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ONSOz

isletmelerin fiziksel planlanmasi ve yerlesimi her zaman igin dnemli bir
konu olmustur. Gerek imalat isletmeleri gerekse hizmet isletmeleri agisindan
isyeri yerlestirme duzeni; istenilen mal ve hizmeti Uretebilmek amaciyla, bir
fabrika veya is yerine ait tim bolumlerin planlanmasini veya kullanilacak olan
arag gereglerin, uygun bir sekilde dizenlenmesini ifade etmektedir. Yani;
etkili bir isyeri yerlesimi sayesinde isglcu, materyaller ve donanimin en

verimli sekilde kullanilabilmektedir.

Turkiye'de her vyl cok sayida otel insa edilmektedir. insasi
tamamlandiktan sonra faaliyete gegen otellerin, en énemli bélimlerden birisi
mutfak bolimudur. Mutfaklar, fiziksel yapilar itibariyle karmasik bir yapiya
sahip olmakla birlikte, kurulum asamasinda olduk¢a yuksek maliyet
gerektirmektedir. Otel mutfaklarinda, fiziksel planlamayla ilgili yuratulen
asamalarin herhangi birinde yapilan hata; faaliyet esnasinda Uretimin
aksamasina, istenilen verimin elde edilememesine, is akisinin bozulmasina,
is saghgir ve gulvenliginin tehlikeye girmesine ve dolayisiyla da maliyet

kayiplarina yol agmaktadir.

Bu calismada, 6zellikle bluyuk olgekli otel isletmelerine ait mutfaklarin,
kurulum asamasinda planlamasinin daha saglikl yaratilebilmesi amaciyla
bir uygulama yéntem O&nerisi sunulmaktadir. Birgok igletmenin tesis
planlanmasinda kullanilan “Sistematik Iisyeri Diizenleme Plan” modeli, bu
calismanin uygulama model Onerisini olugturmaktadir. Bu yontemle yapilan
mutfak planlamalarinda, kantitatif (nicel) verilerin yani sira, kalitatif (nitel)

verilerin de dikkate alinmasi olanakli olmaktadir.

Calisma, nitel arastirma tekniklerinden biri olan dékiman inceleme
yontemi ile hazirlanmig, yazinda bulunan kaynaklarla desteklenmistir. Bu
calismanin, mutfak planlamasina iliskin gelecekte gerceklestirilebilecek farkh

calismalar icin bir kaynak olusturmasi hedeflemektedir.
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OZET

OTEL iSLETMELERI MUTFAK PLANLAMASINA iLiSKIN
SISTEMATIK BIiR SUREG ANALIZzi

BUDAK, ikrar
Yiiksek Lisans, Turizm igletmeciligi ve Otelcilik Anabilim Dal
Tez Danismani: Dog. Dr. Murat DOGDUBAY
2015, 208 Sayfa

Turizm faaliyetlerinin her gecen gun artmasiyla birlikte, turizm
faaliyetine katilan bireylerin konaklama, yeme-igme vb gibi cesitli istek ve
ihtiyaglari karsilamak Uzere c¢ok sayida otel isletmesi kurulmaktadir. S6z
konusu isletmelerden Ozellikle buyuk o6lgekli olanlari, daha kompleks bir
yaplya sahip olmaktadir. Otel bunyesinde yer alan her bélimin planlanmasi
ve yerlesimi, birgok probleme yol agmaktadir. Yapilan yatirmlar, oldukca
yuksek maliyetler gerektirmekte ve bu yatirimlarin uzun dénemli ihtiyaglar
karsilamasi beklenmektedir. Mutfak bolimine yénelik maliyetler, s6z konusu
maliyetlerin énemli bir kismini olusturmaktadir. Mutfaklar, teknik yapisi ve
donanimi itibariyle kendi igerisinde birden fazla bélumden olusan, sistematik

bir yiyecek uretim alanlarini ifade etmektedir.

Bu calismada; otel isletmelerine ait mutfaklarin yapisi, cesitleri,
Ozellikleri, bolumleri, planlama sorunlari, mutfaklarda is akisi ve Mutfak
Planinin is akisiyla iliskisi ele alinmaktadir. Mutfak Planlamasi konusu; tesis
planlamasi kapsaminda incelenmis ve konu igyeri yerlestirme duzeni konusu

dahilinde acgiklanmaya calisiimistir.

Otel mutfaklarinin kurulusu asamasinda olusturulacak proje ekibinde

bir endustri muhendisinin yer almasi planlama faaliyetinin yUurGtiimesi



surecinde onem tasimaktadir. Ayrica, Mutfak Planinin igyeri yerlestirme
dlzeni ydntemlerinden biri olan Sistematik Isyeri Diizenleme Plani (SIDP)
modeline go6re olusturuimasi Onerisi, bu c¢alismanin ana amacini

olusturmaktadir.

Bu dogrultuda; nitel arastirma tekniklerinden dokuman inceleme
yontemi ile ikincil veri kaynaklari incelenmistir. Ayrica, bazi uzman Kkisilerin
goruslerinden de yararlanilarak, birincil veri kaynaklariyla desteklenen

kuramsal bir arastirma yapilmistir.

Yapilan incelenmeler sonucunda; otel isletmelerine ait mutfaklarin
planlanmasi esnasinda ihtiya¢ duyulan nitel ve nicel Ozellikler belirlenerek,
tum bunlarin planlama ¢alismalarina dahil edilmesi gerekliligi saptanmis ve

aciklanmaya caligiimigtir.

Anahtar Kelimeler: Otel igletmesi, mutfak, mutfak plani, is akigsl, igyeri

dizenleme, sistematik isyeri diizenleme plani.

Vi



ABSTRACT

REGARDING HOTELS MANAGEMENT KITCHEN PLANNING A
SYSTEMATIC PROCESS ANALYSIS

BUDAK, ikrar

Master Thesis The Head Department of Tourism Management and
Hotels

Thesis Advisor: Associate Prof. Murat DOGDUBAY
2015, 208 Pages

Many hotel facilities have been established in order to meet the
accommodation needs and other demands with increasing tourism activities
day by day. Mainly the large-scale enterprises have much more complex
structure. Planning and layout of each section located on site causes many
problems. The making investments create fairly high costs and it is expected
to cover long-term needs of these investments. The costs for the kitchen area
constitute a significant portion of these costs. Kitchens refer to a systematic
food production area consists of multiple sections with its technical structure

and kitchenware.

In this study, it is discussed that the structure of the kitchens at the
hotel business, types, features, sections, the planning problems, workflows

in the kitchen and the relation between the kitchen plans and the workflow.

The Kitchen Planning subject has been examined as the problem
of the form of facility placement scheme and the subject is being investigated

and described as the order of workplace placement.

The main objective of this study is to propose the Systematic
Layout Planning (SLP) as the model for workplace placement scheme and an
industrial engineer should take place in the project team at the stage of

establishing of the hotel kitchens.

Vil



In this aspect; it was tried to make an institutional study by
examining the secondary data sources with the document review process as
one of the qualitative research methods and by utilizing some expert opinions
have been studied in a theoretical study supported by the primary data

source.

As the result of studies performed, the necessity of the qualitative
and quantitative requirements to be included during the planning of the
kitchen of the hotels has been identified and highlighted.

Key Words: Hotel management, kitchen, kitchen layout, workflow,

work place regulation, systematic layout plannnig.
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1. BOLUM
1.1. GIRIS

Tarkiye'de ve dinyada, her yil turizm hareketine katilan turist sayisinin
ve turizmin sagladigi gelirin artmasina paralel olarak, ¢cok sayida ve cgesitli
bayuklukte otel igletmeleri agilmaktadir. Tarkiye’de 2013 yilinda bes yildizh
otellerin sayisi, bir onceki yila oranla %10’luk bir artisla 375’ten 413’e, 4
yildizli otellerin sayisi ise %4’luk bir artisla 578’den 602’ye ulagsmigtir. 2014
yilinda, bes yildizli otel sayisi %25 civarinda bir artigla 413’ten 529’a

yukselmistir  (www.turizmgazetesi.com;  www.ktbyatirimisletmeler.qov.tr;

www.konutti-mes.com, E.T: 21.02.2015). Ayrica 2014 yilinin sonlari ve 2015

yill devaminda %32’lik bir artisla 170’in Uzerinde dort ve bes yildizli otelin
daha faaliyete gegmesi beklenmektedir (www.turizmyatirimdergisi.com; E.T:
21.02.2015). Rakamlar itibariyle gorulmektedir ki, Turkiye’de otel

isletmelerinin sayisi her gecen yil hizla artmaktadir. Bu durum, binlerce
insanin agirlanmasini, yeme ve igme ihtiyacinin kargilanmasini ifade

etmektedir.

Tarkiye, tarih, kultir ve dogal guzellikler agisindan pek ¢ok Ulkeye
gére, oldukca zengin kaynaklara sahip bir tlkedir. Ulkemiz, yil boyunca dért
mevsimin yasanabilmesi, U¢ tarafinin denizlerle cevrili olmasi, essiz dogal
guzellikleri, ince ve temiz kumlu plajlari ve bol gunesli gunleri ile buyuk bir
turizm potansiyeline sahiptir (Zengin, 2010: 104). Bu potansiyeli karsilamak
amaciyla kurulan otel isletmeleri, faaliyete gegmeden 6nce bir dizi hazirlik
asamasindan ge¢mektedir. Pazar arastirmalari, kurulus yeri secimi, mimari
plan ve projelerin hazirlanmasi, fiili ingaat calismalari, yasal islemler,
personel alimi vb. gibi bircok calismayi bu hazirliklar arasinda saymak
mumkidn olmaktadir.  Hazirlik galismalarinin en onemlilerinden biri, inga
edilecek otelin fiziki yapisi ve yerlesimi problemi olmaktadir. Bu nedenle, otel
planina ait proje yuruticulerini zorlu géreviler beklemektedir. Genel anlamda
buyuk otel isletmelerinde bulunmasi gereken standartlar belirlenmis olsa
dahi, ginimizde bu standartlarin ¢ok Uzerinde oteller insa edilmektedir.

Daha cekici tesisler inga etme adina, yaratici hayal gucu ve gelisen son


http://www.turizmgazetesi.com/
http://www.ktbyatirimisletmeler.gov.tr/
http://www.konutti-mes.com/
http://www.turizmyatirimdergisi.com/

teknolojinin de kullaniimasiyla g6z kamastiran yapilarin ortaya c¢iktigi

gorulmektedir.

