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OZET

Bu calismanin konusu, egitim mutfaklarindaki donanimin niceliksel planlamasidir. Benzer amaglara sahip mesleki egitim
kurumlarindaki mutfaklarin donanimi hakkinda standartlarin bulunmayisi, bu arastirmanin problemi olarak kabul edilmistir.
Calismanin amaci, literatiirdeki bu bosluga donaniminin niceliklendirilmesi boyutuyla katki sunmaktir. Bu ¢alisma, gastronomi
programi agma planlarinda daha gergek¢i maliyet tahminleri gelistirmeye ve egitim mutfaklari arasindaki nitelik farkliliklarinin
gidermeye yardimci Olmasi bakimindan 6nemlidir. Egitim mutfaklarinda bulunmasi gereken donanmimin niceligi hakkinda; 6
bolgeden, 15 farkli ilden ve 16 farkli iiniversiteden, uygulama derslerine giren, sektorel ve akademik tecriibeye sahip 24
akademisyenin goriisleri alimmustir. Veri toplama aract olarak, 13 yart sabit, 182 sabit olmayan ve 15 &grenci kiti ekipmaninin
listelendigi, yar1 yapilandirilmig goriigme formu kullanilmigtir. Katilimeilardan bu ekipmanlari niceliklendirmeleri istenmistir. Elde
edilen veriler frekans sikliklariyla, sayisal; kullanim yogunlugu da betimsel olarak analiz edilmistir. Calisma sonunda, 11
istasyonlu (10 6grenci ve 1 egitmen sef) bir egitim mutfagi i¢in bir donanim listesi ortaya konmusgtur.

Anahtar kelimeler: Gastronomi, Mutfak planlama, Egitim mutfaklari

ABSTRACT

The subject of this study is the quantitative planning of in educational kitchens. The lack of standards about the equipment of
kitchens in vocational education institutions with similar purposes has been accepted as the problem of this research. The aim of the
study is to contribute to this gap in the literature with the dimension of quantifying equipment. This study is important in terms of
helping to develop more realistic cost estimates in the plans to open a gastronomy program and to eliminate the quality differences
between training kitchens. About the quantity of equipment that should be found in training kitchens; opinions of 24 academicians
from 6 regions, 15 different provinces and 16 different universities, who had sectoral and academic experience, were received. As a
data collection tool, a semi-structured interview form, in which 13 semi-fixed, 182 non-fixed and 15 student kit equipment were
listed, was used. Participants were asked to quantify this equipment. Obtained data with frequency frequencies, numerical; the
intensity of use was also analyzed descriptively. At the end of the study, an equipment list for an education kitchen with 11 stations
(10 students and 1 instructor chef) was presented.

Keywords: Gastronomy, Kitchen planning, Training kitchens.

1. GIRIS

Fransiz yazar Joseph Berchoux tarafindan 19.ylizyilin basinda ilk kez bir kavram olarak kullanilan
gastronomi, sofranin kiiltiirle iligskilendirilmesidir. Gastronomi, beslenme temel ihtiyacini, lezzet ve estetik
yonleriyle de zenginlestirir (Yilmaz H. , 2015). Disiplinler arasi diisiinmeyi gerektiren bu zenginlik,
gastronomiyi uygulama boyutuyla da etkilemektedir.

Bugiiniin seflerinden, uzman seviyesinde gida bilimi, gida teknolojisi, gida tiikketimi ve uygulamalari
bilgisine (Zahari vd., 2009), sanatsal ve estetik bir bakis agisina (Michel vd., 2014) sahip olmalar1 da
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beklenmektedir. Yiyecek igecek sektoriiniin bu beklentileri, sektore istihdam arz eden mesleki egitim
kurumlarinin kurulum, yonetim ve denetim stratejilerinin ortaya konmasinda 6nemli fikirler verebilir.

Mesleki egitim, devletin sorumlulugunda olan ve yiiksek maliyetli bir sistemdir. Bu yiikiin
hafifletilebilmesi; 6grencilerin donanimli bir sekilde ve bir an 6nce iiretime katilmalariyla saglanabilir
(Karahan & Kuzu, 2014). Bu dogrultuda egitim kurumlari, dgrenci merkezli 6grenme, Ggretme ve
degerlendirme prensipleri benimsemenin yam sira gerekli, yeterli ve ulasilabilir kaynaklara sahip olmalidir
(ESG, 2015). Gastronomi ve asc¢ilik meskeli egitim dallar1 i¢in bu gereklilikler, gastronomi egitiminde
kalite yaklasimryla agiklanabilir.

Gastronomi egitimi Kalitesi, temel olarak bes boyut altinda ele alinabilir: miifredat, veri taban, fiziksel
olanaklar, 6grenci ve egitmen (Abdullah, 2006; Hertzman ve Ackerman, 2010; Naidu ve Derani, 2016; Ko,
2012; Ko ve Chiu, 2011; Kuo vd., 2017; Wollin ve Gravas, 2013). Bu ¢aligmanin konusuyla ilgili bir
detaylandirmayla; “Yeterli, nitelikli ve hedef dogrultusunda planlanmis bir egitim mutfagr”; fiziksel
olanaklar boyutu altindaki ifadelerden biridir (Cankiil ve Sever, 2018). Kozak ve A¢ik6z’e (2015) gore,
tilkemizde egitim mutfaklarinin dogru planlanmasinda, ihtiya¢ duyulan malzeme ve ekipmanlarin temin
edilmesinde sorunlar yasanmaktadir. Egitim mutfaklarinin, egitim mutfaklarindaki islerle ve isleyisle
gerekcelendirilerek planlanmasi, 6grencilerin yeterli niteliklerle donatilabilmesine katki sunabilir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Mutfak Planlama

Mutfak, somut olarak, yiyecegin ve icecegin hazirlandigi, pisirildigi, sunuldugu ve depolandigi fiziksel
ortamdir (Aktas ve Ozdemir, 2012). Uretiminin miktar, kalite ve standart gibi boyutlarda yapildig:
mutfaklarin fonksiyonlari arasinda; mal kabul (teselliim), depolama, hazirlama, pisirme, sunma, hijyen ve
giivenlik sayilabilir (Ilban ve Karadut, 2018). Malin kabul edilmesi; teklif, siparis ve transfer siirecleri
tamamlanmig ham ya da yar1 islenmis maddelerin, isletme yetkilileri tarafindan miktar, kalite ve fiyat
bakimindan 6lgiilerek teslim alinmasi islemleridir (Aktas ve Ozdemir, 2012). Depolama, ham veya yar1
ilenmis tUriinlerin, nihai tirtine doniistiiriiliinceye kadar, uygun sicaklikta, nemde ve ortamda bekletilmesidir
(Denizer, 2005). Haziwrlik; sebzelerin arindirilmasi, etlerin ayiklanmasi (kemik, sinir, yag, vb.den), un ve
diger iceriklerin hamur haline getirilmesi islemlerini kapsar (Ilban ve Karadut, 2018). Pisirme; hazirlanmis
iirlinlerin, 1s1l islemler kullanilarak, daha sindirilebilir, lezzetli, sagliga uygun ve ¢ignenebilir hale
getirilmesi asamasidir (Eraslan, 2013). Sunum, pisirilen yiyeceklerin sunum kaplarina (tabak, kase, kiivet,
ayna, vb.) alinmasi iglemini ifade eder. Cogu zaman burada estetik, besin dengesi, ¢esitlilik ve uyum gibi
hususlar g6z 6niinde bulundurulur (ACF, 2018). Hijyen, yiyecek icecek isletmelerinde sanitasyon ¢abalart;
mutfagin fiziki planlamasi, gidanin seriiveni (satin alma, depolama, iiretim, sunum), isgiicii ve egitim
basliklarinda siniflandirilabilir (Pmar, 2015). Is saghgr ve giivenligi (ISG) ise is kazalar1 ve meslek
hastaliklarina kars1 alman 6nlemlerdir ve is hukukunun temel ilkelerinden biridir. ISG ¢alismalar1, sorunlart
ortaya ¢ikmadan, kaynaginda yok etmeyi hedefleyen, onleyici bir anlayis gerektirir (Korkmaz ve Avsalls,
2012). Siralanan bu fonksiyonlarin 6l¢egi ve amaci; mutfak donatilarini (ekipman) nitelik, nicelik ve
konumlandirma boyutlariyla etkiler.

Mutfagin fiziki planlamasi, ¢alisma alanlarinin, is akisi yoniinde (kuralli), rahat bir ¢aligma alani ve enerji
verimliligi saglayacak sekilde tasarlanmasidir (Aktas ve Ozdemir, 2012) (Dogdubay ve Karan, 2017).
Kuralli ilerleme prensibi, gidanin igletmeye kabuliinden atik olarak ¢ikigina kadarki islerin (fonksiyonlarin)
kronolojik olarak ele alinmasini gerektirir (Tiirkan, 2010). Endiistriyel mutfaklar ve egitim mutfaklari,
mutfagin temel fonksiyolar1 bakimindan benzerlikler gésterse de, iiretimim temel amaci (kar-egitim)
bakimindan 6nemli farkliliklara da sahiptir.

2.2. Egitim Mutfaklari

Egitim (uygulama) mutfaklari, 6grencilerin teorik bilgileri pratikle pekistirdikleri alanlardir (Daylar, 2015).
Uretim siirecinde gidada meydana gelen ya da getirilen fiziksel ve kimyasal déniisiimlerin teorik
anlatimlari, egitim mutfaklarinda 6grenciye deneyimletilir. Fiziki alan, donanim, tasarim ve mutfakta ayni
anda egitim alabilecek 6grenci sayisi; egitim mutfaklarinin planlamasindaki temel boyutlar arasindadir.

Gorkem’e gore, egitim mutfaklarnin 6grenci sayisiun 15’1 gegmesi, gastronomi egitiminin sorunlari
arasindadir (Gorkem, 2004). Uygulama smifi i¢in, Okul Oncesi ve Illk Ogretim Kurumlari mevcut
yonetmeligine gore, Ogrenci sayisi 20°dir (MTEGM/A, 2019). Mesleki ve Teknik Egitim Genel
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Miidiirliigiince yaymmlanan Atélye ve Laboratuvar Mimari Ihtiva¢ Analiz Standartlar: ihtiya¢ Analizi
raporunda “Temel Beceriler Mutfak Atolyesi”, 17 O6grenci i¢in ve 128 m2 fiziksel alan igerisinde
planlanmigtir (MTEGM/M, 2018). Bu calismada, egitim mutfagi; 11 istasyonlu (10 6grenci, 1 sef/egitmen)
ve 20 Ogrenci kapasiteli olacak sekilde kabul edilmis ve ekipman niceliklendirmesi bu dogrultuda
diistiniilmistiir.

2.3. Mutfak Ekipmanlari

Ekipman, mutfaktaki gida isleme fonksiyonlarini yerine getirmek i¢in gerekli olan arag, gereg; donanimi
ifade eder. Mutfak ekipmanlarinin tercihinde endiistrilesme, kiiresellesme, mitkemmellestiren teknolojiler
ve sosyal hayatin evrimi gibi unsurlar rol alir (Tekmen, 2007). Planlama asamasinda, her bir fonksiyon i¢in
ayr1 ekipman yerine kompakt (¢ok yo6nlii) ekipmanlar tercih etmek (Tekmen, 2007), kaynaklarin verimli
kullanimina olanak saglar. Mutfaklarda dogru ekipmanin se¢imi, temizligi, kullanimi1 ve bakimi hakkinda
sahip olunan bilgi; profesyonelligin gercek gostergeleridir (ACF, 2006). Ogrencilerin, mesleki ekipmanlari
tanidigi ve kullanmayr Ogrendigi egitim mutfaklariin ekipman planlamasinda, is/islev/ekipman
iliskilendirmeleri yapmak; daha gerekgeli kararlar almada yardime1 olabilir (Temizkan & Sever, 2021). Bu
ayn1 zamanda, kurumun aktardig1 teorik ogretilerin uygulanabilirligini gosterebilme agisindan Snemlidir.
Pek cok farkli modele ve ¢eside sahip mutfak ekipmanlarinin se¢ciminde 6nemli olan bir diger unsur,
ekipmanin yapildig1 malzemedir.

Mutfaklarda kullanilan ekipmanlar farkli hammaddelerden iiretilebilmektedir. Calisma yiizeylerinin ve
pisirme kaplarinin gida ile reaksiyona girmemesi (6zellikle asitli olanlarla), metal kontaminasyonuna yol
acmamasi onemlidir (Kogak N. , 2012). Deterjani igerisine ¢ekme potansiyeli dolayisiyla tahta ekipman
kullanimindan kag¢inilmalidir (Yilmaz Y. , 2012). Kalaylanmis bakir kaplarin, temizligi zaman alir ve
bakimi zordur. Yapismayan malzemeden firetilmis kaplarin c¢izilme riski yiliksek oldugundan 6zenli
kullanim gerektirir. Aliiminyum kaplar dayanikli degildir ve gidayla etkilesime gegebilir. Cam malzemeler
gidayla reaksiyona girmez ve yiiksek 1siya dayanabildiklerinden mikrodalga pisirmelerde kullanilir. Ancak
kirilmalar ve catlaklar risk olusturabilir. Sert ve kaliteli plastikler, darbelere ve kirilmalara karsi giivenli
kullanim saglar. Isil islemin olmadig1 alanlarda kullanilabilir. Celik malzemelerin paslanma riski bulunur
(ilban ve Karadut, 2018). Gida ile reaksiyona girmemesi ve hijyen kolayligi acisindan, genellikle
paslanmaz ¢elik malzemeden yapilmis ekipmanlar tercih edilir (Aktas ve Ozdemir, 2012). Mermer
disindaki tiim g¢alisma yiizeylerinin, 304 kalite paslanmaz krom ¢elik malzemeden ve en az 1,2 mm
kalinlikta olmasi onerilir (MTEGM/M, 2018) (MTEGM/K, 2019). Genel olarak uzun bir kullanim dmriine
sahip olan mutfak ekipmanlarinin; {iretim tlizerindeki etkileri siireklidir. Yani, dogru nitelikte satin alinmig
bir ekipman, kullanim 6mrii boyunca iiretime olumlu katki sunarken; yanlis ekipmanin etkileri de benzer
sekilde siirekli ve olumsuzdur. Ekipmani farkli boyutlar altinda siniflandirmak, ¢ok sayidaki model ve
cesidi biitiinsel gorebilmek ve alternatifler arasindan se¢imler yapabilmek i¢in faydali olabilir.

