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Otel Mutfaklarinda Sistematik Isyeri Diizenleme Plani (SIDP)
Modelinin Uygulanmast

Murat DOGDUBAY', ikrar KARAN?

Ozet

Ulkemizde her yil ¢cok sayida otel isletmesi kurulmaktadir. Bu otel isletmelerine ait béliimlerin
planlanmasi1 ve yerlesimi, 6nemli bir problemi olustururken, planlanmasi en karmasik olan alan-
lardan biri ise mutfaklardir. Otel mutfaklari, teknik yapis1 ve donanimu itibariyle kendi icerisinde
birden fazla boliimden olusan, sistematik yiyecek iiretim alanlarini ifade etmektedir. Bu ¢alisma-
da; biiytik otel mutfaklarinin yapisi, boliimleri, yerlesim sorunlari, mutfaklarda is akist ve mutfak
planmnin is akisiyla iligkisi ele alinmaktadir. Mutfak planlamasi; tesis planlamasi1 kapsaminda in-
celenmis ve konu isyeri yerlestirme diizeni konusu dahilinde agiklanmaya ¢alisilmistir. Mutfak
planmin isyeri yerlestirme ydntemlerinden biri olan Sistematik Isyeri Diizenleme Plani (SIDP)
modeline gore olusturulmasi Onerisi, bu ¢aligmanin ana amacini olugturmaktadir. Bu dogrultuda;
nitel aragtirma tekniklerinden dokiiman inceleme yontemi kullanilarak kuramsal bir arastirma ya-
pilmistir. Arastirma sonucunda; biiyiik otel mutfaklarinin planlanmasi esnasinda ihtiya¢ duyulan
nitel ve nicel 6zelliklerin belirlenerek, planlamaya dahil edilmesi gerekliligi saptanmustir.

Anahtar Kelimeler: Otel, Mutfak Planlama, Is Akisi, Sistematik
Application of Systematic Layout Planning Model (SLPM) in Hotel Kitchens

Abstract

An Application of Systematic Layout Planning Model in Hotel Kitchens A large number of hotel
enterprises are established each year in our country. Planning and layout of departments of such
hotel enterprises create an important problem, and one of the fields that is most complicated for
planning is the cuisine. Hotel kitchen refer to systematic production fields which consist of more
than one department in themselves by their technical structure and equipment. In this study; struc-
ture, departments, lay-out problems, workflow in kitchens and the relationship between kitchen
plan and workflow are discussed. Kitchen planning was examined within facility planning, and
the subject was attempted to be explained under the office layout topic. The suggestion of creating
the kitchen plan according to one of the office layout methods - the Systematic Office Layout Plan
(SOLP) - model is the main target of this study. Accordingly, a theoretical research was conducted
using one of the qualitative research techniques: the document review technique. As a result of the
study, it was ascertained that qualitative and quantitative characteristics that are needed during the
planning of big hotel cuisines should be identified and included in the planning.

Keywords: Hotel, Kitchen Planning, Workflow, Systematic

!Balikesir Universitesi Turizm Falkiiltesi Gastronomi Béoliimii, Balikesir
? Firat Universitesi Sivrice MYO Otel, Lokanta ve Ikram Hizmetleri Programi Turizm ve Otel Isletmeciligi Boliimii, Elazig



Otel Mutfaklarinda Sistematik Isyeri Diizenleme Plani (SIDP) Modelinin Uygulanmast

GIRIS

Tiirkiye’de ve diinyada, her y1l turizm hareke-
tine katilan turist sayis1 hizla artmaktadir. Bu
dogrultuda turizm gelirin artmasina paralel
olarak, cesitli biiytikliikte otel isletmeleri agil-
maktadir. Tiirkiye’de 2013 yilinda bes y1ldizli
otellerin sayisi, bir 6nceki yila oranla %10’ luk
bir artisla 375’ten 413’e, 4 yildizli otellerin
sayist ise %4’lik bir artisla 578’den 602’ye
ulagmistir. 2014 yilinda, bes yildizli otel sa-
yist %25 civarinda bir artisla 413’ten 529’a
yiikselmistir (TUIK, 2016; KTB, 2016). Ayr1-
ca 2014 yilinin sonlar1 ve 2015 y1li devaminda
yaklasik %30’luk bir artisla 152’nin iizerinde
dort ve bes yildizli otel daha faaliyete gegmis-
tir (Turizm Yatirim Dergisi, 2016). 2016 y1-
linda ise 124 otelin daha agilmasi ve 5 yildizli
otellerin sayisinin 563’1 gecmesi beklenmek-
tedir (TUROFED, 2016). Rakamlar itibariyle
de goriilmektedir ki, Tiirkiye’de otel isletme-
lerinin sayis1 her gegen yil hizla artmaktadir.
Bu durum, binlerce insanin agirlanmasini,
yeme ve i¢cme ihtiyacinin karsilanmasini ifade
etmektedir. Bu potansiyeli karsilamak ama-
ctyla kurulan oteller, faaliyete gegmeden 6nce
bir dizi hazirlik agsamasindan gegmektedir. Pa-
zar aragtirmalari, kurulus yeri se¢imi, mima-
ri plan ve projelerin hazirlanmasi, fiili ingaat
calismalari, yasal islemler, personel alim1 vb.
gibi bir¢ok calismay1 bu hazirliklar arasinda
saymak miimkiin olmaktadir. Hazirlik calis-
malarmin en onemlilerinden birini, insa edi-
lecek otelin fiziki yapisi ve yerlesimi proble-
mi olusturmaktadir. Mutfak planlamasi da bu
problemin en karmasik ve maliyeti en yiliksek
olan halkasidir. Dolayisiyla, otel planlamasi-
n1 yiiriiten proje ekibini zorlu gdrevler bekle-
mektedir.

