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Oz

Insan yeryiiziinde goriildiigii andan itibaren doga ile yasadigi ¢evre kosullariyla
miicadele halinde olmustur. Insan doga kosullarina uyabildigi, dogadaki
hammaddelerden yararlanabildigi oranda yasami kolaylagmis, yani yasam kalitesi
de giderek artmistir. Yasam kalitesinin artmasindaki 6nemli etmenler insanin sahip
oldugu bilgi birikimi, deneyimi ve ulastigi teknolojik diizeydir. Giiniimiizde disarida
calisan kadinlarin giderek artmasi ve ¢alisanlarin igyerlerinin genelde uzak olusu,
yemek yeme sekli, siiresi, yemek aliskanliklart ve ekonomik kosullar, ¢ok cesitli
restoranlarin a¢ilmasima neden olmustur. Restoranda c¢alisanlarin ve miisteri
memnuniyetinin, restoramn giivenilirligini artrarak, ekonomik kazancimin da
artmasmmi  beraberinde  getirecektir.  Restoranda  ¢alisanlarin  ve  miisteri
memnuniyetinin olmazsa olmazi, ergonomik diizenleme ve kriterlerine uygun
restoran tasariminin yapilmasidir. Ergonomik diizenleme ve kriterleri igerisinde de
g6z ardr edilemeyecek kadar onemli olan antropometri teknigidir. Restoran
calisanlarinin ve miisterilerinin antropometrik olgiileri dikkate alinmadan yapilacak
bir tasarim, memnuniyetsizlik yarattigr gibi morfolojik, anatomik, fizyolojik hatta
ruhsal gerginliklere neden olur. Restoran tasarimi restoranin yeri, arsanin konumu,
cevresel kogullari, miisteri profili, restoramin cesidi, miisteri kapasitesi yaninda,
restoranda ¢alisanlarin ve miisterilerin antropometrik olgiileri mutlaka dikkate
alimarak uzmanlardan olusan bir tasarum ekibi tarafindan yapilmalidir. Tasarimda
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restoranlarin teslim alma, depolama, pigirme, dagitim yerleri ile yemek salonunun
planli ve temiz olmasimin yaminda, goze hos gériinmeli, giris kapisindan baslayarak
restoranin rengi, havalandirma ve aydinlatma sistemleri ile beraber tavan
yiiksekligi, masalarin ebadi, masalar arasi mesafe, koridorlar ve tim donati
elemanlart onu kullanan veya yararlananlarin antropometrik o6zelliklerine gére
diizenlenmelidir. Bugiin ¢evresel kosullarin farkli olusu, restoranlarin ¢esitliligi ve
miisteri profilinin farkliligi gibi nedenlerle her restoran talebine en iyi cevap
verebilecek ideal bir restoran tasarumi onermenin imkansizligi da ortadadir. Biitiin
bu giicliiklere ragmen ergonomik diizenleme ve kriterleri dikkate alinarak istenilen
cesitte ve sekilde restoran tasarimi yapmak da miimkiindiir. Yeter ki personelin
saghgi, giivenligi, verimli ¢alismasi ve miisteri memnuniyeti i¢in bu iste
uzmanlagmig bilgili, deneyimli ve yaratict ozelliklere sahip bir ekip tarafindan
restoran tasarlanip inga edilsin. Ciinkii hangi cesitte ve biiyiikliikte olursa olsun
restoran tasarimi yapmanin kurallari ve yontemi aynidir diyebiliriz.

Anahtar Kelimeler: Ergonomi, antropometri, restoran, tasarim, kriter.

