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Insan gecmisten giiniimiize gelinceye kadar, sahip oldugu bilgi birikimine,
yetenegine, teknolojik diizeyine ve deneyimlerine bagh olarak, ¢evresinden
yararlanabildigi o6l¢lide, yasam kalitesi de yiiksek olmustur. Cevresinden
yararlanabilmesinin 6n kosulu da iirettigi ve sahip oldugu her seyin insanin 6zellik
ve kapasitesine uygun olmasina baghdir.

Bu baglamda giliniimiizde niifusun ve plansiz sanayilesmenin hizla artmasi sonucu,
ozellikle kadinlarin disarida bir iste ¢alismak zorunda kalmalariyla, yemeklerini
restoranda yiyenlerin sayisi1 giin gectikce artarak devam etmektedir. Bu durum
restoran tasariminin 6nemini giindeme getirmektedir. Restoranlarin ergonomik
diizenleme ve Kkriterleri yaninda, restoranin cesidi, bulundugu yeri, cevresel
kosullari, miisteri sayis1 ve profili ile dogal gériiniimii gibi bircok etmenin dikkate
alinmasi gerekliligini gostermektedir

Cok sayida ve ¢esitte restoranin, genelde ergonomik diizenleme ve kriterlerine goére
tasarimlanmadan agilmasiyla, bircok sikintilarin, basarisizliklarin ve is kazalarinin
yasanmasl kacinilmaz hale gelmektedir. Bu tip sorunlarin o6nlenebilmesi,
calisanlarin ve miisterilerin memnuniyetini, giivenligini ve isletmenin verimliligini
6n planda tutulan bir restoran tasarimiyla miimkiin olabilir. Ote yandan yapilan
bilimsel arastirma sonuglarina gore, giiniimiizde ¢ok fazla ¢esidi olan restoranlarin
ideal bir ergonomik tasarimini yaparak, sunmak miimkiin gériinmemektedir. Biitiin
bunlar bize, bu konuda farkli branslardan uzman Kkisilerin bir araya gelerek,
istenilen c¢esit ve Ozellikte, islevsel, orijinal, estetik, cevresiyle ve i¢
tasarimlanmasiyla uyumluy, albenisi olan bir restoran tasarimiyla miimkiin olacagini
gostermektedir.

Bu ¢alismada giiniimiizde giderek ihtiyac¢ haline gelen hos gériiniiml, hijyen, insan
dogasina uygun, ¢evresiyle uyumlu bir restoran tasarimi kriterleri ve ilkeleri, bir
diizen i¢inde kisaca verilmeye calisilacaktir.

PRESENT CRITERIA FOR THE RESTAURANT DESIGN
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From past to present, the human being has sustained a high quality life as far as
she/he has taken advantage of the environment with respect to knowledge, talent,
technological level as well as experience. The precondition of taking advantage of
the environment strongly depends upon that the produced and owned materials
should be suitable for the human being’s features and capacity.

In this respect, as a result of rapid increase in population and unplanned
industrialization, the number of those who eat their meals at the restaurant
continues to increase day by day due to the fact that principally women are having
to work outside jobs. Eventually, the importance of restaurant design has been
revived. Besides the ergonomic setting and criteria of restaurants, a number of
factors should also be taken into consideration such as restaurant type, location,
environmental conditions, the number and profile of customers and natural
appearance.
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The large number and variety of restaurants experience numerous inevitable
problems, failure and pain as they generally start business without considering any
ergonomic design and criteria. A restaurant design keeping the customer
satisfaction, safety and efficiency at the forefront can overcome these problems and
compete with each other. On the other hand, in accordance with the scientific
studies, it is not possible to get an ideal ergonomic design for restaurants having a
large variety at present. Accordingly, a restaurant design should be performed by a
number of experts from different professions resulting in a functional, original,
esthetic, charming restaurant with desired type and specification as well as
compatible with environment and interior design.

In this study, design criteria and principles for a well-looking, hygiene, human
nature and environment-friendly restaurant, which has become increasingly a need
recently, will be briefly presented in a systematic manner.

