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Mutfak seflerinin mutfak planlama siireci deneyimlerinin
fenomenolojik yaklasimla incelenmesi

Investigation of kitchen chefs' experiences in the kitchen planning
process according to the phenomenological approach

fhsan Kazkondu!

Oz
1"D?- C')g.r. Uyesi, Zonguldak Bglent Ecevit Bu arastirmanin amaci, mutfak planlama siirecinde gérev alan mutfak seflerinin stire¢ icerisinde
Unlver51te51, Zonguldak, Tiirkiye, yasadiklar1 deneyimlerinin fenomenolojik yaklasimla incelenmesi ve deneyim 6z elestirilerinin ortaya
ihsan.kazkondu@beun.edu.tr konulmasidir. Nitel arastirma yontemlerinden betimsel fenomenoloji deseni ile gerceklestirilen
ORCID: 0000-0002-5581-5835 arastirmada yar1 yapilandirilmis goriisme formu kullanilmistir. Arastirma kapsaminda daha 6énce

mutfak planlama stirecinde yer alan 11 mutfak sefi ile yiiz ytize goriismeler gerceklestirilmis, yapilan
gortismeler betimsel analiz teknigi ile analiz edilerek arastirma bulgular: elde edilmistir. Bulgular;
mutfak planlama ekibi, mutfak planlamada dikkat edilen hususlar, mutfak ekipman secimi, maliyet,
planlama stirecinin yonetimi, ¢alisma ortami seklinde alti tema kapsaminda degerlendirilmistir.
Arastirma bulgular;, mutfak seflerinin planlama siirecinde isletme sahipleri, mimarlar ve
tedarikgilerle koordineli ¢alistigini gostermistir. Mutfak sefleri tarafindan mutfak planlama stireci
igerisinde en onemli kriterin menii oldugu, mutfak ekipmarni se¢ciminde en ¢ok genis servis ag1 ve
zamaninda teknik destek olanagma baktiklari, planlama siirecinde en yiiksek maliyetin ekipman
maliyeti oldugu, en maliyetli bsliimiin ise pastane bsliimii oldugu sonucuna ulasilnustir. isletmelerin
mutfak planlama siirecine mutlaka mutfak seflerini dahil etmeleri gerekmektedir. Bu kapsamda
ortaya daha etkin ve verimli bir mutfak ortaya c¢ikacak ve hatalar en aza indirilmis olacaktir.
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Abstract
Basvuru/Submitted: 7/01/2025 This research aims to examine the experiences of chefs who take part in kitchen planning, using a
phenomenological approach and to reveal their self-criticism of these experiences. In the research
1. Revizyon/ 1 Revised: 14/03/2025 conducted with descriptive phenomenology, a semi-structured interview form was used as one of the
2. Revizyon/ 2 Revised: 18/03/2025 qualitative research methods. Within the scope of the study, face-to-face interviews were conducted
with 11 kitchen chefs who were previously involved in the kitchen planning process, and the research
Kabul/Accepted: 21/03/2025 findings were obtained by analysing the interviews with descriptive analysis techniques. A

descriptive analysis was conducted on the interview data, resulting in the identification of relevant
research findings. The findings were analysed under six themes: kitchen planning team, kitchen
planning considerations, kitchen equipment selection, cost, planning process management and
working environment. The research findings showed that kitchen chefs coordinate with business
owners, architects, and suppliers during planning. It was concluded that the essential criterion in the
kitchen planning process is the menu, that they mainly consider a vast service network and timely
technical support when choosing kitchen equipment, that the highest cost in the installation process
is the equipment cost, and that the costliest section is the pastry section. Businesses should include
kitchen chefs in the kitchen planning process. In this context, a more effective and efficient kitchen
will emerge, and errors will be minimised.

Yayin/Online Published: 25/03/2025

Keywords: Industrial Kitchen, Kitchen Chef, Kitchen Planning, Phenomenology
Jel Codes: 116, 1,19, L.23

Auf/Citation: Kazkondu, 1., Mutfak
seflerinin mutfak planlama stireci
deneyimlerinin fenomenolojik yaklasimla
incelenmesi, bmij (2025) 13 (1): 21-41 doi:
https:/ /doi.org/10.15295/bmij.v13i1.2499

© 2025 The Author(s). ORES

Bu makale, aragtirma ve yayin etigine uygun hazirlanmis ve iThenticate ile intihal taramasindan gegirilmistir. Bu makalenin Ingilizce metinleri Grammarly
programiyla kontrol edilmektedir.

This article was prepared per research and publication ethics and scanned for plagiarism using iThenticate. The English text of the articles published in BMI] Journal has been
checked and corrected using Grammarly program.


https://doi.org/10.15295/bmij.v13i1.2499
https://bmij.org/index.php/1/index
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/
mailto:ihsan.kazkondu@beun.edu.tr
https://doi.org/10.15295/bmij.v13i1.2499
https://orcid.org/0000-0002-5581-5835

Thsan Kazkondu

Extended Abstract

Investigation of kitchen chefs' experiences in the kitchen planning process according to the phenomenological
approach

Literature

Food and beverage businesses have the mission of fulfilling individuals' most basic needs, which is nutrition and providing a
social experience. In order to fulfil this mission and maintain their existence in the competitive market, these business types aim
to offer hygienic, high-quality, safe and cost-effective products with the most appropriate service form. In order to achieve this
goal, the planning process of industrial kitchens has a decisive role (Yarmaci Giiveng, Evren and Kesgin, 2023).

The most effective way to plan an industrial kitchen by the rules is to manage the process in a coordinated manner with a team
of experts in the field. In this team consisting of architect, contractor, entrepreneur and kitchen chef, the most significant duty and
responsibility falls to the kitchen chef. The person who can best answer and decide on issues such as how much space will be
needed in the production process in the kitchen to be created, what kind of workflow system will be made, which units and
departments will be required within the kitchen, how many personnel will be employed in these units and departments is the
kitchen chef who will take part in the planning of the kitchen (Bayram, 2020a; Kazkondu, 2021).

Research subject

The subject of this study is to examine chefs' experiences in the industrial kitchen planning process and to reveal the self-criticism
of their experiences.

Research purpose and importance

This research aims to examine the experiences of kitchen chefs involved in kitchen planning using a phenomenological approach
and to reveal their self-criticism regarding these experiences.

Contribution of the article to the literature

Elaborating on planning industrial kitchens' adherence to regulatory standards necessitates a collaborative approach involving
architects, contractors, entrepreneurs, and kitchen chefs. Within this interdisciplinary team, the kitchen chef assumes a pivotal
role, bearing substantial responsibility. Their expertise is paramount in determining spatial requirements for production
processes, designing efficient workflow systems, delineating necessary kitchen units and departments, and estimating staffing
needs within these areas (Bayram, 2020a; Kazkondu, 2021).

Based on this idea, the level of knowledge of kitchen chefs, who play a critical role in the success of kitchen planning processes,
both before, during, and after these processes, as well as the impact of their previous experiences on success, should be at the
centre of an academic study. In this study, an in-depth examination of the chefs' experiences in the kitchen planning process was
carried out using a phenomenological approach, and self-criticism of the chefs' experiences was tried to be revealed. Since few
studies on the subject, this study will provide a valuable resource.

Design and method

This study used a phenomenological design to examine and describe the experiences of the kitchen planning process. The
experiences of kitchen chefs regarding the kitchen planning process provide direction for this study.

Research type
The type of the study is a research and review article.
Research problems

The problem of the research is: What are the experiences of industrial kitchen set-up chefs before and after kitchen planning, and
are they different from each other?

Data collection method

The experiences of kitchen chefs regarding the kitchen planning process provide direction for this study. The study group
analysed in this research was determined according to criterion sampling, one of the purposeful sampling methods. The criteria
for determining the study sample were defined as having at least 10 years of experience in the kitchen department and having
previously taken part as a decision-maker in the kitchen planning process within any food and beverage business. The study
selected 11 kitchen chefs with experience in the kitchen planning process as the sample number.

This study used an in-depth interview technique, one of phenomenological research's essential data collection tools. The
structured written interview form developed by the researcher was designed to understand the kitchen planning processes of
professional chefs in depth in line with the literature review and the opinions of academicians specialised in the field.

Quantitative/qualitative analysis

In the research, the descriptive analysis technique was used to examine the kitchen chefs' experiences, perceptions and opinions
about the kitchen planning process in detail and to reveal the familiar and different perspectives of the kitchen chefs' answers to
all the questions.

Findings and discussion

This study found that most participating chefs experienced no significant disruptions in the production flow process after
industrial kitchen planning, and only minor additions and changes were made to the kitchen after planning. Within the scope of
the study, it was found that the most critical issues that the chefs pay attention to during the industrial kitchen planning process
are menu, seating capacity, daily estimated turnover, ergonomics, hygiene, safety, correct positioning of the areas, choosing the
right equipment, choosing appropriate lighting and ventilation systems.

