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OTEL MUTFA INDA MEKAN PLANLAMA

ÖZET

Bu tezde büyük konaklama tesislerin mutfak mekân n planlanmas , planlamada

esneklik, ekipman, teçhizat, teçhizat çe itleri, seçimi ve bu tesislerde oturma gibi

konular incelenmi tir. Planlama a amas nda personelin yo un i  ak nda aksatma

yaratmayacak ve rahat çal ma alan n uygulamas  iç mimar n ilk amac  ve

görevidir. Mekân tasar nda yap  üzerinde ve tasar m yaparken uyulmas  gerekenler

ve teçhizat seçimindeki ipuçlar  verilmi tir.

Birinci bölümde konunun önemi, çal ma amac  ve ara rma yöntemi verilmi tir. Bu

konularla ilgili kaynaklar ve internet üzerinde kavramlar ve tan mlar ara lm r.

kinci bölümde ise tez konusunun temelini olu turan otel tarihçesi, konaklama

tesislerinin tan , konaklama tesislerinin çe itleri, kullan m amac na göre otellerin

fland rmas  verilmi tir.

Üçüncü bölümde ise büyük tesislerin yiyecek ve içecek bölümlerinin mekân

planlamas n önemi incelenmi tir. Bu mutfakta çal makta olan personelin rahat ve

düzenli bir ekilde çal malar  için iyi mekân planlaman n ko ullar  ve standartlar

verilmi tir. Mutfa n otel binas nda yerle tirilmesi, otel içerisindeki konumu ve

planlamada esneklik gibi konulardan bahsedilmi , genel olarak mutfa n fiziksel

özellikleri duvar, tavan ve tabanlar n özellikleri ve tasar m yaparken dikkate al nmas

gerekenler üzerinde durulmu tur. Mutfaktaki mekân tasar  özel bir mekân oldu u

için iç mimarlar n, mimarlar n, mühendis ve i letmecilerin s  i  birli i olursa

mutfaktaki hatalar ve uyumsuzluklar azal r. Üretim alanlar nda mühendislik

hizmetleri içeren havaland rma ve davlumbazlar n çal ma sistemini, servis ve üretim

alanlar nda iyi ayd nlatma sa lanmas  ve akusti in etkisini ve ko ullar  içeren

bölümdür.

Bu tezde bütün bu kurallara uyarak, mutfakta iyi iç mekân veya çal ma ortam

yaratmak için önemli olan bilgiler ve kurallar verilmi tir.
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SPACE PLANNING IN HOTEL KITCHEN

ABSTRACT

In this thesis, the matters such as the fact that space planning of kitchen in great

accommodation facilities, flexibility in the planning, equipment, appliance, variety of

appliances, their selection and residing in these facilities were studied. Application of

the comfortable working area that will not create any failure in the workflow of the

personnel is the first objective and duty ofinterior architect during the planning

phase. Requirements that should be complied with on the building in the space

designing and during designing, and hints for selection of appliances were provided.

In the First Chapter, the importance of the subject, objective of the study and

research method have been supplied. Sources in relation to these matters, and

concepts and definitions on the internet have been researched.

As for in the Second Section, history of the hotel which constitutes the base of the

thesis subject matter, definitions of the accommodation facilities, varieties of the

accommodation facilities, classification of the hotels in respect of their usage

objective have been given.

As for in the Third Section, the importance of space planning of food and beverage

sections of great facilities has been studied. The conditions of good space planning

and the standards required for the fact that the personnel working in this kitchen

work comfortably and regularly have been granted. Subject matter such as placing of

the kitchen in the hotel building, its position in the hotel and flexibility in the

planning have been mentioned; and focused on physical characteristics of kitchen in

general, specifications of ceilings and floors, and those that should be taken into

consideration during designing. Because of the kitchen is a special space, the faults

and inconsistencies in the kitchen decrease in case of close collaboration between

interior designers, architects, engineers and managers. This chapter includes working

system of ventilations and range hoods including engineering services in the

production areas, providing of good illumination in service and production areas, and

effects and conditions of acoustical.
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In this thesis, important information and rules have been granted in order to create

good interior space and working environment in the kitchen by complying with all of

these rules.
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ÖNSÖZ

Bu tez çal mas nda ikinci bölümde konaklama tesislerinin tarihçesi ve tan ,

konaklama tesislerinin çe itleri, kullan m amac na göre s fland rmas  ve konaklama

tesislerinin i letmesi gibi konulara genel tan m verilmi tir.

Üçüncü bölümde ise Tezin ana konusu Otel Mutfa  Mekân Planlamas  üzerinde

internet siteleri, farkl  kaynaklardan ara rma yap lm r. Konaklama tesislerin

içinde mutfak planlamas n konumu, özellikleri, otel mutfa n bölümleri,

mutfa n fiziksel özellikleri, planlama ko ullar  ve standartlar  verilmi tir. Tezin bu

konuda yaz lma sebebi, küçük tesislerden itibaren büyük tesislere kadar mü terilere

iyi hizmet sunulmas  için otel ekipman na do ru düzgün çal ma mekân n

yaratmakt r.

Bu Tez çal mas nda bana destekçi olup yönlendiren ve yard mc  olan de erli hocam

Yrd. Doç. Burak TANSEL’e te ekkür eder ve sayg lar  sunar m. Hem de bu

günlere gelmemde büyük pay sahibi olan aileme, kocama ve dostlar ma

te ekkürlerimi sunar m.

Assel AKHMETBEKOVA

stanbul 2014
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1.

1.1.G  VE ÇALI MA AMACI

Tarihe bakarsak ilk otellerin yakla k (M.Ö. 500 M.S. 500) olu tu unu tespit etmek

mümkündür. nsanl k tarihinde ticari, dini, konaklama ihtiyaçlar  sebebiyle kervan-

saraylar, tavernalar, hanlar yap lm . Yolcular n ihtiyac  kar layan odalar ve

hayvanlar için ah rlar vard .

Sanayinin geli mesi, ekonominin yükselmesi otel sektörünün geli mesine büyükbir

katk  sa lad . Rekabetin ve konaklama hizmetinin h zla artmas  nedeniyle konaklama

tesisi türleri ve i lev özellikleri ortaya ç kt .

Günümüzde otellerin i letme ve hizmet kalitesi h zla yükselmektedir. Otel, seyahatin

veya tatilin en önemli bir parças r. Oteller kullan m amac na göre motel, tatil

köyleri, pansiyonlar, kampingler, apart oteller, hosteller olarak s fland yor.

Günümüzde otellerin kalite seviyesini, otel y ld zlar na göre de erlendirebiliriz yani

otelin y ld z say  fazlaysa, kalitesi o kadar yüksektir.

Sunulan hizmetle beraber, iç mekân tasar n rahatlat , ho  ve sakin bir halde

olmas  gerekir. Yeme içme insan n kaç lmaz bir gereksinimidir. Otel i letmesinde

de yeme içme, mutfak konumu otel hizmetinin en önemli parçalar ndand r.

Bu tezde otel mutfaklar n do ru ve i levsel planlamas ndan ve uygun iç

mekântasar ndan bahsedilmektedir.

Otel konaklar n istek ve gereksinimlerine cevap verecek kalitede hizmet sa lamak

önemlidir. yi bir hizmet sa lamak için uygun ve rahat çal ma mekân  tasarlamak

iç mimar n ilk amac  ve görevidir.

Otel restoran mutfaklar n di er restoran mutfaklar ndan fark , 24 saat çal mas r.

Otel restoran ; oda servisi, kahvalt ,ö len, ak am, aç k büfe yemekleridiyet yapanlar

için ayr  hizmetleri kapsayan bir ortamd r. Menünün haz rlanmas  mutfa n yiyecek

hizmetlerinin çe idine göre, mutfa n planlamas na ba r.
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Mutfakta düzenli, sa a uygun, modern ve i levsel tasar m yaratmak için planlama

yöntemlerine uymak gerekmektedir. yi, düzenli bir planlama hem i i kolayla rma

hem de personelin rahat çal ma ortam  yaratma biçiminde olmal r. Yo un i

saatlerinde trafi in ve i  sahas nda çal an personelin çarp ma durumlar  ortadan

kald rmak gerekmektedir. Böyle bir çal ma alan nda mutfa n

ayd nlatmas ,havaland rmas , lmas , mutfak duvarlar , mutfak taban  ve tavan nda

rahat bir çal ma ortam n sa lanmas için gereken düzenlemeler yap lmal r.

Mutfak tasar nda ayd nlatma önemli k mlardan biriolarak say r, i  yerinde

çal anlar nher türlü i lemleri yapabilmeleri ve insanlar n göz sa n önemsenmesi

gerekir. Tabii bu alanda kaliteli i  yapmak için i  yerinin do ru ve

yeterinceayd nlat lm  olmas ,çal anlar n tüm çal mada detaylar

görebilmeleriyiyeceklerin haz rlanmalar , süslenmesini kolayla p servisin

düzenli olmas  ve ayn  zamanda ba ar  bir ekilde yap lmas  sa lamaktad r.

Mutfakta çal an personelin zihinsel ve fiziksel yorgunluklar n mümkün oldu unca

az olmas  için mutfaktah zl  ve rahat i  ak n yarat lmas  gerekmektedir.

 ak nda kaynayan yemekler, yanan ocaklar, k zan zgara, ya lar ve pi en

yemeklerden kaynaklanan buhar ve duman nedeniyle mutfa n havaland rmaya

ihtiyac  çok fazlad r. Havaland rman n amac  nem, duman, is,  ve kokular

mutfaktan uzakla rmakt r. Mutfakta davlumbazlar n ve fanlar n say  yeterli

olmal r. çerideki havay  temizleyip d ar dan içeriye taze havay  almak iki ayr  fan

taraf ndan yap lmaktad r.

Mutfak tasar n büyük bir parças  mutfa n duvarlar , tavanlar , tabanlar  düz,

ayd nl k ve kolay temizlenebilir olmal r. Duvarlar n boyanmas nda kullan lan

renkler çal an insanlar n üzerinde çok etkilidir.Duvarlar ve tavanlar n kolay

temizlenmesi, pisli in birikmemesi aç ndan fayans kaplama yap lmas  aç k kalan

bölgelerin plastik boya ile boyanmas  tercih edilir.

Bu tezde yukar da verilen tüm konularla ilgili aç klama yap lmaktad r. Mutfa n

çal ma alan nda iyi bir mekân tasar  yaratmak için iç mimar n bütün kurallara

uymas  hem de i  ak  kolayla rmak için iyi bir plan olu turmas gerekmektedir.



3

1.2.ARA TIRMA YÖNTEM

Bu tez yaz rken öncellikle yaz  kaynaklar, konuyla ilgili kavramlar ve tan mlar

ara lm r. Tezde örnek olabilecek resimve ekiller sunulmu tur. nternet

üzerinde konaklama tesislerine ait web siteleri incelenmi tir.
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2. KONAKLAMA TES SLER  VE OTEL

2.1. KONAKLAMA TES SLER N TANIMI VE TAR HÇES

Konaklama tesislerinin türleri nelerdir? Hangi nitelikleri vard r? Kullan  ve

fland lmas  nas l olur? Bu bölümde bütün bu sorulara cevap bulabilirsiniz.

Konaklaman n tan  yap lacak, otelcilik tarihi, dünyada konaklama tesislerinin

türleri ve s fland lmas na göre otellerin y ld z anlam , sunulmakta olan hizmetler,

özellikleri ve çe itleri anlat lacakt r.

nsanlar tarihte sürekli olarak göç etmi  ve bu yolculuk esnas nda ço unlukla ibadet

yerlerine yak n yerlerde bulunan kervansaraylarda bar nm lard r.

Buralarda sadece dinlenip uyunmam , ziyafet çekilmi , ark  söylenmi , dans

edilmi , ticaret ve takas da yap lm r.

‘‘Konaklama tesisleri, turistik çekicilikler olu turan, mü terilerin geceleme yan nda,

yiyecek içecek ve k smen e lence gereksinimlerini kar lamak üzere in a edilen

tesistir.’’ [1]

Günümüzde ise basit bir tan mlamayla otelcilik için, konaklama ve yiyecek- içecek

hizmetleri sunan i letme denilebilir. Konaklama hizmeti otel i letmelerinin temel

ürünüdür. Odan n rezervasyonuyla ba layan konaklama hizmetleri süresi, mü terinin

otele kabul edilmesi, konaklamas , otelin di er hizmetlerinden yararlanmas  ve

otelden ayr lmas yla son bulmaktad r.

a ) Tarihçesi

nsanl k tarihinde, seyahatin gerekli olmas ndan konaklama ihtiyac  do du. Uzak

ticari, dini, askeri seyahatler sebebiyle ikamet edilen yerle imin d nda konaklama

ve turizm kavram  ortaya ç kt .

Otel kelimesi Frans zcadaki ‘‘Ostel” sözcü ünden türemi tir. Latincede ise

Hospitium (konuklar n kalaca  yer) sözcü ü ile özde tir. 1400’lü y llarda “Han”
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olarak isim alan bu tür yap lar,1800’lü y llardan sonra Otel olarak isimlendirilmi tir.

[2]

Günümüzde otel ve motellerin ilk örne i say labilecek ‘‘PostingHouses’’lar n Eski

Roma döneminde geli ti i ve seyahat edenlerin konaklama ihtiyaçlar  kar lad

bilinmektedir. Daha sonraki dönemlerde ise yine seyahat edenlerle yer, yiyecek ve

içece in sa land  ve Romal  Rahipler taraf ndan idare edilen ‘‘Roman

Hospice’’lar n geli tirdi i bilinmektedir.

Ücretsiz konaklama hizmeti sunma dü üncesi, 1282 y nda de ti.

‘‘ talya’’n nFlorence ehrindeki hanc lar birle erek bir lonca olu turdular. Böylece,

konaklama hizmetine müte ebbis gözüyle bakamaya ba lad lar. Bu dü ünce k sa bir

sürede talya’n n di er ehirlerine de yay ld .

Amerika’da otel kelimesinin kullan lmas , 1796 y ndan sonrad r. Endüstri

devriminden sonra trenin, buharl  geminin, otomobilin ve daha sonra jet uçaklar n

ula ma büyük kolayl klar getirmesi, Amerika’da otelcilik sektörünün h zl  bir

ekilde geli mesini sa lam r.

Otel fonksiyonu yerine getiren ilk bina, 1794 y nda New York ehrinde hizmete

giren ‘‘City Hotel’’dir. Ancak gerçek anlamda birinci s f bir otel 1829 y nda

Bostan’da hizmete giren ‘‘Tremont House’’ otelidir. [3]

2.2. KONAKLAMA TES SLER N ÇE TLER

‘‘Konaklama i letmelerinden faydalanan insanlar n ihtiyaçlar n çok çe itli olmas ,

bu ihtiyaçlar  kar layan i letmelerin de çe itlilik göstermesine sebep olmu tur.

Konaklama i letmelerinde gecelemenin yan  s ra insanlar n ihtiyaçlar n sosyal

yap lar na göre de iklik göstermesi, birbirinden farkl  hizmetler sunan i letmelerin

ortaya ç kmas na neden olmu tur.’’ [4]

Konaklama tesisleri i letmelerinin tümü, konuklar n do al ihtiyaçlar  kar lamakla

beraber kurulduklar  yer, verdikleri hizmetler, büyüklükleri gibi faktörlerle

birbirinden ayr lmaktad r.

Asli Konaklama letmeleri

Otel

Motel
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Hostel

Pansiyon

Tatil Köyü

Kampingler

Konaklama tesisleri bu tür çe itlere ayr lmaktad r.

2.2.1. Otel

Wikipedia isimli internet ansiklopedisine göre otel kelimesinin anlam : ‘‘Otel, yap ,

teknik donan , konforu ve bak m ko ullar  gibi maddi, sosyal de eri, personelin

hizmet kalitesi gibi moral elemanlar yla tercih edilebilir nitelikte geçici konaklama

ve k smen beslenme ihtiyaçlar  bir ücret kar nda hizmet olarak kabul eden

ekonomik, sosyal ve sosyal disiplin alt na al nm  i letmelerdir.’’[5]

Otel kelimesi Farns zca’daki ‘Ostel’ sözcü ünden türetmi tir. Latincede ise

Hospitium (konaklar n kalaca  yer) sözcü ü ile özde tir 1400 y llarda Han olarak

isim alan bu tür yap lar 1800 y llar ndan sonra Otel olarak isimlendirilmi tir.

Türk Dili Kurumu Sözlü üne göre otel: (isim) Yolcu ve turistlere geceleme imkân

sa lamak, bunun yan nda yemek, e lence vb. hizmetleri sunmak amac yla kurulmu

letme.[6]

Oteller: As l fonksiyonlar  mü terilerin geceleme ihtiyaçlar  sa lamak olan, bu

hizmetin yan nda, yeme-içme, spor ve e lence ihtiyaçlar  için yard mc  ve

tamamlay  birimleri de bünyelerinde bulundurabilen tesislerdir.[7]

Yap  tasar  bilgisi kitab na göre otel odalar : Otel odalar , tek ki ilik ve çift ki ilik

odalar, oturma odalar  bulunan süitler veya irtibat kap  2 oda olmak üzere ayr rlar.

Zemin ve Bodrum katlar nda idari ve garaj alanlar  büyük kolon aç kl klar  gerektirir

ve her bir balkon aral  1; 1 ½ - 2 oda olarak birle tirilir ve ses yal ml  hafif

duvarlarla ayr r.

Yataklar 100/200 cm büyüklü ünde, Queensize 165/200 cm, Kingsize 200/200 cm.

ikiz yatak olarak tekerlekli veya ayakl r. Bu tip odalarda, oturma gruplar , çal ma

masas  ve pencere önünde konulan koltuk bulundurulmal r. TV, içecek buzdolab

ve bavul dolab  plana dâhildir. Otel mü terilerin %95’i du  yapsa bile, küvetler

standart olarak mevcuttur. Gömme dolapl  ön oda, büyük ayna ve apart otellerde

gömme ve yemek yeme yeri planlamal r. [8]
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Resim 2.1 Burj Al Arab Dubai

Resim 2.2.Kempinski Hotel Mall of Emirates
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2.2.2. Motel

Konumu: Otobanlarda, büyük ehirlerin ç  yollar n yak n yerinde, tatil

beldelerinde, ikmal kolay sa lanan ekilde (elektrik, su, gaz, taze yiyecek maddeleri

ve çama rl k) tesis edilmelidir. Lokanta, benzin istasyonu ve otomobil bak m yeri,

motele ba lanmamal , fakat tesise çok yak n olmal r.

Resim 2.3.EconoLodge in New York State

Moteller, araba farlar n motele isabet etmeyecek uzakl klardaki yol kenarlar nda

yer al r.

Giri  (K sa park yapma, daha sonra park yeri veya garaj yerleri) Odalar mümkün

oldu unca resepsiyona yak n olmal r. Ç  resepsiyon üzerinden sa lan r (Kontrol

ve anahtar teslim).

Büyüklü ü: ehir otellerinden farkl  olarak, genelde tek katl r ve zemin üzerine

geni  yay lmal r. Oda büyüklü ü 4 × 4 – 5 × 5m olup, tek yatakl  dahi olsa banyo

ve küçük mutfak mevcuttur. Mü terilerin %90’  bir gece konaklad klar  için, aç k

gard roplar, kolayl kla gözükebilir olmas  aç ndan, baz eylerin unutulmamas  için

elveri lidir.

