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OTEL MUTFAGINDA MEKAN PLANLAMA
OZET

Bu tezde buyik konaklama tesislerin mutfak mekanmin planlanmasi, planlamada
esneklik, ekipman, techizat, techizat cesitleri, secimi ve bu tesislerde oturma gibi
konular incelenmistir. Planlama asamasinda personelin yogun is akisinda aksatma
yaratmayacak ve rahat caligma alanmin uygulamas: i¢ mimarin ilk amaci ve
goOrevidir. Mekan tasariminda yapi tizerinde ve tasarim yaparken uyulmasi gerekenler

ve techizat se¢cimindeki ipuclari verilmistir.

Birinci bolimde konunun 6nemi, calisma amaci ve arastirma yontemi verilmistir. Bu

konularla ilgili kaynaklar ve internet Uzerinde kavramlar ve tanimlar arastirilmastir.

Ikinci bolimde ise tez konusunun temelini olusturan otel tarihgesi, konaklama
tesislerinin tanimi, konaklama tesislerinin cesitleri, kullanim amacina gore otellerin

smiflandirmasi verilmistir.

Uciinci bolumde ise bilyiik tesislerin yiyecek ve icecek bdlimlerinin mekan
planlamasmin 6nemi incelenmistir. Bu mutfakta ¢alismakta olan personelin rahat ve
dizenli bir sekilde ¢calismalar: icin iyi mekén planlamanin kosullar1 ve standartlar
verilmistir. Mutfagin otel binasinda yerlestirilmesi, otel igerisindeki konumu ve
planlamada esneklik gibi konulardan bahsedilmis, genel olarak mutfagin fiziksel
Ozellikleri duvar, tavan ve tabanlarin 6zellikleri ve tasarim yaparken dikkate alinmasi
gerekenler Gzerinde durulmustur. Mutfaktaki mekan tasarimi 6zel bir mekan oldugu
icin ic mimarlarin, mimarlarin, mihendis ve isletmecilerin siki is birligi olursa
mutfaktaki hatalar ve uyumsuzluklar azalr. Uretim alanlarinda miihendislik
hizmetleri iceren havalandirma ve davlumbazlarin ¢alisma sistemini, servis ve tretim
alanlarinda iyi aydinlatma saglanmasmi ve akustigin etkisini ve kosullarini igeren

bolUmdr.

Bu tezde biatiin bu kurallara uyarak, mutfakta iyi i¢c mekan veya ¢alisma ortam

yaratmak i¢in 6nemli olan bilgiler ve kurallar verilmistir.
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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.

VI



ONSOz

Bu tez cahsmasinda ikinci bdlumde konaklama tesislerinin tarihgesi ve tanimi,
konaklama tesislerinin ¢esitleri, kullanim amacina gore smiflandirmasi ve konaklama

tesislerinin isletmesi gibi konulara genel tanitim verilmistir.

Ugtincti bolumde ise Tezin ana konusu Otel Mutfagi Mekéan Planlamas: Gzerinde
internet siteleri, farkli kaynaklardan arastirma yapilmistir. Konaklama tesislerin
icinde mutfak planlamasmin konumu, Ozellikleri, otel mutfaginin bolimleri,
mutfagin fiziksel 6zellikleri, planlama kosullar: ve standartlar1 verilmistir. Tezin bu
konuda yazilma sebebi, kigik tesislerden itibaren biyuk tesislere kadar musterilere
iyl hizmet sunulmasi ic¢in otel ekipmanina dogru duzgin c¢alhsma mekanin

yaratmaktur.

Bu Tez calismasinda bana destekgi olup yonlendiren ve yardimci olan degerli hocam
Yrd. Do¢. Burak TANSEL’e tesekkir eder ve saygilarimi sunarim. Hem de bu
ginlere gelmemde blylk pay sahibi olan aileme, kocama ve dostlarima

tesekkarlerimi sunarim.

Assel AKHMETBEKOVA

Istanbul 2014
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1.  GIRIS

1.1.GIRIS VE CALISMA AMACI

Tarihe bakarsak ilk otellerin yaklasik (M.O. 500 M.S. 500) olustugunu tespit etmek
mimkiindiir. Insanlik tarihinde ticari, dini, konaklama ihtiyaclar: sebebiyle kervan-
saraylar, tavernalar, hanlar yapilmisti. Yolcularin ihtiyacim1 karsilayan odalar ve

hayvanlar igin ahirlar vard.

Sanayinin gelismesi, ekonominin yikselmesi otel sektérinin gelismesine biyikbir
katki sagladi. Rekabetin ve konaklama hizmetinin hizla artmas: nedeniyle konaklama

tesisi trleri ve islev 6zellikleri ortaya ¢ikti.

Gunumuzde otellerin isletme ve hizmet kalitesi hizla yiikselmektedir. Otel, seyahatin
veya tatilin en onemli bir parcasidir. Oteller kullanim amacina gore motel, tatil
koyleri, pansiyonlar, kampingler, apart oteller, hosteller olarak smiflandiriliyor.
Gunumuzde otellerin kalite seviyesini, otel yildizlarina gore degerlendirebiliriz yani

otelin y1ldiz sayis1 fazlaysa, kalitesi o kadar yuksektir.

Sunulan hizmetle beraber, i¢ mekan tasarimmin rahatlatici, hos ve sakin bir halde
olmasi gerekir. Yeme icme insanin kaginilmaz bir gereksinimidir. Otel isletmesinde

de yeme igcme, mutfak konumu otel hizmetinin en 6nemli parcalarindandir.

Bu tezde otel mutfaklarmin dogru ve islevsel planlamasindan ve uygun ic

mekantasarimindan bahsedilmektedir.

Otel konaklarinin istek ve gereksinimlerine cevap verecek kalitede hizmet saglamak
onemlidir.iyi bir hizmet saglamak icin uygun ve rahat cahsma mekanmni tasarlamak

ic mimarin ilk amact ve gorevidir.

Otel restoran mutfaklarinin diger restoran mutfaklarindan farki, 24 saat calismasidar.
Otel restorani; oda servisi, kahvalti,6glen, aksam, acik bife yemekleridiyet yapanlar
icin ayr1 hizmetleri kapsayan bir ortamdir. Meninln hazirlanmas: mutfagin yiyecek

hizmetlerinin cesidine gore, mutfagin planlamasina baglidir.



Mutfakta diizenli, sagliga uygun, modern ve islevsel tasarim yaratmak i¢in planlama
yontemlerine uymak gerekmektedir. Iyi, diizenli bir planlama hem isi kolaylastirma
hem de personelin rahat calisma ortamini yaratma biciminde olmahdir. Yogun is
saatlerinde trafigin ve is sahasinda ¢alisan personelin carpisma durumlarini ortadan
kaldirmak  gerekmektedir. Boyle bir  cahsma  alamnda  mutfagin
aydinlatmasi,havalandirmasi, 1sitilmasi, mutfak duvarlari, mutfak tabani ve tavaninda

rahat bir calisma ortamin saglanmasiicin gereken dizenlemeler yapilmalidir.

Mutfak tasariminda aydinlatma onemli kisimlardan biriolarak sayilir, is yerinde
calisanlarinher turli islemleri yapabilmeleri ve insanlarin goz saglinin 6nemsenmesi
gerekir. Tabii bu alanda kaliteli is yapmak icin is yerinin dogru ve
yeterinceaydinlatiimis olmasi,calisanlarin tim calismada detaylar:
gorebilmeleriyiyeceklerin hazirlanmalarini, stslenmesini  kolaylastirip  servisin

dizenli olmasini ve ayn1 zamanda basarili bir sekilde yapilmasini saglamaktadir.

Mutfakta ¢alisan personelin zihinsel ve fiziksel yorgunluklarinin mimkiin oldugunca

az olmast igin mutfaktahizli ve rahat is akisinin yaratilmas: gerekmektedir.

Is akisinda kaynayan yemekler, yanan ocaklar, kizan izgara, yaglar ve pisen
yemeklerden kaynaklanan buhar ve duman nedeniyle mutfagin havalandirmaya
ihtiyac1 ¢ok fazladiwr. Havalandirmanin amaci nem, duman, is, st ve kokulari
mutfaktan uzaklastirmaktir. Mutfakta davlumbazlarin ve fanlarin sayisi yeterli
olmalidir. Igerideki havay: temizleyip disaridan igeriye taze havay: almak iki ayr1 fan

tarafindan yapilmaktadir.

Mutfak tasarimmin buyuk bir parcast mutfagin duvarlari, tavanlari, tabanlar: diz,
aydinlik ve kolay temizlenebilir olmalidir. Duvarlarin boyanmasinda kullanilan
renkler calisan insanlarin Gzerinde ¢ok etkilidir.Duvarlar ve tavanlarin kolay
temizlenmesi, pisligin birikmemesi agisindan fayans kaplama yapilmas: agik kalan

bdlgelerin plastik boya ile boyanmasi tercih edilir.

Bu tezde yukarida verilen tim konularla ilgili a¢iklama yapilmaktadir. Mutfagin
calisma alaninda iyi bir mekan tasarimi yaratmak igin i¢c mimarin bitin kurallara

uymasi hem de is akisini kolaylastirmak icin iyi bir plan olusturmasigerekmektedir.



1.2.ARASTIRMA YONTEMI

Bu tez yazilirken oncellikle yazili kaynaklar, konuyla ilgili kavramlar ve tanimlar
arastrilmistir.  Tezde ornek olabilecek resimve sekiller sunulmustur. Internet

uzerinde konaklama tesislerine ait web siteleri incelenmistir.



2. KONAKLAMA TESISLERI VE OTEL

2.1. KONAKLAMA TESISLERININ TANIMI VE TARIHCESI

Konaklama tesislerinin tdrleri nelerdir? Hangi nitelikleri vardiwr? Kullanimi ve
smiflandirilmas: nasil olur? Bu bolimde bitin bu sorulara cevap bulabilirsiniz.
Konaklamanin tanimi yapilacak, otelcilik tarihi, dinyada konaklama tesislerinin
turleri ve siniflandirilmasina goére otellerin yildiz anlami, sunulmakta olan hizmetler,

oOzellikleri ve gesitleri anlatilacaktir.

Insanlar tarihte siirekli olarak gé¢ etmis ve bu yolculuk esnasinda ¢ogunlukla ibadet

yerlerine yakin yerlerde bulunan kervansaraylarda barinmislardir.

Buralarda sadece dinlenip uyunmamis, ziyafet cekilmis, sarki sdylenmis, dans

edilmis, ticaret ve takas da yapilmistir.

““Konaklama tesisleri, turistik cekicilikler olusturan, misterilerin geceleme yaninda,
yiyecek icecek ve kismen eglence gereksinimlerini karsilamak Uzere insa edilen
tesistir.”” [1]

Gunumuizde ise basit bir tanimlamayla otelcilik icin, konaklama ve yiyecek- icecek
hizmetleri sunan isletme denilebilir. Konaklama hizmeti otel isletmelerinin temel
urtinudur. Odanin rezervasyonuyla baslayan konaklama hizmetleri stresi, musterinin
otele kabul edilmesi, konaklamasi, otelin diger hizmetlerinden yararlanmas: ve

otelden ayrilmasiyla son bulmaktadir.

a ) Tarihcesi

Insanhik tarihinde, seyahatin gerekli olmasindan konaklama ihtiyaci dogdu. Uzak
ticari, dini, askeri seyahatler sebebiyle ikamet edilen yerlesimin disinda konaklama

ve turizm kavrami ortaya cikti.

Otel kelimesi Fransizcadaki “‘Ostel” sOzcugunden turemistir. Latincede ise
Hospitium (konuklarin kalacag: yer) sozcugi ile 6zdestir. 1400’1 yillarda “Han”



olarak isim alan bu tir yapilar,1800°1u yillardan sonra Otel olarak isimlendirilmistir.
[2]

Gunumuzde otel ve motellerin ilk 6rnegi sayilabilecek ‘‘PostingHouses’’larin Eski
Roma doneminde gelistigi ve seyahat edenlerin konaklama ihtiyaclarmni karsiladigi
bilinmektedir. Daha sonraki donemlerde ise yine seyahat edenlerle yer, yiyecek ve
icecegin saglandigi ve Romali Rahipler tarafindan idare edilen ‘*Roman

Hospice’’larin gelistirdigi bilinmektedir.

Ucretsiz  konaklama hizmeti sunma dusiincesi, 1282 yilinda degisti.
““Italya’’ninFlorence sehrindeki hancilar birleserek bir lonca olusturdular. Boylece,
konaklama hizmetine mitesebbis goziyle bakamaya basladilar. Bu distince kisa bir
surede Italya’nin diger sehirlerine de yayildi.

Amerika’da otel kelimesinin kullanilmasi;, 1796 yilindan sonradir. Endustri
devriminden sonra trenin, buharli geminin, otomobilin ve daha sonra jet ugcaklarmin
ulastma buyuk kolayliklar getirmesi, Amerika’da otelcilik sektoriniin hizli bir

sekilde gelismesini saglamistur.

Otel fonksiyonu yerine getiren ilk bina, 1794 yilinda New York sehrinde hizmete
giren “‘City Hotel’’dir. Ancak gercek anlamda birinci smif bir otel 1829 yilinda

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

2.2. KONAKLAMA TESISLERININ CESITLERI

““Konaklama isletmelerinden faydalanan insanlarin ihtiyaglarmin ¢ok gesitli olmasi,
bu ihtiyaclar1 karsilayan isletmelerin de cesitlilik gostermesine sebep olmustur.
Konaklama isletmelerinde gecelemenin yani sira insanlarin ihtiyaglarinin sosyal
yapilarina gore degisiklik gostermesi, birbirinden farkl: hizmetler sunan isletmelerin

ortaya ¢ikmasina neden olmustur.’” [4]

Konaklama tesisleri isletmelerinin timu, konuklarin dogal ihtiyaclarmi karsilamakla
beraber kurulduklar1 vyer, verdikleri hizmetler, buyiklikleri gibi faktorlerle

birbirinden ayrilmaktadir.
Asli Konaklama Isletmeleri

> Otel
> Motel



Hostel
Pansiyon
Tatil Koyl
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Kampingler

Konaklama tesisleri bu tir cesitlere ayrilmaktadir.

2.2.1. Otel

Wikipedia isimli internet ansiklopedisine gore otel kelimesinin anlami: “*Otel, yapisi,
teknik donanimi, konforu ve bakim kosullar1 gibi maddi, sosyal degeri, personelin
hizmet kalitesi gibi moral elemanlariyla tercih edilebilir nitelikte gecici konaklama
ve kismen beslenme ihtiyaclarmi bir Gcret karsiliginda hizmet olarak kabul eden

ekonomik, sosyal ve sosyal disiplin altina alinmas isletmelerdir.”’[5]

Otel kelimesi Farnsizca’daki ‘Ostel” sozcugunden turetmistir. Latincede ise
Hospitium (konaklarin kalacag: yer) sozcugu ile 6zdestir 1400 yillarda Han olarak

isim alan bu tur yapilar 1800 yillarindan sonra Otel olarak isimlendirilmistir.

Turk Dili Kurumu Sozligiine gore otel: (isim) Yolcu ve turistlere geceleme imkan:
saglamak, bunun yaninda yemek, eglence vb. hizmetleri sunmak amaciyla kurulmus

isletme.[6]

Oteller: Asil fonksiyonlar1 musterilerin geceleme ihtiyaclarini saglamak olan, bu
hizmetin yaninda, yeme-igcme, spor ve eglence ihtiyaclar1 icin yardimci ve

tamamlayici birimleri de binyelerinde bulundurabilen tesislerdir.[7]

Yap: tasarmmu bilgisi kitabina gore otel odalari: Otel odalary, tek kisilik ve ¢ift kisilik
odalar, oturma odalar1 bulunan stitler veya irtibat kapili 2 oda olmak Uzere ayrilirlar.
Zemin ve Bodrum Katlarinda idari ve garaj alanlar: buyuk kolon agikliklar: gerektirir
ve her bir balkon arahg: 1; 1 % - 2 oda olarak birlestirilir ve ses yalitimli hafif

duvarlarla ayrilir.

Yataklar 100/200 cm bulyuklugunde, Queensize 165/200 cm, Kingsize 200/200 cm.
ikiz yatak olarak tekerlekli veya ayaklidir. Bu tip odalarda, oturma gruplari, ¢alisma
masas1 ve pencere ontinde konulan koltuk bulundurulmahdir. TV, icecek buzdolab:
ve bavul dolab: plana dahildir. Otel misterilerin %95’i dus yapsa bile, kivetler
standart olarak mevcuttur. Gomme dolapli 6n oda, biylk ayna ve apart otellerde

gomme ve yemek yeme yeri planlamalidir. [8]



Resim 2.2.Kempinski Hotel Mall of Emirates



2.2.2. Motel

Konumu: Otobanlarda, blylk sehirlerin ¢ikis yollarmin yakin yerinde, tatil
beldelerinde, ikmal kolay saglanan sekilde (elektrik, su, gaz, taze yiyecek maddeleri
ve camasirlik) tesis edilmelidir. Lokanta, benzin istasyonu ve otomobil bakim yeri,

motele baglanmamali, fakat tesise cok yakin olmalidir.

Resim 2.3.EconoLodge in New York State

Moteller, araba farlarmin motele isabet etmeyecek uzakliklardaki yol kenarlarinda

yer alir.

Giris (Kisa park yapma, daha sonra park yeri veya garaj yerleri) Odalar mimkun
oldugunca resepsiyona yakin olmalidir. Cikis resepsiyon Gzerinden saglanir (Kontrol

ve anahtar teslim).

Buyuklugi: Sehir otellerinden farkl: olarak, genelde tek kathdir ve zemin Uzerine
genis yayilmalidir. Oda blytklugi 4 x 4 — 5 x 5m olup, tek yatakl dahi olsa banyo
ve kiglk mutfak mevcuttur. Misterilerin %90°1 bir gece konakladiklar: igin, agik
gardiroplar, kolaylikla g6ziikebilir olmasi agisindan, bazi seylerin unutulmamasi igin

elveriglidir.

Mdsteriler icin musterek salon, yazi ve okuma masasi, radyo, televizyon, oyun

masasi, gazete dergiler vs. ongordlir. Oyun yerleri, uyuyanlarin rahatsiz edilmemesi



icin uzak mesafede yapilmahdir. 1 merkezi ¢amasir yikama yeri, bahce aletleri

muhafaza odasi, bah¢e mobilyasi ve merdiven vs. mevcuttur.[9]

Moteller: Yerlesim merkezleri disinda, karayollar1 glizergahi veya yakin cevrelerinde
insa edilen, motorlu araglariyla yolculuk yapanlarin konaklama, yeme-igme ve
araclarinin park etme ihtiyaclarmi karsilayan en az 10 odali konaklama tesisleridir.
[10]

2.2.3. Hostel

Hosteller; genclik turizmine cevap verebilecek ve yeme igme hizmetleri veren veya
musterinin kendi yemeklerini bizzat hazirlayabilme imkani olan en az odah

isletmeler olup tasimasi gereken asgari nitelikler sunlardir:

> Resepsiyon, vestiyer, emanet kasa, bagaj yeri ve bekleme yerinden olusan
giris holu

> Kapasiteye uygun oturma salonu

> Yatak odalart ile baglantili sorumlu kisi odasi

> Lokanta veya Kkafeterya hizmeti verilmesi veya miusterilerin kendi

yemeklerini bizzat hazirlayabilme imkani olan yeterli techizathh mutfak, yemek

salonu
> Mousterilerin kendi imkanlariyla eglenmelerini saglayabilecek diizenleme
> Kiz ve erkek igin ayr: bolumler halinde en fazla sekiz kisilik odalar ve en

fazla sekiz yataga bir banyo

> Ik yardim, emanet ve telefon hizmetleri
> Camasir yikama, Utlileme ve kurutma imkéni saglayan mahaller
> Genel depo ve spor malzemeleri odasi

Genclik turizmine cevap verebilecek en az 10 odali konaklama ve yeme-igme
hizmeti veren veya musterinin kendi yemeklerini hazirlayabilme imkén: olan

tesislerdir. [11]



Resim 2.4.LondonEyeHostel

2.2.4. Pansiyonlar

Konaklama tesisi olarak planlanip insa edilen, yonetimi basit, musterilerin kendi
yemeklerini hazirlayabilme imkan: bulduklari, en az 5 odal: tesislerdir. [12]

Pansiyon kicuk otel demektir. Biraz daha agarsak, az odali, genellikle aileler
tarafinda isletilen, yeme icme hizmeti veren ya da midsterilerinin bu ihtiyaclarmi

giderebilmeleri icin gerekli ekipman ile donatilmis az odal: tesislerdir.

Pansiyonlar genellikle gencler, 6grenciler, konaklama icin fazla butce ayirmayan
tatilciler tarafindan tercih edilmektedir. Aileler tarafindan az tercih edilme

nedenlerinin basinda yeme igcme hizmetinin kisitl olmas: gelmektedir.

