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Yemek Sanati icin 3D Tasarim: Gastronomi Uygulama Mutfag
3D Design for Food Art: Gastronomy Practice Kitchen
OZET

Bu arastirma, Tirkiye'de hizla artan gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimine odaklanmis olup dzellikle bu alanda egitim goren
Ogrencilerin uygulama becerilerini gelistirmek adina hayati bir ara¢ olan uygulama mutfaklarinin tasarimina dikkat ¢cekmektedir.
Ayrica gastronomi uygulama mutfagmin 3D tasariminin 6nemine odaklanarak, mutfagin tanimini, tarihsel gelisimini ve mutfak
boliimiiniin islevlerini detayli bir sekilde ele almaktadir. Gastronomi uygulama mutfagi, yemek sanatinin gelisimi igin 6nemli bir
rol oynamaktadir. Bu nedenle, mutfagin planlanmasi, diizenlenmesi ve iglevsel bolgelerinin optimize edilmesi, 6grencilerin yapmis
olduklar1 yemeklerin kalitesi ve sunumu iizerinde dogrudan etkiye sahiptir

Makale, ilk olarak mutfagin tanimini yaparak, gastronomi uygulama mutfaginin yemek hazirlama siireclerinin merkezi oldugunu
vurgular. Tarihsel olarak, mutfagin evrimi incelenerek, modern gastronomi uygulama mutfaginin evrimsel seyri agiklanmaktadir.
Mutfak planlamasi ve mutfagin boliimleri ayrintili bir bicimde incelenmektedir. Derin dondurucu, soguk hava depolarinin, erzak
depolarinin ve pastane boliimiiniin stratejik konumlandirilmasi ve islevselligi, mutfak icerisinde gerceklesen gida tiretim siirecinde
etken bir rol oynamaktadir. Bulagikhane bdliimiiniin tasarimi ve organizasyonu ise hijyen standartlarinin korunmasini ve
stirdiiriilebilir hale gelmesini etkin kilar.

Sonug olarak, gastronomi uygulama mutfaginin 3D tasarimi, yemek sanatinda bir evrimi ve geligimi tetikler. Mutfagin planlama ve
boliimlerinin etkili bir sekilde organize edilmesi, yemeklerin kalitesini artirarak, gastronomi alaninda iist diizey bir deneyim sunar.
Bu makale, yemek sanatinin 3D tasarimin avantajlariyla birleserek nasil ilerleyebilecegine dair dnemli bir perspektif sunmaktadir.
Anahtar Kelimeler: 3 Boyutlu Tasarim, Artirilmis Gergeklik, Uygulama Mutfagi, Gastronomi.

ABSTRACT

This research focuses on the rapidly growing Gastronomy and Culinary Arts education in Turkey and draws attention to the design
of practice kitchens, which is a vital tool to improve the practical skills of students studying in this field. It also focuses on the
importance of the 3D design of the gastronomy practice kitchen, covering in detail the definition of the kitchen, its historical
development and the functions of the kitchen department.

The gastronomy practice kitchen plays an important role in the development of culinary art. Therefore, planning, organizing and
optimizing the functional zones of the kitchen has a direct impact on the quality and presentation of the dishes made by the
students.

The article first defines the kitchen and emphasizes that the gastronomy practice kitchen is the center of food preparation
processes. Historically, the evolution of cuisine is examined and the evolutionary course of modern gastronomy practice cuisine is
explained.

Kitchen planning and parts of the kitchen are examined in detail. The strategic positioning and functionality of the freezer, cold
storage, food storage and pastry section play an active role in the food production process that takes place in the kitchen. The
design and organization of the dishwashing area ensures that hygiene standards are maintained and sustainable.

As a result, the 3D design of the gastronomy practice kitchen triggers an evolution and development in the art of food. The
effective organization of the kitchen's planning and parts improves the quality of the food, providing a high-end experience in the
field of gastronomy. This article offers an important perspective on how the art of food can move forward by combining the
advantages of 3D design.

Keywords: 3D Design, Augmented Reality, Practice Kitchen, Gastronomy.
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1.  GIiRis

Yemek, insanlarin tarih Oncesi ¢aglardan itibaren temel fizyolojik ihtiyaglarindan biri olarak kayitlara
gecmistir (Ozdemir & Diilger Altmer, 2019:2). Yemek pisirme ve sunma sanatimin temelleri ise, ilk
insanlarin  atesi kullanmaya baglamasiyla atilmig olup, besin kaynaklarmin islenmesi ve
cesitlendirilmesiyle, mutfak sanatinin temel taslari olusturulmustur.

Antik uygarliklar, mutfak sanatina biiylik katkilarda bulunmuglardir. Mezopotamya'dan Roma
Imparatorlugu'na, Cin'den Orta Dogu'ya kadar bircok medeniyet, yemek kiiltiiriinii gelistirmis ve tariflerin
degis tokusuna olanak saglamistir (Aksu, 2018). Mutfak sanati, yalnizca bir fiziksel ihtiyacin Gtesine
gecerek, toplumsal ve kiiltiirel bir ifade bigimi haline gelmistir.