Mü teriler için mü terek salon, yaz  ve okuma masas , radyo, televizyon, oyun

masas , gazete dergiler vs. öngörülür. Oyun yerleri, uyuyanlar n rahats z edilmemesi
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için uzak mesafede yap lmal r. 1 merkezi çama r y kama yeri, bahçe aletleri

muhafaza odas , bahçe mobilyas  ve merdiven vs. mevcuttur.[9]

Moteller: Yerle im merkezleri d nda, karayollar  güzergâh  veya yak n çevrelerinde

in a edilen, motorlu araçlar yla yolculuk yapanlar n konaklama, yeme-içme ve

araçlar n park etme ihtiyaçlar  kar layan en az 10 odal  konaklama tesisleridir.

[10]

2.2.3. Hostel

Hosteller; gençlik turizmine cevap verebilecek ve yeme içme hizmetleri veren veya

mü terinin kendi yemeklerini bizzat haz rlayabilme imkân  olan en az odal

letmeler olup ta mas  gereken asgari nitelikler unlard r:

Resepsiyon, vestiyer, emanet kasa, bagaj yeri ve bekleme yerinden olu an

giri  holü

Kapasiteye uygun oturma salonu

Yatak odalar  ile ba lant  sorumlu ki i odas

Lokanta veya kafeterya hizmeti verilmesi veya mü terilerin kendi

yemeklerini bizzat haz rlayabilme imkân  olan yeterli teçhizatl  mutfak, yemek

salonu

Mü terilerin kendi imkânlar yla e lenmelerini sa layabilecek düzenleme

z ve erkek için ayr  bölümler halinde en fazla sekiz ki ilik odalar ve en

fazla sekiz yata a bir banyo

lk yard m, emanet ve telefon hizmetleri

Çama r y kama, ütüleme ve kurutma imkân  sa layan mahaller

Genel depo ve spor malzemeleri odas

Gençlik turizmine cevap verebilecek en az 10 odal  konaklama ve yeme-içme

hizmeti veren veya mü terinin kendi yemeklerini haz rlayabilme imkân  olan

tesislerdir. [11]
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Resim 2.4.LondonEyeHostel

2.2.4. Pansiyonlar

Konaklama tesisi olarak planlan p in a edilen, yönetimi basit, mü terilerin kendi

yemeklerini haz rlayabilme imkân  bulduklar , en az 5 odal  tesislerdir. [12]

Pansiyon küçük otel demektir. Biraz daha açarsak, az odal , genellikle aileler

taraf nda i letilen, yeme içme hizmeti veren ya da mü terilerinin bu ihtiyaçlar

giderebilmeleri için gerekli ekipman ile donat lm  az odal  tesislerdir.

Pansiyonlar genellikle gençler, ö renciler, konaklama için fazla bütçe ay rmayan

tatilciler taraf ndan tercih edilmektedir. Aileler taraf ndan az tercih edilme

nedenlerinin ba nda yeme içme hizmetinin k tl  olmas  gelmektedir.

Pansiyonlar; yönetim basit, yemek ihtiyac n idare taraf ndan sa lanabildi i veya

mü terilerin kendi yemeklerini bizzat haz rlayabilme imkân  bulunan, en az be  odal

letmeler olup ta mas  gereken asgari nitelikler unlard r.[14]

Giri  holü, emanet hizmeti

Oturma, yemek ve kahvalt  ihtiyac  kar layabilecek, yazl k tesislerde

smen aç k da olabilen, yeterli kapasitede bir salon

Yemek ihtiyac n i letme taraf ndan verilmemesi durumunda pansiyon

mutfaklar nda ihtiyaca göre yeterli say da buzdolab , pi irme ve zgara donan ,

bula k y kama, haz rl k ve malzeme istif yerleri, servis malzemesi dolaplar

lk yard m malzeme ve gereçleri bulunan dolap[15]
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Resim 2.5.Özdo rular - Pansiyon letmecili i

2.2.5. Tatil köyü

Do al güzellikler içerisinde, rahat bir konaklama yan nda çe itli spor, e lence ve

sat  hizmetlerinin de sa land , yayg n yerle im düzenindeki en fazla iki katl

yap lardan olu an, en az 60 odal  konaklama tesisleridir. Tatil köylerinde, do al

varl klar ile yöresel de erlerin korunmas na özen gösterilerek çevre düzenlemesi

yap r. [15]

Tatil köylerinde, do al varl klar ile yöresel de erlerin korunmas na da özen

gösterilerek nitelikli çevre düzenlemesi yap r. 4 y ld zl  ve 5 y ld zl  tatil köyü

eklinde ikiye ayr lan tatil köyleri a da belirtilen nitelikleri ta rlar:

Yönetim tesisleri u nitelikleri ta r:

Resepsiyon, dan ma telefon kabini ve bekleme yerinde olu an bir kabul alan

Yeterli büyüklükte bagaj odas  ile emanet hizmet ve bagaj ta ma hizmeti

Oda say n en az yüzde yirmi be ine hizmet verebilecek say da veya

mü teri yatak odalar n tamam nda k ymetli e ya kasas

Sürekli hizmet verilmesine yönelik doktor ve hem ire anla mas  ile revir,

mü terilerin bu konuda bilgilendirilmesi

Mü terilere tesisin bütününü tan  ve tüm birimlere ula  kolayla

görsel doküman gibi hizmet sunumu

Geceleme birimleri a da belirtilen nitelikleri ta r:
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Mü terilerin oda ve di er ünitelere rahatça ula  sa layacak ve karanl kta

da görülebilecek nitelikte yönlendirme i aretleri

klim ko ullar na göre klima

Odalarda d ar  ile do rudan ba lant  telefon hizmeti

Oda banyolar nda saç kurutma makinesi, mini bar

Odalarda mesaj b rakabilme sistemi ya da buna yönelik hizmet verilmesi [16]

Resim 2.6.Belek Tatil Köyü

2.2.6. Kampingler

Kampingler; kara yollar  güzergâhlar  ve yak n çevrelerinde, deniz, göl, da  gibi

do al güzelli i olan yerlerde kurulan ve genellikle mü terilerin kendi imkânlar yla

geceleme, yeme, içme, dinlenme, e lence ve spor ihtiyaçlar  kar lad klar  en az on

ünitelik i letmelerdir. [17]

2.3.KULLANIM AMACINA GÖRE OTELLER N SINIFLANDIRILMASI

Otellerin kullan m amac na göre s fland lmas  tasar m üzerindeçözülmektedir.

Otellerin mü terilerin tüm ihtiyaçlar  kar layan bir mekân olmas  gerekmektedir.

Günümüzde ço unlukla tercih edilen dinlenme otelleri, spa otelleri, da , casino, golf,

toplant  ve kongre otelleri olarak s fland lmaktad r.
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Mü terilerin farkl  ihtiyaçlar  kar lamak için bugünkü oteller ayn  anda birden

fazla amaç sunmaktad r. Otellerin sadece mevsim süresince de il, y l boyunca hem

de ba ka amaçta kullan  sa lamak esas oland r.

2.3.1. Dinlenme Otelleri

Dinlenme amac yla gelen mü terilere uzun veya k sa süreli konaklama yapmak

isteyenlere hizmet verilir. Mü terilerin tüm istek ve ihtiyaçlar  kar layan türlü

konfor ve donan m bulunmaktad r.

ehir kalabal ndan uzakla mak isteyenler veya sadece dinlenmeye, gezmeye

ihtiyaç duyanlar için günümüzde farkl  insanlar n isteklerini ve geleneklerini

kar layan çok çe itli oteller vard r. [18]

Resim 2.7.Titanic Beach Lara Hotel Antalya

2.3.2. Resort Oteller ve Konferans Otelleri

Konferans ve resort oteller genellikle tam hizmet tesisleri ve aktivite ile tam boyutlu

lüks imkânlar içeren otellerdir. Bu oteller, i  konferanslar  ve tatil turizmde kalmak

için uygun bir yer daha sunabilir. Konferans ve resort otelleri pazar analizi için bir

konudur. Hedef olarak bu otel; farkl  mimarisi, lüks konaklama, balo salonlar ,

büyük konferans tesisleri, restoranlar ve böyle golf veya kayak gibi rekreasyon
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faaliyetleri ile karakterize edilebilir. Büyük ehirlerde hem de ehir çerçevesinde

veya kullan m amac na göre uzak yerlerde de bulunabilir. [19]

Resim 2.8.AllstarCkFarabi Conference Hotel Ankara

Resim 2.9.Wyndham Princeton Forrestal Hotel& Conference Center, Princeto



15

Resim 2.10.Holiday Beach Budapest Wellness & Conference Hotel

Bu tarz otellerin tasar m a amas nda birkaç kriteri içermesi laz md r. Genellikle bu

tarz otellerin oda kapasitesi çok oldu u için en az 2000’e kadar oda say na

ula labilir. Büyük konferans salonlar , birkaç restoran, sergi salonlar , birden fazla

seminer ve toplant  alanlar  olmak üzere kullan lmaktad r. Konferans ve toplant  için

video kameralar, büyük televizyon ekranlar , video sistemleri gibi donan mlara sahip

salonlarda hizmet verilmektedir.

2.3.3. Da  Otelleri

Da  otelleri ayr ca k  otelleri olarak biliniyor. Genellikle k  mevsiminde daha çok

tercih edilen spor ve k  oyunlar , kayak, kaykay, k zak vb. gibi faaliyetler için da

ete inde yer alan oteller çe idi.
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Resim 2.11.Kaya PalazzaKartalkaya

Yaz mevsiminde ehir kalabal ndan uzakla mak, hem de sa k amac yla tatil

yapmak isteyenler için taze hava ve muhte em manzara ortas nda konaklamak

mümkündür. [20]

Resim 2.12.The White Mountain Hotel &Resort

2.3.4. Casino Otelleri

Kumar n kesin kökeni bilinmemektedir. Çinliler kumar n tarihteki ilk kayd

M.Ö.2300'de defterlere girmi  olsalar da kumar n tarihteki hemen her toplumda
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çe itli ekillerde görüldü ü tahmin edilmektedir. Eski Yunan'dan Roma'ya,

Napolyon'un Fransas 'ndan Elizabethli ngiltere'ye, tarihin büyük k sm ans

oyunlar yla ilgili hikâyelerle doludur. [21]

Bu tip mekanlarda aranan en belirgin özellik, etkileyici ve ça da  bir görünüme

sahip sofistike bir ortam olmal r. Kullan  aç ndan de erlendirildi inde ise,

casino mü terisi taraf ndan tutkulu, heyecanl  ve inatç  olarak tan mlanm r, bu da

mekân n heyecan verici ama ciddi bir özellikte olmas  gerektirmektedir.

Mobilyalarda koyu renklerin seçilmesi, yumu ak görünümlü mat malzemelerin

kullan lmas  bunu ifade etmektedir. Mekân, pahal  bir tutkuyu ve kaç lmaz

çekicili i, bu tip artlar alt nda daha kuvvetli bir biçimde kullan ya

aktarmaktad r.[22]

Casino tipi otellerde, ortak mekânlar n gece boyunca yo un kullan , dekorasyona

ve renk kullan na daha dikkat edilmesi ihtiyac  ortaya ç karmaktad r. Dikkatin

oyun masalar  ve para makinelerine çekilmesi sa lanmal , iddias z koyu renkler ve

mat kaplanmalardan yararlanmal r. Mekânda, makinelerin duvar diplerine

yerle tirilmeleri nedeniyle, pencere bulunmaz ve do al k ayd nlatma eleman

olarak kullan lamaz. Bu yüzden ayd nlatmada sar  ve beyaz k beraber

kullan lmal r.

Casino otelleri, oyun alanlar n birbiri içinde olamasa da esasa dayal  mekânsal

sistemi içermektedir. Bu yüzden mekânda merkezilik olu turmak çok önemlidir.

Kontrol kolayl  aç ndan tek bir giri  olmal , ancak giri  kap lar  çift kanatl  veya

bir yan ndan normal d a aç lan kap  bulunmak kayd  ile döner kap  olmal r. Giri

kap n yan nda ve mekân n bulundu u binan n geni  bir alandan alg lanacak bir

yerinde kumarhanenin ad  belirten kl  ve canl  renklerde bir reklam panosu

bulunmal r. [23]

2.3.5. Golf Otelleri

Golf mekânlar na göre tasarlanm  ayr ca otellere ait her eyi içeren otel çe idi. Golf

spor faaliyeti olarak tan mlanmaktad r. Golf heyecan  ya amak isteyenler için

günümüzde çok amaçl  oteller vard r. Göller ve çam a açlar n yer ald  bir alanda

kurulan, golf sahalar  ve otel binalar  uyumlu bir ekilde yap lmaktad r. Konaklar n

tüm ihtiyaçlar  kar layan, hem de golf heyecan  ya amak isteyenler için golf

otelleri hizmet vermektedir.
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Golf otelleri ayr ca ünlü markalardan giysi, golf tak mlar , çantalar, ayakkab lar

sat n alabilmenize imkan sa layan ma azalar içermektedir. [24]

Resim 2.13.Sueno Hotels Golf Belek Antalya

Resim 2.14.Sueno Hotels Golf Belek Antalya
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2.3.6. Spa Otelleri

SPA-Welness Tan  ve Uygulama Alanlar  Latince Aquam "Salus" kelimelerinin

saltmas  olan SPA göre, "Sudan Gelen Sa k" anlam na gelmekte olup

Romal lardan bugüne kadar uygulanan su terapilerine verilen isimdir. Her türlü su ve

çamur uygulamas  SPA kapsam na girmektedir. [25]

Resim 2.15.CS VintageLisboa Hotel

Resim 2.16.TheRenaissanceGlendale Hotel &Spa
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Günümüzde ilk olarak sa n önemsenmesi, zihinsel, bedensel ve ruhsal aç dan

iyile tirmenin  su ve suyun gücüyle yap lmas n ön plana ç kmas  ile  bu anlamda

dikkatle donat lm  spa otelleri önem kazanm r.

Resim 2.17. Candia Maris Spa Hotel HeraklionCrete

Spa’n n tan , ifal  sular ile yap lan bak m demektir. Spa pazar  epey geli mesine

ra men Türkiye'de yeni geli mekte olan bir sektördür. Spa, h zla geli mekte olan bir

kavram ve dünyan n birçok yerindeki resort ve otel komplekslerinde yer almaya

devam ediyor.

Spa merkezlerini di er merkezlerden ay ran özellikler, mekân n giri inden ba yor.

Müzik sistemi ve dekoruna kadar, ho  kokulu mumlardan k sistemine kadar

kullan lan kozmetik malzemeleri de dâhil merkeze gelen ki iye ruhsal ve bedensel

hizmet sunuyor.

Spa otellerinde su ve çamur terapilerleberaber çe itli masaj i lemlerini içeren bir

ortamd r.Hem de otelde bulunan havuzlar, hamamlar, buhar banyolar , saunalar,

aromal  banyo terapileri, yüz ve vücut bak m odalar  konuklar n iyi hissetmeleri ve

rahatlamalar  için yap lan mekânlard r. [26]
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2.3.7. Kütüphane Otelleri

Kütüphane oteli özel bir tarzda yap lan, mekân tasar  dikkat çekmekte olan

otellerdir. Benzersiz, kendisine ait kategori içinde farkl  konularda tasarlanan, yeni

konular  ke fetmek isteyenler için kitap ve sanat koleksiyonlar  sunulmakta olan

isletmelerdir. [27]

Resim 2.18.Library Hotel New York

Resim 2.19.Library Hotel New York
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2.3.8. Butik Oteller

Yap sal özelli i, mimari tasar , tefti dekorasyon ve kullan lan malzemesi

yönünden özgünlük arz eden, i letme ve servis yönünden üstün standart ve yüksek

kalitede, deneyimli veya konusunda e itimli personel ile ki iye özel hizmet verilen

en az on odal  otellerdir.

Butik otellerin sahip olmas  gereken nitelikler unlard r:

Modern, reprodüksiyon, antika gibi özelli i olan mobilya ve malzeme ile

tefti  ve dekorasyon

Be  y ld zl  otel odalar  için belirlenen nitelikleri ta yan konforlu odalar

Kapasiteye yeterli kabul holü, kahvalt  salonu, oturma salonu

Yönetim odas

Alakart lokanta

Genel mahallerde klima sistemi

Yirmi dört saat oda servisi

Çama r y kama ve kuru temizleme hizmeti

Otopark hizmeti

Odalara, mü teri taraf ndan seçilen en az bir adet günlük gazete servisi [28]

Butik oteller benzersiz ve lüks tarz nda, genellikle tüm hizmetleri içermesi yönünden

ilk olarak Kuzey Amerika ve ngiltere’de faydalan lan otel çe ididir. Butik oteller

1980’lerde Londra, New York ve San Francisco gibi büyük ehirlerde yap lm r.

Genellikle butik oteller belli bir tarzda, stilde k ve gösteri li ekilde yap lmakta. lk

amac  kendinizi evinizde oldu unuzu hissettirmek, özel ve misafirperver mekân

yaratmak hedeflenmektedir.

Odalar ve süitler telefon ve Wi-Fi internet, klima, bar, kablo TV gibi hizmetler

bulunurken bazen de bunlar n yerine huzur ve rahatlat  bir ortam tercih

edilmektedir. Otel 24 saat hizmet sunulmaktad r. [29]

Butik otel tipleri, mü terilerin kendilerini evlerinde hissetmelerini sa lamas  ve az

oda kapasitesine sahip olmas  nedeniyle tercih edilmektedir. Otel odalar , tasar

aç ndan mü terilerin tüm istek ve ihtiyaçlar  kar lamaktad r. Butik oteller

kendilerine özgü bir mimariye ve mekân tasar na sahip olmaktad r. Yüksek

kalitede konaklara özel hizmet sunulmaya, birebir ve yak n, uzun dönemli ili kiler

olu turulmaya çal lmaktad r. [30]
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Resim 2.20.WeekendBoutique Hotel

Resim 2.21.J Boutique Hotel - Kuta Bali Hotels
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2.3.9. P Oteller

Günümüzde ya am düzeyleri ve ekonomi de tikçe konaklama endüstrisinde pek

çok geli im yap lmakta. Örnek olarak farkl  mekânlarda ve farkl  amaçlarda otel

hizmetleri de de iyor. Son zamanlarda çok yayg n olan H P otellerden bahsedelim.

Hip kelimesi ngilizcede‘‘Highly ndividualPlaces’’ diyerek geçiyor, Türkçe ise

‘‘Yüksek Ki ilikli Kimlikli Mekânlar, Yüksek Özgünlük De erleri Olan Mekânlar

veya Kendine Özgü Mekânlar’’ olarak tan mlanmaktad r.

Resim 2.22.AmankaliHip Hotel Bali, ndonesia

Yüksek Ki ilik Kimlikli Mekânlar n di er otellerden farkl  olarak dü ünülmü  ve

özgü tarz  yaratabilmi  otellerdir. Farkl  kültür, farkl  lezzetler, mimari ya da tarihi

ac dan özelliye sahip binalardan konumun yarat lmas , mü terilere ayr  alg lama ve

heyecan yaratmak ilk amaçt r. [31]
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Resim 2.23.AmankaliHip Hotel Bali, ndonesia

2.4. YERLE M SINIFLANDIRILMASINA GÖRE OTELLER

Otellerin kullan m amac na göre yerlerini belirlemek planlama süresinde

yap lmal r. S fland rmaya giren: ehir içi oteller, ehir çevresindeki oteller ve

resort oteller.