Tesis planlamasi, isletmeler agisindan her zaman buyuk ve karmasik
bir sorun olugturmaktadir (Khilwani, Shankar, and Tiwari, 2008: 921).
GUnumuzde tum igletmelerde oldugu gibi otel isletmelerinin de, Uretim
maliyetlerini azaltmak ve verimliliklerinin artirmak igin uygun tesis planlari
yapmalari gerekmektedir (Aksarayli ve Altuntas, 2009: 203). Bu isletmeler,
mimari yapilari itibariyle c¢ok sayida bolimden meydana gelmektedir.
Ozellikle biylk 6lcekli oteller; odalar, resepsiyon, barlar, havuzlar, eglence
alanlari, restorantlar, mutfaklar, spa merkezleri, park alanlari vb. birgok
bolimin bir arada bulundugu yapilardir. Tim bu bdlumlerin, birbirleri ile
uyumlu bir gekilde, estetik goérunumli ve ayni zamanda fonksiyonel bir
sekilde, en az maliyetle planlanmasi gerekmektedir. S6z konusu bu
bolimlerin her biri bir hacim olusturmaktadir. Bu nedenle; her bolimin
kendine 6zgu Ozellikleri ve gereklilikleri bulunmaktadir. Bu calismada s6z
konusu boélimlerden en karmasik yapilya sahip olan mutfak bolimi
incelenmektedir. Ozellikle bliyiik otel isletmelerine ait mutfaklar, ayrilan
alanin buyukligu, ¢ok sayida ekipmani ve donanimiyla otel isletmeleri igin
trilyonluk bir yatinmi ifade etmektedir. Yapilan bu O6nemli yatirimin
sonucunda, iyi bir verim elde edilmesi beklenmektedir. Hatali bir fiziksel
planlama, beklentilerin karsilanamamasina yol ag¢maktadir. Dolayisiyla;
mimari planlamada, musteriyle dogrudan baglantili olan bélimlere gdsterilen
0zenin, diger bolumlere oranla geri bir hizmet boélimd olan mutfaklar iginde
goOsterilmesi gerekmektedir. Aksi halde, otel igletmelerinin faaliyete
gegmesinden sonra yapilmak istenen fiziki degisikliklerin gergeklestiriimesi,
kimi zaman mimkin olmamakla birlikte, ekstra maliyet olusturmakta, otel
isletmelerinin verimliligini distrmekte, hatta kimi zaman da tesisin uzun stre
kapal kalmasina dahi sebep olmaktadir (Kir, 2011: 1). Bunlar g6z 6ntne
alindiginda, tasarim asamasindaki projenin, fonksiyonel ve esnek olmasi

onem tagimaktadir.

Mutfaklarda yapilan utretimin temelini, yiyecek Uretimi olusturmaktadir.

Mutfaklar; yapisi, donanimi ve c¢alisma tarzi itibariyle bir Uretim igletmesini



andirmaktadir. Dolayisiyla, mutfak bolimune ait planlama, 6zel ve detayli bir
calismayi gerektirmektedir. Faaliyetlerin akisi, ekipmanlarin yerlesimi ve
fiziksel kosullarin tagsimasi gereken ozellikler, ayrintili olarak belirlenmelidir.
Hatali bir mutfak planlanmasinin birgcok olumsuz sonucundan bahsetmek
mimkiin olmaktadir. is akisinin aksamasi, belirlenen kalite standartlarinda
yiyecek Uretiminin yapilamamasi, yonetimin zorlasmasi, is saglhigi ve
guvenliginin saglanamamasi, surekli olarak devam eden bakim onarim
maliyetleri, gelecekteki ihtiyaglara karsilik  verilememesi, isgoren
motivasyonunun dusmesi, kargasa vb. gibi sonuglar bunlardan sadece
bazilaridir. Ornegin, yemeklerin goéruntisi, lezzeti ve sunumu ne kadar iyi
olursa olsun, eger musteriye hijyen ve gida guvenliginden yoksun yiyecekler
sunuluyorsa, sunulan hizmet, kalite yonunden eksik kalacaktir. Bunun
saglanabilmesinin en énemli yolu, fiziki galigma kosullarinin uygun olmasiyla
mumkin olmaktadir (Hacioglu ve Girgin 2008: 295). Sdyle ki, mutfak binalari,
bitmis Urune diger bodlumlerden c¢apraz bulasmanin olmasina olanak
vermeyecek sekilde duzenlenmelidir. Gida Uretimi, depolama, ekipmanlar,
isgorenlerin hareketi vb. igin yeterli alanlar saglanabilmelidir (www.aluline.ae,
E.T: 30.01.2015).

Ote yandan, otel isletmelerinde isgoéren devir hizinin oldukga yiiksek
olmasi bilinen bir sorundur (Met ve Sarioglan, 2010: 203). isgoéren devir
hizinin yiksek oldugu boélimlerin basinda, ¢cok sayida c¢alisaniyla mutfak
bolimu gelmektedir. Buna sebep olan unsurlardan birinin, galisma kosullari
oldugunu soéylemek mumkundir. Cunkud, mutfaklardaki fiziksel gevreye ait
unsurlar, isgorenlerin motivasyonunda ve verimli c¢alismasinda buyuk bir
etkiye sahip olmaktadir. Dolayislyla, fiziksel ¢cevrenin c¢alisanlara hitap etmesi
gerekmektedir (Alonso and O’Neill, 2010: 250).

Mutfak gerekliliklerinin  kurulum asamasinda dogru bir sekilde
belirlenerek planlamaya dahil edilmesi, yukarida bahsedilen durumlarla
kargilagilmamasini ve olasi birgok sorunun da ©Onlne gecilmesini
saglayacaktir. Bunun igin, Mutfak Planinin proje asamasi blyuk bir 6nem
tasimaktadir. Dogru bir proje ekibinin kurulmasi ve tum ihtiyaclarin iyi bir 6n

calismayla ilgili uzmanlar tarafindan belirlenmesi, konunun daha sistematik
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bir sekilde ele alinmasi, yapilan yatirrmdan istenen sonugclarin elde edilmesini

saglayacaktir.

Mutfak Planlamasiyla ilgili, yabanci literatirde g¢esitli calismalar
bulunmakla birlikte, yerli kaynaklar arasinda az sayida c¢alismaya
rastlanmaktadir. Bu konudaki ihtiyaca karsilik vermesi agisindan da ele
alinan bu ¢alismada; mutfagin fiziki yapisi ve yerlesim dizeni, mutfaklarda is
akisi ve mutfak planinin is akisina etkisi, etkili bir mutfak planlamasi
faaliyetinin yuratulmesi gibi sorulara cevaplar aranmaktadir. Bu dogrultuda

da, planlama sorununa ¢dzum gelistirmeye galisiimistir.

Bu calisma, kuramsal bir arastirma olup, nitel arastirma tekniklerinden
dokiman incelemesi yontemiyle hazirlanmistir. Konu ile ilgili ikincil bilgi ve
veri kaynaklari taranmig, mimar, endustri mihendisi ve asgibasi gibi uzman
kisilerin goruglerinden de yararlanilarak birincil kaynaklarla desteklenmistir.
Yapilan incelemeler sonucunda elde edilen bilgiler 1siginda, buyluk otel
isletmelerine ait Mutfak Planlarinin gelistiriimesine iliskin, uygulamaya yonelik
bir model dnerisi sunulmustur. Bu, ¢alismanin ana amacini olusturmaktadir.
Ayrica yapilan bu calismanin, Mutfak Planlanmasi konusunda, ileride
yapilabilecek yeni ¢alismalar igin de, bir temel ve 6érnek olusturmasi, otel
isletmeleri acisindan da, yol gdsterici olmasi hedeflenmektedir. Bu amagclar

dogrultusunda hazirlanan ¢aligmanin igerigi sunlardan olusmaktadir:

Birinci bdolimlinde; arastirmanin problemine, amacina, 6nemine,

varsayimlarina ve sinirliliklarina ayrintili bir sekilde yer verilmektedir.

ikinci boliimde, ilk olarak calismanin ana konusunu olusturan otel
isletmeleri, kavramsal olarak incelenmektedir. Daha sonra otel isletmelerinin
Ozellikleri, bolumleri degerlendiriimektedir. GlUnimiz modern otel mimari
yapilarina da yer verilen bu bolimde, mimari yapilarin tagsimasi gereken
temel niteliklerin neler olmasi gerektigi de aciklanmaya calisiimaktadir. Otel
isletmeleri ile ilgili genel tanimlamalarin ardindan, otel isletmelerine ait mutfak
bolimi incelenmektedir. Bu amagla ilk olarak, mutfak kavrami analiz
edilmektedir. Mutfak kavramiyla ilgili literatirde, kavramin servis veya kulturel

temelli mi, veyahutta fiziksel olarak mi ele alinmasina dair bir karigiklik



gOzlenmektedir. Bu c¢alismanin konusu olan mutfaklar, fiziksel olarak
tanimlanmakta ve incelenmektedir. Mutfak kavraminin tanimlanmasinin
ardindan, mutfak yerlesim tiplerine yer verilmektedir. Literatirde bu konu,
genel olarak mutfak turleri seklinde ele alinmaktadir. Yapilan incelemelerin
sonunda konunun; “Mutfak Yerlesim Tipleri” seklinde ele alinmasi daha
uygun gorulmektedir. Fiziksel agidan mutfaklar, yaygin olarak U Tipi, | Tipi ve
L Tipi seklinde siniflandiriimaktadir. Ancak, bunlarin disinda ¢ok sayida
mutfak yerlesim modeli bulunmaktadir. Onemi itibariyle s6z konusu yerlesim
tipleri de teker teker aciklanmaktadir. Bir sonraki bdlumde, otel isletmeleri
acgisindan Mutfak Planinin 6nemine, yanlig planlamanin belirtilerine ve
sonugclarina ayrintili olarak yer verilmektedir. Buradan hareketle, buyuk otel
isletmelerine ait mutfaklarin fiziksel 6zellikleri, bu 6zelliklere iliskin standartlar
genel olarak incelenmekte, mutfaklarin fiziki bélumleri ve bu fiziki bolimlere
ait 6zellikler degerlendiriimektedir. ikinci boliime ait ticlincii ve son baslik ise
mutfaklarda is akisidir. Bu konunun daha iyi anlasilmasi amaciyla, is akigi
kavrami dUretim kavrami dahilinde tanimlanarak, genel is akis tipleri ile birlikte
ele alinmaktadir. Daha sonra mutfaklarda is akis sureci asamalar halinde

incelenmektedir.

Calismanin uglncu boélimidnde, mutfaklarin fiziksel planlanmasi, bir
tesis planlanmasi ve yerlesimi sorunu olarak degerlendiriimektedir. Bu
kapsamda, igyeri yerlestirme duzeninin amacina, 6nemine, yerlestirme
yapilirken dikkat edilecek hususlara deginiimektedir. Buradan hareketle;
isyeri yerlestirme tipleri, bu yerlestirme tiplerinin yararlari ve sakincalari da
aciklanmaktadir. Hizmet isletmelerinde yerlesim sorununun da ele alindigi bu
bolimde, otel mutfaklarinda vyerlestirme sorunu, vyapilan goérismeler
sonucunda elde edilen bilgilere bagli olarak aciklanmaktadir. Ugiinci
bolimin sonunda, calismanin temel amacini ifade eden otel mutfaklarinin
planlanmasinda uygulanmasi amaciyla sunulan “Sistematik Yerlesim Duzeni
Planlamasi” (SIDP) modeli aciklanmaya calisiimaktadir. 1960‘l yillarin
basinda Richard Muther tarafindan gelistirilen bu SIDP modeli, bircok lretim
ve hizmet igletmesinin planlanmasinda kullaniimaktadir. Bu isyeri planlama
modeli sayesinde, kurulum agsamasinda planlama yapmak mumkun olmakla

birlikte, daha onceden planlanan bir igyerinin yeniden dizenlenmesi de



saglanabilmektedir. Modelin uygulanmasinin daha iyi anlasilabilmesi
amaciyla; bu model araciligiyla planlanan igletme orneklerinin yer aldigi bazi
calismalara da deginilmektedir. Modelin uygulanmasinda esas alinan
calisma, Dogus Universitesi tarafindan 2009 yilinda, Istanbul Blyiiksehir
Belediyesine ait itfaiye hizmet binasinin tasarlanmasina ait projededir. Bu
projede modelin uygulanmasina iligkin izlenen asamalar ve detaylari

Uzerinden, modelin uygulanma sekli agiklanmaktadir.