Sokmen (2005), ilban ve Karadut (2018), elektrikli ve sabit ekipmanlari: biiyiikk mutfak ekipmanlari;
pisirme kaplarimi ve el gereglerini: kiigiik mutfak ekipmanlart ve geregleri; kalanini: diger kiigiik mutfak
ekipmanlari; basliklar1 altinda ele almistir. Aktas ve Ozdemir (2012) ise, mutfak ekipmanlarini hem
kullanim amaglarina hem de sabit olup olmamalarina gore; iki ana baslikta ele almistir. Kullanim amaglari
bakimindan, muhafaza, hazirlama, pisirme ve temizlik alt basliklarin1 kullanmistir. Yilmaz vd. (2013)
mutfak ekipmanlarini, hijyen uygulamalar1 agisindan ele almig; metal, cam, porselen, tekstil tiriinleri gibi
bagliklarda smiflandirmistir. Bu ¢alismada mutfak ekipmanlari; yerine getirdikleri islevlerle ve
bulunduklar is grubuyla iliskilendirebilmek i¢in; teslim alma/muhafaza, hazirlama, pisirme, sunum, hijyen
ve ISG (Is Saglig1 ve Giivenligi) basliklarinda (Temizkan & Sever, 2021) ele almmustir. Bu basliklar
altindaki alt siniflamalar igin se; sabitlik durumu, elektrikle ¢alisma, kullanim amac1 ve yeri gibi 6zellikler
kullanilmugtir.

3. YONTEM

Nitel arastirmalarda problem, arastirma dongiisiiniin merkezinde yer alir. Bu dongii; arastirma sorularinin
gelistirilmesi, Orneklemin belirlenmesi; arastirmaci roliiniin belirlenmesi, veri toplama araglarinin
gelistirilmesi; veri toplama, veri analizi; bulgularin betimlenmesi, yorumlanmasi; sonuglarin
siiflandirilmasi, uygulamaya iligkin dogurgular; seklinde agiklanabilir (Yildinm ve Simsek, 2006). Bu
caligmanin problemi; egitim mutfaklarindaki donanimin niceliklendirilmesi hakkinda bilimsel bir
caligmanin olmamasidir. Bu problemin ¢6ziimii yolunda arastirma sorusu; “10 dgrenci ve 1 sef istasyonuna
sahip bir egitim mutfaginda, bulunmasi gereken ekipmanlarin nicelikleri/adetleri nasil olmalidir?”
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seklinde gelistirilmistir. Bu c¢alismanin temel amaci; gastronomi egitimi veren kurumlarin mutfak
planlanmasinda ekipman niceliklendirmesi i¢in bir 6neri listesi gelistirmektir. Gastronomi egitiminde kalite
ve akreditasyon calismalari i¢gin, egitim mutfaklarinda benimsenebilecek, bir ulusal standartlar onerisi
ortaya koymak ve “Kamu kaynaklarinin verimli kullanimi” yoniindeki milli hedefimiz i¢in somut bir 6neri
gelistirmek; bu calismanin diger amaglar1 arasindadir. Bu ¢alisma, gastronomi egitiminde kalite ¢abalarina,
fiziki imkanlar boyutuyla, katki sunmasi; egitim kurumlarinin ydneticilerine gastronomi programi agma
planlarinda daha ger¢ek¢i maliyet tahminleri gelistirme ve bilingli karar alma konusunda yardimci olmast;
soyut bir Oneriyi test ederek somutlagtirmasi; devlet biitgesinden karsilanan kalitesizlik maliyetlerinin
Online ge¢cmeye yardimci olmasi ve Ogrencilerin tercihleri sirasinda {iistlendikleri riskleri ve kaygilar
azaltabilecek bir sertifikasyona temel olusturabilmesi dolayisiyla 6nemlidir. Caligmaya karar vermeden
once, su 6 varsayim kabul edilmistir: 1-Gastronomi/aggilik egitim kurumlari, 6grencilerini, sektdre hazir bir
sekilde mezun etmeyi hedeflemektedir. 2-Milli egitimde kalite hedefi agisindan, egitim kurumlar1 arasinda
bir farklilik yoktur. 3-Gastronomi egitimindeki kalite, ulusal/uluslararasi sektér hedefleri agisindan
onemlidir. 4- Ogrencilere kazandirilmas: gereken mesleki temel beceriler agisindan, egitim kurumlarinin ve
Ogretim elemanlarinin hedefleri arasinda fark bulunmamaktadir. 5-Egitimde ulusal standartlar ortaya
konmast; egitim birimlerini agma, yonetme ve denetleme performansim arttirir. 6-Gastronomi alaninda
mesleki beceriler oncelikle ve ilk olarak egitim mutfaklarinda kazandirilir. Bu ¢alismadaki donanim,
mutfak kismiyla smirlidir. Servis alanlar1 kapsam dist tutulmustur. Ancak, sunumun mutfak kisminda
gergeklesen ve mutfagin sorumlulugunda olan porsiyonlama iglemleri igin gerekli ekipman, listeye dahil
edilmistir.

Nitel arastirma, gozlem, goriisme ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama tekniklerini kullanir. Algilari
ve olaylar1 dogal ortamda, gercekei ve biitiinciil bir bicimde ortaya koymaya calisir. Kiiltiir analizi, olgu
bilim, kuram olusturma, durum caligsmasi ve eylem arastirmasi gibi arastirma desenlerinden faydalanir.
Bunlardan eylem aragtirmasi, bizzat uygulamaci olan bir aragtirmacinin, uygulama siirecine iliskin
sorunlart ortaya c¢ikarmasina ya da halihazirda ortaya ¢ikmis bir sorunu anlamaya ve ¢dzmeye yoOnelik
sistematik veri toplamasina ve analiz etmesine imkan verir. Arastirmacinin katilimei roli bu yaklasimda
belirgindir (Yildirnm ve Simsek, 2006). Bu ¢aligmada arastirmaci, sektorel ve akademik deneyimlerini
arastirma siirecine dahil etmistir. Egitim mutfaklarindaki donanimi derinlemesine ele alabilmek icin yar1
yapilandirilmig goriisme teknigi kullanmistir. Bu g¢alismada, arastirmanin deseni; yart yapilandirilmig
goriisme formunun olusturulmasi, Srneklemin belirlenmesi (amagli/seckili 6rneklem), veri toplama
(goriisme, yazigma) ve veri analizi (betimleme, sayisallastirma) seklinde olusturulmustur.

3.1. Yan Yapilandirilmis Goriisme Formunun Olusturulmasi

Goriisme; bilgi ve deneyim derinligini ortaya koyma ve agiklama imkani sunan nitel arastirmalarda, baslica
veri toplama araglarindandir. Goriigmede arastirmaci, katilimcinin olaylara bakis agisini almaya calisir.
Aragtirmaci 6nceden hazirladigi sorular dogrultusunda ve goriisme esnasinda akla gelen amagli sorularla,
katilimeinin diigiincelerini ve duygularini sistematik olarak ortaya ¢ikarmayi1 amaglar. Gériismede amag bir
hipotezi test etmek degildir. Olgu ya da olay hakkinda katilimcinin anlayis, kavrayis ve degerlendiris
tarzin1  yakalayabilmektir (Tiirniiklii, 2000). Yar1 yapilandirilmig goriisme formlari, anketlerin
sinirlayiciliginin aksine, belirli bir konuda derinlemesine bilgi edinmeyi miimkiin kilar (Yildirim ve
Simsek, 2008). Bu c¢alismada yart yapilandirilmig goriisme formu kullanilmigtir. Bu form, daha oOnce
Temizkan ve Sever (2021) tarafindan gerekgelendirilen listelerden olusturulmustur. Bu listeler; 71 sabit, 13
yari sabit, 182 sabit olmayan ve 15 6grenci kiti ekipmanindan olugsmaktadir. Listelerdeki bagliklar (temalar
ve kategoriler) korunmustur. Yari sabit ve sabit olmayan ekipmanlarin listelendigi her bir ifadenin
karsisinda belirtilen bosluga, ekipmanla ilgili adet Onerisini yazmasi istenmistir. Ayrica, listede yer
almayan ancak olmasi gerektigini diisiindiigii ekipman i¢in, tablolarin altinda bosluklar birakilmustir.
Osrenci kitiyle ilgili tabloda dncelikle, bdyle bir kitin uygulanabilir olup olmadig1 sorulmustur. Cevabin
“hayir” olmasi durumunda, katilimcmin reddetme gerekgesi not edilmistir. Cevap “evet” ise, listelenen
ekipmanlar hakkindaki eksiltme veya ekleme yoniindeki goriisleri istenmistir. Sabit ekipmanlarin niceligi
onemli oranda fiziksel alana bagli oldugundan ve formdaki soru sayisini biraz da olsa azaltabilmek adina;
sabit ekipmanlarin niceliklendirilmesi i¢in daha 6nce hazirlanmig egitim mutfagi projeleri incelenmistir.
Buradaki veriler tablolastirilmus, karsilastirilmig ve tartigilmistir.
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3.2. Orneklemin Belirlenmesi

Amagli 6rneklem; derinlemesine bilginin gerektigi diisiiniilen durumlarin ¢alisilmasina imkéan veren, bir
orneklem seklidir. Bu orneklem tiirii igerisinde yer alan agsiri veya aykirt durum oérneklemesi, segkisiz
yontemle olusturulan 6rneklemlere gore, daha zengin veri saglar, derinlemesine ve ¢ok boyutlu anlamaya
yardimcei olur (Biytikoztiirk vd., 2012). Ayn1 zamanda arastirmactya, kimlerin segilecegi konusunda kendi
yargisini kullanma ve aragtirmanin amacina en uygun olanlar1 érnekleme alma imkam tanir (Balci, 2005).
Bu calismada, amagli olarak secilmis 6rneklem; sektorel ve akademik (egitim mutfaklarinda ders verme)
deneyimlerine sahip akademisyenlerden olusmaktadir.

Kartopu veya zincir 6rnekleme, zengin bilginin kaynagi olabilecek kisi veya durumlarin saptanmasinda
etkili bir yontemdir. Amach olarak ele alinan 6rneklemi kullanarak (onlarin 6neri ve iligkileriyle), daha
genis ve ayni Olclide zengin diger kaynaklara ulasilmasini saglar (Yildirim ve Simsek, 2006). Bu
arastirmada, ilk asamada bilinen ve ulagilabilen 8 6rneklem tespit edilmistir. Goriismelerde kendilerine
yoneltilen; “Bu konuda kimler en ¢ok bilgi sahibi olabilirler? Bildiginiz, sektorel ve akademik deneyime
sahip diger uygulamact akademisyenler Kkimler?” sorularina verdikleri cevaplar dogrultusunda, 16
katilimciya daha ulagilmis ve bu sekilde 6rneklem kartopu seklinde biiytitilmistiir.

Odak grup ve derinlemesine goriigme tekniklerinin kullanildig: nitel arastirmalarda 6rneklem biyiikligi
konusunda bir fikir birligi yoktur (Baskale, 2016). Orneklem biiyiikliigiine karar vermede 6nemli olan
noktalar; aragtirmanin odagi, veri miktar1 ve kuramsal 6rneklemedir. Arastirmanin odaginin birden fazla
oldugu, hedeflenen verinin derin ve genis oldugu ve cevaplarin/kavramlarin/siireglerin tekrar etmeye
bagladigr durumlarda; 6érneklem sayisi sinirlt tutulabilir (Yildirnm ve Simsek, 2006). Yari yapilandirilmis
goriisme formu 7 tema, 35 kategori ve 210 koddan (ifade) olusmaktadir. Dolayisiyla niceliklendirme,
derinlemesine (yogun veriyle) ele alinmistir. Toplanan verilerin 20. katilimcidan sonra tekrar etmeye
baglamasi dolayisiyla, ulasilan 24 katilimcidan sonra bir baska kartopu yontemine bagvurulmamastir.