Otellerin insas1 asamasinda mutfak planina ait
gerekliliklerin kurulum agamasinda dogru bir
sekilde belirlenerek planlamaya dahil edilme-
si, olas1 bir¢cok sorunun da oniine ge
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cilmesini saglayacaktir (Budak, 2015). Bunun
icin, mutfak planinin proje asamasi biiyiik bir
Oonem tagimaktadir (Bayram, 2011). Dogru bir
proje ekibinin kurulmasi ve tiim ihtiyaglarin
1yi bir 6n ¢alismayla ilgili uzmanlar tarafindan
belirlenmesi, konunun daha sistematik bir se-
kilde ele alinmasi, yapilan yatirimdan istenen
sonuglarin elde edilmesini saglayacaktir.

OTEL ISLETMELERINDE MUTFAK
PLANI VE IS AKISI

Glinlimiiz modern otel isletmelerinde ge¢mis
yillara nazaran biiylik degisimlerin yasandi-
g1 goriilmektedir. Bu degisimlerin bir kismu,
miisterilerin talep ve beklentilerini en iyi se-
kilde karsilayabilmek amaciyla gergeklestiri-
lirken, bir kismi1 da igletmelerin artan rekabet
karsisinda, farkliliklar yaratarak faaliyetlerini

siirdiirme cabalarinin bir triinii olmaktadir
(Budak, 2015).

Turizm isletmelerinden biri olan otel isletme-
leri, miisterilerin konaklama ihtiyacinin yani
sira, diger ihtiyaclar1 karsilamak amaciyla,
personeli, mimarisi, uygulamalar1 ve miiste-
riyle kurdugu iligkileri, belli kurallar ve stan-
dartlarla gergeklestiren isletmelerdir (Kozak
ve ark. 2008). Modern oteller; kafeleri, disko
salonlar1, eglence merkezleri, animasyon gos-
terileri, camasirhane ve kuru temizleme ola-
naklari, otoparklari, spa ve termal {initeleri,
giizellik salonlari, tedavi merkezleri, sanatsal
faaliyetleri, toplant1 yeri gibi bir¢cok olanak-
lariyla, miisterilerin konaklamalar1 esnasinda
her tiirlii ihtiya¢ ve beklentilerini karsilamaya
yonelik zengin olanaklar sunmaktadir (Tiirk-
soy, 1997; Aktas, 2002). Her biri ayrintili bir
sekilde planlanan bu mimari tasarimlar, otel
isletmelerine estetik oldugu kadar islevsel
ozellik de kazandirabilmelidir (Budak, 2015).
Ciinkii insa edilen bir tesisin tasariminin veya
genel mimari yapisinin daha sonra ¢ok fazla



degistirilme sanst bulunmamaktadir (Birch-
field, 2008). Mutfak en genel tanimiyla, yiye-
ceklerin belirli siirelerle depolandigi, belirli
miktar ve kalitede yiyeceklerin hazirliginin
yapildigi, pisirildigi ve tiiketildigi alanlardir
(Sacir, 1991; Asimgil ve Sahin, 2004; Sok-
men, 2003; Gokdemir, 2009). Otel isletme-
lerinde birbirinden farkli ¢cok sayida mutfak
bulunmaktadir. Bunlar; sicak mutfak, soguk
mutfak, pastane, kasaphane, sebze hazirlama,
kahvalti hazirlama gibi kisimlarin yani sira,
ziyafet mutfagi, oda servisi mutfagi, snack
mutfak, pool bar mutfagi, beach bar mutfag:
ve a la carte mutfaklar seklinde siralanabil-
mektedir (Aktas ve Ozdemir, 2007).

Mutfagin yerlesim diizenine karar vermek
olduke¢a giictiir. Bunun i¢in, mutfaga ayrilan
alanin ve tiretimi yapilacak isin akis diizeni-
nin iyi bilinmesi gerekmektedir. Mutfagin
geneli i¢in bir yerlesim bi¢imi secilebilecegi
gibi, her boliimiin kendi is akigina uygun bir
yerlesim tipi de tercih edilebilmektedir. Bu
yerlesim planlamasi, yillarca deneyim kazan-
mis mimarlar, profesyonel endiistriyel mutfak
planlayicilari, mithendisler ve mutfak sefleri-
nin ortak calismasi sonucu ortaya ¢ikmakta-
dir. Mutfaklar, fiziksel yerlesim diizenlerine
gore gruplandirilacak olursa; Ada Tipi, Kori-
dor \ Paralel Tipi, Daginik Tip, H tipi, L Tipi,
U Tipi, I (Tek Duvar veya Diiz) Tipi, G Tipi,
S Tipi ve Dikdortgen Tip mutfaklar seklinde
gruplandirilabilmektedir (Budak, 2015).

Otel isletmelerinde mutfak, iiretim merkezi
konumunda yer almaktadir. Plan unsuru faali-
yet esnasinda para, zaman ve enerji kullanimi-
n1 biiylik oranda etkilemektedir (Mignanelli,
2004). Mutfak planlamasina iligkin yapilacak
on calismada g6z 6nilinde bulundurulmasi ge-
reken hususlar su sekildedir: iiretilecek yemek
miktari, menii, kurulusun niteligi (y1ldiz say1-
s1), misteri profili, ayrilan biitce, servis yon-
temi, ¢evresel unsurlar, personel, kullanilacak
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ekipmanlar, rekabet kosullari, depolama, is
akisi, hijyen, satin alma ve saklama kosulla-
r1, resmi yiikiimliiliikler, ¢esitli operasyonel
konular, ergonomi, bakim, mutfagin konumu,
ayrilan alan, arazi yapisi, isletme konsepti,
yatak kapasitesi ve benzeridir (NFSMI, 2002;
Tiirkan, 2003; Aktas ve Ozdemir, 2007; Sar1-
sik ve ark., 2010; Oztas ve Ucan, 2002; Ak-
tag, 2011; Campbell and Foskett, 2012; Budak
2015).