The Importance of Anthropometry for Ergonomic Restaurant Design
Abstract

Human being has always been in struggle with environment and environmental
conditions experienced until the first appearance on earth. As long as he/she has
complied with the environmental conditions as well as made use of raw materials in
environment, life has become easier and eventually the life quality has gradually
increased. The major facts on the improvement of life quality are knowledge,
experience and technological level gained by human being through time. Due to the
facts that the number of working woman has been steadily rising at present and the
working places of employees are commonly far in distance, as well as due to the
variation of eating form and habits, duration of eating and economic conditions,
large variety of restaurants are opened. The quality of restaurant employees and
customer satisfaction lead to an increase in the reliability of restaurant along with a
growth in economic gain. A restaurant design in accordance with ergonomic design
and criterion is a must for restaurant employees and customer satisfaction. The most
important fact among ergonomic design and criterion that cannot be ignored is the
anthropometry method. A design without considering the anthropometric measures
of employees and customers may give rise to dissatisfaction as well as
morphological, anatomical, physiological and even mental tension. A restaurant
design should be performed by a design team of experts in view of restaurant
location, land position, environmental conditions, customer profile, restaurant type
and customer capacity, and more importantly the anthropometric measures of
employees and customers. Pick up, storage, cooking, delivery settings of restaurants
should be taken into consideration in design, and the dining place should be well-
planned and clean. Additionally, restaurant should look pleasing and the color,
ventilation and lighting of restaurant, besides the height of ceiling, table dimensions,
spacing between tables, corridors and all reinforcement elements should be
organized with respect to anthropometric characteristics of users. At present, it is
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obviously impossible to propose an ideal restaurant design to respond all restaurant
demands because of the variation of environmental conditions, diversity of
restaurants and customer profile. Despite these difficulties, it is probable to perform
a restaurant design in desired type and form by means of ergonomic design and
criterion provided that the restaurant is designed and constructed by a specialized,
knowledgeable and creative team for the sake of the health, security and
productivity of staff. It can be stated that the rules and methodologies of restaurant
design are similar irrespective of type and size of restaurant.

Keywords: Ergonomy, anthropometry, restaurant, design, criteria

Giris

Eski c¢aglarda giinlimiizdeki restoranlarin yerine hanlar oldugunu
gormekteyiz. Hanlar genelde yolculuk yapmakta olanlar i¢in kurulmuslardir.
Restoran kelimesi dilimize Fransizca olan “restaurer” kelimesinden
gecmistir. Fransa’da ise 1765 yilinda Paris’te bir ¢orba diikkani olan
Boulanger acilmasi ile “restaurer” kelimesi kullanilmaya baslanmistir.
Cinliler M.S. 1153 yilinda tavuk evi olarak hizmet veren Hangzhou

restoraninda, diinyanin ilk restoranini kendilerinin agtigini iddia ederler
(Onal, 2007).

Insan yeryiiziinde goriildiigii andan itibaren, yasadig: habitattaki iklim
(soguk, sicak, nem, riizgar), topografik ve jeolojik yapi, rakim gibi cansiz
cevresel kosullar ile korunmak, beslenmek ve daha iyi sartlarda yasamak
i¢in, tim canli, cansiz varliklarin yaninda birbirleriyle siirekli miicadele
icinde olmustur. Bu siirecte doga kosullarina uyabildigi, dogadaki
hammaddelerden yararlanabildigi ve dogaya karsi basarili bir miicadele
verebildigi oranda yasamini da kolaylagtirmistir.

Yasam kalitesinin artmasinda temel etmen de, insanin sahip oldugu
bilgi birikimi, yetenegi ve deneyimidir. Bir insan ne kadar bilgili, yetenekli
ve deneyimli ise, ¢evresinden o oranda daha iyi yararlanabilir, ¢evresindeki
tehlikelerden korunabilir ve g¢evresindeki insanlarla, diger canlilarla daha
kolay miicadele edebilir. Insanin baslangicta ¢akil tas1 ve ¢akmak tasindan
yapabildigi aletlerle baglayan yasam miicadelesi, giiniimiizde inanilmaz
boyutlara ulasarak, yasadigi doganin kosullarin1 rahatlikla degistirebilecek,
¢ok giiclii makinalart yapmaya, agaclardan yapilmis basit korunaklardan,
akilli evlere, nanoteknolojik diizeye ve uzayin derinliklerine gidebilecek
teknolojik diizeye ulagmustir. Insan basta kendi genetik haritas1 olmak iizere,
bir¢ok canlinin genetik haritasini ¢ikarma basarisina erismistir.