3.3. Veri toplama

Olusturulan yar1 yapilandirilmig gériigme formu, belirlenen akademisyenlerden katilim onaylar1 alindiktan
sonra, kendileriyle mail yoluyla paylasilmistir. Paylasim sonrasi kendileriyle telefonda 8-10dk.’lik bir
goriisme yapilmig, bu goriismede arastirmanin konusu, amaci, formun igerigi, hedeflenen degerlendirmeler
hakkinda bilgi verilmistir. Niceliklendirmede kapsam; temel mutfak uygulamalar1 6gretileri ve 11 istasyon
(10 ogrencitl egitmen) ve 20 Ogrenci kapasiteli bir egitim mutfagiyla simirlandirtlmistir.  Formu
doldurmak i¢in, oOncelikle ¢ikti almalar1 ve iizerinde kalemle isaretleme (eksiltme/ekleme) yapmalari
istenmistir. Degerlendirmeye konu olan veri sayisinin fazla olmasi ve kod/kategori/temalar {izerinde ¢ok
yonlii (gereklilik, yeterlilik, ikame edilebilirlik) diisiinme gerektirmesi dolayisiyla, katilimcilara ihtiyag
duyduklar1 zaman (2-15 giin) taninmistir. Formun tamamlanmasindan ve mail yoluyla geri alinmasindan
sonra, bir goriisme (telefonda) daha yapilmistir. Goriisme Oncesi katilimcidan gelen formun ciktisi
alinmistir ve tiim soru ve tablolar incelenmistir. Goriismede, katilimcinin verdigi cevaplardan anlananlar
paylasilmig, formdaki tablolar ve igerikler hakkindaki diger yorumlart da alinmaya g¢alisilmigtir. Bu
goriismede elde edilen veriler, katilimci formu {izerine not alinmis ve (betimsel) analiz kisminda
kullanilmistir. Veri toplama islemi Mayis-Haziran 2020 tarihleri arasinda yapilmistir. Katilimcilarin %12’si
kadin (N:3), %88’i erkektir (N:21); %20’si doktora (N:5), %80’i de yiiksek lisans mezunudur (n:19).
Katilimcilarin yas ortalamasi “35,4tiir; sektorel deneyim ortalamasi “11” yildir; akademik tecriibesi de
“7-26” yi1l araligindadir. Katilimlar 6 bolgeden, 15 farkli ilden ve 16 farkl tiniversiteden ger¢eklesmistir.

3.4. Veri analizi

Arastirmaci, verileri; dogrudan alintilar yaparak, sistematik analiz (nedensel ve agiklayici sonuglara
ulagsmak icin betimleme) yaparak ve kendi yorumlarimi dahil ederek; analiz edebilir. Bu ydntemler
birbirlerinden bagimsiz degildirler. Analiz i¢in standartlar koymak, arastirmaciy1 smirlayabileceginden,
aragtirmaci verilerini agiklama yontemi konusunda 6zgiir olmalidir (Yildirnm ve Simsek, 2006). Bu
aragtirmada, yart yapilandirilmig goriisme formuyla elde edilen verilerin analizi i¢in betimsel ve
sayisallastirarak analiz yontemleri kullanilmistir.

Betimsel analiz yontemi, toplanan verilerin, probleme iliskin hangi sonuglart ortaya koydugunu aktarir ve
“ne” sorusunu cevaplamaya yoneliktir. Betimsel analizde dogrudan alintilara yer verilerek, goriisler garpict
bir sekilde yansitilir. Bu yontemde amag, elde edilen bulgulari, diizenlenmis ve yorumlanmis bir sekilde,
okuyucuya aktarabilmektir (Yildinm ve Simsek, 2006). Bazi katihmecilarin goriigleri alinti seklinde
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aktarilmistir. Benzer gorisler, kapsayici bir agiklamayla ve katilimcilarin kodlariyla birlikte sunulmustur.
Alintilanarak ya da agiklanarak aktarilan Onerilerin her biri {izerinde tartisilmis ve kabul/ret durumu
belirtilmistir.

Nitel verilerin sayisallastirilmasi, verilerin rakamlara dokiilmesidir. Burada amag; giivenilirligi
(degismezlik, tekrarlanabilirlik, isabet) ve gecerliligi (inanirdiricilik, aktarilabilirlik, tutarhilik, teyit
edilebilirlik) arttirmak; yanliligi azaltmak, karsilagtirmalara olanak sunmak; gelecekte anket ifadelerine
doniistiiriilen sonuglarin nicel arastirmalarda da smanabilmesini saglamak olabilir. Sayisallagtirma,
ylizdesel (%) ya da siklik (frekans) hesaplamalartyla yapilabilir (Yildirim ve Simsek, 2006). Bu calismada
her iki sayisallastirma yontemi de kullanilmistir. Ekipmanlarin niceliklendirildigi tablolardan elde edilen
veriler, frekanslara ve %’lere doniistiiriilmiistiir. Sonrasinda frekansi yiiksek sayisal oneriler tartisiimistir.
Bu tartismada; FEkipman hangi islev(ler)i yerine getiriyor? Kag¢ farkli yontem ve teknik icin
kullanilabiliyor? Benzer islevleri yerine getiren diger ekipmanlar neler? Ortak alanda mi, istasyon basina
mt planlanmalidir? gibi sorular géz 6niinde bulundurulmustur.

3. BULGULAR
3.1. Sabit Olmayan Donanimin Niceliklendirilmesiyle flgili Bulgular

Sabit olmayan ekipmanlarla ilgili bulgular, asagida iki tablo halinde verilmistir. 1. Tabloda geregler; dlgme,
hazneler/ kaplar, GN kaplar, kesme, ¢irpma/ karistirma, eleme/ siizme, 6glitme/ ezme, sekillendirme/
yayma, transfer (kaptan kaba)/ sikma ve diger alt basliklarinda gruplandirilarak listelenmistir. 2. Tablodaki
alt basliklar; elektrikli hazirlik ekipmanlari, GN kiivetler, pisirme kaplart (ocak istii, firin igi), transfer
(mekanlar arasi), sunum ve hijyen smiflamasi seklindedir. Burada listelenen ekipmanlara ek olarak,
katilimcilarin 6nerdikleri diger ekipmanlar, tablolarin agiklamalar1 kisminda tartigilmis ve kabul/ret durumu
belirtilmigtir.

Tablo: 1°deki verilere gore, sivilarin 6l¢iilmesinde kullanilan 6/¢ii kaplarmin frekanslart; 1 L’lik
olanlarda istasyon basi, 2 L’lik olanlardaysa 2 ogrenci istasyonuna 1’er adet seklinde
yogunlasmistir. Ocak istii pisirmelerde, sivinin eklenme sikligi ve sayisi degisebildiginden, 1L°lik
Olcii kab1 11; daha yiiksek miktarli sivilarin Ol¢iimii ortak alanda ve farkli siirelerde
yapilabileceginden, 3 adet olarak kabul edilmistir. Olgiilen gidalarin (baharatlar, yaglar gibi)
kullaniminin, siirecin belirli/kisith asamalarinda gergeklesmesi dolayisiyla, éi¢iim kagsikiar: (Kuru-
s1v1) i¢in frekansi yiiksek adetler (5’er) kabul edilmistir. Termometre kizilétesi, egitmen sefin hizl
ve pratik kullanimi i¢in diislinlilmiistiir. Ders baslangicinda, mutfaga girenlerin ates dl¢timleri i¢in
de kullanilabilecegi ve yedekli olmasi dolayisiyla, frekansin yiiksek oldugu adet onerisi (2) kabul
edilmistir. Hassas terazi, ogretiye konu olan {iriiniin tim igeriginin, iretimin her asamasinda
agirliklariyla takip edilebilmesi ve farkli miktarlarin sonug iizerindeki etkilerinin 6l¢iilebilmesi
icin; en az, 2 istasyona 1 tane seklinde planlanmalidir. Erisimi kolay olmalidir. Dolayisiyla,
tabloda frekansi yiiksek olan oneri (6 adet) benimsenmistir. Bunlarin diginda, K10’dan gelen ve
kabul edilen refraktometre onerisi de 2 adet olarak planlanabilir.

Tablo 1: Sabit Olmayan Ekipman- 1 (Non-Fixed Equipment- 1)
Ekipman "Ade.t. n %  Kabul Ekipman ..Ade.t. n %  Kabul
onerisi onerisi
Kap dlglisivi 1 L 11 7 29,17 Kagik yemek 22 16 66,67
Kap 6lgii siv1 2 L 6 9 37,50 « Cirpma teli kalin orta 14 58,33
Terazi hassas 6 10 41,67 E £ Kagik mutfak deliksiz kiigiik 14 58,33
Kagik 6l¢ii kuru 5 13 54,17 e *é Spatula silikon 15 62,50
Kasik 6l¢ii s1vi 5 11 45,83 O & Catal yemek 15 62,50
Termometre kizilotesi 2 15 62,50 ~ Cirpma teli ince orta 9 37,50
Baharatlik kavanoz 20 12 50 Kagik mutfak deliksiz biiyiik 10 41,67
Baharatlik set 6'l1 11 18 75 Elek un (el) 13 54,17

3
3
Fisek - sos/yag 33 15 625 Kagik mutfak delikli 3 7 29,17
5
1

Sekerlik - pudra/ targin 4 12 50 Kevgir metal kii¢lik 4 16,67
Stizgeg tel kiigiik 13 54,17
Siizgeg konik tel biiyiik 18 75,00
Siizgeg konik gelik 19 79,17
Elek davul 15 62,50
Kevgir metal biiyiik 14 58,33

Kap karistirma kiiciik 19 79,2
Kap kase kare 11 13 54,17
Kap saklama cam kiigiik 10 41,67
Kap saklama cam biiyiik 5 10 41,67
Kap karigtirma biiyiik 2 10 41,67

Hazneler/ kaplar

Ok ok %k ok ok % K| F o+ % W ¥
Eleme/ siizme

¥ ok X %k X ok O k| F ok X kX 3k X

2
2
2
2
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P¢ s1§ delikli 1/1

P¢ s18 deliksiz 1/2
Pg¢ s1g deliksiz 1/4
P¢ s18 deliksiz 1/9

N

Kevgir tel

Sebze kurutucu
Stizgeg kulplu ¢elik
Stizgeg kulplu telli

25,00
79,17
41,67
50,00

el el
[EN BN AN

NS

P¢ derin deliksiz 1/1
Pk derin deliksiz 1/1
Pk s1g delikli 1/1

Pg¢ derin deliksiz 1/9
Pk s1g deliksiz 1/9
Pk derin deliksiz 1/9
Pk derin deliksiz 1/2
Pk derin deliksiz 1/4

54,17
54,17
45,83
33,33
45,83
66,67
29,17
54,17

Degirmen karabiber
Degirmen tuz

Et doviici diz/disli

Piire yapici (patates ezici)
Degirmen beyaz

Kiracak ceviz

Havan ve eli

Sarimsak ezici

Gn kaplar
REr s

H
=
Ogiitme/ ezme

Bigak ekmek

Bigak peynir

Peynir teli

Rulet hamur diiz

Kesme tahtalar1 (6 renk)
Makas normal
Mandolin

Rende - zester

Satir

Duylar (set)

Merdane polieliten diiz
Spatula kaziyict metal el
Firga 1zgara tel

Stant stvama

Kalip volovan (format)
Merdane polieliten tirtikli
Firga kil

Spatula diiz/sivama

33,33
25,00
41,67
58,33
29,17
33,33
70,83
33,33
37,50

Sekillendirme/ yayma

Oyacak elma

Rulet hamur tirtiklt
Rulet pizza

Stant kesme tahtalari
Oyacak sebze
Soyacak/ serit kesici
Rende -normal
Cengel "s"
Etiketleme makinesi
Konserve acacagi
Masat oval

Masat yasst

Pilirmiiz

Tirbuson

37,50
37,50
45,83
50,00
45,83
54,17
29,17
75,00
33,33
54,17
70,83
25,00
33,33
29,17
10 41,67
22 91,67

Masa makasli
Balik cimbiz1
Huni orta

Kepge kiigiik
Catal mutfak
Spatula servis
Spatula delikli (balik)
Masa 1zgara
Masa makarna
Huni kiigiik

Huni biiyiik
Kepge orta
Spatula boyunlu
Spatula pasta
Sikacak limon
Sikacak narenciye

ok % % b b [ O F ok ok ok ok ok & 2 D & & % k[ H 5 % % % o %
Transfer/ sikma

[y - N =
MMM EREoRwonvpyNvo oo ss
s s = = = s
PO wwNhNMNNORownvENvVowwwvoorRrEREROveodvwo o REvon R

% % ok % ok % ok Xk X ok F X % F[UT ok ok Ok Xk F Ok k[ ok ok X Ok X Ok F[ F X * F

Mutfaktaki koltuk alti muhafaza edilen, ortak alanda bulunan ve ¢ok sayidaki baharat igin
kullanilabildiginden; baharatlik kavanoz 1 L igin, frekansi en yiiksek olan oneri (20 adet) kabul edilmistir.
Baharatlarin hazirlik, pisirme ve sunum asamalarinin birgok aninda ve siklikla kullanilmasi dolayisiyla;
baharathik set 6°I igin, frekansin yiiksek oldugu 11 adet (istasyon bagina) kabul edilmistir. Her bir
istasyonda set up (zeytinyagi, ¢icek yagi, bos) seklinde bulundurulabilmeleri ve bireysel kullanimlar igin
daha uygun olmalar1 dolayisiyla; fisekler igin, frekansin da yiiksek oldugu, istasyon basina 3’er adet
(toplam 33) onerisi kabul edilmistir. Daha ¢ok sunum asamasinda kullanilmasi dolayisiyla; sekerlik -
pudra/ targin “4” (2+2) adet planlanabilir. Karigtirma/cirpma/yogurma eylemlerinde kullanilabilen kap
karigtirmanin; eylemin tretimdeki kullanim sikligi dolayisiyla, kiigiik modelleri istasyon basina (11 adet);
biiyiik modelleri yiiksek oranlardaki ortak uygulamalar i¢in 2 adet planlanabilir. Kap kdse kare, hazirlik,
pisirme ve sunum agamalarinda ihtiya¢ duyulan kisa siireli ve kii¢lik miktarli muhafaza/bekletme iglemleri
icin kullanilabildiginden; istasyon bast (11 adet) planlanmasi Onerisi kabul edilmistir. Cam saklama
kaplari, 6n ya da asil pisirme isleminden sonra bekletilmesi gereken firlinler i¢in kullamlabilecegi gibi,
hazirlik asamasindaki bazi marinasyon islemleri i¢in de kullanilabilir. Thtiyacinin bireyselligi dolayisiyla;
kiigiik modeller istasyon bas1 (11 adet), bilyiik olanlar da ortak alanda (5 adet) planlanabilir.