The study found that the most critical factors that the participant kitchen chefs pay attention to in the kitchen planning process
are vast technical service network and timely technical support, efficiency, technology, domestic production, quality, health
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compliance, safety, capacity, durability and price. The study found that equipment, ventilation systems and labour costs were the
costliest items in the kitchen planning process.

Results of the article

Based on the findings obtained in this study, it is concluded that the kitchen chefs manage the process by coordinating with a
team in the kitchen planning process. This situation shows that the kitchen chefs approach the process professionally. Especially
if the kitchen chefs manage the process professionally and with the right people in the kitchen planning process, it will benefit
the enterprises in every aspect and make it easier to achieve the operational objectives of the enterprises. In addition, the fact that
the most critical issue in kitchen planning is the menu factor reveals the necessity of effective and efficient management of the
menu planning process.

The fact that the most critical consideration for kitchen chefs when selecting kitchen equipment is the vast service network and
timely technical support of the chosen equipment emphasises that, especially for operating companies, they should eliminate
their deficiencies. Another study result is that kitchen chefs do not need to make significant changes to the kitchen after the
planning process from the moment the business starts operating. Because the changes to be made in industrial kitchens after the
planning process will be reflected as a cost to the company and may negatively affect the current workflow process. The fact that
the most critical issue the kitchen chefs feel the need to address is related to ventilation systems indicates that enterprises cannot
make accurate plans for heating, cooling, and air conditioning in kitchens. Since ventilation systems are a technical issue, the
importance of obtaining support from specialised companies and technical experts becomes apparent.

Limitations of the article

This research employed qualitative research methods. More diverse data can be quantitatively obtained in future research using
research methods. The research can be conducted on different sample groups. In the study, especially the physical dimension of
the kitchen planning process was discussed in general. Each sub-dimension, such as workflow, equipment, and menu planning,
can be analysed individually in future studies.
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Giris

Yiyecek icecek isletmeleri bireylerin en temel ihtiyaglarin basinda olan beslenme ihtiyacini giderme ve
sosyal anlamda deneyim sunma misyonuna sahiptir. Sahip olduklar1 misyonu yerine getirmek ve
rekabetci piyasada varliklarini siirdiirebilmek igin bu isletme tiirlerinin g6z 6niinde bulundurmalar:
gereken hususlar bulunmaktadir. Bu hususlar hedeflenen standartlarda hijyenik, kaliteli, giivenli ve
uygun maliyetli tirtinleri en uygun servis sekli ile sunmay1 icermektedir. Bu amaca ulasilabilmek icin
endiistriyel mutfaklarin planlanma stireci belirleyici bir rol oynamaktadir. (Yarmaci Giiveng, Evren ve
Kesgin 2023). Mutfak planlamasy;, mutfakta tiretimi gergeklestirilecek tirtin tiirleri ve miktarlar,
isletmede uygulanacak mentiniin tiirii, servis sekli, tirtinlerin hazirlanmasinda kullanilacak arag-gereg,
mutfaktaki boliim sayisi, boliimlerin buytikliikleri, tirtin depolama sartlari, giinde kag 6giin yemek
sunulacagl ve isletmenin sermayesi gibi kriterlere dikkat edilerek gerceklestirilmelidir (Dogdubay,
Sarioglan ve Tiirkmen, 2023). Iyi planlama yapilmayan mutfaklarda iiretim siireci igerisinde problemler
bas gosterecek, is verimi ve motivasyonu azalacak, cesitli kazalar meydana gelebilecek, bu neticeler

sonucunda isletmede imaj kayb1 yasanacaktir. Bu nedenle mutfak planlama stirecinin mutlaka uzman
kisiler tarafindan gergeklestirilmesi gerekmektedir (Kiigtikaslan, 2011).

Profesyonel standartlara uygun endiistriyel bir mutfagin planlanmasi ve kurulmasimnin en etkili yolu
alaninda uzman bir ekibin es giidiimlii bir sekilde stireci yonetmesi ile gerceklesmektedir. Mimar,
miiteahhit, miitesebbis ve mutfak sefinden olusan bu ekipte en biiyiik gorev ve sorumluluk mutfak
sefine diismektedir. Olusturulacak olan mutfakta tiretim siirecinde ne kadar alana ihtiya¢ duyulacagy,
nasil bir is akis sistemi olusturulacagi, mutfak biinyesinde hangi birim ve boliimlere ihtiyag olacagi, bu
birim ve boliimlerde kag personel galistirilacag: gibi hususlari en iyi cevaplandiracak ve karar alabilecek
kisi mutfagin planlanmasimda gorev alacak olan mutfak sefidir (Bayram, 2020a; Kazkondu, 2021). Bu
diistinceden yola ¢ikarak mutfak seflerinin mutfak planlama siirecindeki roliintin ve etkisinin akademik
olarak incelenmesi, sektor igin degerli bilgiler saglayabilecek nitelikte olacaktir.

Mevcut literatiir incelendiginde yapilan calismalarda (Batty, Conway, Newborough ve Probert, 1988;
Sarusik, 1994; Afacan ve Demirkan, 2010; Calado ve Soares, 2012; Cekal, 2013; Fujii, Kaihara, Uemura,
Nonaka ve Shimmura, 2013; Peshave ve Dareker, 2016; Fraser ve Lyon, 2018; Sezerel ve Filimonau, 2023;
Teyin ve Secim, 2023; Chawla ve Lugosi, 2025) 6zellikle mutfak planlama stireglerinde teknik detaylara
odaklanilmis iken mutfak seflerinin deneyimlerinin bu siireglere etkisinin yeterince incelenmedigi
duistintlmektedir. Bu nedenle mutfak seflerinin karar alma stiregleri tizerine yapilan calismalar smirh
olup, bu alanda nitel arastirmalara ihtiya¢ duyuldugu diistiniilmektedir.

Bu arastirmada mutfak seflerinin mutfak planlama stirecinde yasadiklar1 deneyimlerin fenomenolojik
yaklagimla incelenmesi ve seflerin deneyim 6z elestirilerinin ortaya konulmasi amaglanmustir.
Arastirmanin amaci dogrultusunda mutfak seflerinin deneyimlerinin mutfak tasarimina ve is akisina
nasil yansidig1 da bu arastirmanin temel arastirma sorusu olmaktadir. Bu arastirma, mutfak seflerine
mutfak planlama stireglerinin iyilestirilmesine ve isletmelerin daha verimli mutfaklar olusturmasima
katki saglayacak, isletme sahipleri bu arastirmadan ¢ikan sonuglar sayesinde mutfak seflerinin
deneyimlerinden yararlanarak mutfak planlama siireglerinde daha bilingli kararlar alabileceklerdir.
Ayrica mimarlar ve tasarimcilar agisindan daha islevsel ve ergonomik mutfaklar tasarlayabilmeleri icin
onemli bir kaynak olusturacaktir.

Endiistriyel mutfak kavrami

Beslenme, insan fizyolojisinin temel bir gereksinimi olmakla birlikte, glintimiizde sadece hayatta
kalmak icin degil, aym zamanda lezzet, kiiltiir ve sosyal etkilesim gibi ¢ok yonlii bir deneyim olarak
goriilmektedir. Bu baglamda, mutfak; besinlerin hazirlandigl, sunuldugu ve tiiketildigi sosyal bir
mekan olarak, beslenme eyleminin kiiltiirel ve estetik boyutunu sekillendiren 6nemli bir role sahiptir.
Yemegin hazirlanma ve sunumu stiregleri tarihsel, kiiltiirel ve sanatsal etkilesimlerin bir tirtinii olarak
degerlendirilebilir (Kesgin, Onal, Kazkondu ve Uysal, 2020). Ozel ve Cémert’e (2015) goére mutfaklar,
bu etkilesimlerin yasandig1 ve beslenmenin bir sanat olarak ifade edildigi mekéanlardur.

Farkli kiiltiirlerde mutfak, sadece beslenme ihtiyacii karsilamakla kalmayip, ayni zamanda dini
ritiieller, sosyal torenler ve kiiltiirel kimliklerin korunmasinda 6nemli bir role sahiptir. Ornegin, Tiirk
mutfagi, Osmanh 1mparatorlugu'nun genis cografyasindaki farkl kiiltiirlerin etkisiyle zenginlesmis ve
kendine 6zgii bir kimlik kazanmistir. Benzer sekilde, Bati mutfag: da Ronesans ve Sanayi Devriminin
etkisiyle stirekli olarak degisime ugramis ve giintimiizde diinya mutfagmi sekillendiren 6nemli bir
aktor haline gelmistir (Cakir, 2010).

Genel anlamda mutfak, hijyenik kosullarda gida maddelerinin islendigi, pisirildigi ve sunuldugu, ayni
zamanda beslenme aliskanliklarinin sekillendigi ve sosyal etkilesimlerin gerceklestigi bir mekan olarak
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tamimlanabilir (Varol ve Se¢im, 2022). Tiirk Dil Kurumu (2024), mutfag: "yemek pisirilen yer" olarak
nitelendirmekle birlikte, bu kavramin sadece mekan degil, ayrica kiiltiirel ve sosyal-ekonomik olgu
oldugunu belirtmek onemlidir.

