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Bir kurum mutfaginda; calisma iiniteleri kullamsgh, araclar gii-
zel goriiniiglii olsa bile eger arag ve gerecler yanhs secilmigse kuru-
mun basarili caligmas: olanaksizdir. Bir kurumdaki yiyeceklerin et-
kin ve ekonomik bir bicimde depolanmasi, hazirlanmas: ve dagitimi
bilgi, beceri ve tecriibeyi gerektirir. Personelin, biitiin bunlara sahip
olmasinmin yanisira kolay ve etkin bir bicimde cahgabilmesi icin, ge-
rekli yerde ve zamanda uygun arag¢ ve gerece sahip olmasi gere-
kir (1). Personelin calisma saatlerinin en verimli bicimde degerlendi-
rilebilmesi icin ise; kurum mutfak araclarimn satin alinmasiyla go-
revli olan kisinin kurum mutfag: icin uygun tip, 6lcii ve sayidaki ara-
cin nasil secilecegini ve araglarin nasil yerlestirilecegini bilmesi ge-
rekir.

Piyasada cesitli sekil, malzeme olcii ve fiatta arac gere¢ bulu-
nabilirse de ancak bunlar arasindan kurum icin gerekli olanlar seci-
lir ve satin alinirsa, basarily bir sonuca varmak miimkiin olabilir (2).

Kurum Mutfak Araclarnun Say:, Tip ve Olciisiinii Etkileyen Fak-
torler

Belirli bir kurum ic¢in; kurum mutfak ara¢ ve gereglerinin seci-
mini etkileyen bircok fakt6r vardir. Burada bunlardan en 6nemli
olanlar ile bunlarin kurumu etkileme bicimleri konu edilecektir.
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Aracin tipi, 6lcii ve sayisini dogru olarak saptamak, 6zel durum-
lar teker teker incelenerek yapilabilir. Bunun diginda uygulanacak
herhangi bir metod, ya ¢ok fazla veya ¢ok az sayida, yanlis tipte ve-
ya yanlig ol¢iide ara¢ almakla sonuglanacaktir.

Bir kurum icin mutfak araci segilirken; menii plani ve menii-
niin karmagikhgi, yiyeceklerin satin alinma formu, servis yapilacak
grubun ozelligi, servisin tipi ve servis zamamnin uzunlugu, ig¢i sa-
yisl, ¢alisma saati ve iscilerin Ozellikleri, genel biitce ve bunun icin-
de arag gereg icin ayrilacak zaman ile ,alan olanaklar: ve d6seme pla-
m dikkate alinmalidir (1, 3).

Son karar verilmeden o6nce herbir aracin gekli, amaca uygun
malzemeden yapilip yapiumadigl, dayamklligi, bakim ve temizlenme
kolayligi, kullamighilhigi, parcalarinin piyasada bulunup bulunmadigi,
fiyati ile satin alma kosullar: incelenmelidir. Arag¢; yukarida belirti-
len biitin bu faktorler dikkate alindiktan sonra, yedek parga ve ser-
vis kolaylig1 saglayan ve giivenilir bir firmadan satin alinmalidir (4).
Yapilan baz aragtirmalarda kurum mutfaklari i¢in arac¢ satin alin-
masinda en 6nemli faktériin servis kolayligi oldugu bulunmustur (5).

Gereksinmelerin Saptanmasi

Arag gereksinmesinin ne olacaginin kararlastirilmasi yonetici-
nin ilk ve en énemli gorevlerinden biri olmaldir. Ancak, her kuru-
mun kendine has 6zelligi olmasi nedeniyle, ara¢ ve gerec gereksini-
mini kesin simirlar icinde belirlemek dogru olmaz. Bununla beraber
secilecek her aracin belirli bir gereksinime cevap vermesi gereklidir.

Tipik birka¢ meniiniin hazirlanma siiresinin detayiyla incelen-
mesi, belirli bir kurum icin gereksinim duyulacak mutfak ve servis
alan arag gereksiniminin saptanmasi icin gerekli bilgiyi verebilir.
Hazirlanacak yiyeceklerin karmagiklik derecesinin belirlenebilmesi
i¢in menii tipinin ve tipik yiyecek formunun ne oldugunun bilinmesi
gerekir. Boylece; cesitli cins ve miktardaki yiyecegin hazirlanma
adimlari, hazirlanma siiresi ve bunlarin hazirlanmasinda kullanilacak
araglarin saptanmas: miimkiin olur.