Pansiyonlar; yonetim basit, yemek ihtiyacmin idare tarafindan saglanabildigi veya
musterilerin kendi yemeklerini bizzat hazirlayabilme imkani bulunan, en az bes odah

isletmeler olup tasimasi gereken asgari nitelikler sunlardir.[14]

> Giris holii, emanet hizmeti

> Oturma, yemek ve kahvalti ihtiyacin1 karsilayabilecek, yazlik tesislerde
kismen acik da olabilen, yeterli kapasitede bir salon

> Yemek ihtiyacinin igletme tarafindan verilmemesi durumunda pansiyon
mutfaklarinda ihtiyaca gore yeterli sayida buzdolabi, pisirme ve izgara donanimi,
bulasik yikama, hazirlik ve malzeme istif yerleri, servis malzemesi dolaplar:

> Ik yardim malzeme ve gerecleri bulunan dolap[15]
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Resim 2.5.0zdogrular - Pansiyon Isletmeciligi

2.2.5. Tatil kéyi

Dogal guzellikler icerisinde, rahat bir konaklama yaninda cesitli spor, eglence ve
satis hizmetlerinin de saglandigi, yaygin yerlesim duzenindeki en fazla iki kath
yapilardan olusan, en az 60 odal konaklama tesisleridir. Tatil koylerinde, dogal
varliklar ile yoresel degerlerin korunmasina 0zen gosterilerek cevre duzenlemesi

yapilir. [15]

Tatil koylerinde, dogal varliklar ile yoresel degerlerin korunmasina da 0Ozen
gOsterilerek nitelikli cevre dizenlemesi yapilir. 4 yildizli ve 5 yildizl: tatil koyi
seklinde ikiye ayrilan tatil koyleri asagida belirtilen nitelikleri tasirlar:

Yonetim tesisleri su nitelikleri tasir:

> Resepsiyon, danisma telefon kabini ve bekleme yerinde olusan bir kabul alan:
> Yeterli blytklikte bagaj odasi ile emanet hizmet ve bagaj tasima hizmeti

> Oda sayisinin en az yizde yirmi besine hizmet verebilecek sayida veya
musteri yatak odalarmin tamaminda kiymetli esya kasasi

> Surekli hizmet verilmesine yonelik doktor ve hemsire anlasmasi ile revir,
musterilerin bu konuda bilgilendirilmesi

> Mdsterilere tesisin bltinund tanici ve tim birimlere ulasimimi kolaylastirict

gorsel dokiiman gibi hizmet sunumu

Geceleme birimleri asagida belirtilen nitelikleri tasir:
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> Mdsterilerin oda ve diger Unitelere rahatca ulasimini saglayacak ve karanlikta
da gorulebilecek nitelikte yonlendirme isaretleri

> Iklim kosullarina gore klima

> Odalarda disar1 ile dogrudan baglantili telefon hizmeti

> Oda banyolarinda sa¢ kurutma makinesi, mini bar
>

Odalarda mesaj birakabilme sistemi ya da buna yonelik hizmet verilmesi [16]

Resim 2.6.Belek Tatil Koy

2.2.6. Kampingler

Kampingler; kara yollar1 guzergahlari ve yakin cevrelerinde, deniz, gol, dag gibi
dogal guzelligi olan yerlerde kurulan ve genellikle musterilerin kendi imkanlariyla
geceleme, yeme, igcme, dinlenme, eglence ve spor ihtiyaclarini karsiladiklari en az on
unitelik igletmelerdir. [17]

2.3.KULLANIM AMACINA GORE OTELLERIN SINIFLANDIRILMASI

Otellerin kullanim amacina gore smiflandirilmas: tasarim zerinde¢tzilmektedir.
Otellerin musterilerin tum ihtiyaglarin1 karsilayan bir mekan olmasi: gerekmektedir.
Gunlimuzde cogunlukla tercih edilen dinlenme otelleri, spa otelleri, dag, casino, golf,
toplanti ve kongre otelleri olarak smiflandmrilmaktadir.

12



Musterilerin farkli ihtiyaglarmi karsilamak icin buglnki oteller ayn1 anda birden
fazla amag¢ sunmaktadir. Otellerin sadece mevsim siresince degil, yil boyunca hem

de baska amagta kullanimini saglamak esas olandir.

2.3.1. Dinlenme Otelleri

Dinlenme amaciyla gelen mdusterilere uzun veya kisa sireli konaklama yapmak
isteyenlere hizmet verilir. Misterilerin tum istek ve ihtiyaclarimi karsilayan tirli

konfor ve donanim bulunmaktadir.

Sehir kalabaligindan uzaklasmak isteyenler veya sadece dinlenmeye, gezmeye
ihtiyag¢ duyanlar icin gunimuzde farkli insanlarin isteklerini ve geleneklerini

karsilayan cok cesitli oteller vardir. [18]

";b:m'//
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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
liks imkanlar iceren otellerdir. Bu oteller, is konferanslari ve tatil turizmde kalmak
icin uygun bir yer daha sunabilir. Konferans ve resort otelleri pazar analizi icin bir
konudur. Hedef olarak bu otel; farkli mimarisi, luks konaklama, balo salonlari,

buyuk konferans tesisleri, restoranlar ve boyle golf veya kayak gibi rekreasyon

13



faaliyetleri ile karakterize edilebilir. Blylk sehirlerde hem de sehir cergevesinde

veya kullanim amacina gore uzak yerlerde de bulunabilir. [19]

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

14



S -
Lol
W P S

\d

Resim 2.10.Holiday Beach Budapest Wellness & Conference Hotel

Bu tarz otellerin tasarim asamasinda birkag kriteri icermesi lazimdir. Genellikle bu
tarz otellerin oda kapasitesi ¢cok oldugu icin en az 2000’e kadar oda sayisina
ulasilabilir. Biylk konferans salonlari, birka¢ restoran, sergi salonlari, birden fazla
seminer ve toplant: alanlar: olmak Gzere kullaniimaktadir. Konferans ve toplanti igin
video kameralar, buytk televizyon ekranlari, video sistemleri gibi donanimlara sahip

salonlarda hizmet verilmektedir.

2.3.3. Dag Otelleri

Dag otelleri ayrica kis otelleri olarak biliniyor. Genellikle kis mevsiminde daha gok
tercih edilen spor ve kis oyunlari, kayak, kaykay, kizak vb. gibi faaliyetler icin dag

eteginde yer alan oteller cesidi.

15
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Resim 2.11.Kaya PalazzaKartalkaya

Yaz mevsiminde sehir kalabaligindan uzaklasmak, hem de saglik amacyla tatil
yapmak isteyenler icin taze hava ve muhtesem manzara ortasinda konaklamak

mumkinddr. [20]

Resim 2.12.The White Mountain Hotel &Resort

2.3.4. Casino Otelleri

Kumarin kesin koékeni bilinmemektedir. Cinliler kumarin tarihteki ilk kaydini
M.0.2300'de defterlere girmis olsalar da kumarin tarihteki hemen her toplumda
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cesitli sekillerde go6ruldigl tahmin edilmektedir. Eski Yunan'dan Roma'ya,
Napolyon'un Fransasi'ndan Elizabethli Ingiltere'ye, tarihin biyik kismi sans
oyunlariyla ilgili hikayelerle doludur. [21]

Bu tip mekanlarda aranan en belirgin 6zellik, etkileyici ve ¢agdas bir gorinime
sahip sofistike bir ortam olmalidir. Kullanict agisindan degerlendirildiginde ise,
casino musterisi tarafindan tutkulu, heyecanli ve inat¢i olarak tanimlanmustir, bu da
mekanin heyecan verici ama ciddi bir 06zellikte olmasmi gerektirmektedir.
Mobilyalarda koyu renklerin secilmesi, yumusak gorunimli mat malzemelerin
kullanilmas: bunu ifade etmektedir. Mekan, pahali bir tutkuyu ve kagmilmaz
cekiciligi, bu tip sartlar altinda daha kuvvetli bir bicimde kullaniciya
aktarmaktadir.[22]

Casino tipi otellerde, ortak mekanlarin gece boyunca yogun kullanimi, dekorasyona
ve renk kullanimina daha dikkat edilmesi ihtiyacini ortaya ¢ikarmaktadir. Dikkatin
oyun masalar1 ve para makinelerine gekilmesi saglanmali, iddiasiz koyu renkler ve
mat kaplanmalardan yararlanmalidir. Mekéanda, makinelerin duvar diplerine
yerlestirilmeleri nedeniyle, pencere bulunmaz ve dogal 151k aydinlatma elemani
olarak kullanilamaz. Bu vyilizden aydinlatmada sar1 ve beyaz 1sik beraber

kullaniimalidir.

Casino otelleri, oyun alanlarinin birbiri iginde olamasa da esasa dayali mekansal
sistemi icermektedir. Bu ylzden mekanda merkezilik olusturmak cok onemlidir.
Kontrol kolaylig: agisindan tek bir giris olmali, ancak giris kapilar1 ¢ift kanath veya
bir yanindan normal disa agilan kap1 bulunmak kaydi ile doner kapi olmalidir. Giris
kapisinin yaninda ve mekanin bulundugu binanin genis bir alandan algilanacak bir
yerinde kumarhanenin adini belirten 1sikli ve canli renklerde bir reklam panosu
bulunmaldir. [23]

2.3.5. Golf Otelleri

Golf mekanlarina gore tasarlanmis ayrica otellere ait her seyi iceren otel ¢esidi. Golf
spor faaliyeti olarak tanimlanmaktadir. Golf heyecanmi yasamak isteyenler igin
glnumuzde ¢ok amagl oteller vardir. Goller ve cam agaclarmin yer aldig: bir alanda
kurulan, golf sahalar1 ve otel binalari uyumlu bir sekilde yapilmaktadir. Konaklarin
tum ihtiyaclarim karsilayan, hem de golf heyecanini yasamak isteyenler icin golf

otelleri hizmet vermektedir.
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Golf otelleri ayrica tnli markalardan giysi, golf takimlari, c¢antalar, ayakkabilar:

satin alabilmenize imkan saglayan magazalar icermektedir. [24]

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

SPA-Welness Tanimi ve Uygulama Alanlar1 Latince Aquam "Salus" kelimelerinin
kisaltmas: olan SPA gore, "Sudan Gelen Saglk"™ anlamina gelmekte olup
Romalilardan bugiine kadar uygulanan su terapilerine verilen isimdir. Her trli su ve
camur uygulamasi SPA kapsamina girmektedir. [25]

Resim 2.15.CS VintageLisboa Hotel

Resim 2.16.TheRenaissanceGlendale Hotel &Spa
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Gunumuzde ilk olarak sagligin 6nemsenmesi, zihinsel, bedensel ve ruhsal agidan
iyilestirmenin su ve suyun gucuyle yapilmasinin 6n plana ¢ikmasi ile bu anlamda
dikkatle donatilmig spa otelleri Gnem kazanmistir.

Resim 2.17. Candia Maris Spa Hotel HeraklionCrete

Spa’nin tanimy, sifali sular ile yapilan bakim demektir. Spa pazar:1 epey gelismesine
ragmen Turkiye'de yeni gelismekte olan bir sektordir. Spa, hizla gelismekte olan bir
kavram ve dinyanin birgok yerindeki resort ve otel komplekslerinde yer almaya
devam ediyor.

Spa merkezlerini diger merkezlerden ayiran 6zellikler, mek&nin girisinden basliyor.
Mizik sistemi ve dekoruna kadar, hos kokulu mumlardan isik sistemine kadar
kullanilan kozmetik malzemeleri de dahil merkeze gelen kisiye ruhsal ve bedensel

hizmet sunuyor.

Spa otellerinde su ve ¢camur terapilerleberaber cesitli masaj islemlerini igeren bir
ortamdir.Hem de otelde bulunan havuzlar, hamamlar, buhar banyolari, saunalar,
aromali banyo terapileri, yiiz ve viicut bakim odalar1 konuklarin iyi hissetmeleri ve
rahatlamalar: igin yapilan mekanlardir. [26]

20



2.3.7. Kutuphane Otelleri

Kituphane oteli 6zel bir tarzda yapilan, mekéan tasarimi dikkat c¢ekmekte olan
otellerdir. Benzersiz, kendisine ait kategori iginde farkli konularda tasarlanan, yeni
konular1 kesfetmek isteyenler igin kitap ve sanat koleksiyonlari sunulmakta olan
isletmelerdir. [27]

1
[

1

]

Resim 2.19.Library Hotel New York
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2.3.8. Butik Oteller

Yapisal Ozelligi, mimari tasarimi, tefti dekorasyon ve kullanilan malzemesi
yoniinden 6zglnlik arz eden, isletme ve servis yonlnden Ustlin standart ve yiksek
kalitede, deneyimli veya konusunda egitimli personel ile kisiye 6zel hizmet verilen

en az on odal otellerdir.
Butik otellerin sahip olmasi gereken nitelikler sunlardir:

> Modern, reprodiksiyon, antika gibi 6zelligi olan mobilya ve malzeme ile
teftis ve dekorasyon

> Bes yildizli otel odalari i¢in belirlenen nitelikleri tastyan konforlu odalar
Kapasiteye yeterli kabul holl, kahvalt: salonu, oturma salonu

Y 6netim odasi

Alakart lokanta

Genel mahallerde klima sistemi

Yirmi dort saat oda servisi

Camasir yikama ve kuru temizleme hizmeti

Otopark hizmeti

YV V. V V V V V V

Odalara, musteri tarafindan secilen en az bir adet gunluk gazete servisi [28]

Butik oteller benzersiz ve luks tarzinda, genellikle tim hizmetleri icermesi yontinden
ilk olarak Kuzey Amerika ve ingiltere’de faydalanilan otel gesididir. Butik oteller
1980’lerde Londra, New York ve San Francisco gibi buyik sehirlerde yapilmistir.

Genellikle butik oteller belli bir tarzda, stilde sik ve gésterisli sekilde yapilmakta. 11k
amaci kendinizi evinizde oldugunuzu hissettirmek, 6zel ve misafirperver mekan

yaratmak hedeflenmektedir.

Odalar ve suitler telefon ve Wi-Fi internet, klima, bar, kablo TV gibi hizmetler
bulunurken bazen de bunlarin yerine huzur ve rahatlatici bir ortam tercih
edilmektedir. Otel 24 saat hizmet sunulmaktadir. [29]

Butik otel tipleri, misterilerin kendilerini evlerinde hissetmelerini saglamas: ve az
oda kapasitesine sahip olmasi nedeniyle tercih edilmektedir. Otel odalari, tasarimi
acisindan musterilerin tim istek ve ihtiyaglarmi karsilamaktadir. Butik oteller
kendilerine 0zgl bir mimariye ve mekan tasarimina sahip olmaktadir. Yuksek
kalitede konaklara 0zel hizmet sunulmaya, birebir ve yakin, uzun dénemli iliskiler

olusturulmaya calisiimaktadir. [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. HIiP Oteller

Gunlimuzde yasam duzeyleri ve ekonomi degistikge konaklama endustrisinde pek
cok gelisim yapilmakta. Ornek olarak farkli mekanlarda ve farkli amaglarda otel
hizmetleri de degisiyor. Son zamanlarda ¢ok yaygin olan HiP otellerden bahsedelim.

Hip kelimesi Ingilizcede*‘HighlyindividualPlaces’” diyerek geciyor, Tirkge ise
“Yiksek Kisilikli Kimlikli Mekanlar, Yiiksek Ozginlik Degerleri Olan Mekanlar
veya Kendine Ozgii Mekanlar’” olarak tanimlanmaktadr.

Resim 2.22. AmankaliHip Hotel Bali, Indonesia

Yuksek Kisilik Kimlikli Mekanlarin diger otellerden farkl olarak dustnilmis ve
0zgu tarzini yaratabilmis otellerdir. Farkl kiltdr, farkl lezzetler, mimari ya da tarihi
acidan ozelliye sahip binalardan konumun yaratilmasi, musterilere ayr: algilama ve

heyecan yaratmak ilk amagtir. [31]
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Resim 2.23.AmankaliHip Hotel Bali, Indonesia

2.4. YERLESIM SINIFLANDIRILMASINA GORE OTELLER

Otellerin  kullanim amacina gore yerlerini belirlemek planlama suresinde
yapilmahdir. Smiflandirmaya giren: sehir ici oteller, sehir cevresindeki oteller ve
resort oteller.

2.4.1. Sehir igi Oteller

Kullanim amacina gore otellerin tasarim kriterlerinde sehrin yapisina uyumlu olmast
tercih edilir. Sehir ic¢i otellerin farklhiligi, tarihi ve turistik yerleri gezerken rahat
edilebilecek ayrica otelde dinlenipeglenecekleri bir mekan olmasidir. Bir taraftan
sehrin gorundsu, karakterini, niteligini belirleyen sehir icgi otelleri, bulundugu sehrin
bir parcasi olmaktadir.
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Resim 2.24.FourSeasons Hotel

Sehir i¢i otellerin bir diger avantaji da is dunyasinda toplant: salonlari, kongre
merkezleri, toplant: igin 0zel odalarla saglamaktadir. Ayni zamanda isadamlarinin
otelde kaldig: siire icinde dinlenebilmek, rahatlayabilmek icin spor salonlari, bar ve
baskalar1 da bulunmaktadir. [32]

2.4.2. Sehir Cevresindeki Oteller

Otellerin sehir cevresine konumlandirilmasina birkag faktor sebep oluyor, mesela
mesafe ve ekonomik faktorle etkili olmakta. Otelin endustri merkezlerine,
havaalanina, spor tesislerine nifusyogunlugundan uzakta olmasi hem de otoban
Uzerinde bulunmasi gibi farkli kullanim amacina géremdisterilerin bu otelleri tercih

etmeleri 6nem kazanmaktadir.
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Resim 2.25.Radisson Hotel, Istanbul

Sehrin kalabaligindanuzaklasmak ve doga ile igi ice olmak isteyenler icin ayrica
sehirden uzak olmayan golf, casino, dag, dinlenme otelleri gibi oteller, bu istekleri

karsilamaktadir.

Baz1 oteller ise sehirleraras: yolculuk yapanlar hem de dinlenmek isteyen misterilere

hizmet vermektedir.

Sehir cevresindeki otellerin avantaji genis alan konusunda sikinti yasanmazken sehir
icindeki otellerin dezavantaji alansal genisleme imkéan: fazla olmamasi ayrica Kkat

sayisinin artmasi hususunda olmaktadir. [33]

2.4.3. Resort Oteller

Bulundugu yer tabiat faktorlerine bagh olan, az veya ¢ok katl tasarlanan resort
oteller,doganin muhtesem guzelligine dalmak isteyenler icin misteri memnuniyetini
saglamaktadir. Resort otelin anlamiingilizceden cevrildigi zaman tatil koyleri

anlamina gelmektedir.

Deniz kenarinda veya dag eteginde dogal cevreye saygili olarak yapilan tatil kdyleri,
genelde yaz mevsiminde daha yogun kullaniimakta. Yasam siresinde musterilere
gerekli olan tim ihtiyaclar1 saglamaktadir. Ornek olarak Rusya’daki Sogi sehri,
Misirdaki Sharm el Shekh, Ispanya’daki Barizo, Italya’daki Cortinad’Amepezzo,
Meksika’da Cancun, Amerika’da Newport, Rhode Island, ingiltere’de

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

2.5. OTELLERIN NiTELIKSEL SINIFLANDIRILMASI.

Dinya otellerin yildizlarmin anlami ve smiflandirilmasi, otellerin yildizlarina gore

onlara ait 6zellikler hakkinda asagidabilgi verilecektir.

Otellerin siniflandiriimasi ve otel odalari, kullanim bélimlerine gdre kendilerine ait

gerekli metre kare Olgtleri verilmektedir.

Yatak sayisina, oturacak yerlere ve mutfak ytizeyine gore 6zel sunumlar:

Cizelge 2.1. Bolimlere Gore Alan Gereksinimleri:

Standart otel Oda blyukltgu
Gardrob, koridor
Banyo/Dus

Toplam

takt. 3,65 x 4,00 m?= 14,60m?

takt. 1,80 x 2,00 m?= 3,60 m?

takt. 1,80 x 2,00 m?= 3,60 m?

takt. 21,80m2

Ekonomik Otel

takt. 14,00 — 16,00 m?

Konforlu oda

takt. 29,00 m?
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Liks Otel takt. 30,00 — 32, 00m?

Suitler takt. 42,00m? den baslar

Business — Corner, caligma, oturma ve | takt. 65,00m?

yatak odalar1

FamilyCorner, oturma ve yatak odalari, | takt. 65,00m?

banyo

Koforsuit takt. 65,00 m?

Grand — Suit takt. 130 — 200m?
[35]

2.5.1. Bir Yildizh Oteller (Turist):

Turist veya ekonomik diyerek tanimlanmistir. Sefer yapan yolcularin dinlenme

imkanin saglayan temiz ve 6zellikleri olmayan konaklama tesisidir. [36]
Bir yildizli oteller, asagida belirtilen asgari nitelikleri tasar:

En az on oda

Resepsiyon ve lobiden olusan kabul holl

Kahvalt1 ofisi ve kahvalt1 salonu

Kat sayisi icten fazlaysa otel kapasitesi ile orantilt misteri asansori
06.00- 24.00 saatleri arasinda biife hizmeti

Ik yardim malzeme ve geregleri bulunan dolap

Odalarda disar1 ile dogrudan baglantili telefon hizmeti

vV V V V V V V V

Oda sayismin en az ylzde yirmi besine hizmet verebilecek sayida kiymetli

esya kasas1.[37]

29



Resim 2.27.Altinkaya Bodrum

Resim 2.28.Altin Kaya Bodrum Otel Odas1

2.5.2. ki Yildizh Oteller (Standart)

Iki y1ldizli otellerde kisith hizmet sunulmaktadir. Odalar: temiz ve ¢ok basit sekilde

yapilan konaklama tesisleri.

Iki yildizl: oteller, bir yildizli oteller igin aranilan sartlarla birlikte asagida belirtilen

asgari nitelikleri tagir:
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> Iklim kosullarina gore genel mahallerde klima sistemi
> Odalarda sa¢ kurutma makinesi
> Odalara icecek hizmeti [38]

Odalar 12m2 (tek kisilik oda) ve 16m2 (cift Kisilik) blyuklugindedir. Gece lambasi,
her bir yatak icin oturma yeri, masa, banyoda sabun ve havlu mevcuttur. Kiguk bar
veya icecek otomatigi vardir.[39]

Resim 2.29.Assos Kadirga Koyu Club Hotel Albena

2.5.3. Ug Yildizh Oteller (Konfor)

Bu tip otellerde daha iyi ve daha konforlu hizmet sunulmaktadir. Otel i¢c mekaninda
belli bir stilde yapilan, daha konforluve kisisel hizmete dnem verilen isletmelerdir.
Odalarin dekorasyonu ve ek konfor kosullarinda daha dikkatli davraniimustir.