Ortacag Avrupasi'nda, zengin sofralar ve saray mutfagi, mutfak sanatinin en yiiksek noktalarina ulagsmistir.
Asgilar, yaratici tariflerle ve sunumlarla adeta sanat eserleri olusturmuslardir. Bu donemde mutfak sanati,
bir statii gostergesi olarak da kabul edilmis ve aristokrat simifin ayricalikli bir zevki olmustur (Uner,
2023:315).

Sanayi Devrimi ile birlikte, teknolojik gelismeler mutfak sanatini etkilemis ve yemek hazirlama siiregleri
biiyiik dlgiide kolaylagsmigtir (Akman & Erbil, 2018: 285). Endiistriyel mutfak ekipmanlari ve modern
mutfak diizenlemeleri, profesyonel ascilarin islerini daha hizli ve verimli bir sekilde yapmalarin
saglamustir.

Glinlimiizde ise teknolojinin ilerlemesiyle birlikte mutfak sanati, 3 boyutlu tasarim programlariyla
bulusmustur. Bu programlar, mutfak tasarimini daha gorsel, etkilesimli ve islevsel hale getirmektedir. 3
boyutlu tasarim programlari, ayn1 zamanda mutfaklarin islevselligini artirarak, is akisin1 optimize etmekte
ve tezgahlarin, depolama alanlarinin ve ekipmanlarin yerlesimi, artik daha kesin bir sekilde
planlanabilmektedir.

Ayrica, gastronomi mutfak sanatinin uygulamali mutfaginin 3 boyutlu tasarimi, giiniimiiz teknolojisinin en
son yeniliklerinden biri olan artirllmis gergeklik yontemiyle gergeklestirilmektedir. Bu yontem, sanal
diinyay1 gercek diinyayla birlestirerek, mutfak tasariminin daha etkili ve verimli bir sekilde yapilmasini
saglamaktadir. Artirtlmis gergeklik, bilgisayar teknolojisinin ve sensdrlerin yardimiyla gergek diinyayi
sanal nesnelerle zenginlestiren bir teknolojidir. Bu sayede, mutfak tasariminda hayal edilen detaylar,
gercek zamanli olarak gorsellestirilebilir ve deneyimlenebilir. Mutfak ekipmanlarinin, tezgahlarin,
depolama alanlarinin ve diger bilesenlerin dogru konumlandirilmasi ve uygun 6l¢iilendirilmesi, artirilmis
gerceklik sayesinde daha kesin ve hatasiz bir sekilde gergeklestirilebilir.

Bu teknoloji ayrica, mutfak tasariminda estetik faktorlerin de 6nemli oldugu diistiniildiigiinde biiyiik bir
avantaj saglar. Renk secimleri, malzeme tercihleri ve dekoratif unsurlarin yerlestirilmesi gibi detaylar,
artirllmis gergeklikle daha 6nceden gorsellestirilebilir. Bu sayede, tasarimin estetik agidan tatmin edici olup
olmadig1 hakkinda daha net bir fikir sahibi olunabilir. Artirilmis gerceklik sayesinde mutfak tasariminda
islevselligin de gozden kagirilmamasi saglanir. Mutfak bilesenlerinin ergonomik olarak konumlandirilmasi
ve ¢aligma akiginin diizenlenmesi, kullanicilarin daha verimli bir sekilde ¢alismasini saglar. Bu da mutfakta
yemek hazirlama siirecini daha keyifli ve etkili hale getirir.

Sonug olarak, gastronomi mutfak sanati, ge¢misten giiniimiize uzanan zengin bir tarih¢eye sahiptir.
Insanoglunun besinleri isleme ve sunma sekli, kiiltiirel bir ifade haline gelmistir. Giiniimiizde, teknolojinin
sundugu imkanlarla birleserek, mutfak sanati daha ileri bir seviyeye tasginmis ve 3 boyutlu tasarim
programlariyla daha etkili bir sekilde gerceklestirilmektedir. Bu, mutfak sanatinin siirekli olarak
evrildiginin bir gostergesidir.

2. MUTFAGIN TANIMI VE TARIHSEL GELIiSiMi

Dilimize Arapca “matbah” sozciigiinden gecen mutfak kavrami giiniimiizde yemek pisirilen yer; as dami,
ashane, ocaklik ve yiyecek kiiltiiriiniin tamam olarak tanimlanmaktadir (Tiirk Dil Kurumu, 2020). Benzer
bir tanimla mutfak, yiyeceklerin temizlendigi, hazirlandig: ve tiiketildigi bir yer olmakla birlikte bu alanin
Otesine gegerek ayni zamanda bir kiiltiirel bilesen olarak da 6nem kazanmaktadir (Cam & Cilginoglu,
2021: 178).