Mutfak kavraminin kokenleri, atesin kesfi ve insanligin avcilik-toplayiciliktan tarima gegisiyle birlikte
sekillenmistir. Mutfak tarihi, atesin bulunmasiyla baslayan, sanayi devriminin etkisiyle déntisen ve
gliniimiiz modern mutfaklarina ulasan ii¢ temel evreden olusmaktadir. Sanayi devrimi, mutfak arag
gereclerindeki gelismelerin yani sira, hazir gida endiistrisinin ortaya ¢tkmasi ve hizli yasam tarzinin
etkisiyle mutfak kiiltiirtinde koklii degisimlere yol agmis, bu degisim siireci ayrica endiistriyel mutfak
gelisimini de hizlandirmistir (Sak, 2014).

Endiistriyel mutfaklar, restoranlar, kafeteryalar ve benzeri yiyecek-igecek hizmeti veren isletmelerde
biiytiik 6lgekli gida tiretimi ve servisinin gergeklestirildigi, lojistik, depolama, pisirme, sogutma, servis
ve atik yonetimi gibi siireglerin titizlikle planlandig1, genellikle ticari amaclarla kullanilan mekanlardir.
Bu mutfaklar, genellikle profesyonel diizeyde ekipman ve araclarla donatilmakta ve bu ekipmanlarin
etkin kullanimi igin egitimli personel gerekmektedir. Ayrica bu mutfaklar, havalandirma, sihhi tesisat
ve enerji sistemleri gibi altyap1 unsurlariyla donatilmis olup, ulusal ve uluslararas: gida giivenligi
standartlarina (ISO 22000, HACCP gibi) uygun olarak tasarlanmaktadir. Biiytik olgekli isletmelerin
ihtiyaclarina yonelik olarak tasarlanan endiistriyel mutfaklar, yiiksek miktarda yemek tiretimini
miimkiin kilmaktadir. Oteller, hastaneler, okullar, restoranlar ve catering sirketleri gibi farkh
sektorlerde faaliyet gosteren isletmelerin ihtiyaclarini karsilamak {izere gesitli tiplerde ve kapasitelerde
olabilmektedir (Arman, 2019; Bayram, 2020b).

Uluslararast literatiirde "ticari mutfak" veya "profesyonel mutfak" olarak da adlandirilan bu kavram,
Turkiye'de yaygin olarak ‘endiistriyel mutfak" terimiyle ifade edilmektedir. Arman ve
Nizamlioglu'nun (2020) belirttigi gibi, endiistriyel mutfaklar, yiyecek-igecek isletmelerinin degisen
tiiketici aligkanliklarina uyum saglamasina ve mutfak personelinin ergonomik bir ortamda ¢alismasma
olanak taniyan, standartlastirilmis toplu yemek tiretim alanlaridir.

Endiistriyel mutfaklarin planlanmasi

Endiistriyel mutfaklarda gida tiretimi hammaddenin temininden atik yonetimine kadar uzanan
birbirini izleyen siireclerin biitiinlesmis bir sistem dahilinde yonetilerek gerceklestirilmektedir. Bu
stireglerin etkin ve verimli bir sekilde yonetilmesi i¢in detayl1 bir planlama gerekmektedir (Enes, 2021).

Endistriyel mutfak planlamasi, genel olarak fiziksel yap1 planlamasi ve is planlamas: olmak tizere iki
ana baslik altinda incelenmektedir (Enes, 2021). Fiziksel yap: planlamasi, mutfak alaninn
diizenlenmesi, ekipman yerlesimi, malzeme akisinin optimize edilmesi gibi konular1 igermektedir. Bu
asamada, gida giivenligi ve hijyen standartlarina (ISO 22000, HACCP gibi) uygun bir tasarim
olusturulmasi hedeflenmektedir. Ayrica, farkl tiretim asamalarina ait is istasyonlarinin birbirine olan
mesafesi, malzemelerin depolanma kosullar1 ve atiklarin bertarafi gibi konular da bu planlama
stirecinde dikkate alinmaktadir (Aggarwal, 2007).

Is planlamast ise, iiretim siirecinin zaman, maliyet ve kalite acisindan optimize edilmesini amaclamakta
ve bu kapsamda, tiretim miktarlari, personel gereksinimi, ¢alisma saatleri, is akis semalar1 ve tiretim
takvimleri gibi konular belirlenmektedir. Is etiidii yontemleri kullanilarak, islerin standartlastirilmasi,
verimliligin artirilmas: ve hatalarin minimize edilmesi hedeflenirken ayrica kalite kontrol sistemleri
kurularak, tiretilen tirtinlerin belirlenen standartlara uygunlugu saglanmaktadir (Jankowski, 2001)

Endistriyel mutfak planlamasi, mimarlik, miithendislik, gida bilimi, isletme ve psikoloji gibi cesitli
disiplinlerin entegrasyonunu gerektiren multidisipliner bir siirectir. Mutfak tasarimi ve yerlesimini
iceren mimari yaklasimlar, ekipman segimi, enerji verimliligi ve atik yonetimini kapsayan miithendislik
cozuimleri, gida giivenligi ve kalite kontroliine odaklanan gida bilimi prensipleri, maliyet analizi,
personel yonetimi ve pazarlama stratejilerini iceren isletme uygulamalar1 ve ergonomi ile misteri
deneyimine yonelik psikolojik faktorler, bu stirecin temel bilesenlerini olusturmaktadir. Bu disiplinlerin
bir araya gelmesi, endiistriyel mutfaklarin hem islevsel hem de verimli bir sekilde tasarlanmasini,
isletilmesini ve yonetilmesini saglamaktadir. (Enes, 2021).

Sonug olarak, endiistriyel mutfaklarda basarih bir tiretim stirecinin gerceklestirilmesi, fiziksel yap1 ve
is planlamasinin dogru bir sekilde yapilmasiyla miimkiindiir. Bu planlama siireglerinde, gida giivenligi,
hijyen, verimlilik ve kalite gibi faktorlerin bir arada degerlendirilmesi ve uzmanlardan destek alinmasi
biiyiik 6nem tagimaktadir (Ozel ve Comert, 2015).
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Endiistriyel mutfaklarin fiziksel planlanmasinda etkili olan faktorler

Endtstriyel mutfak planlamasi, isletmenin verimliligi, personel memnuniyeti, gida giivenligi ve
maliyetleri tizerinde dogrudan etkisi olan multidisipliner bir stirectir. lyi tasarlanmis bir mutfak, is
akisini optimize etmekte, gida giivenligini saglamakta ve galisanlarin motivasyonunu artirmaktadir.
Aksine, hatal1 bir planlama, yiiksek personel devir hiz, {irtin kalitesinde diisiis, miisteri kayb1 ve yasal
sorunlar gibi istenmeyen sonuglara yol agabilir. Bu nedenle, mutfak planlamasi siirecinde tiim
faktorlerin dikkatlice degerlendirilmesi ve uzmanlardan destek alinmasi gerekmektedir (Ozel ve
Comert, 2015).

Basarili bir planlama i¢in, mutfak ekipmanlarmin tiirii, kapasitesi ve yerlesimi, personel sayisi ve
nitelikleri, gida gitivenligi ve hijyen standartlari, atik yonetimi, biite, tedarik zinciri ve teknolojik
entegrasyon gibi bircok faktoriin dikkatlice degerlendirilmesi gerekmektedir. Ornegin, hangi tiir
mutfak ekipmanlarma (ocaklar, firinlar, sogutucular, mikserler vb.) ihtiya¢ duyulacagi, bu
ekipmanlarin kapasiteleri ve 6zellikleri, personelin nitelikleri (sef, asci, garson vb.) ve egitimi, gida
glivenligi standartlar1 (ISO 22000, HACCP vb.), hijyen kosullari, atik bertarafi, geri dontistim
uygulamalari, biitce, hammadde tedarikgileri ve teknolojik sistemler (POS, envanter yonetimi vb.) gibi
sorularm cevaplanmasi, mutfak tasarimmin, isleyisin ve maliyetlerin belirlenmesinde temel bir rol
oynamaktadir. Bu nedenle, mutfak planlamasi stirecinde tiim faktorlerin dikkatlice degerlendirilmesi
ve uzmanlardan destek alinmasi gerekmektedir (Ozel ve Comert, 2015; Arman ve Nizamoglu, 2020).