1. Giris
Tim canlilar gibi insanin da temel
gereksinmelerinden  biri  beslenmedir.  Insan

yeryiiziinde gorildigi yaklasik iki buguk milyon yil
oncesinden baslayarak, giiniimiizden 9-10 bin yil
oncesinde baslayan Neolitik Donem’e kadar, daima
avci-toplayic bir kiiltiirle besinlerini zor ve ¢etin doga
kosullarinda elde etmeye ¢alismistir. Insanin
Afrika’nin Rift Vadisinde baslayan bu seriiveni ortam
kosullarinin  degismesiyle, buradan ayrilarak
Afrika’nin kuzey dogusundan Misir iizerinden, Urdiin,
Filistin ve Mezopotamya ile Anadolu’ya ulasarak Asya
ve Avrupa’ya kadar on binlerce, hatta yiiz binlerce yil
icerisinde gidebilmislerdir. Farkli tarihler telaffuz
edilmekle birlikte, insan yaklasik 650-700 bin yil 6nce
ilk kez atesi bilingli olarak kullanmaya baslamasiyla
beraber, hayvansal ve bitkisel besinleri de ateste
pisirmeyi bir sekilde 6grenmistir. insanin atesi bilincli
olarak kullanmasi (istedigi zaman yakip, sondiirmesi
kesfi) insanlik tarihinin en biyiik bulusu olarak kabul
edilir. Insan atesi kesfinden sonra, yine ilk olarak
sicakligin donma noktasinin altina inebilen yerlere
giderek, diinyaya yayilmaya devam etmistir. Ayrica
1sinma, vahsi hayvanlardan korunma, onlar1i yakalama,
daha elverisli aletler yapma, geceleri atesin etrafinda
toplanarak birbirleriyle cesitli sekillerde iletisim
kurma davranislarini 6grenmislerdir. Besinlerin
pisirilmesiyle daha kolay ¢ignendigini, lezzetli
oldugunu, sindirildigini anlamigslardir. Gergekten
atesin kesfi insanin bugiinlere gelmesinde ¢ok biiytiik
katki saglamistir. Clinkdi atesin, diger bir anlatimla
enerjinin olmadig1 yerde, kolay kolay gelisme ve
degisim olmaz (Akin, 2014).

Insan Paleolitik (Eski Tas Cagi=M.0. 900 000 - 10 000
yil énce) ile Mezolitik Dénemde (Orta Tas Cagy; M:0.
10 000 - 8000 y1l 6nce), dogada avci-toplayici kiiltiirle
yasamistir. Bu caglarda, tas, boynuz, kemik, dis ve
agactan kaba da olsa amacima uygun aletler
yapabilmistir. Yaklasik 16 bin yil 6nce zipkini icat
ederek sucul ortamdan balik yakalayarak, besin
meniisiine dahil etmistir. Insan bu dénemlerde
tamamen doga kosullarinda yasadigindan, Paleolitik
donemde tiim Diinya’da ki niifusu 250 bini, Mezolitik
Donemde ise 10-15 milyonu ge¢cmemis ve ortalama
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Omir uzunlugu da ancak 18-20 yil kadar olmustur
(Akin, 2010V; Ozbek, 2013).

Neolitik (Yeni Tas Cagi=M.0. 8000-6000 yil)
Doneminde insan, Mezopotamya ve c¢evresinde
yerlesik diizene gecerek, basitte olsa evler yaparak
icinde yasamaya baslamistir. Bu sirada ilk once
bugdayi, daha sonra sirasiyla arpa, cavdar, yulaf,
mercimek, nohut ve baklay1 evcillestirerek ekmeye
baslamistir. Ayni zamanda hayvanlardan domuz,
koyun, keci ve tavuk evcillestirilerek besin mentisiine
dahil edilmistir. Insan Neolitik Dénemde, tarim ve
hayvancilik yaparak ilk kez besin tireticisi olmustur.
Insanin Neolitikte besin liretmeyi baslamasi, insanlik
tarihinde atesin kontrolli kullanimindan sonra, en
biiyiik atilmi olmustur. Insan bdylece besinin
kitlastigi mevsim ve aylarda kullanmak iizere, besin
depolamay1 6grenmis ve yasami bir noktada garanti
altina alimmistir. Yasami kolaylasan insan diisiinmeye,
olaylari gérmeye, anlamaya ihtiyaglarini gidermek i¢in
coziimler aramaya baslamistir. Insan tastan el
degirmeni ve slirtme tasi yardimiyla bugday ve arpay1
ogiiterek un yapmay1 6grenmistir. Biliyoruz ki bir
seyin yapimi, diisiiniip planlamayla ve tasarimlamayla
baslar. Ciinkii diisiinmeyen insan gergekleri goremez,
goremeyen insan ¢ozim iretemez. Diyebiliriz ki
glinimiizdeki bilgilerin, teknolojik gelismelerin,
sosyopolitik olaylarin yani giinimiizdeki tim
gelismelerin (asir1 niifus artisi, cevre kirlenmesi ve
teknolojik gelismeler dahil) tetikleyicisi durumunda
olan Neolitik Dénemdir (Akin, 2014).

Neolitik Dénemin sonlarinda (6000-5.500 yi1l 6nce)
kilden yapilmis c¢anak, c¢omlekler yapilmaya
baslanmasiyla sulu yemek pisirme de yapilir hale
gelmistir. Neolitikte yapilan tek odali evlerin bir
koésesinde ocak yakilarak, evde yemek pisirilmeye ve
yenmeye basladigin1 goriiyoruz. Zamanla cevrede
yetisen tat ve koku veren baharat ve tatlandiricilar da
yavas yavas yemek yapiminda kullanilmistir. Béylece
ehlilestirilen hayvan ve bitkilerin sayis1 ve miktar1 giin
gectikce artmis ve bu yemek pisirme yontemleri diger
bolgelere de yayilmistir.

Insan her tiirlii ihtiyacin1 dogadan karsilamis ve halen
dogadan karsilamaya devam etmektedir. Dogadan
bilgi birikimine, sahip oldugu teknolojik diizeye,
yetenek ve deneyimlerine bagl olarak rasyonel ve
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tatmin edici diizeyde yararlanabilmistir. Dogadan
yararlanabildigi 6lciide de yasam kalitesi artmistir.
(Akin,2010v; Ozbek, 2013).