Son olarak doérduncu bolimde, galismanin hazirlanmasinda izlenen
bilimsel yontem agiklanmakta, arastirma sonucunda elde edilen bulgular,
sonu¢ kisminda degerlendiriimektedir. Ardindan yapilan incelemeler
sonucunda geligtirilen birtakim Onerilere yer verilmektedir. Bu bolumin
sonunda, elde edilen otel isletmelerine ait mutfaklarin nitel ve nicel 6zellikleri
bir tablo haline getiriimektedir. Mutfak Planlamasi Kontrol Listesi olarak
isimlendirilen bu tablonun, mutfak planlamasi faaliyetlerini ile planlamaya

iligskin 6zelliklerin takibini kolaylastirmasi hedeflenmektedir.

1.2. Aragtirmanin Problemi

Arastirmanin problemi; Turkiye’de faaliyet gdsteren buylk otel
isletmelerine ait mutfak planlarinin; édneminin, o&zelliklerinin, nitel ve nicel
gerekliliklerinin belirlenmesi, 6te yandan; planlama ve yerlestirme dizeninden
dogan sorunlarin is akisina etkilerinin incelenmesi ve otel mutfaklarinin
“Sistematik isyeri Diizenleme Plan” modeli aracihdi ile planlanmasindan

olusturmaktadir.

1.3. Arastirmanin Amaci

Bu calisma ile otel mutfaklarinin planlanmasi sureci sistematik olarak
incelenerek, hatali yapilan planlamanin sonuglari, alan yazindan
yaralanilarak ortaya konulmaya calisiimig ve planlama hatasindan
kaynaklanan sorunlarin ¢dzimune iligskin, otel mutfaklarinin planlanmasinda

“Sistematik Isyeri Diizenleme Plan” modelinin uygulanmasi o&nerisi



sunulmustur. Bu, ¢alismanin temel amacini olusturmaktadir. Ayrica bu temel

amag dogrultusunda, asagidaki sorulara da yanit bulunmaya calisiimaktadir;

% Otel mutfak planlarina ait standartlar nelerdir?

» Mutfaklarda is akis sureci nasil gergeklesmektedir?

% Mutfak Plani projesi nasil yuratulebilir?

% Mutfak yerlesim tipleri nelerdir?

< Igyeri diizeninin tretime etkileri neler olabilir?

% Atll alanlarin ya da araclarin 6nune nasil gegilebilir?

< lIsg6renler igin uygun, rahat ve givenli galisma kosullari nasil

saglanabilir?

1.3. Aragtirmanin Onemi

Otel Mutfak Planinin, verimli bir yiyecek uretiminin gerceklestirimesine
etkisi oldukga fazladir. Bu nedenden o&turd; otel igletmesinin insasi
asamasinda, Mutfak Planinin yiyecek Uretimine uygunlugunun ele alinmasi,
blyuUk bir 6nem arz etmektedir. Bu konu hakkinda henuz ¢ok sayida ¢alisma
yapilmamis olmasi nedeniyle; konu ile ilgili yazina katki saglamasi ve otel
mutfaklarinin kurulumunda isletmelere yon gdstermesi agisindan, yapilan bu
calisma 6nemli olmakla birlikte, otel isletmelerinde mutfak bélumu konusunda
gelecekte yapilabilecek farkli ¢galismalara kaynak olusturmasi bakimindan da

onem tasimaktadir.

1.4. Varsayimlar

lgili alan yazinindan saglanan bilgiler, birbirlerini dogrulamaya
donuk karsilastirildiginda, guvenilir ve gecerli (saglam ve dayanikh)
bilgiler sunmaktadir. Bu ¢alismada g6z éninde bulundurulan varsayimlar
su sekildedir:
% H1: Mutfak Planlamasi ile “Sistematik isyeri Diizenleme Plani” modeli

arasinda anlamli bir iligki bulunmaktadir.
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» H2: Mutfak yerlesim duzeni ile kantitatif ve kalitatif standartlara gore

Mutfak Planinin hazirlanmasi arasinda anlamli bir iliski bulunmaktadir.

*
°e

H3: Otel mutfaklarinin kurulusu asamasinda, yerlestirme dizeni ve

etkili bir is akisl saglanmasi arasinda anlamli bir iligki bulunmaktadir.

% H4: Mutfak personelinin guvenli ve verimli galigsabilmesi ile mutfagin
yerlestirme duzeni arasinda anlamli bir iligki bulunmaktadir.

% H5: Mutfak Planlamasi sureci ile mutfak projesi yurutulmesinde etkili

olan kisilerin planlamaya muldahalesi arasinda anlamh bir iligki

bulunmaktadir.

1.5. Sinirhiliklar

Calismanin kuramsal cergevesi ve ulastigi sonuglar, arastirma
kapsaminda belirlenen kriterlerde yer alan ifadeler ve ulasilabilen alan yazin
ile sinirl olmaktadir. Calismada, nitel arastirma tekniklerinden dokiman
inceleme yontemi kullanilarak, ikincil kaynaklar olan; arastirma raporlari,
sureli yayinlar, makaleler, kitaplar, dergiler, lisansustl ve doktora tezleri,
bildiriler, konusma metinleri, internet veri tabanlari ve sézllkler gibi yazili bilgi
kaynaklari incelenmigtir. Ayrica, birincil veri kaynagi olarak, yazarin otel
mutfaklarina dair gézlemlerine ve bazi uzman goéruslerine basvurulmustur.
Bu durum da ayn bir sinirliik olarak kabul edilebilmektedir. Kuramsal
incelemelerin sonucunda elde edilen bilgiler i1siginda, ¢alismanin literattr
kismi  hazirlanmigtir. Daha 06nce ortaya konan kuramlar teyit edilip

aciklanmig, kurama dayali yeni bir denence one surulmustar.

1.6. Tanimlar

Calismada sikga yer alan kavramlarin tanimlari su sekildedir:

Algoritma: Belli bir problemi ¢ézmek veya belirli bir amaca ulasmak igin
cizilen yoldur (www.tdk.gov.tr, E.T: 10.04.2015).

s Akisi: Malzeme, parca ve yari mamullerin Uretim sirasinda izledikleri
yoldur (Ozcan, 2005: 35).
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isyeri Yerlestirme Diizeni: Uretim araclarinin, yardimci tesislerin veya is
istasyonlarinin, uretimle ilgili faaliyetlerin, fiziksel konumlari agisindan bir

batun olarak duzenlenmesidir (Eryigit, 2000: 2).

Kalitatif: Nitel analiz; maddenin ne oldugunu anlamaya yodnelik

yapiimaktadir.

Kantitatif: Nicel analiz; bir maddenin igindekilerin ne oldugunu degil, bu

maddenin i¢inde bulunanlarin ne kadar oldugunu analiz etmektir.
Malzeme Ellegleme: Malzemelerin yuklenmesi, taginmasi ve bosaltiimasidir.

Mimari Proje: Yapilacak yapinin; planlari, dig gorunusu, kitlelerin birbirleriyle
orani, i¢ tertipleri ve tum ayrintilari hakkinda bilgi veren projedir
(www.csb.gov.tr, E.T: 14.05.2015).

Minimizasyon: Amag fonksiyonunu en aza indirgeme calismasidir.

Mutfak Planlamasi: Yemek Uretimi yapabilmek amaciyla, mutfagin fiziki

olarak duzenlemesi ve planlanmasidir.

Mutfak: Yemek pigsirilen yerdir (www.tdk.gov.tr, E.T: 12.03.2015).

Plan: Bir duslnceyi, bir isi ve tasariyl sonuglandirmak igin, énceden belirtilen

hususlarin; ¢izgi, resim veya yazi ile gosterilmesidir.

Proje: Mal sahibinin istegine goére yapilacak bir yapiyi, belli bir programa
gére insa edilecek bir yapi butununu, bir makine veya bir kurulusu plan

durumunda gosteren cgizimdir (www.tdk.gov.tr, E.T: 14.03.2015).

Sistem: Birbiriyle etkilesen veya iliskili olan, bir butin olusturan cisim veya

soyut ya da somut varliklarin bileskesidir.

Tesis: Kurulmus, yapilmis, meydana gelmis, belli bir amaca ydnelik organize

olmus yapi veya kurumdur (Erkut ve Baskak, 2003: 1).

Uretim: insanlarin ihtiyaclarini karsilamak (izere Uretim faktodrlerinin (tabiat,
emek, sermaye, mutesebbis vb.) uygun ortamda bir araya getirilerek, mal ve

hizmetlerin meydana getiriimesidir (Tengilimoglu, Atilla ve Bektasg, 2008: 25).
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2. BOLUM

OTEL iSLETMELERINDE MUTFAK PLANI VE i$ AKIS SURECI

Bu boélimde ilk olarak galisma kapsamindaki otel isletmelerinin tanimi,
Ozellikleri, bolumleri ve mimari yapisina iliskin yazinsal literatlr
incelenmektedir. Daha sonra, mutfak kavrami fiziksel olarak analiz edilerek,
otel igletmelerinde mutfak yerlesim tiplerine yer verilmektedir. Ayrica, mutfak
kavrami dahilinde Mutfak Plani, mutfaklarin fiziksel oOzellikleri ve fiziki
bolumleri ayrintili olarak ele alinmaktadir. Bir sonraki bélimde, Uretim
kavrami kapsaminda, is akisi ve genel is akis tipleri agiklanmaktadir. Son
olarak, mutfaklarda is akis sureci ve yiyecek hizmet sistemleri konusu

tanimlanmaktadir.

2.1. Otel isletmelerinin Kavramsal Analizi

Konaklama, turizm faaliyetlerinin baslangicindan beri vazgecilmez bir
ihtiya¢ olmaktadir. Bu ihtiyaci kargilamak Gzere kurulan hanlardan, ginimuz
modern otel isletmelerine kadar buyuk degisimlerin yasandigi gorulmektedir.
Bu degisimlerin bir kismi, mugterilerin talep ve beklentilerini en iyi sekilde
karsilayabilmek amaciyla gerceklesirken, bir kismi da igletmelerin artan
rekabet karsisinda, fakhliklar yaratarak faaliyetlerini surdirme ¢abalarinin bir
ardnd olmaktadir. Gegmisten glnimuize otel isletmelerinin strdardtugu
faaliyetler dogrultusunda, otel igletmelerinin tanimi, 6zellikleri, bolimleri ve
mimari  yapilarina iliskin  ¢esitli tanimlamalar, siniflandirmalar ve
degerlendirmeler yapilmaktadir. ikinci bdlimde yukarida bahsedilen bu

konulara yer verilmektedir.



2.1.1. Otel isletmelerinin Tanimi

Turizm faaliyetleri ile beraber ortaya ¢ikan gereksinimlerin giderilmesi
amaciyla, farkh farkli 6zelliklere sahip birgok isletme kurulmaktadir (Keskin,
2008: 2). Turizm igletmeleri olarak tanimlanan bu igletmeler; kar amaciyla,
Olculebilir kargiliklarla, sosyo-ekonomik, sosyo-kulturel vb. ihtiyaclari rasyonel
bir bicimde doyurmak igin, ekonomik girdiler yaninda dogal, toplumsal,
kultirel degerlerin kullanildigi, teknige, arastirmaya, oOrgute, planlamaya,
programlamaya yani daha ¢ok beseri guclere dayanak yonetilen ve yurutilen
birer ekonomik birimler seklinde tanimlanmaktadir (Usal ve Kurgun, 2006: 5).
Bu isletmeleri: ulastirma isletmeleri, yiyecek igcecek islemeleri, konaklama
isletmeleri, seyahat igletmeleri, rekreasyon isletmeleri, hediyelik esya satan
isletmeler ve yan hizmet igletmeleri olarak yedi baglik atinda toplamak
mumkin olmaktadir (N. Kozak vd., 2001: 49; Akat, 2008: 83). Bu ¢alismada,
konaklama igletmeleri arasinda yer alan otel isletmeleri ve bu igletmelerin

mutfak bolimu ele alinmaktadir.