Endistriyel mutfaklarin fiziksel planlama siireci igerisinde ilk adim endiistriyel mutfak proje ekibinin
kurulmasidir. Bir isletmenin endiistriyel mutfak mekansal organizasyonu, isletme sahibi ve proje ekibi
tarafindan alman kararlardan dogrudan etkilenmektedir (Piotrowski, 2016). Endiistriyel projelerinin
gelistirilmesi stireci, isletme sahibi ile gesitli tasarim ve insaat uzmanlarindan olusan bir proje tasarim
ekibi tarafindan yonetilmektedir (Birchfield, 2008). Ozellikle ticari projelerde, projenin tlgegine bagh
olarak, farkli disiplinlerden uzmanlarin yer aldi81 bir proje ekibinin olusturulmasi kritik 6neme sahiptir.
Proje tasarim ekibinin kapsami ve yapisi, ticari projenin karmasikligia gore degisiklik gostermekle
birlikte, tipik olarak su profesyonelleri icerir: isletme sahibi veya temsilcisi, gastronomi uzmani veya
mutfak sefi, mimar, i¢ mimar, aydmnlatma tasarimcisi, miihendisler (mekanik, elektrik, 1sitma,
havalandirma ve iklimlendirme (HVAC) uzmanlari), endiistriyel mutfak ekipmani tedarikgileri, proje
insaat ytiklenicisi (miiteahhit) ve insaat ekibi (insaat iscileri, tesisatcilar, boyacilar, elektrikgiler, cati
ustalar1 vb.) (Ertugrul, 2023). Endiistriyel mutfak proje ekibinin tiim tiyelerinin projeye dahil olmasi ve
mutlaka esglidiimle hareket etmeleri gerekir.

Endiistiryel mutfaklarin fiziksel planlama stiireci igerisinde ikinci adim ise endiistriyel mutfak projesi
ile ilgili projelendirme islemlerinin ekip tarafindan gerceklestirilmesidir (Piotrowski, 2016). Ozellikle
projelendirilen endiistriyel mutfak yerlesimi, mutfak icindeki is akisinin etkin ve diizenli bir sekilde
yuritiilmesi icin kritik 5neme sahiptir. Bu yerlesim plani, mutfak ekipmanlarinin konumlandirilmasi,
ekipmanlar aras1 mesafeler ve is akisi optimizasyonuna iliskin teknik cizim detaylarini icermektedir.
Projelendirme asamasinda hazirlanan bu ¢izimler, mutfak personelinin is verimliligini ve hizim
artiracak calisma alanlariin iki boyutlu diizlemde gorsel temsilini sunmakta ve proje tizerinde 6nemli
ve etkin kararlar alinarak hata payini en aza indirgemeye etkili olmaktadir (Walker, 2017).

Endistriyel mutfak planlamasmi projelendirme stireci igerisinde mutlaka calisanlarin konfor ve
glivenlik gereksinimlerini karsilayan bir calisma ortami olusturulmasi gerekmektedir (Dareker ve
Peshave, 2016). Ciinkii mutfak personelinin uygun ekipman ve araglarla calisabilecegi, ergonomik ve
kullanic1 dostu bir mutfak diizeni ve ¢alisma ortami is memnuniyetini ve dolayisi ile verimliligi de
artirmaktadir. Endiistriyel mutfaklarda calisma ortamlarinin kalitesini etkileyen temel faktorler
sunlardir:

e Mutfak yerlesiminde, gorevlere 6zgii tanumlanmus alanlar olusturarak verimli bir calisma alam
saglamak.

e Uretim ve servis bolgelerinde yeterli koridor genisligi birakmak.

e (Calisma ytizeylerinin yapisini, yiiksekligini ve diizenini, mutfak personelinin antropometrik
olctilerine uygun olarak tasarlamak.

e Insan viicudunun hareket araligina ergonomik olarak uyum saglayan ekipmanlar secmek.

e Mutfak alanlar1 arasindaki malzeme tasima islemlerinde tekerlekli tasima araglari ve geregleri
kullanmak.

e Mutfak alanlarindaki sicaklik ve nem seviyelerini optimize etmek.
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e Mutfak alanlar1 arasinda giiriiltii seviyelerini kontrol etmek i¢in uygun malzeme ve boliictiler
kullanmak.

e Mutfak alanlarinda her goreve uygun aydinlatma ttirtinii belirlemek.

Iyi tasarlanmus bir endiistriyel mutfagin personelin is verimliligini ve tiretim giktisii arttirdig gibi
isletme maliyetleri ve zamanina da tasarruf sagladigi unutulmamali ve galisma ortamimin kalitesini
etkileyen temel faktorler mutlaka goz ontinde bulundurulmalidir.

Yontem
Arastirma deseni

Mutfak seflerinin mutfak planlama siireclerindeki deneyimlerini derinlemesine incelemeyi amagclayan
bu calismada, nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Ciinkii nitel arastirmalar, sosyal fenomenlerin
dogal ortaya cikis bicimlerini ve anlamlarini anlamak icin bireylerin kendi diinyalarina yonelen bir
yaklasim benimsemektedir. (Kiral, 2021; Tutar, 2023). Arastirmanin amact dogrultusunda, mutfak
seflerinin mutfak planlama siiregleri hakkindaki 6znel deneyimlerinin derinlemesine incelenmesi ve
ortak anlamlarin ortaya ¢ikarilmas: hedeflendiginden, calismada betimleyici fenomenoloji deseni
benimsenmistir. Betimsel fenomenoloji deseninde bireylerin bakis acilari anlamaya, neyi nasil
yasadiklarina odaklamlarak yasananlar betimlemeye calisiimaktadir (Ozdemir ve Erdem, 2020). Bu
desende temel amag, belli bir olguyu (fenomeni) derinlemesine yasayan kisilerin deneyimlerinin 6ztinti
anlamaktir (Yalcin, 2022). Bu yaklasim, sosyal yapilarin ve siireclerin nasil ortaya ¢iktigin ve isleyisini
anlamaya calisir.

Calisma grubu

Calisma grubunun belirlenmesinde, arastirmanin amaglarina en uygun veri saglayacak katilimcilar
segmek icin amagh ornekleme teknigi kullanilmistir. Amagh 6rnekleme, arastirmanin odaklandig:
olguya dair derinlemesine bilgi saglayabilecek zengin durumlarin secilmesine imkan taniyarak belirli
olctitleri karsilayan veya ©zel niteliklere sahip olgularin incelenmesini miimkiin kilmaktadir
(Buiytikoztiirk, Kili¢ Cakmak, Akgiin, Karadeniz ve Demirel, 2024). Amach ornekleme yaklasimi
cercevesinde, katilimcilarin gesitli demografik veya deneyimsel ozelliklere sahip oldugu ve bu
cesitliligin, incelenen olguya iliskin ortak veya farkli bakis agilarinin derinlemesine analiz edilmesini
sagladigi durumlarda maksimum cesitlilik orneklemesi yontemi tercih edilmektedir. Bu yontem,
arastirma probleminin ¢ok yonlii bir sekilde ele alinmasina ve farkli boyutlarinin ortaya ¢ikarilmasina
olanak tanimaktadir (Basaran, 2017). Bu arastirmada amagl ornekleme tekniklerinden maksimum
cesitlilik yonteminin uygulanmasi, mutfak seflerinin farkli deneyim ve bakis agilarini yansitarak
arastirma konusunun kapsaml bir sekilde incelenmesine olanak saglamaistir.

Fenomenolojik arastirmalarda, 6rneklem se¢imi ve uygulama stratejileri oldukga sinurli oldugundan
dolay1 ve ornekleme dahil edilen tiim katilimecilarin, arastirilan olguyu dogrudan deneyimlemis veya
bu olguyla ilgili deneyimleri olan bireylerle etkilesimde bulunmus olmalar1 gerekmektedir (Baltaci,
2018). Orneklem biiyiikliigii konusunda literatiirde gesitli goriisler bulunmakla birlikte, genellikle 5 ila
25 katilimer arasinda bir sayinin yeterli oldugu kabul edilmektedir (Patton, 2014; Creswell ve Path, 2016;
Rubin ve Babbie, 2016). Calismada goriismecilerin sorulara genel olarak benzer cevaplar vermesi
tizerine 11. katilimecidan sonra veri toplama stireci tamamlanmustir.

Verilerin toplanmasi

Bu calismada, fenomenolojik arastirmanin temel veri toplama araglarindan biri olan derinlemesine
goriisme teknigi kullamlmistir. Arastirmaci tarafindan gelistirilen yar1 yapilandirilmis yazili gortisme
formu, literatiir taramasi ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii ile Ascilik programinda arastirma
konusu ile ilgili ders veren uzman akademisyenlerin gortisleri dogrultusunda, mutfak seflerinin mutfak
planlama stireclerini derinlemesine anlamaya yonelik olarak tasarlanmistir. Gortisme sorularinin
olusturulmasinda Fraser ve Lyon'un (2018) mutfakta modernist ekipman ve tekniklere iliskin sef
algisin1 belirledikleri ¢alismalarindan, Arman ve Nizamhioglu'nun (2020) endiistriyel mutfaklarin
planlanmasinda etkili olan faktorleri belirlemeye yonelik ¢alismalarindan, Bayram ve Nazik (2023)"tin
otel ve restoran isletmeleri mutfak yoneticilerinin ticari mutfak planlama ilkeleri konusunda bilgi
diizeylerinin tespit edilmesine yonelik gerceklestirdikleri ¢alismalarindan ve Teyin ve Segim’in (2023)
mutfak calisanlarinin endtistriyel mutfak planlamasina iliskin gortislerini belirledikleri calismalarindan
yararlanilmistir. Formda, mutfak seflerinin mutfak tasarimi, ekipman segimi ve calisma ortamu gibi
konulardaki deneyimleri ve diisiinceleri hakkinda agik uglu sorular yer almaktadir. Goriisme
sorularinin gegerliligini saglamak amaciyla alaninda uzman olan bes akademisyenden destek alinmus,
gelen doniitlere gore sorular tizerinde diizeltme ve eklemeler yapilmistir. Uzman gortsii alman
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akademisyenlerin calistiklar1 program/bolim ile deneyim siireleri ile ilgili bilgiler Tablo 1’de
verilmistir.