Meniiniin karmagik veya sade olmasinin yanisira porsiyon bii-
yiikliigii ve kalabalk saatlerde servis yapilacak kigi sayis1 da 6nem-
lidir. Bununla beraber 500 porsiyonluk servis yapan bir kurumdaki
ara¢ kapasitesinin 100 porsiyon igin gerekli olanin 3 kati, hatta 240
kigi icin kullanilan aracin 2 kati olmasim gerektirmez (1). Ancak
porsiyon sayisimn artmasi 6rnegin musluk ve firinin daha uzun siire
kullanilmasini, soyma makinasi ile konserve acacaginin daha sik kul-
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lamimasini gerektirebilir. Diger taraftan kanstiricilar (mikser,
blender) ve tencerelerin de daha biiyiik olmasi gerekecektir. Pasta
ve hamur acma isleminin yapilmasi igin porsiyon sayisiyla orantili
olarak daha fazla siireye gerek duyulur.

Arac¢ gereksinimini etkileyen faktdrlerden bir digeri yiyeceklerin
satin alinma formudur. Etlerin biitiin olarak ahnmasi ile parcalan-
mig alinmasi, tavuk ve baligin temizlenmis olarak alinmasi ile ku-
rumda temizlenmesi durumlarinda arac¢ gereksinimi farkli olacaktir.
Etler temizlenmis ve parcalanmis halde alinirsa bunlarin temizlen-
mesi icin gerekli araclara gerek kalmaz. Fakat bu durumda soguk
hava depolarina olan gereksinim artacaktir (6).

Servis yapilan kisilerin 6zelligi ile servisin tipinin de araglar
tizerinde etkisi vardir. Tek tip servis yapan okul ve benzeri kurum
kafeteryasi ile bir restoranm aym sayidaki kisiye servis yapmasi
icin gerekli araclar farklidir. Restoranda bu tipteki kafeteryaya
oranla daha az kapasitede fakat daha cesitli arac gerektigi agiktir.

Isci sayisi, calisma saatleri ve iggilerin beceri derecesinin arag
gereksiniminin saptanmasindaki etkisi kiiciimsenemez. Ciinkii, iscile-
re ayrilan para az veya isci bulmak gii¢ ise, kurumun verimli ¢ahsa-
bilmesi icin isleri kolaylastiracak araclarin alinmas: gerekecektir.

Hangi aracin iyi is yapacag ve yapilan yatirimi karsilayacag
konusunda karar vermek gerekir. Diger yandan; gaz, elektrik, bu-
har vb. enerjilerden hangilerinin kullamlacagina karar verilirken,
fiat faktéri ve bakim masraflan dikkate alinmahdir.

Kurumlarda Bulunmasi Gereken Temel Araclar

Kurum yiyecek servisi yoneticisinin amaci; servis yapilan gru-
bun besin gereksinmelerini karsgilayie1 ve goriiniimil giizel olan yiye-
cekleri miimkiin olan en ucuz harcamayla saglamaktir (7). Bunun
saglanmasinda kurum mutfaginda bulunan araglarin dogru secilmis

olmasi ile kullanmilma ve bakimi konusunda yeterli bilgiye sahip ol-
mak 6nemli bir rol oynar.

Toplu yiyecek servisi yapan kurum igin temel olarak kabul edi-
len biiyiik araclar sunlardir (1, 3) :

Ocakli firtn, firin, buharli tencereler, karigtiricilar (mikser ve
blender), kizartma tencereleri, buzdolabi, soguk hava depolari, seb-
ze soyuculari, musluklar, masalar ve arabalar. Bunlar esas araclar-
dir, bunlara eklenecek bir¢ek ara¢ bulunabilir. Ornegin : Biiyiik ku-
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rumlarda ilave olarak; dilimleyici, kesici, ogiitiicii gibi is kolaylas-
tirie1 diger araglara da gerek duyulabilir.