Turizm igletmelerinden biri olan otel isletmeleri, musterilerin
konaklama ihtiyacinin yani sira, diger ihtiyaglari karsilamak amaciyla,
personeli, mimarisi, uygulamalari ve musteriyle kurdugu iliskileri, belli kurallar
ve standartlarla gerceklestiren isletmelerdir (Cakici, M. Kozak, Azaltun,
Sokmen ve Sarnsik, 2002: 2). N. Kozak (2001), Olali ve Korzay (1993, 25) ve
Akat (2008), bir baska tanima gbre oteller; yapisi, donanimi, konforu,
musgteriye sundugu hizmet kalitesi gibi elemanlariyla konuklarinin arzu ettigi
nitelikte gecici konaklama, yeme-icme ve eglence gereksinimlerini bir Ucret
karsihginda karsilayan konaklama tesislerdir. Sener (1997), “Modern Otel
isletmelerinde  Yénetim ve Organizasyon” adli calismasinda otel
isletmelerinin, hem ekonomik hem de sosyal boyutu olduguna dikkat
cekerken, Yilmaz (2005), birden fazla yan Unitelerle donatildiklarini, Ozdemir

(2001, 4) ise; bu igletmelerin insan ihtiyaclarindan dogdugu belirtmektedir.

2634 Sayih  Turizm Tesvik Kanunu'nun  Turizm  Tesisleri
Yonetmeligi'nin 19. Maddesi’nde yapilan tanimlamaya gére: “Oteller, asil
fonksiyonlari misterinin geceleme ihtiyacglarini saglamak olan, bu hizmetin

yaninda yeme-igme, edlenme ihtiyaglari igin yardimci ve tamamlayici
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birimleri  biinyelerinde  bulunduran en az 10 odali tesislerdir’

(www.resmigazete.qov.tr, E.T: 09.12.2014).

2.1.2. Otel isletmelerinin Ozellikleri

GUnumuz modern otel isletmeleri; kafeleri, disko salonlari, eglence
merkezleri, animasyon gosterileri, camagsirhane ve kuru temizleme olanaklari,
otoparklari, spa ve termal Uniteleri, glzellik salonlari, tedavi merkezleri,
sanatsal faaliyetleri, toplanti yeri gibi bircok olanaklariyla, musterilerin
konaklamalari esnasinda her turli ihtiyac ve beklentilerini karsilamaya
yonelik zengin olanaklar sunmaktadir (Turksoy, 2007: 84; Aktas, 2002: 20).

Sener (1997), saglikli ve modern yasam felsefesini benimseyen otel
isletmelerinin, sahip oldugu teknoloji ve otelcilik anlayigi ile surekli kendini
yenileyen bir endustri olmakla birlikte, mugsterilere, sahip olduklari teknik
donanimlari ve hizmet sunumuyla asgari konforu saglayabilecek, dinamik bir
yaplya sahip olmalari gerekmektedir. Bu teknolojik gelismeler ve yenilikler,
surekli degisimi zorunlu kilmaktadir. Bu gibi nedenlerden o&tira otel
isletmeleri; binalarindan hizmetlerine, personelinden reklamlarina kadar,
yeniliklere ayak uydurmak ve teknolojiyle yarismak durumunda kalmaktadir
(Aker ve Serter, 1989: 144).

Otel isletmelerini diger isletmelerden ayiran kendine 6zglu birtakim
Ozellikleri bulunmaktadir. Bu Ozelliklerden bazilari genel olarak su sekilde
olmaktadir (Usal ve Kurgun, 2006: 7; Sener, 1997: 16; Cakici vd., 2002: 9):

e Otel isletmeleri kuruluslarinda ve surekliliklerinde buylk sermaye
gerektirmektedir.

e Bina, donanim, makinalar, aletler vb. gibi aktifler, fiziksel yapilarinda
ve iglevlerinde buyuk yer tutmaktadir.

e Otel igletmeleri, ekonomik, toplumsal, siyasal vb. etmenlerden
beklenmeyen boyutlarda etkilendiginden, risk olasiliklar ylksek

olmaktadir.
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e Hem ulusal hem de uluslararasi pazara yonelik olduklarindan,
evrensel degerde binlerce kuguk hizmet unsurunu bir araya getirip
satmak, yasamsal 6neme sahip olmaktadir.

e Doluluk oranlari arttikga, maliyet giderleri inmektedir.

e Musterilere sagladigi hizmetleri sunabilmek igin, ¢cok sayida personel
istihdamina, egitimli, yetenekli, deneyimli kadrolara, genis bir
isboliumunun yapildigi organizasyona ve dayanismaya gereksinim
duyulmaktadir.

e Yonetimi Ustun nitelikler gerektirmektedir. Yoneticilerde sadece
“kavramsal beceri” yeterli olmamakta, “beseri iligkiler becerisi” ve
“‘uygulamaya dayanan teknik becerinin” de bulunmasi gerekmektedir.

e Mal ve hizmetlerin stoklanma olanagi bulunmamakta, Uretim ve satis
es zamanli gergeklegsmektedir.

e Uretim, guiniin farkli zaman dilimlerine yayilmaktadir.

2.1.3. Otel isletmelerinin Béliimleri

Otelin ayri ayri birimlenen tim bolumlerini ve bu bdlimlerde sunulan
hizmetleri, bir zincirin halkalarina benzetmek muimkin olmaktadir. Zincirin
halkalarindan biri koparsa, zincir ise yaramayacaktir. Otel isletmelerinde,
bolum ve personel sayisi ne olursa olsun, ¢alismalar ve bolumler arasindaki
isbirligi ve esgudim buyuk 6énem tasimaktadir. CUnkU otelde kalan bir
musteri, surekli olarak farkli bélimlerde gorevli birden fazla isgérenle yiz
yuze iliski halindedir ve bu hizmetlerin tamamindan memnun kalmak
isteyecektir. Musterinin, herhangi bir bolumdeki hizmetten rahatsiz olmasi
durumunda, otelin tamami hakkinda olumsuz dulstncelere kapilmasi
mumkuin olabilmektedir (Aker ve Serter, 1989: 143).

Otel isletmelerinde bigimsel yapi olusturulurken cesitli kriterler dikkate
alinmaktadir. Bu kriterlerden biri, benzer hizmetleri ayni bélim altinda
toplayarak gruplandirmaktir. Gruplandirma kriterleri, isletmenin tercihiyle ilgili
olabilecegi gibi buyuklugu ile de iliskili olmaktadir. Bélimlendirmedeki temel

amag; yoneticilerin gorevlerini kolaylastirmak ve kontrol olanagi saglamaktir
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(Yilmaz, 2005: 11). Bolumlere ayirmada kullanilan temel kriterler (Yiimaz,
2005: 11; Aktas ve Ozdemir, 2007: 40):

e Urlin veya hizmet temeline gére bélimlendirme
e Fonksiyonlara gore bolumlendirme

e Cografi alana gore bolumlendirme

e Mausteri temeline gore bolimlendirme

e Sureg temeline gore bolumlendirme

e Zaman temeline gore bolumlendirme

e Proje temeline gore bolumlendirme

e Sayi temeline gore bolumlendirme

Bu calismada otel isletmeleri fonksiyonlarina gore bolumlendiril-
mektedir. Fonksiyon temeline gore otel igletmelerine ait bolumlerden bazilari

sunlardir:

2.1.3.1. Kat Hizmetleri Boliimu

Otel isletmeleri agisindan kat hizmetleri bolimua, odalar ve genel
mekanlarin temizligi ve didzenini (Sarioglan, 2011: 153), saglamanin yani
sira; koridorlar salonlar, havuzlar, restorantlar, barlar, tuvaletler, merdivenler,
sahiller ve lobi gibi otele ait tim bdlimlerin ve muisteri kullanim alanlarinin,
zeminleri, duvarlari, pencereleri ve mobilyalarinin tum bakimi, temizligi ve
hijyenin saglanmasindan, c¢amasirhane, kuru temizleme, Uniforma vb.
hizmetlerine kadar tamamindan sorumlu bélim olmaktadir (Batman, 2003:
11).

2.1.3.2. Onbiiro Boliimii

M. Kozak (2010) ve Cakici (2002)’ya gore, 6nburo bélima otel ile
musteri arasindaki iligskinin kurulmasinda &énemli bir baglag goérevini
ustlenmektedir ve genel anlamda otel igletmesinin beyni olarak

tanimlanmaktadir. Bu dogrultuda onburo bolumd; odalarin satisi, musteri
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kayitlarinin tutulmasi, otel i¢i enformasyon, ust yonetime ilgili raporlari
hazirlamasi, musterilere ait posta telefon vb. gibi bilgi akiginin saglamasi,
rezervasyonlarda check-in ve check-outlarin yapilmasi, maugterilerin
karsilanmasi ve ugurlanmasi gibi bircok gorevi yerine getirmekle sorumlu
bolim olmaktadir. Ayrica, rezervasyon ve uniformall hizmetler de dnburoya
bagl olarak faaliyetlerini sirdurmektedir (Batman, 2003: 108-110) .

2.1.3.3. Teknik Servis Bolimii

Bir otel igletmesinin faaliyet halindeyken iglerligini devam ettirebilmesi
icin dnemli bir isleve sahip olan bolum teknik servis bolumudar. Buyuk otel
isletmelerine ait teknik servis bolumu, sorumlu bir midir (muhendis), ona
bagli c¢alisan muhendis ve teknikerlerden olusmaktadir. Otelin Isitma,
sogutma, havalandirma, aydinlatma, bakim-onarim, enerji tasarrufu ve
yonetimi ile diger mekanik techizatlarin islevlerinden teknik servis bolumu
sorumlu olmaktadir. Otellerde bu gibi alanlarda meydana gelebilecek

arizalar, ilgili gérevliler tarafindan giderilmektedir (M. Kozak, 2002: 11).

Bu bolimin, en ¢ok iligski de oldugu bolumler, kat hizmetleri ve mutfak
bolumu olmaktadir. Odalarda meydana gelen cesitli teknik arizalar teknik
servis gorevlileri tarafindan gideriimektedir. Mutfaklarda ise; 0&zellikle
ekipmanlarda meydana gelebilecek sorunlarla ilk olarak ilgilenen bolum
teknik servis bolumudur. Ayrica mutfaklarda aydinlatma, havalandirma, su
tesisati vb. gibi sorunlarin ¢éziiminde de bu bdlim goérev almaktadir. Mutfak
bolumunun c¢aligsmalarinin olasi ariza durumlarinda aksamamasi igin bu iki
bolim arasinda iyi bir bilgi akisinin saglanmasi ve teknik servis béliminde
mutfak ekipmanlarinin tamirinden anlayan isgoérenlerin bulundurulmasi
gerekmektedir. Cogu otel isletmesinde mutfakta meydana gelen arizalar,

teknik servise bagl uzman isgoérenler tarafindan giderilmektedir.
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2.1.3.4. Yiyecek icecek Boliimii

Yiyecek igcecek bolumu, otel isletmelerinin gesitli restorantlarinda,
banket salonlarinda, barlarinda vb. konuklara sunulmak Uzere yiyecek ve
icecek maddelerinin degisik yontemlerle tedarik edilmesini, korunmasini ve
depolarda saklanmasini saglayan ve konuklarin her turlt yiyecek ve igecek
ihtiyacini kargilayan bir bolim olarak tanimlanmaktadir (T.C. Kualtlr ve Turizm
Bakanligl Arastirma ve Egitim Genel Madurligu, 2009: 1). Otel igletmeleri
blnyesinde faaliyet gosteren vyiyecek igcecek bolumanin, igletmenin
karliligina direkt etki ettigini (Dogdubay ve Sarioglan, 2010: 106), Avcikurt
(2010), yani gelir getiren bolimler arasinda yer aldigini sdylemek mumkun

olmaktadir. Batman (2003), bu toplam gelirin %34’0 civarinda olmaktadir.