Kalkolitik Doénemde (5500- 3000), Sehir (site)
devletlerinin olusmasiyla, basta sehrin yoneticileri
olmak iizere, asker, din adami, ¢oban, ¢ift¢i, zanaatkar
gibi meslekler olusmaya baslamigtir. Uretilen
mallardan vergi olarak alinan iiriinlerin, bir diizen
icinde alinarak kayda gecirilmesi ihtiyaci, yazinin
icadini tetiklemistir. Asker ve yoneticilerin yemek
ihtiyaci i¢in ilk kez biiytlik kazan ve kaplarda yemekler
pisirilip  yapilmasiyla, mutfak kiiltird gelisim
gostermistir (Merdol, 2012).

Bu, Tun¢ Dénemi (M.0. 3.000-1.200) ve Demir Gaginda
da (M.0. 1.200-395) devam etmistir. Zamanla,
Mezopotamya’da ortaya cikan yemek kiltiird, Cin,
Misir ve Anadolu’ya, orada Yunan ve Roma mutfagi,
Fransiz ve Ingiliz mutfag1 seklinde yayilarak devam
etmigtir. Dumanin disariya atilma problemi, baca
yapma tekniginin 6grenilmesiyle, mutfaklarda baca
yapilarak mutfak evin kapali bir béliimiinde yer
almaya baslamistir (Ozbek, 2013; Giiner, 2014).

Antik ve Eski Yunan (M.0. 800’lerde baslar), yemek
kiiltiirii giderek zenginlesmistir. Bugiin taverna olarak
bilinen ve eglenmek icin gidilen meyhane tarzi
restoranlar Roma Imparatorlugu Déneminden
glinlimize gelmistir. Roma imparatorlugu
Dénemindeki mutfak bilgileri Italyanlar araciligiyla,
Fransa’'ya ve oradan Kuzey Avrupa ve Amerika
mutfaklarina tasinmistir (Uhri, 2011; Sall;, 2015).

Sanayi Devriminin baglamasiyla (18. Yizyil) 6zellikle
kémiir ve maden ocaklarinda c¢alisanlarin sayisi
artmaya baslamistir. Buralarda ¢alisan ¢ocuk, kadin ve
erkekler giinde 16-18 saat ¢alistiklarindan, zayif ve
hasta olanlarin sayis1 giderek artmaya baslamistir.
Calisanlarin ~ hastaliklarindan ~ kurtulmas1  ve
zayifliklarinin giderilmesi i¢in iyilestirme, eski haline
getirme anlamina gelen, restoranlar a¢ilmaya
baslamistir. Zaman i¢inde sayilar1 hizla artmis ve farkh
sekillerde yemek veren cok cesitli restoran tipleri
ortaya cikarak giiniimiize kadar gelmistir. Oyle ki
toplumlarin yasam bicimlerine, toplum yapilarina,
iklim kosullarina, aliskanliklarina, inanglarina, cografi
ozelliklerine, yemek servis sekillerine ve yemegin
yenis bicimine gore giiniimiizde ¢ok sayida restoran
¢esidi bulunmaktadir (Merdol, 2012; Bitkisel Yag,
Sanayiciler Dernegi, 2015; Baysal ve ark, 2005).

Her gecen giin restoran ¢esidi artmaktadir. Bunun i¢in
her restoran ¢esidine en iyi cevap verecek bir restoran
tasarimi Onermenin imkansizligi ortadadir. Buna
ragmen ergonomik diizenleme ve Kkriterleri ile insan
dogasina uygun, c¢evresiyle uyumlu restoran
tasariminin ilkeleri, bu calismada bir diizen igerisinde
verilmeye calisiimistir (Beyazit, 2001).

2. Ergonomik Restoran Tasariminin Onemi
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Onsekizinci Yiizyilin son ¢eyreginde baslayan Sanayi
Devrimiyle, her tiirlii alet, arag, gere¢, makine, yapi,
donanimiyla yasam alanlarinin, onu kullanan veya
ondan yararlananlarin 6zellik ve kapasitelerine uygun
tasarlanip {tretilmesinin gerekliligi vurgulanmaya
baslanmistir.  Ozellikle Yirminci yiizyilin ikinci
yarisindan itibaren, {riinleri kullananlarin ve
calisanlarin saghgy, giivenligi, motivasyonu, verimliligi
ve yasam Kkalitesi acilarindan ergonomik tasarimlarin
onemi ve degeri daha iyi anlasilmistir (Akin, 2013;
Akin ve Giiltekin, 2014).

Glinimiizde insanlarin neredeyse zamaninin
tamaminy, isyeri ve yasam alanlari ile yapilan tiriinleri
kullanarak veya yararlanarak gecirdikleri bir
gercektir. Bu baglamda konumuzu olusturan restoran
ve mutfaginin bulundugu yere, restoranin gesidine,
biiytkligine, i¢c ve dis tasariminin ergonomik
diizenleme ve Kriterlerine goére yapilmasinin,
personelin basarili ¢calismasi, miisteri memnuniyeti ile
restoranin ekonomik kazanci icin, gerekliligi
tartisilmaz niteliktedir. Ergonomik olan her tasarim,
insan aktivitelerinde kolaylik, saglik, verimlilik, giiven
ve yasam kalitesi gibi yararlar saglayacagindan, her
seyin ergonomik taslanmasi kac¢inilmaz bir
gerekliliktir (Akin, 2013; Akin ve ark., 2013; Bilal,
2014).