Ug yildizh otellerde; iki yildizli oteller igin aranilan sartlarla birlikte bulunmas:
gereken asgari nitelikler sunlardir.

» Iklim kosullarina gore odalarda klima sistemi
> Lobiden ayr1 diizenlenmis oturma salonu
> Odalarda televizyon, odalarin yizde ellisinde mini bar ile mevcut yiyecek ve

icecek tirlerine uygun servis malzemesi
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> Yuzme havuzu veya ikinci smif lokanta veya kafeterya veya en az elli kisilik
cok amagli salon

> Camasir yikama ve uttileme hizmeti

> Yirmi dort saat blfe hizmeti [40]

Resepsiyon 12 saat calisir. Tek kisilik odalar 14m?, cift kisilik odalar 18m?
buyukliglndedir. Pesinatsiz 6deme mumkindlr. Odada veya resepsiyonda kasalar
vardir. Tum odalarda telefon, odalarin %70’inde de radyo ve TV bulunur. Lavaboda

1isiklandirma, restoran ve resepsiyonda ise tele faks vardir. [41]

Resim 2.31.GreenField Hotel Vietnam Oda ve Restoran
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Resim 2.32.GreenField Hotel Vietnam Havuzu

2.5.4. Dort Yildizh Oteller (Birinci sinif)

Bu tir liks otellerde konaklarin tim ihtiyaclarini karsilayan hizmet sunulmaktadir.
Odalar ve genel alanlarin i¢c mekan tasarimi belli bir stilde yapilanmas: ve modaya
uygun mobilyalar, yiksek kaliteli yataklar ve banyo uriinleri ve cgesitli konfor
Ozellikleri sunulmaktadir. [42]

Dort yildizli oteller; G¢ yildizl oteller icin aranilan sartlarla birlikte asagida belirtilen

nitelikli araglar

> Kabul holiinde telefon kabinleri

> Musterilerin inecegi veya ¢ikacagi kat sayismnin ikiden fazla olmasi halinde
otelin kapasitesiyle orantili, misteri asansoru

Odalarda ve genel mahallerde klima

Odalarda mini bar, kiymetli esya kasasi

06.00-24.00 saatleri arasinda oda servisi

Kuru temizleme ile terzi hizmeti

Satis magazasi

vV V V ¥V V V

Cesitli dillerde; strekli yayin, kitap gibi dokimanlarin yer aldigi okuma
mahalli

> Kapasitesi yuz kisiden az olmamak kaydiyla, tesis yatak kapasitenin yuzde
ellisine hizmet veren birinci sinif lokanta

> Surekli doktor hizmeti ve revir, musterilerin bu konuda bilgilendirilmesi
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> Personel sayismin en az yizde on besi oraninda, konusunda egitim almig
personel

Idari personelin konusunda egitimli veya en az bes yil deneyim sahibi olmas:
Ayrica,

En az yuz kisilik cok amagli salon ve fuayesi

Kapali ve ac¢ik ylizme havuzlar

YV V V VYV VY

En az ylz kisi kapasiteli kabare, tiyatro, sinema etkinliklerinin yapilabilecegi
kapali salon

> Kafeterya ve snack bar

> En az yiz kisilik konferans salonu, fuayesi, salon ile baglantili en az iki
calisma odasi, sekreterlik ve simultane terciime hizmetleri

> En az yuz kisilik gece kullbt, diskotek veya benzeri eglence imkan veren
ayr1 bir salon

> Aletli jimnastik, aerobik veya bilardo salonu, alarm sistemi bulunan sauna,
Tirk hamami, mini golf, tenis veya voleybol sahasi, trambolinsalonu veya benzeri
imkanlar saglayan unitelerden en az (¢ adedi

> Pasta ve igki servisi verilen en az yiz kisilik salon

> Turk mutfagindan en az beser sicak ve soguk yemekler ile tatl gesitlerinin de
sunuldugu alakart hizmet verilen ayr1 bir lokanta bulunmakta

Resepsiyon 24 saat aciktir. Tek Kkisilik odalar 16m? iki Kisilik odalar 24m?
blyukligundedir. Tim odalarda radyo ve TV bulunur. Otelin bar1 ve kat servisi ve
24 saatlik telefon santrali vardir. Banyoda iki lavabo, kozmetik ayna ve sa¢ kurutma
makinesi, odalarda oturma gruplari, okuma lambasi mevcut olup ayrica ¢amasir

servisi, misteriler i¢in Ucretsiz dus sivi sabunu mevcuttur. [43]

Resim 2.33.Mercure Gold Hotel2 Dubai
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Resim 2.36.Mercure Gold Hotel2 Dubai
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Resim 2.37.Mercure Gold Hotel2 Dubai

2.5.5. Bes Yildizh Oteller (Luks):

Bes yildizli oteller; yerlesim durumu, yaps, tesisat, donatim, dekorasyon ve hizmet
standard: olarak ustin Ozelikler gosteren, dort yildizli oteller igin aranilan sartlarla
birlikte asgari bazi nitelikleri tasiyan en az yiz yirmi odah otellerdir. [44]

> Musterilerin inecegi veya ¢ikacag: kat sayismin fazla olmas: halinde otelin
kapasiteyle orantili misteri asansord

> Odalarda; calisma masasi, yatak basucunda merkezi aydinlatma digmesi ve
priz, boy aynasi

> Odalarda; bornoz, dis temizlik kiti, tek kullanim terlik, dikis kiti, ayakkab1
silecegi, cilasi, dus képugl, makyaj temizleme pamugu, kutu kagit mendil, semsiye
gibi en az on adet amblemli malzeme

> Banyolarda; kuvet, resepsiyonla baglantili telefon, blyutecli ayna

> Alti1 odadan az olmamak (izere oda kapasitesinin asgari ylzde besi oraninda
tuttn dranleri icilmeyen oda duzenlenmesi

> Dort yildizli otelde “*ayrica bulunmas: gereken ozellikler’” bashigiyla
belirtilen tnitelerden, ilave olarak en az (i¢ adedi

> Yirmi dort saat oda servisi
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> Garaj veya Uzeri kapali otopark, bu mahallerde yirmi dort saat gorevli
personel

> Odalarda uydu veya video yayinlar: ile oda sayisinin yiizde onu oraninda
internet imkan1 saglanmasi

> Bay ve bayan kuafori

> Satis magazalar
> Personel sayismin en az yuzde yirmi besi oraninda konusunda egitim almig
personel

> Alakart lokanta

> Resepsiyondan ayr1 bir mahalde midsteri iligkileri, danisma gibi hizmetlerin
deneyimli personel tarafindan saglanmasi

> Kat koridorlarinda resepsiyonla baglantili telefon

> Bes yildizl: otel blinyesinde birden ¢ok konferans salonu bulunmasi halinde;
bu salonlarda en fazla ¢ adedi, dort yildizli otelde ayrica bulunmas: gereken

Ozellikler bashigiyla belirtilen tnitelerden sayilir. [45]

Resepsiyon, her bir katta yemek servisi mevcuttur. Tek kisilik odalar 18m?2 ve iki
Kisilik odalar 26m?2 blyuklugundedir. icecek servisli lobiler, iki stit ve iki restoran

mevcuttur.

Dinyada en ylksek hizmet kalitesi sunan luks techizat, Ustlin hizmet ve en yiksek
konfor standartlar1 ile en iyi otel oldugu ifade edilmektedir.Bes yildizli otellerin
mimarhik yapist ve tasarimi 0zel olusu, dekorasyon ve insaatta birinci siif
malzemeler kullanim: fark edilir. I¢ mekan tasarmminda zengin techizatin kullanmu,
otel dekorasyonunda taze cigcekler ve bol bitki kullanimi gibi diger 6zellikler
bulunduran bu tesisler iyi hizmet sunmaktadir. Bu tiir tesislerde konak basina yiksek
personel bulunmakta, musterilerin her istediklerini karsilayan yeme i¢me hizmetleri,
24 saat oda servisleri sunulmaktadir. Genis, temiz ve ferah odalar konaklarin tim
ihtiyaglarm: karsilamaktadir. Ozel banyo drinleri kullanmilmis, yatak ve en iyi
mobilya ile dosetilmistir. ilave olarak odalarda hizh internet, CD/DVD oynaticilari,
otelde tenis kortu, golf sahasi, spor ve eglence tesisleri de sunulmaktadir. Tesis

icinde spahizmeti, havuz ve birinci sinif fitnesi bulunmaktadir.[46]
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Resim 2.40 JumerahBeach Hotel Dubai
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Resim 2.43 JumerahBeach Hotel Dubai
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2.6. KONAKLAMA TESISLERININ ISLETMESI

Konaklama sektoriinde isletmeler belirli amacglara ulasmak igin bir veya daha ¢ok
kisi tarafindan yapilmaktadir. Konaklama sektoriinde verilen hizmet kalitesi, farkl
hizmetleri sunma, musteri tatmini ve ¢evre sorumlugu gibi degisen degerlere 6nem
verilmelidir. Otel isletme yonetimin belirledigi amaclara ulasmak ve oérgutsel yapiy1
basariyla yonetmek igin isletmelerin kullanabilecekleri personel odakl:i cesitli
modern yonetim teknikleri bulunmaktadir. [47]

2.6.1. Tanim

Insanlarin yaptiklar: seyahatlerde ihtiyac duyduklar: gegici konaklama ihtiyaglarin
karsilanmasi nedeniyle konaklama isletmelerinin ortaya ¢ikmasina neden olmustur.
Geceleme, yeme — i¢cme, eglence gibi ihtiyaglarin karsilanmas: ve hizmetlerin
sunulmasindan olusan tesistir. Konaklama tesislerin isletmelerini daha iyi

anlayabilmek igin asagidaki tespitler yapilabilir: [48]

> Otel isletmeciligi 24 saat ve haftanin 7 gini hizmet gosteren bir is alanidur.

> Otel isletmesi insan giiciine dayanir ve bu gticu yaratan otel personelidir. Otel
isletmeciligin fonksiyonu musteriye hizmet etmektir.

> Otel isletmesi yalniz konaklama degil hem de yeme — icme, eglenme gibi bir
takim ihtiyaclari da karsilar.

> Bu sektorde tretilen mal ve hizmetler dretildigi yerde tuketilir. Uretilen malin
veya hizmetlerin stoklanmas: mumkin degildir.

> Otel isletmeciligi zaman zaman durgunlukla karsilastigindan dolay1 ¢ok
blyuk bir yatirim ve igletme sermayesi isteyen bir endustri alandur.

> Otel isletmeciligi, icinde bulundugumuz yizyilda teknigin ilerlemesi ile
beraber sirekli olarak degisiklige ugrayan bir endustridir. Otel isletmesinde yatirimin

geri donme donemi 8 — 10 yil olarak kabul edilmektedir.[49]

2.6.2. Konaklama Isletmesinde Yiyecek — icecek Departman

Konaklama Isletmesinde Yiyecek — Igecek departmani, konuklarin en fazla ilgi
gOsterdikleri departmanlarin biridir. Konuklara giizel yiyecek ve igecek sunan bu

departman, en fazla gelir getiren departmanlarin biri olarak sayilmaktadir.
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Konaklama tesislerin igletmesinde yiyecek ve icecek departmani; satin alma, mutfak,
servis personeli olarak G¢ ayri gruba ayrilmaktadir. Her grubun kendisine ait
sorumlulugu vardir. Satin alma bolimi batin otel konuklarin sayisina gore
ihtiyaclarint saglayan boélumddr. Konuklar igin satin alinan malzemeler hijyenik
ortamlarda depolanir. Mutfak bolimi ise depolanan malzemeleri kullanarak trunleri
lezzetli, gbze ve mideye hos gelen yiyecekleri sunmaktadir. Sira servis bolimine

geldiginde ise konuklara hazirlanan yiyecek ve icecekler gller yizle sunulur.

Yukarida bahsedilen tim boéltmlerin birleserek bir ekip olarak caligmas: sarttir.
Mutfaga satin alma béliminden kalitesi disiik ve ucuz malin alinmast nedeniyle,
mutfagin lezzetsiz yemek tretmesi ortaya ¢ikar. Yoksa mutfakta uretilen guzel ve
lezzetli yiyecegin konuklara asik suratla ve beceriksiz bir halde sunuldugu takdirde
olumsuz durumlar yaratabilir. O yizden yiyecek ve icecek departmaninda butin

bolimlerin ortak ve ekip olarak ¢alismalari sarttir. [50]

2.6.3. Otel igerisinde Yiyecek — Icecek Isletmeleri Organizasyonu

Otel icerisinde yiyecek — igcecek bollimlerin organizasyonu ideal 6rgutlenmeleri
ancak bes yildizli otellerde gorilebilmektedir. Bir de otellerin isletmesi i¢inde yer
alan yiyecek icecek bolimleri konaklama isletmelerinin bayikliglne, niteligine ve
konumuna gore farklilik goOstermektedir. Bu gibi sebeplerden olusan otellerin
yiyecek — icecek boltimlerinin organizasyonu kugtk oteller, orta buytklikteki oteller
ve buyuk oteller olarak t¢ gruba ayrilmaktadir. [51]

2.6.4. Kiiguk Otellerin Yiyecek — icecek Boliimiiniin Organizasyonu

Once bahsedildigi gibi Turizm Bakanhg: otelleri niteliklerine gore bir yildizly, iki
yildizly, Gg yildizly, dort yildizli ve bes yildizli olarak siniflandirmaktadir. Bir yildizl
otellerin en az oda sayis1 10°dur, iki yildizl: otellerde 20 oda, ug¢ yildizh otellerde 40
oda, dort yildizli otellerde 80 oda, bes yildizli otellerde ise 120 oda olarak

belirtilmistir. Otellerin buyukltglne gore asagida siniflandirabiliriz:

> Cok kucuk oteller (10 — 25 Odaya Sahip Oteller)

Kiguk oteller (25 — 50 Odaya Sahip Oteller)

Orta buyukltkteki oteller (50 — 100 Odaya Sahip Oteller)
Buyuk oteller (100 — 300 Odaya Sahip Oteller)

Cok buytk oteller (300 ve lzeri Odaya Sahip Oteller)

vV V VYV V
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Yukarida verilen kosullar Turizm Bakanhgina gore uygun olurken, ¢ok blylk

otellerin yer aldigi Amerika kitas1 i¢cin uygun olmayabilir.

Kicuk kapasiteli otellerin oda sayis1 25 ile 50 arasinda oldugundan dolay: bir ya da
iki yildizli olmasi nedeniyle, bu gibi otellerde yiyecek — icecek mudirin genis
kapsamli bir organizasyona ihtiya¢ duyulmamaktadir.

Kiguk otellerde mutfak organizasyonu yapilirken asagidakilere 6zen gosterilmelidir:

> Mutfaga satin alinan malin servis girisinden depolanmasi gerekmektedir.
Konuklarin malli iceriye tasinmasini gérmemeli, mal teslimi otelin arka kisimlarinda
olmalidur.

> Mutfak boliminde pisirme ve hazirlama vakitlerinde yapilan garaltunin
otelin diger taraflarina yayilmamasi gerekir.

> Mutfakta pisen yemeklerin kokusu ve buhari restoran, bar, lobi ve odalar

bolimlerine yayilmasin engelleyen cihazlar olmahdir.

Patron yada Mudur

Resepsiyon Sefi Restoran Sefi Mutfak Sefi

Sekil- 2.1.Kiiglik Otellerde Yiyecek — Icecek Boluimiiniin Otel Organizasyonu iginde

Yapilmasi

Bu gibi kiglk otellerde mutfak sefi kendisine bagli mutfak elemanlar1 (ascilar),
mutfak eleman yardimcilar1 ve bulasik¢idan yaklasik 5 — 6 kisilik bir ekip calisir.
Mutfak sefi otel mudiirl ya da otel sahibine kars: sorumlusudur. [52]
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2.6.5. Orta Buyikliikteki Otellerde Yiyecek - 1Icecek Bolimiinin

Organizasyonu

Otelin  igletmesi otelin  blydkligine goére smiflandirilmahdir.  Otellerin
smiflandirilmas: her Glkenin kendi kosullarina gore oda ve yatak sayilarina bagli

olarak smiflandiriimaktadir.

Madur

Sekreter

]
Resepsiyon Kat Maitre Mutfak Personel Muhasebe
Sefi Hizmetleri D'Hotel Sefi Sefi Sefi

Sefi

Restoran
Sefi

— Bar Sefi

—Banket Sefi

Sekil — 2.2.0rta Biiyiklilkteki Otellerde Yiyecek — Igecek Bolumiinin Otel

Organizasyonu Iginde Yapilanmasi.
Orta kapasiteli otellerin organizasyonu asagida belirtilen 6zelliklere sahiptir:

> Orta buyukltkteki otellerin yiyecek — icecek sorumlusu olan bir Kisi tayin
edilmektedir. Yiyecek — icecek miidurt olarak tanimlanmaktadr.

> Kiguk otellerde restoran sefi ayn1 zamanda bar hizmetlerinden sorumluyken,
orta kapasiteli otellerde yiyecek — icecek bolimine bagh olan bar muddri yer
almaktadir.

> Bu otellerde ziyafetlerin organizasyonlar1 daha sik diizenlenmektedir.

> Orta buytklugindeki otellerin 06:00 — 24:00 saatleri arasinda oda servisi

yapilmaktadir.

Orta buyuklikteki oteller daha ¢ok U¢ veya dort yildizli oteller olarak faaliyetlerini

surdirmektedir. Bu gibi oteller yarim pansiyon olarak oldugu icin dana ¢ok dis

43



turizme hitap ettiginden ve gelen konuklar en az bir hafta konakladiklarindan

yiyecek — icecek bolimi daha yogun ve kapsamli calisma olabilmektedir. [53]

2.6.6. Buyiik Otellerde Yiyecek — Icecek Boliimiiniin Organizasyonu

Buyuk otellerin isletmesi genellikle bes yildizli otel niteliginde hizmet etmektedir.
Buyuk tatil kdyleri veya gliney sahillerinde kiy1 otellerde yatak sayisi 500 — 600
civarinda olanlarin yiyecek — icecek hizmetlerin de daha kapsamli ¢alismasi
demektir. [54]

Yiyecek - Icecek Mudiiri

Yiyecek - Igecek
Mudurd Yrd.
Sekreter
| 1 1 1 | 1
Restoranlar Mutfak Barlar Ziyafet Bulasikci
Mudar Sefi Mudar Mudar Oda Sefi
Servisi
Maduru

Sekil — 2.3.Bilyiik Otellerde Yiyecek — icecek Bélimiinin Otel Organizasyonu
Iginde Yapilmasidur.
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3. YIYECEK ICECEK BOLUMU MUTFAK PLANLAMASI
3.1. MUTFAGIN OTEL iCiNDEKi KONUMU VE PLANLAMASI

Gunumuizde yiyecek icecek endistrisinin boyutlari ¢cok hizla genislemis, otel
restoranlarinda evden uzak yiyecek saglayan bir¢ok farkli bolimden olusan gruplar

olusturulmustur.

Yiyecek icecek boluminde, mutfak gorevlilerinin ¢alisma akismi kolaylastirmak,
hijyenik olmasi ve mutfagin modern uretim akisin1 saglayacak sekilde planlanmasi

gerekmektedir.

Guniimiizde birgok insan,aksam veya 6glen yemegini evde yememektedir. Isyerinin
evden uzak olmas: durumunda veya baska durumlarda da insanlar bu ihtiyaglarini

disaridan karsilamaya calismaktadirlar.

Mutfak planlamasinda 6ncelikle planlama yontemleri g6z 6niinde bulundurulmalidir.
Amag; genelde kaliteli, iyi bir planlama is akisinin hem de personelin rahat ¢alisma
ortammni yaratmak bigiminde olmalidir ve bunun yaninda ise yarar ve gerekli olan
materyaller unutulmamalidir. Cok yogun is zamaninda karisik sirkilasyon

durumlarini ortadan kaldiracak plan yapilmalidir.

Tum yeme igme fonksiyonlar1 otelde olacaksa, neticede mutfagin da bu faaliyeti
gerceklestirecek tiim fonksiyonlar1 saglamas: ve bu faaliyete cevap verecek sekilde

donatilmis olmasi gerekmektedir.

Mutfak planlamas: yapilirken, sadece personelin rahat ¢alismas: degil hem de
glvenliginin saglanmas: ¢ok o©nemlidir. Mutfaktaki tim techizatlarin belirli

standartlar Uzerine oturtulmalari sarttir.

Gunimizde yemek cesitleri, servis sekilleri gibi Ozellikler de mutfagin

planlanmasina etkendir.

Mutfakta is akis1 ve planlamas: basarili olabilmesi igin isletmeciler ile mimarlarin
isletme ve tasarim iliskisine yonelik kavram, konu ve deneyimleri ile pekistirmeleri

yapmalar: mutfaktaki hatalar ve uyumsuzluklari azaltir.

Uygulamalarin artmasi nedeniyle mutfak islevinin hizlanmas: ve rahat olmas: igin,
aym mutfakta depolama bolima, hazirlama bolumd, pisirme bolimi, 6zel diyet

mutfagi gibi farkli departmanlarin ortaya ¢ikmasi: gerekmektedir.
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Sunulacak hizmetin 6nemi g6z 6nunde bulundurularak ise mutfaktan baslanir.
Evlerden uzaklagmak ihtiyacin1 duyan insanlara degisik ve leziz yiyecekler
sunabilmek, konuklarin bu konuda tatminini saglayabilmek ilk amactur.