Iyi bir mutfak plam sayesinde, boliimler ara-

sinda saglikli bir iletisim saglanmakta, is sag-

181 ve giivenligi ile gida giivenligi korunmak-

ta, verimlilik artmakta, bitmis iiriiniin kalitesi

yiikselmekte ve miisterilere iyi bir hizmet su-

nulmaktadir (Campbell ve Foskett, 2012). lyi

bir mutfak plan1 su ozellikleri tasiyabilme-

lidir: islevsellik, can ve ig gilivenligi, hijyen,

yer, zaman, isgiicii, enerji ve malzeme israf-

larinin  Onlemesi, maliyetlerin diisiiriilmesi,

esneklik, malzeme, isgiicii akis1 ve denetimi

kolaylastirma, alanin en verimli bir sekilde

kullanilmas1 vb. (Kogak, 2009; Aktas ve Oz-

demir, 2007). Ote yandan mutfak planlamas:

yapilirken kaginilmasi gereken baslica hatalar

su sekilde siralanabilmektedir:

e Mutfak alaninin ise gore kiigiik olmasi

e Mutfagin boliimlerine ait 6zel c¢alisma
alanlarinin olmamasi

e Kisimlar aras1 bolmelerin olmamasi

e Koridorlarin dar olmast

e Ozel ¢alisma alanlarmin plansiz yerlesti-
rilmesi ve uygun sekilde olmamasi

e Havalandirma sisteminin yetersiz olmast

e Mutfagin yemeklerin servis edildigi sa-
lonlara uzak bir konumda olmasi

e Arag-gereclerin yanlis yere monte edilme-
si ve\veya yetersiz olmasi

e Yeterli soguk odalarin veya derin dondu-
rucu odalarin olmamasi

e QOcak ve kuzinelerin ¢alisma tezgahlari ile
aralarindaki yiiksekliklerin standartlara
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uygun olmamasi

e Gerekli alanlarda sicak-soguk su evyeleri-
nin bulunmamasi veya yetersiz olmasi

e Eldegmeden ¢alisan el yikama lavabolari-
nin bulunmamasi

e Ozel ¢6p muhafaza odalarmin olmamasi

e Isiklandirmanin yanlhis veya yetersiz ol-
masi

e Personel i¢in WC, dus veya vestiyerlerin
bulunmamasi

e Giivenlik tertibatinin eksik veya yetersiz
olmasi vb. (Tiirkan, 2003; Bayram, 2011,
Budak, 2015).

Otel Mutfaklarinda Is Akis Siireci

Otellerin yildiz sayisina paralel olarak faali-
yet gosteren mutfaklar, 6nemli yiyecek iire-
tim merkezlerini olusturmaktadir. Mutfak
binalarinin, gida maddelerinin teslim alinip
depolanmasindan, hazirlanmasina ve nihai
bir irline doniisiinceye kadar gegecek olan za-
man zarfinda siirekli bir akis saglayacak sekil-
de diizenlenmesi gerekmektedir (Mignanelli,

Siparis Verme

2004). Ak (2009)’a gore, is istasyonlari ice-
risindeki akisin, simetrik, es zamanli, dogal,
ritmik ve alisilmis olmasi biiyiik 6nem tasi-
maktadir. Bu noktalardan yola ¢ikildigi zaman
is akigini; malzeme, parca ve yart mamullerin
tiretimi sirasinda izledikleri yol olarak tanim-
lamak miimkiin olmaktadir (Ozcan, 2005). Is
akis1 ¢alismasinin yapilabilmesi i¢in dncelikle
isler hakkinda bilgi edinilmesi gerekmektedir.
Bu amagla, is analizleri yapilarak, isin bas-
langic ve son noktalarin dogru bir sekilde
tespit edilmektedir (Benligiray, 2005). Mut-
faklarda is akisi; yemek {iretimi esnasindaki
belirli siireglerin toplamin1 yani, yiyecek iire-
timinin hangi noktadan baglayip hangi nok-
tada son bulacagimi ve bu noktalar arasinda
hangi istasyonda hangi faaliyetin nasil yapi-
lacaginmi ifade etmektedir. Mutfaklarda dogru
planlanan is akis1 sonucunda isgdrenler, daha
az riskle, daha verimli ve yiiksek bir motivas-
yonla ¢alisma olanaklarina sahip olabilmekte-
dir (Budak, 2015). Mutfak yerlesiminde ¢ok
karmasik bir yap1 yeglenmemeli ve yapinin,

Teslim Almz
\
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Dogrudan Mutfaga Gonderilen Yiyecek Malzemelerinin [letilmesi }7

Yiyecek Malzemelerinin Depolara [letilmesi

Kuru Gida Deposu Soguk Depolar
[ ]

| Depodan Malzeme Cikisi |

¥
Mutfak Koltukalti Depolan ‘

Uretime Hazirlik

Porsiyonlara Ayirma ve Servis H Bulagiklarin Yikanmas H Cplerin Atilmasi

Sekil 1. Otel Mutfaklarinda Is Akis Siireci (Aktas ve Ozdemir, 2007)
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sade, kolay, ulasilabilir olmasi tercih edilme-
lidir (Caliskan, 2006).