Evrimsel siiregte yaklagik 7 milyon yildan 2,6 milyon yila kadar
toplayici, 2,6 milyon yildan yaklasik 12-10 bin yila kadar avci toplayici
oldugu ve sonrasinda ise insanin tarima (Neolitik Donem) gectigi goriliir.
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Neolitik dncesi donemde et tiikketiminin agirlikli oldugu bir beslenme rejimi
gosteren insan, tarim devrimiyle birlikte tahil agirlikli bir beslenme rejimine
gecmistir. Neolitik Donemde insanin yerlesik diizene ge¢mesiyle, tarim ve
hayvancilik yaparak, ilk kez besin iireticisi olmustur. Insan, hayvanlari
evcillestirdikten sonra diyetine siit ve siit lirlinleri de girmigtir. Neolitik
Donem’de besin iiretmeye baslamasi, insanlik tarihinde atesin kontrollii
kullanimindan sonra, insanm en biiyiikk atilmidir diyebiliriz. Insan tarim
yapmasi sayesinde, besinin azaldigi mevsim ve aylarda kullanilmak {izere
besinleri kurutarak, tiitsiileyerek, tuzlayarak, tursusunu yaparak saklamayi
ogrenmistir.  Kalkolitik Doénem’de  (M.O. 5500-3000) sehir (site)
devletlerinin kurulmaya baglanmasiyla meslekler olusmaya baglamis ve
alman vergilerin kayda gecirilme ihtiyaci yazinin icadimi tetiklemis,
askerlerin ve saraydakilerin yemek ihtiyaci i¢in ilk kez biiyiik kap ve
kazanlarda yemek pisirilmeye baslanmistir. Tung Cagi (M.O. 3000-1200) ve
Demir Cagi’'nda (M.0O. 1200-395) Mezopotamya’da baslayan yemek kiiltiirii,
Maisir, Cin ve Anadolu’ya, oradan Yunan ve Roma’ya, oradan da Fransiz ve
Ingiliz Mutfag: seklinde yayilarak devam etmistir. Dumanin disar1 atilma
problemi, baca yapma tekniginin 6grenilmesiyle, mutfaklara baca yapilarak
evin kapali boliimiinde de mutfak yer almaya baglamistir. 18. ylizyilin son
ceyreginde baglayan Sanayi Devrimi’yle birlikte disarida yemek yeme
ihtiyac1 duyanlarin artmasiyla, glinlimiizdeki restoranlarin temelleri
atilmistir. Halen ihtiyaca, miisteri durumuna ve servis sekline gore cok
cesitli restoranlar agilmaktadir (Akin; Giiltekin, 2015, Kiple, 2010, Merdol
2012, Unal 2007).

Insan biitiin bu basarilarmi, sahip oldugu bilgilerini, yetenegini ve
deneyimlerini meraki sayesinde, bilimsel yontem ve teknikleri baz alarak
ulagsmistir. Bu baglamda ¢aligma, dinlenme ve yasam alanlar ile buralarda
bulunan her tirlii donat1 yapi, alet, arag, gere¢ ve makinalarin tasarimi
ergonomi biliminin diizenleme ve kriterlerine gore yapilmasi yasam
kalitesinin arttirllmasinda goz ardi edilemeyecek éneme ve degere sahiptir.

Son yillarda restoranlarin hayatimizdaki onemi gittikce artmaktadir.
Bunun nedenleri; (1) Diinyamizdaki globallesme, (2) Hizli sanayilesme, (3)
artan kentlesme, (4) kadmlarin is hayatinda daha fazla katilmasi
gosterilebilir.