Blyuk olgekli otel isletmelerinde yiyecek icecek ile ilgili degisik hizmet
birimleri bulunmaktadir. Bunlar, genel ve 06zel yemek salonlari, kokteyl
salonlari, barlar, bahge restorantlari, pastaneler ve benzerleridir. Bunlara 6zel
tesisler de ilave edilebilmektedir (Dogdubay, 2006: 13). Denizer (2005),
“Yiyecek icecek isletmeleri Yénetimi” adli galismasinda, yiyecek icecek
boliminde sunulan hizmetlerinin kapsamli ve karmasik olmasindan &tird,

faaliyetlerinin iyi kontrol edilmesi gerektigini belirtmektedir.

2.1.3.5. insan Kaynaklar Béliimii

insan kaynaklari bélimi, orgitsel amaclara ulasabilmek icin,
isletmenin insan kaynaklarini en etkili ve en verimli bicimde harekete
gegirerek, faaliyetleri dizenlemekten ve yuritmekten sorumlu bélim seklinde
tanimlanmaktadir (Ertiirk, 2009: 276). Akoglan Kozak (2009), insan
Kaynaklari Yonetimi’ni inceledigi ¢calismasinda, insan kaynaklari bdlimanda,
Ucret planlamasi, is analizleri, kariyer planlamalari, calisma iligkilerinin
dizenlenmesi, isgorenlerin egditimi vb. gibi faaliyetlerle, isgoérenlerin ise
alimindan ig akdinin sonuna kadar, igveren ve isgoren arasindaki iligkileri

dizenleyen bir bélim olarak agiklamaktadir.
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2.1.3.6. Halkla iligkiler

Halkla iligkiler bolumu, igletmelerin toplumla butinlesmek amaciyla
harcadigi cabalarin tUmund yuraten bolum seklinde tanimlanmaktadir
(Ertark, 2009: 436). Ayrica, kisa ve uzun vadeli planlar dahilinde, otelin
olusturmak istedigi imajin kamuoyu tarafindan benimsenmesini saglamakla
gorevli bolim olmaktadir (Batman, 2003: 119; Sarioglan, 2011: 170).

M. Kozak (2002)’a gore, igletmeler agisindan iginde bulunduklari ¢evre
ile iyi iligkiler kurma ihtiyaci zorunlu bir hale gelmektedir. Otel isletmelerinde
de yurutulmekte olan faaliyetler hakkinda hedef kitleyi bilgilendirmekle
yukimld olan bolim halkla iligkiler bolimi olmaktadir. Bunun sonucunda,
musteriden gelen tepkilere gore faaliyetler yeniden duzenlemekte, hedef
kitlenin ilgisini, glvenini ve destegini saglama yonunde faaliyetler
surdurulmektedir. Tim bu amaglarla, basin toplantilari, basin mensuplari igin
O0zel geziler, basin bildirileri ve halkla dogrudan iligkiler gibi ¢alismalar
yapilmaktadir (Hacioglu, 2010: 78).

2.1.3.7. Diger Bolumler

Muhasebe bolimu; otelin mali islemlerinden sorumlu ve genel midire
bagli olarak galisan bir bolim olmaktadir. Bu bdlimin goérevleri arasinda;
otelin maliyet kontrol sistemini ve prosedurlerini belirlemek, karliligin
maksimum seviyeye ulasmasini saglamak, finansal kayitlari tutmak,
siniflandirmak, 6zetlemek ve ilgili yerlere rapor bigiminde sunmak, menu
planlamasi, imalat kontroll, fiyatlandirma, fiili sayimlar, gelir merkezinde
gunlik goézlemler, israf ve ziyanin 6nlenmesi, maliyetleme yontemleri ve
maliyet kontrolu gibi gorevleri siralamak mumkun olmaktadir. Tum bolumlerle
siki bir isbirligi icerisinde faaliyetlerini stirdirmektedir (Batman, 2003: 117; M.
Kozak, 2002: 8; Erturk, 2009: 423).

Guvenlik bolimu; isletmeye ait alanlarin, calisanlarin ve otel
musgterilerinin can ve mal guvenliklerini saglanmakla yukimlu bir bolim

olmaktadir. Otel isletmeleri her zaman yangin, kaza, hirsizlik, kavga vb. gibi
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risklerle karsi karsiya kalabilmektedir. Bu turden olaylara kargi tedbir amagli
guvenlik onlemleri alinmaktadir. Guvenlik bolumid de bu amagla gerekli

faaliyetleri sirdirmekle sorumlu boélum olmaktadir.

Satis ve pazarlama bolumu; satis artirici yollar arayarak, oda
satislarinin gergeklestiriimesinden sorumlu olan bir bolium olmaktadir. Satis
yoneticisi ve ona bagli satis personelleri bu bolum gorevlileri arasinda yer
almaktadir (Batman, 2003: 118).

Arastirma Gelistirme (AR-GE) bolima; bilimsel ve teknik bilgi birikimini
yukseltmek amaciyla, sistematik bir bicimde yurGtllen yaratici faaliyetler ve
bu bilgi birikiminin yeni uygulamalarla kullaniimasini saglayan bolum olarak
tanimlanmaktadir (Ertark, 2009: 429). Musteri beklentilerinin saptanmasi,
potansiyel musterilere ulasilmasi, yeni pazarlar ve yeni Urlnlerin
olusturulmasi gibi faaliyetlerin yani sira; kurulus asamasinda kurulus yerinin
belirlenmesi, ilgili tesviklerin degerlendiriimesi, personel memnuniyeti ve
personelle ilgili sorunlarin ¢6ziminde de AR-GE boéliumundn ¢alismalarindan
yararlaniimaktadir (M. Kozak, 2002: 10).

Animasyon boluma, turistlerin  glnlik yasantilarinda fizyolojik,
sosyolojik, kultirel baskilarin sonuglarindan kurtulmak amaciyla, turistik
seyahatleri esnasinda katildiklari bos zaman degerlendirme etkinliklerini
yurutmekte olan bolim olmaktadir. Bu bélumuan sagladigi hizmetler; cazibe,
faydalilik, hosca vakit gecirme vb. gibi 6zelliklere sahip olmaktadir (age.,
2002: 10).

2.1.4. Otel Binalari ve Mimari Ozellikleri

21. ylzyilda, birgcok sanayi sektoriinde oldugu gibi, otelcilik sektériinde
de basari arayigi sirasinda, bir taraftan umut verici is firsatlari kesfedilirken,
bir taraftan da sorunlarla karsi karsiya kalinmaktadir (Alonso and O’Neill,
2010: 248). Uluslararasi turizm cografyasinda, yeni destinasyonlarin ortaya
cikmasi, destinasyonlar arasindaki rekabeti artirmakta ve buna bagl olarak,

uran ve hizmetler daha da cgesitlenmesine, kalitenin ise yukselmesine yol
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acmaktadir (Yilmaz, 2011: 1). Dolayisiyla, dunyadaki yenilikleri ve teknolojik
trendleri takip eden, hizmetlerinde farkhliklara giden, cevreye duyarl olan,
musterilerin saglikli beslenmesini 6nemseyen, hem i¢c hem de dis mimarisiyle
misafirlerine buyull bir atmosfer yaratabilen, kisacasi digerlerinden farkl
olabilen otel isletmeleri ayakta kalabilmektedir (Durna ve Babur, 2011: 74).
Turistlere, klasik anlamdaki geceleme ve yeme-icme hizmetlerinden farkl
olarak alisiimigin diginda bir hizmet sunan 6zel mimari tasarima sahip oteller,
rekabette 6nemli bir Gstunluk saglamaktadir (Erdem, 2010: 116). N. Kozak’a
(2010), bu durumda mimari yapinin oldukga 6nemli oldugunu sdylemek
mimkiin olmaktadir. Ornegin, odalarin biyGkligu, lobinin diizeni, asansorler,

bolumlerin yerlesimi vb.

Yanlis yerde yanhs kalitede planlanmis tesisler, vyeterli doluluk
oranlarina ulagsamamakta, ucuz fiyatlara satilmakta, hatta bazen hig
satilamamaktadir. Bazi otel tesislerdeki en ufak hatalar dahi, basindan
itibaren tercih edilmeyen bir otel haline gelmelerine neden olmaktadir.
Turistik bir tesis, kullaniciya kolayliklar getirmeli, ayni zamanda g¢evreye de

uyumlu olabilmelidir (Yapr'dan Segmeler, 1996: 26-33).

Turistler, en degerli zamanlarini gegirmek icin ¢iktiklari tatil stirecinde,
artik kibrit kutusu gibi otellerde kalmak istememektedirler. Bu sebeple, otel
isletmelerinin  slrekli olarak kendilerini yenilenmeleri ihtiyaci ortaya
cikmaktadir (Durna ve Bablr, 2011: 77). Farkli mimari yapidaki oteller,
literatlrde genellikle tasarim ya da dizayn oteller seklinde tanimlanmaktadir.
Tasarim, yaratilmak istenen bir Grindn zihinde canlandiriimasi (imaging),
ortaya konulmasi (presenting) ve denenmesi (testing) sureclerinden olusan
zihinsel bir faaliyettir (Kir, 2011: 29). Turizmin yeni olgunlasan “Dizayn Otel”
tasarimlari, simdilerin ve gelecegin turizm trendi olarak gorulmektedir.
insanin hayal giiciindeki derin 6gelerin resmini cizen, yaraticiligin sunuldugu
ilging mekanlar, siradan otellerin, siradan tasarimlarin ¢ok diginda, sanatin
mimari ile birlestigi mimari yapilar olmaktadir. Bu oteller, farkh konseptleri ile
kisiye 0zel odalar olusturmakta, turizmde adeta moda yaratmaktadir
(http://kariyer.turizmgazetesi.com, E.T: 02.01.2015).
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Dizayn oteller; farkli mimari tarzlarinin yani sira, farkh hizmet
anlayiglarl ile de gunimuz seyahatcilerine daha once yasamadiklari bir
deneyim sunmaktadir. Bu durum, otellerin rekabette Ustin olabilmelerinde
onemli bir rol oynamaktadir. Kisiye 6zel odalarin tasarlandidi bu 6zel
mimariler, farkhlik arayanlarin ilk tercihlerinden biri olmaktadir (Erdem, 2010:
115-122).

Farkli plana sahip otellerin bircogunun tipik 0Ozelligi, bulunduklari
ulkenin veya bdolgenin kulturel yapisini ve cografi 6zelliklerini yansitmasidir.
Ornegin; Karayip adalarindaki Ada Otel; Alaska, isveg, Finlandiya, isvigre ve
Kanada'daki Buz Otel; Dubai'deki C&l Otel; isve¢ ve Uzak Dogudaki
Akvaryum Otel; Meksika'da Boga Giresi Arenasi Oteli, ingiltere’de
Hapishane Otel; Tayland’da Kraliyet Teknesi Oteli, Kanada’da Luna Park
Otel ve Brezilya’'da Amazon Ormanlari Oteli bu turden otellerin ideal
orneklerini olugturmaktadir (Erdem, 2010: 123). Farkli mimari dizayna sahip

otellerden bazilari:

Dubai’de bulunan Burj Al Arab Oteli, Birlesik Arap Emirlikleri’nde,
¢Olun ortasinda, yapay bir ada Uzerine insa edilmektedir. Yelken seklindeki
mimari tasarimi ve oldukca liks odalari ile taninan otel, denizin Gzerinden
gecen bir kdpril ile anakaraya baglanmaktadir. 8000 m? alanda, 321 metre
yuksekligi, yapiminda altin ve dunyanin en degerli mermerlerinin
kullanilmasiyla, dinya Uzerindeki en liks ve farkli tasarima sahip otellerden
biri  olarak  kabul edilmektedir  (http://www.designcoholic.com,E.T:
01.01.2015).
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Sekil 1. Burj Al Arab Oteli

Kaynak:http://www.designcoholic.com/wpcontent/uploads/2013/02/des
igolag, E.T: 01.01.2015.