Otel isletmelerine ait bir mutfakta ¢alisma
ile geleneksel bir mutfakta calismak arasin-
da farkliliklar bulunmaktadir. Biiyiik merkezi
mutfaklarda ¢ok miktarda hammadde alin-
makta ve biiyiik miktarlarda yemek iiretimi
gerceklestirilmektedir. Bu ise, birbirini tek-
rar eden bir dizi faaliyetlerden olusmaktadir
(NFSMI, 2002). Asagida Sekil 1 de otel mut-
faklarinda iiretim esnasinda sistematik olarak
tekrarlanan is akisi sematik olarak gosteril-
mektedir.

Otel Mutfaklarinda Yerlestirme Diizeni

Isyeri yerlestirme diizenlemesi (tesis yerle-
simi diizeni, tesis tasarimi, fabrika yerlestir-
me vb.); endiistriyel boliimlerin, is goreniyle,
liretim makine ve techizatiyla, malzeme tasi-
ma sistem ve araclartyla, diger tiim yardim-
c1 hizmetleriyle dizayn edilerek, optimum
bigimde planlanmasidir (Ozcan, 2005). Yani
igsyeri diizenleme ile gercekte iiriiniin, ham-
madde durumundan islenmis iiriine kadar olan
asamalarindaki is akisinin kolaylastirilmasi
saglanmaktadir (Erkut ve Baskak, 2003). lyi
diizenlemis bir isyeri, tiretkenligi artirmakta
ve toplam maliyetlerde azalma saglamaktadir
(Sha ve Chen, 2001). Yiyecek icecek iiretim
isletmelerinde de alanlarin iyi planlanarak
yerlestirilmemesi, liretimi, servis maliyetle-
rini ve verimliligi olumsuz etkilemektedir.
Ayrica bu durum is gorenler arasinda olumsuz
davranislara, siirtiismelere ve mevcut donati-
min etkin bir sekilde ¢alistirilmamasina neden
olmaktadir (Budak, 2015). Ozellikle mutfak-
larda, ¢alisanla uyumlu olmayan bir donanim
yerlesimi, potansiyel kazalar ve meslek hasta-
liklar1 anlamina gelebilmektedir. Bu olumsuz-
luklar, ¢alisanin ise devamini, verimliligini,
psiko-sosyal durumunu etkilemekte (Cekal,
2013), dahasi israflarin da ¢ogalmasina da yol
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acmaktadir. Mutfagin konumu, aydinlatilma-
s1, havalandirilmasi, 1sitilmasi, taban dose-
mesi, yiiksekligi, yangin ve tesisat donanimi,
duvarlari, alani, tesisat mahalleri, kap1 ve pen-
cereleri, asansorleri, mutfaga ait kisimlar1 vb.
gibi fiziksel 6zelliklerin nasil olmasi gerekti-
gine dair kalitatif ve kantitatif 6zellikler titiz
bir ¢alismayla belirlenmeli ve ‘Mutfak Pla-
n1 Kontrol Listesi’ olusturulmalidir (Budak,
2015). Bu standartlarin ihtiyaca goére ayrintili
bir sekilde belirlenmesi sonucunda etkin bir
mutfak plani elde edilmesi kolaylagacaktir.
Inglay ve Dhalla (2010)’a gore, her isyerinin
kendine 0zgli varsayimlari, kisitlamalar1 ve
siurliliklart bulunmaktadir. Yerlesim yakla-
siminda, sorunlar modele uygulanamaz, mo-
dellerin sorunlara gore uygulanmasi gerek-
mektedir. Otel mutfaklarinin da kendi i¢inde
bir sistematigi bulunmakta ve fiziksel planla-
masimin da sistematiklestirilmesi gerekmek-
tedir. Richard Muther tarafindan gelistirilen
Sistematik Yerlesim Planlamasi teknigi, yer-
lesimde, bir¢ok kalitatif faktorlerin g6z oniin-
de bulundurulmasii saglayan bir yontemdir
(Sahin ve Tiirkbey, 2010). Uygulamada sayi-
s1z sorunlarin ¢oziimlenmesindeki basarisi, is-
letmecilerin bu sistemi benimsemesine neden
olmaktadir. Bu planlama yaklagimi; iiretim,
ulagim, depolama, is istasyonlarinin akis se-
killerine gére konumlarinin belirlenmesi, giris
ve ¢ikislar vb. gibi her tiirlii soruna uygulana-
bilmektedir.

Mutfak yerlesimi planlanmasinin, igletme
sahibi ve insaat profesyonellerinden (mimar,
mithendis, mutfak yoneticisi, ekipman sati-
cist vb.) olusan bir proje ekibi tarafindan yii-
riitiilmesi gerekmektedir. Ozellikle endiistri
miihendislerinin mutfak planlamasin1 yapar-
ken, mimarlarla ve ascgilarla ortak bir calisma
yiiriitmesi oldukga yararli olacaktir (Budak,
2015). Proje ekibi i¢in olusturulacak kombi-
nasyon, tesisin boyutuna ve karmasikligina
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gore degismektedir (Birchfield, 2008). Mut-
fak planlayicilarinin, planlar1 hazirlarken el-
lerinde bazi temel standartlar bulunmaktadir.
Bu standartlarin bazilar1 deneyimler sonucun-
da gelistirilirken, bazilar1 da 6zenle yapilan
caligmalar sonucunda elde edilmektedir (Ru-
dard ve Kapple, 1975).