Isletmelerde yiyecek ve iceceklerin hazirlanip
sunuldugu yer mutfaktir. Isletmelerde istenilen
standartta, nitelikte ve kalitede yiyecek ve igeceklerin
iretilmesinin 6n kosulu da, bu tiriinleri hizmete hazir
hale getirecek olan bilgili, yetenekli, deneyimli ve
nitelikli personel ve bunlarin hizmet verdigi yer,
mutfak ve yemek salonudur. Bu nedenle, restoranda
calisan personelin kendi isiyle ilgili, ist diizeyde bilgi
ve yetenege sahip olmasinin yaninda, mutfakta
calisanin saglik ve gilivenligini koruyarak ise
motivasyonu ve verimliligini artiracak, karli bir
iretimi gerceklestirebilecek ergonomik bir mutfak ve
yemek salonuna ihtiya¢ vardir. (Balikhan, 2005; Cekal,
2013).

Ulkemiz turizm sektériiyle biiyiik miktarda gelir elde
eden iilkeler arasindadir. Bu sektor icinde yer alan
misafirperverlik endiistrisi ne kadar basarili ve kaliteli
olursa her gecen yil gelecek turist sayisinda artis
olacaktir. Yapilan bu aciklamalar, ergonomik olarak
tasarlanip, insa edilecek restoran ile otellerdeki
yemek salonu ve mutfaklarin, iilke ekonomisine ve
kalkinmasina yapacagi katkilar daima goéz oniinde
bulundurulmalidir.

3. Ergonomik Restoran Tasariminda Diizenleme
ve Kriterler

Restoranda calisan personelin sagligi, giivenligi, ise
motivasyonu ve verimli calisabilmesi kadar, miisteri
memnuniyetine dayali kaliteli hizmet verebilmenin ve
restorandan ekonomik kazan¢ saglayabilmenin on
kosullarindan biri de, ergonomik diizenleme ve
kriterlere uygun restoran tasariminin yapilmasiyla
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baslayacagi unutulmamalidir. Bunlarin yaninda, her
iriniin Uretimi asamasinda mutlaka islevsellik,
orijinallik, teknolojiklik, estetiklik, antropometrik
uygunluk, ekonomiklik, kullanici isteklerine, saglik
kosullarina, kullanicinin  bilissel ve fizyolojik
kapasitesine uygunluk gibi kriterler dikkate
alinmalidir (Akin ve Giiltekin, 2014).

Sunu da unutmamak gerekir, biiyiik restoran ve
otellerin mutfaklarinda her ¢alisana uygun, tasarim
yapmanin zorlugu ortadadir. Ciinkii personelin her
birinin antropometrik olciileri, duyu ve algilama
yetenekleri farklidir. Bu nedenle tezgdh ve evye
yliksekliklerinin ayarlanabilir yapilmasi zorunludur.
Bu ise iretimde ve maliyette bir takim sikintilar
yaratacaktir. Mutfak donatilarinin personele uygun
olarak tasariminin, c¢alisanlarin daha az enerji
sarfederek ve daha az yorularak, giivenle daha uzun
stire isteyerek ve verimli ¢alismalarini saglayacagi
muhakkaktir. Restoranda calisan personelin giivenle
verimli c¢alismasinin yaninda, Kkaliteli ve giiven
duyulacak yiyecek ve igeceklerin yapilmasina, yine iist
diizeyde bir hizmetin sunulmasi, mutfagin tasarimi
asamasinda distiniliip, planlamasi gerekir (Akin,
20103 Dizdar, 2014).

Restoran ve otellerde mutfaklar, kalabalik bir
personelin bulundugu ve is trafiginin yogun oldugu bir
mekandir. Her isletme mutfaginin kendine 6zgii bir
yerlesim sekli vardir. Fakat ana diizenlemeler biitiin
mutfaklarda aynidir. Bu ana diizenleme, planlama ve
tasarimlar1 uzun yillar yapilan ¢alismalar ve deneyim
kazanmis mimar ve tasarimcilar basta olmak tizere, bu
konuda uzmanlarin birlikte c¢alismasi sonucu
olusturulmustur. Bu bir gercek ki hos goériiniimli,
nefis kokulu, lezzetli, besin degeri yiliksek, begenilen
bir yemegin yapimi mutfak tasarimiyla dogrudan
ilintilidir (Mutfak Mekan1 Tasarimu ilkeleri, 2015).

Mutfak ekipmanlarinin sec¢imi, yerlesim ve mutfakta
alan diizenlemesinin, c¢alisanin c¢alisma istegini
artiracak yontemlerin, Uriin ve yemek servisinde
gerekli insan giliclinii azaltilacak uygun ekipmanlarin
seciminde yarar vardir. Boyle bir uygulama yemek ve
yemek servisinin kalite ve kantitesini artiracaktir.
Ayrica maliyet ve zaman kullanimi ve programin
gerceklesmesinde 6nemli katki saglayacaktir. Mutfak
tasariminda temel amag¢, mutfagin kullanimi ve
yararlanilmasinda islevselligin on plana
cikarilmasidir. Mutfakta calisanlarin antropometrik
Olciilerine uygun ortam, donati ve ekipmanlarin
olusturulmasinin  temel nedeni, c¢alisanlarin
verimliligini ve c¢alisma istegini artirarak, yasam
kalitesini artirmak yoniinde olmahdir (Cekal, 2013).