Ornek olarak asagida mutfaktaki dretim alanlarini ve Gretimleri takip eden
asamalarin Uretim prosesi gosterilmistir. [55]

MALZEME GIRISI Gop
KONTROL VE KABUL YERI CIKISI
[xurRU DEPOLAMA | [so6uk DEPOLAMA | [pormaus DEPOLANA|

| HAZIRLIK [ e ——————— ~
| sEBZE HAZIRLIK | |[ET BALIK HAZIRLIK| [ Tavuk HaZRLIK |
1
SOGUK ODA [ soéux opa_| [soGuk opa_|
1 ¥
ANA PISIRME
MUTFAGI 1____. BULASIK

SICAK MUTFAK SOGUK MUTFAK

[ONPISIRME| [TAMPISIRME|

L

SOGUK DONMUS :
MUHAFAZ MUHAFAZA i

! !

'SON ISITMA
PISIRME

[ SERVIS TUKETIME SUNULUS —

Sekil — 3.1. Mutfagin Uretim Alanlarinin Baglantis:

46



ction

Produ

K\ — p '
L )[_

T 0
1
A Iy !
) va»oAI\chi‘:‘roc.mAs g _[ «E e :

Service

[N N 77

1 5¢ = = i N/

uﬂho v \
/

Cloakroom

| Stubli

Restaurant

Sekil — 3.2. Kongress Hotel, Davos Mutfak Planlamasi

Otel mutfagina gelirsek, otel konuklarinin istek ve gereksinimlerine cevap
vermesinde ve kaliteli yemeklerin olmasinda buyuk oranda mutfak calisanlarmnin
verimliligi etkilidir. Mutfagin cahsma alaninda is akis1 duzenli, orada galisanlar:
yormayan rahat bir calisma ortami saglanmasi gerekmektedir. Mutfagin bina
icerisindeki konumu Uzerinde dikkatle durulmas: ¢cok 6nemli bir konu, mutfagin
aydinlatmasi, havalandirilmasi, sitilmasi, mutfak tavani, mutfak duvarlar: ve taban:

tasarim asamasinda distnutlmelidir.

Mutfak planlamasmin en énemli ve temel amaci kaliteli, hijyenik ve disiik maliyetle
yemek uretimidir. Planlama asamasinda ise is akisinin diizenlemek ve personele
rahat ¢alisma ortamini saglamak gerekmektedir. Bu nedenle mutfak planlamasinin

basarili olmasi, 1yi mimari plan ile saglanmaktadir.
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Planlama asamasinda, mutfaga getirilen yiyecek malzemeleri herhangi bir kirli
alandan ge¢cmeden hemen hazirlik alanina ya da soguk ve sicak depolama odalarina
ulastirilabilmelidir. Islenmis ya da yari islenmis malzemeler, belirli bir siire
icerisinde soguk saklanacaksa soguk depolara veya sicak olarak bekletilecekse ilgili
bollimlere tekrar Kirli yerlerden gegcmeden iletilebilmelidir. Mutfaktaki ¢opler, temiz
alanlarda higbir yere temas ettirilmeden dogrudan ¢op odalarina tasinabilmelidir.

Islenmis malzemeler ise hemen servis alanina dogrudan iletilmelidir.

Mutfak personelinin ¢alisma alanina girmeden 6nce, soyunma odasina ulasmalar: ve
gerekli hazirliklar: yaptiktan sonra (Uniformalarmi giymeleri gibi) dogrudan calisma

alanina gegmeleri saglanmalidur.
Mutfak planinda iyi is akisin1 saglamak igin gerekli seyler, asagidaki gibi olmalidir:

Malzemelerin teslim alinmasi i¢in ayr1 bir alan

Malzemelerin teslim bdliminden depolama alanina iletilmesi
Arag- gerecindepolanabilecegi alan

Hamur, et, balik, sebze diger hazirliklarin yapilabilecegi alanlar
Pisirme alanlar1

Servis alanlari

YV V. V V V V V

Bulasik yikama alan

Mutfagin planlamasinin optimum genislikte yapilmasi gerekmekte. Amaci, alan
savurganligi olmamasi veya personelde yorgunluk yaratmayacak kadar genis
olmamasi, carpisma veya sikisma gibi problemleri ortadan kaldirmak olmalidir.
Planlamada mutfak optimal genislikte yapildigi zaman, yogun is trafigi ortadan
kalkacak hem de bu durum, personelin rahat ve glvenli g¢alisma ortaminin

saglanmasinada katkida bulunmus olacaktir.

Mutfak planlamasmin dogru ve hizli bir sekilde yirtimesi igin bir arada birkag
uzmanin beraber ¢alismas: dogrudur. Proje asamasinda mutfagin yapisal 6zellikleri
hazirlanmas: konusunda mimarlar, insaat mihendisleri gibi uzmanlarin s6z sahibi
olmalar: gerekmektedir. Yapilacak olan mutfak planinin hayata gecirilmesi igin
gereken butceyi saglayacak olan mal sahibi veya isletmecinin bu hazirliga katilmas:
gereklidir. Mutfakta ne is yapilacagini ve kag kisi calisacagini, yapilacak is igin ne
kadar alan gerektigini, hangi bolumlerin olacagini bilen kisi olmasi bakimindan

ascmnin mutlaka ekipte ¢calismasi da bu planlamaya blyuk katki saglar.
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Planlamaya gereken 6zen gosterilmedigi zaman asagida siralanan olumsuz sonuglar

sunlardir:

Mutfagin yeterince genis olmamasi

Mutfak bolimlerin fiziksel olarak birbirinden ayrilmamasi
Koridorlarin dar olmasi

Havalandirma ve aydinlatma yetersiz ya da yanlis olmasi
Arag — gereclerin yanls yerlestirilmesi

Mutfak tabanmnin kaygan olmasi ve temizlenmesi zor olmasi

YV V V V V V V

Personel igin yeterli tuvalet, dus, soyunma odasi ve dinlenme alanlarmin
olmamasi veya yanlis yerde bulunmasi

> COp odasinin olmamasi veya yanlis yerde bulunmasi

Mutfak planlamasin baslamadan 6nce bazi faktorlerin dikkate alinmasi gerekir.

Asagidaki gosterildigi gibi:

> Menu

> Isletim butcesi

> Servis yonetimi

> Yapilacak olan yemek miktar1

Mutfakta dretilecek olan maksimum yemek miktar1 hesaplanabilmedir. Bu
hesaplamalar yapilirken oteldeki yatak sayisi ve otel disindan yemek yemege
gelebilecek olast musteriler, personel yemegi, isletme disinda yiyecek hizmetleri,

ziyafet hizmetleri dikkate alinmalidir.

Planlamaya baslamadan ©nce, menl planlamasmin gerceklestirilmis olmasi
gerekmektedir.Yani menidyl mutfak planlamasina gore degil, mutfak planlamasini

menlye goreyapmak dogru ¢ozim olacaktir.

Iyi bir mutfak tasarimi yapmak icin, bir takim ilkelere de uyulmas: gerekmektedir.

En hassas olan konular1 bes baslik altinda toplamak mumkandr.

> Mutfak tasarimi, esnek olmalidir

> Mutfak tasarimi ,hijyeni mimkun kilmalidir

> Mutfak tasarimi personelin is akisini kolaylastirmali

> Mutfak tasarimi ile alan verimli bir sekilde kullanilabilmelidir
> Mutfak tasarimi, denetimi kolaylastirmalidir.
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Mutfak tasarlandiktan sonra yeni yonetim anlayisi veya servis yonetimin yeni bir
yOne, dengeye cikmasi yeni bir meni ya da hazirlama sisteminin degismesi
nedeniyle, mutfak planlamasinda degisiklikler yapilmasi kolay bir sekilde
gerceklestirilmelidir. Tasarim yaparken planlamanin esnek olmasi ¢gok dnemlidir. Bu
gibi durumlarda planlamaya, yeni gelismelere uyum saglayacak sekilde yeniden
dizenlenmeye imkan yaratilmahdir. Bu nedenle biylk restoran mutfaklarinda
kullanilan malzeme sabit ve donanim paslanmaz celikten imal edilmis durumdadir.

Paslanmaz celik ¢cok dayanikli, bozulmaz ve temizlik acisinda ¢ok kolaydir.

Mutfak temizligi otel igletmesinde 6nemli kisimlarindan birisidir, mutfak personeli
zamaninin gogunu yiyecek hazirlamaktan ziyade temizlige ayirmaktadir. Temizligi
kolaylastiracak sekilde tasarlanmig bir mutfak ise personelin bu konuda harcayacak
olanzamanmi azaltacak bir sekilde olmalidir. Donanimin kolay ve cabuk
temizlenebilmesi i¢in dayanikli malzemeden imal edilmis olmasina 6nem vermek

gereklidir.

Mutfak tasarmmi personel igin rahat ve kolay ¢aligma ortamimnin saglanmasi, mutfagin
aydinlatilmasi, havalandirilmasi, isitilmasi, mutfak tavani, tabani ve duvarlari gibi
mutfagin fiziksel 6zelliklerini dikkate alinarak planlama yapilmasi yoluyla
gerceklestirilebilir. Personelin ¢calismasina rahat tasarim yaratmak yeterli degil hem
de gulvenlik acisindan da dustnilmesi gerekmektedir. Bu nedenle mutfakta
olusabilecek is kazalarin1 en aza indirecek ¢alisma alanlarmi 6ngérebilmelidir. Sicak
hazirlanan yemeklerin servise kadar bekleyebilecegi yerlerin olmasi, mutfak
tavaninin kaygan olmayan malzemelerle ddsenmesi, tum mutfak alanlarmin
yeterince aydinlatilmasi, bicak ve satir gibi kesici araglar i¢in uygun depolama
alanlarinin distntlmesi is kazalarin1 Onlemede ahinabilecek tedbirlerden yalnizca
bazilaridir. [56]

3.1.1 Yap Tasariminda Otel Mutfaklarnmin Planlama Kurallan

Mutfaklar, ileri teknoloji ile donatilmis ¢aligma birimlerinin toplami olup mutfaklarin
boyutu, bu birimlerin sayilari, teknik ve ergonomik 6lctlerine gore belirlenir. Sunum
striktlrd, belirli talepler, 6nceden hazirlama v.s. gibi etki faktorleri buna dahildir.
Bundan dolayidir ki, restorandaki mutfak yizeylerini tabak sayilarina, yemek

sayilarina veya oturma yuzeylerine gore tespit etmek gercekgilik ilkesi ile
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bagdasmaz. 50 kisilik yemek hazirlamak 200 kisilik yemek hazirlamak ile ayni

oranda donamm gerektirebilir.
Mutfak planlamasi 4 gelisme asamasini takip eder:

1) Munferit durumlarin fonksiyonel kisminin belirlenmesi

2) Fonksiyonel kisimda maksimum veya minimum personel gereksiniminin
tespit edilmesi

3) Fonksiyonel kisimda uygulama teknigi ve kapasite kapsamina gore gerekli
cihaz gereksiniminin belirlenmesi

4) CGalisma kisminin boyutu ve fonksiyounun belirlenmesi

Bu boyutlarin tespitinden sonra mutfak,organizasyonel ve ekonomik agidan rasyonel
olarak diizenlenebilir. Mutfaklarla ilgili uzman planlayicilarin katilmalari 6nkosul

olarak kabul gormelidir.

Mutfak: Sicak noktalar, soguk noktalar, pastane, et hazirlama, sebze hazirlama,
uretim kismi, ziyafet mutfagi, uydu mutfak, diyet mutfag: ile bulasik yerinden

olusur.

Depo: Et, sebze, sut drunleri, yart hazir drunleri sogutulmasi, derin dondurma,
gunluk depolama, kuru depolama, organik atik, kuru atik, bos sandiklar, mal teslimi,

bira deposu, sarap mahzeni ve ispirtolu icecek deposundan meydana gelir.

Servis: Garson ofisi, kat servisi, kahve mutfagi, bufe, kap kacak bulasig: ile gimus

takim bulasigm icerir.

Miusteri kismi, depo, idare ve kat servisi odalar1 arasindaki merkezi kesit noktasi
garson ofisidir. Yemek ve igcecek dagitim donanimlarmin tedariki, is sureci
konumuna gore bu noktada gruplanmistir. Bulasik, sicak mutfak, soguk mutfak,
bunun arasinda garson kasasi, servis aletleri, icecek ve tatlilar mevcuttur. Kat
servislerinin oryantasyonu mdusteri odalarinin yollar: ile kesisir. Ekonomik isletme
icin, restoran, ofis ile mutfagin ayni yiizeyde ve restoran ile ofis arasindaki irtibatin

kisa mesafeli olmasi gerekir. Farkli karlar igin uydu mutfaklari planlanmalidir.

Buyuk Hotel Restoran Mutfaklari: Yan odalari ile birlikte buyik lokantalar icin, disa
servis veya diger isletmeler icin Gretim yapilir. Kapasite: 800 — 1000 kisiliktir. Bahce
servisi ve Bowling’i ile beraber yan odalara girisler mevcuttur. Mutfak: Buyuk

makineli hicre tipi bir tesistir. [57]
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3.2.MUTFAGIN KENDIi iCiINDE PLANLAMASI

Mutfagin fiziksel o6zelliklerine gelirsek en o6nemli kisimlardan bahsetmemiz
gerekir.Aydinlatmasi, duvarlari, désemesi tavan ve klima sistemi gibi 6geler calisma
ortami tzerinde etkili olurlar. Duvarlarin boyasi, renk konusu, désemedeki kullanilan
malzeme kalitesi ilk etapta 6nemsiz gibi gorinmesine karsin orada c¢alisan personel
Uzerinde etki yapacaktir. Bu gibi alanlarda beyaz, agik sar1 renkler tercih edilmelidir,
hem personelin hem de disaridan gelebilecek kisinin izerinde olumlu etki yapacaktir.

3.3. MUTFAGIN KONUMU

Mutfagin konumu binanin mimari yapisiyla ilgili olmaktadir. Otel isletmesinde
mutfak U¢ sekilde konumlandirilabilir. Mutfak otel binasinin Gst ya da alt katinda
olabilir veya binadan ayr1 bir yerde insa edilebilir. Ilk 6nce mutfakta gerekli olan
soguk su, sicak su, Kirli su, buhar, elektrik, 1s1, havalandirma ve ¢Op tesisatlarinin

distnulmesi ve saglanmas: gerekmektedir.

Mutfak otel binasmin Gst katinda insa edilirse, otel binasinda aydinlatma ve
havalandirma sorun olmaz ve koku, duman, yag, pisen yemeklerinbuhari bina
icerisine yayilmaz. Boyle bir planlamada ¢Op toplanmasi igin ayr: bir bolime ihtiyag
var ve ayri asansOr planlamas: gerekir. Binamin Ust katinda konumlandirilan
mutfaklara ana depodan c¢ikigi yapilan yiyecek malzemelerinin tasinmas: igin
tekerlekli arabalardan yararlanmasi gerekir hem de yiyecek asansorlerin uygun

genislikte yapilmas: gerekmektedir. Ancak bu asansorlerde ¢Op tasinamaz.

Otel binasinda mutfagin alt katta konumlandirilmass; ¢oplerin atilmasi, yemeklerin
teslim alinmasi ve depolanmasi, malzemelerin depodan mutfaga kolay alinmas,
suyla saglanmasistemin uygun olmas: i¢in avantajli.Mutfak alt katta bulundugu
zaman havalandirma ve dogal aydinlatmanin saglanmas: gibi sistemlerde sorun
yasanabilir. Otel icerisinde koku, duman ve buharin yayilmamas: igin iyi bir
havalandirma sisteminin saglanmas: gerekmektedir. Alt katta bulunan mutfaklarin
dogal aydinlatmalar1 yetersiz olan durumlarda yapay aydinlatma sisteminin

olusturulmasi gerekir.

Ugiincti sekilde, mutfagin binadan ayr1 konumlandirmas: durumunda hazirlanan
yemeklerin servis alanina dagitilmasi i¢in 6zel, istenen 1sida tutacak arabalara ihtiyag

duyulacaktir. Bu tarz mutfaklara glinimuzde ¢ok rastlanmamaktadir.
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Otel isletmesinde mutfak icin uygun olan hizmet verdigi servis ile yiyecek
malzemesi sagladigi depo ve teslim alma alanlar: yakin baglantida olmalart ve bir
yerde bulunmalari is kolaylhigmi saglamaktadir.Mutfagin otel binasinda kuzeye bakan
bélimde konumlandiriimasi daha uygun olmakla birlikte  mutfagin serin ve
yiyeceklerin bu alanda daha uzun sure saklanabilmesi i¢in uygun ortam olmaktadir.
Mutfak binanin kuzey tarafinda ve restoran giiney kisminda oldugu zaman,

restoranin daha fazla gun 1s1g1 almasi saglanabilecektir. [58]

3.4. OTEL MUTFAGININ BOLUMLERI

Gunumizde buyik otel isletmelerinde mutfagin iyi calisma akisinisaglamak ilk
amagctir. Mutfagin farkl: bolimlere ayrilmasi, i¢ dizeni ve koordineli galismayi
yaratacaktir. Temizlik agisindan da ¢ok hassas et, balik, sebze, ekmek ve pasta gibi
pisirme hazirlama alanlarinin ayri olmasi: gerekmektedir.

Konaklama isletmelerinde yiyecek icecek gibi musterilere sunulan hizmetler icin
kullanilan malzemelerin satin alinmasi, depolanmasi, korunmasi ve tiketime

sunulmasi gibi hareketlerden olusturulur.

3.4.1. Satin Alma Bolum

Konaklama tesislerinde yiyecek ve iceceklerin satin alinmasi surekli tekrarlanan
islemlerden biridir. Buyuk otellerde satin alma sefi ve memurlar1 tarafindan
olusturulan bir ekip veya grup tarafindan yapilmaktadir. Kiiguk otellerde ise tek bir
memur tarafindan yapilmaktadir. Konaklama isletmesi igin malzemelerin uygun
fiyati, kalite kontroli saglanmalidur.

Gerekli olan malzemenin siparisini yapan Satin alma bolim memuru ve
malzemelerin uygunlugunu saptayan Teslim alma bolimi ile i¢c ice calismalar
dogrudur.

Bu gibi alanlarda tavsiye edilen ol¢u:

> Satin alma bolumu yaklasik 14m? olmasi gerekir. [59]
3.4.2. Teslim Alma Bolumu

Teslim alma bolimiinde satin alinan yiyecek ve iceceklerin sayilmasi, tartiimas: ve
Olctilmesi gibi eylemlerden olusur. Bu bolumin blylk olmas: 6nemlidir, ayrilan
sahanin  blylk miktarda teslim alma imk&nin1 saglamak ve depolamayi

aksatmayacak genislikte olmasi gerekir.
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Teslim alma bolumi ve satin alma bolimu i¢ ice calismas: gerekmektedir. Bu
nedenle teslim alma ve satin alma ofisleri planlama asamasinda arka girislerde
beraber bulunmas: dogrudur.

Bu boliimde ayrica gelen malzemeleri kontrol etmek i¢in ayr1 bir oda olmas: gerekir.
Odada tartim yapmak igin kantar, tadilacak yemeklerin yikanmasi i¢in lavabo, tasima
arabalarmin konulacag: yer olmas: gerekmektedir. [60]

Tesislerin buyuklugune ve yerlestigi yere gore mal kabul, agirlik 6lcme ve mal
kontrol diizenlemeleri degisebilir. Ornegin, restoranlarda girise yakin olmasi. Blyiik
kurum, otel ya da ¢cok amacli komplekslerde aractan bosaltmay: kolaylastiran yiksek
platformun bulunmas: sarttir. Genelde kabul ve kontrol bélimleri depoya yakin
bulunmalidir. [61] Blyiik otellerde piyasaya siparis edilen tim yiyecek ve icecekler
alana kamyonlar veya kamyonetlerle sevk edilecektir. Malzemelerin aragtan kolay
bosaltilabilmesi, nitelik ve tart1 kontrolii i¢in baz1 6nlemler alinmas: gerekir:

> Arac ve gereclerin manevralari igin alan olmalidir

> Bosaltma ve yikleme rampas: olmali. Rampa yuksekligi 90cm ile 110cm
arasinda olmalidir

> Rampa olmadig: halde ve ara¢ yaklagimi olmadigi durumlarda mal: aragtan
alip kabul alanina indirecek mekanik imkan saglanmalidir.

> Kaplamada kullanilan malzeme agir yuke dayanikli, kaymaz ve kolay
temizlenebilmelidir.

> Dis etkenlerden korumali olmalidir.

> Indirilen malzemelerin tart1 ve Kkalite kontrolii igin gerekli imkéan
saglanmalidir.

> Ic mekanlarla iliskide basamak ve rampalardan kagmilmalidir.Basamak veya
rampa oldugu takdirde rampa egimleri 10% egimi gecmemelidir.

> Ic mekanlarla iliskide kap: genislikleri 120cm’den az olmamal, kapilarda
g0Ozetleme cami olmali ve kapilar carpma kendi kendine kapanan olmasi tercih edilir.
> Oteller icin kabul veya teslim alma alani

S = Nx0,1m 2 olmahdir

N = Otel oda sayisi.

Kabul veya teslim alma alanlarina tavsiye edilen alanlar:

> Kabul veya teslim bolimi 11m?