Sistematik Isyeri Diizenleme Planlamasi
Modeli

Fabrika yerlesim diizeninin belirlenmesinde
amaclanan Ol¢iit, her zaman i¢in malzeme
tasima miktar1 ya da maliyetinin minimizas-
yonu olmamaktadir. Baz1 durumlarda, yerle-
sim planmin hazirlanmasinda sayisal olarak
ifade edilemeyen faktorlerin goz Oniine alin-
maktadir (Sha ve Chen, 2001). Bu dogrultu-
da igyeri diizenleme problemi i¢in Onerilmis
cok sayida model ve yontemler bulunmakta-

dir. Bunlardan birisi, Sistematik Isyeri Dii-
zenleme Plani (SIDP) olmaktadir. Sistematik
Isyeri Diizenleme Planlamasi (SIDP), isyeri
diizenleme problemini planlama problemi
olarak ele alan bir yaklagim olmaktadir (Ak,
2009). Bu yontemde, izlenen bazi adimlarla
sistematik bir siire¢ takip edilerek, aralarinda
yogun iligski bulunan alanlarin yan yana veya
yakin yerlestirilmesi ve bdylece malzeme ve
isgiiclinlin seyahatinin en kii¢liklenmesi he-
deflenmektedir (Heng, 2003). SIDP modeline
gore, yerlestirilecek boliimler ayri ayri belir-
lenmekte (stok boliimii, caligma tezgahlari
i¢in alanlar, lavabolar i¢in alanlar vb.) daha
sonra bu boliimler arasi iligkiler ¢ikartilmakta
(iliski diyagramlar1 olusturulur) ve calisan sa-
yist da hesaplanarak planlama yapilabilmek-
tedir. Proje asamasinda SIDP gibi bir ¢alisma,
mutfak planinin ¢izilmesine, isleyis esnasinda
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Sekil 2. Sistematik Isyeri Diizenleme Planlamas: Modeli (Heng, 2003).



olusabilecek aksakliklarin Oniine gecilmesine
yardimci olabilecektir. Ciinkii, bir mimar mut-
fak planini olustururken, ¢izimi genel olarak
mekansal olarak diisiinmektedir. Ekipmanlari
ve is akisini Oncelikli olarak gdzetmemekte-
dir. Ancak bu tiirden konular hakkinda bilgi
sahibi olunur, yani, mutfakta ¢alisacak olan
ascinin beklentilerinin neler oldugu bilinirse,
mutfak plani daha uygun bir sekilde olusturu-
labilmektedir.

SIDP igin, gerekli uygun bilgiler toplandiktan
sonra, iligki diyagrami hazirlayabilmek i¢in
akig analizi, bir eylem analiziyle birlestiril-
mektedir. Alana iligkin kisimlar da bir diyag-
ram ile birlestirilmekte ve alan iliski diyag-
ramt kurulmaktadir. Ardindan uygulanabilir
kisitlamalar da g6z oOnilinde bulundurularak,
tiirlii isyeri planlamalar1 yapilmaktadir. SIDP,
sorun formiile edildikten sonra baslamakta-
dir. Planlamanin ilk bes basamagini1 sorunun
analizi, altidan dokuza degin olan basamaklar,
tiirli igyeri diizenlerinin ortaya konulmasini,
yani planlama siireci i¢in arastirma asamasini
olusturmaktadir (Erkut ve Baskak, 2003).

Sekil 2 de Sistematik Isyeri Diizenleme Pla-
ninin izledigi planlama siireci sematik olarak
gosterilmektedir.

Sistematik Isyeri Diizenleme Planlamasi
Modelinin Mutfaklarda Uygulanabilirligi
Otel isletmelerinde rekabette istiinlik elde
etme calismalari, hizmet ¢esitlendirmesiyle
sinirhh kalmamakta, farkli mimari tasarima
sahip otellerin insa edilmesi seklinde devam
etmektedir. Insa edilen otel tesislerinin, siirdii-
riilmesi hedeflenen faaliyetlerin amacina uy-
gun bir sekilde planlanmas1 6nemli bir konu-
dur. Zira otel tesislerinin kurulusunun yiiksek
maliyetler olusturdugu bilinen bir gercektir.
Karmasik bir tesisin yerlesimi sorunu, kar-
magsik bir¢cok problemi biinyesinde barindir-
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maktadir. Otelin insa edilmesi ¢alismalarinda
yer alan profesyoneller tarafindan yiiriitiilen
calismalar sonucunda; s6z konusu karmasik
problemlerin iistesinden gelinmektedir.

Otelin insas1 caligmalarinin tamamlanmasi-
nin ardindan faaliyete baslanmasiyla birlik-
te, planlanmada yapilan hatalar, ¢cok daha iyi
gozlemlenebilmektedir. Bu durumda daha
sonrasinda planlama hatalarinin giderilmesine
yonelik ¢esitli diizenlemeler yapilmaktadir.
Bu diizenlemeler, kimi kisimlarin yikilip ye-
niden insa edilmesi seklinde gerceklesebile-
cegi gibi, kismi diizenlemeler seklinde de ya-
pilabilmektedir. Ancak bazi durumlarda, s6z
konusu degisikliklerin sonradan gerceklesti-
rilmesi neredeyse imkansiz olmaktadir. Yati-
rim maliyetlerinin daha fazla yiikselmemesi,
faaliyetlerin aksamamasi ve belirlenen kalite
standartlarina yakin diizeyde hizmet sunula-
bilmesi i¢in, planlama heniiz insa agamasinda
iken ¢ok dikkatli bir sekilde hazirlanmalidir.

Isyeri yerlestirme diizeni; bir tesisin, dona-
nimlarinin, yardimer alanlarinin, is istasyon-
larinin, depolarinin, tiretimle ilgili faaliyetle-
rinin vb. optimum sonuglar elde edilecek bir
bigimde diizenlenmesini ifade etmektedir. lyi
diizenlenen bir tesis; isgiicli, zaman ve deger
kayiplarinin onlenmesini saglayacak, isletme
maliyetlerini azaltacak, isgdren motivasyonu-
nu yiikseltecek, hijyen ve etkin bir iletisime
olanak taniyacak, yonetimi ve denetimi kolay-
lastiracak, dahasi iiretimin aksamasini 6nleye-
cektir.