Mutfak mekanin varligi binlerce yil oncesinde atesi ilk kullanan erectus insana kadar dayanmaktadir.
Pisirme siireci ise tesadiifi bir sekilde atesin iizerine diisen bir et pargasiyla birlikte Neandertaller ile
baslamistir (Donmez Karagdzler, 2022:65). Mutfak mekani1 sadece bir fiziksel alan olmanin Gtesine
gecmis, ayni zamanda insan kiiltiirliniin ve evrimsel tarihinin bir yansimasi haline gelmistir.
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Fiziksel bir mekan olan mutfak, baz1 6nemli bilesenleri igermekte ve bu unsurlar yiyecek ve i¢eceklerin
hazirlanmasi, saklanmasi, pisirilmesi ve tiiketilmesi siire¢lerini yonlendirmektedir. Bu bilesenler su sekilde
siralanmaktadir;

e Yiyecek ve iceceklerin depolanmasi,

e  Yiyecek hazirliginin yapilmasi,

e  Yiyecegin pisirilmesinin standart miktar ve kalitede olmasi,
e  Yiyecek ve i¢eceklerin tiiketilmesi (Doru, 2017:3).

Mutfak mekéanlarmin evrimi, zaman i¢inde bir dizi bilesenin etkisi altinda sekillenmistir. Bu faktorler
arasinda cografi kosullar (iklim dogal kaynaklar, cografi konum), kiiltiirel degisimler (gogler, ticaret,
kiiltiirel etkilesim) ve teknolojik ilerlemeler 6nemli bir rol oynamistir (Tuzcuoglu ve Bal, 2023: 208). Bahsi
gecen bu bilesenlerle birlikte toplumlarin kendine has mutfak kiiltiirleri ortaya ¢ikmistir. Kiiltiirel yoniiyle
mutfak ise asagidaki faktorlerden olusmaktadir;

e Yiyecek ve icecek ¢esitleri,

e  Yemek hazirlama ve pisirme metotlari,

e  Yiyecek ve icecekler tiiketilirken uygulanan gelenekler,

e  Yiyecekler ve igecekler servis edilirken uygulanan gelenekler,

e  Yiyecek ve igeceklerin servisi asamasinda kullanilan ekipmanlar,
e  Yemek torenleri ( Kirmizikusak & Cavus, 2021:3).

Sonug olarak, mutfaklar hem fiziksel mekanlar olarak hem de kiiltiirel agidan zengin ve gesitli bilesenler
iceren Oonemli birer mekandirlar. Yiyecek hazirligindan sunumuna kadar olan siire¢lerdeki bu bilesenler,
toplumlarin tarihsel, cografi ve kiiltiirel baglaminda farklilik gosterir ve mutfaklarin cesitli ve zengin bir
kiiltiirel mirasa katkida bulunmasin1 saglar.

Mutfaklar, yiyecek ve igecek lreten isletmeler icin tarih boyunca siirekli bir degisim ve gelisim
gostermistir. Tablo 1'de, bu isletmelerin mutfaklarinda gergeklesen teknolojik degisiklikler ve yenilikler
detayl1 bir sekilde agiklanmistir.

Tablo 1. Mutfaklarda Yasanan Teknolojik Gelismeler (Bucak & Yigit, 2020:491)

Yil Gelisme Kullanim amaci ve kolayhk

1795 | Mutfaklarda kullanilan firm icat Restoran mutfaklarinda kullanilmak tizere firinin icadi, daha fazla yemegin daha kisa siirede

edildi. hazirlanabilmesine olanak saglamstir.

1810 | Konserveleme isleminin bulunmasi. Baglangigta sadece askerler i¢in diigiiniilen bu gelisme sayesinde yiyeceklerin raf omrii
uzatilmig sonrasinda tiim insanlar i¢in konserve yiyeceklerin tiiketimini baglatmistir.

1826 | Restoranlarda gazli ocaklarin Restoran mutfaklarinda komiiriin yerine gazli ocaklar kullanilmaya baslanmasi, yiyeceklerin

kullanilmaya baglamasi. daha hizli ve daha az insan giiciiyle hazirlanabilmesine olanak tanimistir.

1834 | Buzdolabinin icat edilmesi. Tlk buzdolabi tasarimi Amerika'da yapilmistir ve bu teknoloji daha sonra gelistirilerek
modern buzdolaplarinin {iretimine baglanmugtir.

1884 | Borcam adi verilen 1s1ya dayanakli Ana bilesenler olan boron oksit ve silisyumdan meydana gelen 1s1ya ve kimyasala dayanikli

cam {retilmistir. borcam iiretimine baglanmugtir.

1892 | Elektrikli ocaklarmn kullanimima Mutfaklarda elektrigin kullanilmasini saglayacak ocak ve firmlar tiretilmeye baglanmustir.

baglandi.

