 4 or more practice kitchens. The 2nd most
preferred practice kitchen of universities with multiple kitchens is the bakery kitchen, while other practice
kitchens are restaurant, hobby kitchen, demo kitchen, bar/cafeteria and practice kitchens where cutting
techniques are made. While the use of practice kitchens only by the gastronomy department is 57.9%, the
common usage rate with the culinary departments is 36.8%.

It was determined that the 7 departments surveyed had 1 practice kitchen, 3 departments had 2
practice kitchens, 3 departments had 3 practice kitchens and 5 departments had 4 or more practice
kitchens. The 2nd most preferred practice kitchen of universities with multiple kitchens is the bakery,
while other practice kitchens are testaurant, hobby kitchen, demo kitchen, bat/cafeteria and practice
kitchens where cutting techniques are made. While the use of practice kitchens only by the gastronomy
department is 57.9%, the common usage rate with the culinary departments is 36.8%.

It was determined that the departments participating in the survey offered an average area of 6.2 m?
per person to their students. The departments that allocate the most space offered 250 m? area to the
working environment between 11-20 people and 12.5 m? per person. At least 41 and above has provided
an area of 130 m? and 2.6 m? per person.

While using 8 departments of special coated ceiling materials as ceiling material, 5 departments of
drywall, 3 departments of concrete, 1 department of karopan are used and 1 department does not answer
the question. While he preferred 9 departments of tile as wall material, he preferred 1 department semi-
tiled semi-concrete, 1 departments plaster, 3 departments of ceramic, 3 departments of concrete and 1
department did not answer the question.

It was determined that 55.6%o0f the departments had an area for theoretical teaching in the practice
kitchens, and 44.4%did not have such an area. The proportion of those who have a place for service and
consumption of prepared products is 55.6%, while the proportion of those that do not is 44.4%.

While 50%of the departments stated that no role model operations were taken when designing
practice kitchens, 12.5%stated restaurant cuisine, 6.25%hotel kitchen, 25%a university practice kitchen,
0.25%universities with gastronomy departments, international culinary schools and local culinary schools
were examined and then specially designed for students. 16.7%of the participants described the practice
kitchens as traditional, 61.1%as modern and 22.2%as traditional and modern synthesis.

11.1%of the departments stated that there are 6-10 workbenches in their kitchens, 50%offer 11-15,
11.1%between 16-20 and 27.8%offer 21 or more workbenches to students. 77.8%of the departments
stated that there was a separate workbench for the kitchen attendant, while 22.2%stated that there was no
separate workbench. The departments were found to be planning to drop a maximum 3.6 metre,
minimum 1.25 metre workbenches per students.

While using the most island type kitchens with 10 departments, 4 departments of corridor type
kitchen, 1 department single wall type, 1 part U type, 1 part U type and island type combination and 1
department preferred specially designed kitchen type. None of the departments preferred L-type cuisine.

When participants were asked "Do you think your practice kitchens ate close to a real working area
as a design?" 88.9%stated that they were close to a real working environment, while 11.1%expressed
negative opinions. A lecturer who expressed a negative opinion stated that our working area is quite bit
small.
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