Mutfak boliimi, yemek {retimi faaliyetleri
boyunca kendi igerisinden diger {iretim tesis-
lerinde oldugu gibi sistematik bir 6zellik tagi-
maktadir. Dolayisiyla mutfaklarda yiiriitiilen
is akisinin sistematik olarak ele alinmasi ve
bu faaliyetlerin yiriitiildiigii mekanin planlan-
mas1 asamasinda mekanin, ekipmanlarin ve
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is akisi iliskisinin sistematik bir bi¢imde in-
celenerek planlanmasi, ¢ok daha etkin mutfak
planlanmasi elde edilmesini saglayacaktir.

Otel isletmelerine ait mutfaklarini, yapisi, cok
sayida isgoreni, ekipmanlari, iiretime dayali
faaliyetleri dolayisiyla bir atdlyeye benzet-
mek miimkiin olmaktadir. Dolayisiyla, bir¢ok
atolye ve fabrika binasinin planlanmasin-
da kullanilan “Sistematik Isyeri Diizenleme
Plan1” araciligiyla, endiistri miithendislerinin
mutfak planinin olusturulmasinda yer almasi,
daha elverisli mutfak plani projelerinin ge-
listirilebilmesi agisindan uygun olabilmekte-
dir. Endiistri miihendisleri tarafindan bir ¢ok
liretim tesisinin planlanmasinda kullanilan ve
Richard Muther tarafindan 1960’l1 yillarda
gelistirilen Sistematik Isyeri Diizenleme Plani
modeli, planlamada kalitatif boyutlarin da 6n
plana ¢ikarilabilmesini saglayabilmektedir.

Giliniimiiz insaat¢ilik ve i¢c mimari ¢alismala-
rinda, bilgisayar destekli ¢izim yapilabilen pa-
ket programlar bulunmaktadir. Bu programlar,
cok sayida planlama Ornegi sunabilmektedir.
S6z konusu programlar, agirlikli olarak kan-
titatif ozellikleri igeren plan Ornekleri sun-
maktadir. Ancak Ozellikle biiyiik bir otel
isletmesine ait mutfagin fiziksel planlama-
sinda, kalitatif unsurlarin da dikkate alinmasi
gerekmektedir. Otelcilik sektoriinde mutfak
planlamasi1 konusunda yaygin olan uygulama,
endiistriyel mutfak firmalarina projenin veril-
mesi seklinde olmaktadir (Birchfield, 2008).
Tiirkiye’de bu konuda profesyonel olarak en-
diistriyel mutfak planlamasi yapan firmalar-
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dan bazilar1; Inkom, Inoksan, Krom Mutfak,
Krom Liiks, Oztiryakiler, Giirgelik, Higyil-
maz, Crystal vb. dir. Autocad, KitchenDraw,
Arcon Open Vray vb. de bu firmalarda yaygin
olarak kullanilan bilgisayar programlaridir.

Mutfak planinin hazirlanmasi esnasinda, bir
mutfak plani proje yiiriitme ekibinin olustu-
rulmas1 ve bu ekipte basta mimar olmak tize-
re, mutfak yoneticisi, yiyecek icecek miidiiri,
otel genel miidiirii, otel sahibi, endiistri mii-
hendisi, endiistriyel mutfak ekipmanlari satis
temsilcisi, ingaat miihendisinden olusan bir
proje ekibinin belirlenmesi, planlamanin en
dogru sekilde yiiriitiilebilmesi agisindan ya-
rarli olacaktir. Bu proje ekibinde yer alanlar-
dan mutfak sefi, endiistri mithendisi ve mima-
rin bag yiiriitiiciiler olarak gorevlendirilmesi
daha uygun olacaktir.

Bu da, mutfak plani proje yiiriitiiciileri arasin-
da ¢ok sayida kisinin yer almasindan kaynakli
olusabilecek karisikligin oniine gecebilecek-
tir. Ayrica, mutfak plani i¢in gerekli kalitatif
ve kantitatif 6zelliklerin neler olmas1 gerekti-
gine iligkin bu ¢alisma sonucunda olusturulan
ve Cizelge 1 de 6rnek olarak sunulan Mutfak
Plan1 Kontrol Listesi gibi bir kontrol listesi-
nin proje ekibi tarafindan olusturulmasi, bazi
unsurlarin gézden kagirilmasinin dnlenmesini
saglayacaktir. Bu 6n hazirlik Sistematik Isye-
ri Diizenleme Planlamasinin daha diizenli ve
saglikli bir sekilde yiiriitiilmesini saglayacak-
tir.



Cizelge 1. Mutfak Plam Kontrol Listesi (Aktas ve Ozdemir, 2007; Aktas, 2001; Aktas, 2002; Aktas, 2011; Bulduk, 2013; Denizer, 2005; Dogu,

1994; Gokdemir, 2009; Kogak, 2009; Kolak, 2004; Sokmen, 2005; Tirkan, 2003; Tiimer, 2008; Caliskan, 2006; Tiirksoy, 1997).

Konu Bash@

Kontrol Listesi Konulari

Evet

Haywr

Sebepleri

Almacak
Onlemler

MUTFAK
EKiPMANLARI

Oturularak ¢alisilan tezgah yiiksekligi ortalama
65 cm mi?

Ayakta ¢alisilan tezgah yiiksekligi ortalama 85
cm mi?

Arag-gerecin boyutlar ¢alisanlara ve ¢alisma
ortamina uygun mu?