Gida servisi ve iretimi ile ilgili yerlerdeki calisma
alanlar1 ve donatilarin, ergonomik diizenleme ve
kriterlere gore tasarlanmasi, gelistirilmesi, isin daha
kolay ve daha verimli ytriitilmesini, is doyumunu
sagladigr gibi daha Kkaliteli iriin ve hizmetin
sunulmasini da saglayacaktir.

Plansiz, programsiz ve diizensiz insa edilen bir mutfak
sikintili, stresli bir ¢alisma ortami yaratarak, iretim
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kalitesinin diismesine, personelin isten ayrilmasina,
personel  giderlerinin  yiikselmesine,  miisteri
memnuniyetsizligine, dolayisiyla miisteri kaybina
neden olarak, isletmeye karsi giivenin sarsilmasina ve
sonucta  isletmenin  zarar etmesine zemin
hazirlayacaktir. Ayni sekilde c¢alisanlarla uyumlu
olmayan bir mutfak tasariminin en azindan
calisanlarin saghgmi ve giivenligini riske sokacagi
unutulmamalidir.  Boéyle bir durum  mutfak
personelinin yalniz bedensel yapilarinda degil, diger
calisanlarla bir takim sosyal ve ruhsal sikintilar

yasanmasina da zemin hazirlayacaktir (Balikhani,
2005).

4. Restoran Tasariminda Cevre Kriterleri

Cevresel kosullar dikkate alinmadan ergonomik bir
yapl tasarimindan s6z edilemez. Restoran insa
edilmeden 6nce ¢evrenin iklim kosullarindan, zemin
yapisina kadar tiim cevresel kosullarin arastirilmasi,
yadsinamaz yararlar saglayacaktir. Restoranin riizgar
alma, giines alma, ¢evresindeki binalarla iligkisi, hos
bir manzaraya sahip olmasi ve hava sirkiilasyonu olup
olmadig1 kontrol edilmelidir. Ayrica restoranin
kanalizasyon, su, elektrik, dogalgaz ve ulasim gibi
altyap1 sorunlar1 bulunmayan bir yerde olmasi tercih
edilmelidir. Cevresel sorunlardan 6zellikle hava, su,
toprak, giirilti ve goriinti kirliligi yonlerinden
mutlaka incelenmelidir (Akin, 2013).

Restoranin, bulundugu yerdeki is ve alisveris
merkezlerine, sanayi kuruluslarina, tiniversite, okul,
inan¢ merkezlerine, bliyiik parklara, metroya, otobiis
duraklarina, terminal, park, havaalani, biiytik otellere
olan wuzakligi ya da konumu dikkate alinarak,
restoranin cesidi (tipi), miisteri sayis1 ve miisteri
profilinin  belirlenerek ona uygun tasarimin
yapilmasinda tasarimcilara 6nemli ipuglari verecektir.

Restoranin otopark, metro giris-cikislarina, sosyal
etkinlik alanlarina yakinhigi da gozden gecirilerek,
restoranin kendine ait bir otoparka sahip olmasinin
yollar1 aranmalidir. Ote yandan gelen miisterilerin
¢ocuklarmin rahat ve giiven igcinde oynayip
eglenebilecegi bir alanin bulunmasi arzulanir.
Miisterilerin yemek yerken seyredebilecegi giizel bir
manzara veya iyi planlanip tasarimlanmis bir bahgesi
olmalidir. Bunlar miisterilerin génul rahathgiyla, hos
bir ortam icinde yemeklerini yiyebilmelerinde ve
restorani tercih etmelerinde dnemli bir etken olarak
goriilecektir. Clinkii misterilerin arabalarin1 ve
cocuklarimi giivende hissetmeleri, giizel bir manzara
karsisinda olmalari, miisteri memnuniyetini artiran
temel cevresel faktorler olacaktir (Regina ve Boraban,
2010).

5. Restoran Tasarimlarinin Arastirilmasi

Tim isyerleri ve yasam alanlarinda oldugu gibi
basarili, planli ve diizenli bir restoran tasarimi, hem
restoran calisanlari hem de misteri memnuniyetini
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saglayacak temel etmenlerdendir. Bu nedenle
restoranin isleyis semasi, organizasyonu ve tasarimi,
restoran calisanlari ve miisteri memnuniyetini artirici
en 6nemli etmenlerin basinda geldiginden, restoranin
tasarimi asamasinda bunlar, teker teker dikkatle
gozden gecirmelidir.