Sekil 2. Burj Al Arab Oteli

Kaynak:http://www.designcoholic.com/wpcontent/uploads/2013/02/deg
E.T: 01.01.2015.
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Finlandiya’da bulunan Igloo Village Hotel ise; sadece kar ve buz
kullanilarak insa edilmektedir. Eskimo seklindeki odalarinin penceresinden,
kuzey 1siklart ve muhtesem kar manzarasi seyredilebilmektedir
(http://www.listemiste.com, E.T: 01.01.2015).

Sekil 4. Igloo Village Hotel
Kaynak: http://www.listemiste.com/dunyanin-en-guzel-10-ultra-

modern-oteli.html, E.T: 01.01.2015.
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Ren binasi 2010 yilinda, otel, spor ve konferans merkezi olarak
Shangai igin planlanmaktadir. Cin kultirinde insani simgeleyen sembol olan
‘ren” biciminde insa edilen yapi, tepede birlesen iki binadan olusmaktadir.
Birinci bina bedeni temsil etmektedir. Burada evler, spor ve su kultaru
merkezleri bulunmaktadir. ikinci bina ise akli temsil etmektedir. Bu kisimda,
evlerle birlikte, konferans salonlari ve sosyal faaliyet alanlari da
bulunmaktadir. Iki binanin birlestigi kisimda ise bin adet otel odasi
bulunmaktadir. Mimari Uslubu nedeniyle Shangai’'in Eyfel Kulesi seklinde de
yorumlanan yapi, otel, konferans ve spor kompleksi olarak planlanmaktadir
(http://sanatkaravani.com, E.T: 01.01.2015).

Sekil 5. Ren Binasi

Kaynak: http://sanatkaravani.com/bugune-kadar-yapilmis-en-ilgincotel-
binalari/, E.T: 01.01.2015.

Emperor otel, hem ilgi ¢ekici hem de eglenceli bir plan olarak
yorumlanmaktadir. Bina Cin Halk Cumhuriyetinin Yanjiao sehrinde yer
almaktadir. Cin mitolojisindeki U¢ tanriyr temsil etmektedir: iyi sans tanrisi,

zenginlik tanrisi ve émuir tanrisi. Emperor Otel mimari agidan son derece
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farkh ve orijinal bir 6rnek olusturmaktadir (http://sanatkaravani.com, E.T:
01.01.2015).
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Sekil 6. Emperor Otel

Kaynak: http://sanatkaravani.com/bugune-kadar-yapilmis-en-ilginc-
otel-binalari/, E.T: 01.01.2015.

The Poseidon Undersea Resort, Fiji adasinda yer alan, dinyanin ilk 6
yildizli denizalti oteli olmaktadir. Denizin yaklasik 330 metre altina insa
edilmis, 24 sahil bungalovu, 24 su Ustl bungalovu ve 24 adet de denizde
bulunan Iliks bungalovdan olusmaktadir. Su Usti bungalovlarda kalan
musteriler istedikleri zaman, onlara 6zel tahsis edilmis denizaltilariyla,
denizalti oteline gidebilmekte ve denizaltindaki odalarda konaklayabil-
mektedirler. Son derece liks bir denizalti ve 6zel kaptan tahsis edilmektedir.

Bunun bedeli ise gecelik 20.000$ (http://uzakrota.com, E.T: 01.01.2015).
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POSEIDON

Sekil 7. Poseidon Undersea Resort
Kaynak: http://uzakrota.com/dunyanin-en-ultra-modern-otelleri/, E.T:
01.01.2015.

6’.’

Karine RousSase

S

Sekil 8. Poseidon Undersea Resort

Kaynak: http://www.poseidonresorts.com/, E.T: 11.01.2015.
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Antalya Belek bolgesinde yer alan Adam&Eve oteli, 14. Dunya
Seyahat Odiilleri siralamasinda, “Dinyanin En lyi Dizayn Oteli”, ddiiliine
layik gorulmektedir. Otelde sembol tasarim Urunleri olarak; beyaz, ayna ve
cam kullaniimaktadir. Beyaz, yeryuzu cennetinin safligini; ayna, asla yalniz
kalmamay! ve cam, yasamsal zenginligi gérme arzusunu simgelemektedir.
Tam yasam alanlarina ait duvarlar aynalarla donatiimaktadir. Otel toplamda 4
milyon 980 bin adet 5x5 cm ayna ile dekore edilmektedir. Odalarda istege
goOre degisen, onlarca renkte isiklandirma seg¢enegi bulunmakta ve bodylece
musterilere  kisisel kullanim segenedi sunulmaktadir (www.turizmde-
busabah.com, E.T: 02.01.2015).
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Sekil 9. Adam&Eve Otel

Kaynak:http://www.tatilsistemi.com/balayi-otelleri/attachment/adameve
hotel 36217/, E.T:02.01.2015.

Mimari tasarimlar, otel isletmelerine estetik oldugu kadar islevsel
Ozellik de kazandirabilmelidir. Mavis (2006), otellerin operasyonel olarak
islevli ve mdusteriler agisindan konforlu olmasinin mimari yapisina bagli
olmaktadir. Bu nedenle, otel isletmelerinin mimari projelendirme dénemi

oldukgca ©Onemli olmaktadir. Planlamaya baglamadan ©6nce, projenin
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kapsaminin iyi belilenmesi gerekmektedir. Cunkl inga edilen bir tesisin
dizayninin veya genel mimari yapisinin daha sonra ¢ok fazla degistirme
sansi bulunmamaktadir (Birchfield, 2008: 21).

Turizm tesislerine ait tasarimlarin da, uluslararasi standartlara gore,
eksiksiz, dayanikli, bakimi kolay yapi, uygulama, isletme ve kullanma
gereklerine gore ele alinmasi gerekmektedir (Yapr'dan Segmeler, 1996: 72).
Bunun ic¢in, mal sahibi, planlamaci, tasarimci, uygulayici ve isletmeci ¢ok iyi
bir organizasyonla butunlesebilmelidir (Erdem, 2010: 128). Ayrica, bdlge
mimarisine uygun malzeme ve projeler kullanilarak insa edilen tesislere
agirhk verilmesi; ulkenin yerel, kultlrel, sosyal vb. yonlerini birlikte ele alan
uzun vadeli entegre turizm planlamasinin gergeklestiriimesine de bagh

oldugunu sdéylemek mumkin olmaktadir (Zengin, 2010: 127).

Tasarlanan mimari yapilarin, kullanicilar agisindan uygun olmasina
dair degerlendirme kriterleri genel olarak asagida belirtildigi gibi olmaktadir
(Kir, 2011: 30-31):

1. islevsel Kosullara Uygunluk: Tasarlanan mekanin kullanis amacina
gbre, mekan iginde yer alan eylemlere ve insanin davraniglarina
uygunlugunun arastiriimasi.

2. Olumlu iletisim Kosullarina Uygunluk: Mekan icinde ve mekanlar
aras! iletisim ve baglantilarin gorsel, igitsel ve olumlu iletisimsel
kosullara uygunlugu.

3. Kullanici isteklerine Uygunluk: Mekani kullanacak kisilerin, kisisel
isteklerine gore mekansal 6zelliklerin uygunlugu.

4. Saglhk ve Konfor Kosullarina Uygunluk: Mekanin insan sagligini
korumaya yonelik fiziki kosullarinin ve konfor agilarindan uygunlugu.

5. Estetik Kosullara Uygunluk: Mekanin yasanabilir, hoslanabilir
olmasi i¢in uyumlu gorsel ve estetik kosullara uygunlugu.

6. Cevrenin Yeniden Diizenleme Kosullarina Uygunlugu: Tasarlanan
mekanin zamana, acgik olarak gelisen yeni islevlere gore, oncelikle i¢
mekan duzeni acgisindan esneklik, degistirilebilirlik kosullarina

uygunlugu.
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7. Ekonomik Kosullara Uygunluk: Ekonomik kararlar acisindan,
tasarlanan mekanin, yapim ve kullanim maliyetlerinin ekonomik

kosullara uygunlugu.

Otel igletmelerinde O©ncelikli hizmetlerden birinin, yiyecek icecek
ihtiyacinin karsilanmasi (Met ve Sarioglan, 2010: 202) oldugu bilinmektedir.
icecek ihtiyacini karsilayan bélim servis bolimi iken; yiyecek ihtiyacini
karsilayan bolim mutfak bolumd olmaktadir. Mutfak bolimu, insanlarin en
temel yemek yeme ihtiyacini karsilamasi yonuyle hayati bir dneme sahip
olmaktadir. Mutfaklar, otel isletmelerinin hizmet kalitelerine paralel bir
dizeyde hizmet sunmaktadirlar. Bu hizmet kalitesini etkileyen en onemli
unsurlardan biri, mutfaga ait galisma kosullari olmaktadir. Mutfak boliumun
sorumluluklarini en iyi sekilde yerine getirebilmesi igin, oncelikle iyi

planlanmig ¢aligsma kosullarina sahip olmasi gerekmektedir.

2.2. Otel isletmelerinde Mutfak

Otel isletmelerinde mutfak bashgdi altinda, mutfak kavrami fiziksel
olarak incelenmekte ve otel isletmeleri acgisindan mutfak tanimi
yapllmaktadir. Daha sonra, otel mutfaklarinda yerlesim tipleri, otel
mutfaklarinin fiziksel o6zellikleri ve bu mutfaklara ait fiziki bdlimler

aciklanmaktadir.

2.2.1. Mutfak Kavrami ve Tanimi

Tarih 6ncesi ¢adlar inceleyen bilimciler tarafindan yapilan arastirma
bulgularina goére, insanoglunun magara devrinde bile beslenebilmek igin,
magaralarda ayri bir yer ve arag¢ gerecler kullandiklari, bunlari gelistirmeye
calistiklari gortlmektedir. Yemeklerin, son derece ilkel yollarla ve tehlikelere
acik bir sekilde pisirildigi bu mutfaklarin, ilerleyen caglarda insanin evrimine

paralel olarak degisime ugradigi gorulmektedir (Dereli, 1989: 2). Bu
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durumda, mutfak kavraminin, ¢ok ilkel bile olsa ilk insanlarla basladigi

sOylenebilmektedir.

Mutfak kelimesi kokeni itibariyle, Arapca “tabak”, yemek pisirme,
mastari olan “matbah” dan gelmektedir. Fars¢ca “as-evi, as-hane” gibi
sozclikler, Arapca “matbah” dan daha yaygin olarak kullaniimaktadir.
Mutfagin sézlukte bulunan anlam karsiligi ise; yemek pisirilen yer anlamina
gelmektedir (Birer, 1997: 57).

Mutfak en genel tanimiyla, yiyeceklerin belirli surelerle depolandidi,
belirli miktar ve kalitede yiyeceklerin hazirhdinin yapildigi, pisirildigi ve
tuketildigi alan seklinde tanimlanabilmektedir (http://osmanculha.com, E.T:
26.01. 2014; Sacir, 1991: 1; Asimgil ve Sahin, 2004: 21; S6kmen, 2003:
159). Bir bagka ifade ile mutfak; bagh bulunduklari isletmelerin hedefledigi
miktarda, kalitede ve standartlarda yiyecek Uretiminin gercgeklestirildigi yer
olarak da ifade edilebilmektedir (Gokdemir, 2009: 31). Aker ve Serter
(1989)’e gore mutfalar, gesitli restorantlar, kahvalti salonlari, ziyafet salonlari,
gece kulUpleri, snack barlar gibi birgok servis ve eglence alanlarinda sunulan

yemeklerinin hazirlandigi bélim seklinde tanimlanmaktadir.