Yapmis oldugumuz bu g¢aligmada restoran tasariminda gerekli
diizenlemelerin nasil yapilacagi, ergonomik kriterlerin neler oldugu,
antropometrik Ol¢iimlerin neden 6nemli oldugu ve restoran tasariminda
dikkat edilmesi gereken noktalar1 aciklamay1 hedeflemekteyiz.
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Restoran Tasariminda Gerekli Diizenlemeler

Yiyecek-icecek hizmetleri endiistrisinde restoran mutfaklart énemli bir yer
tutar. Restoranlar genelde 6zel bir monii sunan yerlerdir. Toplumlar evrimsel
siire¢ boyunca toplum yapilarina, yasam bigimlerine, gelenek ve
goreneklerine ve yasadiklar1 yerin cografik oOzelliklerine goére mutfak
yapilarin1  gekillendirmislerdir. Fakat insanoglunun toplayiciliktan, avci
toplayicilik ve sonrasinda tarima gecisiyle birlikte devam eden siireglere
baktigimizda modern mutfak kiiltiiriimiizli, evrimsel siire¢ icerisinde
degerlendirdigimizde bu modern mutfak kiiltiirlinde ¢ok yeni oldugumuzu
diistinebiliriz. Diinyamizdaki restoran anlayisina baktigimizda, kiiresel
yapiy1 gormek miimkiindiir. Geleneksel restoranlarin hizla kayboldugu ve
bununla birlikte geleneksel mutfak kiiltiirlerinin de hizli bir sekilde
degistigini goriiyoruz. Hatta restoranlarda kullanilan aletlerinde hizla
degistigini gérmekteyiz. Avrupa’da Ronesans’in baglangicina kadar yemek
yerken eller kullanilmistir. Catal kullanimu ilk defa 11. yiizyilda Italya’da
ortaya ¢ikmistir. Fakat kagik kullaniminin Paleolitik Donem’e kadar gittigi
ve insanlarin deniz kabuklarini kagik olarak kullandiklari bilinir.

Tasarim asamasinda belki de en c¢ok giicliikle karsilagilan yapilardan
biri de restoranlardir. Bir igyeri dinlenme ve yasam alanlarinin ergonomik
olabilmesi icin basta antropometrik diizenlemeler olmak tizere, fizyolojik,
psikolojik enformasyon tekniginden ve is giivenligi acilarindan
diizenlemelerin yapilmasi gereklidir. Restoran tasariminda bunlarin her
birinin ayr1 ayr1 dikkate alinmasi gercekten zordur. Her seyden once
restoranda c¢aliganlar ile miisterilerin antropometrik Ol¢iilerinin ayni olmasi
neredeyse miimkiin degildir. Restoranda calisanlar ile miisterilerin farkli
sosyoekonomik diizeyde olduklar1 disiiniiliirse, restorana gelen miisterilerin
de birbirlerinden farkli antropometrik Sl¢iilerde oldugu kolayca anlagilabilir.
Her toplumun kendine 6zgii antropometrik degiskenlerinin ve kiiltiiriiniin
olmasi restoranlarin tasariminin ne kadar zor olacagi gercegini gosterir.

Restoranda ¢alisanlarla miisterilerin  fizyolojik ve psikolojik
ozelliklerinin ayni olmasi da miimkiin degildir. Restoranda bulunan
miisterilerin fizyolojik ve psikolojik 6zellikleri de farkli olacagindan, miisteri
memnuniyetinin saglamasinin da gii¢ olacagimi rahatlikla soyleyebiliriz.
Restoranda calisanlarin bilgi, yetenek ve deneyimlerinin yaninda egitim
diizeylerinin ayni1 olmasi, birbirleriyle ve miisterilerle olan iliskilerinde,
davranislarinda farkliliklar yasanabilir. Oyle ki is giivenligi konularinda bile
caligsanlarin kendi aralarinda ve miisteriler arasinda farkli bilgi ve algilarinin
bulunusu, buradaki giivenlik 6nlemlerini sikintiya sokabilir. Ciinkii 6zellikle
restoranin mutfak boliimiinde dogalgaz, tiip gaz, komiir ve odunun yani sira
elektrik enerjisinin yogun olarak kullanilmasi, yangin ve patlama riskini



66 TIMUR GULTEKIN, GALIP AKIN, VAHDET OZKOCAK

arttirdigindan dikkatli hareket edilmelidir. Ayrica birgok satir, sis gibi kesici
ve delici aletlerin ¢alisma sirasinda kullanilmasi kiigiik bir dikkatsizlikte
kazalarin yasanmasini kaginilmaz hale getirir.