2.4.1. ehir çi Oteller

Kullan m amac na göre otellerin tasar m kriterlerinde ehrin yap na uyumlu olmas

tercih edilir. ehir içi otellerin farkl , tarihi ve turistik yerleri gezerken rahat

edilebilecek ayr ca otelde dinlenipe lenecekleri bir mekân olmas r. Bir taraftan

ehrin görünü ü, karakterini, niteli ini belirleyen ehir içi otelleri, bulundu u ehrin

bir parças  olmaktad r.
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Resim 2.24.FourSeasons Hotel

ehir içi otellerin bir di er avantaj  da i  dünyas nda toplant  salonlar , kongre

merkezleri, toplant  için özel odalarla sa lamaktad r. Ayn  zamanda i adamlar n

otelde kald  süre içinde dinlenebilmek, rahatlayabilmek için spor salonlar , bar ve

ba kalar  da bulunmaktad r. [32]

2.4.2. ehir Çevresindeki Oteller

Otellerin ehir çevresine konumland lmas na birkaç faktör sebep oluyor, mesela

mesafe ve ekonomik faktörle etkili olmakta. Otelin endüstri merkezlerine,

havaalan na, spor tesislerine nüfusyo unlu undan uzakta olmas  hem de otoban

üzerinde bulunmas  gibi farkl  kullan m amac na göremü terilerin bu otelleri tercih

etmeleri önem kazanmaktad r.
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Resim 2.25.Radisson Hotel, stanbul

ehrin kalabal ndanuzakla mak ve do a ile içi içe olmak isteyenler için ayr ca

ehirden uzak olmayan golf, casino, da , dinlenme otelleri gibi oteller, bu istekleri

kar lamaktad r.

Baz  oteller ise ehirleraras  yolculuk yapanlar hem de dinlenmek isteyen mü terilere

hizmet vermektedir.

ehir çevresindeki otellerin avantaj  geni  alan konusunda s nt  ya anmazken ehir

içindeki otellerin dezavantaj  alansal geni leme imkân  fazla olmamas  ayr ca kat

say n artmas  hususunda olmaktad r. [33]

2.4.3. Resort Oteller

Bulundu u yer tabiat faktörlerine ba  olan, az veya çok katl  tasarlanan resort

oteller,do an n muhte em güzelli ine dalmak isteyenler için mü teri memnuniyetini

sa lamaktad r. Resort otelin anlam ngilizceden çevrildi i zaman tatil köyleri

anlam na gelmektedir.

Deniz kenar nda veya da  ete inde do al çevreye sayg  olarak yap lan tatil köyleri,

genelde yaz mevsiminde daha yo un kullan lmakta. Ya am süresinde mü terilere

gerekli olan tüm ihtiyaçlar  sa lamaktad r. Örnek olarak Rusya’daki Soçi ehri,

rdaki Sharm el Shekh, spanya’daki Barizo, talya’daki Cortinad’Amepezzo,

Meksika’da Cancun, Amerika’da Newport, Rhode sland, ngiltere’de

Blackpooldünyadame hur olan resort oteller. [34]
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Resim 2.26.TitanicResort Hotel Antalya

2.5. OTELLER N N TEL KSEL SINIFLANDIRILMASI.

Dünya otellerin y ld zlar n anlam  ve s fland lmas , otellerin y ld zlar na göre

onlara ait özellikler hakk nda a dabilgi verilecektir.

Otellerin s fland lmas  ve otel odalar , kullan m bölümlerine göre kendilerine ait

gerekli metre kare ölçüleri verilmektedir.

Yatak say na, oturacak yerlere ve mutfak yüzeyine göre özel sunumlar:

Çizelge 2.1. Bölümlere Göre Alan Gereksinimleri:

Standart otel Oda büyüklü ü

Gardrob, koridor

Banyo/Du

Toplam

takt. 3,65 × 4,00 m²= 14,60m²

takt. 1,80 × 2,00 m²= 3,60 m²

takt. 1,80 × 2,00 m²= 3,60 m²

takt. 21,80m²

Ekonomik Otel takt. 14,00 – 16,00 m²

Konforlu oda takt. 29,00 m²
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Lüks Otel takt. 30,00 – 32, 00m²

Suitler takt. 42,00m² den ba lar

Business – Corner, çal ma, oturma ve

yatak odalar

takt. 65,00m²

FamilyCorner, oturma ve yatak odalar ,

banyo

takt. 65,00m²

Koforsuit takt. 65,00 m²

Grand – Suit takt. 130 – 200m²

[35]

2.5.1. Bir Y ld zl  Oteller (Turist):

Turist veya ekonomik diyerek tan mlanm r. Sefer yapan yolcular n dinlenme

imkân n sa layan temiz ve özellikleri olmayan konaklama tesisidir. [36]

Bir y ld zl  oteller, a da belirtilen asgari nitelikleri ta r:

En az on oda

Resepsiyon ve lobiden olu an kabul holü

Kahvalt  ofisi ve kahvalt  salonu

Kat say  üçten fazlaysa otel kapasitesi ile orant  mü teri asansörü

06.00- 24.00 saatleri aras nda büfe hizmeti

lk yard m malzeme ve gereçleri bulunan dolap

Odalarda d ar  ile do rudan ba lant  telefon hizmeti

Oda say n en az yüzde yirmi be ine hizmet verebilecek say da k ymetli

ya kasas .[37]
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Resim 2.27.Alt nkaya Bodrum

Resim 2.28.Alt n Kaya Bodrum Otel Odas

2.5.2. ki Y ld zl  Oteller (Standart)

ki y ld zl  otellerde k tl  hizmet sunulmaktad r. Odalar  temiz ve çok basit ekilde

yap lan konaklama tesisleri.

ki y ld zl  oteller, bir y ld zl  oteller için aran lan artlarla birlikte a da belirtilen

asgari nitelikleri ta r:
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klim ko ullar na göre genel mahallerde klima sistemi

Odalarda saç kurutma makinesi

Odalara içecek hizmeti [38]

Odalar 12m² (tek ki ilik oda) ve 16m² (çift ki ilik) büyüklü ündedir. Gece lambas ,

her bir yatak için oturma yeri, masa, banyoda sabun ve havlu mevcuttur. Küçük bar

veya içecek otomati i vard r.[39]

Resim 2.29.Assos Kad rga Koyu Club Hotel Albena

2.5.3. Üç Y ld zl  Oteller (Konfor)

Bu tip otellerde daha iyi ve daha konforlu hizmet sunulmaktad r. Otel iç mekân nda

belli bir stilde yap lan, daha konforluve ki isel hizmete önem verilen i letmelerdir.

Odalar n dekorasyonu ve ek konfor ko ullar nda daha dikkatli davran lm r.

Üç y ld zl  otellerde; iki y ld zl  oteller için aran lan artlarla birlikte bulunmas

gereken asgari nitelikler unlard r.

klim ko ullar na göre odalarda klima sistemi

Lobiden ayr  düzenlenmi  oturma salonu

Odalarda televizyon, odalar n yüzde ellisinde mini bar ile mevcut yiyecek ve

içecek türlerine uygun servis malzemesi
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Yüzme havuzu veya ikinci s f lokanta veya kafeterya veya en az elli ki ilik

çok amaçl  salon

Çama r y kama ve ütüleme hizmeti

Yirmi dört saat büfe hizmeti [40]

Resepsiyon 12 saat çal r. Tek ki ilik odalar 14m², çift ki ilik odalar 18m²

büyüklü ündedir. Pe inats z ödeme mümkündür. Odada veya resepsiyonda kasalar

vard r. Tüm odalarda telefon, odalar n %70’inde de radyo ve TV bulunur. Lavaboda

kland rma, restoran ve resepsiyonda ise tele faks vard r. [41]

Resim 2.30.GreenField Hotel Vietnam

Resim 2.31.GreenField Hotel Vietnam Oda ve Restoran



33

Resim 2.32.GreenField Hotel Vietnam Havuzu

2.5.4. Dört Y ld zl  Oteller (Birinci s f)

Bu tür lüks otellerde konaklar n tüm ihtiyaçlar  kar layan hizmet sunulmaktad r.

Odalar ve genel alanlar n iç mekân tasar  belli bir stilde yap lanmas  ve modaya

uygun mobilyalar, yüksek kaliteli yataklar ve banyo ürünleri ve çe itli konfor

özellikleri sunulmaktad r. [42]

Dört y ld zl  oteller; üç y ld zl  oteller için aran lan artlarla birlikte a da belirtilen

nitelikli araçlar

Kabul holünde telefon kabinleri

Mü terilerin inece i veya ç kaca  kat say n ikiden fazla olmas  halinde

otelin kapasitesiyle orant , mü teri asansörü

Odalarda ve genel mahallerde klima

Odalarda mini bar, k ymetli e ya kasas

06.00-24.00 saatleri aras nda oda servisi

Kuru temizleme ile terzi hizmeti

Sat  ma azas

Çe itli dillerde; sürekli yay n, kitap gibi dokümanlar n yer ald  okuma

mahalli

Kapasitesi yüz ki iden az olmamak kayd yla, tesis yatak kapasitenin yüzde

ellisine hizmet veren birinci s f lokanta

Sürekli doktor hizmeti ve revir, mü terilerin bu konuda bilgilendirilmesi
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Personel say n en az yüzde on be i oran nda, konusunda e itim alm

personel

dari personelin konusunda e itimli veya en az be  y l deneyim sahibi olmas

Ayr ca;

En az yüz ki ilik çok amaçl  salon ve fuayesi

Kapal  ve aç k yüzme havuzlar

En az yüz ki i kapasiteli kabare, tiyatro, sinema etkinliklerinin yap labilece i

kapal  salon

Kafeterya ve snack bar

En az yüz ki ilik konferans salonu, fuayesi, salon ile ba lant  en az iki

çal ma odas , sekreterlik ve simültane tercüme hizmetleri

En az yüz ki ilik gece kulübü, diskotek veya benzeri e lence imkân veren

ayr  bir salon

Aletli jimnastik, aerobik veya bilardo salonu, alarm sistemi bulunan sauna,

Türk hamam , mini golf, tenis veya voleybol sahas , trambolinsalonu veya benzeri

imkânlar sa layan ünitelerden en az üç adedi

Pasta ve içki servisi verilen en az yüz ki ilik salon

Türk mutfa ndan en az be er s cak ve so uk yemekler ile tatl  çe itlerinin de

sunuldu u alakart hizmet verilen ayr  bir lokanta bulunmakta

Resepsiyon 24 saat aç kt r. Tek ki ilik odalar 16m² iki ki ilik odalar 24m²

büyüklü ündedir. Tüm odalarda radyo ve TV bulunur. Otelin bar  ve kat servisi ve

24 saatlik telefon santrali vard r. Banyoda iki lavabo, kozmetik ayna ve saç kurutma

makinesi, odalarda oturma gruplar , okuma lambas  mevcut olup ayr ca çama r

servisi, mü teriler için ücretsiz du  s  sabunu mevcuttur. [43]

Resim 2.33.Mercure Gold Hotel2 Dubai
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Resim 2.34.Mercure Gold Hotel2 Dubai

Resim 2.35.Mercure Gold Hotel2 Dubai

Resim 2.36.Mercure Gold Hotel2 Dubai
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Resim 2.37.Mercure Gold Hotel2 Dubai

2.5.5. Be  Y ld zl  Oteller (Lüks):

Be  y ld zl  oteller; yerle im durumu, yap , tesisat, donat m, dekorasyon ve hizmet

standard  olarak üstün özelikler gösteren, dört y ld zl  oteller için aran lan artlarla

birlikte asgari baz  nitelikleri ta yan en az yüz yirmi odal  otellerdir. [44]

Mü terilerin inece i veya ç kaca  kat say n fazla olmas  halinde otelin

kapasiteyle orant  mü teri asansörü

Odalarda; çal ma masas , yatak ba ucunda merkezi ayd nlatma dü mesi ve

priz, boy aynas

Odalarda; bornoz, di  temizlik kiti, tek kullan m terlik, diki  kiti, ayakkab

silece i, cilas , du  köpü ü, makyaj temizleme pamu u, kutu kâ t mendil, emsiye

gibi en az on adet amblemli malzeme

Banyolarda; küvet, resepsiyonla ba lant  telefon, büyüteçli ayna

Alt  odadan az olmamak üzere oda kapasitesinin asgari yüzde be i oran nda

tütün ürünleri içilmeyen oda düzenlenmesi

Dört y ld zl  otelde ‘‘ayr ca bulunmas  gereken özellikler’’ ba yla

belirtilen ünitelerden, ilave olarak en az üç adedi

Yirmi dört saat oda servisi
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Garaj veya üzeri kapal  otopark, bu mahallerde yirmi dört saat görevli

personel

Odalarda uydu veya video yay nlar  ile oda say n yüzde onu oran nda

internet imkân  sa lanmas

Bay ve bayan kuaförü

Sat  ma azalar

Personel say n en az yüzde yirmi be i oran nda konusunda e itim alm

personel

Alakart lokanta

Resepsiyondan ayr  bir mahalde mü teri ili kileri, dan ma gibi hizmetlerin

deneyimli personel taraf ndan sa lanmas

Kat koridorlar nda resepsiyonla ba lant  telefon

Be  y ld zl  otel bünyesinde birden çok konferans salonu bulunmas  halinde;

bu salonlarda en fazla üç adedi, dört y ld zl  otelde ayr ca bulunmas  gereken

özellikler ba yla belirtilen ünitelerden say r. [45]

Resepsiyon, her bir katta yemek servisi mevcuttur. Tek ki ilik odalar 18m² ve iki

ki ilik odalar 26m² büyüklü ündedir. çecek servisli lobiler, iki süit ve iki restoran

mevcuttur.

Dünyada en yüksek hizmet kalitesi sunan lüks teçhizat, üstün hizmet ve en yüksek

konfor standartlar  ile en iyi otel oldu u ifade edilmektedir.Be  y ld zl  otellerin

mimarl k yap  ve tasar  özel olu u, dekorasyon ve in aatta birinci s f

malzemeler kullan  fark edilir. ç mekân tasar nda zengin teçhizat n kullan ,

otel dekorasyonunda taze çiçekler ve bol bitki kullan  gibi di er özellikler

bulunduran bu tesisler iyi hizmet sunmaktad r. Bu tür tesislerde konak ba na yüksek

personel bulunmakta, mü terilerin her istediklerini kar layan yeme içme hizmetleri,

24 saat oda servisleri sunulmaktad r. Geni , temiz ve ferah odalar konaklar n tüm

ihtiyaçlar  kar lamaktad r. Özel banyo ürünleri kullan lm , yatak ve en iyi

mobilya ile dö etilmi tir. lave olarak odalarda h zl  internet, CD/DVD oynat lar ,

otelde  tenis  kortu,  golf  sahas ,  spor  ve  e lence  tesisleri  de  sunulmaktad r.  Tesis

içinde spahizmeti, havuz ve birinci s f fitnesi bulunmaktad r.[46]
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Resim 2.38 JumerahBeach Hotel Dubai

Resim 2.39 JumerahBeach Hotel Dubai

Resim 2.40 JumerahBeach Hotel Dubai
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Resim 2.41 JumerahBeach Hotel Dubai

Resim 2.42 JumerahBeach Hotel Dubai

Resim 2.43 JumerahBeach Hotel Dubai
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2.6. KONAKLAMA TES SLER N LETMES

Konaklama sektöründe i letmeler belirli amaçlara ula mak için bir veya daha çok

ki i taraf ndan yap lmaktad r. Konaklama sektöründe verilen hizmet kalitesi, farkl

hizmetleri sunma, mü teri tatmini ve çevre sorumlu u gibi de en de erlere önem

verilmelidir. Otel i letme yönetimin belirledi i amaçlara ula mak ve örgütsel yap

ba ar yla yönetmek için i letmelerin kullanabilecekleri personel odakl  çe itli

modern yönetim teknikleri bulunmaktad r. [47]

2.6.1. Tan

nsanlar n yapt klar  seyahatlerde ihtiyaç duyduklar  geçici konaklama ihtiyaçlar n

kar lanmas  nedeniyle konaklama i letmelerinin ortaya ç kmas na neden olmu tur.

Geceleme, yeme – içme, e lence gibi ihtiyaçlar n kar lanmas  ve hizmetlerin

sunulmas ndan olu an tesistir. Konaklama tesislerin i letmelerini daha iyi

anlayabilmek için a daki tespitler yap labilir: [48]

Otel i letmecili i 24 saat ve haftan n 7 günü hizmet gösteren bir i  alan r.

Otel i letmesi insan gücüne dayan r ve bu gücü yaratan otel personelidir. Otel

letmecili in fonksiyonu mü teriye hizmet etmektir.

Otel i letmesi yaln z konaklama de il hem de yeme – içme, e lenme gibi bir

tak m ihtiyaçlar  da kar lar.

Bu sektörde üretilen mal ve hizmetler üretildi i yerde tüketilir. Üretilen mal n

veya hizmetlerin stoklanmas  mümkün de ildir.

Otel i letmecili i zaman zaman durgunlukla kar la ndan dolay  çok

büyük bir yat m ve i letme sermayesi isteyen bir endüstri aland r.

Otel i letmecili i, içinde bulundu umuz yüzy lda tekni in ilerlemesi ile

beraber sürekli olarak de ikli e u rayan bir endüstridir. Otel i letmesinde yat n

geri dönme dönemi 8 – 10 y l olarak kabul edilmektedir.[49]

2.6.2. Konaklama letmesinde Yiyecek – çecek Departman

Konaklama letmesinde Yiyecek – çecek departman , konuklar n en fazla ilgi

gösterdikleri departmanlar n biridir. Konuklara güzel yiyecek ve içecek sunan bu

departman, en fazla gelir getiren departmanlar n biri olarak say lmaktad r.
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Konaklama tesislerin i letmesinde yiyecek ve içecek departman ; sat n alma, mutfak,

servis personeli olarak üç ayr  gruba ayr lmaktad r. Her grubun kendisine ait

sorumlulu u vard r. Sat n alma bölümü bütün otel konuklar n say na göre

ihtiyaçlar  sa layan bölümdür. Konuklar için sat n al nan malzemeler hijyenik

ortamlarda depolan r. Mutfak bölümü ise depolanan malzemeleri kullanarak ürünleri

lezzetli, göze ve mideye ho  gelen yiyecekleri sunmaktad r. S ra servis bölümüne

geldi inde ise konuklara haz rlanan yiyecek ve içecekler güler yüzle sunulur.

Yukar da bahsedilen tüm bölümlerin birle erek bir ekip olarak çal mas artt r.

Mutfa a sat n alma bölümünden kalitesi dü ük ve ucuz mal n al nmas  nedeniyle,

mutfa n lezzetsiz yemek üretmesi ortaya ç kar. Yoksa mutfakta üretilen güzel ve

lezzetli yiyece in konuklara as k suratla ve beceriksiz bir halde sunuldu u takdirde

olumsuz durumlar yaratabilir. O yüzden yiyecek ve içecek departman nda bütün

bölümlerin ortak ve ekip olarak çal malar artt r. [50]

2.6.3. Otel çerisinde Yiyecek – çecek letmeleri Organizasyonu

Otel içerisinde yiyecek – içecek bölümlerin organizasyonu ideal örgütlenmeleri

ancak be  y ld zl  otellerde görülebilmektedir. Bir de otellerin i letmesi içinde yer

alan yiyecek içecek bölümleri konaklama i letmelerinin büyüklü üne, niteli ine ve

konumuna göre farkl k göstermektedir. Bu gibi sebeplerden olu an otellerin

yiyecek – içecek bölümlerinin organizasyonu küçük oteller, orta büyüklükteki oteller

ve büyük oteller olarak üç gruba ayr lmaktad r. [51]

2.6.4. Küçük Otellerin Yiyecek – çecek Bölümünün Organizasyonu

Önce bahsedildi i gibi Turizm Bakanl  otelleri niteliklerine göre bir y ld zl , iki

ld zl , üç y ld zl , dört y ld zl  ve be  y ld zl  olarak s fland rmaktad r. Bir y ld zl

otellerin en az oda say  10’dur, iki y ld zl  otellerde 20 oda, üç y ld zl  otellerde 40

oda, dört y ld zl  otellerde 80 oda, be  y ld zl  otellerde ise 120 oda olarak

belirtilmi tir. Otellerin büyüklü üne göre a da s fland rabiliriz:

Çok küçük oteller (10 – 25 Odaya Sahip Oteller)

Küçük oteller (25 – 50 Odaya Sahip Oteller)

Orta büyüklükteki oteller (50 – 100 Odaya Sahip Oteller)

Büyük oteller (100 – 300 Odaya Sahip Oteller)

Çok büyük oteller (300 ve üzeri Odaya Sahip Oteller)
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Yukar da verilen ko ullar Turizm Bakanl na göre uygun olurken, çok büyük

otellerin yer ald  Amerika k tas  için uygun olmayabilir.