Hangi cesit restoran olursa olsun, tiim restoranlarin
mimari ve i¢ mekan tasarimi, havalandirma,
aydinlatma 1sitma ve sogutma sistemleri, mutfak
malzemesi, donatilar1 ve renk se¢imiyle, mobilya ve
bunlarin  organizasyonu biyik 06nem tasir.
Restorandaki tiim bu 6gelerin amacina uygun olarak
etkili olmasi ise isleyis diizeni, mekan organizasyonu
ve yapilan tasarimin basarisina baghdir. Restoran
tasarimi1 miisterilerin karsilandig1 lobiden baslayip,
yemek yenen mekanlara, mutfak ve cesitli servis
mekanlarina, personel odalarina kadar birgok islev
grubunu olusturur (Sénmez, 2008; Mutfak Mekan
Tasarimi ilkeleri, 2008).

Konumuzun temel amaci, bir restoranda personelin
glivenli ve verimli c¢alisabilmesi ile misteri
memnuniyeti i¢in restoranin isleyis diizeni (semasi),
organizasyonu ve tasariminda mutlaka géz oniinde
bulundurulmasi gereken faktorlerdir. Tasarimda goz
ontinde  bulundurulmasi  gereken etmenleri
siralayacak olursak;

1-Restoranin miisteri kapasitesi ve restoranin
cesidi (tipi),

2-Restoranin alani ve bu alandaki yerlesim
miktari,

3-Restoran servisinin hacmi ve tipi,
4-Misteri profilinin 6zelligi,

5-Restoranin en uygun sirkiilasyon alani ve
akis modeli,

6-Restoran alanlarinin birbirine yakinlig1 ve
yonetimi,

7-Restoran ve mutfak alanlarinin ekonomik
kullanimyi,

8-Restoranda tasima hizmetinin azaltilmasi,

9-Miisteri memnuniyeti, serviste zaman ve
enerji tasarrufu icin gerekli incelemeler yapilarak,
o6nlemler alinmalidur.

Ulkemizin %97’sinin deprem kusaginda oldugu
bilinciyle hareket ederek, restoran tasarimi
gerceklestirilmelidir. Ote yandan basarili ve begenilen
bir restoran tasarimi, ev tasarimindan daha zordur.
Ciinkli restorana her yastan, her ozellikte ve farklh
toplumlardan insanlar gelmektedir. Restoranlara
gelenler hem yemek yemek, hem de giizel, hos bir
ortamda hosca vakit gecirmek isterler. Ozellikle son
zamanlarda farkli kesimlere, farkli yas gruplarina,
farkli yemekler sunan, yemek yeme sekilleri, hatta
yemek yeme yerleri bile farkli olan ¢ok ¢esitli tipte
restoranlar acilmistir.
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Bu restoranlarin her birinin miisteri profili de
farklidir. Bu nedenle herkesin begenebilecegi ve
gitmek isteyecegi bir restoran tasarimi yapmak, bilgi,
beceri, deneyim, gérme, kavrama, hissetme, anlama ve
yaraticilik gibi yetilere sahip olmayi gerektirir. Bunun
basarilabilmesi i¢cin de, bu isin uzmanlar1 olan
deneyimli, yetenekli, arastirmaci bir ruha sahip bir
ekiple miimkiin olacag bilinciyle hareket edilmelidir.
Restoranin ¢esidine gore ekip olusturulmasi gerektigi
hatirlanarak, ekipte mal sahibi, i¢ mimar, cevre
tasarimcisi, insaat ve elektrik mithendisi, yemek sefi,
yiiklenici firma, akustik uzmani, psikolog, sosyolog ve
antropolog gibi uzmanlar bulunmalidir. Yalniz bu
ekipteki uzmanlar restoranin ¢esidine ve 6zelligine
gore degisebilmelidir (Regina ve Boraban; Alonso and
O’Neil, 2010).

Restoran tasariminda, restoranin cevresel kosullari,
miisteri sayisi, miisteri profili ve restoran personelinin
kosullarina uygun, mutfak donati ve ekipmanlarinin
ozelligi, yerlestirme durumu dikkate alinmaldir.

6. Restoranin i¢ Tasarimi

Restoranin i¢ tasarimi yapilirken, arsanin ve binanin
cevresel kosullarina, yerlesim durumuna, miisteri
hacmine, profiline ve restoranin c¢esidi dikkate
alinarak yapilmalidir. Ayrica restoran malzeme ve
donatilarinin yerlestirilecegi alanlar ile personele
ayrilacak alanlar tasarimda yer almahdir.

Restoranin girisi, i¢ini yansitacak sekilde ferah ve
genis bir girise sahip olmalidir. Ote yandan restoranin
miisteri i¢cin ana mekani, yemek salonudur.
Restoranda gecitler en az 80 cm, kapilarin genisligi 90
cm, salonda masalar arasi en az 100 cm, tuvalet, depo
ve personel boliimiine giden bosluklar en az 110 cm,
gecitlerin yiiksekligi 210 cm, pencere ytizeyi, restoran
taban ylizeyinin en az 1/10'u kadar olmaldir.
Restoranin tavan yiiksekligi ise 3.50 cm’den az
olmamalidir. Restoranin 150 kisiye minimum 100 cm
genigliginde acil ¢ikis kapisi bulunmalidir (Neufert,
2013, Mutfak Tasarimi Ilkeleri).