Paslanmaz ¢elik (PC) ve polikarbon (PK) malzemeden yapilabilen GN kiivetlerin PK modelleri daha ¢ok
muhafaza; PC modelleri de pisirmeye yardimci kaplar olarak kullanilir. Delikli GN modelleri, kullanim
sikliginin diisiik ve alanimin da dar olmasi dolayisiyla; ortak alanda planlanmalar yeterli olabilir. PK
modeli “1”, PC modeli ekstra pisirme fonksiyonu dolayisiyla, “2” adet olarak kabul edilmistir. PC sig
deliksiz 72, Y, 1/9 ve derin deliksiz 1/9; PK sig deliksiz 1/9 ve derin deliksiz 1/9 modelleri; gidalar1 tezgah
iizerindekileri bir arada tutmasi, bazi gidalarin muhafazasi ve pisirme kaplarina ek olarak kullanilabilmeleri
acisindan; frekanslartyla uyumlu olarak, 11°er adet kabul edilmistir. PC derin deliksiz 1/1 igin,
istasyonlarda daha kii¢iikk olan Y2 modeli planlandigindan ve ortak alan kullanimlari i¢in daha verimli
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kullanilabilecegi diistincesiyle; frekansi yiiksek 6nerilerden (4 ve 11) “4” rakami kabul edilmistir. PK derin
deliksiz; “1/1, 1/2 ve % kivetlerin hacimleri dolayisiyla, istasyonlardan ¢ok ortak alanlar igin
kullanilabileceginden; frekanslarin yiiksek oldugu oneriler (sirasiyla 4, 4, 5) kabul edilmistir. Bunlarin yam
sira, K2, K6, K7, K16 ve K19 tarafindan onerilen; PC derin deliksiz 1/6 (ortak alandaki muhafaza ve
transferler i¢in 3 adet), PK derin deliksiz 2/1 (istasyon set up’larinin mutfak ve depo arasindaki transferleri
icin 11 adet) ve PK derin deliksiz 1/6 (3 adet) da bu listeye eklenebilir. Tim PK GN modelleri kapakli
olarak planlanmistir. PC GN kapaklar da; 1/1 i¢in 3; 1/2 i¢in 6; 1/4 igin 11; 1/6 igin 3; 1/9 i¢in 11 adet
planlanabilir.

Mutfaktaki kullanim siklig1 ve alani sinirhi oldugundan; ekmek bicagi, peynir bicagi, peynir teli, makas,
mandolin ve satir ortak alanda ve tabloda verilen frekans1 yiiksek adetlerde (2’ser adet) planlanabilir. fnce
ve normal rendeler, kullanimi yaygin ancak, 2 istasyonun ortak kullanimina da uygun oldugundan; frekansi
yiiksek oneriler (6’sar) kabul edilmistir. Rulet hamur diiz, taze hamurlarin (makarna vb.) hazirlanmasinda,
kurumanin 6nlenebilmesi i¢in en az 2 Ggrenci istasyonuna 1 adet diisecek oranda (6 adet) planlanabilir.
Rulet pizza ve tirtikli ekipmanlarinin kullanimi belirli {iriin (pizza) ve amaglarla (tirtikl1 kenarlar) sinirh
oldugundan, ortak alanda ve 2’ser adet planlanabilir. Oyacak meyve igin iki farkli oneri (2 ve 5) aym
frekansta olgtilmistiir. Kullanim siklig1 dolayisiyla bunlardan az olani (2 adet) ve oyacak sebze i¢in de,
kullanimin biraz daha yiiksek olmasi dolayisiyla, frekansi yiiksek olam1 (3 adet) benimsenmistir.
Soyacak/serit kesicinin; soyma ve dilimleme fonksiyonlarimi birlikte ¢ift agizli modelleri mevcuttur.
Kullanim ihtiyacinin ve alanmin simirli olmasi dolayisiyla, frekansi yiiksek olan 6neri (11 adet) yerine,
frekans yiiksekligi agisindan ikinci siradaki sayida (6 adet) ve ortak alanda planlanabilir. Kesme tahtalar:
konusunda, Katilimeilardan K5 ve K9’un da belirttigi ve sektorel bazi uygulamalarda da yer alan, “beyaz”
rengin her {iriin i¢in kullanimi; maliyetler agisindan avantajli olsa da 6gretimin bilimselligi ve hijyenle
uyusmamaktadir. Bu calismada, diger katiimcilarin gorisleriyle de uyumlu olarak farkli renkler
kullanilmistir. Kullanim sikliklar1 ve alan1 goéz oOniine alindiginda; kesme tahtalari sirasiyla yesil (11),
kirmizi (6 adet), sar1 (6 adet) ve mavi (6 adet), kahverengi (5 adet) ve beyaz (2 adet) olmak iizere; toplamda
36 adet planlanabilir. Bu rakam, kesme tahtalarinin diizenli bir sekilde muhafaza edildigi istif teli rakamin
da etkilediginden; 5’li bir istif telinden 8 adet planlanmasi uygun olabilir. Bunlarin yaninda 6grenci kiti
onerisinde reddedilen; dekor bigag: (5 adet), fileto bigagi (2 adet); kullanim sikliginin ve yerinin sinirh
olmasi sebebiyle ortak alanda planlanabilir.

Pratik ¢oziimler (karigtirma, ¢irpma, transfer vb.) sunmasi dolayisiyla; Yemek catali ve Yemek kagsigi igin;
istasyon bas1 2’ser tane (22 adet) onerileri kabul edilmistir Ince telli ¢irpma telleri daha ¢ok siv1 igerisinde
hava bosluklar1 olusturma ve kabartma iglemleri i¢in kullanilir. Kalin teller homojenligin saglanabilmesi
icin daha kullanishdir ve kullanim alan1 daha genistir. Bu sebeple, ince telli (balon) ¢irpma teli ortak alanda
(5 adet), kalin telli olanlar ise istasyon basi (11 adet) olarak kabul edilmistir. Kullanim sikliginin yiiksek
olmasi dolayisiyla; Mutfak kasigimin kiigiik modeli istasyon basina (11 adet) planlanabilir. Biiyiik modelleri
icin frekansi yiiksek Onerilerden (2 ve 3), 3 rakami kabul edilmistir. Karistirmaya ek olarak sundugu
styirma kolaylig1 dolayisiyla; spatula silikon igin onerilen istasyon basi adedi (11) kabul edilmistir.

Elekler daha ¢ok un formundaki kuru gidalarin elenmesi ve havalandirilmasi amaciyla kullanilir. Davul
elek, unun yam sira, bazi piirelerin (pancar, bezelye vb.) daha ince kivamli hazirlanmasinda da
kullanilabilmektedir. El eleginin unlardaki kullanimi daha pratiktir. Kullanim alanlarinin ve siireg
igerisindeki asamalarinin belirli/kisitl olmasi dolayisiyla, frekansi yiiksek Olgiilmiis adet onerileri (elek
davul: 2, elek un el: 3) kabul edilmistir. Kasik mutfak delikli ve kevgir metal birbirinin yerine kullanilabilir.
Ekipman c¢esitliliginin saglanabilmesi ve istasyon basi planlamasi agisindan; ikisi arasinda bir oranlama
(5+6: 11 adet) yapilabilir. Kevgir metal biiyiik daha yiiksek hacimli tiretimler i¢in ve ortak alanda (2 adet)
planlanabilir. Kevgir tel, siizdiirme isleminde, sivinin ylizeye tutunma oraninin diisiik olmasi ve gerecin
ikimesiz olmasi dolayisiyla, frekans yogunluguyla da paralel olarak, istasyon basi (11 adet) planlanabilir.
Sebze kurutucu, siirecin en basindaki arindirma asamasinda ve ortak amaglarla kullanilabildiginden, ortak
alanda (2 adet) planlanabilir. Siizge¢ tel kiiciik, daha kiigiik miktarli iriinleri siizdiigii ve bu eylemin
hazirlik/pisirme/sunum asamalarindaki kullanim siklig1 ve bireyselligi dolayisiyla; istasyon basina (11 adet)
planlanabilir. Siizge¢c konik tel/celik ve siizge¢ kulplu tel/celik ekipmanlari; daha biiyiik miktarlar igin
kullanilabilecegi diisiincesiyle ortak alanda ve ekipman gesitliligi saglayacak miktarlarda planlanabilir.
Dolayisiyla, tabloda verilen frekansi yliksek olan adet onerileri (slizge¢ konik tel/gelik: 2+2, siizge¢ kulplu
tel/celik: 2+2) kabul edilmistir.
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Tuz ve karabiber degirmenlerinin kullanilmadig1 triin sayisi1 oldukga azdir. Beyaz biberin iiriinlerde
kullanim sikliginin tuz ve karabibere oranla daha az olmasi dolayisiyla, degirmenlerle ilgili frekans1 yiiksek
Oneriler (karabiber: 11, tuz: 11, beyazbiber: 3) kabul edilmistir. Ceviz kiracagi, ortak amagclarla
kullanilabilmesi ve kullanim sikliginin sinirlt olmasi dolayisiyla ortak alanda ve tabloda frekansi yiiksek
Ol¢iilmiis miktarda (2 adet) planlanabilir. Et doviiciinin diz-tirtikli iki tarafli modeli, ortak kullanima
uygun oldugundan; oneri frekansiyla da uyumlu olarak, 2 6grenci istasyonuna 1 tane seklinde (5 adet)
planlanabilir. Havan ve elinin yerine getirdigi kirma ve ezme islemlerini, biiylik miktarlarda, blender
Hamilton da yapabildiginden; 6neri frekanslar1 2 ve 3 igin ayni dl¢iilmiis olsa da, yeterliligi agisindan 3
rakami1 kabul edilmistir. Piire yapici, uygulamada gidanin hala sicak olmasinin 6nemi dolayisiyla; en az 2
istasyona 1 tane seklinde planlanmalidir. Frekansi yiliksek olan adet Onerisi (6 adet) kabul edilmistir.
Sarimsak ezici, kullanim sikliginin smirli olmast ve eylemin siire¢ icerisindeki zamanlamasinin kritik
olmamasi dolayisiyla; frekansi yiiksek dneride (2 adet) planlanabilir.

Duylar, farkli u¢ segeneklerinin bulundugu setler halindedir. Volovan kaliplar, ¢ig iriinlerin (hamur)
standart Olgililerde kesilebilmesini ve pismis {irlinlerin (pilav, piire) sekilli bir sekilde sunulabilmesini
saglar. Her iki ekipman da ortak kullanima uygundur. Dolayisiyla; 2 6grenci istasyonuna 1 tane seklinde
planlanabilir. Tabloda belirtilen ve frekansi yiiksek olciilmiis adet 6nerileri (duylar: 5, volovanlar: 5) kabul
edilmistir. Hamurla ilgili uygulamalarda {riiniin hassasiyeti, zamanlamanin 6nemi ve uygulamanin
bireyselligi dolayisiyla, merdane polieliten diiz istasyon basina; tirtikli modeli belirli {iriinlerde (sable,
kiyilmis hamurlar) ve siirli kullanimi dolayisiyla, ortak alanda planlanabilir. Frekans: yiiksek 6l¢iilmiis
adetler (11 ve 2) kabul edilmistir. Spatula kremanin yiizey inceligini saglarken, sivama stand1 dénme ve
giday1 yiiksekte tutma Ozelligiyle, eylem igin bir platform olusturur. Spatula i¢in Oneriler; 3 rakaminda
yogunlagmistir. Kullanim sikliginin diisiik ve kullanim alaninin nibesten smirli olmasi ancak (gruplara)
ayni anda ihtiya¢ olabilmesi dolayisiyla, 2 6grenci istasyonuna 1 tane seklinde (5’er adet) seklinde
planlanmasi kabul edilmistir. Ki/ fircanin siviy1 tutma kabiliyeti daha yiiksek olsa da, hijyeni daha zordur.
Ortak alanda ve tabloda frekansi yiiksek olciilmiis miktarda (3 adet) kabul edilmistir. Ogrenci kitinde
Onerilen ve orada kabul gérmeyen “firca silikon” hazirlik, pisirme ve sunum asamalarinda bireysel
kullanim gerektirdiginden, istasyon basina (11 adet) planlanabilir. Izgara kullanimin egitim mutfaklarinda
kullanim yogunlugunun ¢ok sinirli olmas1 dolayisiyla; fir¢a izgara tel frekansi yiiksek 6neride (1 adet) ve
ortak alanda planlanabilir. Spatula kaziyict metal ise hazirlik asamalarinda siklikla ve yogun olarak
kullanildigindan; frekansi yiiksek oOlgiilen sayi (istasyon basma: 11 adet) kabul edilmistir. Bunlara ek
olarak, daha once 6grenci kitinde sunulan ancak orada kabul gérmeyen parizyen kagsiklart (set) 3 adet; K6,
K16’nin goriisleri dogrultusunda kabul edilen kalip silikon/cikolata (oval/yarim kiire) 2 adet ve marzipan
seti 2 adet seklinde planlanabilir.