Mutfak boélimu, otel isletmelerinin en dnemli bélumleri arasinda yer
almaktadir (Sarioglan, 2011: 162). Otel isletmeleri agisindan mutfak;
insanlarin  yeme-igme ihtiyaglarini  karsilamak amaciyla, yiyeceklerin
aylklanip, gerekli  terbiyelerinin  yapilarak  pisirildigi,  saklandigt,
porsiyonlanarak servise hazir hale getirildigi bélim olarak ifade edilmektedir
(Can, 2008: 18; Bayram, 2011: 17). Ozdemir (2001)’e gére; sunulan yiyecek
hizmetlerinden belirli bir kar da elde ederek, konuklarin beslenme
gereksinimlerini, yiyecek hizmetleriyle ilgili istek ve beklentilerini kargilamak
amaciyla olusturulmus, ¢aligsanlari, ¢galisma alanlari, ara¢ ve geregleri ile tum
bunlarin iligkileri ve etkilesimi sonucu ortaya konan uretim faaliyetlerini igine
alan bir boliumdur mutfak bolimd. Bir bagka ifadeyle, yiyecek maddelerin
saklandigi, hazirlandi§i, pisirildigi, mutfak arac ve gereglerinin
bulunduruldugu, kullaniimis ara¢ ve malzemenin temizlendigi alan olmaktadir
(Dolkeles, 2009).
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Tam bu tanimlar 1s1ginda, otel isletmeleri agisindan yiyecek igecek
bolumine bagli olarak faaliyetini sirduren mutfak bolimunu su sekilde
tanimlamak mumkin olmaktadir: otel igletmelerinin yiyecek hizmet
politikasina uygun olarak, restorantlarda, lobilerde, barlarda, havuz ve deniz
kenarlarinda, odalarda ve benzeri belirlenen her noktada, yiyecek ihtiyacini
kargilamak amaciyla, birden fazla sayida, belirli mendulerle, farkl
vardiyalarda, uyum igerisinde, farkli servis turlerine uygun (fast food, alakart,
self servis, acgik bufe vb.) olacak sekilde, cesitli tireden yiyeceklerin
(aperatifler, pasta cesitleri, sicak-soguk yemekler, baliklar, 1zgaralar,
ekmekler, Turk ve dunya mutfaklarindan vyiyeceklerin vb.), cesitli
organizasyonlarla (kongre, konferans, dugun, eglence, konaklama vb.), otel
isletmesi bunyesinde bulunan musterilerin, yiyecek ihtiyacini kargilayan, bu
amacla; gerekli yiyecek malzemelerinin siparis edildigi, depolandigi,
hazirlandigi, pisirildigi, servis edildigi ve servis sonrasi temizlik gibi gerekli
islemlerin yapilmasiyla gorevli, as¢ibasi, as¢ibasi yardimcilari, bolum sefleri,

¢cok sayida ascl ve komiden olusan galisaniyla faaliyet yartten bir bolimdur.

Otel igletmelerinde birbirinden farkli birden fazla mutfak bulunmaktadir.
Bu mutfaklardan biri ana mutfaktir. Ana mutfak, sicak mutfak, soguk mutfak,
pastane, kasaphane, sebze hazirlama, kahvalti hazirlama gibi kisimlardan
olugmaktadir. Ana mutfak disinda, ziyafet mutfagi, oda servisi mutfagi, snack
mutfagi, pool bar mutfagi, beach bar mutfagi ve a la carte gibi mutfaklar da
sayllabilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2007: 11).
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mutfzk, sebze, =t, kzhvalh - = teslun zlma, depelama,
hazzirlama, pastans, PIFHINS, SSIVISS SUNME Ve
bulzzikhanes, vhb. temizlik izlemleri.

Sekil 10. Otel isletmelerinde Mutfak Kavraminin Kapsami

Kaynak: Aktas Ahmet ve Ozdemir Bahattin. (2007). Otel isletmelerinde
Mutfak Yonetimi. (2. Baski). Ankara: Detay Yayincilik.

Otel isletmelerinin destinasyon imajini geligtiren unsurlar arasinda;
gastronomi, farkli kdltirlere ait mutfaklar ve vyiyecek icecekleri saymak
mumkin olmaktadir (Avcikurt, 2005: 118-119). Yilmaz (2011), turistleri

seyahat etmeye iten etmenlerden biri de, yeni mutfaklar araciliiyla yeni

lezzetler tatma istegi olmaktadir. Yiyecek ve iceceklerden memnun

kalinmasi, musterilerde destinasyon sadakati olusturan 6nemli bir unsur
oranlarini

kar

otel igletmelerinin

olarak gorulmektedir. Dolayisiyla
yukseltmeleri igin, yiyecek igecek uretiminin yapildigi alanlara, ozellikle
mutfaklara, daha fazla itina géstermesi, verimliligini artirmaya yonelik gerekli

yatirrmlarin yapilmasindan da kaginilmamasi gerekmektedir.
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2.2.2. Mutfak Yerlesim Tipleri

Calismanin bu boélumuande mutfaklar, fiziksel yerlesim duizenlerine
gore gruplandirilarak incelenmektedir. Buna gére mutfaklar; Ada Tipi, Koridor
\ Paralel Tipi, Daginik Tip, H tipi, L Tipi, U Tipi, | (Tek Duvar veya Duz) Tipi,
G Tipi, S Tipi ve Dikdortgen Tip mutfaklar seklinde gruplandirilabilmektedir.

Mutfagin yerlesim duzenine karar vermek oldukga guc¢ bir konu
olmaktadir. Bunun igin, mutfaga ayrilan alanin ve Uretimi yapilacak igin akis
dizeninin iyi bilinmesi gerekmektedir. Mutfagin geneli icin bir yerlesim bigimi
secilebilecegi gibi, her bolimun kendi is akigina uygun bir yerlesim tipi de
tercih edilebilmektedir. Bu yerlesim ve duzenlemeler yillarca deneyim
kazanmig mimarlar, profesyonel endustriyel mutfak planlayicilari,

muhendisler ve mutfak seflerinin ortak ¢alismasi sonucu ortaya ¢ikmaktadir.

Eger mutfak hacmi hali hazirda belirlenmigse, iginin dogru bicimde
dizenlenebilmesi igin sinirli sayida segenek bulunmaktadir. Ancak, hacim de
tasarlanma asamasinda ise, duzen secgenekleri cok daha genis bir yelpazeye
sahip olmaktadir. Her iki durumda da, iligkili alanlarin birbirine yakin olanlari
ile uzak kalanlari arasinda iyi bir denge kurmak gerekmektedir
(www.mimar.cc, E.T: 21.01.2015).

Sekil 11. Ornek Bir Mutfak Yerlesim Diizeni
Kaynak:http://www.yildizelimutfak.com/urunler/Mutfak%20Projeleri%20

ve%20Detaylar%C4%B, E.T: 31.01.2015.
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Mutfagin yerlestirme dizeninin nasil olacagi, O©nceden iyice
dugunulmeli ve dikkatle planlanmalidir (Toygar, 1997: 59; Sacir, 1991: 3).
Maksimum verim saglamak icin mutfagin bina igindeki konumu, i¢ dizeninin
planlamasi, donatimi ve tasarimi énemli bir yere sahip olmaktadir (Sak,
2014, 20). Desinatorler ve mutfak yoneticileri, dncelikle yiyecek maddelerinin
mutfaga nereden girecegini, hazirlandiktan sonra nereden c¢ikip servis
edilecegine karar vermektedir. Iki nokta birlestirilir ve buna yiyecek akim hatti
denilmektedir. Bu hat gesitli tiplerde olabilmektedir. Desinator, yiyecegin
mutfaga girisinden ¢ikisina kadar mimkin oldugunca duz hat Uzerine, geriye
donUs yapmadan servise sunulmasini saglamaya calismaktadir. Ancak bu
her zaman gergeklesmez. O zaman da ara depolara ihtiya¢ duyulmaktadir.
Buna karar vermeden 6nce ara depolamanin mi yoksa personelin is akim
hattindan geri donup mali tedarik etmesinin mi daha dusuk maliyet

olusturacaginin iyi hesaplanmasi gerekmektedir (Oztas ve Ugan, 2002: 30).

Otel mutfaklarinda sabit donanimin yerlestiriimesi ve ¢alisma
alanlarinin tasarlanmasinda yaygin olan birka¢ tlr dizenleme mevcuttur.
Ornegin sicak mutfak icin Ada seklinde bir diizenleme dislnilirken, soguk
mutfak icgin L, pastane i¢in U seklinde bir dizenleme uygulanmaktadir. Hizli
ve self servis sunan birimler icin ise Tek Duvar Tipi duzenleme tercih
edilmektedir. Kimi durumlarda, bu uygulamalarin bir karmasi da gerekli
gorilebilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2007: 119). Genel olarak bahsedilen

mutfak yerlesim tipleri incelenecek olursa:

2.2.2.1. Tek Duvar \ Duz \ | Tipi Yerlestirme

Bu yerlestirme tipine goére, mutfaklarda bulunan butin c¢alisma
Uniteleri, bir duvar boyunca yan yana siralanmakta (Eryilmaz, 1999: 48;
Taner, 2001: 34), pisirme, hazirlik, ylkama gibi isler ayni cephede
yapilmaktadir. | (Tek Duvar Tipi veya Duz Tip) Tipi mutfaklar, yiyecek
hazirlamak i¢in en kolay kombinasyonu olusturmaktadir. Daha cok, dar
dikdoértgen alanlar icin uygun bir dizenleme sekli olmakla birlikte, genellikle
sinirh menld segene@inin oldugu mutfaklarda uygulanmaktadir (Gelegen,
2009: 11).
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Sekil 12. | Tipi Mutfak Yerlestirme Diizeni

Kaynak:http://www.rothconsultinggroup.com/facilitiesdesign.html, E.T:
03.01.2015.

Asagida sekil 13’'te DUz Tipi yerlesime gore, kazan yikama Unitesinde
gergeklestirilen bulasik yikama iglemi 6rnek olarak verilmektedir. Bu islem
sirasinda is akigi ve buna uygun ekipman yerlesimi su bigimde

gerceklesmektedir:

Oncelikle kazanlar kirli kazan Unitesine <1> getiriimektedir. Artik ve
kirlerden arindirildiktan sonra <2 ve 3> kazanlar ylkamaya hazir hale
gelmektedir. Bundan sonra U¢ ayri lavaboda (yikama, durulama ve
sanitasyon) <4, 5 ve 6> isleme alinmaktadir. Sanitasyondan sonra temiz
bulagik sularinin stzulmesi igin, temiz kazan tezgédhina <7> alinmakta ve
kuruduktan sonra depolama islemine gecilmektedir. Ekipman, sonraki
kullanim icin beklemek Uzere hareketli kazan depolama rafina <8>
kaldiriimaktadir. Bu is akisini saglamak icgin ekipmanlar tek sira halinde

asagidaki sekilde yer aldigi gibi yerlestiriimektedir (Timer, 2008: 46).
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Sekil 13. Kazan Yikama Alani

Kaynak: Tumer, Huriye. (2008). Toplu Beslenme Hizmeti Verilen
Kurumlarda Mutfak Planinin incelenmesi ve Mutfak Planinin Is Akisina
Etkileri Uzerine Bir Arastirma. Yayimlanmis Yiksek Lisans Tezi. Hacettepe
Universitesi, Saglik Bilimleri Enstitiisii, Toplu Beslenme Sistemleri Programi,
Ankara, s. 47.