Yemegin hazirlanisi, cesidi ve sunulusu gibi etmenlere
gore bir¢ok lokanta ¢esidi bulundugundan, miisterinin
masada kalma ve masadaki iletisim kurma ve sohbet
etme bicim ve stirelerinde de farkliliklar olacaktir.
Biutliin bunlara bagh olarak miisterilerin oturdugu
masalarin yiizey alanlarinin farkli olmasi dogaldir.
Ayrica masada yemek yiyen Kkisinin zayif, normal,
sisman, obez, cocuk ve yash olmasinin yaninda, kisa,
orta ve uzun boylu olmasinin da masa ve sandalyelerin
boyutlarinda degismeler, dogal olacaktir. Bunlara
ragmen bir 6l¢ii vermek gerekirse, bir kisinin rahatca
yemek yiyebilmesi icin 80 cm genisliginde ve 40 cm
derinliginde masa yiizeyi alani bulunmalidir. Bu 6l¢ii
ile masada oturan diger kisiler arasinda gerekli mesafe
birakilmis olur. Masanin bu genisliginin 20 cm’lik
kismi masaya rahatlikla tabak, catal, kasik, bigak,
bardak ve corba kasesi i¢cin ayrilmis olur. Dért kisilik
bir yuvarlak masa i¢in ise rahat bir yemek yiyebilmek
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amaciyla masanin ¢api 90 ile 120 cm arasinda olmasi
yeterlidir (Neufert, 2013; Akin, 2013).

Masa ile duvar arasinda rahat oturabilmek igin 1
metre mesafe birakilmalidir. Bunun 40 cm’si sandalye,
60 cm’si ise duvar arasinda olmalidir. Masanin yerden
yiksekligi kisi sandalyeye oturdugunda, dirsegi
biikiilii iken yer dirsek arazi mesafesinden yaklasik 5
cm asagida olmalidir. Bu mesafede yaklasik 74, 75 cm
kadardir.

Sandalye oturak yiiksekligi ortalama 44, 45 cm,
sandalye oturaginin genisligi 44 cm, derinligiise 40 cm
olmasi uygundur. Sandalyenin masaya bakan genis
ylizeyi yemek yerken, diz kivriminin i¢ tarafina
bacaklarin fazla basing yapmamasi icin asagi dogru
kavisli olmas1 gerekir. Restoranlarin rengi temizlik
semboli olan beyaz renk veya acik renkler tercih
edilmelidir (Akin, 2013; Neufert, 2013).

Restoranlarin miisteri kapasitesi, fast food seklindeki
restoranlarda, her bir saatte li¢ kez, konveksiyonel
(geleneksel) restoranlarda ise iki kez miisterilerin yer
degistirecegi  varsayillarak hesap edilir. Ozel
restoranlar ile aksam restoranlarda miisterilerin
kalma siiresi ortalama 1.15 ile 2 saat kabul edilmelidir
(Neufert, 2013; Regina ve Boroban, 2010).

Son zamanlarda ortaya atilan bir goriise gore, restoran
mutfaklar1 acik bir gériinimde olmasi istenmektedir.
Boylece mutfagin goriinebilir olmasi, hem hos bir
goriinis hem de daha farkli uygulama anlayisi
sunarak, misterilere daha fazla giiven vermek ve
farkh yemek pisirme deneyimi kazandirmak
amagclanmistir (Alonso and O’Neil, 2010).

7. Restoran Tasariminda Temel Kurallar

Restoran mekaninin biiyiikligi ve formu ne olursa
olsun, planlama ve tasarim asamalari ile ilgili kurallar
aynidir diyebiliriz.

Restoranin cevresel kosullar1 ve ¢esidi belirlendikten
sonra, kullanici sayis1 ve kullanim amacina gore
yapilmis 6lgekli bir kroki lizerinde lavabo, evye gibi
tesisat yerleri, elektrik lambalari, elektrik diigmelersi,
prizlerin yerleri ile kapi, pencere, duvar gibi mekanin
yapisal ozellikleri belirlenir. Daha sonra sabit
ozelliklere bagh olarak, ana eylem alanlar1 topluca
gruplar halinde belirlenir. Mutfakta eylem alanlarina
uygun olarak, c¢alisma ti¢cgeni (besin hazirlama,
pisirme ve servis alanlari) olusturulur ve buna gore de
donat1 ve ekipman yerleri tespit edilir. Son olarak
eylem sirasina gore calisma ve gerekli depolama
alanlar1 ve birimler arasi servis alanlari, restoran ve
mutfagin kapasitesine uygun olarak yerleri ve
biiytkliikleri tespit edilerek, detaylara gecilir.

Mutfagin  yerlesiminde kuralli ilerleme
prensibine gore teslim alma, depolama, pisirme ve
servis yerleri ve aralarindaki mesafeler belirlenir. Bu
ozel kisimlar arasinda koridorlar dar olmamali ve
bolmeler bulunmamalidir. Yemek salonu, mutfaga
gore uzak ve baska bir katta olmamaldir. Mutfakta

Akin G., Giiltekin T., 2015. SDU-JESD-147925-251-258

calisanlarin sagligi ve verimliligi i¢in iklimlendirme
sistemi yeterli ve kaliteli calismasi amaciyla gerekli
diizenleme ve Onlemler basta alinmalidir. Mutfakta
yeterli lavabo, evye ve ¢op depolama yerleri bulunmali
ve bunlar stirekli calisir halde ve temiz tutulmalidir.
Mutfagin temizliginin kolay ve ¢alisanlarin saghgi ve
gtivenligi acilarinda zemin kaymaya, asitlere, yaglara
ve asinmaya karsi dayanikli bir madde ile
kaplanmalidir (Balikhani, 2005; Dizdar, 2014).