1910 | Elektrikli mikserlerin kullanilmaya Chester A. Beach, ilk elektrikli mikseri iireterek patentini almistir. Bu icat, mutfakta yemek

baglanmasi. hazirhigini daha hizli ve kolay hale getirmistir.

1922 | Blender icat edilmistir. Stephen Poplawski tarafindan ilk blender icat edildi. Bu icat, mutfakta yiyeceklerin
karistirilmast, piirelenmesi ve ¢esitli karigimlarin yapilmasi igin biiyiik bir kolaylik
saglamistir.

1938 | Yapismaz teflon tavanin kullanilmaya | Roy Plunkett yapigmay1 engelleyen teflon kaplama Amerika’da tesadiif tizeri bulunmustur.

baglanmasi.

1947 | Mikrodalganin icat edilmesi. Bu icat, mikrodalga teknolojisinin temelini atmis ve sonrasinda mutfaklarda kullanilan
mikrodalga firinlarin gelismesine yol agmustir.

1970 | Vakumla Pigirme (Sous Vide) Sous Vide tekniginin temelleri, 1970 yilinda Fransiz sef Georges Pralus tarafindan

tekniginin temelleri atilmistir. gelistirilen bir pisirme yontemi ile atilmistir.

1971 | Thermomix mutfaklarda kullanilmaya | Alman sirketi Vorwerk tarafindan gelistirilen ve mutfaklarda yaygin bir sekilde kullanilan bir

baglandi cihaz olan Thermomix, yemek hazirlama islemlerini kolaylastiran bir mutfak robotu ve
termal kanigtiricidir.

2016 | Uretim kismu robotik olan yiyecek ve | Kaliforniya merkezli olan Momentum Machines adli firma, robotik burger pisirme

igecek igletmesi agildi sistemlerini kurmaya baglamustir.

Tablo 1 incelendiginde, mutfak teknolojileri ve ekipmanlarinin zaman iginde nasil gelistigi ve mutfak
islemlerini nasil kolaylastirdig1 agikca goriilmektedir. Bu gelismeler hem evde yemek yapiminit hem de

133



Premium Sosyal Bilimler E-Dergisi (Pejoss)

restoranlarda yemek hazirhigini biiyiik 6l¢iide etkilemistir. Bu gelismeler, mutfakta yiyecek hazirligini1 daha
keyifli ve verimli hale getirmis ve yemek sektoriiniin evrimini etkilemistir.

Guniimiizde mutfaklar, teknolojik ilerlemeler ve kiiltiirel etkilesimlerle daha da cesitlenmis, bu da
mutfaklarin siirekli bir degisim ve gelisim siirecinde oldugunu gostermistir. Ev dis1 mutfaklar ise, zaman
icinde kiiltiirel ve teknolojik degisikliklerle birlikte dnemli bir doniisiim gegirmistir.

Degisen tiiketim aligkanliklari, yorulma siireleri ve yasam tarzlari, mutfaklarin islev ve tasariminda biiyiik
degisikliklere yol agmistir. Bu evrim, pisirme ekipmanlarindan havalandirma sistemlerine kadar bir dizi
teknolojik yeniligi icermektedir. Bu nedenle, endiistriyel mutfak, ticari veya profesyonel mutfak gibi yeni
kavramlar ortaya ¢ikmistir (Lemme vd., 2013:27).

3. MUTFAK PLANLAMA VE BOLUMLERI

Mutfaklar genellikle bir binanin alt katina, {ist katina veya digina uygun tesisatlarla donatilarak insa edilir.
Mutfaklarin tasariminda, 6zellikle havalandirma ve aydinlatma gibi faktorler biiyiilk 6nem tasir. Ayrica,
malzeme temini, atik yonetimi ve tesisatlarda olasi arizalara miidahale yetenegi gibi hususlar géz oniinde
bulundurularak mutfaklarin uygun bir konumda insa edilmesi gerekmektedir (Ayyildiz, 2019: 611).

Mutfak planlamasi, isleyisi ve verimliligi etkileyen kritik bir siirectir. Mutfagin kullanim amacina uygun
olmasi, caligsan kisi sayisina gore yeterli alana sahip olmasi, Soguk depolama, sicak yemek hazirlama,
pastane gibi boliimlere sahip olmasi, is akisini etkilemeyecek genis ve giivenli koridorlarin olmasi, etkili
havalandirma sistemi, ocak ve tezgah yiikseklikleri, ara¢ ve gereclerin dogru konumlandirilmasi ve dogru
1siklandirma gibi etkenler caligsma kosullari agisindan 6nem arz etmektedir ( Dogdubay & Karan: 2017:11).

Mutfaklarda etkili stok rotasyonu saglamak, temizlik ve bakim iglemlerini verimli bir sekilde
gerceklestirmek ve calisan giivenligini onemsemek i¢in uygun aydinlatma biiyiik bir 6neme sahiptir (Kurt,
2018: 11). Aymi zamanda personelin fiziksel ve ruhsal olarak rahat caligsmasi, géz sagliginin korunmasi,
aydinlatma maliyetlerinin distiriilmesi gibi faktorler aydinlatmadan etkilenmektedir (Varol & Segim,
2022:766).