Restoran mutfaginin biiyiikliigli, mutfak donatilarmin ve cihazlarinin
kullannm amacina uygun yerlesimi, mutfakta calisanlarin sayisina ve
antropometrik boyutlarina goére mutlaka uygun tasarimlanmalidirlar.
Restoran mutfaginda rahat, saglikli, giivenli, verimli c¢alisilabilmesi,
mutfagin islevsel olabilmesi i¢in mutfagin biiyilikligli, mutfak donati ve
cihazlarmin biiyiikliigii ve birbirlerine gore oranlari bile burada ¢aliganlarin
antropometrik Olclilerine gore tasarlanmasi ve tim mutfaktaki donati1 ve
cihazlarin antropometrik boyutlarina uygun olmasit gerekmektedir. Bu
aciklamalar 1s181nda mutfakta yapilan aktivitelerin daha ¢abuk, daha rahat ve
daha verimli bir sekilde yapilmasinda mutfak donati ve cihazlarinin hem
boyutlarmin hem de tasarimlarinin 6lgiilii ve bir diizen i¢inde yapilmasinin
zorunlulugu aciktir. Mutfakta uygun, verimli, giivenli ve bagarili bir ¢calisma
ortaminin olusturulmasi, yemek hazirlama, pisirme ve yemek yeme gibi
aktivitelerinin yapilmasi, tiim mutfak ve donatilan ile ¢alisma yerlerinin
burada calisanlarin antropometrik oOlgiilerine uygun olarak tasarlanip
diizenlenmesine baglhdir diyebiliriz. Bdylece antropometrik, fizyolojik ve
psikolojik agilardan daha rahat, uygun ve saglikli ortamlar tasarlayarak,
saglikli ve verimli ¢aligmalarin yapilmasina zemin hazirlayarak, kaza riskini
de en aza indirerek kaliteli yasama olanak saglariz.

Restoran mutfaginda calisanlarin morfolojik, fizyolojik ve psikolojik
acilardan daha rahat, daha az zaman harcayarak, daha az yorularak, daha
verimli ve giivenli calisabilmeleri i¢in mutfakta ¢alisanlarin antropometrik
olgiilerinin dikkate alinarak restoran mutfagi tasarimimnin yapilmasi gereklidir
diyebiliriz. Ayni sekilde restoran salonunda, hem restoranda c¢alisanlarin
hem de miisterilerin antropometrik Olciileri dikkate alinarak tasarim
yapilmalidir.

Ergonomik Kriterler

Ergonomik restoran tasariminda restoran ve mutfaginin sadece
antropometrik, fizyolojik, psikolojik, enformasyon teknigi ve is giivenligi
acilarindan degil; restoran salon ve mutfagindaki her tiirlii donanim, alet
techizat ve tiim makinelerin de islevsellik, teknolojiklik, estetiklik,
orijinallik, ekonomiklik, kullanict istekleri, kullanicinin veya kullanicilarin
bilissel kapasitelerine ve saglik kurallarina uygun da olmasi gereklidir.