Calisma tezgahi ile kuzine aras1 mesafe en az
90-120 cm arasinda mi?

iki kuzine veya firm - kuzine aras1 mesafe 90 -
120 cm mi?

Araglarin duvardan uzakliklar1 0 veya 45 - 60
cm mi?

Biiyiik ekipmanlarin 6nlerindeki mesafe 90 -
120 cm mi?

Raflarin yerden yiiksekligi en fazla 180 cm mi?

iki raf aras1 yiikseklik en az 50 cm mi?

Arag-gere¢ ve malzeme kullanilacaklart alana
yakin yerlestirilmis mi?

Hamur a¢gma tezgahi ortalama 120 cm mi?

Karsilikli kullanilan tezgah genisligi en az 150
cm mi?

ek kisilik tezgah genisligi en az 90 cm mi?

Servis bankolarmin genisligi ortalama 60 cm
mi?

Servis bankolarmin yiiksekligi ortalama 85 cm
mi?

Arag-geregler ig akigina uygun yerlestirilmis mi?

Ekipmanlar yere giivenli bir sekilde sabitlenmis
mi?

Ekipmanlara gelen borular, kablolar, koruyucu
kalkanlarla muhafaza edilmis mi?

Dogru ekipman se¢imi yapilmis mi?

Gereksiz ekipman kullanilmis mi1?

HAVALANDIRMA

Havalandirma tesisati uygun mu?

Sicaklik oranlari yazin ortalama 18° C, kisin
22°C mi?

Her boliim ihtiyaca gore 1sitilmakta veya
sogutulmakta mi1?

Mutfak nemi maksimum % 60 mi?

Bacalar diizgiin ¢ekiyor mu?

Yeterince/kapasiteye uygun say1 ve uygun
nitelikte davlumbazlar var mi?

Ortamda bulunan hava saatte 20-30 kez
periyodik bir sekilde degisebiliyor mu?

Davlumbazlarin taban ile arasindaki yiikseklik
190-210 cm mi?

Davlumbazlarin kuzine alanimna gére ¢ikintist her
yoniinden 20-25 cm daha biiyiik mii?
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AYDINLATMA

Dogal aydinlatma kullaniliyor mu?

Aydinlatma, ¢aligma alanlarinda 200 likks mii?

Aydinlatma, ocak ve tezgah tizeri gibi yerlerde
300-500 liks mii?

Aydmlatma diger alanlarda en az 100 likks mii?

Aydmlatmada beyaz 151k kullanilmig m1?

Aydinlatmada buzlu cam kullanilmig m1?

Pencerenin toplam yiizeyi, oda tabaninin en az
Y4’ kadar m1?

Calisma ortaminin her yerinde aydinlatma
diizeyi esit mi?

Tekdiize aydinlatma saglanabilmis mi?

Isik kaynagi titresme yapmiyor mu?

Aydinlatma g6z kamasmasina neden olmuyor
mu?

GURULTU

Duvarlarin yapiminda giiriiltii emen malzeme
kullanilmig m?

Calisma ortamimin giirtiltiisii ortalama 85 dB(A)
nin altinda m1?

Giriltili caligsan arag-gerecler ¢alisma
ortamindan uzakta mi1?

DUVARLAR

Fayanslarin yerden yiiksekligi en az 2 metre mi?

Duvar agik renkte boyanmis m1?

Mutfak duvarlarinda koruyucu var m1?

Duvar yiizeyi diiz mii?

Hazirlama ve pisirme {initeleri arasindaki duvar
yiiksekligi ortalama 120 cm mi?

Duvar koseleri ve tekerlekli araglar hizasi
boyunca metal bir seritle kaplanmig m1?

TAVAN

Tavanin yerden yiiksekligi 4-6 metre mi?

Tavan rengi duvarlarla uyumlu mu?

Tavan ylizeyi kir barindirmayan, nemden
etkilenmeyen gézenekli yapr da m1?

Tavanda gegen tesisatlar gizlenmis mi?

ZEMIN

Zemin su gegirmez, dayanikli, kaymayan
malzemeden yapilmis mi1?

Zeminin egimi uygun mu?

Zeminde kiriklar, gatlaklar eklemeler var mi?

Yokuslar ergonomik sartlara uygun (egim en az
0°, en ¢ok 20°, en uygun 15°) mu?

Zeminde kullanilan desen karmagik mi?

Zeminin rengi acik renkte ve komsu yiizeylerle
uyumlu mu?

Kullanilan malzemenin 6l¢iisii ve yapisi fazla
derz gerektirmekte mi?

Gerekli alanlarda yeterli biiyiikliikte 1zgarali su
giderleri bulunmakta m1?

Cop odalarinin ve depolarin zemini uygun
malzemeden yapilmig mi1?
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ALAN

Teselliim, toplam alanin % 5°i kadar m1?

Hazirlik alani, toplam alanin yaklasik % 10’u
kadar m1?

Kuru ve soguk depolarin her biri, toplam alanin
yaklasik % 10’u kadar m1?

Giinliik depo, toplam alanin yaklagik % 5’1
kadar m1?

Pisirme alani, toplam alanin yaklasik % 15’1
kadar m1?

Personel odast, toplam alanin yaklasik % 10’u
kadar m1?

Yonetici odasi, toplam alanin yaklasik % 5’1
kadar m1?

Mutfak alani kapasiteye gore yeterli mi?

Gereksiz yiiriimeyi gerektirecek 6lii alanlar
(kapilar, bolmeler, koridorlar) var mi?

Alan yerlesimi degisiklige miisait mi?

ELEKTRIK, SU VE
DIGER TESISATLAR

Elektrik tesisati toprak hatli ve su gegirmez mi?