Tablo 1: Uzman Goriisti Alinan Akademisyenlerin Calistiklar1 Program/Bolum ile Deneyim Stireleri
ile Ilgili Bilgiler

Ak:flzenr:l?;lyen Unvani Boliimii/Programi Deneyim Siiresi
Uzman 1 Ogr.Gor. Ascilik Programi 4yl
Uzman 2 Dr. Ogr.Uyesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii 15 y1l
Uzman 3 Dog.Dr. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Boliimii 25 yil
Uzman 4 Ogr.Gor Ascilik Programi 8yil
Uzman 5 Ogr.Gor Ascilik Programi 10 y1l

Kaynak: Yazar tarafindan tiretilmistir.

Gerceklestirilen pilot gortismeler ile olas1 hatalar ortadan kaldirilmis ve gortismede kullanilacak form
10 soru ile son halini almustir. Katilimcilar farkl illerde gorev yaptiklarindan, tiim katihmailar ile
goriisme i¢in randevu plani hazirlanmis ve Eylil 2023- Subat 2024 tarihleri arasinda gortismeler yiiz
ylize gerceklestirilmistir. Tum goriismeler, katilimcilarin bilgilendirilmis onamlari dogrultusunda
ortalama 60 dakika stirmtis ve dijital ses kayit cihaziyla kaydedilerek veri giivenligi saglanmuistir.
Calisma kapsaminda goriismelerin gergeklestirilmesi Zonguldak Biilent Ecevit Universitesi Insan
Arastirmalar1 Etik Kurul Komisyonu'ndan 08.10.2023 tarihli 358848 sayil1 yazisi ile onay alinmustir.

Verilerin analizi

Arastirmada mutfak seflerinin mutfak planlama stiregleri icerisinde yasadiklar: deneyim fenomeninin
derinlemesine incelenmesi igin betimsel analiz tekniginden vyararlamilmistir. Bu yaklasimda
katilimcilarin konu ile ilgili gortisleri tizerine dikkat gekmek icin dogrudan alintilara da yogunluklu
olarak yer verilebilmektedir (Aygiin ve Ozen, 2019). Yiiz yiize gerceklestirilen miilakatlar, katilimcilarin
izni dahilinde kayit altina almis, daha sonrasinda elde edilen bu kayitlar elektronik ortamda ¢oztilerek
yazili hale getirilmistir. Betimsel analiz 6 adet tema temele almarak gerceklestirilmistir. Bulgular;
mutfak planlama ekibi, mutfak planlamada dikkat edilen hususlar, mutfak ekipman se¢imi, maliyet,
planlama stirecinin yonetimi, galisma ortamu seklinde alt1 tema kapsaminda degerlendirilmistir.

Bulgular
Arastirmaya katilan mutfak seflerinin demografik 6zellikleri Tablo 2’de ayrintili olarak verilmistir.

Tablo 2: Katilimec1 Mutfak Seflerinin Demografik Ozellikleri

s Egitim Mesle!(i . . isletmedeki
Katilima Yast Cinsiyeti Durumu De{leylhm Calistig1 Sehir Caligma Siiresi
Siiresi
Katilimer 1 (K1) 45 yas Erkek On Lisans 22yl Mugla Marmaris 4yl
Katilime 2 (K2) 48 yas Kadin Lise 23 yul Mugla Bodrum 5yl
Katilima 3 (K3) 55 yas Erkek Lise 37 yil Mugla Bodrum 8 yil
Katilimci 4 (K4) 47 yas Erkek Lise 27 yul Zonguldak Merkez 8yl
Katilimei 5 (K5) 43 yas Erkek Lise 25 yil Istanbul Atagehir 6yl
Katilimei 6 (K6) 49 yas Erkek Lise 30 yul Mugla Bodrum 9yl
Katilime1 7 (K7) 58 yas Erkek Lise 39 yil Bartin Merkez 10 yd
Katilimci 8 (K8) 46 yas Erkek Lisans 24 yil Istanbul Nisantast 3yl
Katilime 9 (K9) 41 yas Erkek Lisans 18 yil Eskisehir Merkez 2yl
Katilimei 10 (K10) 52 yas Erkek Lise 36 yil Eskisehir Merkez 5yl
Katilimer 11 (K11) 38 yas Erkek Lise 21yl Istanbul Kalamis 6 yil

Kaynak: Yazar tarafindan tiretilmistir.

Tablo 2'de yer alan katilimcilarin demografik 6zellikleri incelendiginde, mutfak seflerinin yas araliginin
38-58 yas araliginda oldugu ve tamamina yakininin erkek oldugu goriilmektedir. Ayrica, seflerin sekizi
lise mezunu, {icti tiniversite mezunu olup, mesleki deneyim stireleri en az 18 ve en ¢ok 39 yil arasinda
degismektedir. Mutfak planlama ve kurulumunda gorev aldiklar: mutfakta ise en az iki yil ve en fazla
10 yildir galistiklar: belirlenmistir.
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Tablo 3: Katilimc1 Mutfak Seflerinin Mutfak Planlamast Yaptiklar1 Isletmeler ile Ilgili Bilgiler

Boliim
o Ogiinde | Mutfakta Cahismas: Mutfakta Basina
Calistig1 - e Gereken .
Katilima : . Ogiin Sayis1 Kuver Boliim Calisan Diisen
Isletmenin Tiirii Personel
Sayis1 Sayis1 Savist Sayis1 Personel
Y Ortalamasi
Otel
Katihmer 11y im Kahvaltr 100 | 4bolim 8 12 (Yeterli) 3,0
(K1) Pansiyon) * Aksam Yemegi
* Kahvalti
Esshmq ? (OI—;Elr sey Dahil) o Ogle Yemegi 20 5 bolum 24 30 (Yeterli) 6,0
* Aksam Yemegi
e Kahvalti
Katihmer 3 Otel . o Ogle Yemegi 750 11 bolim 90 70 (Yetersiz) 6,4
(K3) (Her sey Dahil) . Alg<§am Yerﬁegi
Katiima 4 Otel ¢ Kahvalti
aHime (Yarim ahva . 250 8 bolim 20 20 (Yeterli) 2,5
(K4) Pansiyon) * Aksam Yemegi
E?(aSt;hmm 5 Restoran * Aksam Yemegi 750 4 bolim 30 20 (Yetersiz) 5,0
Otel
Katihmer 6\ (v 1im Kahvaln 300 | 5bolim 24 26 (Yeterli) 52
(Ke6) Pansiyon) e Aksam Yemegi
i?(a;;hma 7 Restoran o Ogle Yemegi 100 3 bolim 4 5 (Yeterli) 1,7
i?(a;hma 8 Restoran * Aksam Yemegi 400 4 bolim 16 17 (Yeterli) 4,3
i}agt;hmm ? Restoran o Ogle Yemegi 200 3 bolim 8 5 (Yetersiz) 1,7
Katiimer 10 e Kahvalti st .
(K10) Restoran « Ogle Yemesi 500 6 bolim 40 18 (Yetersiz) 3,0
Otel
Katihmer 11\ v 1im Kahvaltr 350 | 7bolam 28 35 (Yeterli) 5,0
(K11) Pansiyon) e Aksam Yemegi

Kaynak: Yazar tarafindan tiretilmistir.

Tablo 3’te bulunan katiimcilarin mutfak planlama siirecinde bulunduklari isletmelerin bilgilerine gore;
katilimcilarin altisiin (K1, K2, K3, K4, K6, K11) otel mutfaginda, besinin ise (K5, K7, K8, K9, K10)
restoran mutfaginin planlanmasinda yer aldiklari, planladiklari mutfaklarda en az ti¢ boltim (K9), en
fazla ise 11 bolim (K3) bulundugu bulunmustur. Wood’a (2024) gore yiyecek icecek isletmelerinde
calismasi gereken personel sayismin giinliik kuver sayisi ile iligkili oldugu ve yapilan hesaplamalar
sonucunda ortalama olarak her 25 kuver i¢in mutfakta bir mutfak personelinin galismas: gerektigi
belirtilmistir. Bu ifadeden yola cikarak katiimcilarin mutfak planlama siirecinde gorev aldiklar:
isletmelerin 6giin ve kuver sayilar1 dikkate alinarak yapilan hesaplamalara gore; yedi katiimcinin (K1,
K2, K4, K6, K7, K8, K11) isletmelerinde calisan personel sayisi islerin saglikli ytiriitiilmesi icin yeterli
iken, dort katilimemin (K3, K5, K9, K10) isletmelerinde personel sayisinin ise yetersiz oldugu bilgisine
ulasilmistir. Bu sonuca gore 6zellikle otel mutfaklarinda restoran mutfaklaria gore islerin daha etkin
ve verimli yurtitiilmesi icin yeterli personel calistirildig: ifade edilebilir.