> Maliyet kontroli 1m? [62]
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3.4.3. Depolama Bolumu

Depo satin alinan malzemelerin cinslerine gére muhafaza edildigi ve seksiyonlara
ayrildig1 yerdir. Depo bolimiinde pencere veya havalandirma sistemi olmasi sarttir.
Ayni anda igyerinin bunyesinde, ana stok deposu ve soguk hava, memur ve iscinin
tart1 ve kayit islemlerini yapabilecegi bir yer disunulmektedir. [63]

Yemek tedarikleri yerel tedarikgiden ya da merkezi satin alma ajansindan temin
edilebilir. Blylk kurumlarda gida satin alma organizasyonlari kesin ve iyi
programlanmis olmali, gida kalite tutarligi ve dogru uzun vadeli fiyatlandirma
saglanmali. Bireysel tesislerde, gida depolama gereksinimleri genel olarak:

> Gunluk yapilan (hazirlanan) yemek cesitleri ve sayisi

> Tesis yerleskesi (gida teslim siklig1 ve glvenirligi)

> Sirket politikas1 (satin alma organizasyonlari, kullanilan gida cesitleri)

Uretim yontemlerinde, ézellikle depo hazir gida kullanimi énemli bir etkiye sahip
bulunmaktadir. Depolama acil durumlar ve stok ek maliyetler icin yeterli bir rezerve
sahip olmalidir. Stok kontrolu siparisi ve donme standart menuleri ile birlikte hisse
senetleri dengesi bilgisayardakayitli olmali. [64]

Depolanan malzeme miktar: ve buyukluklerini belirleyen faktorler mal temin siklhigi,
kapasitesi ve satin alma politikast:

> Depoda tavan yiksekligi 3,00m olmal. En kott durumlarda 2,40m den az
olmamalidir.

> Zemin ise agir yuklere dayanikl, kaymaz ve kolay temizlenebilmelidir.

> Depo duvarlart agik renkte olmasi tercih edilir, mumkinse beyaz fayans
malzeme ile kaplanmalhdir.

> Raf yiksekligi 2 metreden yuksek olmamalidir.

> Kap1 ebatlar1 90 x 190cm den ufak olmamal.

3.4.3.1. Depolama Gereksinimleri

Depolama alan1 hesaplamalari genellikle asagidaki faktorlere dayanmaktadir:

> Teslimat ve zamanlama: 7-14 gun: kuru Grtnler ve dondurulmus gidalar. 3
gln: sebze. 1 glin: bozulabilir ve hazir yemekler.

> Gida yogunlugu: Kuru mallar: metrekiip basina 720 kg kadar. Dondurulmus
mallar: metrekip basina 650-480 kg

> Ortalama depolama yogunlugu: ortalama magaza igin yaklasik %25-30
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> Yemek miktart: ortalama bir yemek igin: 450gr paket ve atiklar icin + 110-
170gr.

> Raf tasarimi: Tercihe bagh tasarlanmig metal raflar, tasima ve temizlik igin
yukseklik ve hareketli ayarlanabilir olmal..

> Calisma tezgahi: magaza iginde bulunmali. [65]

3.4.3.2. Genel Depo Alani

Bina ici zemin yuzeyi duz ve kolay temizlenebilir olmali. Duvarlar ¢imento kapl: ve
boyali, tavan toz gecirmeyecek sekilde tasarlanmali. Oda havalandirma saatte en az
iki hava degisimi yapmas: gerek. Mekanik plenium sistemi dis duvari olmayan
odalar icin kullanilabilir. Ventilasiyon gazli bez ile kaplanmalidir. Yapay aydinlatma
raflar Gzerinde golgeler, engellemeyecek sekilde 200 liks bir aydinlatma igin
tasarlanmalidir. Dogal gin 15181 spektrumu ile flioresan armaturlerin muayenesini

kolaylastirmak igin tercih edilir.
3.4.3.3. Depolamayi Etkileyen Durumlar

Depolama i¢in uygun kosullar bir orta serin ve kuru bir ortamda en fazla bozulabilen
gidalar i¢in oldugu gibi, ¢cok soguk ve nemli bir gida turiine ve arahga baglidir. Gida
depolama igin asagidaki sartlari ayirt etmek mimkainddir.

Cizelge 3.1:Depolama Sartlar:

Gida cesidi Depolama sartlar
Dondurulmus gida Derin dondurma - 20°C derece
Hazir ve bozulabilir gida 1°C ve 4°C derece arasinda sogutma. Donma

noktasinin Ustiinde.

Kuru gida Ortalama sogutma 10°C -15°C derecede

Taze sebze ve meyve —serin | 5°C -10°C derece. Iyi havalandirma ve yilksek nem
orani. Gines 1s181n gormeyen. Bazi tropik meyveler

muz ve domates 10°C derece stiinde saklanir.

Yesillikler Buz dolabindal°C -6°C derece yuksek, nemli ortam.
Sise ve konserve Ozel sart istemeyen ortalama derecede saklanr.
Sarap ve bira Bira igin 13°C -15°C derece, kirmizi sarap 14°C -

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

Bu sartlari uygulamak igin farkl depo odalar1 kullanilir.
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3.4.34. Soguk Depolama, Yapisi ve Konumu

Soguk oda erisim sicaklik dalgalanmalarini en aza indirmek icin bir hava kilidi veya
sogutulmus alana mudahale olmalidir. Buzdolabi ayni zamanda 1s1 Ureten
techizatlardan uzak yerlestirilmelidir ve buzdolabindan dretilen 1s1 asagidan
dagitilmalidir:

> Iyi ventilasyon sistemi

> Kondenser-kompresor nitesi ile split sistemin disaridan oturtulmasi

> Is1 geri kazanim sistemi sicak su veya sicak hava dolagimin saglamak
Gereksinimler asagidakileri icerir:

> Yalitim: duvarlar, zemin, tavan ve kapi genelde 1s1 yalitimi degeri 0.35-0.45
w/m2 derecede olmal:

> Sizdirmazhk: dig yuzeyi hava gecirmez, yogunlasma veya buhar giris ve
kolay sizdirmaz i¢ astarlari temizlemek igin yapilmalidir.

> Sogutma: fan ile i¢ soguk hava sirkilasyonu olmalidir. Otomatik de-frost
gerekli.

> Kapasitesi: 3,8kj kg C ortalama depolama kapasitesi belirli bir 1s1 ile
paketlenmis, dondurulmus gida igin yaklasik: soguk oda 130, sogutma sistemi 160-
220 kg/m?

> Yukseklik: genellikle 2,1 metre ile smurlidir.

> Parcalari: raf ve baglanti parcalar: temizlik i¢in sokulebilir olmalidir. Soguk
oda kapilar1 her iki taraftan acilabilir olmalidir. [66]

Soguk depolarda malzemelerin muhafazas: icin alan hesaplamas: gerekir. Bu
depolarda 1m? oda alanina yaklasik 130kg. yikleme yapilabilir.

Otel musteri odas1 sayis1 = N ise:

Min. Toplam soguk depo alan1 N x 0,4 (m?)

Soguk depo alani iki ana bolime ayrilirlar:

a) Normal soguk odalar: -5 °C ve daha Ust sicakliklarda malzeme muhafaza
edilen odalar

b) Derin dondurucu odalar: - 18 °C ve daha dustk sogukluklarda malzeme

muhafaza edilen odalar. [67]
3.4.3.5. Kuru Depolama

Kuru ve paketli gida cesitleri icin genel ortam depolari uygundur, paketli gidalar

raflara konulabilir. Blyuk sayida ya da biyik hacimlere sahip paketli gidalar
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tasimasini kolaylastirmak icin 0zel tekerlekli platformda saklanmali. Kuru mallar
deposu nemden ve nem yogunlagsmasindan uzaklastirmalhidir.

a) Sebze depolama

Gunluk 50-100 servis yemek sayisina kadar kapasiteye sahip olan taze sebze ve
meyve ic¢in depo, atik kutulari girise yakin olmasi ayni zamanda sebze hazirlama
masasina yakin olmasi, depolar diz raflarla donatilmis olmalidir.

Kuru gidalar raflardaki 6mri 9-12 aya kadar, ama stok degisimi de énemli. Hava
sicakliginin 16 dereceye kadar ulasmasi malzemelere pek etki etmemektedir. [68]
Depoda kullanilan araglar:

Kuru depolarda

Terazi, kantar

Raflar

Cesitli boy kutular

Depo memuru i¢in ¢alisgama alanit masa, sandalye, hesap makinesi

YV V V V VY

Merdiven, raflarin tst kismina ulagimi kolaylastirmak icin [69]

Kuru depolarda asma tavan olmasi tercih edilir. Mahal tavandan gegen hava kanallar:
ve Dborular Uzerinde biriken tozlar en ufak bir hava hareketi ile asagidaki
malzemelerin Uzerine dokilecek. Bu gibi durumlari 6nlemek igin asma tavan
yapilmasinda fayda vardir.

Kuru depolamanin alan hesabi oteldeki yatak sayisina baghdir, yatak sayisin “‘N’’
olarak kabul edersek asagidaki verilere gore boyle hesaplanir:

Kuru yiyecek deposu N x 0,4(m?) [70]

3.4.3.6. Iceceklerin Depolanmasi

Bira, likor, sarap ve baska icki turleri i¢in kullanilan depolama tesislere gore ve

konumuna gore degisir.

> Fi¢1 bira, Alman birasi: toplu depolama ve borulu bir hava dolasimi olan
mahzen
> Sise veya konserve Alman birasi, fig1 bira, alkolstiz icecekler: Kiler veya ayri

odada kasali veya kutulu depolama

> Sarap ve alkollii ickiler: raflar, kutular ya da glvenli bir sarap deposu,
bodrum veya bélumlenmis alanda raflarda olmahdir. Magazalar icin en uygun
konumuna gore belirlenir:

> Dagitim araclar1 ve toplu konteynerlerin kullanimu i¢in erisim
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> Guvenlik ve denetimi

> Alanlar (barlar, restoranlar) hizmet yakinhg.

Icecek depolarinin alan hesabina gelirsek asagidaki verilerle hesaplanabilir:
Oteldeki yatak sayisini ““N’” olarak kabul edelim.

Icecek depolari N x 0,1 (m?) [71]

3.4.4. AnaPisirme Mutfag

Ana pisirme mutfagi yiyecek hizmetlerinin kalbi olarak kabul edilebilir. Pisirme
mutfaginda hazirlama boliminde temizlenen, ayiklanan ve islenmeye hazir olan

halde getirilip bu mutfakta pisirilerek, servise hazir halde teslim edilmektedir.
Bu bolimde hava sicaklig: 18 ile 21 C° arasinda olmalidur.
Ana pisirme mutfagin alanin hesaplanmasi iki sekilde yapilabilir:

> Restoran misteri sayis1 =Nr (ad) ise
Ana mutfagin minimum alani Sm (m?) = 0,7xNr
> Toplam restoran alani = Sr (m?) ise

Ana mutfagin minimum alani Sm (m?) = Sr/3
Iyi bir restorantta Kisi basina diisen alan 2 ile 2,2m?2 arasindadir.

Pisirme bolumi ile hazirlama bollimleri yakin olmalidir. Genellikle toplam sahanin

%15'i pisirme bolimdine ayrilmalidir.

Pisirme bolumi mutfagin ortasina yakin konumda olmalidir. ilk amaci tim

bollimlere kolay bir hizmet saglamaktr.

Pisirme boliminde bulunmasi gerekenler sunlardir:

> Havagazi, elektrik, mazot ve kémurle ¢alisan ocak ve kuzineler,
> Kizartma tencere veya firinlar,
> Elektromanyetik dalga sistemi ile ¢alisan firinlar, buhar gici ile ¢alisan gaz

ve elektrik gucu ile ¢alisan konveksiyon firinlar, elektrikli firinlar,

> Tencere veya kazan, basingli buharla ¢alisan islim tencereleri
(steamjacketedkettles) ve devirmeli tencereler

> Ascilar igin ¢calisma masalari

> Kepge, kevgir ve tavalarin depolandig: raflar,

> Karistirma ve dilimleme aletleri
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> Pigirilen ya da pisen yemeklerin servis zamanina kadar sicak beklemesi icin
Bainmarie veya sicak su kiiveti

> Kaliplar,

> Sebze oyacaklari,

> Degisik bigaklar,

> Kepgeler vb gibi araclar.

Yiyecek pisirme bolimi genellikle dort ayri bélimlerde incelenir. Yiyeceklerin
yapisina ilgili, pisirme metotlarindan, kullanilan arag ve gereclerin farkli olmasindan

ve teghizattan kaynaklanir. Pisirme boltimleri sunlardir:

> Et ve balik hazirlama ve pisirme bolimu
> Pasta ve ekmek pisirme
> Sebze pisirme alan:

> Genel pisirme alanlar1 [72]
34.4.1. Sicak mutfak

Ana islevlerine gore yemek pisirme, kizartma, hazirlama bolimlerinde asagidaki
cihazlar yer alir: Firin (iki veya sekiz ocak), davlumbaz, yemek kazani, hizl pisirme
gruplari, pisirme otomati, buhar kazani, buhar ve basing otomatigi, konveksiyon
ocagi, sicak su banyosu, pisirme ve kizartma ocagi, kizartma ve 1zgara saci, kizartma
tavasi, kath firin, fritdz, su deposu, havalandirma cihazi, mikrodalga firin, kizartma
otomatigi, sadece biyiuk mutfak tesislerinde biyuk otomatik cihazlar. Mutfak
tesislerinde blokta ana cihazlarin diizenlemesi, 100 — 200 yemek veya 30m? den
fazlast icin mevcuttur. 50m? den blyuk tesislere ¢ift blok olarak dretim grubu
olusturulabilir. Istif ve calisma yiizeylerinin aletlerin ve blogun sonlarinda olmas:
elveriglidir. [73]
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Sekil — 3.3. Sicak mutfagin esas organizasyonu

1. Firin 2. Fritoz 3. Tava 4. Yemek kazani 5. Calisma Alanu. 6. Istif Masas1. 7.0cak
8. Katl Firin 9. Konvektomat 10. Lavabo 11. istif Bélgesi

Sekil — 3.4.60 — 100 Kisilik Restoran Mutfagi,Blokhalinde
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Sekil — 3.6. 150 — 200 Kisilik Yemek igin Restoran Mutfag:

Yemek pisirme: Ocak, 80 litrelik yemek kazani, ¢alisma masasi, 8’li ocak, 2 Firin.

Kizartma: Tava, ¢alisma masasi, fritdz, kizartma tavasi, tezgahli sicak havali firin.
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3.4.4.2. Soguk mutfak

Soguk mutfaktaki tretim alani, ad1 lizerinde soguk olarak servis edilmesi gerekli olan
salatalar, zeytinyagi gibi yiyecekleri Gretildigi mutfaktir. Soguk mutfak Sicak
mutfaktan destek alirlar.

Soguk mutfakta kullanilan teghizatlarin cesitleri asagida verilmistir:

Karistiricilar
Dilimleme makineleri
Parcalama makineleri

Buzdolaplar1

YV V V VYV VY

Paslanmaz celik tezgéhlari [74]

Dizenlenisi sicak mutfaga paralel olarak yemek servisi ve ekmek kismi
istikametinde uygulanir. Standart tesislerde, ginlik buzdolaplar: ve/veya sogutma
masasi, kesme makineleri (ekmek, soguk et, et, peynir), ¢cirpma makinesi, terazi,

kesme tahtasi, tost makinesi, mikrodalga, yeterli calisma ve istif ylizeyi yer alir.

Sekil — 3.7. Soguk Mutfak Organizasyonu

1. Calisma Masas1 2. Cok Amaclh Kiyma Makinesi 3. Derin Dondurucu 4. Masa
Terazisi 5.Kiyma Tahtas1 (80 * 40) 6. Cirpma Makinesi 7. Istif Yiizeyi 8. Lavabo
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3.4.4.3. Yemek Dagitim

Restoran mutfaklar1 icin yemek dagitimi misteri salonu ve hazirlama bolimu
arasindaki tezgah servisi yapilir. Yeterli istif yizeyi icin sitilabilen tezgahve soguk
yiyecekler igcin soguk bolge gerekir. [75]

3.4.44. Diger Mutfaklar

Buyuk tesislerde veya otellerde mutfak disinda degisik amaglara hitap eden degisik
karakterlerde mutfaklar bulunmaktadir. Bu gibi mutfaklarin isimleri ve alan

hesaplamas1 asagida gosterilmistir.

> Hamur isleri mutfag: Minimum 28m?

> Dondurma hazirlama Minimum 14m?

> Balo salonu mutfag: (Banket mutfagi)

Mdsteri sayis1 = N ise Minimum N x 0,20veya N x 0,25n7?
> Personel mutfag:

Personel sayis1 = N ise Minimum N x 0,05m? [76]
Diyet mutfag.

Diyet mutfag: yiyeceklerin hazirlik ve pisirme yapildig: ayn: yerde yapilabilir. Diyet
mutfaginda ayni calisma tezgahlari, cesitli guclerle calisan firinlar ve ocaklar,

yikama evyeleri, hazirlik araglar ve geregleri, buzdolab: ve tencereler bulunmalidir.

Diyet mutfaginda yer alacak yemeklerin blyik bir kismi 6zel hazirlik ve pisirme
gerektirir. O yuzden genel mutfagin bir kisminda 6zel diyet mutfag: olarak ayrilmas:
gerekmektedir. Otel isletmelerinde bu kisilerin 6zel ihtiyaclarin karsilamak igin bir

diyet mutfagmin olmasinda fayda vardur.

3.4.45. Kat Mutfag

Buylk otel islemlerinde ana mutfagin c¢alismas: bittigi veya yetersiz kaldig:
zamanlarda ayr1 olarak kat mutfaklari olusturulmaktadir. Kat mutfaklari genelde
uretim igin kullanilmaz. Bu mutfakta yapilacak olan is, ana mutfakta yari1 hazir

yiyeceklerin 1sitilip sonlandiktan sonra servis yapilacak durumlara getirilmesidir.

Bulunmasi gerekenler, buzdolabi, isitic1 araglar, mikrodalga firinlary, raflar, tepsiler,
sosluklar ve servis igin diger araclar gibi kat mutfaklar: ana mutfakla asansor ile

baglantis1 olursa yemeklerin tasinmasi kolay bir sekilde gerceklestirilir. [77]
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3.4.5. Haairlama Bolumu

Kuru ve soguk depolardan kullanmaya uygun olarak c¢ikartilan malzemeleri hazirlik
mutfaginda islenerek “‘koltuk alti soguk depolar’’da muhafazaya alinir. Ana
mutfakta bu koltuk alt1 soguk muhafaza depolardan malzemeyi cekerek servis

edilecek duruma getirir.

Hazirlik boliminde mahal yiksekligi 4,00m veya en az 3,00m olmalidir. Kuru
depolardaki gibi hazirlama béliminde de asma tavan yapilmas: tavsiye edilir.

Hazirlama mutfaginda zemin ve duvarlar kolay temizlenebilmelidir ve agik renkli
seramiklerle kaplanmalidir. Doseme seramikleri kaymaz olmali ve kdseleri Ozel

yuvarlak seramiklerle yuvarlanmalidir.

Mutfakta kullanacak olan malzemelerin yapisi birbirini olumsuz yonde etkileyebilir.
Hazirlik icin kullanilan ekipmanlar da birbirinden farklidir. O yiizden birbirinden
tamamiyla ayr1 olmah ve aralar: duvarlarla bolinmelidir. Hazirlik bolimi ayrilmasi
icin gereken (¢ adet hazirlhik mutfagina ihtiya¢ vardir. Hazirhk mutfaklar: igin

ayrilmasi gereken alanlar asagidaki 6rnekte belirtilmistir;
> Sebze hazirlik alani: 19m?

> Et ve balik hazirlik alani: 19m?

> Tavuk hazirlik alant: 11m?

Bakterilerin olusmasmi engellemek igin et, balik ve tavuk bdlumlerinde hava
sicaklhigr 16 C°’nin Ustline ¢ikariimamalidir. Bu bolim icgin gerekirse 6zel klima

sistemi saglanmalidur.
Genel mahallerde aydinlatma 500L{x olmalidur.
Hazirlama mutfaginda en az 3 ila 4 defa hava degisimi saglanmalidir.

Yemek hazirlama geleneksel yontemlerle genellikle kismen ilgili gida, tlri veya
hazirlik niteligi, dort bolime ayrilir ve kismen uzman ekipman ve personel

kullanimin1 kolaylastirmak icin yapilmalidir.
Bu alanlarin ayristirilmas: boyut ve bigimine baglidir:
> Gida drdnleri: kullanilan mal (commodities) tar

> Sirket politikasi: hazirlik miktar: tesislerinde
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> Satin alma Ozellikleri: yikanmis soyulmus, kesilmis veya Alakart taze,

dondurulmus, hazir olarak olmasi.

> Kurulus durumu: taze gida standartlar

> Boyutu: ¢ikti, verilen yemek sayisi

> Konumu: bos alan degeri.

Uzmanlik alanlar: bolum ile saglanabilir:

a) Ayr1 odaya yada ana mutfaga bitisik koyulabilir

b) Alanlar arasinda yiiksek algak duvarlar, yaklasik 1,2 m

c) Ana mutfak icinde ayri1 c¢alisma alanlari iginde tezgahlarve ekipmanlar

dizenlenmelidir. B ve C de acik plan dizenlemeler genellikle tercih edilmektedir.
> Daha kolay iletisim ve denetim saglanmaktadir.
> Taban alanini1 kazanmak

> Gruplanmis olan tim pisirme ekipmanlarin saglamak igin bdlme duvarlarmin

kullanimi, ya da B, esas buyukligl ve mekénsal faktorlere de baglidir.
Dezavantajlar:

> Insaat maliyeti eklemek

> Tabanda ¢ikisa karmasik

> Ekstra temizlik ve bakim dahil

Avantajlarr:

> Raf, arag, raflar ve cihaz destegi

> Alanlara sinirlandirmak dokilmesi

> Gurdltt yankilanma azalmasi

Hazirlama alanina gerekli olanlar sunlardir:

> Soguk ortamlarda: tercihen sebze hazirlama ve pasta is igin 16-18 derece, et

ve balik i¢in asagida 16 derece olmast.
> 400 gugli golgeler ve parlama yapmadan iyi 1s1k

> Aydinlatmada, liks 6nemi. Dogal 1s1k tercih edilmesi [78]
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3.4.6. Bulasikhane veya Bulasik Yikama Bolumi

Bulasik yikama bolimi veya Bulasikhane diye gegen bu bolimler mutfagin dnemli
bir yerin kaplar. Bulasikhane planlama asamasinda iyi diistiniilmelidir. Ornek olarak
100 kisilik bir restoranda servis sonrasi minimum bulasik miktar1 asagida

belirtilmistir;

> Yikanacak olan tabak sayist minimum 400 adet
> Yikanacak olan bardak sayist minimum 200 adet
> Yikanacak olan catal ve bigak sayis1 minimum 500 adet

Planlama yaparken dikkate alinmasi gerekenler:

> Bulasikhane mutfak Gretim alanlarindan kesin olarak ayrilmahdir. Bu iki
mekan arasinda duvar olusturulmalidir.