Izgara masast, sadece hazirlik asamasinda degil, pisirme ve sunum asamalarinda, gidayr kavrayarak
dondiirmek ve transfer etmek i¢in sik¢a kullanilan bir geregtir. Makasl: ve makarna modelleri daha ¢ok
sunum agamasinda kullanilirlar. Genel olarak ayni amaglarla kullanilsalar da makarna modeli uzun seritli
kat1 gidalar i¢in daha uygundur. Farkli islevleri ve kullanim sikliklart dolayisiyla, tabloda belirtilen frekansi
yiiksek oOneriler (1zgara: 11, makasli: 3, makarna: 5) kabul edilmistir. Baltk cimbizi, Kullanim alani sinirlt
oldugundan, istasyon basi planlanmasi verimli olmayabilir. Frekanslar1 yiiksek-esit olan onerilerden (6 ve
11 adet) az olam1 kabul edilmistir. Mutfak ¢atali, daha ¢ok iri pargali pismis etlerin kaplararasi transferi ve
dilimleme esnasinda gidanin sabitlenmesi i¢in kullanilmaktadir. Kullanim alan1 sinirh oldugundan; frekansi
yliksek oneride (2 adet) ve ortak alanda planlanabilir.

Boyunlu spatula, pasta spatulasi ve Servis spatulasi. Bu ii¢ spatulanin islevlerindeki benzerlik ve kulanim
alanlarindaki sirlilik dolayisiyla; ekipman cesitliligi saglayacak sekilde ve ortak alanda planlanabilir.
Yukaridaki tabloda frekansi yiiksek olan adet Onerileri (3+3+3) kabul edilmistir. Delikli spatulanin
kullanim alanini1 sinirlidir ancak ihtiyact 6nemlidir ve erisimi kolay olmalidir. Dolayisiyla; frekansi yiiksek
Oneriyle (6 adet) de uyumlu olarak, 2 istasyona 1 tane seklinde de planlanmasi kabul edilmistir. Kepgelerin,
kullanim sikliklar1 (hazirlik, pisirme, sunum) ve frekans yiikseklikleriyle uyumlu olarak; kiiciik boyutlarin
istasyon bas1 (11 adet), orta biiyiikliikte olanlarinda ortak kullanimda (2 adet) planlanmasi kabul edilmistir.
Hunilerde, biyiikligii etkileyen unsurlardan en Onemlisi aktarilacak kabin agiz genisligidir. Frekans
ylikseklikleriyle de uyumlu olarak, farkli genislikler i¢in her bir boyuttan 2’ser tane planlanmasi kabul
edilmistir.
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Limon stkacagi, eylemin siire¢ icerisinde zamanlamasinin ¢ok kritik olmamasi dolayisiyla, 2 &grenci
istasyonuna 1 tane (5 adet) onerisi kabul edilmistir. Narenciye sitkacagi, uygulama sikliginin az olmasi ve
ortak amaglarla kullanilabilmesi dolayisiyla; frekansi yiiksek 6neri (1 adet) kabul edilmistir.

Istasyonda gelisebilecek ihtiyaclara (zeminden yukarida ve askida bekletme) cevap verebilmesi igin ve
maliyetini diisiik olmasi dolayisiyla; ¢engellerin istasyon basi (11 adet) planlanmasi kabul edilmistir.
Gidalarmm iiretim ve son kullanimlart ile ilgili zaman kontroliiniin saglanabilmesi i¢in, biri ana depoda
digeri de mutfak icerisinde olmak iizere planlanabileceginden; etiketleme makinesi i¢in frekansi yiiksek
oneri (2 adet) kabul edilmistir. Konserve acacagi islev agisindan ikamesi olmayan ve ortak alanda
bulundurulabilecek bir ekipman oldugundan; tablodaki frekansi yiiksek olan miktar (2 adet) kabul
edilmistir. Ekipman ¢esitliligi agisindan, masatin oval ve yassi modellerinin ikisi de bulundurulabilir.
Tablodaki frekansi yiiksek rakamlar (2’ser adet) kabul edilmistir. Pirmiiziin ve Tirbusonun, istasyon basi
yerine ortak alanda planlanmasi verimli ve yeterli olabileceginden; tabloda frekansi yiiksek dlgiilen 6neri
(2’ser adet) kabul edilmistir.

Sabit olmayan diger ekipmana dair bulgular asagidaki Tablo:2’de verilmistir. Elektrikli bicak bileyicisinin
kullanim1 kolay ve giivenlidir. Sonucun kalitesi kisiye daha az baglidir. Ekipman ¢esitliliginin saglanmasi
adma ve masatlara ek olarak; tablodaki frekans1 yiiksek oneri kadar (1 adet) planlanmasi kabul edilmistir.
Blender igin, istasyon hacmindeki {iretimlerinin daha yogun olmasi dolayisiyla; kisa tiiplii olanlar ortak
planlansa da; uzun tiipliiden fazla olmalidir. Bu diisiinceyle, tabloda frekansi yiiksek dlgiilen oneriler (4
kisa tiiplii ve 1 uzun tiiplii) kabul edilmistir. Hamilton blender ve rondo yatay pargalayicilardir. Istasyon
iretim hacimleriyle birlikte disiiniildiigiinde; ortak alanda ve kiiglik-orta hacimli olarak planlanabilirler.
Kullanimin kisa siire igerisindeki sikligi dolayisiyla; giiclii motorlu tercih edilebilirler. Frekans: yiiksek
olan oneriler (2’ser adet) kabul edilmistir. Makarna agma/kesme makinesi, hamurlar1 hedeflenen kalinlikta
ve standartta agabilmeyi saglayan elektrikli bir ekipmandir. Elektrikli olmayan modelleri de bulunmaktadir.
Elektrikli modelin maliyeti daha yiiksek olsa da verimliligi ¢ok daha yiiksektir. Katilimc1 goriislerinin de
yogunlastigi, ortak alanda ve 2 adet planlanmasi 6nerisi kabul edilmistir. Mikserin, el ve tezgah (stand) tsti
modelleri bulunmaktadir. Cok diisiik miktarli ¢irpmalar igin el modelleri daha kullanighdir. Tezgah tstii
modelleri, ¢irpma, yogurma ve karigtirma iglevlerinin hepsini, ti¢ farkli aparatla yerine getirebilen kullanigh
ve ¢ok yonlii modellerdir. Her iki model de bulundurulmalidir. Yukaridaki tabloda frekanslar1 yiiksek
Ol¢iilmiis adet Onerileri (mikser stand 4,5 L: 2, mikser stand 6,9 L:1, mikser el: 4) kabul edilmistir. Terazi
baskiil, ana depoda 1 tane planlanmasi yeterli olabilir. Tiim katilimcilarin goriisleri de ayn1 yonde dlgiilmiis
ve sonug kabul edilmistir. Vakum makinesi, gidalarin saklanmasi veya sous vide yontemine hazirlik igin
kullanilan, ambalaj igerisindeki tiim havay1 alarak gidayr koruyan bir makinedir. Katilimcilarin da
yogunlukla tizerinde uzlastigi, ortak alanda 1 adet planlanmasi 6nerisi kabul edilmistir. Ronner clip, sous
vide yonteminde 1s1y1 diisiik seviyede ve dengeli bir sekilde iireten bir ekipmandir. Kisith alani dolayisiyla
1 adet planlanmasi 6nerisi kabul edilmistir.

Stock ve sos tencerelerin frekanslart incelendiginde; kiigiikk boyutlarin istasyon basina (11°er adet)
diisiiniildigi goriilmektedir. Bu goriis, bu ekipmanlarin nemli 1sida pisirme yontem ve tekniklerindeki
kullanim sikliklariyla uyumludur. Stock ve sos tencerelerinde biiyiik boyutlarin, ortak {iretimler icin ortak
alanda planlanabilecegi diisiincesiyle, frekansi yiiksek 6l¢iilmiis adet onerileri (2’ser adet) kabul edilmistir.
Basingli pisirme, sik kullanilan bir yontem degildir. Tehlikeli olabilse de Ogretilmesi gereken bir
yontemdir. Basingli tencere igin, frekansin yiiksek oldugu; ortak alanda ve 2 adet planlanmasi 6nerisi kabul
edilmistir. Helvane tencereler, kisa-yayvandir ve kenar agisi genistir. Isinin sivi igerisindeki hareketinin
konveksiyonel ve kabin ortasiyla kenari arasindaki sivi miktarinin/derinliginin farkli olmasi ve alevin
kenarlara vurdugu durumlarda, sivinin hissettigi 1sinin artmasi dolayisiyla; kap icerisindeki sivi farkli
bolgelerde farkli derecelerde isinabilir. Gidanin/sosun kenarlara yapisma gostermesi ve karigtirmanin
siyrilarak ve sikg¢a yapilmamasi durumu; kenar yanmalar1 dogurabilir. Sos tencerelerindeki kenarlarin dik
acis1 bu sorunu azaltabilir. Dolayisiyla, 19 katilimcinin goriistinii yansitan; 2 adet Onerisi benimsenmistir.
Ddékiim tencere, kap igerisindeki 1s1 dengesi acisindan en uygun kaplardan biridir. Ancak agirhig
dolayistyla kullanim, temizleme ve giivenlik agilarindan bazi olumsuzluklara da sahiptir. Yeterli
olabilecegi diisiincesiyle, frekansin yiiksek 6l¢iildiigii, ortak alanda ve 2 adet 6nerisi kabul edilmistir.

i |2 sssjournal.com | nternational Social Sciences Studies Journal ‘@ sssjournal.info@gmail.com ‘

5294



mailto:sssjournal.info@gmail.com

International Social Sciences Studies Journal 2021 Issue:91 pp: 5285-5302

Tablo 2: Sabit Olmayan Ekipman- 2 (Non-Fixed Equipment- 2)

Ekipman “Ade.t. n % Kabul Ekipman "Ade.t. n % Kabul
onerisli onerisi

Bileyici bigak
elektrikli

Blender el (40 cm tiip)
Blender el (20 cm tiip)
Blender hamilton (bar)
Makarna kesme mak.
Mikser el

Mikser stand 4,5 L
Mikser stand 6,9 L

*

1 83,33

66,67
37,50
66,67
62,50
37,50
83,33
83,33

Kase gorba (altlikli) 60 10 41,67 72

Tabak ana yemek 60 15 62,50 72
Tabak antre 60 12 50,00 72
Tabak soguk (salata) 60 15 62,50 72
Tabak meze 24 14 58,33 *
Tabak tatl 60 16 66,67 72
Tabak ekmek 24 17 70,83 *
Tabak makarna/sulu 48 12 50,00 72

Elektrikli hazirhk

Rondo (mutfak robotu)
Ronner clip

Terazi baskiil

Vakum makinasi
Stock (silindirik)
kiigiik

SEocik (silindirik) 70.83
biytik

Sos kiigiik 58,33
Sos bityiik 45,83
Wok kiigiik 70,83
Wok biiyiik 37,50
Sote kiiglik 70,83
Sote biiytik 50,00
Omlet 33,33
Kagerola kiigiik 83,33
Basingh (dudiiklii) 79,17
Helvane 37,50
Dokiim s1§

(karniyarik) 58,33
Dokiim diiz 41,67
Dokiim izli 41,67

79,17
100,00
100,00

91,67

62,50

Baklava/firin kiiglik 11 14 58,33 *
Baklava/firin biiyiik 2 9 37,50 *
Ekmek Baton 3 9 37,50 2
Roasting pan diiz raf 2 15 62,50 *
2

Ekmek delikli 16 66,67

¥ % X ok X ok X ok X ok X

P RPEPNMNENDNBENDND DR

*

[EEN
[EEN

*
*

Ekmek Baget (oluklu) 2 13 54,17

Roasting pan V raf 2 19 7917
Muffin/Timbal Kaliplar 3 8 33,33
Tart (portatif taban) 11 13 54,17
Sufle 33 10 41,67
Pizza 11 16 66,67
Kap graten/giiveg 11 45,83
Format (volovan) Daire 15 62,50
Format (volovan) Kare 11 45,83
Kek Kelepgeli 1 417
Eldiven firm 13 54,17

Sis 16 66,67

7 2917
19 79,17

Firm ici

Ocak iistii
* O+ D01 * F F % D ¥

¥ % % O1 % F X F X %

*
*

Silpat
Glasso (sogutma) teli

Sos (kizartma) biiyiik 50,00
Kagerola biiylik 29,17
Steamer kiigiik 37,50
Steamer biiyiik 70,83
Tel kizartma (tava) 79,17
Araba servis 91,67
Araba yiik tasima 91,67
Thermobox yatay 79,17

20 83,33
19 7917
21 87,50
13 54,17
16 66,67
22 91,67
22 91,67
22 91,67

21 87,50

Cop kovasi pedalll
Cop kovasi pedalsiz
Cop kovasi biiyiik
Kova temizlik

Yag bidonu

Basket bardak
Basket takim
Basket tabak
Temizlik arabasi
(aparatli)