Buharli araclar 50 veya daha fazla kigiye servis yapan kurum-
larda kullanilmalidir, bununla beraber daha az kisiye servis yapan
kurumlarda da basariyla kullamlabilir (3). Yashlarin bulundugu
«Huzur evleriy icin kizartma tavalar: tavsiye edilmez, ¢iinkii buralar-
da lzartma yapilsa bil; ¢ok nadirdir. Piire edilmis yiyeceklerin ser-
visi bilyiik capta ve sik yapihyorsa blender iyi bir yatirim olur.

Kurumun Biitcesi

Arac fiatim etkileyen faktdrler; aracin bilyiikliigii, kullanilan
malzeme, igciligin kalitesi, mekanik Ozellikler gibi siralanabilir.

Biitcenin smirli olmasi halinde fiati1 etkileyen bu faktodrlerden
hangilerinden fedakarhk edilip, hangilerinden fedakarhk edilemeye-
cegine karar vermek gerekir. Bir kurumda mutfak araglarina ayri-
lacak para miktar icin bir rakam vermek imkénsiz oldugu gibi, mut-
fak araclarina ayrilacak para miktar1 sadece ilk ahs masraflarin
degil, bunlarin yerlegtirme masraflarim da karsilamaldir. Genellikle,
mevcut para miktar: allnacak aracin miktar ve kalitesini belirler.
Biitce yeterli ise herbir aracte bulunmas: gereken o6zellikleri se¢me

olanag vardir. Riitgenin yeterli olmamasi halinde, istenen en 6nemli
ozelliklere uyan araclarin secilmesi yoluna gidilecektir. Bu nedenle,
once gerek duyulan biitiin araglarin listesi cikartilmali, daha sonra
bu listede, esas araglar ile tercih edilenler ve kurumda bulunmasin-
da yarar goriilenler ayr1 ayr1 gruplandirilmahdir. Alsverise, esas

olan araclarla baslayip, olanaklar elverdigince sirasiyla digerleri
alinmalidir,

Kaliteli ara¢ herzaman icin en ekonomik olan aractir. Eger biit-
¢e smurh ise, iyi kalitede esas gereksinimi kargilayan birkag¢ arag al-
mali, diger ekipmanlar sonradan degistirilmek iizere daha az kalite-
li olanlardan secilmelidir.

Diger taraftan baz uzmanlar piyasada bulunan araclarin 6zel-
liklerinin sik sik degismesi veya daha yeni dzellikler eklenen aracla-
rin piyasaya ¢ikmasi ve bazi yiyeceklerin hazir veya yar1 hazr ola-
rak piyasaya ¢ikmaya baslamasi nedeniyle ucuz araglarin secilmesini
snermektedirler (1).
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Araclarda Aranan Ozellikler

Ifarkll aracglarin seciminde dikkat edilecek faktorler birbirinden

farkhdir. Burada biitiin araclara uygulanabilecek temel 6zelliklerden
s6z edilecektir.

Ozellikle son yillarda bir aracin; birden fazla ise yaramasina,
goriiniisiiniin giizel olmasina, az yer kaplamasina ve elle yapilmasi
halinde ¢ok zaman isteyen isleri daha kisa zamanda veya daha iyi
kalitede yapmasim istemeye karst bir egilim vardir.

Araclarin; hareketli olmalari, ozellikle firinlarda otomatik kont-
roliin bulunmasi, sihhi olmasi istenmektedir. Araglarin ulagilamayan
kogeleri bulunmamal: ve baz1 yerlerinde gerek toz ve kir gerekse
mikroorganizmalarin yerlesmesine uygun kivrimlar biikliimler bu-
lunmamalidir (8). Kolay temizlenmesi ve kolay kullamlabilmesi de
istenilen diger onemli o6zelliklerdir. Aracin kolay temizlenebilir ol-
masl, iyi bakiminmi ve sanitasyon standardimin yiiksek tutulmasim
saglar (3). Sekli sade olan araglarin bakimi da kolay olur. Araclar-
da keskin koseler, catlaklar bulunmamali, temizlemek {izere her ko-
sesine uzanmak miimkiin olmalidir (9). Yerli araclar cevrelerinin te-
mizlenmesi kolay olmak iizere yerlestiriimelidir. Arac parcalara ay-
rilakiliyorsa, bunun ayrilmasi ve yeniden birlestirilmesi karmasgik ol-
mahdir. Egitilmis, normal zeki ve bilgiye sahip her personel aracin
parcalarim kolaylikla cikartip takabilmelidir.