> COp cikist dogrudan ¢op koridoruna ¢ikacak sekilde olmalidir.

> Restorandan gelen bulasiklar mutfak icerisinde fazla yer almadan terk
edilecek bir uzaklikta olmali. [79]

a) Kullan:lan Bulas:klar:n Toplanmas:

Toplama yontemleri kaldirma ve masa toplama arabasi icerebilir ve buna ilk

planlama asamasinda karar verilmelidir. Bu konuda asagida gizelge verilmektedir.
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Cizelge 3.2. Bulasik Toplanmasi

Yontem

Kendini temizleme

Kullanilan sistem, toplu yemekler icin de
gecerlidir. Temizlemede kullanmak icin
tasarlanmig Ozel tepsiler gerekir. Toplama
noktalar1 tasarimi, yeterli saya¢ alani, raf
yukseklikleri, dolasim alani ve belirler.
Bulasik makinesinin yukleme raflar1 ve
toplama noktasminplanlamasi, yemeklerin
dogrudan transferine izin verecek sekilde

yapilmalidur.

Araba, self servis, kafeterya ve

servis sepetinin toplanmasi.

Masa ve sandalye dizeni, tikaniklik
olmadan ve anagiris - ¢ikistan yakin gecis
dolasimina izin vermelidir. Koridorlarin
genisgligi, kolay kullanimli, rahatsizlik
vermeyecek sekilde, atiklarin gizlenmesi
icin tasarlanmis 6zel arabalarin gecisine izin
verecek sekilde (1,05) belirlenmelidir. Park
ve bosaltma arabasi toplama noktasi ve

dagitim alan bitisik olmalidur.

Masa servisi

Esnek ve diizenli olmalidir. Mevduat noktasi
bitisiginde bulunan 6nemli tepsiler icin
sadece dagitim gosterilmelidir. Masada
oncelikle servis icin ve bosalan tabaklar icin

bir yuzey ayrilmalidir.

Mutfakta bulasik alanini genellikle

daha fazla kullanmak igin, temiz yemek

dondstinu saglamak icin servis veya dagitim bitisik olmalidir. Bulasik alani, toplama

noktasina uzak ise, yemekler konveyor bant ile bulasik alanina alinabilir. Alternatif

olarak, bulasik arabasi ile servis veya dagitim donist uygun bir toplama noktas: ve

temiz yemeklerin yaninda olabilir.
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Yap1 tasarimi bilgisine gore restoran mutfaklarinin bulasik yikama bolimanun iadesi

sOyle olmal::

Genel bulasik ve kazan — tencere bulasigi arasinda fark gozetilmelidir. Bulasigin geri
verilmesi, garson servisi ile kendine ait bolimde uygulanir. Tek elemanlarin yaninda
bir iki kurutma yerli eviye, istif ylzeyi ve kicuk mutfaklarda tencere rafi, degisik
kapasiteli bulasik makinesi gereklidir. iade icin istif veya calisma masasi, bulasiklar

durulama ve istif etme yerleri 6ngorilmektedir. [80]

b) Bulagsiklar: Yikama

Bulasigin yikanmasi elle veya makine ile gerceklestirilebilir. EI yikama 0Oncesi,
durulandiktan sonra atik yemekleri bosaltilmas: icin yemekleri toplama ve kazima
icin stiztilmus tezgah alani gerektirir. Satis ve tasmalar: Gzerine ¢ikarilabilir kafesler
ile bir katina lavabo gereklidir. El yikama saatte 50 yemek kadar hizmet kiglk
restoran ve barlar i¢in uygundur. Ancak, bu strekli bir bicimde calisan kapladigindan
pahalidir.

Cizelge 3.3. Bulasik Yikama

Asamalar

Hunisi seti kazima tepsiler, | Atik bertaraf (nitesi veya tasinabilir konteynir

raflar veya konveyor icinde raf yemekleri.

Raf yikleme (makine Dokilmeyi azaltmak icin kaldmrim janti

raflar1)

On durulama El spreyleri veya makinede yikama.

Camasir makinesi 60 Kismen veya tamamen otomatik olabilir. Su basinci
derecede (140F) kritik olabilir. Drenaj baglantisi ve havalandirma.

Durulama 88 derece (190F) Sterilizasyon ve hizli kuruma saglar. Disuk 1sida
sterilize ve bosaltma araci durulama suyuna ilave

edilmelidir.

Bosaltma Islemi Servis arabalarint veya mobil Uniteleri dogrudan
bosaltma ve kurutma icin alanlar olusturulmalidur.
[81]
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3.4.6.1. Bulasikhanen Planlamasi ve Alan Gereksinimleri

Mutfak planlamasinda dikkat edilecek bolimlerin birisidir. Ornek olarak 300 Kisi
kapasiteli restoranda servisten sonra yikanmasi gereken yaklasik tabak sayist 1200,
bardak sayis1 600, ¢atal ve bigcak sayisi1 ise1500 adet civarindadir.

Bulasikhane planlamas: yapilirken dikkat edilecek temel noktalar:

> Bulasikhane ve restoran baglantisi kolay olmal:
> Uretim alanlarindan ayrilmas: sarttir
> Buhar olusumu nedeni ile iyi bir havalandirma saglanmalidir

> Yikanan malzemelerin stoklanmasi icin yeterince depo alani olmalidir
Bulasik yikamanin temel asamalart:

Bulasiktan artiklarin siyrilmasi

Bulasiklarin yikama sepetlerine dizilmesi

On yikama (EI fiskiyesi ile)

Yikama (Bulasik makinesinde)

Durulama (Bulasik makinesinde)

YV V V V V V

Kurutma (Bulasik makinesinde)
Bulasik yikama islevindeki temel faktorler:

> Zaman: Yiyecek artiklarinin ve kirlerin yumusayabilmesi i¢in temas stresi

> Sicaklik: Sonucu iyi olmasi i¢in yikama suyu 60 — 65 C° ve sterilizasyon igin
durulama su sicakligi 85 C° olmalidir.

> Deterjan: Kalintilar, kirleri sokerek uzaklagtirmalidir.

> Mekanik: Yikamada pompa vasitasi ile sirklle edilen su. [82]

Bulasikhane icin ekipman alanlarmin dizenleri ve boyutlar:.
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Sekil — 3.8.Y1ikama Alanlari ve Techizatin Temel Boyutlar: igin Duzenler

Lavaboda elde yikama ve sterilizasyon
Kicuk sprey tipi bulasik makinesi
Orta boy otomatik konveyor tipi bulasik makinesi

Doner konveyor tipi bulasik makinesi
Buyuk ucus tipi, surekli yuriiyen merdiven konveyorlu bulagik makinesi

o M WDk

Yukleme ve bosaltma, bulasik makineleri igin tipik alan gereksinimleri 6zetlenebilir.
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Cizelge 3.4.Bulasik Makineleri Icin Alan Gereksinimleri

Once ayrmi yapilmamis diger sofra
icin toplama alan: siralama ve kazima

icin

10 6gun 600mm uzunlugu (a) En az
900mm Maksimum?2.400mm

Sofra swralanir ve el yikama igin

yigilmis alan icgin istifleme.

10 yemek(b) en az 800mm maksimum
3.600mm 300mm uzunluk

Camasir makinesi igin raflar igine

yikleme

Raf/sepet blyukligine baglidir.

Minimum1.000 mm

Bosaltma ve yikandiktan sonra raflar

veya sepetleri kurutma

vesterilizasyonu.

Manuel streci ve firga tipi makineler:
1.200mm

konveyor veya sprey tipi makineleri

Minimum 3.600mm kadar

Temiz tabakc¢i karma bekleyen Kkirli

10 6gun 100mm uzunlugunda. Minimum

tabaklar igcin sepetleri ve raflart | 600mm Maksimum 2.400mm
bosaltma
Mekanize konveyor sistemleri ile | Makine art1 konveyor sistemi tarafindan
sprey tipi makineleri. isgal

Genislik Uzunluk
Doner  konveyor tipi (600 - | 1,500mm 3,900 - 4,800mm
1000yemek/saat)
Ugus  tipi yurlyen merdiven | 750 — 1,200mm | 3,900 - 7,900 mm
konveyor(1.000yemek/saatten fazla)

[83]
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3.4.6.2. Bulasik Yikama Makineleri

Makine kapasiteleri genellikle 1 saatte yikanmis tabak sayisi agisindan

belirtilmektedir. Bulasik makinesi manuel, otomatik ve yari otomatik olabilir.

Cizelge 3.5. Bulasik Yikama Makine Tipleri

Makine turleri

Ozellikleri

Firga

Fircaile donen bir lavaboda manul olarak yikama.

Ajite su (calkalama)

Motorlu fan tarafindan turbulans ile yikama. Saatte 300
tabak yikama imkanu.

Sprey

Sepet veya raflara yerlestirilmis tabak yikama ve

durulama doner sprey makinesi kullanilir.

1. Yar1 otomatik kuiguk

sprey tiiri

Tek gozlu ve elle bosaltiimalidir. Yikama ve durulama

donguleri 100 saatte 300 tabak yikama.

2. Orta 0Olcekli otomatik
konveyor tipi

Birden fazla bolmeli yikama ve durulama ile mekanik
olarak iletti. In-line veya doner olabilir. Saatte 400 -500
tabak caligsmaktadir.

3. Buyuk sprey tari -

komsu

Komsu raf ile serbest duran. Sirekli tasiyict dogrudan
yuklenir. En az iki operatér gereklidir. Bolmeleri
yikama ve durulama 6nceden. Saatte 500 -1000 yemek

yikama.

Bulasikhanede kullanilmakta olan makine tipleri:

> Tek Kompartimanli Makineler:

Bulasik sepetinin manuel olarak yerlestirildigi makineler. Bulasik sepeti kondugu

yerde kalir, yikadiktan sonra gene bu yerden alinir. Bu makinelerde yikama ve

durulama islevleri ayni hucrede yapilir. Bulasik yikama kapasitesi 100 ve 300 tabak

arasindadir. Tip olarak Tezgah alt1 ve Giyotin kapak halinde olabilir.
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Resim 3.1.Tek Kompartimanli Makineler
> Konveyor Sistemli Makineler:

Ozel bulasik sepeti konveyor sistemi ile makinenin girisinden almir ve ¢ikis
kismindan otomatik olarak ¢ikartilir. Birbirini takip eden 6n yikama, ana yikama,
durulama ve kurutma gibi islevlerden olusur. Bulasik yikama kapasitesi 1000 ile

5000 tabak/saat arasinda degisen makineler mevcuttur.

Resim 3.2. Konveyor Sistemli Makineler
> Tirnak Konveyorli Makineler:

Sepet kullanimina ihtiyag olmadan dogrudan makine bunyesindeki konveyor
sistemine yerlestirildigi yikama makinesidir. Yiksek kapasiteli tesislerde 2000 ile
14000 tabak/saat arasinda, diger makinelerdeki gibi ¢cok hucrelidir. [84]
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Resim 3.3. Tirnak Konvey6rli Makineler

> Tezgah Alt1 Bulasik Yikama Makineleri.

Resim 3.4. Tezgah Alt1 Yikama Makineleri (Bardak Yikama)

3.5. MUTFAGIN FiZIKSEL OZELLIKLERI

Bu bolimde mutfagin aydinlatmasi nasil olmas: gerektiginden,havalandirma,
akustik, 1sitma sistemlerinin, sicak ve soguk su sistemlerinin saglanmasindan

bahsedilmektedir.

Mutfaklarin tasarimi yapilirken hijyen,sanitasyon ve personelin guvenlik kurallar:
dikkate alinmasi gerekmektedir. Mutfak duvarlari, tavan, taban, kap: ve pencerelerin
tasarimi planlama asamasinda disuntlmelidir. Bu konuda yap1 tasarimi bilgisinde

verilen kosullara uymak gerekmektedir.
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3.5.1 Aydinlatma

Mutfakta her tirlt iglemlerin rahat ve kusursuz yapilabilmesi igin iyi bir aydinlatma
cok 6nemli hem de orada calisan personelin sagligi dusuntlmelidir. Mutfagin iyi

aydinlatilmasi igin en belirgin faktorler asagida siralanmstir:

> Binanin, mutfagin ve arag gereglerin temizligi saglanir

> Yiyecek malzemelerin kalitesinin  ve yabanct maddelerinkontroliini
kolaylastirir

> Yiyeceklerin hazirlanmasi, stslenmesi ve servisin kusursuz yapilamasini
kolaylastirir

> Mutfakta calisan personelin fiziksel ve zihinsel zorlama ve sinirlenmelerinin
azalmasi ile hizl ve rahat is akisi1 saglanir

> Kazalarin tehlikesi ve asir1 aydinlatma farki azalir

> Yiyeceklerin servisindeki cazip goruntst temin eder

Aydinlatma sistemi iki tlrli  yolla saglanabilir. Bunlar dogal ve yapay
aydinlatmalardir. Dogal aydinlatma saglanmasi, yeteri kadar gin 15181 almasi icin
tasarim asamasinda dikkate alinmalidir. Bulundugu yerde yeterli genislikte ve yeterli
sayida pencerelerin yapilmasi 6nem tasir. Dogal 1s181n yetersiz olma durumlarinda

insan psikolojisine olumsuz etki yaratabilir.

Yapay aydinlatma konusuna gelirsek dikkat edilmesi gereken bazi noktalar vardur.
Ilk olarak aydinlatmay: saglayacak 151k kaynagmin yeterli giicte olmasidur.
Mutfaklarda metrekareye 20 Watt olacak sekilde isiklandirma yapilmalidir. Musluk
ve ocak baslarinda 1s1gin fazla olmasi gerekmektedir, bu yerlerde metrekareye 50
Watt olmahdar.

Yapay aydinlatma yapilirken, calisma dizeyinden lambaya kadar uzakligin

hesaplanmasi gibi asagida belirtilen faktorler dikkate alinmalidir:

> Odanin oranlar1 ve baglanti pargalari, montaj yuksekligi
> Tavan ve duvarin 11k yansitmasi
> Kirlenmeve boyanin kararmasi nedeniyle 1sik kaybi faktordi

Genel alanlarda mutfak ici aydinlatma 200 Ilx, ocak ve tezgah Uzeri gibi yerlerde ise
300\400 lixolmalidir.
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Isik dagitimi da aydinlatmada 6nemli bir faktordir. Isik kaynagi, calisanlarin ya da
ara¢ gereclerinin golgelerinin yapilan isin tzerine dismesine neden olmamalidir.
Tavanmin agik renkle boyanmasi da 1s1gin dagitiminda etkili olacaktir ama parlak
yuzeylerden yansimas: nedeniyle c¢alisanlarin gozlerini almas: arzu edilmez. Asiri
parlak ve 1s1g1n siddetinde degismeler de istenmeyen durumlardir, bu gibi durumlar:

onlemek icin Gzeri buzlu camlarla kaplanabilir.

Mutfaktaki her bolim icin ayri 11k digmesinin yapilmas: ve bu digmelerin de
aydinlatma oraninin kontrol edebilecek sekilde yapilmasi 6nemlidir. Hem mutfagin
tim bolumlerinin 1siklarini kontrol edebilen bir ana digmenin de yer almasi uygun

olacaktir.

Guvenlik agisindan elektrik tellerinin duvar icerisinden gecirilmesi gerekir ve yeni

cekilecek herhangi bir elektrik telinin izole edilmesi gerekmektedir.

Mutfagin aydinlatmasi, boltimin kullanmasina gérebolimden bolime degismektedir.
Temizlik islerini kolaylastirmak ve is emniyetini temin etmek lazimdir. Mal girisi ve
teslim alma bdlumlerinde Urtnd kontrol etmek ve gereken goérme konforunu

saglamak icin cesitli bolumlerin aydinlatma miktar: farklidur.

> Genel alanlar 300 Lux

Hazirlik alanlar1 500 Lux

Uretim alanlar: 500 Lux

Depolar 150 Lux

Servis alanlar1 300 veya 500 Lux
Bulasikhane 500 Lux [85]

YV V. V VYV VY

3.5.2 Havalandirma Sistemleri
Herhangi bir mutfagin havalandirma sistemi igin sunlar yapilmahdir;

> Kizan 1zgara ve yaglar, kaynayan yemekler, yanan ocaklar ve pisen
yemeklerden kaynaklanan buhar, is ve dumanin kaldirmasi

> Havanin uygun dagilimini ve hava dengesini saglamak
Bu kosullar yogun is zamanlarinda kontrol altinda olmalidur.

Otel mutfaklarinin havalandirmasinda ilk 6nce dikkate alinmasi gereken notlar

asagida belirtildigi gibidir;
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> Mutfagin havas: her saatte 20 ile 30 kez degistirilmelidir ve duzenli
periyotlarda ayarlanabilir olmalidur.

> Depolar ve yardimci odalar buhar gegiremez olmalidur.

> Havalandirma cihazlari, fanlar, duman ve buhar ¢ikaran techizatlarin tUzerine

yerlestirilmemelidir.

Mutfakta belirli kalitede temiz havanin strekliligini saglayarak ¢alisanlara rahat bir
calisma ortami sunmak gerekmektedir. istenmeyen kokularin ve isinin mutfakta
Ozellikle bina icerisinde yayilmamasi igin fanlar, vantilator ya da davlumbazlar
kullanilmalidir. Ozellikle ocaklarin Gzerinde davlumbazlarin kullamlmasi, pisen
yemeklerden kaynaklanan isi, koku, nem ve dumanin ¢ekilmesi ve uzaklastirmasinda

etkili olmaktadir.

Davlumbazlarin mutfakta pisirme cihazlar: Uzerinde ve bulasik makineleri tizerinde
bulunmasi gerekir.Davlumbaz, huninin dar tarafindan emilerek pisirme cihazindan

yukselen sicak hava, koku ve yag buharlari bina disina atilir.

Davlumbazla emilen hava kokulu oldugu i¢in binanin en uzak noktasinda, klima ve
havalandirma cihazlarinin taze hava ahs yerinden uzak olmali. En uygun ¢06zum

cihazlarinkoku ve yag buharlarini bina ¢atisindan atilmasidir. [86]

Davlumbazlar yerlestirilirken yerden 1,90 metre ylksekliginde ayarlanmalidir.

Resim 3.5. Davlumbaz

Hangi havalandirma sistemi kullanilirsa kullansin belli noktalar: dikkate almak
gerekmektedir:
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> Havalandirma cihazlarinin mutfak igindeki yerlerinin tespitinde kokularin
baskalarimi rahatsiz etmeyecek sekilde olmasi 6nemlidir

> Her bir davlumbaz ya da vantilator seti ayri anahtar kumandasina
baglanmalidir ve boylece her biri istenildigi zamanda kullanilabilir

> Vantilator kumanda anahtar1 yavas, orta ve hizh devirlerde dizenlenmelidir.
Boylece, pisen yemeklerin ¢oklugu ve sicakliklarina gore kullanilma olanag: elde
edilir.

Mutfaklarda havalandirma sisteminde, mutfaktaki sicak ve pisen havay: disari
cikaran digeri de disaridan serin ve temiz havay: igeri alan bir fan olmahdir. Disar1

atilan havanin igeri giren temiz havadan fazla olmas: saglanmaldar.

Mutfakta, isyerinde ortam kosullarin1 etkileyen faktorler: hava 1sisi, 1s1
kaynaklarindan yayilan 1s1, ortam nemligi ve hava hareketleri seklinde 6zetlenebilir.
Otel isletmeleri genellikle fazla 1sinabilen ortamlardir ve personelin rahat
calisabilmesi icin mutfak isisininkontrol altina alinmasi gerektirmektedir.Mutfagin
asir1 derecede soguk olmasi ya da ¢ok sicak olmasi personel Uzerinde olumsuz etki

yaratacaktir.

Is1 konusu mevsime gore degismektedir; yazin 18 °C olmali, kisin ise 22 °C’de
tutulmas: halinde personelin rahat galismas: saglanir. Ancak mutfaktaki ¢alisma
alanlarinin farkl islemlerde olmasindan dolay: hava derecesi farkli olmali, soguk
mutfak ve kasaphanede 18 °C ile 20 °C derece arasinda olabilir. Cop odasinda ise 1s1

10 dereceyi gecmemelidir. [87]

Butin mutfak bolimlerine gerekli olan hava degisimi ve dereceleri sirayla asagida

verilmistir:

> Ana mutfak, pisirme alan:

Mahal sicakligi 18 — 21 °C Hava degisim sayis1 30 — 60
> Sebze hazirlik alani

Mahal sicakligi1 16 — 18 °C Hava degisim sayis12 — 3

> Et ve balik hazirlama alanlart

Mahal sicakligi 16 °C Hava degisim sayis1 4 — 6

> Tavuk hazirlama

Mahal sicakligi 16 °C Hava degisim sayis1 4 - 6

> Hamur isleri 16 °C
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> Bulasikhane
> Mahal sicaklig1 22 °C Hava degisim sayis1 6 — 8

Buyilk mutfaklar VDI nizamnamesi 2052’ye gére mekanik havalandirma ile
techizatlasmalidir. Her bir pisirme yerinde havanin emilmesi, kanal sistemi tizerinde

disariya kanalin agilmasi gerekir. Temiz hava ile havalandirma tasarlanmalidir.