Küçük kapasiteli otellerin oda say  25 ile 50 aras nda oldu undan dolay  bir ya da

iki y ld zl  olmas  nedeniyle, bu gibi otellerde yiyecek – içecek müdürün geni

kapsaml  bir organizasyona ihtiyaç duyulmamaktad r.

Küçük otellerde mutfak organizasyonu yap rken a dakilere özen gösterilmelidir:

Mutfa a sat n al nan mal n servis giri inden depolanmas  gerekmektedir.

Konuklar n mall  içeriye ta nmas  görmemeli, mal teslimi otelin arka k mlar nda

olmal r.

Mutfak bölümünde pi irme ve haz rlama vakitlerinde yap lan gürültünün

otelin di er taraflar na yay lmamas  gerekir.

Mutfakta pi en yemeklerin kokusu ve buhar  restoran, bar, lobi ve odalar

bölümlerine yay lmas n engelleyen cihazlar olmal r.

ekil– 2.1.Küçük Otellerde Yiyecek – çecek Bölümünün Otel Organizasyonu çinde

Yap lmas

Bu gibi küçük otellerde mutfak efi kendisine ba  mutfak elemanlar  (asç lar),

mutfak eleman yard mc lar  ve bula kç dan yakla k 5 – 6 ki ilik bir ekip çal r.

Mutfak efi otel müdürü ya da otel sahibine kar  sorumlusudur. [52]

Patron yada Müdür

Resepsiyon efi Restoran efi Mutfak efi
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2.6.5. Orta Büyüklükteki Otellerde Yiyecek – çecek Bölümünün

Organizasyonu

Otelin i letmesi otelin büyüklü üne göre s fland lmal r. Otellerin

fland lmas  her ülkenin kendi ko ullar na göre oda ve yatak say lar na ba

olarak s fland lmaktad r.

ekil – 2.2.Orta Büyüklükteki Otellerde Yiyecek – çecek Bölümünün Otel

Organizasyonu çinde Yap lanmas .

Orta kapasiteli otellerin organizasyonu a da belirtilen özelliklere sahiptir:

Orta büyüklükteki otellerin yiyecek – içecek sorumlusu olan bir ki i tay n

edilmektedir. Yiyecek – çecek müdürü olarak tan mlanmaktad r.

Küçük otellerde restoran efi ayn  zamanda bar hizmetlerinden sorumluyken,

orta kapasiteli otellerde yiyecek – içecek bölümüne ba  olan bar müdürü yer

almaktad r.

Bu otellerde ziyafetlerin organizasyonlar  daha s k düzenlenmektedir.

Orta büyüklü ündeki otellerin 06:00 – 24:00 saatleri aras nda oda servisi

yap lmaktad r.

Orta büyüklükteki oteller daha çok üç veya dört y ld zl  oteller olarak faaliyetlerini

sürdürmektedir. Bu gibi oteller yar m pansiyon olarak oldu u için dana çok d

Müdür

Resepsiyon
efi

Kat
Hizmetleri

efi

Maitre
D'Hotel

Restoran
efi

Bar efi

Banket efi

Mutfak
efi

Personel
efi

Muhasebe
efi

Sekreter
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turizme hitap etti inden ve gelen konuklar en az bir hafta konaklad klar ndan

yiyecek – içecek bölümü daha yo un ve kapsaml  çal ma olabilmektedir. [53]

2.6.6. Büyük Otellerde Yiyecek – çecek Bölümünün Organizasyonu

Büyük otellerin i letmesi genellikle be  y ld zl  otel niteli inde hizmet etmektedir.

Büyük tatil köyleri veya güney sahillerinde k  otellerde yatak say  500 – 600

civar nda olanlar n yiyecek – içecek hizmetlerin de daha kapsaml  çal mas

demektir. [54]

ekil – 2.3.Büyük Otellerde Yiyecek – çecek Bölümünün Otel Organizasyonu

çinde Yap lmas r.

Yiyecek - çecek Müdürü

Restoranlar
Müdürü

Mutfak
efi

Barlar
Müdürü

Ziyafet
Müdürü Oda

Servisi
Müdürü

Bula kc
efi

Yiyecek - çecek
Müdürü Yrd.

Sekreter
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3. YECEK ÇECEK BÖLÜMÜ MUTFAK PLANLAMASI
3.1. MUTFA IN OTEL NDEK  KONUMU VE PLANLAMASI

Günümüzde yiyecek içecek endüstrisinin boyutlar  çok h zla geni lemi , otel

restoranlar nda evden uzak yiyecek sa layan birçok farkl  bölümden olu an gruplar

olu turulmu tur.

Yiyecek içecek bölümünde, mutfak görevlilerinin çal ma ak  kolayla rmak,

hijyenik olmas  ve mutfa n modern üretim ak  sa layacak ekilde planlanmas

gerekmektedir.

Günümüzde birçok insan,ak am veya ö len yeme ini evde yememektedir. yerinin

evden uzak olmas  durumunda veya ba ka durumlarda da insanlar bu ihtiyaçlar

ar dan kar lamaya çal maktad rlar.

Mutfak planlamas nda öncelikle planlama yöntemleri göz önünde bulundurulmal r.

Amaç; genelde kaliteli, iyi bir planlama i  ak n hem de personelin rahat çal ma

ortam  yaratmak biçiminde olmal r ve bunun yan nda i e yarar ve gerekli olan

materyaller unutulmamal r. Çok yo un i  zaman nda kar k sirkülasyon

durumlar  ortadan kald racak plan yap lmal r.

Tüm yeme içme fonksiyonlar  otelde olacaksa, neticede mutfa n da bu faaliyeti

gerçekle tirecek tüm fonksiyonlar  sa lamas  ve bu faaliyete cevap verecek sekilde

donat lm  olmas  gerekmektedir.

Mutfak planlamas  yap rken, sadece personelin rahat çal mas  de il hem de

güvenli inin sa lanmas  çok önemlidir. Mutfaktaki tüm teçhizatlar n belirli

standartlar üzerine oturtulmalar artt r.

Günümüzde yemek çe itleri, servis ekilleri gibi özellikler de mutfa n

planlanmas na etkendir.

Mutfakta i  ak  ve planlamas  ba ar  olabilmesi için i letmeciler ile mimarlar n

letme ve tasar m ili kisine yönelik kavram, konu ve deneyimleri ile peki tirmeleri

yapmalar  mutfaktaki hatalar ve uyumsuzluklar  azalt r.

Uygulamalar n artmas  nedeniyle mutfak i levinin h zlanmas  ve rahat olmas  için,

ayn  mutfakta depolama bölümü, haz rlama bölümü, pi irme bölümü, özel diyet

mutfa  gibi farkl  departmanlar n ortaya ç kmas  gerekmektedir.
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Sunulacak hizmetin önemi göz önünde bulundurularak i e mutfaktan ba lan r.

Evlerden uzakla mak ihtiyac  duyan insanlara de ik ve leziz yiyecekler

sunabilmek, konuklar n bu konuda tatminini sa layabilmek ilk amact r.

Örnek olarak a da mutfaktaki üretim alanlar  ve üretimleri takip eden

amalar n üretim prosesi gösterilmi tir. [55]

ekil – 3.1. Mutfa n Üretim Alanlar n Ba lant
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ekil – 3.2. Kongress Hotel, Davos Mutfak Planlamas

Otel mutfa na gelirsek, otel konuklar nin istek ve gereksinimlerine cevap

vermesinde ve kaliteli yemeklerin olmas nda büyük oranda mutfak çal anlar n

verimlili i etkilidir. Mutfa n çal ma alan nda i  ak  düzenli, orada çal anlar

yormayan rahat bir çal ma ortam  sa lanmas  gerekmektedir. Mutfa n bina

içerisindeki konumu üzerinde dikkatle durulmas  çok önemli bir konu, mutfa n

ayd nlatmas , havaland lmas , lmas , mutfak tavan , mutfak duvarlar  ve taban

tasar m a amas nda dü ünülmelidir.

Mutfak planlamas n en önemli ve temel amac  kaliteli, hijyenik ve dü ük maliyetle

yemek üretimidir. Planlama a amas nda ise i  ak n düzenlemek ve personele

rahat çal ma ortam  sa lamak gerekmektedir. Bu nedenle mutfak planlamas n

ba ar  olmas , iyi mimari plan ile sa lanmaktad r.
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Planlama a amas nda, mutfa a getirilen yiyecek malzemeleri herhangi bir kirli

alandan geçmeden hemen haz rl k alan na ya da so uk ve s cak depolama odalar na

ula labilmelidir. lenmi  ya da yar  i lenmi  malzemeler, belirli bir süre

içerisinde so uk saklanacaksa so uk depolara veya s cak olarak bekletilecekse ilgili

bölümlere tekrar kirli yerlerden geçmeden iletilebilmelidir. Mutfaktaki çöpler, temiz

alanlarda hiçbir yere temas ettirilmeden do rudan çöp odalar na ta nabilmelidir.

lenmi  malzemeler ise hemen servis alan na do rudan iletilmelidir.

Mutfak personelinin çal ma alan na girmeden önce, soyunma odas na ula malar  ve

gerekli haz rl klar  yapt ktan sonra (üniformalar  giymeleri gibi) do rudan çal ma

alan na geçmeleri sa lanmal r.

Mutfak plan nda iyi i  ak  sa lamak için gerekli eyler, a daki gibi olmal r:

Malzemelerin teslim al nmas  için ayr  bir alan

Malzemelerin teslim bölümünden depolama alan na iletilmesi

Araç- gerecindepolanabilece i alan

Hamur, et, bal k, sebze di er haz rl klar n yap labilece i alanlar

Pi irme alanlar

Servis alanlar

Bula k y kama alan

Mutfa n planlamas n optimum geni likte yap lmas  gerekmekte. Amac , alan

savurganl  olmamas  veya personelde yorgunluk yaratmayacak kadar geni

olmamas , çarp ma veya s ma gibi problemleri ortadan kald rmak olmal r.

Planlamada mutfak optimal geni likte yap ld  zaman, yo un i  trafi i ortadan

kalkacak hem de bu durum, personelin rahat ve güvenli çal ma ortam n

sa lanmas nada katk da bulunmu  olacakt r.

Mutfak planlamas n do ru ve h zl  bir ekilde yürümesi için bir arada birkaç

uzman n beraber çal mas  do rudur. Proje a amas nda mutfa n yap sal özellikleri

haz rlanmas  konusunda mimarlar, in aat mühendisleri gibi uzmanlar n söz sahibi

olmalar  gerekmektedir. Yap lacak olan mutfak plan n hayata geçirilmesi için

gereken bütçeyi sa layacak olan mal sahibi veya i letmecinin bu haz rl ga kat lmas

gereklidir. Mutfakta ne i  yap laca  ve kaç ki i çal aca , yap lacak i  için ne

kadar alan gerekti ini, hangi bölümlerin olaca  bilen ki i olmas  bak ndan

n mutlaka ekipte çal mas  da bu planlamaya büyük katk  sa lar.
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Planlamaya gereken özen gösterilmedi i zaman a da s ralanan olumsuz sonuçlar

unlard r:

Mutfa n yeterince geni  olmamas

Mutfak bölümlerin fiziksel olarak birbirinden ayr lmamas

Koridorlar n dar olmas

Havaland rma ve ayd nlatma yetersiz ya da yanl  olmas

Araç – gereçlerin yanl  yerle tirilmesi

Mutfak taban n kaygan olmas  ve temizlenmesi zor olmas

Personel için yeterli tuvalet, du , soyunma odas  ve dinlenme alanlar n

olmamas  veya yanl  yerde bulunmas

Çöp odas n olmamas  veya yanl  yerde bulunmas

Mutfak planlamas n ba lamadan önce baz  faktörlerin dikkate al nmas  gerekir.

daki gösterildi i gibi:

Menü

letim bütçesi

Servis yönetimi

Yap lacak olan yemek miktar

Mutfakta üretilecek olan maksimum yemek miktar  hesaplanabilmedir. Bu

hesaplamalar yap rken oteldeki yatak say  ve otel d ndan yemek yeme e

gelebilecek olas  mü teriler, personel yeme i, i letme d nda yiyecek hizmetleri,

ziyafet hizmetleri dikkate al nmal r.

Planlamaya ba lamadan önce, menü planlamas n gerçekle tirilmi  olmas

gerekmektedir.Yani  menüyü mutfak planlamas na göre de il, mutfak planlamas

menüye göreyapmak do ru çözüm olacakt r.

yi bir mutfak tasar  yapmak için, bir tak m ilkelere de uyulmas  gerekmektedir.

En hassas olan konular  be  ba k alt nda toplamak mümkündür.

Mutfak tasar , esnek olmal r

Mutfak tasar  ,hijyeni mümkün k lmal r

Mutfak tasar  personelin i  ak  kolayla rmal

Mutfak tasar  ile alan verimli bir ekilde kullan labilmelidir

Mutfak tasar , denetimi kolayla rmal r.
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Mutfak tasarland ktan sonra yeni yönetim anlay  veya servis yönetimin yeni bir

yöne, dengeye ç kmas  yeni bir menü ya da haz rlama sisteminin de mesi

nedeniyle, mutfak planlamas nda de iklikler yap lmas  kolay bir ekilde

gerçekle tirilmelidir. Tasar m yaparken planlaman n esnek olmas  çok önemlidir. Bu

gibi durumlarda planlamaya, yeni geli melere uyum sa layacak ekilde yeniden

düzenlenmeye imkân yarat lmal r. Bu nedenle büyük restoran mutfaklar nda

kullan lan malzeme sabit ve donan m paslanmaz çelikten imal edilmi  durumdad r.

Paslanmaz çelik çok dayan kl , bozulmaz ve temizlik ac nda çok kolayd r.

Mutfak temizli i otel i letmesinde önemli k mlar ndan birisidir, mutfak personeli

zaman n ço unu yiyecek haz rlamaktan ziyade temizli e ay rmaktad r. Temizli i

kolayla racak ekilde tasarlanm  bir mutfak ise personelin bu konuda harcayacak

olanzaman  azaltacak bir ekilde olmal r. Donan n kolay ve çabuk

temizlenebilmesi için dayan kl  malzemeden imal edilmi  olmas na önem vermek

gereklidir.

Mutfak tasar  personel için rahat ve kolay çal ma ortam n sa lanmas , mutfa n

ayd nlat lmas , havaland lmas , lmas , mutfak tavan , taban  ve duvarlar  gibi

mutfa n fiziksel özelliklerini dikkate al narak planlama yap lmas  yoluyla

gerçekle tirilebilir. Personelin çal mas na rahat tasar m yaratmak yeterli de il hem

de güvenlik aç ndan da dü ünülmesi gerekmektedir. Bu nedenle mutfakta

olu abilecek i  kazalar  en aza indirecek çal ma alanlar  öngörebilmelidir. S cak

haz rlanan yemeklerin servise kadar bekleyebilece i yerlerin olmas , mutfak

tavan n kaygan olmayan malzemelerle dö enmesi, tüm mutfak alanlar n

yeterince ayd nlat lmas , b çak ve sat r gibi kesici araçlar için uygun depolama

alanlar n dü ünülmesi i  kazalar  önlemede al nabilecek tedbirlerden yaln zca

baz lar r. [56]

3.1.1 Yap  Tasar nda Otel Mutfaklar n Planlama Kurallar

Mutfaklar, ileri teknoloji ile donat lm  çal ma birimlerinin toplam  olup mutfaklar n

boyutu, bu birimlerin say lar , teknik ve ergonomik ölçülerine göre belirlenir. Sunum

strüktürü, belirli talepler, önceden haz rlama v.s. gibi etki faktörleri buna dâhildir.

Bundan dolay r ki, restorandaki mutfak yüzeylerini tabak say lar na, yemek

say lar na veya oturma yüzeylerine göre tespit etmek gerçekçilik ilkesi ile
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ba da maz. 50 ki ilik yemek haz rlamak 200 ki ilik yemek haz rlamak ile ayn

oranda donan m gerektirebilir.

Mutfak planlamas  4 geli me a amas  takip eder:

1) Münferit durumlar n fonksiyonel k sm n belirlenmesi

2) Fonksiyonel k mda maksimum veya minimum personel gereksiniminin

tespit edilmesi

3) Fonksiyonel k mda uygulama tekni i ve kapasite kapsam na göre gerekli

cihaz gereksiniminin belirlenmesi

4) Çal ma k sm n boyutu ve fonksiyounun belirlenmesi

Bu boyutlar n tespitinden sonra mutfak,organizasyonel ve ekonomik aç dan rasyonel

olarak düzenlenebilir. Mutfaklarla ilgili uzman planlay lar n kat lmalar  önko ul

olarak kabul görmelidir.

Mutfak: S cak noktalar, so uk noktalar, pastane, et haz rlama, sebze haz rlama,

üretim k sm , ziyafet mutfa , uydu mutfak, diyet mutfa  ile bula k yerinden

olu ur.

Depo: Et, sebze, süt ürünleri, yar  haz r ürünleri so utulmas , derin dondurma,

günlük depolama, kuru depolama, organik at k, kuru at k, bo  sand klar, mal teslimi,

bira deposu, arap mahzeni ve ispirtolu içecek deposundan meydana gelir.

Servis: Garson ofisi, kat servisi, kahve mutfa , büfe, kap kacak bula  ile gümü

tak m bula  içerir.

Mü teri k sm , depo, idare ve kat servisi odalar  aras ndaki merkezi kesit noktas

garson ofisidir. Yemek ve içecek da m donan mlar n tedariki, i  süreci

konumuna göre bu noktada gruplanm r. Bula k, s cak mutfak, so uk mutfak,

bunun aras nda garson kasas , servis aletleri, içecek ve tatl lar mevcuttur. Kat

servislerinin oryantasyonu mü teri odalar n yollar  ile kesi ir. Ekonomik i letme

için, restoran, ofis ile mutfa n ayn  yüzeyde ve restoran ile ofis aras ndaki irtibat n

sa mesafeli olmas  gerekir. Farkl  karlar için uydu mutfaklar  planlanmal r.

Büyük Hotel Restoran Mutfaklar : Yan odalar  ile birlikte büyük lokantalar için, d a

servis veya di er i letmeler için üretim yap r. Kapasite: 800 – 1000 ki iliktir. Bahçe

servisi ve Bowling’i ile beraber yan odalara giri ler mevcuttur. Mutfak: Büyük

makineli hücre tipi bir tesistir. [57]



52

3.2.MUTFA IN KEND NDE PLANLAMASI

Mutfa n fiziksel özelliklerine gelirsek en önemli k mlardan bahsetmemiz

gerekir.Ayd nlatmas , duvarlar , dö emesi tavan ve klima sistemi gibi ö eler çal ma

ortam  üzerinde etkili olurlar. Duvarlar n boyas , renk konusu, dö emedeki kullan lan

malzeme kalitesi ilk etapta önemsiz gibi görünmesine kar n orada çal an personel

üzerinde etki yapacakt r. Bu gibi alanlarda beyaz, aç k sar  renkler tercih edilmelidir,

hem personelin hem de d ar dan gelebilecek ki inin üzerinde olumlu etki yapacakt r.