Mutfak planlama ekibi

“Mutfak planlama stirecinde kimlerle planlama siirecini yiiriittiiniiz veya ortak calistiniz?” sorusuna;
katilimcilarin ¢ogunlugu mimar, miiteahhit, genel miidiir, isletme sahibi, mutfak tedarik firmasi, is
glivenligi uzmani cevabin verirken, sadece bir katilimei (K2) kendisinin deneyimlerinden yola ¢ikarak
stireci yonettigini ifade etmistir. Endiistriyel mutfak planlanmasinda proje ekibinin kurulmas: gerektigi
ve ekipte mutlaka mutfak sefi, mimar, miiteahhit ve mal sahibinin olmasi gerektigi goéz ontinde
bulunduruldugunda, ¢ogunlugun mutfak planlama siirecinde proje ekibi ile siireci yonettikleri
soylenebilir. Isletme tiirleri agisindan incelendiginde ise hem otel hem de restoran mutfaklari
planlamasi yapilirken tamama yakininin mutlaka ekipte proje miidiirii veya sorumlusuna yer verdikleri
belirtilmistir. Katilimcilarin bu soruya vermis olduklar1 yanitlardan bazilar1 su sekildedir:

“Mutfak planlama stirecinde basta mimarlarimiz miiteahhitlerimiz olmak tizere mutfak sefi ve genel miidiiriimiiz
ile ortak caligmalar yapilmistir.” (K4)

“Mutfak tedarik firmas: ile ortak ¢alistik. Séyle biz is akisimiza, subenin kapasitesine ve mevcut m2 ye gore
mutfagimizi tasarlarken onlarda istenilen ekipmanlari projeye ekliyorlar.” (K5)

“Projeden sorumlu kisilerle irtibat kuruldu. Proje miidiirti, mimar, mutfak sefi.” (K8)
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Mutfak planlamada dikkat edilen hususlar

“Mutfagin planlanmasmda hangi hususlar1 g6z dniinde bulundurdunuz?” sorusuna; katilimcilar menti
(K3, K4, K5, K9), oturma kapasitesi (K6), gtinliik tahmini servis devir hiz1 (K5), ergonomi (K4, K6, K11),
hijyen (K7, K8), gtivenlik (K7, K8, K10, K11), alanlar1 dogru konumlandirma (K1, K2), dogru ekipman
segme (K2), uygun aydinlatma ve havalandirma sistemleri segme (K6) hususlarmi goéz oniinde
bulundurduklarini belirtmislerdir. Konuyla ilgili olarak katilimcilarin bazilarinin ifadeleri su sekildedir:

“Oncelikle personelin rahat caligmast icin bir operasyon alani planlayip sonrasinda tiriin kontroliinii daha rahat
yapilmast icin stoklama ve yiiriitme alanlarimim dogru konumlanmasim sagladik.” (K1)

“Menti, oturum kapasitesi ve giinliik tahmini servis devir hizi g6z dniine almndi. A¢tigimiz lokasyon sirkiilasyonu
ve miigterilerin tahmini talepleri dogrultusu planlamanuzin sekillendirilmesinde rol oynadi.” (K5)

“Mutfak kullanim alanimin en verimli sekilde kullamlmasi, havalandirma ve aydnlatmanin yeterli derecede
olmas1 ve ergonomik olmast en onemli unsur.” (K6)

“Her zaman oldugu gibi ilk basta is saghgi ve gtivenligi, bir sonraki adimda ise kullanim alanini en verimli sekilde
projelendirdik. Olabildigi kadari ile calisan personelin enerjisini en verimli sekilde kullanmasina yonelik
planlannmistir.” (K11)

Mutfak ekipmani se¢imi

“Isletmeye mutfak ekipmani secme kisminda dikkat ettiginiz unsurlar neler oldu?” sorusuna;
katilimcilardan genis teknik servis ag1 ve zamaninda teknik destek, teknoloji, yerli tiretim, kalite, saghiga
uygunluk, gtivenlik, kapasite, dayaniklilik, fiyat unsurlarma dikkat ettikleri ifade edilmistir.
Katilimcilarin bu soruya vermis olduklar: yanitlardan bazilar1 su sekildedir:

“Oncelikle mevcut yogunluk ve kapasiteyi karsilamast igin giincel ve daha izl ekipmanlari tercih ettik. Bu yiizden
bizim i¢in zaman ile yansirken hem maliyet agisindan hem de satin aldigumiz tiviiniin dayamklhihig hususu
dnemli.” (K5)

“Mutfak planlama siirecinde dénemin en modern ve yeni ekipmanlarim tercih ettik ve kesinlikle teknik servis

desteginin sorunsuz oldugu bir firmalari sectik.” (K6)

“Ilk olarak uzun siire dayamikhilik, hijyen agisindan uygun olmasi, var olmakta olan konseptimize uyum
saglayarak kullamsl ve ekonomik olmast. Bir isi planlarken yeterli oldugu kadar malzeme almak. Ornek verecek
olursak 1000 kisilik bir kuver hizmeti verilecekse ona gore firin, ocak, tencere, dolap ve tezgih gibi iiriinleri
planlanma asamasindan bu hususlari dikkate alarak sonuglandirilir.” (K11)

Maliyet

“Isletmeniz planlama veya degisiklik yaparken en yiiksek maliyet hangi kalemde olmustur? (Depolar,
aydinlatma, havalandirma, ekipman, iscilik vb.) sorusuna katilimcilar tarafindan en yiiksek
maliyetlerin ekipman, havalandirma, aydinlatma ve isgilik faktorlerinde oldugu ifade dilmistir.
Konuyla ilgili olarak katilimcilarin bazilarinin ifadeleri su sekildedir:

“Havalandirma sistemi bagl bagina bir servet degerinde bence.” (K2)
“[lk basta havalandirmalar oldukca maliyetli oldu.” (K4)
“Ekipmanlarda oldu. Sonra da isciliktir tabii ki de.” (K6)

“Isletmemizin kurulum asamasinda mutfak ekipmanlar: daha yiiksek maliyetli olurken, degisiklik asamasinda da
aydinlatma ve havalandirma kaleminde daha yiiksek maliyet olmustur.” (K7)

“Simdi isletmeyi acarken en yiiksek maliyet tabi ki mutfak ekipmanlarinda olmugtur.” (K9)
“Isletmemiz kurulurken en yiiksek maliyet tabi ki ekipmanlar olusturdu.” (K10)

“Maliyetler agisindan en ¢ok maliyetli boliim ve ekipmanlar hangileridir?” sorusuna katilimcilar en
maliyetli bolum olarak sirasiyla pastane, sicak boliim, kasaphane ve stewarding boliimlerini; en
maliyetli ekipman olarak ise havalandirma sistemleri, soguk odalar, konveksiyonel ve turbo firinlar,
bulasik yikama sistemleri olarak belirtilmistir. Katilimcilarin bu soruya vermis olduklar1 yanitlardan
bazilar1 su sekildedir:

“Yine de en pahali béliim pastane oldu. Firmnlar ve mikserler gibi pahali ekipmanlarin hepsi o béliimde ciinkii.”
(K2)

“Daha sonra firmnlar boliim olarak ise pastane ekipmanlart maliyet acisindan yiiksek bir maliyet olarak karsimiza
ctktr.” (K4)
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“En maliyetli boliim kasaphane boliimiidiir. En maliyetli ekipmanlar ise konveksiyonel firin, depo tipi buzdolabs,
bulasik makineleri, ocaklar.” (K7).

“Bunlarin icinde en agr maliyetlisi ise soguk hava deposudur, digerleri daha sonra gelir. Sebebi ise dolar
tizerinden alinmasidir, en maliyetlisi diyebiliriz.” (K9)

Mutfak planlama siirecinin yénetimi

“Mutfak planlama acisindan isletmenizi planladigimiz ilk siireg ile faaliyette oldugunuz su anki stireci
karsilastirdigimizda planlama siirecine ne kadar uydugunuzu belirtir misiniz? Eger uyulmayan noktalar
varsa bunlari ifade eder misiniz?” sorusuna biitiin katihimcilarin mutfak planlama stirecinde alinan
kararlarm %90-95 oraninda uygulandigi, tiretim stirecinde biiytik aksakliklarmn olmadig: ifade
edilmistir, Bunun yaninda sadece mentiye eklenen yemek kalemlerinden kaynaklanan ekipman
ekleme, genel miisteri isteklerinden dolay1 ek istasyon olusturma durumunun s6z konusu oldugu ve
planlanan mutfaga kiigiik revizyonlarin yapildigi belirtilmistir. Katilimcilarin bu soruya vermis
olduklar1 yanitlardan bazilar1 su sekildedir:

“Genelde planlanan ve gerceklesen arasinda ¢ok biiyiik farklar olmuyor. Sadece igin yogunluguna gore tiriinlerin
cikis noktalar: degistiginde buna gore yogun olan istasyona gére bazen ekipman ya da alan takviyesi yapilir.” (K5)