24 saat sicak su tesisati var mi1?

Tum tesisatlar TSE’ye uygun mu?

Tim tesisatlarin kapasitesi hizmetin niteligine
uygun mu?

Disaridan gegen elektrik kablosu yok ya da izole
edilmis mi?

Sularin kesilmesi durumunda, 2 giinliik ihtiyac1
karsilayacak su deposu ve hidrofor var m1?

Kullanilan suyun 0,5 mikron filtreden ge¢mis, 5
Fr derece sertlige indirilmis mi?

Atik su tesisat1 yonetmelige uygun bir sekilde
diizenlenmis mi?

Yagli sular tiretildigi yerde aritilabiliyor mu?

GUVENLIK

Dogal gaz tesisati giivenli mi?

Sivri koseler onlenmis mi?

Gaz igin el ile kumanda edilebilen ana kesme
vanasi var mi?

Mutfak icerisinde tiim kuvvet ve aydinlatma
elektrigini kesebilecek nitelikte bir ana buton
bulunmakta m1?

Her noktaya alarm tertibati ddsenmis mi?

Yangin ¢ikis kapist bulunmakta m1?

COPLER

Copler giinliik toplanabiliyor mu?

Cop odas1 sogutmali m1?

Cop odalarinin 1s1s1 ortalama +10 °C mi?

Gidalarm kabulii ile ¢oplerin toplandigi koridor
birbirinden ayri mi1?

Cop odalar1 mutfak boliimiinden uzakta bir
alanda m1?

Coplerin tiiriine gore ayrilip muhafaza edilmesi
icin uygun odalar planlanmig m1?

Cop muhafaza boliimiinde sicak-soguk su akan
musluklar var mi?

Cop arabalarmin ¢op odalarina rahat
yanagabilmesi i¢in uygun alan var mi?
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GENEL MUTFAK
DUZENI

Koridor genisligi en az 150 cm mi?

Lavabolarin genisligi 60 - 90 cm mi?

Satin almadan servise kadar dogru akis
saglanmis m1? (Satin alma, depolama, hazirlik,
pisirme, servis)

Yeterli sayida el yikama lavabosu var m1?

Mutfak boliimleri uygun planlanmis m1?

Mutfaklar arasinda bélmeler mevcut mu?

Merdivenlerin egimi 20 - 50 derece arasinda m1?

Merdivenler ergonomik sartlara uygun (egim en
az 20° en ¢ok 50 °, en uygun 30°-45°) mu?

Basamaklar ergonomik sartlara uygun
(ylikseklik en az 13, en ¢ok 20 cm en uygun
16-18 cm, derinlik 26.5-30.5 cm, genislik ise en
az 51 cm) mu?

Dolaplar arasindaki agiklik en az 90 cm mi?

Gerekli yerlerde el degmeden caligan lavabolar
var mi1?

Yeterli biytikliikte atik su giderleri var mi1?

Mutfak girislerinde hijyen paspaslart var mi?

Mutfak girislerinde galos, bone ve onliik
dolaplart var m1?

Mutfak giriglerinde el degmeden calisan el
yikama lavabolari var mi?

Mutfak kapilari kendiliginden agilir kapanir
cinsten mi?

Teselliim alaninda araglarin yaklagmasi ve
manevrasl i¢in yeterli alan ayrilmig m1?

Teselliim alaninda yiikleme bosaltma rampast
90-110 cm arasinda m1?

Satin alma gorevlileri igin ofis bulunmakta m1?

Bulagikhanelerde yeterli istifleme alani var m1?

Bulasiklarin yikandigi alan ile istiflendikleri
alan birbirinden ayr1 mi1?

Bulagikhane tiretim alanlarina uzak, servis
alanlarma yakin olacak sekilde planlanmis m1?

Bulagikhanelerin havalandirmasi uygun mu?

Kazan yikama bolimiinde yikama, durulama ve
sterilizasyon hazneleri bulunmakta mi?

Tuvaletler mutfaktan en az 8 metre uzaklikta
mi?

Yiyecek, ¢Op ve servis asansorleri birbirinden
ayrt mi?

Asansor kullanimi gerekliyse asansorlerin
biiyiiklugi yeterli mi?




SONUC

Bu calismada genel anlamda otel mutfaklari-
na iliskin ve o6zellikle de biiyiik otel isletme-
lerine ait mutfaklar i¢in gerekli nitel ve nicel
standartlar, mutfak planinin ig akigina etkisi,
en etkili mutfak planlamasimin nasil olma-
s1 gerektigi ve mutfak planlama faaliyetinin,
Sistematik Isyeri Diizenleme Plan1 modeline
gore yiiriitiilmesinin miimkiin olup olamaya-
cag1 gibi konular, literatiirde yer alan kaynak-
lara dayanarak incelenmektedir. Mutfaga ait
fiziki boliimler ve bu boliimlere ait dzelliklere
iligkin konularin her biri (havalandirma, 1sit-
ma-sogutma, atik giderler, aydinlatma, soguk
dolaplar, mutfak boliimleri vb.) cok daha ay-
rintili teknik bilgiyi gerektirmektedir. Dolay1-
styla, tek bir ¢alismada bu konulara ait tim
ozelliklere yer vermek miimkiin olmamakla
birlikte, uzmanlik bilgisini de zorunlu kilmak-
tadir. O nedenle; bir otel mutfagi planlanirken,
olusturulan proje ekibinde yer alan miihendis,
mimar, mutfak sefi ve diger uzmanlarin goris-
lerinden yararlanilarak daha fazla alternatifie-
re ulagilmasi ve son teknolojik gelismelerin de
g6z oniinde bulundurulmasi gerekmektedir.
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