3.3. MUTFA IN KONUMU

Mutfa n konumu binan n mimari yap yla ilgili olmaktad r. Otel i letmesinde

mutfak üç ekilde konumland labilir. Mutfak otel binas n üst ya da alt kat nda

olabilir veya binadan ayr  bir yerde in a edilebilir. lk önce mutfakta gerekli olan

so uk su, s cak su, kirli su, buhar, elektrik, , havaland rma ve çöp tesisatlar n

dü ünülmesi ve sa lanmas  gerekmektedir.

Mutfak otel binas n üst kat nda in a edilirse, otel binas nda ayd nlatma ve

havaland rma sorun olmaz ve koku, duman, ya , pi en yemeklerinbuhar  bina

içerisine yay lmaz. Böyle bir planlamada çöp toplanmas  için ayr  bir bölüme ihtiyaç

var ve ayr  asansör planlamas  gerekir. Binan n üst kat nda konumland lan

mutfaklara ana depodan ç  yap lan yiyecek malzemelerinin ta nmas  için

tekerlekli arabalardan yararlanmas  gerekir hem de yiyecek asansörlerin uygun

geni likte yap lmas  gerekmektedir. Ancak bu asansörlerde çöp ta namaz.

Otel binas nda mutfa n alt katta konumland lmas ; çöplerin at lmas , yemeklerin

teslim al nmas  ve depolanmas , malzemelerin depodan mutfa a kolay al nmas ,

suyla sa lanmasistemin uygun olmas  için  avantajl .Mutfak alt katta bulundu u

zaman havaland rma ve do al ayd nlatman n sa lanmas  gibi sistemlerde sorun

ya anabilir. Otel içerisinde koku, duman ve buhar n yay lmamas  için iyi bir

havaland rma sisteminin sa lanmas  gerekmektedir. Alt katta bulunan mutfaklar n

do al ayd nlatmalar  yetersiz olan durumlarda yapay ayd nlatma sisteminin

olu turulmas  gerekir.

Üçüncü ekilde, mutfa n binadan ayr  konumland rmas  durumunda haz rlanan

yemeklerin servis alan na da lmas  için özel, istenen da tutacak arabalara ihtiyaç

duyulacakt r. Bu tarz mutfaklara günümüzde çok rastlanmamaktad r.
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Otel i letmesinde mutfak için uygun olan hizmet verdi i servis ile yiyecek

malzemesi sa lad  depo ve teslim alma alanlar  yak n ba lant da olmalar  ve bir

yerde bulunmalar  i  kolayl  sa lamaktad r.Mutfa n otel binas nda kuzeye bakan

bölümde konumland lmas  daha uygun olmakla birlikte  mutfa n serin ve

yiyeceklerin bu alanda daha uzun süre saklanabilmesi için uygun ortam olmaktad r.

Mutfak binan n kuzey taraf nda ve restoran güney k sm nda oldu u zaman,

restoran n daha fazla gün  almas  sa lanabilecektir. [58]

3.4. OTEL MUTFA ININ BÖLÜMLER

Günümüzde büyük otel i letmelerinde mutfa n iyi çal ma ak sa lamak ilk

amaçt r. Mutfa n farkl  bölümlere ayr lmas , iç düzeni ve koordineli çal may

yaratacakt r. Temizlik aç ndan da çok hassas et, bal k, sebze, ekmek ve pasta gibi

pi irme haz rlama alanlar n ayr  olmas  gerekmektedir.

Konaklama i letmelerinde yiyecek içecek gibi mü terilere sunulan hizmetler için

kullan lan malzemelerin sat n al nmas , depolanmas , korunmas  ve tüketime

sunulmas  gibi hareketlerden olu turulur.

3.4.1. Sat n Alma Bölümü

Konaklama tesislerinde yiyecek ve içeceklerin sat n al nmas  sürekli tekrarlanan

lemlerden biridir. Büyük otellerde sat n alma efi ve memurlar  taraf ndan

olu turulan bir ekip veya grup taraf ndan yap lmaktad r. Küçük otellerde ise tek bir

memur taraf ndan yap lmaktad r. Konaklama i letmesi için malzemelerin uygun

fiyat , kalite kontrolü  sa lanmal r.

Gerekli olan malzemenin sipari ini yapan Sat n alma bölüm memuru ve

malzemelerin uygunlu unu saptayan Teslim alma bölümü ile iç içe çal malar

do rudur.

Bu gibi alanlarda tavsiye edilen ölçü:

Sat n alma bölümü yakla k 14m² olmas  gerekir. [59]

3.4.2. Teslim Alma Bölümü

Teslim alma bölümünde sat n al nan yiyecek ve içeceklerin say lmas , tart lmas  ve

ölçülmesi gibi eylemlerden olu ur. Bu bölümün büyük olmas  önemlidir, ayr lan

sahan n büyük miktarda teslim alma imkân  sa lamak ve depolamay

aksatmayacak geni likte olmas  gerekir.



54

Teslim alma bölümü ve sat n alma bölümü iç içe çal mas  gerekmektedir. Bu

nedenle teslim alma ve sat n alma ofisleri planlama a amas nda arka giri lerde

beraber bulunmas  do rudur.

Bu bölümde ayr ca gelen malzemeleri kontrol etmek için ayr  bir oda olmas  gerekir.

Odada tart m yapmak için kantar, tad lacak yemeklerin y kanmas  için lavabo, ta ma

arabalar n konulaca  yer olmas  gerekmektedir. [60]

Tesislerin büyüklü üne ve yerle ti i yere göre mal kabul, a rl k ölçme ve mal

kontrol düzenlemeleri de ebilir. Örne in, restoranlarda giri e yak n olmas . Büyük

kurum, otel ya da çok amaçl  komplekslerde araçtan bo altmay  kolayla ran yüksek

platformun bulunmas artt r. Genelde kabul ve kontrol bölümleri depoya yak n

bulunmal r. [61] Büyük otellerde piyasaya sipari  edilen tüm yiyecek ve içecekler

alana kamyonlar veya kamyonetlerle sevk edilecektir. Malzemelerin araçtan kolay

bo alt labilmesi, nitelik ve tart  kontrolü için baz  önlemler al nmas  gerekir:

Araç ve gereçlerin manevralar  için alan olmal r

Bo altma ve yükleme rampas  olmal . Rampa yüksekli i 90cm ile 110cm

aras nda olmal r

Rampa olmad  halde ve araç yakla  olmad  durumlarda mal  araçtan

al p kabul alan na indirecek mekanik imkân sa lanmal r.

Kaplamada kullan lan malzeme a r yüke dayan kl , kaymaz ve kolay

temizlenebilmelidir.

 etkenlerden korumal  olmal r.

ndirilen malzemelerin tart  ve kalite kontrolü için gerekli imkân

sa lanmal r.

ç mekânlarla ili kide basamak ve rampalardan kaç lmal r.Basamak veya

rampa oldu u takdirde rampa e imleri 10% e imi geçmemelidir.

ç mekânlarla ili kide kap  geni likleri 120cm’den az olmamal , kap larda

gözetleme cam  olmal  ve kap lar çarpma kendi kendine kapanan olmas  tercih edilir.

Oteller için kabul veya teslim alma alan

S = N×0,1m ² olmal r

N = Otel oda say .

Kabul veya teslim alma alanlar na tavsiye edilen alanlar:

Kabul veya teslim bölümü 11m²

Maliyet kontrolü 1m² [62]
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3.4.3. Depolama Bölümü

Depo sat n al nan malzemelerin cinslerine göre muhafaza edildi i ve seksiyonlara

ayr ld  yerdir. Depo bölümünde pencere veya havaland rma sistemi olmas artt r.

Ayn  anda i yerinin bünyesinde, ana stok deposu ve so uk hava, memur ve i çinin

tart  ve kay t i lemlerini yapabilece i bir yer dü ünülmektedir. [63]

Yemek tedarikleri yerel tedarikçiden ya da merkezi sat n alma ajans ndan temin

edilebilir. Büyük kurumlarda g da sat n alma organizasyonlar  kesin ve iyi

programlanm  olmal , g da kalite tutarl  ve do ru uzun vadeli fiyatland rma

sa lanmal . Bireysel tesislerde, g da depolama gereksinimleri genel olarak:

Günlük yap lan (haz rlanan) yemek çe itleri ve say

Tesis yerle kesi (g da teslim s kl  ve güvenirli i)

irket politikas  (sat n alma organizasyonlar , kullan lan g da çe itleri)

Üretim yöntemlerinde, özellikle depo haz r g da kullan  önemli bir etkiye sahip

bulunmaktad r. Depolama acil durumlar ve stok ek maliyetler için yeterli bir rezerve

sahip olmal r. Stok kontrolü sipari i ve dönme standart menüleri ile birlikte hisse

senetleri dengesi bilgisayardakay tl  olmal . [64]

Depolanan malzeme miktar  ve büyüklüklerini belirleyen faktörler mal temin s kl ,

kapasitesi ve sat n alma politikas :

Depoda tavan yüksekli i 3,00m olmal . En kötü durumlarda 2,40m den az

olmamal r.

Zemin ise a r yüklere dayan kl , kaymaz ve kolay temizlenebilmelidir.

Depo duvarlar  aç k renkte olmas  tercih edilir, mümkünse beyaz fayans

malzeme ile kaplanmal r.

Raf yüksekli i 2 metreden yüksek olmamal r.

Kap  ebatlar  90 × 190cm den ufak olmamal .

3.4.3.1. Depolama Gereksinimleri

Depolama alan  hesaplamalar  genellikle a daki faktörlere dayanmaktad r:

Teslimat ve zamanlama: 7-14 gün: kuru ürünler ve dondurulmu  g dalar. 3

gün: sebze. 1 gün: bozulabilir ve haz r yemekler.

da yo unlu u: Kuru mallar: metreküp ba na 720 kg kadar. Dondurulmu

mallar: metreküp ba na 650-480 kg

Ortalama depolama yo unlu u: ortalama ma aza için yakla k %25-30
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Yemek miktar : ortalama bir yemek için: 450gr paket ve at klar için + 110-

170gr.

Raf tasar : Tercihe ba  tasarlanm  metal raflar, ta ma ve temizlik için

yükseklik ve hareketli ayarlanabilir olmal .

Çal ma tezgâh : ma aza içinde bulunmal . [65]

3.4.3.2. Genel Depo Alan

Bina içi zemin yüzeyi düz ve kolay temizlenebilir olmal . Duvarlar çimento kapl  ve

boyal , tavan toz geçirmeyecek ekilde tasarlanmal . Oda havaland rma saatte en az

iki hava de imi yapmas  gerek. Mekanik plenium sistemi d  duvar  olmayan

odalar için kullan labilir. Ventilasiyon gazl  bez ile kaplanmal r. Yapay ayd nlatma

raflar üzerinde gölgeler, engellemeyecek ekilde 200 lüks bir ayd nlatma için

tasarlanmal r. Do al gün  spektrumu ile flüoresan armatürlerin muayenesini

kolayla rmak için tercih edilir.

3.4.3.3. Depolamay  Etkileyen Durumlar

Depolama için uygun ko ullar bir orta serin ve kuru bir ortamda en fazla bozulabilen

dalar için oldu u gibi, çok so uk ve nemli bir g da türüne ve aral a ba r. G da

depolama için a daki artlar  ay rt etmek mümkündür.

Çizelge 3.1:Depolama artlar

da çe idi Depolama artlar

Dondurulmu  g da Derin dondurma - 20°C derece

Haz r ve bozulabilir g da 1°C ve 4°C derece aras nda so utma. Donma

noktas n üstünde.

Kuru g da Ortalama so utma 10°C -15°C derecede

Taze sebze ve meyve – serin 5°C -10°C derece. yi havaland rma ve yüksek nem

oran . Güne n görmeyen. Baz  tropik meyveler

muz ve domates 10°C derece üstünde saklan r.

Ye illikler Buz dolab nda1°C -6°C derece yüksek, nemli ortam.

e ve konserve Özel art istemeyen ortalama derecede saklan r.

arap ve bira Bira için 13°C -15°C derece, k rm arap 14°C -

16°C derece, beyaz arap 10°C -12°C derece olmal .

Bu artlar  uygulamak için farkl  depo odalar  kullan r.
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3.4.3.4. So uk Depolama, Yap  ve Konumu

So uk oda eri im s cakl k dalgalanmalar  en aza indirmek için bir hava kilidi veya

so utulmu  alana müdahale olmal r. Buzdolab  ayn  zamanda  üreten

teçhizatlardan uzak yerle tirilmelidir ve buzdolab ndan üretilen  a dan

da lmal r:

yi ventilasyon sistemi

Kondenser-kompresör ünitesi ile split sistemin d ar dan oturtulmas

Is  geri kazan m sistemi s cak su veya s cak hava dola n sa lamak

Gereksinimler a dakileri içerir:

Yal m: duvarlar, zemin, tavan ve kap  genelde  yal  de eri 0.35-0.45

w/m2 derecede olmal

zd rmazl k: d  yüzeyi hava geçirmez, yo unla ma veya buhar giri  ve

kolay s zd rmaz iç astarlar  temizlemek için yap lmal r.

So utma: fan ile iç so uk hava sirkülâsyonu olmal r. Otomatik de-frost

gerekli.

Kapasitesi: 3,8kj kg C ortalama depolama kapasitesi belirli bir  ile

paketlenmi , dondurulmu  g da için yakla k: so uk oda 130, so utma sistemi 160-

220 kg/m³

Yükseklik: genellikle 2,1 metre ile s rl r.

Parçalar : raf ve ba lant  parçalar  temizlik için sökülebilir olmal r. So uk

oda kap lar  her iki taraftan aç labilir olmal r. [66]

So uk depolarda malzemelerin muhafazas  için alan hesaplamas  gerekir. Bu

depolarda 1m² oda alan na yakla k 130kg. yükleme yap labilir.

Otel mü teri odas  say  = N ise:

Min. Toplam so uk depo alan  N × 0,4 (m²)

So uk depo alan  iki ana bölüme ayr rlar:

a) Normal so uk odalar: -5 ºC ve daha üst s cakl klarda malzeme muhafaza

edilen odalar

b) Derin dondurucu odalar: - 18 ºC ve daha dü ük so ukluklarda malzeme

muhafaza edilen odalar. [67]

3.4.3.5. Kuru Depolama

Kuru ve paketli g da çe itleri için genel ortam depolar  uygundur, paketli g dalar

raflara konulabilir. Büyük say da ya da büyük hacimlere sahip paketli g dalar
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ta mas  kolayla rmak için özel tekerlekli platformda saklanmal . Kuru mallar

deposu nemden ve nem yo unla mas ndan uzakla rmal r.

a) Sebze depolama

Günlük 50-100 servis yemek say na kadar kapasiteye sahip olan taze sebze ve

meyve için depo, at k kutular  giri e yak n olmas  ayn  zamanda sebze haz rlama

masas na yak n olmas , depolar düz raflarla donat lm  olmal r.

Kuru g dalar raflardaki ömrü 9-12 aya kadar, ama stok de imi de önemli. Hava

cakl n 16 dereceye kadar ula mas  malzemelere pek etki etmemektedir. [68]

Depoda kullan lan araçlar:

Kuru depolarda

Terazi, kantar

Raflar

Çe itli boy kutular

Depo memuru için çal ama alan  masa, sandalye, hesap makinesi

Merdiven, raflar n üst k sm na ula  kolayla rmak için [69]

Kuru depolarda asma tavan olmas  tercih edilir. Mahal tavandan geçen hava kanallar

ve borular üzerinde biriken tozlar en ufak bir hava hareketi ile a daki

malzemelerin üzerine dökülecek. Bu gibi durumlar  önlemek için asma tavan

yap lmas nda fayda vard r.

Kuru depolaman n alan hesab  oteldeki yatak say na ba r, yatak say n ‘‘N’’

olarak kabul edersek a daki verilere göre böyle hesaplan r:

Kuru yiyecek deposu N × 0,4(m²) [70]

3.4.3.6. çeceklerin Depolanmas

Bira, likör, arap ve ba ka içki türleri için kullan lan depolama tesislere göre ve

konumuna göre de ir.

 bira, Alman biras : toplu depolama ve borulu bir hava dola  olan

mahzen

e veya konserve Alman biras , f  bira, alkolsüz içecekler: kiler veya ayr

odada kasal  veya kutulu depolama

arap ve alkollü içkiler: raflar, kutular ya da güvenli bir arap deposu,

bodrum veya bölümlenmi  alanda raflarda olmal r. Ma azalar için en uygun

konumuna göre belirlenir:

Da m araçlar  ve toplu konteynerlerin kullan  için eri im
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Güvenlik ve denetimi

Alanlar (barlar, restoranlar) hizmet yak nl .

çecek depolar n alan hesab na gelirsek a daki verilerle hesaplanabilir:

Oteldeki yatak say  ‘‘N’’ olarak kabul edelim.

çecek depolar  N × 0,1 (m²) [71]

3.4.4. Ana Pi irme Mutfa

Ana pi irme mutfa  yiyecek hizmetlerinin kalbi olarak kabul edilebilir. Pi irme

mutfa nda haz rlama bölümünde temizlenen, ay klanan ve i lenmeye haz r olan

halde getirilip bu mutfakta pi irilerek, servise haz r halde teslim edilmektedir.

Bu bölümde hava s cakl  18 ile 21 Cº aras nda olmal r.

Ana pi irme mutfa n alan n hesaplanmas  iki ekilde yap labilir:

Restoran mü teri say  =Nr (ad) ise

Ana mutfa n minimum alan  Sm (m²) = 0,7×Nr

Toplam restoran alan  = Sr (m²) ise

Ana mutfa n minimum alan  Sm (m²) = Sr/3

yi bir restorantta ki i ba na dü en alan 2 ile 2,2m² aras ndad r.

Pi irme bölümü ile haz rlama bölümleri yak n olmal r. Genellikle toplam sahan n

%15'i pi irme bölümüne ayr lmal r.

Pi irme bölümü mutfa n ortas na yak n konumda olmal r. lk amac  tüm

bölümlere kolay bir hizmet sa lamakt r.

Pi irme bölümünde bulunmas  gerekenler unlard r:

Havagaz , elektrik, mazot ve kömürle çal an ocak ve kuzineler,

zartma tencere veya f nlar,

Elektromanyetik dalga sistemi ile çal an f nlar, buhar gücü ile çal an gaz

ve elektrik gücü ile çal an konveksiyon f nlar, elektrikli f nlar,

Tencere veya kazan, bas nçl  buharla çal an islim tencereleri

(steamjacketedkettles) ve devirmeli tencereler

Asç lar için çal ma masalar

Kepçe, kevgir ve tavalar n depoland  raflar,

Kar rma ve dilimleme aletleri
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Pi irilen ya da pi en yemeklerin servis zaman na kadar s cak beklemesi için

Bainmarie veya s cak su küveti

Kal plar,

Sebze oyacaklar ,

De ik b çaklar,

Kepçeler vb gibi araçlar.