*
*
*
2
6
*
*
*
*
*

0% kX 3k ok %k X kX

B MNP WR NN R

*
*

Kap yemek tagima 75,00

Kiivet GN (1/1) Kilitli
kapakli (s18)

Kivet GN (1/1) kilitli 87 50 Firga evye (kiivet-
kapakli (derin) ' lavabo)

Thermobox dikey 83,33 Cekpas

Fir¢a zemin sert

Fir¢a zemin yumusak
Mob ve kovali sistemi
Pomba gider

87,50 Faras

N

18 75,00

18 75,00

9 37,50
20 83,33
21 87,50
19 7917
23 95,83

Transfer (mekanlar arasi)

NP, WwNDND N

Wok tava, sivi orani nispeten yiiksek olan kati1 gidalar sallayarak pisirmede kullanilir. Sote tavasindan
farkl1 olarak, daha fazla sivi alabilir ve yapigmazlik &zelligi de bulunabilir. Bu tavalarin kullanim
alanlarimin genis olmasi dolayisiyla, kii¢iik boyutlarinin istasyon basma (11°er adet) planlanmasi Gnerileri
kabul edilmistir. Ortak amaclarla kullammlara cevap verebilecegi diisiincesiyle; biiyiik boylarn; ortak
alanda ve 2’ser adet planlanmasi Onerisi de kabul edilmistir. Kacgerola, tencereleri taklit edebilme
ozelligiyle de ¢ok genis ve yogun bir kullanim alnina sahiptir. Kiigiik modelin istasyon basi planlanmasi
onerisi kabul edilmistir. Biiyiik i¢in frekanslar 5 adet olmasi yoniinde yogunlassa da; yiiksek miktarl
kullanimlarda sos tencerelerinden de faydalanabilecegi diisiincesiyle; 2 rakami benimsenmistir. Biiyiik
kizartma tavasimn kullanim alan1 derin ve orta-derin kizartmalarla sinirlidir. Katilimcilarin yarisinin (n:12),
kizartma tavalarinin ortak alanda 2 adet planlanmasi 6nerisi kabul edilmistir. Dékiim tavalar, temelde
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1zgaray1 taklit etmek i¢in kullamilir. Gida tizerindeki gorsel tercihe gore izli/diiz modelleri bulunur.
Kullanim alanimin sinirli, maliyetinin yiliksek olmasi ve ortak alanda kullanima uygun olmasi dolayisiyla;
frekansi yiiksek olan 6neriler (2’ser adet) kabul edilmistir. Omlet tavalar: igin katilimcilarin %33’ (n:11)
istasyon basina planlanabilecegini belirtmislerdir. Ancak kullanim alaninin sinirli olmasi, daha ¢ok yan
urtin olan krep ve omletlerin, ortak kullanimla da firetilebilecegi diisiincesiyle; ortak alanda ve 5 adet
planlanmasi kabul edilmistir.

Steamer (siizge¢ tencere), sos tencerelerin {lizerine oturtulmasi ve iizerinin kapatilmasiyla, alttaki buharin
iceride dolasimini saglayarak, buharda pisirmeye imkan veren bir ekipmandir. Kii¢iik ve biiyiik boylarinin,
sos tencere ebatlariyla ayni planlanmasi 6nemlidir. Kii¢iik boylar i¢in katilimcilarin verdikleri oneriler; 10
ve 11 iizerinde yogunlagmaktadir. Steaming yonteminin kullaniminin istasyon basina planlanacak kadar
yogun olmadig diisiincesiyle; 2 istasyona 1 adet diisecek sekilde (6 adet) planlanmasi fikri benimsenmistir.
Biiyiik boy ile ilgili goriigler ise 2 rakami iizerinde yogunlasmistir (n:19). Ortak kullanimlar i¢in uygun
olabilecegi diisiincesiyle, bu oneri kabul edilmistir. Ortak alanda ve ortak amaglarla kullaniminin yag
israfin1 onleyebilecegi diisiincesiyle; tel kizartma tava yiiksek frekansa sahip oneriyle uyumlu olarak, 2 adet
(kizartma tavasiyla uyumlu dl¢iide) kabul edilmistir.

Baklava tepsileri, bir¢ok gidanin (unlu mamuller, et, sebze, siit iiriinleri...) firnlanmasinda kullanilabilen
cok yonlii bir pisirme kabidir. Kii¢iik ve biiyiik boylarin sirasiyla 1/4 ve 1/1 GN kiivet dlgiileriyle uyumlu
planlanmasi, firin i¢i kapasitenin daha etkin kullanilabilmesine yardimci olabilir. Tabloda kiiciik/biiyiik
baklava tepsilerinin adetleri ile ilgili verilen Onerilerin frekanslar1 incelendiginde; kii¢lik boylarin istasyon
basina (11 adet), biiyiik boylarin ortak kullanimda ve 2 adet olarak diisiiniildiigii goriilmektedir. Isleyis icin
yeterli oldugu disiincesiyle; frekansi yiiksek Oneriler kabul edilmistir. Ekmek delikli, baget ve baton
tepsileri, hamurlari pisirme performansi ve bigimlendirebilme agisindan, baklava tepsilerinden daha uygun
tepsilerdir. EKipman c¢esitliliginin de saglanabilmesi agisindan, ortak alanda ve 2’ser tane Onerileri kabul
edilmistir. Rosto tavalari “diiz” ve “V” rafli; gerek maliyetinin yiiksek olmasi gerekse ortak alanda
kullanimin daha uygun olmasi (her istasyon biiyiik parca et pisiremez) dolayisiyla; frekansi yiiksek ol¢iilen,
2’ser adet kabul edilmistir.

Muffin kaplar (tepsi seklinde) ve sufle kaplari, kek ve sufle gibi ¢irpilarak hazirlanan ve akigkan kivamdaki
hamurlarin, tepsi icerisinde kontrollii ve istenen sekilde durabilmelerini saglayan kaplardir. Bu hamurlar
icin tarifler belirli/simirhi oranlarda kiigiiltillerek uyarlanabilir. Yani tek yumurtadan yapmak miimkiin
degildir. Dolayisiyla, her bir istasyona en az 8 goziin diisecegi sekilde, 24°1ii tepsilerden 4 adet planlanmasi
yeterli olabilir. Tabloda frekansi yiiksek oneriden (3 adet) farkli olarak, 4 adet planlanmistir. Sufle kaplart
icin de istasyon basina 3’er tane seklinde Onerilen 33 rakami kabul edilmistir. Tart ogretileri, genelde
sadece hamur yapimmiyla smirli degildir. Dolgu malzemeleriyle zenginlestirilir. Porsiyon halinde ve/veya
tabagin ana iiriinii olarak planlanabilir. Dolayisiyla tart kalibinin, her bir istasyon i¢in planlanmasi (11 adet)
onerisi kabul edilmistir. Kek, muffin kaliplar disinda, amaca da bagl olarak (pandispanya gibi), kelepgeli
ya da format kaliplarda (daire/kare) pisirilebilir. Kelepgeli olmadigr igin, pigsmis kekin formatlardan kolay
cikamayabilecegi diigiincesi dogru degildir. Yagh kagit kullanarak ayni sonuglar/performans alinabilir.
Dolayisiyla, bu ii¢ ekipman, ekipman ¢esitliligi adina da istasyon basma diisecek sekilde oranlanabilir.
Format kaliplarin kullanim alani kelepgeli kaliplara oranla daha yogun (sunum-platform) oldugundan; tablo
verilerinden farkli olarak, format daire: 5, format kare: 4 ve kelepgeli kalip: 2 adet planlanmasi fikri
benimsenmistir. Pizza hamurlari; pisirme teknikleri ve igerikleri dolayisiyla 6zel kaplara ihtiyag duyar.
Dolayisiyla, pizza kalibt istasyon bagina planlanabilir. Tablodaki frekanslari yiiksek oneri (11 adet) kabul
edilmistir. Graten kaplar, gidanin gratine edilerek pisirilmesini saglayan toprak kaplardir. Kullanim alani
genis olmasa da iirlinlin bireyselligi acisindan istasyon basina planlamalidir. Dolayisiyla, frekansi yiiksek
oneri (11 adet) kabul edilmistir. Fuin eldiveni igin, egitim mutfaklarinda 2 firm kullanimin yeterli
olabilecegi diisiincesiyle, tablodaki frekansi yiiksek oneri (2 adet) kabul edilmistir. Silpat, ¢ok kullanimlik
ve kullanimin basit olmasi ancak kullanim alaninin dar olmasi ve maliyetleri dolayisiyla; ortak alanda ve
frekansi yiiksek olan 6neri (3 adet) kadar planlanabilir. Glasso teli (sogutma rafi), kullanimin bireyselligi
acisindan istasyon basi planlanabilir. Dolayisiyla, frekansi yiiksek oneri (11 adet) kabul edilmistir. Sisler,
gerek maliyetlerinin diisiik olmasi gerekse kullanimin bireyselligi agisindan, istasyon basi (11 adet)
planlanabilir.

Mutfaktaki sunum kaplarina karar verirken oncelikle; istasyon basi atanacak tabak sayisi belirlenmelidir.
Istasyonlarda 2 &grencinin egitim aldigi ve her Ogrencinin kendi tabak sunumunu gergeklestirdigi,
istasyona en az bir adet ekstra tabak planlandigi ve bu saymin yedeklenmesi zorunlulugu distiniliirse;
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tabak sayis1 en az 66 ilizerinden hesaplanabilir. Tabak satislari, diizine ilizerinden (12’nin katlar1) seklinde
gerceklesmektedir. Bu durumda, tabloda dnerilen frekansi yiiksek rakamlardan farkli olarak; ¢orba kasesi,
soguk, antre, ana yemek, makarna/sulu yemek ve tatl tabaklar: 72 adet olarak kabul edilmistir. Meze ve
ekmek tabaklari, diger tabaklara oranla daha az sayida ve ortak sunumlarda kullanilabileceklerinden; 24’er
tane planlanabilir. Katilimeilarin bu yondeki onerileri kabul edilmistir. Bunlarin disinda, K15’in 6nerisiyle
kabul edilen sos kepcesi, ortak kullanima uygun ve kullanim alanimnin simirli olmasi dolayisiyla; 3 adet
olarak planlanmistir. K6 ve K12’nin fofo stiidyonun eklenebilecegini yoniindeki goriisii; dersin ¢iktisi olan
iirlinlerin, daha net, ayrintili ve kaliteli bir sekilde gorsellenebilmesi agisindan; kabul edilmis ve 1 adet
planlanmustir.

Servis arabasi, daha ¢ok ana depodan mutfaga ya da mutfak igerisindeki tasimalar i¢in kullanilir.
Katilimcilarin %91’inin de (n:22) iizerinde uzlastigi 2 rakami kabul edilmistir. Yiik arabasi, ozellikle
tedarikcilerden gelen ve yiiksege kaldirilamayacak kadar agir malzemelerin (ana depoya) tasinmasinda
etkilidir. Katilmcilarimin %91’inin de (n:22) goriisii dogrultusunda, 1 tane Onerisi kabul edilmistir.
Icerisinde tasima icin; tasima kab (kilitli kapakli) ve kilitli kapakli GN kiivetler kullanilabilir. Tasima kabi
daha ¢ok siv1 oran1 yiiksek, GN kiivetler (derin/s1g) ise soslu (az sivill) ya da sivist bulunmayan gidalarin
taginmasinda kullanilir. Katilimeilarin 18°1 (%75) tagima kabiin 1, %87’si de (n:21) kiivetlerin 2’ser adet
olabilecegini belirtmiglerdir. Olas1 ihtiyaglara ¢dziim iiretebilecegi ve yeterli olabilecegi diislincesiyle,
frekans1 yiiksek Oneriler (2’ser adet) kabul edilmistir. Thermobox’lar (yatay-dikey) tasimaya Ve s
muhafaza islevini yerine getirirler. Maliyetlerinin yiiksek olmasi dolayisiyla ve olasi durumlari ¢6ziimsiiz
birakmayacak sekilde; katilimcilarin frekans: yiiksek onerileri (1’er adet) kabul edilmistir.