Bununla birlikte mutfakta yemek pisirirken olusan su buharinin neden olabilecegi nem, kiif olusumu ve
agir yemek kokularini kontrol altina almak i¢in mutfak iyi bir sekilde havalandirilmalidir. Bu amagla,
mutfak pencereleri kullanilarak dogal havalandirma saglanabilir veya mekanik bir davlumbaz ya da
aspirator kullanilarak yapay havalandirma gergeklestirilebilir (Uyar, 2014:45).

Mutfak duvarlarinin, temizlemesi kolay, girintisiz ve ¢ikintisiz bir yiizeyle kaplanmig olmasi tercih edilir.
Miimkiinse duvarlar tavana kadar uzanan fayanslarla kaplanmalidir. Duvarlarda su ve buhar borularinin
gecisine izin verilmemeli veya bu borular en iyi sekilde izole edilmelidir. Bu, mutfakta olusabilecek su
sizintilar1 veya buharin duvarlara zarar vermesini engellemeye yardimeci olur ve mutfak hijyenini korur
(Kurt, 2018: 12). Mutfagin 6nemli konularindan bir tanesi de 1sitma iglemidir. Isitma sistemi, i¢ mekandaki
sicaklik ile dig ortam sicakligi arasinda bir denge olusturarak ideal calisma kosullarmi saglar. Yaz
aylarinda i¢ sicaklik yaklasik olarak 18 derece, kis aylarinda ise 22 derece olacak sekilde diizenlenmelidir.
Bu, personelin her iki mevsimde de konforlu bir ¢alisma ortamina sahip olmasini saglar (Battal, 2020: 13).

Mutfaklarda kullanilan yer désemeleri hem personelin giivenligi hem de hijyen agisindan biiyiik bir 6neme
sahiptir ve titizlikle secilmelidir. Mutfaga uygun yer dosemesi, kaygan olmayan bir malzemeden
yapilmalidir ve ¢atlak veya piiriizler igermemelidir. Ideal olarak secilen karo, kolayca temizlenebilir, yag,
asit ve temizlik malzemelerine karsi dayanikli bir yapiya sahip olmalidir (Bayram, 2011:23). Koku, nem,
duman, sicaklik gibi bilesenler sebebiyle mutfak tavanlariin diger boliimlere gore daha yiiksek bir sekilde
planlanmasi tercih edilir. Uretim faaliyetinin yapildig1 mutfaklarda tavan yiiksekliginin 4-5 metre olmasi
tercih edilmekte ancak depo bolgeleri gibi daha az sicaklik gerektiren alanlarda tavan yiiksekligi daha algak
olarak planlanmaktadir (Bayram, 2020:37).

Tilim bu unsurlar bir araya geldiginde, iyi bir mutfak tasarimi1 hem isleyisin verimli olmasini saglar hem de
hijyen ve giivenlik standartlarim1 karsilar. Bu nedenle mutfak planlamasi, her ayrintinin titizlikle
disiiniildiigii kritik bir siiregtir.

Endiistriyel mutfaklarda gida iiretimi, ¢esitliligi, siklig1, biyiikliigii ve kullanim amaclarma bagli olarak
birgok farkli mutfak ekipmaninin kullanilmasini gerektirir. Bu mutfak ekipmanlari Gisslen (2011:41)
tarafindan yedi ana kategoriye ayrilmigtir. Bunlar;
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Pisirme Araclari: Bu kategori, firinlar, ocaklar, 1zgaralar, mikrodalgalar ve diger pisirme cihazlarim
igerir.

Uriin isleme Araglari: Dograyicilar, rende makineleri ve dilimleme makinelerini igerir.
Muhafaza ve Depolama Ekipmanlari: Sogutucular, dondurucular, depolama kaplari ve raflari igerir.

Pisirme Ekipmanlar: Ozellikle restoranlarda ve endiistriyel mutfaklarda kullamilan biiyiik pisirme
cihazlarm igerir. Bu, bilyiik miktarlarda yemek pisirmek igin tasarlanmistir. Ornekler arasinda biiyiik
firmlar ve endistriyel 1zgaralar bulunur.

Olcii Aletleri: Olgiim kaplari, tartilar ve 6lgiim aletlerini igerir.
Bicak ve Dograma Asistanlari: Kesme tahtalari, bigaklar ve dilimleme makinelerini igerir.

Diger Ekipmanlar: Bu kategori, 6zel amacli makineleri ve araglari kapsar, Ornegin pasta siisleme
makineleri veya meyve soyuculari gibi aletleri igerir (Varol ve Se¢im, 2022:767).