Uygun yasam kosullarinin olusturulmasinda ve yasam kalitesinin
arttirllmasinda her tirlii yapi ve donatilarin yaninda alet, ara¢ gere¢c ve
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makinelerin de 6nemi ve degeri tartisilamaz. Ayni sekilde alet, arag gereg ve
makinelerde, tasarim asamasindan baglayarak {iretim ve kullanim
asamalarinda da {riinii kullanacak veya ondan yararlanacak olanin daima
insan oldugu gercegi g6z Oniinde tutularak drlinliin insana ve amaca
uygunlugu kesin olarak saglanmalidir. Diger bir anlatimla; her tiirlii alet,
ara¢ gere¢ ve makina insan-g¢evre iligkisine gore iiretilmelidir. Bu uyum ve
iliskinin saglanmasinda insanin, basta antropometrik boyutlar1 olmak {izere
diger ozellik kapasitelerinin dikkate alinarak yapilmasi ¢ok onemlidir. Her
canlida oldugu gibi insanin da 6zellik ve karakterleri, sahip oldugu kalitsal
yapisi ve ¢evresinin birlikte etkisi ve etkilesimi sonucu meydana geldiginden
her populasyonun kendine 6zgii bir yapisi ve 6zelligi vardir. Her toplumun,
kendine 6zgii antropometrik Slgiileri vardir. Bu nedenle bir iiriiniin tasarimi,
onu kullanacak veya ondan yararlanacak olanin &zellik ve kapasitesine
uygun oldugu 6lciide ergonomiktir diyebiliriz. Bir iiriin veya ¢evre ne kadar
islevsellik, orijinallik, teknolojiklik, estetiklik, ekonomiklik gibi ergonomik
kriterleri tasiyorsa, o oranda da ergonomiktir. Ornegin, bir masa bulundugu
yerin ve masadan yararlanacak olanlarin antropometrik Slgiilerine uyabildigi
oranda islevseldir diyebiliriz. Bu nedenle, ergonomik kriterlere uygun
tasarimlanmayan bir {irlin veya c¢evre beklenen yasam kolayligini
saglayamaz.

Restoranda Dikkat Edilmesi Gereken Antropometrik Olgiiler

Restoran1 kullanacak ve restorandan yararlanacak olan insan olduguna gore
restorandaki her sey insanin antropometrik dlgiilerine gore, insanin hosuna
gidecek ozelikte ve gorliniimde tasarlanarak hizmete agilmalidir. Restoranda
misteri i¢in ana mekan yemek salonudur. Bu nedenle yemek salonu
miisterilerin antropometrik 6zellikleri, boyutlart ve haz duyacagi, igerisinde
bulunmaktan hogslanacagr bicimde tiim mobilya ve aksesuarlar
yerlestirilmelidir.

Yemeklerin hazirlanisi, yapiligi, sunumu ile ilgili birgok restoran ¢esidi
bulunmaktadir. Bunlar biiyilk otel ve restoranlar, mutfaklar, aile tipi
restoranlar, kafeterya, masa yani servis, alakart mutfak, fastfood mutfagi,
biife servis, gemi mutfaklari, havayolu ikram hizmetleri mutfagi,
resmi/topluluk/ziyafet yemekleri mutfaklari, deniz iiriinleri, pizza ve tavuk
restoranlari, Fransiz-Tiirk-Italyan-Meksika-Asya-Latin Amerika restoranlari
gibi ¢esitli restoran tipleri bulunmaktadir. Restoran ¢esidine, miisteri
profiline, restoranin biiyiikliigiine gére nasil bir restoran yapilacagina karar
verilmelidir. Sonra mutfak eklentileri ve restoran salonunun ergonomik
diizenleme ve kriterlerine uygun olarak yerlestirilecek tim malzeme ve
alanlarin yerlere uygun olacak sekilde miisteri kapasitesi belirlenir. Hangi
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servis sistemi yapilacaksa, tiim malzemeler buna uygun sekilde
saptanmalidir. Miisteri sayisina uygun sogutma sistemi tesisi, elektrik,
1sitma, havalandirma, sihhi tesisat, ayrica mutfakta depolama, yemek
hazirlama, pisirme ve servis alanlari goézden gecirildikten sonra tasarim
yapilmalidir.

Restoranin girisi genis ve igini yansitacak sekilde ve hoslukta olmalidir.
Miisteri igeri girdiginde genis ve ferah bir giris olmalidir. Girigin yakininda
rezervasyon masast bulunmalidir. Yemek salonundaki siitunlar masalarin
yaninda veya masa koselerinde olmalidir. Restoranin acil ¢ikist 150 kisiye
kadar, 1 metre genisliginde olmalhdir. Kapilar 90 cm genislikte ve
sahanliklar 1 metre olmalidir.