Yap: tasarimi bilgisine gore buyuk mutfak otellerin havalandirma sistemi soyle

olmalz:

Buytk mutfaklar icin VDI 2052 ve S. 44-45’e bakmalisiniz. Yikseklik 3-5m. Ust
duvar kisimlar: ve tavan gozenekli sivanmali ve yagl boya striilmemelidir. Takriben
15-30 kez havalandirma yapilmali ve algak basing 6ngdrtlmelidir. Hava yan
odalardan artmaktadir. Bunlarin siticilart uygun bir sekilde daha buyuk Olculerde
olmalidir. Kaynatma kazanm, firinlar ve fritozler bir grupta toplanmali, Ustline yag
filtresi takilmaldir. Hava kanallari yilda bir kez temizlenmeli, emme hava
filtrelenmeli ve kisin sitilmahdir. Cevre havalandirmas: gerekmediginden yerel

1sitma ve izole cam kaplama gereklidir. [88]

3.5.3 Akustik

Mutfaktadbnemli miktarda gurultimakine, su ve gaz jetleri, metal yuzeylerden
olabilen sesler, isciler tarafindan yapilan ve baska kaynaklardan olusan seslerden

olusmaktadir.
Tasarim yapilirken asagidakiler distintlmelidir;

Cizelge 3.6.Gurultt alanlar::

Alanlar Desibel Guraltu degerlendirmesi
Buyuk Gretim alanlart 55 - 60dBA 50
Kiguk tretim alanlar: 50 — 55Dba 45

Mutfakta en fazla gurdltt yapan bulasikhane, camasirhane gibi bolimler pisirme ve

ana boélimlerden uzak tutulmalidir. [89]
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3.5.4 Mutfagin Tavam

Mutfak tavanlari diger alanlarin tavanlarina goére daha yuksek yapilmalidir.
Tavanlarin yiksek olma sebebi, mutfakta olusan koku, sicak havanin dolasimi ve
dumandir. Mutfak tavaninin nemden etkilenmeyen gozenekli malzemeden yapilmas:
yerinde olacaktir. Tavanda yerlestirilen davlumbazlar ve havalandirma cihazlar
buharin diger alanlarda yogunlasmasi sonucu olabilecek lekeler ve ylzey
bozulmalar1 riskini azaltir. Mutfaktaki teghizatlarin bir birinden asir1 uzak ya da

yakin olmamalidir.

Mutfak tavanmin yerden yuksekligi 4-5 metre olarak yapilmas: gerekmektedir.
Ancak soguk odalar igin farkli olabilir. Mutfakta kullanacak techizatlarin boyutlar
da g6z 6nunde bulundurularak ytiksekligi ayarlanmalidir.

Buyuk Gretim mutfaklarinda: 3,6m —4,2m
Kiguk ya da soguk alanlar: 3,0m — 3,6m
Depo: 2,4m

Temizlik yapilirken tavanda biriken suyun borulara akmamasini saglamak ve bu
borularin zaman igerisinde temizlenmesine imkan yaratilmas: diistintilmelidir. Ornek

olarak alttaki resimde gorebilirsiniz. [90]

Resim 3.6. Pis Su Borular:

3.5.5 Mutfagin Tabam

Mutfak alaninda taban temizlenmesi kolay, yizeylerin diiz, sert, darbelere dayanikl,
acik renkte ve personelin ¢alisma kosullarinda olumsuzluk yaratmayacak malzemeler
ile dosenmelidir. Mutfak koridorlar1 is akisini kolaylastiracak bigimde egimli ve diiz
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olmalidir. Calisanlarin rahat hareketini temin edebilecek kadar bos alanin bulunmasi
onemli bir husustur. Soguk odalarin ve ¢op depolarmin taban dosemeleri 6zel olarak
yapilmalidir ve su giderleri unutulmamalidir. Pis suyun akmasi i¢in egim su giderine
dogru verilmelidir. Mutfak tabani saglikli ve rahat hareketi saglayacak malzeme ile
kaplanmalidir. Cogu mutfaklarda fayans, mermer, mozaik gibi saglam ve diz zemin
olusturacak maddeler kullanilir. Beton tavan catlar ve absorbe eder hem de gorinist

soguktur. Tavan kaplamasi da agik renkte olmasi tercih edilir.

Mutfakta pis suyun kolay akip gitmesine saglayacak sekilde ve buharla c¢alisan
firinlar ve bulasik makinesinin 6niinde meyilli olmalidir. Tavan dosemesi su, yag,
asit, 1s1 degisiklerine dayanabilen cinsten ve kaygan olmayan malzemeden

yapilmalidur.

3.5.6 Mutfak Duvarlan

Mutfak duvarlart diz, aydinlik ve kolay temizlenebilir olmali ve buhardan
etkilenmemelidir. Kullanim alanina gore, 1s1 kapasitesi disik metal maddelerden

olmalidir, bu suretle yalitim olay: gerceklestirilmeye ¢alismalidir.

Mutfak duvarlari estetik, aydinlik ve temizlik icin kolay olmalidir. Temizlik
acisindan duvarlarin yaklasik 2 metresi fayansla kaplanmasi gerekir kalani ise
boyayla boyanabilir. Duvarlarin kullanilan boya rengi calisanlarin Gzerinde etki
yaratabilir. Bu gibi alanlarda diiz ve agik renkler tercih edilir, duvarlarin hem de 15181
Iyl yansitmasi nedeni ile otel isletmesinde beyaz renk cok kullanir. Pislik
birikmemesi ve kolay temizlenebilmesi i¢in duvarla tabanin birlestigi yerlerin kavisli
olmasinda fayda vardir. Ornegin agir koyu renkler gozlere yorgunluk vermesi
bakimindan hi¢ kullanilmaz ve pislik biriken yerler géziikmez. Bu nedenle mutfakta

temizlik sorunu olusabilir.

Mutfakta arabalarin gectigi yerlerin metal yada plastik seritlerle kaplanmasi yollarin
zarar almamasina karsi alinabilecek bir dnlemdir. Mutfagin aydinlatmas: da duvara

bagli oldugu icin renk se¢imi iyi yapilmahidir. [91]

3.5.7 Kapi ve Pencereler

Dogalisikyemek hazirlama alanlarinda yeterince olmali hem de enerji tasarrufunu
saglamahdir. ilk olarak dogal aydinlatmamn yetersiz olmas: personel (zerinde

olumsuz etki yaratir.
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Cizelge 3.7.Kap: ve Pencereler igin Alinabilecek Onlemler

Potansiyel sorunlar:

Ahnabilecek 6nlemler:

Is1, duman ve buhar zararlart

Techizatlarin  pencerelerden uzak olmas.

Pencereler, yangin ¢ikisina engel olmamal.

Gunes 1s1s1 ve parlama

Kuzeye bakan cat1 1giklari. Pencereler glinese
kars1 veya kosede bulunmasi.

Nem ve yag kondenzasyonu

Duvar aydinlatmas: ylizde %30 derecede
yuzeye egik olmal. Temizlik igin imkan

yaratilmali.

Calisma alanmnin  ve teghizat

Uzerindeki nem ve hava akimi

Pencerelerin  ve havalandirma sisteminin

saglanmasi.Caligan techizatin alevine
pencereden gelen rizgarin etkisini kontrol

etmek.

Ac¢ma mekanizmast

Zemin seviyesinden calistiriimahdair.

Boceklerin girmesi

Vantilator ve pencereleresineklik monte

edilmesi.

Gurdltt problemi

Yan odalara ses yayilmamasmin(otel odalar,

toplant1 salonu, ofis, restoran vb.) kontrol

edilmesi.
Kir Pencereler i¢ yizeylerle ayni seviyede bitisik
olmal..
[92]
3.6  Mutfak Techizatlan

Ekipman ve caligma alanlar1 igin uygun boyutlarda olmasina karar verilmeli, ikram

servis sektorinde istindam edilen galisan nufusun fiziksel 6zellikleri olmalidir.
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Tasarim icin bir temel olarak temsili kasa o6lcileri kullanilarak, uygun cesitli is

durumlarinda ulasamayacag: yukseklikte ¢alisma yapilabilir.

Ergonomik teorisi de giderek Ozellikle kollart ve kontrolleri, cihazin sekil ve
gerecleri boyutlari konumu gibi o6zellikleri, ekipman ve parcalar1 tasarima

uygulanmaktadir.

Degisim ve degistirmeyi kolaylastirmak icin ekipman boyutlari ve Olguleri
standardizasyonu igin bir ihtiya¢ vardir.

Calisma tezgahlari, masa ve raflar i¢in tipik boyutlar1 gosterilmistir
Y ukseklik:

> Tezgah icin standart yukseklik genellikle 865mm olarak almnir

> Arastirma daha yuksek bir seviyeye uzun sureli ayakta gerginlik ve sirt agrisi
yapacag: icin, 900 mm uygun yuksekliktir.

> Lavabo ustleri 865 ve 900 mm yikseklige yapilir

> Duvara monte raf yikseklikleri ulasilabilirlik kapsamu ile sinirlhidir

> Guvenlik cikarlar, raflar sicak ekipman uzerine monte edilmemelidir, 430
mm sele yuksekligi ile bir oturma pozisyonu igin bir ¢alisma yizeyinin rahat
yuksekligi normal tezgah Ust dizey daha distk ve 0zel bir raf ya da masa yaklasik
700 mm yikseklik gerektirir.

> Daha yiiksek bir tabure saglanamigsa uygun bir ayak dayanag: ile donatilmis
olmalidur.

> Duvar tezgahlari genellikle genis, yaklasik 600-750 mm olmalidir

> Ada banklar ve masalar genellikle 900 mm ya da her iki tarafta ¢calisma izni
vermek igin genis (1050 mm) olmaldir.

> Bir is¢inin uygun ulasilabilecek bir tezgah Ustl gibi calisma alan: uzunlugu,
1200 mm- 2400 mm eseri Ust boyu yan yana calisan iki Kisi i¢in uygun olacaktir

> Istifleme ve cahsma alam tezgah monteli ekipman ve gerecleri igin izin
verilmelidir. [93]
a) Haz:rl:k BolUmi Techizatlar:

Hazirlik bolumune gerekli olan Tipik Ekipmanlar ve islevseli asagida siralanmus:

> Sebze Yikama Makinesi
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Yikama makinesinin kapasitesi 300 ile 700 litre su. Bir tank igcinde suyun bir pompa
vasitas: ile devridaim edilerek sebzelerin yikanmas: yapilabilir. Sebze dolum
kapasitesi 30 ile 70 kg civarindadir. Sebzelerin yikanmasi yaklasik 4 ile 7 dakika
icerisinde gerceklestiriliyor.

> Patates Soyma Makinesi

Resim 3.7. Patates Soyma Makinesi

Sebze Dograma Makinesi

Et Kemik Testeresi

Kesme Tahtalar

Bicak sterilizatoru

Sogutucular

Calisma tezgahlari, Eviyeler, Raflar ve Dolaplar

YV V. V V V V V

El yikama Lavabolar1 (Paslanmaz celik)
b) Sicak Mutfak Techizatlar:

Mutfagin ana kismi olarak niteleyebilecegimiz sicak mutfak planlama asamasinda en
fazla dikkat edilecek olan bélumdur. Hazirhik mutfagindan gelen bittin malzemelerin
sicak mutfakta pisirilmesi ve servise hazir halde sunulmasindan, bu mutfak, ekipman

acisindan en zengin bolumdur.

Sicak mutfagin planlamasinda dikkat edilecek hususlar:
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> Sicak mutfagin hazirlik, servis, bulasik bolimleri ile baglantisi ¢ok iyi
organize edilmelidir

> Yeterli havalandirma saglanmas: sarttir (Saate 30 ile 60 hava degisimi)

> Yeterince aydinlatma saglanmahidir (500 Lux)

> Is akisina engel olmamali ve ekipmanmin kullanimu ile ilgili insan hareketleri
minimize edilmelidir.

> Ekipman toplam mutfaktaki kapladigi alanin %60°mi1 ge¢cmemelidir. O

kistmlarda sirkulasyon alani olarak konmalhdar.

Sicak mutfakta pisirilecek olan muhtelif yontemlerle yapilan enerji transferi ile olur.

Yontemler:

Kaynatma (Kaynayan su icerisinde pisirme 100 C°)
Kizartma (Uriinin tipine gére 160 ile 180 C° kizgin yag icinde pisirme)
Izgara(250 ile 300 C° sicaklikta pisirici cihazlar)

Firinda yiksek sicaklikta yapilan pisirme

YV V V VYV VY

Buharda pisirme

Mutfak techizatlarinda pisirme sicakhig: farkl ve pisirilme yontemleri degisik suda
ya da buharda olmasi 1s1 transfer igleminde diger ortamlardan daha kottddr.

Bu bolimde gegen her pisirme yontemleri igin farkli techizatlarin olmasi ve degisik
yontemlerin kombine edildigi ekipmanlar da mevcuttur.

> Kuzineler:

Kizartma, Kaynatma ve lzgara gibi eylemlerin yapilabildigi pisirme cihazidir.

Resim 3.8. Kuzineler
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> Fritozler:

Fritozler kizartma eylemin gergeklestirmek amacinda yapilan cihazdir. Temel
Ozelligi yag sicakhigin son derece hassas bir sekilde kontrol edilebilmesidir. Pigirme
aninda yag icinde partikillerin karbonlagsmasmi engelleyerek yagin tekrar

kullanimin1 saglar.

Resim 3.9. Fritozler
> Izgaralar:

Izgara yuzeyinde 250 ile 300 C° sicaklik yuksekliginde islemler yapilir. Kapasitesi
ise 1zgara ylzeyinin blyukliglne gore belirlenir.

Resim 3.10. Grill (Izgara Nervirludir) Resim 3.11. Griddle (Izgara Diizdir)
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> Devrilir Tavalar, Devrilir tencereler:

Buylk miktarda pisirme yapildigi zaman kullanilir 100 ile 150 Litre arasinda
kapasiteye sahip olan cihazdir. Bu cihazda kaynatma veya kizartma islemleri yapilir.

Sonunda ise tencere veya tava el ile veya elektrik motoru ile devrilerek i¢i bosaltilir.

Resim3.12. Devrilir Tava Resim 3.13. Devrilir Tencere

> Genisligi 1200 ile 1400 aras1
> Kapasitesi 70 ile 200 aras1
> Kaynama Kazanlari:

Buylk miktarda kaynatma isleri i¢in kullanilir. Kazan kapasitesi 150 — 500 Litre ve
alt kisminda bosaltma musluklart olup drin bu musluklardan ahlinabilir. Bu

kazanlarin da devrilir tipleri vardir.

Resim 3.14. Kaynama Kazanlar1
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> Konveksiyon Firinlar:

Konveksiyonlu Firinlar sicak havanin kapah fan ile bir hicre icinde (4 -5 saniye)
sirkule edilmesiyle pisirme islemini yapan firindur.

> Buharl: Firinlar:
Atmosferik basingta buharla pisirme yapan cihazdir.
> Basingli Buharli Pigiriciler:

Basingli buharl: pisiricilerin ¢alisma yontemi yuksek basingta kizgin buhar ile
pisirme yapan cihazlardur.

> Buhar Konveksiyonlu Firinlar:

Buhar konveksiyonlu firinlar mutfakta ¢ok kullanigli kombine edilen cihazlardan
birisidir. Bu firinlarda hem sicak hava, hem de buhar ve ikisini beraber ayni1 zamanda
kullanma imkan1 saglanmstir. Yukarida verilen cihazlarin tiim fonksiyonlarni iceren
kuzine, konveksiyonlu firin, buharh firin, devrilir tava ve kaynatma tenceresi gibi 5

degisik mutfak cihazi ile yapilabilecek islemleri kapsayan cihazdir.

> Buharda sebze, et, pilav gibi her tirll islevler yapilir.
> Sicak havada her turlt firinlama, ekmek, 1zgara, et, tavuk yapilabilir.

1694

795

Resim 3.15. Buhar Konveksiyonlu Firinlar
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C) Soguk Mutfak Techizatlar:

Soguk mutfaktaki tretim alani, ad1 lizerinde soguk olarak servis edilmesi gerekli olan
salatalar, zeytinyagli gibi yiyeceklerin Gretildigi mutfaktir ve soguk mutfak sicak
mutfaktan destek alir.

Soguk mutfakta kullanilan teghizatlarin cesitleri asagida verilmistir:

Karistiricilar
Dilimleme makineleri
Parcalama makineleri

Buzdolaplar1

YV V V VYV VY

Paslanmaz celik tezgéhlari [94]
3.6.1 Techizatlarn Segimi

Mutfak techizatinin segimi ilk 6nce sabit ya da hareketli araclarin se¢cimi dustntlip
sonra alimina karar verilmelidir. Mutfak techizatlari pahal oldugundan dolay: bir

defaya mahsus alinacaktir.

Mutfak isletmesinde gerekli olan kullanim sikligi gibi sorular da dikkate alinmasi
gerekir. Bu konuda genellikle birka¢ uzmanin beraber caligmasinda fayda vardir.
Asc1, yiyecek icecek mudurd, genel midur, muhendis ve mimar ile ortak karar

vermesi dogrudur.
Mutfak techizatin segiminde buyuk rol oynayan faktorler:

Menu

Yiyecek malzemelerinin satin alma sekli

Servis yapilacak musterilerin kapasitesi ve ¢esidi
Servis yontemi ve siresi

Calisma saat suresi

Personelin kabiliyeti ve yetenekleri

Kat plan: ve tahsis edilen alan

YV V. V V V V V V

Isletmenin biitgesi

Mutfakta techizati kullanacak olan personelin kabiliyeti ve niteligi de techizat

seciminde etkilidir. ic mimarin bu konuda diisiinmesi gereken birkag soru var:

> Gerekli olan techizatin 6lgtsu nedir?

> Onun icin yeterli alan var mi?
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> Techizatlarnasil yerlestirilmeli?

> Kullanimina gore siralamasi nasil olmali?

Bu gibi sorulara cevap alindiktan sonra nihai kararin verilmesinden sonra satin alma

islemi yapilabilir. (yiyecek icecek bolimi mutfak planlama)

3.6.2 Techizat Yerlestirilmesi

Satin alinan teghizatin yerlestirilmesi mutfagin mimari yapisi, mutfagin calisma
plani, depo girisi, ¢calisma alanlar1 ve hizmet sunulacak olan alanlara mesafesi gibi
hususlar dikkate alinmahdir. Mutfak planlamasi, personelin kullanmas: igin uygun,

yorgunluk yaratmayacak ve kullanimlarini gi¢lestirmeyecek bicimde olmalidir.

Mutfagin yerlestirilmesinde iki yontem bulunmaktadir. Birinci yontemde biyik ve
genis mutfaklarda techizat diger ilgili bolumlere kolay ulasiimali, baglantili olmal:
ve ortada bir ada alani i¢ine yerlestirilmelidir. Bu gibi planlamalarda techizat amaca
uygun secilmeli ve uygun yerlestirilerek  tasinma esnasinda zaman kazanci

saglanmalidir.

Bahsedilen konuya 0rnek olarak asagidaki sekil verilmistir:

||

Sekil — 3.9. Gida Uretim Alanlarmin Perspektifleri

Yerlestirmenin  ikinci yontemi ise mutfak techizatlarin duvar boyunca
yerlestirilmesidir. Bu durumlarda baska unitelere ulasmak tek bir yénden olmakta ve
ascilarin sirtlart servis bankosuna donuk olmalidir o yizden isin akist biraz

yavaslayabilir.

91



Sekil — 3.10. Ada Gruplama
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Sekil — 3.11. Gida Uretim Alanlarmin Perspektifleri

Mutfaktechizatlarmin ingaat asamasinda yerlestirilmesi dustndlmelidir.Cinka
techizatin elektrik hatti, su tesisat1 gibi konulari1 6nceden halledilmis olmakhidir.

3.7 COP VE COP KALDIRMA

Planlamada aksaklik oldugu takdirde otel icine kokusmus ¢O6p kokularmnin
yayilmasina ve haserelerin olusmasina neden olur. Buyik otellerde ¢op dort ayri
mekan da biriktirilir. Cop toplama mekanlar1 ve belli bir alanlarda planlanmasi
sarttir, asagida gosterildigi gibi;

Bos sise deposu (cam) 18m?

Atik kagit deposu 16n7

Kuru ¢Op odasi (N= Otel yatak odasi Ad) 0,05 x N m?
Soguk ¢Op odasi (N= Otel yatak odasi1 Ad) 0,05 x N m?
COp kovasi yikama ve dezenfeksiyon yeri 14 m 2

YV V V VYV VY

CoOp toplama yeri mutfagin ‘“Malzeme Giris ve Teslim Alma’ tarafinda olacak
sekilde ve ¢op ¢ikarmak icin ayri koridorda olmalidir.

Kuru depolarin kapisi, hemen ¢0p koridoruna agilmas: lazim ve bu koridorda

toplanan ¢op arabalarla ¢op kamyonuna tasinabilir.

Soguk oda kapisi ise dogrudan acik havaya acilacak bir sekilde yapilmali ve bu
kapidan ¢op kamyonuna dogru yonlenecek sekilde olmalidir.

Erisim gereksinimleri ve ara¢ depolama dizenlemeleri yerel yonetim tarafindan

dizenlenmelidir.
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Atik saklama yeri g0zlerden uzak, olabildigince az ses ve koku ¢ikaracak sekilde

dizenlenmelidir.