Mutfak, karmasik bir alan olup bir dizi farkli bileseni igermektedir. Bu bilesenler, yiyeceklerin
hazirlanmasi, saklanmasi, pisirilmesi ve sunulmasi gibi ¢esitli gorevleri yerine getirmek amaciyla
tasarlanmigtir. Uygulama mutfagi boliimlerinin tasariminda, oncelikle Dogdubay & Karan (2017: 17)
tarafindan gelistirilen mutfak plan1 kontrol listesi, Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanligi tarafindan is
yerlerinin giivenligini artirmak amaciyla yayinlanan mutfak, lokanta ve pastaneler icin kontrol listesi ve
ayrica Varol ve Segim'in (2022) istanbul'da gerceklestirdigi 19 iiniversite ile yaptig1 calismadan elde edilen
bulgular géz 6nilinde bulundurulmustur. Uygulama mutfagi, asagidaki sekilde boliimlere ayrilmustir:

3.1. Soguk Hava ve Derin Dondurucu Depolar

Soguk hava ve Derin dondurucu depolar, gidalarin diisiik sicakliklarda uzun siire saklandig1 ve muhafaza
edildigi depolardir. Bu depolar, gidalarin bozulmasin1 dnlemek ve tiiketilebilirliklerini uzun siire korumak
amaciyla kullanilir. Sicaklik minimum -18 derece santigrat ’tir (Bucak, 2019:93).

Gida endiistrisinin 6nemli bir unsuru olan, derin dondurucu depolarin dijital ortamda 3 boyutlu
tasarlanmasi, pek ¢ok yonden kritik bir rol oynamaktadir. Bu tasarimlar, depo alaninin optimal sekilde
kullanilmasin1 saglayarak, depolama kapasitesini artirirken enerji verimliligini de yiikseltebilir. Ayrica,
dijital tasarimlar sayesinde depo igindeki fiiriinlerin diizenli bir sekilde yerlestirilmesi ve erigilmesi
kolaylasir, bdylece 6grencilerin is verimliligi artar. Ayrica, bu tasarimlar sayesinde depo i¢indeki sicaklik
ve nem seviyeleri daha etkin bir sekilde kontrol edilebilir, bu da gidalarin uzun siireli muhafazasini
saglamak ic¢in kritik bir faktordiir. Bununla birlikte, dijital 3 boyutlu tasarimlarin kullanilmasi, depo
giivenligi ve hijyen standartlarinin da g6z 6niinde bulundurulmasini saglar. Sonug olarak, derin dondurucu
ve soguk hava depolarinin dijital ortamda 3 boyutlu olarak tasarlanmasi hem operasyonel verimliligi
artirirken hem de gidalarin kalitesini ve giivenligini saglama agisindan kritik bir 6neme sahiptir.

Sekil 1: Savas Sarthan, Siileyman Can Siimerkan, Soguk Hava ve Derin Dondurucu Depolari, 3 Boyutlu
Tasarim (Artirtlmis Gergeklik-Dijital Tasarim), 2023
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3.2.  Erzak Depolari

Kuru gida depolari olarak da bilinen bu alanlar tahillar, seker, ¢ay, kurubaklagil ve paketli gidalar gibi
iiriinlerden olusmaktadir. Sicakligin ortalama 10-21 C° arasinda olmasi gereken bu odalarda koku ve

nemin Oniine gegmek icin havalandirmanin olduk¢a iyi yapilmasi gerekmektedir (Kaymaz ve Ulema,
2020:14).

Kuru gida depolari, tahillar, seker, cay, kurubaklagil ve paketli gidalar gibi temel gida iiriinlerinin
muhafaza edildigi kritik 6neme sahip alanlardir. Bu depolarin dijital ortamda 3 boyutlu olarak
tasarlanmasi, bir dizi kritik faktorii ele alarak verimliligi ve iiriin giivenligini artirir. Oncelikle, bu
tasarimlar, depo i¢indeki iiriinlerin optimal bir sekilde diizenlenmesini ve yerlestirilmesini saglar. Bu, depo
alanmin etkin bir sekilde kullanilmasini1 ve depolama kapasitesinin maksimize edilmesini saglar. Ayrica,
dijital tasarimlar sayesinde havalandirma sistemleri en iyi sekilde konumlandirilabilir ve bu, nemin
kontrolii ve kotli koku olusumunun Onlenmesi igin kritiktir. Sicaklik diizenlemeleri de dijital tasarimlar
sayesinde daha hassas bir sekilde ayarlanabilir, bu da iiriinlerin uzun siireli muhafazasini saglar. Ayrica, bu
tasarimlar, depo i¢indeki 6grenci hareketliligini ve erigsimi optimize ederek c¢aliganlarin verimliligini artirir.
Sonug olarak, kuru gida depolarinin dijital ortamda 3 boyutlu olarak tasarlanmasi, depo operasyonlarinin
verimliligini artirarak {iriin kalitesini ve glivenligini en {ist seviyeye ¢ikarir. Bu da gida endiistrisinin kritik
bir pargasi olarak bu depolarin etkin ve giivenli bir sekilde islemesini saglar.