Mutfagin verimli ve saglkli ¢alismasi icin yeterli
diizeyde aydinlatilmasinin payr buyiiktiir. Mutfagin
yeterli diizeyde aydinlatilmasi, bicak, satir gibi kesici
aletlerin giiven icinde kullanilmasini saglar. Ayrica
yemeklerin yeterli diizeyde pistikleri goriilerek
kontrol edilebilir. Mutfagin yeterli diizeyde
aydinlatilmasi kaza riskini de azaltir.

Mutfak ara¢ ve gereglerinin yanlis yere veya yanlis
monte edilmesi, yetersiz olmasi, kuzine ve ocak ile
calisma  tezgahlarinin  yiiksekligi, aralarindaki
mesafenin yetersizligi ve fazlalig, depolama ve
sogutucularin, dondurucularin, yetersiz olmasi,
yemeklerin kalitesi ve mutfak personelinin sagligi,
gtivenligi ve verimliligi acisindan sakincalidir (Bilal,
2014).

Mutfagin sicak alanlarinda calisanlar i¢cin mutfak 25-
32 0C, kasaplik gibi soguk islerin yapildig1 alanlar 20
0C, diger alanlarda ise 20-30 °C arasinda olmasi
uygundur. Calisma tezgahi ytksekligi, ¢alisanlarin
antropometrik boyutlarina gére olmasi gerekir. Ancak
ortalama bir rakam vermek gerekirse 85-90 cm
yiksekliginde olmalidir. Calisma tezgahi ile kuzine
arasi minimum 125 cm, iki kuzine veya firin aras1 120
cm, her as¢1icin gerekli calisma tezgahi alani en az 120
cm olmalidir. Mutfak duvarlari temizliginin kolayhgi,
glizel gériiniimi ve kiri az tutmasi icin en az 180 cm
yiksekliginde fayansla kaplanmasi gerekmektedir.
Mutfak tavani temizligi kolay olan bir madde ile
kaplanmalidir. Tavan ac¢ik renkte boyanmalidir.
Mutfakta yangina, patlamaya ve diger kazalara karsi
yeterli 6nlemler énceden alinmalidir (Dizdar, 2003;
Cakal, 2013).

8. Sonug

Insanin saglikh ve ding kalarak uzun émiirlii ve kaliteli
yasamasl, onun genetik yapisi ve cevresel kosullarin
olumlu etkisi ve etkilesimiyle miimkiindiir. Insanin
genetik yapisinin calisip calismamasinda c¢evresel
kosullar dogrudan etkili oldugundan beslenme, iklim,
rakim, sosyoekonomik diizey gibi cevresel etmenlerin
kaliteli yasam tizerine etkisi tartisilamaz niteliktedir.
Glintimizde, insanin ulastig1 bilgi, teknik, teknolojik
diizey insani hayrete diistrecek diizeylere ulasmistir.
Oyle ki insan yasadig1 cevrenin dogasini, yasam ve is
yeri kosullarini istedigi gibi sekillendirebilmektedir.
Bu baglamda insanin yasadigi cevresini ve lirettigi her
irint, insan dogasina ve o6zelliklerine uygun hale
getirebilmesinde ergonomi biliminin katkisi biiytiktiir.
Bu nedenle ergonomik diizenleme ve kriterlerine gore
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olusturulan her yasam alani ve iiriin dogrudan yasam
kalitesini etkilemektedir.

Son yillarda o6zellikle kadinlar basta olmak iizere,
disarida bir iste calismalar1 nedeniyle, restoranlara
gereksinim giderek artmaktadir. Bunun sonucu yemek
ihtiyacini karsilayacak ¢ok sayida ve gesitte restoran
acilmistir. Bugiin artan restoran cesidine ve ihtiyacina
en iyi cevap verebilecek ideal bir restoran tasarimi
onermenin imkansizlig1 da ortadadir. Bunun icin her
restoranin cevresel kosullarina, bulundugu yere,
restoranin c¢esidine, miisteri kapasitesine, miisteri
profiline, miisteri memnuniyeti, personelin saghgi,
glivenligi ve verimli calisabilmesi amaciyla bu iste
uzmanlagsmis, bilgili, deneyimli ve yaratici gibi
ozellikleri olan bir ekip tarafindan restoran ve
restoran mutfaginin tasarlanip insa edilmesi
gerekmektedir.

Mevcut bilgi, teknik ve teknolojik diizeyle, bu isin
uzmanlarindan olusmus bir ekibin, titizlik gostererek
ergonomik diizenleme ve ergonomik Kkriterler
cercevesinde, miisteri ve personel memnuniyetini 6n
planda tutan, iyi tasarlanmis, islevsel, hos goriiniimli,
glivenli, temiz, iyi bir organizasyona sahip bir restoran
tasarlaylp insa etmesi miimkiindiir. insan yeter ki
yapabilme istegine, iradesine ve yetenegine sahip
olsun.
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