Yiyecek pi irme bölümü genellikle dört ayr  bölümlerde incelenir. Yiyeceklerin

yap na ilgili, pi irme metotlar ndan, kullan lan araç ve gereçlerin farkl  olmas ndan

ve teçhizattan kaynaklan r. Pi irme bölümleri unlard r:

Et ve bal k haz rlama ve pi irme bölümü

Pasta ve ekmek pi irme

Sebze pi irme alan

Genel pi irme alanlar  [72]

3.4.4.1. cak mutfak

Ana i levlerine göre yemek pi irme, k zartma, haz rlama bölümlerinde a daki

cihazlar yer al r: F n (iki veya sekiz ocak), davlumbaz, yemek kazan , h zl  pi irme

gruplar , pi irme otomat , buhar kazan , buhar ve bas nç otomati i, konveksiyon

oca , s cak su banyosu, pi irme ve k zartma oca , k zartma ve zgara sac , k zartma

tavas , katl  f n, fritöz, su deposu, havaland rma cihaz , mikrodalga f n, k zartma

otomati i, sadece büyük mutfak tesislerinde büyük otomatik cihazlar. Mutfak

tesislerinde blokta ana cihazlar n düzenlemesi, 100 – 200 yemek veya 30m² den

fazlas  için mevcuttur. 50m² den büyük tesislere çift blok olarak üretim grubu

olu turulabilir. stif ve çal ma yüzeylerinin aletlerin ve blo un sonlar nda olmas

elveri lidir. [73]
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ekil – 3.3. S cak mutfa n esas organizasyonu

1. F n 2. Fritöz 3. Tava 4. Yemek kazan  5. Çal ma Alan . 6. stif Masas . 7.Ocak

8. Katl  F n 9. Konvektomat 10. Lavabo 11. stif Bölgesi

ekil – 3.4.60 – 100 Ki ilik Restoran Mutfa ,Blokhalinde
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ekil –3.5. 60 – 100 Ki ilik Restoran Mutfa ,Lineer Üretim Grubu

ekil – 3.6. 150 – 200 Ki ilik Yemek çin Restoran Mutfa

Yemek pi irme: Ocak, 80 litrelik yemek kazan , çal ma masas , 8’li ocak, 2 F n.

zartma: Tava, çal ma masas , fritöz, k zartma tavas , tezgahl  s cak haval  f n.
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3.4.4.2. So uk mutfak

So uk mutfaktaki üretim alan , ad  üzerinde so uk olarak servis edilmesi gerekli olan

salatalar, zeytinya  gibi yiyecekleri üretildi i mutfakt r. So uk mutfak S cak

mutfaktan destek al rlar.

So uk mutfakta kullan lan teçhizatlar n çe itleri a da verilmi tir:

Kar lar

Dilimleme makineleri

Parçalama makineleri

Buzdolaplar

Paslanmaz çelik tezgâhlar  [74]

Düzenleni i s cak mutfa a paralel olarak yemek servisi ve ekmek k sm

istikametinde uygulan r. Standart tesislerde, günlük buzdolaplar  ve/veya so utma

masas , kesme makineleri (ekmek, so uk et, et, peynir), ç rpma makinesi, terazi,

kesme tahtas , tost makinesi, mikrodalga, yeterli çal ma ve istif yüzeyi yer al r.

ekil – 3.7. So uk Mutfak Organizasyonu

1. Çal ma Masas  2. Çok Amaçl  K yma Makinesi 3. Derin Dondurucu 4. Masa

Terazisi 5.K yma Tahtas  (80 * 40) 6. Ç rpma Makinesi 7. stif Yüzeyi 8. Lavabo
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3.4.4.3. Yemek Da m

Restoran mutfaklar  için yemek da  mü teri salonu ve haz rlama bölümü

aras ndaki tezgâh servisi yap r. Yeterli istif yüzeyi için labilen tezgahve so uk

yiyecekler için so uk bölge gerekir. [75]

3.4.4.4. Di er Mutfaklar

Büyük tesislerde veya otellerde mutfak d nda de ik amaçlara hitap eden de ik

karakterlerde mutfaklar bulunmaktad r. Bu gibi mutfaklar n isimleri ve alan

hesaplamas  a da gösterilmi tir.

Hamur i leri mutfa  Minimum 28m²

Dondurma haz rlama Minimum 14m²

Balo salonu mutfa  (Banket mutfa )

Mü teri say  = N ise Minimum N × 0,20veya N × 0,25m²

Personel mutfa

Personel say  = N ise Minimum N × 0,05m² [76]

Diyet mutfa .

Diyet mutfa  yiyeceklerin haz rl k ve pi irme yap ld  ayn  yerde yap labilir. Diyet

mutfa nda ayn  çal ma tezgâhlar , çe itli güçlerle çal an f nlar ve ocaklar,

kama evyeleri, haz rl k araçlar ve gereçleri, buzdolab  ve tencereler bulunmal r.

Diyet mutfa nda yer alacak yemeklerin büyük bir k sm  özel haz rl k ve pi irme

gerektirir. O yüzden genel mutfa n bir k sm nda özel diyet mutfa  olarak ayr lmas

gerekmektedir. Otel i letmelerinde bu ki ilerin özel ihtiyaçlar n kar lamak için bir

diyet mutfa n olmas nda fayda vard r.

3.4.4.5. Kat Mutfa

Büyük otel i lemlerinde ana mutfa n çal mas  bitti i veya yetersiz kald

zamanlarda ayr  olarak kat mutfaklar  olu turulmaktad r. Kat mutfaklar  genelde

üretim için kullan lmaz. Bu mutfakta yap lacak olan i , ana mutfakta yar  haz r

yiyeceklerin p sonland ktan sonra servis yap lacak durumlara getirilmesidir.

Bulunmas  gerekenler, buzdolab ,  araçlar, mikrodalga f nlar , raflar, tepsiler,

sosluklar ve servis için di er araçlar gibi kat mutfaklar  ana mutfakla asansör ile

ba lant  olursa yemeklerin ta nmas  kolay bir ekilde gerçekle tirilir. [77]
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3.4.5. Haz rlama Bölümü

Kuru ve so uk depolardan kullanmaya uygun olarak ç kart lan malzemeleri haz rl k

mutfa nda i lenerek ‘‘koltuk alt  so uk depolar’’da muhafazaya al r. Ana

mutfakta bu koltuk alt  so uk muhafaza depolardan malzemeyi çekerek servis

edilecek duruma getirir.

Haz rl k bölümünde mahal yüksekli i 4,00m veya en az 3,00m olmal r. Kuru

depolardaki gibi haz rlama bölümünde de asma tavan yap lmas  tavsiye edilir.

Haz rlama mutfa nda zemin ve duvarlar kolay temizlenebilmelidir ve aç k renkli

seramiklerle kaplanmal r. Dö eme seramikleri kaymaz olmal  ve kö eleri özel

yuvarlak seramiklerle yuvarlanmal r.

Mutfakta kullanacak olan malzemelerin yap  birbirini olumsuz yönde etkileyebilir.

Haz rl k için kullan lan ekipmanlar da birbirinden farkl r. O yüzden birbirinden

tamam yla ayr  olmal  ve aralar  duvarlarla bölünmelidir. Haz rl k bölümü ayr lmas

için gereken üç adet haz rl k mutfa na ihtiyaç vard r. Haz rl k mutfaklar  için

ayr lmas  gereken alanlar a daki örnekte belirtilmi tir;

Sebze haz rl k alan : 19m²

Et ve bal k haz rl k alan : 19m²

Tavuk haz rl k alan : 11m²

Bakterilerin olu mas  engellemek için et, bal k ve tavuk bölümlerinde hava

cakl  16 Cº’nin üstüne ç kar lmamal r. Bu bölüm için gerekirse özel klima

sistemi sa lanmal r.

Genel mahallerde ayd nlatma 500Lüx olmal r.

Haz rlama mutfa nda en az 3 ila 4 defa hava de imi sa lanmal r.

Yemek haz rlama geleneksel yöntemlerle genellikle k smen ilgili g da, türü veya

haz rl k niteli i, dört bölüme ayr r ve k smen uzman ekipman ve personel

kullan  kolayla rmak için yap lmal r.

Bu alanlar n ayr lmas  boyut ve biçimine ba r:

da ürünleri: kullan lan mal (commodities) türü

irket politikas : haz rl k miktar  tesislerinde
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Sat n alma özellikleri: y kanm  soyulmu , kesilmi  veya Alakart taze,

dondurulmu , haz r olarak olmas .

Kurulu  durumu: taze g da standartlar

Boyutu: ç kt , verilen yemek say

Konumu: bo  alan de eri.

Uzmanl k alanlar  bölümü ile sa lanabilir:

a) Ayr  odaya yada ana mutfa a biti ik koyulabilir

b) Alanlar aras nda yüksek alçak duvarlar, yakla k 1,2 m

c) Ana mutfak içinde ayr  çal ma alanlar  içinde tezgahlarve ekipmanlar

düzenlenmelidir. B ve C de aç k plan düzenlemeler genellikle tercih edilmektedir.

Daha kolay ileti im ve denetim sa lanmaktad r.

Taban alan  kazanmak

Gruplanm  olan tüm pi irme ekipmanlar n sa lamak için bölme duvarlar n

kullan , ya da B, esas büyüklü ü ve mekânsal faktörlere de ba r.

Dezavantajlar :

aat maliyeti eklemek

Tabanda ç a karma k

Ekstra temizlik ve bak m dâhil

Avantajlar :

Raf, araç, raflar ve cihaz deste i

Alanlara s rland rmak dökülmesi

Gürültü yank lanma azalmas

Haz rlama alan na gerekli olanlar unlard r:

So uk ortamlarda: tercihen sebze haz rlama ve pasta i  için 16-18 derece, et

ve bal k için a da 16 derece olmas .

400 güçlü gölgeler ve parlama yapmadan iyi k

Ayd nlatmada, lüks önemi. Do al k tercih edilmesi [78]
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3.4.6. Bula khane veya Bula k Y kama Bölümü

Bula k y kama bölümü veya Bula khane diye geçen bu bölümler mutfa n önemli

bir yerin kaplar. Bula khane planlama a amas nda iyi dü ünülmelidir. Örnek olarak

100 ki ilik bir restoranda servis sonras  minimum bula k miktar  a da

belirtilmi tir;

kanacak olan tabak say  minimum 400 adet

kanacak olan bardak say  minimum 200 adet

kanacak olan çatal ve b çak say  minimum 500 adet

Planlama yaparken dikkate al nmas  gerekenler:

Bula khane mutfak üretim alanlar ndan kesin olarak ayr lmal r. Bu iki

mekân aras nda duvar olu turulmal r.

Çöp ç  do rudan çöp koridoruna ç kacak ekilde olmal r.

Restorandan gelen bula klar mutfak içerisinde fazla yer almadan terk

edilecek bir uzakl kta olmal . [79]

a) Kullan lan Bula klar n Toplanmas

Toplama yöntemleri kald rma ve masa toplama arabas  içerebilir ve buna ilk

planlama a amas nda karar verilmelidir. Bu konuda a da çizelge verilmektedir.
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Çizelge 3.2.  Bula k Toplanmas

Yöntem

Kendini temizleme Kullan lan sistem, toplu yemekler için de

geçerlidir. Temizlemede kullanmak için

tasarlanm  özel tepsiler gerekir. Toplama

noktalar  tasar , yeterli sayaç alan , raf

yükseklikleri, dola m alan  ve belirler.

Bula k makinesinin yükleme raflar  ve

toplama noktas nplanlamas , yemeklerin

do rudan transferine izin verecek ekilde

yap lmal r.

Araba, self servis, kafeterya ve

servis sepetinin toplanmas .

Masa ve sandalye düzeni, t kan kl k

olmadan ve anagiri  - ç tan yak n geçi

dola na izin vermelidir. Koridorlar n

geni li i, kolay kullan ml , rahats zl k

vermeyecek ekilde, at klar n gizlenmesi

için tasarlanm  özel arabalar n geçi ine izin

verecek ekilde (1,05) belirlenmelidir. Park

ve bo altma arabas  toplama noktas  ve

da m alan  biti ik olmal r.

Masa servisi Esnek ve düzenli olmal r. Mevduat noktas

biti inde bulunan önemli tepsiler için

sadece da m gösterilmelidir. Masada

öncelikle servis için ve bo alan tabaklar için

bir yüzey ayr lmal r.

Mutfakta bula k alan  genellikle daha fazla kullanmak için, temiz yemek

dönü ünü sa lamak için servis veya da m biti ik olmal r. Bula k alan , toplama

noktas na uzak ise, yemekler konveyör bant ile bula k alan na al nabilir. Alternatif

olarak, bula k arabas  ile servis veya da m dönü ü uygun bir toplama noktas  ve

temiz yemeklerin yan nda olabilir.
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Yap  tasar  bilgisine göre restoran mutfaklar n bula k y kama bölümünün iadesi

öyle olmal :

Genel bula k ve kazan – tencere bula  aras nda fark gözetilmelidir. Bula n geri

verilmesi, garson servisi ile kendine ait bölümde uygulan r. Tek elemanlar n yan nda

bir iki kurutma yerli eviye, istif yüzeyi ve küçük mutfaklarda tencere raf , de ik

kapasiteli bula k makinesi gereklidir. ade için istif veya çal ma masas , bula klar

durulama ve istif etme yerleri öngörülmektedir. [80]

b) Bula klar  Y kama

Bula n y kanmas  elle veya makine ile gerçekle tirilebilir. El y kama öncesi,

duruland ktan sonra at k yemekleri bo alt lmas  için yemekleri toplama ve kaz ma

için süzülmü  tezgâh alan  gerektirir. Sat  ve ta malar  üzerine ç kar labilir kafesler

ile bir kat na lavabo gereklidir. El y kama saatte 50 yemek kadar hizmet küçük

restoran ve barlar için uygundur. Ancak, bu sürekli bir biçimde çal an kaplad ndan

pahal r.

Çizelge 3.3. Bula k Y kama

amalar

Hunisi seti kaz ma tepsiler,

raflar veya konveyör

At k bertaraf ünitesi veya ta nabilir konteyn r

içinde raf yemekleri.

Raf yükleme (makine

raflar )

Dökülmeyi azaltmak için kald m jant

Ön durulama El spreyleri veya makinede y kama.

Çama r makinesi 60

derecede (140F)

smen veya tamamen otomatik olabilir. Su bas nc

kritik olabilir. Drenaj ba lant  ve havaland rma.

Durulama 88 derece (190F) Sterilizasyon ve h zl  kuruma sa lar. Dü ük da

sterilize ve bo altma arac  durulama suyuna ilave

edilmelidir.

Bo altma lemi Servis arabalar  veya mobil üniteleri do rudan

bo altma ve kurutma için alanlar olu turulmal r.

[81]
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3.4.6.1. Bula khanen Planlamas  ve Alan Gereksinimleri

Mutfak planlamas nda dikkat edilecek bölümlerin birisidir. Örnek olarak 300 ki i

kapasiteli restoranda servisten sonra y kanmas  gereken yakla k tabak say  1200,

bardak say  600, çatal ve b çak say  ise1500 adet civar ndad r.

Bula khane planlamas  yap rken dikkat edilecek temel noktalar:

Bula khane ve restoran ba lant  kolay olmal

Üretim alanlar ndan ayr lmas artt r

Buhar olu umu nedeni ile iyi bir havaland rma sa lanmal r

kanan malzemelerin stoklanmas  için yeterince depo alan  olmal r

Bula k y kaman n temel a amalar :

Bula ktan art klar n s yr lmas

Bula klar n y kama sepetlerine dizilmesi

Ön y kama (El f skiyesi ile)

kama (Bula k makinesinde)

Durulama (Bula k makinesinde)

Kurutma (Bula k makinesinde)

Bula k y kama i levindeki temel faktörler:

Zaman: Yiyecek art klar n ve kirlerin yumu ayabilmesi için temas süresi

cakl k: Sonucu iyi olmas  için y kama suyu 60 – 65 Cº ve sterilizasyon için

durulama su s cakl  85 Cº olmal r.

Deterjan: Kal nt lar, kirleri sökerek uzakla rmal r.

Mekanik: Y kamada pompa vas tas  ile sirküle edilen su. [82]

Bula khane için ekipman alanlar n düzenleri ve boyutlar .
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ekil – 3.8.Y kama Alanlar  ve Teçhizat n Temel Boyutlar çin Düzenler

1. Lavaboda elde y kama ve sterilizasyon

2. Küçük sprey tipi bula k makinesi

3. Orta boy otomatik konveyör tipi bula k makinesi

4. Döner konveyör tipi bula k makinesi

5. Büyük uçu  tipi, sürekli yürüyen merdiven konveyörlü bula k makinesi

Yükleme ve bo altma, bula k makineleri için tipik alan gereksinimleri özetlenebilir.
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Çizelge 3.4.Bula k Makineleri çin Alan Gereksinimleri

Önce ayr  yap lmam  di er sofra

için toplama alan  s ralama ve kaz ma

için

10 ö ün 600mm uzunlu u (a) En az

900mm Maksimum2.400mm

Sofra s ralan r ve el y kama için

lm  alan için istifleme.

10 yemek(b) en az 800mm maksimum

3.600mm 300mm uzunluk

Çama r makinesi için raflar içine

yükleme

Raf/sepet büyüklü üne ba r.

Minimum1.000 mm

Bo altma ve y kand ktan sonra raflar

veya sepetleri kurutma

vesterilizasyonu.

Manuel süreci ve f rça tipi makineler:

Minimum 3.600mm kadar 1.200mm

konveyör veya sprey tipi makineleri

Temiz tabakç  karma bekleyen kirli

tabaklar için sepetleri ve raflar

bo altma

10 ö ün 100mm uzunlu unda. Minimum

600mm Maksimum 2.400mm

Mekanize konveyör sistemleri ile

sprey tipi makineleri.

Makine art  konveyör sistemi taraf ndan

gal

Geni lik Uzunluk

Döner konveyör tipi (600 -

1000yemek/saat)

1,500mm 3,900 - 4,800mm

Uçu  tipi yürüyen merdiven

konveyör(1.000yemek/saatten fazla)

750 – 1,200mm 3,900 – 7,900 mm

[83]
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3.4.6.2. Bula k Y kama Makineleri

Makine kapasiteleri genellikle 1 saatte y kanm  tabak say  aç ndan

belirtilmektedir. Bula k makinesi manüel, otomatik ve yar  otomatik olabilir.

Çizelge 3.5. Bula k Y kama Makine Tipleri

Makine türleri Özellikleri

rça rçaile  dönen bir lavaboda manul olarak y kama.

Ajite su (çalkalama) Motorlu fan taraf ndan türbülans ile y kama. Saatte 300

tabak y kama imkân .

Sprey Sepet veya raflara yerle tirilmi  tabak y kama ve

durulama döner sprey makinesi kullan r.

1. Yar  otomatik küçük

sprey türü

Tek gözlü ve elle bo alt lmal r. Y kama ve durulama

döngüleri 100 saatte 300 tabak y kama.

2. Orta ölçekli otomatik

konveyör tipi

Birden fazla bölmeli y kama ve durulama ile mekanik

olarak iletti. n-line veya döner olabilir. Saatte 400 -500

tabak çal maktad r.

3. Büyük sprey türü –

kom u

Kom u raf ile serbest duran. Sürekli ta  do rudan

yüklenir. En az iki operatör gereklidir. Bölmeleri

kama ve durulama önceden. Saatte 500 -1000 yemek

kama.