Sekil 2: Savas Sarthan, Siileyman Can Siimerkan, Erzak Depolar1 (Kuru Gida Depolar1), 3 Boyutlu Tasarim
(Artirilmig Gergeklik-Dijital Tasarim), 2023

Depolardaki raflar, duvarla aralarinda 5 cm'lik bir bosluk birakilarak, yerden 20-25 cm yiikseklikte
baslayarak ve 2 metre yiiksekliginde olacak sekilde diizenlenmistir. Depolarin tavan yiiksekligi 3 metre
olarak planlanmis ve zemin kaymaz, kolay temizlenebilir bir 6zellik tasimaktadir. Ayn1 zamanda, buhar
gecirmez bir tasarim da uygulanmistir.

3.3. Pastane Bolimii

Pastane boliimii, ana mutfak i¢inde ayr1 bir boliim olarak tasarlanmalidir. Bu alanda pasta pigirme firinlari,
tezgahlar ve hazirlik icin gerekli diger ekipmanlar bulunur. Pastane bdliimiiniin iyi bir sekilde klimatize
edilmesi biiyiikk dnem tagir. Ortam sicakliginin +18 ila +20 C° arasinda tutulmasi idealdir. Ayrica,
dondurulmus malzemelerin saklanmasi i¢in -18 C° sicaklikta soguk dolaplar da bu bdliimde yer almalidir
(Budak, 2015: 81).
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Sekil 3: Savag Sarthan, Stileyman Can Stimerkan, Pastane B6liimii, 3 Boyutlu Tasarim (Artirilmis
Gergeklik-Dijital Tasarim), 2023

Pastacilik, hamur isleri ve benzeri dersler icin tasarlanmig olan mutfakta, 6grencilerin etkili bir sekilde
calisabilmelerini saglamak amaciyla 6zel diizenlemeler yapilmistir. Mutfakta toplam 10 adet mermer
tezgdh bulunmaktadir, her biri 100 cm yiikseklik ve 120 cm genislik dl¢iilerine sahiptir Ayrica, mutfak
girisinde el degmeden calisan 2 adet el yikama lavabosu bulunmaktadir. Hem dogal hem de yapay
aydinlatma, mutfak icinde iyi bir 1siklandirma saglamak amaciyla kullanilmaktadir. Ogrencilerin rahat
calisabilmesi icin her bir 6grenciye ortalama 5 metrekarelik bir alan tahsis edilmistir. Son olarak, mutfakta
bulunan ayak pedall1 2 ¢op kutusu, atik yonetimi i¢in kullanilir ve ¢oplerin kolayca atilmasia yardimei
olur.

3.4. Bulasikhane

Uretim siirecinde kullanilan ekipmanlarm her kullanimdan sonra yikanmasi, temizlenmesi ve dezenfekte
edilmesi gerekmektedir. Bu ihtiyaci karsilamak igin bulasikhaneler 6zel olarak tasarlanmis ve donatilmus
boliimlerdir. Bu bdliimlerde ekipmanlarin hijyenik bir sekilde temizlenmesi ve yeniden kullamima hazir
hale getirilmesi saglanir (Enes, 2021:7).

i
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Sekil 4: Savas Sarthan, Siileyman Can Siimerkan, Bulasikhane, 3 Boyutlu Tasarim (Artirilmis Gergeklik) 2023

L
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Bulagikhane uygulama mutfaginin, yikanan bulagiklari istiflemek i¢in yeterli bir alan1 bulunmaktadir.
Ayrica, bu alandaki bulagiklarin yikandiklar1 alan ile istiflendikleri alan ayr olarak tasarlanmistir. Bu
tasarim, bulasiklarin temiz ve kirli bolgeler arasinda karigmasini 6nlemek ve hijyenik bir ortam saglamak
icin oldukca 6nemlidir. Béylece bulagiklarin yikanma ve depolama siiregleri diizenli ve etkili bir sekilde
yonetilebilir,

3.5.  Sicak Mutfak

Sicak mutfak, hazirlik birimlerinden gelen ve 6n islemlerin uygulandigi gida maddelerinin pisirildigi, sicak
yemeklerin, ¢orbalarin ve soslarin hazirlandigr mutfak boliimiidiir. Bu boliim, mutfagin en 6nemli ve ig
yiikiiniin en fazla oldugu kismini olugturur. Sicak mutfagin donatiminda kuzineler, davlumbazlar, 1zgara,
salamandra, benmari, fritdz, devrilir tava, silindirik veya dikdortgen kaynatma tenceresi, calisma
tezgahlari, raf ve dolaplar, ¢esitli firinlar, tabak 1siticilar ve el yikama evyeleri gibi bir¢ok ekipman bulunur
(Bayram, 2020:30).