Araglardaki ayaklar, olanaklar elverdigince, metalden yapilmis
olmali ve bunlar aracin esas boliimiine saglam olarak baglanmalidir.
Ayakl araglarda altlarinin temizlenebilecegi kadar en az 15—20 cm.
kadar aciklik bulunmaldir. Ancak biiyiik ve agir araglarin ayaklari,
altlarinda 10—15 veya 20 cm. yiikseklikte olursa altlarimn temiz-
lenmesi hemen hemen olanaksizdir. Bu nedenle, biiylik ve agir arag-

lar yerden 5—10 cm. yiiksekliginde tas veya metal platformlar iize-
rine oturtulmalidir (10).

Bazi firin, kizartma araclar1 ve buzdolaplar tekerlekli platform-
lar iizerine oturtulurlarsa degisik yerlerde kullamilmalari miimkiin
olur. Ancal tekerlekli araglar secilirken aracin agirhgmn dikkate
alinmas1 gerekir (11). Eger tekerlegin genisligi ve cap: aracin agir-
Iigina gore cok kiiclikse doseme tahribolur ve aracin hareket ettiril-
mesi giiclesebilir. Genellikle tekerlegin ¢apt ne kadar genigse araein
hareket ettirilmesi o kadar kolaylasir. Diger taraftan, ddsemenin
ozelligi de dikkate alinmalhdir. Ornegin sert tekerlekler halilar iize-

rinde, yumusak tekerlekler sert yiizeyler iizernide, kolay hareket eder-
ler.
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Ba=z araclari duvara asihi bir bigcimde yerlegtirmekde ulasilma-
sin1 kolaylagtirmak ve alti ile cevresini temizlemek yoniinden yararl
olur. Evye, firin, tezgah ve caligma masalar1 bu aracglara 6rnek ola-
rak verilebilir (10). Un, geker vb. nin depolandigr kutular yerli ola-
rak yapilmayip disan ¢ikartihip igleri temizlenebilecek bicimde yapil-
malidir. Gilcle calisan aracglarda emniyet tedbirleri alinmis olmalidir.
Ogiitiicil, dilimleyici ve kesicilerde genellikle koruyucu tedbir aln-
migtir. Ancak personelin de araci dogru olarak kullanacak bicimde
egitilmig olmasi gerekir. Genellikle kazalarin cogu dikkatsizlik ne-
deniyle olmaktadir (3).

Araglar segilip yerlegtirildikten sonra meniiniin planlanmasinda
bu araclarin dengeli olarak kullanilmasina dikkat etmek gerekir. Bu
da ancak, meniiyii hazirlayan kisinin, kurumda ne gibi arag¢ ve gereg-
ler bulundugunu, bunlarin kapasitesini, hazirlanacak yemek miktar:
icin hangi yemek safhasinda ne kadar zamana gerek oldugunu bil-
mesiyle miimkiin olur.

2l
Ozet

Bir kurum mutfaginin verimli ¢aligabilmesinde mutfagin, kuru-
mun caligma amacina ve 6zelligine uygun, say, tip ve Olgiide, arag
ve gereclerle donatilmis olmas1 biiyiik onem tasgir.

Farkli araclarda aranan ozellikler birbirinden farkli olmakla
beraber, araclarin tiimiiniin se¢imini etkileyen faktdérlerden bazlari,
aracin; elle yapilan isleri daha kisa siirede veya daha kaliteli yap-
masl, bakim ve kullanilmasinin kolay olmasi, gerekli hallerde birden
fazla amacla ve birden fazla yerde kullamlabilmesi ve fiatmin kuru-
mun satin alma giiciiniin sinirlan icinde olmasidir.
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