Operasyonlarin biykliglne gore, saklama ve kullanmay: kolaylastirmak amaciyla

asagidaki ekipmanlar kullanilabilir:

> Buyuk hacimli ve benzer paketleri sikistirma makineleri

> Cam siseleri i¢in kirma makineleri
> COp araclarina mekanik yukleme sirasinda kullanilabilen buyik hacimli
konteyner

> Ozel etiketli ¢op kutular: islenebilen ve hayvan beslemeye kullanilabilen

atiklar igin
> Depozitolu konteyner ayr1 ve temiz ortamda saklanmali
> Yemek atiklarinda hasere ve mikrobu azaltmak i¢in sogutucu depolama.

Yapisal 6zelliklerin temel gereksinimleri:

Sessiz ve yumusak ylizeyler, gegirimsiz beton drenaj

Guclii 1zgara ile donatilmis uygun ve kapali yagmurlatici

Yer yuzeylerinin darbelere dayanikli olmasi, (arag agirligi hesaba alinarak)
Cevre duvarlar1 1,8 metre ylkseklige kadar ¢cimento ile igslenmesi

COp kutular1 200mm yukseklikte platformda saklanmasi

Yuzeyleri yikamak i¢in hortumlu su bulunmasi

YV V. V V V V V

Gorevli disinda erigsime kapali olmasi
3.8 PERSONEL DINLENME VE DUS ALANLARI

Buyuk tesislerde sunulan hizmet ¢ok oldugundan personelin de sayis1 gogalmakta ve
bu nedenle buyuk mutfaklarda personel igin ayri bir oda tahsis edilmesi
gerekmektedir. Bu gibi odalarda personelin oturma yerleri, soyunma dolaplari,

masalar ve diger unsurlar bulunmalidir.

Mutfagin pisirme boliminde calisanlarin 6zellikle is bittikten sonra dus almaya
ihtiyaglar1 oldugundan, dusun bulunmas: ¢ok 6nemlidir. Odada her personel igin ayri

kilitli dolaplarinin bulunmasi gerekir.
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3.9 PLANDA ESNEKLIK

Mutfaklarda gece menist gibi farkli zamanalarda farkli gida malzemelerinin
kullanimi s6z konusudur. Bu gibi degisik durumlarda mutfagin ve kullaniminin da
degisebildigi bilinmelidir. Degisiklikleri kolaylastirmak amaciyla gida Gretim
alanlarinda cihaz duzenlemeleri de ayni derecede esnek olmalidir. Mutfaktaki

cihazlarin, mobil raflar, makine arabalarina monte edilebilir olmas1 gerekmektedir.

Ek olarak gereksiz kullanimin onlenmesi, bolumler arasinda baglantinin kolay
saglanmasi gerekmektedir. Malzemelerin tasinmasini engellemeyen. Kullanilmayan

ogelerin kaldirilmasi veya depolanmasi alanlar saglanmalidir.

a) Koridor Alanlar:

Mutfak alaninda rahat bir ¢alisma ortamini saglamak igin koridor ve teghizat
arasinda calisan insanlarin sirt sirta rahat ¢ahisabilmesi en az 1,05 metre genislik

birakilmalidur.

Ekstra genis koridor alanlar1 1400 mm — 1500 mm genisliginde ara¢ ve gereclerin
rahat gecmeleri disunulmelidir. [95]

95



4 SONUC

I¢ Mimarhik mesleginin kapsamlh ve 6nemli mesleklerden biri olarak tanimlandigin
biliyoruz. Gunumuzde c¢evremizde ne varsa; tim mekanlar, insanlar hergin
kullandig1 egyalar, giyisler, mobilyalar, mutfak esyalar, hersey tasarimcilar
tarafindan disunullp tasarlanmaktadir. Kigiclik bir igneden ucaga kadar hersey

tasarimci tarafindan yapilmaktadir.

Tezin baslig1 olan ““Otel Mutfaginda Mekan Planlamasi’” konusu olusturulurken ilk
olarak meslektaslarimiza mutfak konusu ilk ilgili 6nemli bilgiler verilmesi
hedeflenmis ve sonrada fonksiyonlar ve dogru bir mutfak mekan planlamasinin nasil
olmas: gerektigi anlatilmis. ister Otel restoran: veya restoran, ister kafeterya olsun
mutfak kismi misterinin gorinun gérmedigi alanlar olarak bilinir. Ama herhangibir

restoranin kalbinin mutfak oldugu konusunda herkes hemfikirdir.

Bu tezde yiyecek ve icecek endustrisinin ¢ok gelistigi glinimizde mutfagin otel

icindeki konumu, planlamasi ve 6nemi tizerinde durulmustur.

Zaman akisinin hizlanmis ve dinyada sehirlerin megapolislere dontismesi nedeniyle
insanlar artik 6glen ve aksam yemeklerini evde yememektedirler. Ayrica insanlarin;
seyahat etme, dinlenme, sehirlerden uzaklagsma, yeni yerler kesfetme arzulari vardur.

Bu nedenlerden dolay: insanlarin otellere ve restoranlara ihtiyaclari vardir.

Tezin ikinci boliminde konaklama tesisleri, konaklarin kullanim amacina ve
ihtiyaina gore, farli cins ve smiflandirilmalariyla incelenmistir. Yolcular igin
kampingler, gencler icin hosteller, ailece dinlenmek isteyenlere pansiyonlar, oteller
ve moteller cesitli seceneklerdir. Ayrica kullanim amacina goére kumar oynamayi
sevenler icin casino oteller, fiziksel konforu diistinenlere spa ve dinlenme otelleri,
spor yapanlara golf ve dag otelleri, paray: yasam kalitesini artirmak icin kullananlar
ve aym dusinen insanlarla vakit gecgirmek isteyenler igin butik ve HiP oteller

bulunmaktadir.

Kiguk, orta ve buylk kapasiteli otellerde konuklarin bitun ihtiyaglarini karsilamak
hedefini gOzeten yiyecek icecek boliml organizasyonu yapilirken buyik 6zen
gosterilmelidir. Otel kapasitesine gore mutfak icin, bina icerinde kendi fonksiyon

bolumlerini dislinmek ve organize etmek gerekir.
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Tezin ana kisminda mutfagin otel icindeki islevi ve planlamas: arastirilmis ve
incelenmistsr.v Tezde verildigi gibi yildiz sayisina gore cesitli otellerin iglevleri ve
kaliteleri farkli olmaktadir. Oteller dinlenme, gezi, spor, konferans amaciyla uzun
veya kisa strede konaklamak isteyen misterilere hizmet sunmaktadir. Bu tarz
otellerde kahvalti, 6glen ve aksam yemekleri verilmektedir. Orta ve biyik otellerin
mutfaklart butin musteri sayisina hizmet verebilecek sekilde olmahdir. Mutfak
boliminde herhangi bir aksaklik olmamasi icin mekan planlamas: 6nceden
distnulmelidir. Planlama asamasinda temel amag olarak mutfakta dogru is akisini
dizenlemek, glvenligi saglamak, hijyen, islevlerin cesitlerine gore mutfagin
bolumlerini dogru ayirmak gibi kosullara dikkat edilmelidir. Bu tezde otellerin yatak
sayisina gore mutfak ve mutfak bolumlerinin gerekli metrekare alanlari da

verilmistir.

Tasarimcinin mekan planlamasmi yaparken ilk olarak orada calisacak insanlarin is
akigin1 ve ortammi distinmesi gerekir. Pisirme bolimunde buhar ve koku, hazirlama
boliminde bigak veya baska ses ve kokular, depolama ara¢ sesi, bulasikhanede
guraltt sesleri ve nem veya buhar gibi sorunlar bu boltimklerin bir anda ¢alismasi
durumunda sinir bozucu bir ortam olusturmaktadir. Bu gibi durumlarda calisan
elemanlarin guvenligi ve sagligi nasil korunur ve en uygun ¢alisma ortami nasil

olusturulur gibi konular bu tezin konularmi olusturmustur.

97



KAYNAKLAR (Numara ile)

[1] Nazmi Kozak, Meryem A.KOZAKve Metin Kozak, Konaklama Tesislerinin
Tanm*‘‘Genel Turizm Ilkelerin Kavramlar’’ s5

[2] Y. Tlkmur Yuksel, ““Eski Tiirk Evinin Butik Otele Déniisiimiinde Karsilasilan
Problemler’” MSGSU Yiiksek Lisans Tezi Fen Bilimleri Enstitiisti

[3] Dr. Fermani Mavis Anadolu Universitesi Acik dgretim Fakiiltesi. Eskisehir 1985
““Otel Yonetimi ve Bes Yildizh Otel isletmelerinde Likert Modeli Uygulamas:’” s4
[4] Yrd.Dog.Dr.ismail Bekgi ‘‘Konaklama Muhasebesi’’ yayin no:36 Siileyman

Demirel Universitesi 1s

[5] URL-1, http://tr.wikipedia.org/wiki/Otel

[6] Ismet Sabit Barutgugil, Turizm Isletmeciligi s28

[7] Turizm Tesisleri Yonetmeligi, 2000

[8] ErnstNeufert ‘“Yap: tasarmm bilgisi’’ 2000 istanbul

[9] Milli Egitim Bakanhg Tarafindan Gelistirilen Moduller MEGEP
‘““Konaklama ve Seyahat Hizmetleri Konaklama Isletmeleri ve Konuk.”” Ankara
2006

[10] Turizm Tesisleri Yonetmeligi, 2000

[11] Milli Egitim Bakanhg Tarafindan Gelistirilen Moduller MEGEP
““Konaklama ve Seyahat Hizmetleri Konaklama Isletmeleri ve Konuk.”” Ankara
2006 Hostel: s15

[12] Turizm Tesisleri Y6netmeligi, 2000

[13]Pansiyonlar: http://www.neredekal.com/pansiyon/

[14]Tatil Koyleri: Turizm Tesislerinin Y6énetmenligi, 2000

[15]Milli  Egitim Bakanhgi Tarafindan Gelistirilen Moduller MEGEP
‘““Konaklama ve Seyahat Hizmetleri Konaklama Isletmeleri ve Konuk.”” Ankara
2006 s13

[16] Milli Egitim Bakanhgt Tarafindan Gelistirilen Moduller MEGEP

‘““Konaklama ve Seyahat Hizmetleri Konaklama Isletmeleri ve Konuk.”” Ankara
2006 s13

98


http://tr.wikipedia.org/wiki/Otel
http://www.neredekal.com/pansiyon/

[17] Milli Egitim Bakanhg Tarafindan Gelistirilen Moduller MEGEP
‘““Konaklama ve Seyahat Hizmetleri Konaklama Isletmeleri ve Konuk.”” Ankara
2006 s18

[18] Dilsad Oktem, Yiiksek Lisans Tezi MSGSU Otel i¢ Mimari Tasariminda
Mekan Algilama ve Kimlik Olusumu ve Ornek Uzerinde Analizi Mayis 2007

[19] URL - 1 http://en.wikipedia.org/wiki/Conference_and_resort_hotels

[20] Dilsad Oktem, Yiiksek Lisans Tezi MSGSU Otel i¢ Mimari Tasariminda
Mekan Algilama ve Kimlik Olusumu ve Ornek Uzerinde Analizi Mayis 2007 s 36
[21] URL - 1 http://tr.wikipedia.org/wiki/Kumarhane

[22] Cakirkaya M.E. 1995 “‘Istanbul’da Bes Yildizli Liks Sehir Otellerinde
Tasarim Gelisimi Uzerine Bir Arastrma, ITU Mimarlik Fakiltesi Yiiksek Tezi
s117,118

[23] GerezCikarkaya Y. 1995 ““Istanbul’da Bes Yildizli Otellerde Yatak Odas:
Tasarmmu zerinde Bir Arastirma ITU Mimarhk Fakiltesi Yilksek Lisans Tezi s18

[24] Dilsad Oktem, Yiiksek Lisans Tezi MSGSU Otel i¢ Mimari Tasariminda
Mekan Algilama ve Kimlik Olusumu ve Ornek Uzerinde Analizi Mayis 2007 s 27
[25] URL - 1 http://tr.wikipedia.org/wiki/Spa

[26] URL - 1 http://www.defnege.com/tr/sayfa/9/9/spa-otel-nedir

[27] URL - 1 http://www.libraryhotel.com/

[28] Milli Egitim Bakanhg Tarafindan Gelistirilen Moduller MEGEP
‘““Konaklama ve Seyahat Hizmetleri Konaklama Isletmeleri ve Konuk.”” Ankara
2006 s18

[29] V. ilkmur Yiiksel, ““Eski Tiirk Evinin Butik Otele Doniisimiinde Karsilasilan
Problemler’” MSGSU Yiiksek Lisans Tezi

[30] URL-9, Butik http://kultur.gov.tr/teftis/Genel/BelgeGoster

[31] Pehlivanoglu Burcu, Hip Otel (highly individual places/kendine 0zgi

mekanlar) Olarak Tanimlanan Konaklama Mekanlarinin Kavramsal, Estetik ve
Islevsel Analizi’’ MSGSU istanbul

[32] Didem Bediik ‘“Sehir I¢i Otel Restoranlarinin Tasarim Ilkelerine Bir Yaklasik
ve Istanbul’daki Uygulamalarin irdelenmesi’’ MSGSU Yiiksek Lisans Tezi Istanbul
1998

[33] Dilsad Oktem, Yiiksek Lisans Tezi MSGSU Otel i¢ Mimari Tasariminda
Mekan Algilama ve Kimlik Olusumu ve Ornek Uzerinde Analizi Mayis 2007 s 2

[34] Etud ve Proje ““Kongre Merkezleri ve Oteller’” Ankara

99


http://en.wikipedia.org/wiki/Conference_and_resort_hotels
http://tr.wikipedia.org/wiki/Kumarhane
http://tr.wikipedia.org/wiki/Spa
http://www.defnege.com/tr/sayfa/9/9/spa-otel-nedir
http://www.libraryhotel.com/
http://kultur.gov.tr/teftis/Genel/BelgeGoster

[35] ErnstNeufert ““Yap: tasarim: bilgisi’’ 2000 istanbul

[36] Milli Egitim Bakanhgi Tarafindan Gelistirilen Moduller MEGEP
‘““Konaklama ve Seyahat Hizmetleri Konaklama Isletmeleri ve Konuk.”” Ankara
2006 Bir Yildizli Oteller

[37] Onur Fuat “‘Otel Degerleme’’2004 iTU Mimarlik Fakiiltesi Yiiksek Lisans
[38] Milli Egitim Bakanhgi Tarafindan Gelistirilen Moduller MEGEP
‘““Konaklama ve Seyahat Hizmetleri Konaklama Isletmeleri ve Konuk.”” Ankara
2006 Bir Yildizli Oteller

[39] ErnstNeufert ““Yap: tasarimi bilgisi’’ 2000 istanbul

[40] A.g.e

[41] A.g.e

[42] A.g.e

[43] A.g.e

[44] A.g.e

[45] A.g.e

[46] Onur Fuat “‘Otel Degerleme’’2004 iTU Mimarlik Fakiiltesi Yiiksek Lisans
[47] Doc¢.Dr.Meryem Akoglan Kozak, Anadolu Universitesi Eskisehir Meslek
Yiiksekokulu Yayinlari NO.12 Konaklama Isletmelerinde Kariyer Planlamas:
Eskisehir 2001 sfl

[48] Yrd.Doc.Dr. Murat AZALTUN Anadolu Universitesi, Turizm ve Otel
Isletmeciligi Yiksekokulu Yayinlari; NO.1 Otel isletmelerinde i¢ Kontrol, Eskisehir
1999 sf 1,2

[49] Prof. Dr. Saime ORAL *‘Otel Isletmeciligi ve Verimlilik Analizleri Ankara
2005sf 19,20

[50] Dog.Dr. Diindar DENIZER Konaklama Isletmelerinde YIYECEK ve ICECEK
YONETIMI Ankara 2005

[51] A.g.e

[52] A.g.e

[53] A.g.e

[54] A.g.e

[55] Turak Kolak “Otel Teknolojisi’” Makine Mihendisi 151sf

[56] *“Yiyecek ve Igecek Ydnetimi’’Prof.Dr.Ahmet Aktas Antalya 2001 Akdeniz
Universitesi Turizm Isletmeciligi ve otelcilik Yiiksek Okulu Ogretim Uyesi

[57] ErnstNeufert ““Yapi tasarmm bilgisi’” 2000 istanbul

100



[58] ““Yiyecek ve Icecek Yonetimi’’Prof.Dr.Ahmet Aktas Antalya 2001 Akdeniz
Universitesi Turizm Isletmeciligi ve otelcilik Yiiksek Okulu Ogretim Uyesi

[59] Yrd.Dog.Dr.ismail BEKCiSiileyman Demirel Universitesi yayin 36 iktisadi ve
idari bilimler fakiltesi Konaklama Muhasebesi

[60] Prof.Dr.Ahmet Aktas ‘‘Yiyecek ve Icecek Ydnetimi’® Antalya 2001 Akdeniz
Universitesi Turizm Isletmeciligi ve otelcilik Yiiksek Okulu Ogretim Uyesi

[61] Fred Lowson‘‘Restorants Clubs and Bars Planing, Designan
Dinvestment’’1987 London SW14 9BY

[62] Turak Kolak**Otel Teknolojisi’> Makine Mihendisi 151sf

[63] Prof.Dr.Ahmet Aktas ‘‘Yiyecek ve Icecek Ydnetimi’’ Antalya 2001 Akdeniz
Universitesi Turizm Isletmeciligi ve otelcilik Yiuiksek Okulu Ogretim Uyesi

[64] Fred Lowson‘‘Restorants Clubs and Bars Planing, Designan
Dinvestment’’1987 London SW14 9BY

[65] Turak Kolak “Otel Teknolojisi’” Makine Muhendisi 151sf

[66] Fred Lowson‘‘Restorants Clubs and Bars Planing, Designan
Dinvestment’’1987 London SW14 9BY

[67] Turak Kolak**Otel Teknolojisi’” Makine Muhendisi

[68] Fred Lowson‘‘Restorants Clubs and Bars Planing, Designan
Dinvestment’’1987 London SW14 9BY

[69] Fred Lowson‘‘Restorants Clubs and Bars Planing, Designan
Dinvestment’’1987 London SW14 9BY

[70] Turak Kolak**Otel Teknolojisi’> Makine Muhendisi

[71] Fred Lowson‘‘Restorants Clubs and Bars Planing, Designan
Dinvestment’’1987 London SW14 9BY

[72] Turak Kolak**Otel Teknolojisi’> Makine Mihendisi 151sf

[73] ErnstNeufert ““Yap: tasarimi bilgisi’’ 2000 istanbul

[74] Turak Kolak ‘Otel Teknolojisi’” Makine Muhendisi 151sf

[75] ErnstNeufert ““Yapi tasarmmu bilgisi’” 2000 istanbul

[76] Turak Kolak**Otel Teknolojisi’” Makine Muhendisi

[77] Prof.Dr.Ahmet Aktas ‘‘Yiyecek ve Icecek Ydnetimi’® Antalya 2001 Akdeniz
Universitesi Turizm Isletmeciligi ve otelcilik Yiiksek Okulu Ogretim Uyesi

[78] Turak Kolak*“Otel Teknolojisi’” Makine Muhendisi 151sf

[79] A.g.e

[80] ErnstNeufert ““Yapi tasarimu bilgisi’” 2000 istanbul

101



[81] Fred Lowson‘‘Restorants Clubs and Bars Planing, Designan
Dinvestment’’1987 London SW14 9BY

[82] Turak Kolak ‘Otel Teknolojisi’” Makine Muhendisi 151sf

[83] Fred Lowson‘‘Restorants Clubs and Bars Planing, Designan
Dinvestment’’1987 London SW14 9BY

[84] Turak Kolak ‘Otel Teknolojisi’> Makine Mihendisi

[85] A.g.e

[86] A.g.e

[87] Prof.Dr.Ahmet Aktas ‘‘Yiyecek ve Icecek Ydnetimi’® Antalya 2001 Akdeniz
Universitesi Turizm Isletmeciligi ve otelcilik Yiiksek Okulu Ogretim Uyesi

[88] Turak Kolak ‘Otel Teknolojisi’> Makine Mihendisi

[89] Fred Lowson‘‘Restorants Clubs and Bars Planing, Designan
Dinvestment’’1987 London SW14 9BY

[90] Turak Kolak**Otel Teknolojisi’” Makine Muhendisi

[91] Prof.Dr.Ahmet Aktas ‘‘Yiyecek ve Icecek Ydnetimi’® Antalya 2001 Akdeniz
Universitesi Turizm Isletmeciligi ve otelcilik Yuiksek Okulu Ogretim Uyesi

[92] ] Fred Lowson‘‘Restorants Clubs and Bars Planing, Designhan
Dinvestment’’1987 London SW14 9BY

[93] Turak Kolak**Otel Teknolojisi’> Makine Mihendisi 151sf

[94] Fred Lowson‘‘Restorants Clubs and Bars Planing, Design and Investment”’
1987 London SW14 9BY

[97] A.g.e

102



EKLER

EK A.1. CD’de teslim edilecek Turkce 0zet (tez tanitim yazisi) sayfasi 6rnegi
EK A.2. CD’de teslim edilecek Ingilizce 6zet (tez tanitim yazisi) sayfasi 6rnegi
EK B.1. I¢ ve Dis Kapak sayfas: 6rnegi (Tiirkce)

EK B.2. I¢ ve D1s Kapak sayfas1 6rnegi (ingilizce)

EK C. Kabul ve onay sayfasi 6rnegi

EK D. Igindekiler sayfas1 rnegi

EK F. Sekil listesi sayfasi 0rnegi

EK I. Kaynaklar (numara ile) sayfasi 6rnegi

EK J. Kaynaklar (yazar soyad: ve tarih ile) sayfasi
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