(Cop kovasi pedalsiz/kapakli, daha ¢ok ¢Opiin yogun ¢iktig1 ve ¢opii hizlica birakmanin gerekli oldugu
asamalarda (arindirma, sunum, bulasik) kullanilir. Arindirma ve bulasik alanlarinda 1’er tane
bulundurulabilir. Dolayisiyla, tablodaki frekansi yiliksek olan oneri (2 adet) kabul edilmistir. Pedalli
modeler, daha az yogun kullanimin oldugu asamalarda, ¢opiin ortamla iliskisini sinirlamak icin kullanilir.
Istasyonlarda hazirlik, pisirme ve sunum asamalarinda, ortaya ¢ikan fazlaliklar, istasyonda, atik (sebze, et)
ve ¢Op olarak ayristirilir. Dolayisiyla, istasyonlarin ulasabilecegi optimum noktalarda, 2 adet olarak
planlanabilir. Katilimeilarin %83’tiniin (n:20) de goriisii bu yondedir. Tekerlekli ¢op kovasi, tim siireg
icerisinde biriken atiklarin/¢Oplerin bir araya toplanmasi ve transfer edilmesi i¢in kullanilir. Yeterli
olabilecegi diisiincesiyle ve katilimcilarin %87’sinin (n:21) de goriisii dogrultusunda, 1 adet planlanmasi
onerisi kabul edilmistir. Yag bidonu, pisirme sonrasi ortaya ¢ikan atik yaglarin toplanmasi igin yeterli
olabilecegi diisiincesiyle ve katilimcilarin %66’sinim (n:16) da goriisii dogrultusunda, 1 adet planlanmustir.
Gider pompast; 1’1 istasyonlara yakin bir noktada, 1’1 de bulasik alaninda olmak {izere; ortak alanda ve 2
adet planlanabilir. Dolayisiyla, katilimcilarin frekansi yiliksek olan Onerisi (2 adet) kabul edilmistir.
Kirlenen bardak, tabak ve takimlarin hiyeninde, her biri i¢in 6zel imal edilmis basketler; biri makinedeyken
digerinin hazirlanabilmesi agisindan, 2’ser tane planlanabilir. Dolayisiyla, katilimcilarin %91’inin (n:22)
Onerisi (2’ser adet) kabul edilmistir. Temizlik kovalar:, ders kapsamindaki ¢alisma/sorumluluk gruplarinin
davlumbazlar&ocaklar, tezgahlar&evyeler ve diger yiizeyler baslhiginda gruplanabilecegi diisiincesiyle;
frekansi yliksek olan 6neri (3 adet) kabul edilmistir. Evye fir¢asi; 1’1 bulagik alani, digeri de temizlik grubu
i¢in olmak {iizere; 2 adet planlamak yeterli olabilir. Bu diislinceyle, frekansi yiiksek olan 6neri (2 adet)
kabul edilmistir. Sert fircalar zeminde tutunmus/yapismus kirler igin gereklidir. Yumusak fir¢alar daha ince
ve detayl siipiirme saglar. Farag bir araya getirilmis kirlerin yerden alinip uzaklastirilmasi i¢in kullanilir.
Tablo incelendiginde, katilimcilarin Onerilerinin; faras: 2, sert firga: 2, yumusak firga: 3; seklinde
yogunlastig1 goriillmektedir. Bu adetlerin yeterli olabilecegi diisiincesiyle, dneriler kabul edilmistir. Cekpas,
icin tabloda verilen Onerilerin frekanslari incelendiginde, rakamlarin 2 ile 5 arasinda yogunlastigi ve
gorisler arasindaki farkin ¢ok belirgin olmadig: goriiliir. En yiiksek frekans 2 adet olarak 6l¢iilmiis olsa da
3 adet ¢ekpasin gerekli ve yeterli olabilecegi diistinilmiistiir. Temizlik arabasi (paspasi, paspas sikma
aparati ve iki adet kovasi) i¢in katilimcilarin %87 sinin (n: 21) de goriisii paralelinde ve yeterli olabilecegi
disiincesiyle; ortak alanda 1 tane planlanmasi dnerisi kabul edilmistir. Mob (sikma aparatli ve kovali), i¢in
katilimcilarin %79’unun (n: 19) da goriisii paralelinde ve yeterli olabilecegi diisiincesiyle; ortak alanda 1
tane planlanmasi onerisi kabul edilmistir.

3.2. Ogrenci Kiti Onerisiyle Tlgili Bulgular

Ogrenci kiti ile ilgili goriisler, iki tema (bigaklar, diger) altindaki kodlarla alinmistir. Bigaklar temasi
altinda, “cok amagli, dilimleme, fileto, santoku, soyma, sef”’; diger temasi altinda ise, “bar cimbizi, kaziyici
ve tarak, parizyen kasik, firca slikon, soyacak, spatula boyunlu, spatula silikon, termometre, zamanlayic1”
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kodlar1 yer almaktadir. Katilimcilara oncelikle, 6grenci Kkitinin uygulanabilir olup olmadigi sorusu
yoneltilmistir. Bu soruya “evet” cevabi veren katilimcilara, bu kitin icerigine doniik sorular yoneltilmistir.
“Hay1ir” cevabi veren katilimcilarin 6ne siirdiigii gerekceler not alinmustir.

Genel olarak, 6grenci kiti onerisiyle ilgili, katilimcilarin %25°1 (n:6) olumsuz goriis bildirmistir. Olumlu
goriis bildiren katilimcilar (%75) (n:18) da baz1 gekinceler ortaya koymuslardir. Bu ¢ekinceler; maliyetlerin
Ogrenci tarafindan karsilanabilmesi, kitin amaci1 disinda ve tehlike yaratabilecek sekilde kullanimi, okul
disina ¢ikartilmasindaki sakincalar ve mutfak igerisinde gereginden fazla bigagin bulunmasi riski; seklinde
Ozetlenebilir.

Sonug olarak oOgrenci kiti Onerisi kabul edilmistir. Ancak maliyetler ve giivenlik agisindan bazi
diizenlemeler yapilmasi benimsenmistir. Maliyetler agisindan; kit 6grenci basi yerine istasyon basi olarak
planlanabilir. Kit icerisindeki bazi ekipmanlar (santoku, fileto bicagi, parizyen kasik, silikon firga, silikon
spatula) listeden c¢ikartilmistir. Dolaysiyla 6grenci kitinin; ¢ok amacgli bigak, dilimleme bigagi, soyma
bicagi, sef bicagi, bar cimbizi, kaziyict & tarak, soyacak, spatula boyunlu, el termometresi ve
zamanlayicidan olusmasi fikri benimsenmistir. Giivenlik acisindan ise; kitler okul disina ¢ikartilmayabilir
(kontrollii durumlar harig) ve okul icerisinde kitler i¢in kilitli dolaplar planlanabilir.
Tablo 3: Ogrenci kiti ekipmanlari (Student kit equipment)
Ogrenci Kiti EkKipmam
Bar cimbizi Cok amagl
Kaziyici ve tarak Bicaklar Dilimleme
Soyacak Soyma
Spatula boyunlu Sef
Termometre el
Zamanlayici

3.3. Sabit Donanimin Niceliklendirilmesiyle flgili Bulgular

Mutfagin fiziki yapisina dair olasiliklar (geometrik sekil, kapi, pencere, duvar); sabit ekipmanin niteligi ve
niceligi hakkinda karar vermeyi karmasiklastirir (Sever, 2021). Egitim mutfaginin donatimi hakkinda
ulagilabilen tek kaynak; Milli Egitim Bakanligi biinyesinde hazirlanmis “Mesleki ve Teknik Egitim
Okul/Kurumlarinda Uygulanan Meslek Alan /Dallarina Ait Standart Donatim Listesi”dir (MTEGM-S,
2021). Bu raporda, farkli mesleki egitim dallar1 igin hazirlanmis ekipmanlar ve adetleri bulunmaktadir.
Temizkan ve Sever (2021) tarafindan gerekcelendirilmis sabit ekipmanlar ve bahsedilen rapordaki “Temel
beceriler mutfak atélyesi” bagligi altinda verilen listeler; birlikte distiniilmistiir. S6z konusu rapor, 34
Ogrenci i¢in planlanmistir. Bu calismadaki niceliklendirme igin; 11 istasyon (10 6grenci+1legitmen) fikri
benimsenmistir. istasyonlardaki sabit ekipmanlar; belirsizligin en az oldugu noktadir. Bunlar, asagidaki
Tablo: 4°te verilmistir.

Tablo 4: Sabit ekipman istasyon (Fixed equipment station)
Ekipman
Tezgéh galisma
Tezgéh ara
Ocak 2"li
Evye tekli
Davlumbaz

Istasyonlarin disindaki sabit ekipmanlar (depolama, hazirlik, pisirme, hijyen) icin; MEB verileri ve ayni
tabloda kabul/ret durumlar1 Tablo: 5’te gosterilmistir. Kabul/ret gerekgeleri tablonun altinda tartisiimistir.

Soguk saklamaya ihtiyag duyan et, siit ve sebze gibi gidalar farkli kosullar gerektirdiginden; depo alani igin
3, mutfak igerisindeki kisa siireli muhafazalar i¢in de 1 olmak iizere; buzdolab: sayisi toplam 4 adet kabul
edilmistir. Malzeme dolaplari, baz1 kiigiik (baharat, gereg, kuru baklagil vb) ya da capraz bulasmasi
istenmeyen (kimyasal) malzemeler i¢in kullanilir. Aym1 zamanda, kiigiik elektrikli aletlerin (el blenderi,
mikser vb.), aparatlarin (duylar, formatlar vb.) ve servis takimlarinin kontrollii muhafazasi i¢in de
kullamlabilir. Depo alaninda 3 ve mutfak igerisinde 2 adet planlanabilir. Istif raflari, ekipmanin diizeni,
denetimi ve gilivenligi agisindan énemlidir. Kuru gidalarin ve sabit olmayan ekipmanlarin depolanmasinda
da kullanilabilir. Mutfak igerisindeki ekipman denetimini kolaylastirmak i¢in, miimkiin ekipmanlarin ve
malzemelerin depoda bulundurulacagi ve sadece ders esnasinda mutfakta olacag: diisiincesiyle; depo alam
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icin 7 adet planlanabilir. Bulasikhane alaninda yikanan ekipmanlarin dizilebilmesi ve firinda pisirme
alaninda tepsilerin konabilmesi i¢in; 2 adet bulundurulabilir. Dolayistyla, istif raflar1 i¢in 9 rakami kabul
edilmistir. Derin dondurucu, termometre/nemdlger, el yikama evyesi, merdiven, duvar rafi, tezgih ve

kantar terazi; yeterli olabilecegi diisiincesiyle 1’er adet planlanmustir.

Asagidaki tablo: 5’te, ortak calisma tezgahimin karsisina “?” isareti konmasinin sebebi; bu ekipmanin daha
¢ok bos alanlarin degerlendirilmesi icin kullanilmasidir. Istasyonlarda bireysel iiretimler icin bir ¢alisma
tezgdh1 bulundugundan; mermer tezgdh 1 adet ve miimkiin oranda biiyiik (150*300 cm) planlanabilir.
Dugslama spreyi, Ozellikle bitkilerin kaba kirlerinden arindirilmalarinda, suyun siddetinin de
kullanilabilmesi i¢in; sebze yikama evyesi lizerine (1 adet) monte edilir. Bunlara ek olarak; K5, K6, K12 ve
K16’dan gelen goriislerle benimsenen; “blast chiller/freezer, dehidratér ve kiyma makinesi” ekipmanlar1 da
bu listeye eklenebilir. Gerek maliyetlerinin yiiksek olmasi gerekse ortak amagclarla kullanilabilmeleri
dolayistyla; 1’er adet planlanabilir.

Tablo 5: Sabit ekipman ortak (Fixed equipment joint)
Adet
MEB Kabul

Adet

Ekipman Ekipman MEB Kabul

Buzdolabi depo (et, siit, sebze)
Derin dondurucu

Dolap malzeme/ kapakli

Evye el yikama

Merdiven

Nemolger + termometre

Raf duvar mutfak

Raf istif depo

Terazi kantar

Tezgah teslim alma/verme

Depolama

3

1
5
1

Hazirlik

Blast chiller

Buz makinesi

Duslama spreyli armator (sebze yikama)
Su aritma cihazi

Tezgah calisma ortak

Tezgah 2 evyeli sebze

Tezgdh mermer

1
1

Bain marie (ya da 2 Chafing dish)
Davlumbaz

Firin konveksiyonel

Firin mikrodalga

Firin rasyonel

Fritoz

Ocak yer

Bulasik makinesi giyotin

Bigak steril dolabi

Camasir makinesi

Dispanser sivi- deterjan / sabun
Dispanser kagit havlu

Dozajlama pompasi (bulasik)
Duslama spreyli armator (bulasikhane)
Evye el yikama

Hortum zemin yikama

Sineklik elektrikli

Salamander 1
Tezgéh ara 34
Tost makinesi 1

Tezgah (banko) bulasik alma 1
Tezgah bulasik makinesi ¢ikis 1
Tezgéh 2 evyeli bulagik 1

RrorrrRrRrPrRrPRIErrERrRrRrRrOR A
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pisirmeden ¢ok sunum/bekletme amaciyla kullanilan, sabit ve alan kaplayan bir ekipmandir. Bunun yerine
2 adet chafing dish planlamasi; maliyet, bakim/onarim, mobilite ve alanin daha verimli kullanimi gibi
acilardan; daha dogru bir karar olabilir. Mutfaktaki buhar kaynaklar1 olarak; 11 istasyon ocagi, ortak
pisiriciler (firinlar, yer ocagi, fritdz) ve bulagik makinesi; sayilabilir. Ortak pisiriciler yakin planlanirsa,
bliyiik iki davlumbaz yeterli olabilir. Bu diistinceyle, davlumbaz sayisi (istasyon sabit ekipmanlari arasinda
belirtilen rakama ek olarak); 3 olarak kabul edilmistir MEB raporunda, 2 adet konveksiyonel firin
planlanmigtir. Firmlardan birini rasyonel firin olarak tercih etmek; ekipmanin, &gretinin ve teknolojik
orneklemin c¢esitliligi acgisindan; daha faydali olabilir. Bu sebeple, bu calismada firin sayisi; 1
konveksiyonel, 1 rasyonel olacak sekilde; 2 adet kabul edilmistir. Ortak ve kiiciik porsiyonlardaki
kullanimlar igin; 1 fritéz yeterli olabilir. Bu diisiinceyle, MEB raporundan farkli olarak, 1 adet kabul
edilmistir. Ara tezgdhlar, giivenli bir alan olusturmalar1 dolayisiyla; ocak, firin, fritéz, bain marie ve
buzdolab gibi sabit ekipmanlarin yaninda, 1’er tane olacak sekilde planlanmalidir. Dolayisiyla, ara tezgah
sayist (istasyon ocaklari yaninda planlananlara ek olarak); en az 6 tane olmalidir. Bunlarin disinda;
mikrodalga firin, yer ocagi, salamander ve tost makinesi gibi diger pisiriciler; yeterli olabilecegi
diisiincesiyle, 1’er adet kabul edilmistir.