Bula khanede kullan lmakta olan makine tipleri:

Tek Kompart manl  Makineler:

Bula k sepetinin manuel olarak yerle tirildi i makineler. Bula k sepeti kondu u

yerde kal r, y kad ktan sonra gene bu yerden al r. Bu makinelerde y kama ve

durulama i levleri ayn  hücrede yap r. Bula k y kama kapasitesi 100 ve 300 tabak

aras ndad r. Tip olarak Tezgah alt  ve Giyotin kapak halinde olabilir.
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Resim 3.1.Tek Kompart manl  Makineler

Konveyör Sistemli Makineler:

Özel bula k sepeti konveyör sistemi ile makinenin giri inden al r ve ç

sm ndan otomatik olarak ç kart r. Birbirini takip eden ön y kama, ana y kama,

durulama ve kurutma gibi i levlerden olu ur. Bula k y kama kapasitesi 1000 ile

5000 tabak/saat aras nda de en makineler mevcuttur.

Resim  3.2. Konveyör Sistemli Makineler

rnak Konveyörlü Makineler:

Sepet kullan na ihtiyaç olmadan do rudan makine bünyesindeki konveyör

sistemine yerle tirildi i y kama makinesidir. Yüksek kapasiteli tesislerde 2000 ile

14000 tabak/saat aras nda, di er makinelerdeki gibi çok hücrelidir. [84]
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Resim 3.3. T rnak Konveyörlü Makineler

Tezgâh Alt  Bula k Y kama Makineleri.

Resim 3.4. Tezgah Alt  Y kama Makineleri (Bardak Y kama)

3.5. MUTFA IN F KSEL ÖZELL KLER

Bu bölümde mutfa n ayd nlatmas  nas l olmas  gerekti inden,havaland rma,

akustik, tma sistemlerinin, s cak ve so uk su sistemlerinin sa lanmas ndan

bahsedilmektedir.

Mutfaklar n tasar  yap rken hijyen,sanitasyon ve personelin güvenlik kurallar

dikkate al nmas  gerekmektedir. Mutfak duvarlar , tavan, taban, kap  ve pencerelerin

tasar  planlama a amas nda dü ünülmelidir. Bu konuda yap  tasar  bilgisinde

verilen ko ullara uymak gerekmektedir.
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3.5.1 Ayd nlatma

Mutfakta her türlü i lemlerin rahat ve kusursuz yap labilmesi için iyi bir ayd nlatma

çok önemli hem de orada çal an personelin sa  dü ünülmelidir. Mutfa n iyi

ayd nlat lmas  için en belirgin faktörler a da s ralanm r:

Binan n, mutfa n ve araç gereçlerin temizli i sa lan r

Yiyecek malzemelerin kalitesinin ve yabanc  maddelerinkontrolünü

kolayla r

Yiyeceklerin haz rlanmas , süslenmesi ve servisin kusursuz yap lamas

kolayla r

Mutfakta çal an personelin fiziksel ve zihinsel zorlama ve sinirlenmelerinin

azalmas  ile h zl  ve rahat i  ak  sa lan r

Kazalar n tehlikesi ve a  ayd nlatma fark  azal r

Yiyeceklerin servisindeki cazip görünü ü temin eder

Ayd nlatma sistemi iki türlü yolla sa lanabilir. Bunlar do al ve yapay

ayd nlatmalard r. Do al ayd nlatma sa lanmas , yeteri kadar gün  almas  için

tasar m a amas nda dikkate al nmal r. Bulundu u yerde yeterli geni likte ve yeterli

say da pencerelerin yap lmas  önem ta r. Do al n yetersiz olma  durumlar nda

insan psikolojisine olumsuz etki yaratabilir.

Yapay ayd nlatma konusuna gelirsek dikkat edilmesi gereken baz  noktalar vard r.

lk olarak ayd nlatmay  sa layacak k kayna n yeterli güçte olmas r.

Mutfaklarda metrekareye 20 Watt olacak ekilde kland rma yap lmal r. Musluk

ve ocak ba lar nda n fazla olmas  gerekmektedir, bu yerlerde metrekareye 50

Watt olmal r.

Yapay ayd nlatma yap rken, çal ma düzeyinden lambaya kadar uzakl n

hesaplanmas  gibi a da belirtilen faktörler dikkate al nmal r:

Odan n oranlar  ve ba lant  parçalar , montaj yüksekli i

Tavan ve duvar n k yans tmas

Kirlenmeve boyan n kararmas  nedeniyle k kayb  faktörü

Genel alanlarda mutfak içi ayd nlatma 200 lüx, ocak ve tezgâh üzeri gibi yerlerde ise

300\400 lüxolmal r.
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k da  da ayd nlatmada önemli bir faktördür. I k kayna , çal anlar n ya da

araç gereçlerinin gölgelerinin yap lan i in üzerine dü mesine neden olmamal r.

Tavan n aç k renkle boyanmas  da n da nda etkili olacakt r ama parlak

yüzeylerden yans mas  nedeniyle çal anlar n gözlerini almas  arzu edilmez. A

parlak ve n iddetinde de meler de istenmeyen durumlard r, bu gibi durumlar

önlemek için üzeri buzlu camlarla kaplanabilir.

Mutfaktaki her bölüm için ayr k dü mesinin yap lmas  ve bu dü melerin de

ayd nlatma oran n kontrol edebilecek ekilde yap lmas  önemlidir. Hem mutfa n

tüm bölümlerinin klar  kontrol edebilen bir ana dü menin de yer almas  uygun

olacakt r.

Güvenlik aç ndan elektrik tellerinin duvar içerisinden geçirilmesi gerekir ve yeni

çekilecek herhangi bir elektrik telinin izole edilmesi gerekmektedir.

Mutfa n ayd nlatmas , bölümün kullanmas na görebölümden bölüme de mektedir.

Temizlik i lerini kolayla rmak ve i  emniyetini temin etmek laz md r. Mal giri i ve

teslim alma bölümlerinde ürünü kontrol etmek ve gereken görme konforunu

sa lamak için çe itli bölümlerin ayd nlatma miktar  farkl r.

Genel alanlar 300 Lux

Haz rl k alanlar  500 Lux

Üretim alanlar  500 Lux

Depolar 150 Lux

Servis alanlar  300 veya 500 Lux

Bula khane 500 Lux [85]

3.5.2 Havaland rma Sistemleri

Herhangi bir mutfa n havaland rma sistemi için unlar yap lmal r;

zan zgara ve ya lar, kaynayan yemekler, yanan ocaklar ve pi en

yemeklerden kaynaklanan buhar, is ve duman n kald rmas

Havan n uygun da  ve hava dengesini sa lamak

Bu ko ullar yo un i  zamanlar nda kontrol alt nda olmal r.

Otel mutfaklar n havaland rmas nda ilk önce dikkate al nmas  gereken notlar

da belirtildi i gibidir;
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Mutfa n havas  her saatte 20 ile 30 kez de tirilmelidir ve düzenli

periyotlarda ayarlanabilir olmal r.

Depolar ve yard mc  odalar buhar geçiremez olmal r.

Havaland rma cihazlar , fanlar, duman ve buhar ç karan teçhizatlar n üzerine

yerle tirilmemelidir.

Mutfakta belirli kalitede temiz havan n süreklili ini sa layarak çal anlara rahat bir

çal ma ortam  sunmak gerekmektedir. stenmeyen kokular n ve n mutfakta

özellikle bina içerisinde yay lmamas  için fanlar, vantilatör ya da davlumbazlar

kullan lmal r. Özellikle ocaklar n üzerinde davlumbazlar n kullan lmas , pi en

yemeklerden kaynaklanan , koku, nem ve duman n çekilmesi ve uzakla rmas nda

etkili olmaktad r.

Davlumbazlar n mutfakta pi irme cihazlar  üzerinde ve bula k makineleri üzerinde

bulunmas  gerekir.Davlumbaz, huninin dar taraf ndan emilerek pi irme cihaz ndan

yükselen s cak hava, koku ve ya  buharlar  bina d na at r.

Davlumbazla emilen hava kokulu oldu u için binan n en uzak noktas nda, klima ve

havaland rma cihazlar n taze hava al  yerinden uzak olmal . En uygun çözüm

cihazlar nkoku ve ya  buharlar  bina çat ndan at lmas r. [86]

Davlumbazlar yerle tirilirken yerden 1,90 metre yüksekli inde ayarlanmal r.

Resim 3.5. Davlumbaz

Hangi havaland rma sistemi kullan rsa kullans n belli noktalar  dikkate almak

gerekmektedir:
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Havaland rma cihazlar n mutfak içindeki yerlerinin tespitinde kokular n

ba kalar  rahats z etmeyecek ekilde olmas  önemlidir

Her bir davlumbaz ya da vantilatör seti ayr  anahtar kumandas na

ba lanmal r ve böylece her biri istenildi i zamanda kullan labilir

Vantilatör kumanda anahtar  yava , orta ve h zl  devirlerde düzenlenmelidir.

Böylece, pi en yemeklerin çoklu u ve s cakl klar na göre kullan lma olana  elde

edilir.

Mutfaklarda havaland rma sisteminde, mutfaktaki s cak ve pi en havay  d ar

karan di eri de d ar dan serin ve temiz havay  içeri alan bir fan olmal r. D ar

at lan havan n içeri giren temiz havadan fazla olmas  sa lanmal r.

Mutfakta, i yerinde ortam ko ullar  etkileyen faktörler: hava , 

kaynaklar ndan yay lan , ortam nemli i ve hava hareketleri eklinde özetlenebilir.

Otel i letmeleri genellikle fazla nabilen ortamlard r ve personelin rahat

çal abilmesi için mutfak nkontrol alt na al nmas  gerektirmektedir.Mutfa n

 derecede so uk olmas  ya da çok s cak olmas  personel üzerinde olumsuz etki

yaratacakt r.

Is  konusu mevsime göre de mektedir; yaz n 18 °C olmal , k n ise 22 °C’de

tutulmas  halinde personelin rahat çal mas  sa lan r. Ancak mutfaktaki çal ma

alanlar n farkl  i lemlerde olmas ndan dolay  hava derecesi farkl  olmal , so uk

mutfak ve kasaphanede 18 °C ile 20 °C derece aras nda olabilir. Çöp odas nda ise 

10 dereceyi geçmemelidir. [87]

Bütün mutfak bölümlerine gerekli olan hava de imi ve dereceleri s rayla a da

verilmi tir:

Ana mutfak, pi irme alan

Mahal s cakl  18 – 21 ºC Hava de im say  30 – 60

Sebze haz rl k alan

Mahal s cakl  16 – 18 ºC Hava de im say  2 – 3

Et ve bal k haz rlama alanlar

Mahal s cakl  16 ºC Hava de im say  4 – 6

Tavuk haz rlama

Mahal s cakl  16 ºC Hava de im say  4 - 6

Hamur i leri 16 ºC
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Bula khane

Mahal s cakl  22 ºC Hava de im say  6 – 8

Büyük mutfaklar VD  nizamnamesi 2052’ye göre mekanik havaland rma ile

teçhizatla mal r. Her bir pi irme yerinde havan n emilmesi, kanal sistemi üzerinde

ar ya kanal n aç lmas  gerekir. Temiz hava ile havaland rma tasarlanmal r.

Yap  tasar  bilgisine göre büyük mutfak otellerin havaland rma sistemi öyle

olmal :

Büyük mutfaklar için VDI 2052 ve S. 44-45’e bakmal z. Yükseklik 3-5m. Üst

duvar k mlar  ve tavan gözenekli s vanmal  ve ya  boya sürülmemelidir. Takriben

15-30 kez havaland rma yap lmal  ve alçak bas nç öngörülmelidir. Hava yan

odalardan artmaktad r. Bunlar n lar  uygun bir ekilde daha büyük ölçülerde

olmal r. Kaynatma kazan , f nlar ve fritözler bir grupta toplanmal , üstüne ya

filtresi tak lmal r. Hava kanallar  y lda bir kez temizlenmeli, emme hava

filtrelenmeli ve k n lmal r. Çevre havaland rmas  gerekmedi inden yerel

tma ve izole cam kaplama gereklidir. [88]

3.5.3 Akustik

Mutfaktaönemli miktarda gürültümakine, su ve gaz jetleri, metal yüzeylerden

olabilen sesler, i çiler taraf ndan yap lan ve ba ka kaynaklardan olu an seslerden

olu maktad r.

Tasar m yap rken a dakiler dü ünülmelidir;

Çizelge 3.6.Gürültü alanlar :

Alanlar Desibel Gürültü de erlendirmesi

Büyük üretim alanlar

Küçük üretim alanlar

55 – 60dBA

50 – 55Dba

50

45

Mutfakta en fazla gürültü yapan bula khane, çama rhane gibi bölümler pi irme ve

ana bölümlerden uzak tutulmal r. [89]
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3.5.4 Mutfa n Tavan

Mutfak tavanlar  di er alanlar n tavanlar na göre daha yüksek yap lmal r.

Tavanlar n yüksek olma sebebi, mutfakta olu an koku, s cak havan n dola  ve

dumand r. Mutfak tavan n nemden etkilenmeyen gözenekli malzemeden yap lmas

yerinde olacakt r. Tavanda yerle tirilen davlumbazlar ve havaland rma cihazlar

buhar n di er alanlarda yo unla mas  sonucu olabilecek lekeler ve yüzey

bozulmalar  riskini azalt r. Mutfaktaki teçhizatlar n bir birinden a  uzak ya da

yak n olmamal r.

Mutfak tavan n yerden yüksekli i 4-5 metre olarak yap lmas  gerekmektedir.

Ancak so uk odalar için farkl  olabilir. Mutfakta kullanacak teçhizatlar n boyutlar

da göz önünde bulundurularak yüksekli i ayarlanmal r.

Büyük üretim mutfaklar nda: 3,6m – 4,2m

Küçük ya da so uk alanlar: 3,0m – 3,6m

Depo: 2,4m

Temizlik yap rken tavanda biriken suyun borulara akmamas  sa lamak ve bu

borular n zaman içerisinde temizlenmesine imkân yarat lmas  dü ünülmelidir. Örnek

olarak alttaki resimde görebilirsiniz. [90]

Resim 3.6. Pis Su Borular

3.5.5 Mutfa n Taban

Mutfak alan nda taban temizlenmesi kolay, yüzeylerin düz, sert, darbelere dayan kl ,

aç k renkte ve personelin çal ma ko ullar nda olumsuzluk yaratmayacak malzemeler

ile dö enmelidir. Mutfak koridorlar  i  ak  kolayla racak biçimde e imli ve düz
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olmal r. Çal anlar n rahat hareketini temin edebilecek kadar bo  alan n bulunmas

önemli bir husustur. So uk odalar n ve çöp depolar n taban dö emeleri özel olarak

yap lmal r ve su giderleri unutulmamal r. Pis suyun akmas  için e im su giderine

do ru verilmelidir. Mutfak taban  sa kl  ve rahat hareketi sa layacak malzeme ile

kaplanmal r. Ço u mutfaklarda fayans, mermer, mozaik gibi sa lam ve düz zemin

olu turacak maddeler kullan r. Beton tavan çatlar ve absorbe eder hem de görünü ü

so uktur. Tavan kaplamas  da aç k renkte olmas  tercih edilir.

Mutfakta pis suyun kolay ak p gitmesine sa layacak ekilde ve buharla çal an

nlar ve bula k makinesinin önünde meyilli olmal r. Tavan dö emesi su, ya ,

asit,  de iklerine dayanabilen cinsten ve kaygan olmayan malzemeden

yap lmal r.

3.5.6 Mutfak Duvarlar

Mutfak duvarlar  düz, ayd nl k ve kolay temizlenebilir olmal  ve buhardan

etkilenmemelidir. Kullan m alan na göre,  kapasitesi dü ük metal maddelerden

olmal r, bu suretle yal m olay  gerçekle tirilmeye çal mal r.

Mutfak duvarlar  estetik, ayd nl k ve temizlik için kolay olmal r. Temizlik

aç ndan duvarlar n yakla k 2 metresi fayansla kaplanmas  gerekir kalan  ise

boyayla boyanabilir. Duvarlar n kullan lan boya rengi çal anlar n üzerinde etki

yaratabilir. Bu gibi alanlarda düz ve aç k renkler tercih edilir, duvarlar n hem de 

iyi yans tmas  nedeni ile otel i letmesinde beyaz renk çok kullan r. Pislik

birikmemesi ve kolay temizlenebilmesi için duvarla taban n birle ti i yerlerin kavisli

olmas nda fayda vard r. Örne in a r koyu renkler gözlere yorgunluk vermesi

bak ndan hiç kullan lmaz ve pislik biriken yerler gözükmez. Bu nedenle mutfakta

temizlik sorunu olu abilir.

Mutfakta arabalar n geçti i yerlerin metal yada plastik eritlerle kaplanmas  yollar n

zarar almamas na kar  al nabilecek bir önlemdir. Mutfa n ayd nlatmas  da duvara

ba  oldu u için renk seçimi iyi yap lmal r. [91]

3.5.7 Kap  ve Pencereler

Do al kyemek haz rlama alanlar nda yeterince olmal  hem de enerji tasarrufunu

sa lamal r. lk olarak do al ayd nlatman n yetersiz olmas  personel üzerinde

olumsuz etki yarat r.
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Çizelge 3.7.Kap  ve Pencereler çin Al nabilecek Önlemler

Potansiyel sorunlar: Al nabilecek önlemler:

Is , duman ve buhar zararlar Teçhizatlar n pencerelerden uzak olmas .

Pencereler, yang n ç na engel olmamal .

Güne  ve parlama Kuzeye bakan çat klar . Pencereler güne e

kar  veya kö ede bulunmas .

Nem ve ya  kondenzasyonu Duvar ayd nlatmas  yüzde %30 derecede

yüzeye e ik olmal . Temizlik için imkân

yarat lmal .

Çal ma alan n ve teçhizat

üzerindeki nem ve hava ak

Pencerelerin ve havaland rma sisteminin

sa lanmas .Çal an teçhizat n alevine

pencereden gelen rüzgâr n etkisini kontrol

etmek.

Açma mekanizmas Zemin seviyesinden çal lmal r.

Böceklerin girmesi Vantilatör ve pencereleresineklik monte

edilmesi.

Gürültü problemi Yan odalara ses yay lmamas n(otel odalar ,

toplant  salonu, ofis, restoran vb.) kontrol

edilmesi.

Kir Pencereler iç yüzeylerle ayn  seviyede biti ik

olmal .

[92]

3.6 Mutfak Teçhizatlar

Ekipman ve çal ma alanlar  için uygun boyutlarda olmas na karar verilmeli, ikram

servis sektöründe istihdam edilen çal an nüfusun fiziksel özellikleri olmal r.
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Tasar m için bir temel olarak temsili kasa ölçüleri kullan larak, uygun çe itli i

durumlar nda ula amayaca  yükseklikte çal ma yap labilir.

Ergonomik teorisi de giderek özellikle kollar  ve kontrolleri, cihaz n ekil ve

gereçleri boyutlar  konumu gibi özellikleri, ekipman ve parçalar  tasar ma

uygulanmaktad r.

De im ve de tirmeyi kolayla rmak için ekipman boyutlar  ve ölçüleri

standardizasyonu için bir ihtiyaç vard r.

Çal ma tezgâhlar , masa ve raflar için tipik boyutlar  gösterilmi tir

Yükseklik:

Tezgâh için standart yükseklik genellikle 865mm olarak al r

Ara rma daha yüksek bir seviyeye uzun süreli ayakta gerginlik ve s rt a

yapaca  için, 900 mm uygun yüksekliktir.