“Faaliyet gdstermeden dnce ve faaliyet gosterdikten sonra % 90 oramnda bir uyum saglanmgtir.” (K8)

“Planlama siireci ile ilgili olarak uyum konusunda su ana baktigumzda ilk bagtan bugiine kadar % 90—--95'lik bir
uyum var, sapma olmad. Geri kalan kism ise su sekilde olusuyor: Miisteriye gire degismeler olabiliyor, bunlar
degerlendirilip eger uygunsa degistirmeler yapiliyor. Bunlar tamamen miisteriden gelen talepler dogrultusunda
yapilan degisikliklerdir.” (K9)

“Zaten agilista da bu sekilde planlandig: icin herhangi problem yasamamaktayiz. Ekstra sadece ekmegi disaridan
almay: planlyorduk. Onun igin de firtn ve hamur yogurma makinesi ilave ederek bu ihtiyact kendimiz karsiladik.”
(K11)

Calisma ortami

“Mevcut ¢alistigimiz mutfakta degisiklik yapmak isteseniz neleri ve neden degistirmek istersiniz?”
sorusuna K2 yetersiz oldugu icin soguk depo kapasitesini, K4 kullanish olmadig: igin bulasikhane
boliimiinii, K6 mevcut ekipmanlar: daha az yer kaplayan, daha islevsel ve sorunsuz teknik destegi olan
ekipmanlar ile degistirmeyi istediklerini ifade ederlerken, K1, K3, K5, K7, K8, K9, K10 ve K11 calistiklar:
mutfakta herhangi bir degisiklik yapmak istemediklerini belirtmislerdir.

“Calistiginiz isletmede mutfak zemini, aydinlatma ve havalandirmanin planlanmasmin uygun
oldugunu diistintiyor musunuz? Eger diistinmiiyorsaniz nasil bir degisiklikle uygun olabilecegini
agiklar misimiz?” sorusuna katiimcilardan K2 zeminin oldukga kaygan malzemeden yapildigini ve bu
ytizden is kazalarna yol ac¢tigini, ayrica ¢ok fazla ocak olmasindan dolay1 havalandirmanin yetersiz
kaldigini belirtirken diger tiim katiimcilar havalandirma, aydinlatma ve zeminin uygun planlandigini
ve mutfak calisma diizenine uygun oldugunu ifade etmislerdir. Katilimcilardan K5 mutfakta
karsilasilan ekstrem durum ile ilgili su sekilde yorumda bulunmustur:

“Kullandi§umiz zemin, aydmlatma ve havalandirma hususlarin planlamas: ile alakali sadece havalandirmada
nadiren sorun yasaniyor. Soyle ki kullandigimiz havalandirma ve temiz hava iifleme, bazen dis etkenler pencere,
restoranin kapisindan gelen hava sirkiilasyonu gQibi durumlarda havalandirma ve emis dogru randimania

”

calismayabiliyor, bunda da farkli formiiller ile ¢oziim gerceklestiriyoruz.” (K5)
Tartisma ve sonug

Bu calismada mutfak planlama stirecinde gorev alan mutfak seflerinin siireg icerisinde yasadiklar:
deneyimler fenomenolojik yaklasimla incelenmistir. Arastirma verileri derinlemesine gortisme teknigi
ile toplanmis ve mutfak seflerinin mutfak planlama stireci deneyimleri ortaya ¢ikarilmistir. Arastirma
sonuglar1 dogrultusunda sunulan katkilar, konuyla ilgili literatiire faydali bilgiler sunan teorik
cikarimlar ve sektdre fayda saglamaya yonelik bilgiler sunan pratik katkilar olacak sekilde ifade
edilmistir.

Katilimcilarin mesleki deneyim stirelerinin 18 ile 39 yil arasinda degismesi, katilimcilarin mutfak
planlama konusunda 6énemli bir deneyim birikimine sahip oldugunu gostermektedir. Isletme tiirleri
agisindan bakildiginda, otel ve restoran mutfaklarinda calisan seflerin katilim sagladig: goriilmektedir.
Mutfaklarin biiyuikliigi ve personel sayisi, isletme tiirline ve kapasitesine gore degisiklik
gostermektedir. Wood'un (2024) belirttigi gibi, personel sayisinin kuver sayisi ile iligkili oldugu ve her
25 kuver igin bir personel gerektigi genel kabul gormiis bir gortistiir. Bu calismada da katilimcilarin
¢ogunlugunun bu standarda uygun personel sayismna sahip oldugu goriilmistiir. Ancak, bazi
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isletmelerde personel yetersizligi tespit edilmistir. Bu durum ozellikle yiiksek kapasiteli isletmelerde is
yiikiintin artmasina ve verimliligin diismesine neden olabilir.

Mutfak planlama siirecinde, katilimcilarin buiyiik bir kisminin mimar, miiteahhit, isletme sahibi ve
mutfak tedarik firmasi gibi profesyonellerle isbirligi yaptig1 goriilmektedir. Elde edilen bu sonug
endiistriyel mutfak planlamasinda proje ekibinin 6nemini vurgulamaktadir. Peshave ve Dareker (2016)
tarafindan yapilan calismada mutfak planlama stirecinde mutfak seflerinin operasyonel basarisinin
miisteri memnuniyeti ve isletmelerin ticari amaglarina ulasmada kritik 6neme sahip olduklar
vurgulanmaktadir. Ozellikle mutfak seflerinin mutfak planlama siireci igerisinde profesyonelce ve
dogru Kkisilerle stireci yonetmeleri isletmelere her acidan fayda saglayacak, isletmelerin faaliyet
amaclarma ulasmayi kolaylastiracaktir.

Calisma kapsaminda endiistriyel mutfak planlanma siirecinde mutfak seflerinin en ¢ok dikkat ettikleri
hususlarin menti, oturma kapasitesi, giinliik tahmini servis devir hizi, ergonomi, hijyen, giivenlik,
alanlar1 dogru konumlandirma, dogru ekipman segme, uygun aydinlatma ve havalandirma sistemleri
se¢me kriterleri oldugu sonucuna ulasilmistir. Ekipman se¢iminde ise kalite, dayaniklilik, teknik servis
destegi ve maliyet gibi unsurlar belirleyici olmaktadir. Bunun yaninda mutfagin planlanmasinda en
onemli hususun menii faktorii olmasi, menii planlama siirecinin de etkin ve verimli bir sekilde
yonetilmesinin gerekliligini ortaya koymaktadir. Dogdubay, Sarioglan ve Tiirkmen'in (2023) yaptiklar1
calismada mutfak planlamasinda dikkate alinan en o©nemli kriterler olarak islevsellik, ergonomi,
verimlilik ve hijyen hususlarimin oldugu; Ozel ve Comert (2015) tarafindan yapilan ¢alismada ise
mutfak calisanlar1 tarafindan mutfak planlamada en ¢nemli hususun menii oldugu; Arman ve
Nizamoglu'nun (2020) yaptiklar1 calismada ise mutfak planlama siireci igerisinde dikkat edilmesi
gereken noktalar olarak mutfak hijyeni, servis sekli, konsept se¢imi, ekipman se¢imi, misafir kitlesinin
onemli oldugu ifade edilmistir. Sezerel ve Filimonau (2023) ile Chawla ve Lugosi (2025) tarafindan
yapilan calismada ise mutfak seflerinin son donemlerde mutfak planlamasi siirecinde gida israfim
azaltan ekipman ve uygulamalar tercih ettikleri sonucuna ulasilmistir. Mutfak planlama stirecinde
dikkat edilmesi gereken hususlar ile ilgili daha tnce yapilmis ¢alisgmalarin bulgulari ile bu ¢alismanin
bulgularinda benzerlikler bulunmaktadir.

Yapilan galismadan ¢ikan diger bir sonu¢ mutfak seflerinin biiytik bir kismunin mutfak planlama
stirecinde alman kararlara %90-95 oraninda uyduklar: olmustur. Mutfak planlama stireci igerisinde
menti degisiklikleri ve miisteri talepleri gibi nedenlerle kiiciik revizyonlar yapildig1 goriilmektedir. Bu
durum ozellikle mutfak planlamasinin esnek ve dinamik bir siire¢ oldugunu gostermektedir. Ancak
endiistriyel mutfaklarda planlama siirecinden sonra yapilacak degisiklikler isletmeye maliyet olarak
yanstyacak ve mevcut is akis stirecine olumsuz etkilerde bulunabilecektir. Mutfak seflerinin degisiklik
yapma geregi duyduklari en 6nemli hususun havalandirma sistemleri ile ilgili olmasi, 6zellikle
isletmelerin mutfaklarda 1sitma-sogutma ve iklimlendirme hususlarinda dogru planlama
yapamadiklarini gostermektedir. Havalandirma sistemleri teknik bir konu oldugu icin mutlaka
alaninda uzman firmalar ve teknik kisilerden destek alinmasi gerekliliginin 6nemi ortaya ¢ikmaktadir.
Arman ve Nizamoglu, (2020), endiistriyel mutfaklarin planlanmasinda etkili olan faktorleri belirlemek
amaciyla yaptiklar: galismada galismaya katilan mutfak yoneticilerinin planladiklar1 mutfaklardan
memnun olduklar1 ve tiretim stirecinin verimli bir sekilde gerceklestirildigi sonucuna varilmistir.
Ayrica Bayram'in (2020a) mutfak yoneticilerinin ticari mutfak planlama konusunda bilgi diizeylerini
ortaya c¢ikarmak amaciyla yaptig1 calismada daha ¢nce mutfak planlama deneyimi bulunan mutfak
yoneticilerinin mutfak planlama bilgi diizeylerinin ytiiksek oldugu, planladiklar1 mutfaklardaki hata
oranlarmin diisiik oldugu ifade edilmistir. Bu calismalardaki bulgular ile yapilan bu ¢alismadan elde
edilen bulgu birbirini destekler niteliktedir.