Sekil 5: Savas Sarthan, Stileyman Can Siimerkan, Sicak Mutfak, 3 Boyutlu Tasarim (Artirilmis Gergeklik), 2023

Mekanin zemin kaplamasi su gegirmez, dayanikli ve kaymaz 6zelliklere sahip malzemelerden olusmaktadir
ve zeminin drenaji yeterli bir sekilde tasarlanmustir. Tavanin yiiksekligi ortalama 4.5 metre olarak
planlanmis olup, tavan ylizeyi, kir barindirmayan ve nemden etkilenmeyen gozenekli bir yapiya sahiptir.
Fayanslar, yerden 2 metre yiikseklikte yerlestirilmis ve dogal aydinlatma kullanilmaktadir. Davlumbazlar
ile zemin arasindaki mesafe 200 cm olarak belirlenmis ve davlumbazlar, kuzine alanina gore her yonden 20
cm cikinti yapacak sekilde konumlandirilmustir. Is saghig: ve giivenligi ile ilgili gerekli bilgilendirmeler
duvarlarda bulunmaktadir. Ayrica Ogrencilerin yemeklerini sunabilmeleri icin ©6zel bir alan
olusturulmustur.

Mutfakta kagit atik, plastik atik, cam atik, metal atik ve geri doniismeyen evsel atik ¢opleri bulunmaktadir.
Mutfakta her 6grenci igin bir adet yesil tahta ve diger renk tahtalardan her iki 6grenciye bir adet diisecek
sekilde tahtalar planlanmistir. Ayrica, 3 metrelik bir ¢calisma tezgéhi, iki kisi tarafindan kullanilmak iizere
tasarlanmigtir. Caligma tezgdhinin yiiksekligi ise 85 cm olarak belirlenmistir. Cift tarafli ¢alisma igin
koridor alan1 120 cm olarak planlanmustir.

4. SONUC

Tiirkiye'de, 6zellikle 2010’1u yillardan itibaren hizla artan gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimleri,
gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda egitim almak isteyen bircok &grencinin ilgisini ¢ekmektedir.
Yiyecek- icecek tarihi, hijyen, gida giivenligi vb. konularda egitimler alan bu 6grencilerin uygulama
becerilerinin gelistirilmesi de gelecekleri icin olduk¢a Onem tasiyan bir konu olarak bilinmektedir.
Ogrencilere pratik deneyimlerin kazandirilabilmesi adina bu noktada da uygulama mutfaklar1 devreye
girmektedir.
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Uygulama mutfaklari, 6grencilere edinmis olduklari teorik bilgileri pratige dokebilmeleri konusunda
firsatlar sunmaktadir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, 6grencilerin yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi,
sunulmasi, servis edilmesi gibi konularda uygulama becerilerini gelistirerek birer profesyonel olabilmeleri
adina uygulama mutfaklarima hayati bir rol yiliklemektedirler. Uygulama mutfaginin verimli isleyisi,
Ogrencilerin giivenligine, boliimlerin diizenlemesine ve tasariminin 6zenle planlanmasina baglidir. Her bir
boliimiin (sicak mutfak, bulagikhane, pastane, bulasikhane ve depolar) 6zel ihtiyaglar ve fonksiyonlar1 goz
oniinde bulundurularak kurgulanmasi, operasyonlarin aksamadan ilerlemesi icin kritik bir unsurdur. Bu
calisma ile Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencileri i¢in nizami bir mutfak planlamasi yapilmis olup,
Ogrencileri mezuniyet sonrasina uygun sekilde hazirlayacak uygulama mutfag: tasarlanmustir.

Dijital 3 boyutlu tasarimlar, bu mutfak kisimlarinin en iyi sekilde planlanmasini ve optimize edilmesini
miimkiin kilmistir. Bu teknolojik yaklasim, mutfak uygulamalarinin daha etkili ve giivenli bir sekilde
yiiriitiilmesini saglamaktadir. Ozellikle, ekipmanlarin yerlesimi ve calisma alanlarinin  ergonomik
diizenlemesi gibi detaylar, dijital tasarimlar sayesinde daha hassas bir sekilde degerlendirilip gelistirilebilir
hale getirilmistir. Uygulama mutfaklari, bu 6grencilere uygulama becerilerini gelistirmeleri ve gelecekte
mutfak profesyonelleri olarak basarili olmalart igin gereken yetenekleri kazandirmada kilit bir rol
oynamaktadir. Bu sayede, Tiirk mutfaginin ve gastronomi alaninin ulusal ve uluslararasi arenada daha fazla
taninmis, yenilik¢i ve profesyonel seflerle dolu bir sektor haline gelmesi kolaylasacaktir. Sonug olarak
uygulama mutfaginin tasarimi ve diizenlemesi, 6grencilerin gelecekleri ve basarisi i¢in 6nemli bir etkendir.
Dijital teknolojilerin bu siirecte kullanilmasi, mutfak operasyonlarinin daha saglam temellere dayanmasini
ve daha yiiksek kalitede egitim alinmasinit miimkiin kilmaktadir.
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