Personel odalarina, depoya ve tuvaletlere giden bosluklar en az 110 cm
olmalidir. Gegit yiikseklikleri 210 cm’den asagi olmamalidir. Pencere
ylizeyleri, restoran ylizeyinin en az 1/10’u kadar olmalidir. Restoran siirekli
kalabalik olabileceginden yeterli solunum havasinin bulunmasi igin, tavan
yiiksekligi 3,5 metreden asagi olmamalidir. Bir¢ok restoran c¢esidi
bulundugundan miisterinin restoranda kalma, masadakilerle iletisim kurma
ve sohbet etme bicim ve siirelerinde farkliliklar olacaktir. Biitiin bunlara
bagl olarak masalarda kalma stireleri de farkli olacaktir. Ayrica masada
yemek yiyen kisilerin zayif, normal, sisman olmalarinin yaninda kisa, orta ve
uzun boylu olmalarinin da masa ve sandalyelerin boyutlarinda degismelere
sebep olacaktir. Biitiin bu farkliliklara ragmen bir kisinin rahatca yemek
yiyebilmesi i¢in, en az 80 cm genisliginde ve 40 cm derinliginde bir masa
ylizey alani bulunmalidir. Bu 6l¢ii ile masada oturan diger kisiler arasinda
gerekli mesafe kalmig olur. Masanin bu genisliginin 20 cm’lik kism1 masaya
rahatlikla tabak, catal, kasik, bigak, bardak ve ¢orba kasesi i¢in ayrilmig olur.
4 kisilik yuvarlak masada rahat bir yemek yiyebilmek amaciyla masanin ¢api
90 ile 120 cm arasinda olmalidir. Masa ile duvar arasinda rahat oturabilmek
i¢in 1 metre mesafe birakilmalidir. Bunun 40 cm’i sandalye i¢in, 60 cm’i de
duvar ile sandalye mesafesi i¢in olmalidir. Masanin yerden yiiksekligi, kisi
sandalyeye oturdugunda dirsegi biikiilii iken yer dirsek arasi mesafesinden
yaklagitk 5 cm asagi olmalidir (Cizim 1). Ortalama bir mesafe vermek
gerekirse bu 74-75 cm kadardir (Neufert, 2013).

Sandalye oturak yiiksekligi ortalama 44-45 cm, sandalye oturaginin
genisligi 44 cm, derinligi ise 40 cm olmasi uygundur (Cizim 2). Sandalyenin
masaya bakan genis yiizeyi yemek yerken bacaklarin sandalyeye temas eden
dize yakin olan kisminin fazla basing yapmamasi i¢in, asagi dogru kavisli
olmalidir. Sandalyeye oturanin arkaya yaslanip masadakilerle rahat
konusabilmesi i¢in, sandalye arkalik yiiksekliginin 95-100 cm civarinda
olmasi tercih edilir (Neufert, 2013).
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Sonug¢

Restoranlarda yemek yapiminda kullanilan tabak, servis kasigi, kepceler,
spatiiller, masalar, ¢irpma teli, degirmenler, eziciler, soyucular, rendeler, tavalar,
tencereler, bigaklar mutfak robotlar1 ve blender gibi mutfak arag-gerecleri
mutlaka insanin antropometrik boyutlarina uygun olarak tasarlanmalidir. Aksi
durumda ciddi kazalara yol agabilirler. Bilindigi iizere, insanin antropometrik
boyutlar yasina cinsiyete ve toplumdan topluma degisiklik gosterebilmektedir.
Genelde restoranlarda yapilan dizaynlarda toplumun %75’lik kismma hitap
edildigi goriilmektedir. Bu % 75’lik degerlerin, bizim %95°lik persentil
degerlerine uygunlugunu saglamamiz gerekir.

Duvar

Cizim 1. 4 Kisilik Oturma Plani

75 Cim
45 cm

100 cm l E
|
I

Cizim 2. Ergonomik Sandalye ve Masa Olgiileri
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