Arastirmada katilimc1r mutfak seflerinin mutfak planlama stireci igerisinde dikkat ettikleri hususlarin
en cok genis teknik servis ag1 ve zamaninda teknik destek, verimlilik, teknoloji, yerli tiretim, kalite,
sagliga uygunluk, gtivenlik, kapasite, dayaniklilik, fiyat unsurlar1 oldugu bulgusuna ulagilmistir. Batty,
Conway, Newborough ve Propert (1988) tarafindan yapilan ¢alismada mutfak planlama siirecinde
ihtiyactan fazla, diisiik verimlilikteki ekipmanlarin tercih edilmemesi gerektigi, verimli bir mutfak
planlama icin teknolojik ekipman segiminin tercih edilmesinin daha uygun olacag vurgulanmustir.
O’Heir (2007) mutfak ekipmanlari secerken 6zellikle modern teknoloji barindirmalarinin bsliimlerde
yapilan islerin islevselligini ve performansini artiracagini vurgulamstir. Cekal’a (2013) gore endiistriyel
mutfaklara ekipman secerken verimlilik unsurunun g6z éntinde bulundurulmasinin personel giictinii
azaltacagini ve iiretim maliyetlerini de diistirecegini ifade etmistir. Fatahalla Salama (2016) yaptig:
calismada mutfak planlama ve kurulum asamasinda iklimlendirme ve havalandirma sistemleri gibi
mekanik tesisatlarin dogru kurulmasi, test edilmesi ve ayarlanmasinin 6nemini vurgulamaktadir.
Yilmaz ve Akay (2023) tarafindan enddistriyel mutfak tasariminda ekipman seciminden yiiksek
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verimlilik, dayaniklilik ve kullanighlik faktorlerinin tist seviyede dnemli oldugu, ayrica ileri teknoloji
unsurlarmin kullaniminin da isleri daha verimli hale getirebilecegi bildirilmistir. Mutfak ekipmarn
seciminde mutfak seflerinin en gok dikkat ettikleri hususun segilecek ekipmanlarin genis servis ag1 ve
zamaninda teknik destek olanaginin olmasi o6zellikle faaliyette bulunan firmalarin bu konuda
eksiklerini gidermeleri gerektigini de vurgulamaktadar.

Maliyet analizinde, mutfak ekipmanlari, havalandirma ve iscilik kalemlerinin en yiiksek maliyetleri
olusturdugu tespit edilmistir. Ozellikle pastane ve kasaphane gibi boliimlerin ekipman maliyetlerinin
yiiksek oldugu goriilmektedir. Katilimecilarin ¢ogunlugu, mevcut mutfaklarinin planlamasindan
memnun olmakla birlikte, bazilar1 soguk depo kapasitesi, bulasikhane diizeni ve ekipman verimliligi
gibi konularda degisiklik yapmak istediklerini belirtmislerdir. Mutfak zemini, aydinlatma ve
havalandirma gibi calisma ortami unsurlarinin genel olarak uygun oldugu, ancak bazi isletmelerde
havalandirma sorunlar1 yasandig goriilmektedir. Kamber Tas ve Nazik'in (2024) yaptiklar1 galismada
mutfak planlama stirecinde en yiiksek maliyetin ekipman maliyeti olarak bulundugu bildirilmistir.
Caliskan (2006) tarafindan yapilan ¢alismada ise diizgiin planlama yapilamadig: i¢in en yiiksek
maliyetli kalemin havalandirma ve aydinlatma sisteminde oldugu bulunmustur.

Yapilan bu ¢alismada mutfak seflerinin planladiklar1 mutfaklarin is akis semasma uygun oldugu,
cogunlukla calisma sistemi agisindan memnun olduklari1 saptanmistir. Kamber Tas ve Nazik (2024)
yaptiklari ¢alismada mutfak planlama stireci igerisinde yonetici mutfak seflerinin goriislerinin énemli
oldugu, planlama asamasinda ekipman tercihinin sadece mutfak ekipmami {ireten firmalarin
inisiyatifine birakilmamasi gerektigi vurgulanmustir.

Calismada mutfak seflerinin tamama yakiinin planlamasim gerceklestirdikleri mutfaklarda
aydinlatma, havalandirma ve mutfak zemini konularinda aksakliklar yasanmadig: ifade edilmistir.
Fakat bu ¢alismadan farkli olarak Caliskan (2006) tarafindan yapilan ¢alismada isletmelerin %66’sinin
fiziksel kosullarmin standartlara uygun olmadifl, uygun olmayan fiziksel kosullarin basinda da
havalandirma ve aydinlatma oldugu sonucuna ulasilmustir.

Pratik katkilar
Calismadan elde edilen sonuclar neticesinde su 6nerilerde bulunulabilir:

* Yiyecek-icecek isletmelerinin mutfak planlama siirecinin saglikli ilerlemesi igin mutlaka mutfak
seflerini aktif olarak dahil etmeleri gerekmektedir. Bu kapsamda ortaya daha etkin ve verimli, is
akisinin saglikli ilerleyecegi bir mutfak ortaya ¢ikacak ve hatalar en aza indirilmis olacaktir.

* Mutfak planlama siirecinde menti faktoriiniin nemli bir unsur olarak 6ne ¢tkmasi, mutfak seflerinin
meniiye uygun mutfak tasarimi ve ekipman secimi konularinda bilgi ve deneyimlerini gelistirmeleri
gerektigini gostermektedir. Bu nedenle, mutfak seflerinin menti planlamasi ve mutfak tasarim
arasindaki iliskiyi anlamalarina yardimci olacak teorik ve pratik egitimlerle mesleki gelisimlerini
desteklemeleri 6nemlidir.

* Mutfak ekipman tedarik firmalarinin, 6zellikle yerli firmalarm sektérde daha fazla pay alabilmeleri
ve tilke ekonomisine katki saglayabilmeleri igin, teknik destek aglarimi giiclendirmeleri ve zamaninda
teknik destek hizmeti sunmaya 6zen gostermeleri gerekmektedir.

o Isletmeler, mutfak planlama siirecinde uygun calisma ortamimi saglamak amaciyla dogru
havalandirma sistemleri seciminde ve projelendirme asamasinda titiz davranmalidir.

* Restoran ve otel isletmeleri 6zellikle mutfakta calisan personel sayisini belirlerken kuver sayisini ve
is yukiinii de dikkate almalidir.

Teorik ¢ikarimlar

Bu calisma, endiistriyel mutfak planlama siireglerinde mutfak seflerinin deneyimlerini ve goriislerini
inceleyerek, alandaki bilgi birikimini derinlestirmektedir. Ozellikle, mutfak seflerinin planlama
stirecindeki aktif rolleri, profesyonellerle is birligi yapmalarinin énemi ve ekipman segiminde teknik
servis destegi ile yerli tiretim gibi faktorlere verdikleri 6nem, literatiirdeki mevcut bulgular
desteklemekte ve pekistirmektedir.

Calisma, giris bolimiinde bahsedilen arastirma problemi/boslugu ile baglantili olarak mutfak
planlama stireglerinde mutfak seflerinin bilgi ve deneyimlerinin dikkate alinmasi gerektigini
vurgulamaktadir. Bu hususa dikkat edilmesi 6zellikle isletmelerin daha verimli ve islevsel mutfaklar
tasarlamalarina yardimci olacak ve miisteri memnuniyetini artiracaktir. Ayrica g¢alisma mutfak
ekipmani tedarik firmalarimin teknik servis destegi ve yerli iiretim konularinda daha fazla yatirim
yapmalari1 gerektigini ortaya koyarak sektoriin gelisimine katkida bulunmaktadir.
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Sinirhiliklar ve gelecek caligsmalar i¢in 6neriler

Bu arastirma nitel arastirma yontemleri kullanilarak gergeklestirilmistir. Gelecekteki arastirmalarda
nicel arastirma yontemleri kullanilarak daha farkli veriler elde edilebilir. Arastirma farkli 6rneklem
gruplari tizerinde yapilabilir. Arastirmada 6zellikle mutfak planlama stirecinin fiziksel boyutu genel
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