Bulasikhane alanimin igleyisinde, sirasiyla; bulasiklar siyrilir ve tasnif edilir (oluklu bulasik alma bankosu),
basketler koyarken kaba kirlerinden arindirtlir (bulagik evyesi, duslama spreyi), bulagik makinesine hazir
hale getirilir (bulasik makinesi giris tezgahi), yikanir (giyotin bulasik makinesi, dozajlama pompasi),
makineden alinan basket tezgdha konur (bulasik makinesi ¢ikig tezgdhi) ve kurulanir. Ekipmanlar bu
isleyisi yerine getirecek sekilde planlanir. Bunlara ek olarak, evyenin iizerine gelecek sekilde, duvara
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monteli bir sivi sabun dispenseri bulunmalidir. Bu ekipmanlardan 1’er tane planlanmasi yeterli olabilir. EI
yikama evyesi/lavabosu, mutfagin girisinde ve bir tane planlanabilir. Bu evyenin yaninda 1’er s1vi sabun ve
kagit havlu dispenseri planlanmalidir. Zemin yikama hortumu, mutfagin en uzak noktasina, kus ugusu
mesafenin %50 fazlasi uzunlugunda ve sarilabilir/toplanabilir bir mekanizmayla birlikte planlanmalidir.
Sineklik, hazirlik alaninda (buhar kaynaklarindan uzak) ve calisma tezgdhlarinin iizerinde olmayacak
sekilde, yeterli kapasitede 1 adet seklinde planlanabilir. Camagir makinesi, ders esnasinda kirlenen tekstil
driinlerinin temizlenmesi i¢in, mutfak alaninin disinda ve 1 adet olarak planlanabilir. Bicak steril dolabi
yeterli kapasitede 1 adet planlanabilir ve hazirlik alanindaki bir duvara monte edilebilir.

ISG ekipmanimin niceliklendirilmesi hakkinda bir kaynaga rastlanmadigindan ve fiziki alana bagimliligmin
yliksek olast dolayisiyla; ayr1 bir tabloda nicelikleriyle birlikte verilmistir.

Tablo 6: Sabit iISG ekipmani (Fixed occupational health and safety equipment)

Ekipman

[EEN

Ecza dolab1

Gaz detektori

Yangin battaniyesi
Yangin dolab1

Yangin sensorii ve alarmi
Yangin sondiirme tiipii

Miidahale

Alerjen bilgilendirme tablosu

Dikkat kaygan zemin (ayakli)

Dogru yiik kaldirma ve istif rafi bilgi talimati
Ecza dolab1 ve ilk yardim talimati

Hijyenik el yikama talimati

Kiyafet (standart) kontrol uyari levhasi
Kisisel hijyen talimati

Mutfak izinsiz giris yasak levhasi

Mutfakta kosulmaz levhasi

Ocak kontrol uyari

Pigirici ve kesici ekipman kontrol talimati
Sicak yiizey uyari

Vana kontrol uyari levhalari (su, elektrik, dogalgaz)

Levhalar

PRPNRPRPRRPRPRPRPRPRNRRNORERRERN

Bain Marie, Gaz detektorii ve yangin sensorii, biri ortak pisiricilerin digeri de istasyonlar olmak tizere 2
noktada; Dikkat kaygan zemin levhasi, biri bulagikhane digeri de sebze yikama alaninda olmak iizere 2
adet, Pisirici ve kesici ekipman levhalari; biri ortak pisirme digeri de hazirlik alaninda olmak tizere 2 adet
planlanabilir. Bunlarin digindakiler, ilgili alanlarda 1’er tane planlanabilir.

4. SONUC ve ONERILER

Gastronomi egitimi, teorik ve uygulamali ogretileri barindiran bir mesleki egitimdir. Ogrencileri,
meslekleriyle ilgili yeterli donanimlarla sektore kazandirmay1 hedefler. Uygulamali 6gretilerin yeterli ve
nitelikli verilebilmesi, egitim mutfaklarinin bu dogrultuda planlanmasiyla miimkiin olabilir. Gerekgeleri
ortaya konmus ve bilimsel olarak test edilmis ¢aligmalarla, egitim mutfaklarinin donanimi konusunda
ulusal standartlar gelistirilebilir. Bu c¢alismayla, egitim mutfaklarimin donanimi planlamasinda
kullamilabilecek, gerekcelendirilmis bir donanim &nerisi ortaya konmustur. Oneri, egitim mutfaklarin
kendi 6zelinde ve 6zellikleriyle ele alarak gelistirmistir.

Egitim mutfaklari, bircok a¢idan endiistriyel mutfaklarla benzerlik gosterse de, asil amacinin teoriyi
uygulatmak olmas1 dolayisiyla, farkli yaklasimlar gerektirir. Fark genelde donanimin niteligi ve niceligi
kismindadir. Deneyimin bireyselligi; kiiciik hacimli iiretimler demek oldugundan, ekipmanin ebatlar1 ve
adetleri bu dogrultuda planlanmalidir. Her bir ekipmani istasyon basina diisiinmek, maliyetler ve depolama
acisindan verimli olmasa da ortak kullanimi gerektiren biiyiik hacimli ekipmanlar miimkiin oranda
siirlandirilmalidir. Deneyimin gesitliligi agisindan da, benzer islevlere sahip ekipmanlar, ekipman
cesitliligi saglayacak sekilde oranlanmalidir. Bu ¢alisma, egitim mutfaklarinda bulunmasi gereken donanim
Onerisini, sektérel deneyime sahip uygulamaci akademisyenlerin goriisleri dogrultusunda nitelik ve nicelik
boyutuyla ortaya koymustur.

Gelecek caligmalarla, daha derin 6greti/igs-fonksiyon-ekipman-frekans analizleriyle birlikte, bu ¢alismayla
ortaya konan listeler gelistirilebilir. Is ve ekipman iliskilerinin bilgisayar ortaminda o&lgiilebildigi
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programlarin ya da yontemlerin gelistirilmesiyle, daha objektif hedef-maliyet-sonug ¢ikarimlar yapilabilir.
Boylelikle, sektore nitelikli eleman kazandirma ortak hedefi bulunan, egitim kurumlarinin mutfaklar igin
daha faydali standartlar gelistirilebilir. Bu da, devletin yatinm/denetim uygulamalarina ve kamu
kaynaklarimin daha verimli kullanilmasina yardimei olabilir.

KAYNAKCA

ACF (American Culinary Federation). (2006). Culinary Fundementals. New Jersey: Pearson.

ACF (American Culinary Federation). (2018, Temmuz 20). American Culinary Federation:
https://www.acfchefs.org/ACF/Education/Accreditation/ ACF/Education/Accreditation/ adresinden alindi

Aktas, A., & Ozdemir, B. (2012). Otel Isletmelerinde Mutfak Yonetimi. Ankara: Detay Yayincilik.
Balci, A. (2005). Sosyal Bilimlerde Arastirma. Ankara: Pegem A Yayincilik.

Baskale, H. (2016). Nitel Arastirmalarda Gegerlik, Giivenirlik ve Orneklem Biiyiikliigiiniin Belirlenmesi.
DEUHFED, 9(1), 23-28.

Daylar, S. (2015). Otel Mutfak Yéneticilerinin Isgorenlerin Yeterlilik Diizeyi Hakkindaki Algilari:
Karsilastirilmali Bir Uygulama. Yiiksek Lisans Tezi. Balikesir: Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisi.

Denizer, D. (2005). Konaklama Isletmelerinde Yiyecek ve Igecek Yonetimi. Ankara: Detay.
Dokuzlu, C. (2000). Gida Analizleri. Bursa: Marmara Kitabevi.
Eraslan, N. (2013). Pisirme Yontemleri. Ankara: Nobel.

ESG. (2015). Standards and Guidelines for Quality Assurance in the European Higher Education Area.
http://www.enga.eu: http://www.enga.eu/wp-content/uploads/2015/11/ESG_2015.pdf

Gokdemir, A. (2005). Mutfak Hizmetleri Yonetimi. (A. S6kmen, Dii.) Ankara: Detay Yaymcilik.

Gorkem, O. (2004). Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde Yemek Pisirme Teknikleri ve
Uygulamasi Egitiminin Sorunlarin1 Belirlemeye Déniik Bir Arastirma. Gazi Universitesi Egitim Bilimleri.

[Iban, M. O., & Karadut, G. (2018). Toplu Yemek Isletmeleri Icin Yiyecek Icecek Yonetimi. Ankara : Dtay
Yayincilik.

Karahan, M., & Kuzu, O. H. (2014). Yiiksekogretimde Kalite Yonetim Sistemi Uygulamalarimin Toplam
Kalite Yonetimi Baglaminda Degerlendirilmesi: Selguk Universitesi Hadim ve Sarayoni Meslek
Yiiksekokullart Ornegi. Atatiirk Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler Dergisi, 28(3), s. 23-41.

Ko, W.-H. (2012). A Study of the Relationships Among Effective Learning, Professional Competence, and
Learning Performance in Culinary Field. JournalofHospitality, Leisure,Sport&TourismEducation 11, s. 12—
20. doi:doi:10.1016/j.jhlste.2012.02.010

Michel, C., Velasco, C., Gatti, E., & Spence, C. (2014). A taste of Kandinsky- assessing the influence of
the artistic visual presentation of food on the dining experience. Flavour, 3(7).

MTEGM/A. (Mayis 13, 2019). Uygulama Simifi Mimari Ihtiva¢ Analiz Standartlari. (Cevrimici). Ankara:
Mesleki ve Teknik Egitim Genel Mudirliigii. https://mtegm.meb.gov.tr/TR/mimari/UYGULAMA

MTEGM/K. (2019). Kantin ve Yerlesim Plami ve Standartlari. Ankara: Mesleki Ve Teknik Egitim
Miidiirligi-MEB.

MTEGM/M. (2018). Yiyecek‘]’gecek Hizmetleri Alani 51 Ogrenci Kapasiteli Atélye ve Laboratuvar Mimari
Ihtiyag Analiz Standartlar: Ihtiva¢ Analizi. Mesleki Ve Teknik Egitim Genel Midiirliigii. Ankara: Milli
Egitim Bakanligi Mesleki ve Teknik Egitim Genel Midiirliigii.

MTEGM-S. (2021, Nisan). Mesleki Ve Teknik Egitim Okul/Kurumlarinda Uygulanan Meslek Alan
/Dallarina Ait Standart Donatim Listesi. (Cevrimigi) http://mtegm.meb.gov.tr/:
http://mtegm.meb.gov.tr/TR/standartdonatim/sdl/alan-dal

Pmar, 1. (2015). Yiyecek Igecek Isletmeleri Yonetimi. Ankara: Beta.

i |2 sssjournal.com | nternational Social Sciences Studies Journal ‘@ sssjournal.info@gmail.com ‘

5301



mailto:sssjournal.info@gmail.com

International Social Sciences Studies Journal 2021 Issue:91 pp: 5285-5302

ResmiGazete. (2011). Gida Hijyeni Yonetmeligi. Ankara: Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanlig.

Sever, Y. (2021). Gastronomi egitim mutfaklarinin temel mutfak uygulamalar1 kapsaminda planlanmasi.
Eskisehir: YOK-TEZ. Doktora tezi.

Sokmen, A. (2005). Mutfak Hizmetleri Yonetimi. Ankara: Detay Yayicilik.
Sokmen, A. (2005). Yiyecek Icecek Hizmetleri Yonetimi ve Isletmeciligi. Ankara: Detay Yayincilik.

TDK. (2018, Ekim 11). Bilim ve Sanat Terimleri Ana Sozligii. Tirk Dil Kurumu:
http://tdk.gov.tr/index.php?option=com_bilimsanat&view=bilimsanat&kategoriget=terim&kelimeget=fonk
siyon&hngget=md adresinden alindi

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

Temizkan, S. P., & Sever, Y. (2021, Agustos). Gastronomi Egitim Mutfaklarinin Temel Mutfak
Uygulamalari Kapsaminda Planlanmasi: Gerekgelendirme. Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel
Research, 5(2), s. 388-419. doi:10.32958/gastoria.979693

Tiirkan, C. (2010). Mutfak Teknolojisi. Ankara: Sistem Ofset.
Tirnikld, A. (2000). Arastirmalarda Goriisme Teknigi. Kuram ve Uygulamada Egitim Yonetimi, 543-559.

Yilmaz, H. (2015). Insanligin Safaginda Beslenme. H. Yilmaz, & A. Diindar iginde, Gastronomi Tarihi.
Eskisehir: Anadolu Universitesi.

Yilmaz, O., Yilmaz, Y., & Yilmaz, O. (2013). Yiyecek Icecek Isletmeciligi. Ankara: Detay yayincilik.

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

Zahari, M. S., Jalis, M. H., Zulfifly, M. I., Radzi, S. M., & Othman, Z. (2009). Gastronomy: An
Opportunity for Malaysian Culinary Educators. International Education Studies, 2(2).

i |2 sssjournal.com | nternational Social Sciences Studies Journal ‘@ sssjournal.info@gmail.com ‘

5302



mailto:sssjournal.info@gmail.com