Lavabo üstleri 865 ve 900 mm yüksekli e yap r

Duvara monte raf yükseklikleri ula labilirlik kapsam  ile s rl r

Güvenlik ç karlar , raflar s cak ekipman üzerine monte edilmemelidir, 430

mm sele yüksekli i ile bir oturma pozisyonu için bir çal ma yüzeyinin rahat

yüksekli i normal tezgah üst düzey daha dü ük ve özel bir raf ya da masa yakla k

700 mm yükseklik gerektirir.

Daha yüksek bir tabure sa lanam sa  uygun bir ayak dayana  ile donat lm

olmal r.

Duvar tezgâhlar  genellikle geni , yakla k 600-750 mm olmal r

Ada banklar ve masalar genellikle 900 mm ya da her iki tarafta çal ma izni

vermek için geni  (1050 mm) olmal r.

Bir i çinin uygun ula labilecek bir tezgâh üstü gibi çal ma alan  uzunlu u,

1200 mm- 2400 mm eseri üst boyu yan yana çal an iki ki i için uygun olacakt r

stifleme ve çal ma alan  tezgah monteli ekipman ve gereçleri için izin

verilmelidir. [93]

a) Haz rl k Bölümü Teçhizatlar

Haz rl k bölümüne gerekli olan Tipik Ekipmanlar ve i levseli a da s ralanm :

Sebze Y kama Makinesi
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kama makinesinin kapasitesi 300 ile 700 litre su. Bir tank içinde suyun bir pompa

vas tas  ile devridaim edilerek sebzelerin y kanmas  yap labilir. Sebze dolum

kapasitesi 30 ile 70 kg civar ndad r. Sebzelerin y kanmas  yakla k 4 ile 7 dakika

içerisinde gerçekle tiriliyor.

Patates Soyma Makinesi

Resim 3.7. Patates Soyma Makinesi

Sebze Do rama Makinesi

Et Kemik Testeresi

Kesme Tahtalar

çak sterilizatörü

So utucular

Çal ma tezgâhlar , Eviyeler, Raflar ve Dolaplar

El y kama Lavabolar  (Paslanmaz çelik)

b) cak Mutfak Teçhizatlar

Mutfa n ana k sm  olarak niteleyebilece imiz s cak mutfak planlama a amas nda en

fazla dikkat edilecek olan bölümdür. Haz rl k mutfa ndan gelen bütün malzemelerin

cak mutfakta pi irilmesi ve servise haz r halde sunulmas ndan, bu mutfak, ekipman

ac ndan en zengin bölümdür.

cak mutfa n planlamas nda dikkat edilecek hususlar:
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cak mutfa n haz rl k, servis, bula k bölümleri ile ba lant  çok iyi

organize edilmelidir

Yeterli havaland rma sa lanmas artt r (Saate 30 ile 60 hava de imi)

Yeterince  ayd nlatma sa lanmal r (500 Lux)

 ak na engel olmamal  ve ekipman n kullan  ile ilgili insan hareketleri

minimize edilmelidir.

Ekipman toplam mutfaktaki kaplad  alan n %60’  geçmemelidir. O

mlarda sirkülasyon alan  olarak konmal r.

cak mutfakta pi irilecek olan muhtelif yöntemlerle yap lan enerji transferi ile olur.

Yöntemler:

Kaynatma (Kaynayan su içerisinde pi irme 100 Cº)

zartma (Ürünün tipine göre 160 ile 180 Cº k zg n ya  içinde pi irme)

Izgara(250 ile 300 Cº s cakl kta pi irici cihazlar)

nda yüksek s cakl kta yap lan pi irme

Buharda pi irme

Mutfak teçhizatlar nda pi irme s cakl  farkl  ve pi irilme yöntemleri de ik suda

ya da buharda olmas  transfer i leminde di er ortamlardan daha kötüdür.

Bu bölümde geçen her pi irme yöntemleri için farkl  teçhizatlar n olmas  ve de ik

yöntemlerin kombine edildi i ekipmanlar da mevcuttur.

Kuzineler:

zartma, Kaynatma ve Izgara gibi eylemlerin yap labildi i pi irme cihaz r.

Resim 3.8. Kuzineler
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Fritözler:

Fritözler k zartma eylemin gerçekle tirmek amac nda yap lan cihazd r. Temel

özelli i ya  s cakl n son derece hassas bir ekilde kontrol edilebilmesidir. Pi irme

an nda ya  içinde partiküllerin karbonla mas  engelleyerek ya n tekrar

kullan  sa lar.

Resim 3.9. Fritözler

Izgaralar:

Izgara yüzeyinde 250 ile 300 Cº s cakl k yüksekli inde i lemler yap r. Kapasitesi

ise zgara yüzeyinin büyüklü üne göre belirlenir.

Resim 3.10. Grill (Izgara Nervürlüdür) Resim 3.11. Griddle (Izgara Düzdür)
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Devrilir Tavalar, Devrilir tencereler:

Büyük miktarda pi irme yap ld  zaman kullan r 100 ile 150 Litre aras nda

kapasiteye sahip olan cihazd r. Bu cihazda kaynatma veya k zartma i lemleri yap r.

Sonunda ise tencere veya tava el ile veya elektrik motoru ile devrilerek içi bo alt r.

Resim3.12. Devrilir Tava Resim 3.13. Devrilir Tencere

Geni li i 1200 ile 1400 aras

Kapasitesi 70 ile 200 aras

Kaynama Kazanlar :

Büyük miktarda kaynatma i leri için kullan r. Kazan kapasitesi 150 – 500 Litre ve

alt k sm nda bo altma musluklar  olup ürün bu musluklardan al nabilir. Bu

kazanlar n da devrilir tipleri vard r.

Resim 3.14. Kaynama Kazanlar
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Konveksiyon F nlar:

Konveksiyonlu F nlar s cak havan n kapal  fan ile bir hücre içinde (4 -5 saniye)

sirküle edilmesiyle pi irme i lemini yapan f nd r.

Buharl  F nlar:

Atmosferik bas nçta buharla pi irme yapan cihazd r.

Bas nçl  Buharl  Pi iriciler:

Bas nçl  buharl  pi iricilerin çal ma yöntemi yüksek bas nçta k zg n buhar ile

pi irme yapan cihazlard r.

Buhar Konveksiyonlu F nlar:

Buhar konveksiyonlu f nlar mutfakta çok kullan  kombine edilen cihazlardan

birisidir. Bu f nlarda hem s cak hava, hem de buhar ve ikisini beraber ayn  zamanda

kullanma imkân  sa lanm r. Yukar da verilen cihazlar n tüm fonksiyonlar  içeren

kuzine, konveksiyonlu f n, buharl  f n, devrilir tava ve kaynatma tenceresi gibi 5

de ik mutfak cihaz  ile yap labilecek i lemleri kapsayan cihazd r.

Buharda sebze, et, pilav gibi her türlü i levler yap r.

cak havada her türlü f nlama, ekmek, zgara, et, tavuk yap labilir.

Resim 3.15. Buhar Konveksiyonlu F nlar
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c) So uk Mutfak Teçhizatlar

So uk mutfaktaki üretim alan , ad  üzerinde so uk olarak servis edilmesi gerekli olan

salatalar, zeytinya  gibi yiyeceklerin üretildi i mutfakt r ve so uk mutfak s cak

mutfaktan destek al r.

So uk mutfakta kullan lan teçhizatlar n çe itleri a da verilmi tir:

Kar lar

Dilimleme makineleri

Parçalama makineleri

Buzdolaplar

Paslanmaz çelik tezgâhlar  [94]

3.6.1 Teçhizatlar n Seçimi

Mutfak teçhizat n seçimi ilk önce sabit ya da hareketli araçlar n seçimi dü ünülüp

sonra al na karar verilmelidir. Mutfak teçhizatlar  pahal  oldu undan dolay  bir

defaya mahsus al nacakt r.

Mutfak i letmesinde gerekli olan kullan m s kl  gibi sorular da dikkate al nmas

gerekir. Bu konuda genellikle birkaç uzman n beraber çal mas nda fayda vard r.

, yiyecek içecek müdürü, genel müdür, mühendis ve mimar ile ortak karar

vermesi do rudur.

Mutfak teçhizat n seçiminde büyük rol oynayan faktörler:

Menü

Yiyecek malzemelerinin sat n alma ekli

Servis yap lacak mü terilerin kapasitesi ve çe idi

Servis yöntemi ve süresi

Çal ma saat süresi

Personelin kabiliyeti ve yetenekleri

Kat plan  ve tahsis edilen alan

letmenin bütçesi

Mutfakta teçhizat  kullanacak olan personelin kabiliyeti ve niteli i de teçhizat

seçiminde etkilidir. ç mimar n bu konuda dü ünmesi gereken birkaç soru var:

Gerekli olan teçhizat n ölçüsü nedir?

Onun için yeterli alan var m ?
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Teçhizatlarnas l yerle tirilmeli?

Kullan na göre s ralamas  nas l olmal ?

Bu gibi sorulara cevap al nd ktan sonra nihai karar n verilmesinden sonra sat n alma

lemi yap labilir. (yiyecek içecek bölümü mutfak planlama)

3.6.2 Teçhizat Yerle tirilmesi

Sat n al nan teçhizat n yerle tirilmesi mutfa n mimari yap , mutfa n çal ma

plan , depo giri i, çal ma alanlar  ve hizmet sunulacak olan alanlara mesafesi gibi

hususlar dikkate al nmal r. Mutfak planlamas , personelin kullanmas  için uygun,

yorgunluk yaratmayacak ve kullan mlar  güçle tirmeyecek biçimde olmal r.

Mutfa n yerle tirilmesinde iki yöntem bulunmaktad r. Birinci yöntemde büyük ve

geni  mutfaklarda teçhizat di er ilgili bölümlere kolay ula lmal , ba lant  olmal

ve ortada bir ada alan  içine yerle tirilmelidir. Bu gibi planlamalarda teçhizat amaca

uygun seçilmeli ve uygun yerle tirilerek  ta nma esnas nda zaman kazanc

sa lanmal r.

Bahsedilen konuya örnek olarak a daki ekil verilmi tir:

ekil – 3.9. G da Üretim Alanlar n Perspektifleri

Yerle tirmenin ikinci yöntemi ise mutfak teçhizatlar n duvar boyunca

yerle tirilmesidir. Bu durumlarda ba ka ünitelere ula mak tek bir yönden olmakta ve

lar n s rtlar  servis bankosuna dönük olmal r o yüzden i in ak  biraz

yava layabilir.
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ekil – 3.10. Ada Gruplama
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ekil – 3.11. G da Üretim Alanlar n Perspektifleri

Mutfakteçhizatlar n in aat a amas nda yerle tirilmesi dü ünülmelidir.Çünkü

teçhizat n elektrik hatt , su tesisat  gibi konular  önceden halledilmi  olmal r.

3.7 ÇÖP VE ÇÖP KALDIRMA

Planlamada aksakl k oldu u takdirde otel içine koku mu  çöp kokular n

yay lmas na ve ha erelerin olu mas na neden olur. Büyük otellerde çöp dört ayr

mekan da biriktirilir. Çöp toplama mekanlar  ve belli bir alanlarda planlanmas

artt r, a da gösterildi i gibi;

Bo e deposu (cam) 18m²

At k ka t deposu 16m²

Kuru çöp odas  (N= Otel yatak odas  Ad) 0,05 × N m²

So uk çöp odas  (N= Otel yatak odas  Ad) 0,05 × N m²

Çöp kovas  y kama ve dezenfeksiyon yeri 14 m ²

Çöp toplama yeri mutfa n ‘‘Malzeme Giri  ve Teslim Alma’’ taraf nda olacak

ekilde ve çöp ç karmak için ayr  koridorda olmal r.

Kuru depolar n kap , hemen çöp koridoruna aç lmas  laz m ve bu koridorda

toplanan çöp arabalarla çöp kamyonuna ta nabilir.

So uk oda kap  ise do rudan aç k havaya aç lacak bir ekilde yap lmal  ve bu

kap dan çöp kamyonuna do ru yönlenecek ekilde olmal r.

Eri im gereksinimleri ve araç depolama düzenlemeleri yerel yönetim taraf ndan

düzenlenmelidir.
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At k saklama yeri gözlerden uzak, olabildi ince az ses ve koku ç karacak ekilde

düzenlenmelidir.

Operasyonlar n büyüklü üne göre, saklama ve kullanmay  kolayla rmak amac yla

daki ekipmanlar kullan labilir:

Büyük hacimli ve benzer paketleri s rma makineleri

Cam eleri için k rma makineleri

Çöp araçlar na mekanik yükleme s ras nda kullan labilen büyük hacimli

konteyner

Özel etiketli çöp kutular : i lenebilen ve hayvan beslemeye kullan labilen

at klar için

Depozitolu konteyner ayr  ve temiz ortamda saklanmal

Yemek at klar nda ha ere ve mikrobu azaltmak için so utucu depolama.

Yap sal özelliklerin temel gereksinimleri:

Sessiz ve yumu ak yüzeyler, geçirimsiz beton drenaj

Güçlü zgara ile donat lm  uygun ve kapal  ya murlat

Yer yüzeylerinin darbelere dayan kl  olmas , (araç a rl  hesaba al narak)

Çevre duvarlar  1,8 metre yüksekli e kadar çimento ile i lenmesi

Çöp kutular  200mm yükseklikte platformda saklanmas

Yüzeyleri y kamak için hortumlu su bulunmas

Görevli d nda eri ime kapal  olmas

3.8 PERSONEL D NLENME VE DU  ALANLARI

Büyük tesislerde sunulan hizmet çok oldu undan personelin de say  ço almakta ve

bu nedenle büyük mutfaklarda personel için ayr  bir oda tahsis edilmesi

gerekmektedir. Bu gibi odalarda personelin oturma yerleri, soyunma dolaplar ,

masalar ve di er unsurlar bulunmal r.

Mutfa n pi irme bölümünde çal anlar n özellikle i  bittikten sonra du  almaya

ihtiyaçlar  oldu undan, du un bulunmas  çok önemlidir. Odada her personel için ayr

kilitli dolaplar n bulunmas  gerekir.
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3.9 PLANDA ESNEKL K

Mutfaklarda gece menüsü gibi farkl  zamanalarda farkl  g da malzemelerinin

kullan  söz konusudur. Bu gibi de ik durumlarda mutfa n ve kullan n da

de ebildi i bilinmelidir. De iklikleri kolayla rmak amac yla g da üretim

alanlar nda cihaz düzenlemeleri de ayn  derecede esnek olmal r. Mutfaktaki

cihazlar n, mobil raflar, makine arabalar na monte edilebilir olmas  gerekmektedir.

Ek olarak gereksiz kullan n önlenmesi, bölümler aras nda ba lant n kolay

sa lanmas  gerekmektedir. Malzemelerin ta nmas  engellemeyen. Kullan lmayan

elerin kald lmas  veya depolanmas  alanlar sa lanmal r.

) Koridor Alanlar

Mutfak alan nda rahat bir çal ma ortam  sa lamak için koridor ve teçhizat

aras nda çal an insanlar n s rt s rta rahat çal abilmesi en az 1,05 metre geni lik

rak lmal r.

Ekstra geni  koridor alanlar  1400 mm – 1500 mm geni li inde araç ve gereçlerin

rahat geçmeleri dü ünülmelidir. [95]
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4 SONUÇ

ç Mimarl k mesle inin kapsaml  ve önemli mesleklerden biri olarak tan mland n

biliyoruz. Günümüzde çevremizde ne varsa; tüm mekanlar, insanlar hergün

kulland  e yalar, giyisler, mobilyalar, mutfak e yalar, her ey tasar mc lar

taraf ndan dü ünülüp tasarlanmaktad r. Küçücük bir i neden uça a kadar her ey

tasar mc  taraf ndan yap lmaktad r.

Tezin ba  olan ‘‘Otel Mutfa nda Mekan Planlamas ’’ konusu olu turulurken ilk

olarak meslekta lar za mutfak konusu ilk ilgili önemli bilgiler verilmesi

hedeflenmi  ve sonrada fonksiyonlar ve do ru bir mutfak mekan planlamas n nas l

olmas  gerekti i anlat lm . ster Otel restoran  veya restoran, ister kafeterya olsun

mutfak k sm  mü terinin görünün görmedi i alanlar olarak bilinir. Ama herhangibir

restoran n kalbinin mutfak oldu u konusunda herkes hemfikirdir.

Bu tezde yiyecek ve içecek endüstrisinin çok geli ti i günümüzde mutfa n otel

içindeki konumu, planlamas  ve önemi üzerinde durulmu tur.

Zaman ak n h zlanm  ve dünyada ehirlerin megapolislere dönü mesi nedeniyle

insanlar art k ö len ve ak am yemeklerini evde yememektedirler. Ayr ca insanlar n;

seyahat etme, dinlenme, ehirlerden uzakla ma, yeni yerler ke fetme arzular  vard r.

Bu nedenlerden dolay  insanlar n otellere ve restoranlara ihtiyaçlar  vard r.

Tezin ikinci bölümünde konaklama tesisleri, konaklar n kullan m amac na ve

ihtiya na göre, farl  cins ve s fland lmalar yla incelenmi tir. Yolcular için

kampingler, gençler için hosteller, ailece dinlenmek isteyenlere pansiyonlar, oteller

ve moteller çe itli seçeneklerdir. Ayr ca kullan m amac na göre kumar oynamay

sevenler için casino oteller, fiziksel konforu dü ünenlere spa ve dinlenme otelleri,

spor yapanlara golf ve da  otelleri, paray  ya am kalitesini art rmak için kullananlar

ve ayn  dü ünen insanlarla vakit geçirmek isteyenler için butik ve H P oteller

bulunmaktad r.

Küçük, orta ve büyük kapasiteli otellerde konuklar n bütün ihtiyaçlar  kar lamak

hedefini gözeten yiyecek içecek bölümü organizasyonu yap rken büyük özen

gösterilmelidir. Otel kapasitesine göre mutfak için, bina içerinde kendi fonksiyon

bölümlerini dü ünmek ve organize etmek gerekir.
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Tezin ana k sm nda mutfa n otel içindeki i levi ve planlamas  ara lm  ve

incelenmi r.v Tezde verildi i gibi y ld z say na göre çe itli otellerin i levleri ve

kaliteleri farkl  olmaktad r. Oteller dinlenme, gezi, spor, konferans amac yla uzun

veya k sa sürede konaklamak isteyen mü terilere hizmet sunmaktad r. Bu tarz

otellerde kahvalt , ö len ve ak am yemekleri verilmektedir. Orta ve büyük otellerin

mutfaklar  bütün mü teri say na hizmet verebilecek ekilde olmal r. Mutfak

bölümünde herhangi bir aksakl k olmamas  için mekan planlamas  önceden

dü ünülmelidir. Planlama a amas nda temel amaç olarak mutfakta do ru i  ak

düzenlemek, güvenli i sa lamak, hijyen, i levlerin çe itlerine göre mutfa n

bölümlerini do ru ay rmak gibi ko ullara dikkat edilmelidir. Bu tezde otellerin yatak

say na göre mutfak ve mutfak bölümlerinin gerekli metrekare alanlar  da

verilmi tir.

Tasar mc n mekan planlamas  yaparken ilk olarak orada çal acak insanlar n i

ak  ve ortam  dü ünmesi gerekir. Pi irme bölümünde buhar ve koku, haz rlama

bölümünde b çak veya ba ka ses ve kokular, depolama araç sesi, bula khanede

gürültü sesleri ve nem veya buhar gibi sorunlar bu bölümklerin bir anda çal mas

durumunda sinir bozucu bir ortam olu turmaktad r. Bu gibi durumlarda çal an

elemanlar n güvenli i ve sa  nas l korunur ve en uygun çal ma ortam  nas l

olu turulur gibi konular bu tezin konular  olu turmu tur.
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