Kirli kazan tezgahi
Deterjan haznesi
Cop kutusu
Yikama lavabosu
Durulama lavabosu
Sanitasyon bolumu

Temiz kazan tezgahi

O N O Ok~ N PR

Hareketli depolama alani

2.2.2.2. U Tipi Yerlestirme

Bu mutfak tipinde, mutfak galisma yerleri, U harfi olusturacak sekilde
devam eden (¢ diziden meydana gelmektedir. Genellikle buyluk mutfaklarda
uygulanmakta ve genis calisma yeri olanagi saglamaktadir (Gelegen, 2009:
12; Albayrak, 2012: 10). Birbirinden ayri durmasi istenen alanlar bir arada
ise, bu plan tercih edilmektedir. Bu tip yerlestirmeye bulasik yikama ve uretim
alaninin bir arada oldugu mutfaklar 6rnek olarak gdsterilebilmektedir.
Eryilmaz (1999) ve Rudard and Kapple (1975)’a goére, en glzel ve en ideal

mutfak tipi U Tipi yerlestirmedir. Bu yerlesim duzeninde; oldukga genig bir
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alana gereksinim duyulmakta, ¢calisma merkezi U¢ duvara yerlestiriimekte ve
giris ¢ikislar sinirlandiriilmaktadir. Donanimlar birbirine paralel iki hat seklinde
yerlegtirimekte ve paralel iki hat arasinda bir koridor duzenlenerek
donanimin 6n yuzleri birbirine bakacak sekilde bir dizenleme s6z konusu
olmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2007: 119).

Sekil 14. U Tipi Mutfak Yerlestirme

Kaynak:http://www.adabasini.com/haber/launun-gastronomibolumune-
ilgi-buyuk-47231.html, E.T: 05.01.2015.

Asagida sekil 15’te, U Tipi planlamaya 6rnek olarak bulasikhanede
gerceklesen bulasik yikama islemi verilmektedir. U Tipi yerlesime uygun is

akigl ve buna uygun ekipman yerlegimi su bigimde olmaktadir:

Bulasik toplama penceresinden ya da rafindan gelen kirli bulasiklar
konteynirda <1> bekletiimektedir. Daha sonra bardak turundeki bulasiklar,
tezgdha <2> 45 derece aciyla dizilmektedir. Kirli bulasiklarin bekledigi
konteynir ve tezgaéhlar yan yana yerlestiriimektedir <1, 2 ve 3>. Kirli
bulasiklar bu tezgahta <3> yikanana kadar bekletiimektedir. Diger tezgahta
kirli bulagiklar on durulama <4> igin hazir hale getirimekte ve yilkanmak

uzere bulagik yikama makinesine <5> gonderilmektedir. Bulagik makinesinde
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yikandiktan sonra basing¢li kuru hava verilen temiz bulasiklar daha sonra
depolama alanina <6> alinmaktadir. Kuruyan bulasiklar hareketli Uniteler <7>

yardimiyla servis alanina tagsinmaktadir (Tumer, 2008: 48).

]

O

Sekil 15. Bulagikhane

Kaynak: Tumer, Huriye. (2008). Toplu Beslenme Hizmeti Verilen
Kurumlarda Mutfak Planinin incelenmesi ve Mutfak Planinin is Akisina
Etkileri Uzerine Bir Arastirma. Yayimlanmis Yiksek Lisans Tezi. Hacettepe
Universitesi, Saglik Bilimleri Enstitiisii, Toplu Beslenme Sistemleri Programi,
Ankara, s. 48.

1. Bulasik toplama penceresi 5. Bulasik makinesi
2. Kirli bulasik alani 6.Temiz bulasik rafi
3. Siyirma tezgahi 7. Bulasik arabalari

4. On durulama

2.2.2.3. L Tipi Yerlestirme

Bu tip yerlesim dizeninde, calisma yUzeyleri birbirine dik iki duvar
boyunca dizenlenmektedir. Genellikle kiigik mutfaklarda uygulanmasi tercih
edilmektedir (Gelegen, 2009: 11). Tezgah alani yarim ada olarak belirlenip,
evye kullanimina olanak saglamaktadir. Ancak bu yerlesim tipinde kose

noktalari sorun teskil etmektedir (Albayrak, 2012: 8). Gelis gidiglerin fazla
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olmasi durumunda bazi sakincalari da gérilebilmektedir. Ote yandan, daha

fazla makine yerlesimine firsat vermektedir (Taner, 2002: 34).

Asagidaki sekil’16 da, L Tipi planlamaya ornek olarak, pasta hazirlik
alaninda gergeklesen ekmek yapimi ele alinmaktadir. Ekmek yapiminda is

akisi ve buna uygun ekipman yerlesimi su bigimde olmaktadir:

Pasta hazirlik alanina giriste lavabo <1> bulunmaktadir. Mikser,
lavabonun hemen yaninda yer almaktadir <2>. Lavabo ve mikserin yan yana
olmasi yikama islemi igin gelis gidisleri onlemekte ve zamandan tasarruf
saglamaktadir. Daha sonra kesme ve karigtirma gibi islemler i¢in tezgéh <3>
kullaniimaktadir. Dolayisiyla tezgahin mikserin hemen yaninda yer almasi
uygun olmaktadir. Sonraki asamada karisim hamur yogurma makinesine <4>
tasinmaktadir. Burada un arabasinin <6> hareketli olmasi tagsima isleminde
kolaylik saglamaktadir. Hamur yogurma makinesinden ¢ikan hamur
porsiyonlanmak Uzere diger tezgaha <5> tasinmaktadir. Bu ylizden hamur
yogurma makinesinin yaninda da bir tezgadhin yer almasi uygun
gorilmektedir. Tezgahta porsiyonlanan hamurlar hareketli araba yardimiyla
firna <7> tasinmaktadir. Bu iglem sirasinin en iyi bigimde
gerceklestirilebilmesi icin ekipmanlarin sekilde goruldigu gibi yerlestiriimesi
gerekmektedir (Tumer, 2008: 44-45).

1 e |

]

Sekil 16. Pastane Bolumii

Kaynak: Tumer, Huriye. (2008). Toplu Beslenme Hizmeti Verilen
Kurumlarda Mutfak Planinin Incelenmesi ve Mutfak Planinin Is Akisina
Etkileri Uzerine Bir Arastirma. Yayimlanmis Yiksek Lisans Tezi. Hacettepe
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Universitesi, Saglik Bilimleri Enstitiisii, Toplu Beslenme Sistemleri Programi,
Ankara, s. 46.

Lavabo
Mikser
Tezgéh
Hamur yogurma makinesi
Tezgéh

Un arabasi

N o g bk wDbd e

Firin

2.2.2.4. Paralel (Koridor) Tipi Yerlestirme

Paralel \ Koridor Tipi mutfaklarda, ¢alisma merkezleri birbirine paralel
iki duvara yerlegtiriimektedir (Eryilmaz, 1999: 48). | Tipi ve L Tipi mutfaga

gOre daha az yorucu bir ¢galisma alani olusturmaktadir. Dar alanlara kurulmak

istenen mutfak boélumleri igin uygun oldugu soylenebilmektedir (Gelegen,
2009: 13).

4

\'®
v

Sekil 17. Paralel Tip Yerlestirme Diizeni
Kaynak:http://www.gastronomi.com.tr/eqgitim/universiteler/okanuniversi
tesi-iki-kapak-arasindan-mutfaga-h1438.html, E.T: 05.01.2015.
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Paralel Tip yerlesimin iki tar0 bulunmaktadir: Arka Arkaya Paralel

Yerlesim ve YUz Yuze Paralel Yerlesim.
» Arka arkaya paralel tipi yerlestirme

Burada isgorenler, sirtlari birbirine donuk olarak iki ayri tezgahta
calismaktadir. Tezgahlar duvara bitigiktir ve tek sira duzlemin yetersiz geldigi
ortamlarda kullaniimaktadir. Tek bir havalandirma sisteminin yeterli olmasi
nedeniyle yararli bir yerlesim tipi olmaktadir. Ancak; calisma alanlarinda
genellikle 180 derecelik donusler yapiimasi, cesitli kazalara ve isgorenlerde
sirt agrilarina yol agabilmektedir. iki paralel diizlem arasinda yarim duvar
olabilmekte ve bu sayede iki taraf arasinda iletisim saglanmaktadir. Eger
duvar tavana kadarsa personel arasinda iletisim kopmaktadir (Taner, 2001:
35).

» Yuz yuze paralel tipi yerlestirme

Bu yerlesim tipinde isgorenler, ayri tezgahlarda ylz ylze bakacak
bicimde calismaktadir. Tezgahlar duvara bitisik degil, ortada bulunmaktadir.
TUm galisanlarin daha rahat gézlenmesi agisindan yararh bir yerlesim sekli
olmaktadir. iki gecis alanina ve iki havalandirma sistemine gerek
duyulmasindan 6tird sakincalari bulunmaktadir. YUz ylze paralel tipi
yerlesime kizartma isleminin yapildigi bir mutfak &érnek olarak

verilebilmektedir:

Donduruculu depolama unitesi olan tezgahta <1> kizartilacak Urunler
depolanmaktadir. Besinler bu tezgahtan derin yagda kizartma tavalarina <2>
aktariimaktadir. Kizartma iglemi bittikten sonra servis igin tezgahta <3>
bekletiimektedir. Buradan servis igin paralel tezgaha <5> ydnlendiriimektedir.
Bazi durumlarda kizartma ile birlikte 1zgaralar da kullanilabilmektedir. O
zaman Urln 1zgaralara <4> gonderilmektedir. Bu is akisina uygun ekipman
yerlesimi sekil 18’deki gibi olmaktadir (TUmer, 2008: 44).

40



-
]

LY}
I

Sekil 18. Kizartma\lzgara Mutfagi

Kaynak: Tumer, Huriye. (2008). Toplu Beslenme Hizmeti Verilen
Kurumlarda Mutfak Planinin incelenmesi ve Mutfak Planinin is Akisina
Etkileri Uzerine Bir Arastirma. Yayimlanmis Yiksek Lisans Tezi. Hacettepe
Universitesi, Saglik Bilimleri Enstitlisii, Toplu Beslenme Sistemleri Programi,
Ankara, s. 50.

Sogutuculu depolama ve istifleme tezgahi
Derin yagda kizartma

Depolamali tezgah

Grill

Servis tezgahi

ok Wb

2.2.2.5. Diger Tipte Yerlestirme Diizenleri

Yukarida vyaygin olarak kullanilan yerlestirme duzenleri ele
alinmaktadir. Bu duizenlere asagida vyer alan mutfak tipleri de

eklenebilmektedir.
» Ada Tipi yerlestirme

Ada tipi yerlestirme biraz daha etkili bir yerlestirme duzeni olmaktadir.
Ocagin duvar dibinden alinip ortaya yerlestiriimesiyle bu mutfak tipi ortaya
cikmaktadir. Burada amag, mekandan daha fazla yararlanmaktir (Sak, 2014,
31). Bu yerlesim turinde genis mekanlara ihtiya¢ duyulmakta ve genis

calisma tezgahi olanagi saglamaktadir (Albayrak, 2012: 11). Otel
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mutfaklarinda yaygin olarak gorulen, Ozellikle sicak mutfaklarda uygulanan

bir mutfak yerlesim tipidir.
» G Tipi yerlestirme

Cok yaygin olmayan bir mutfak tipi olmakla birlikte, U Tipi mutfagin
caligma dizisinin igeri bukilmesiyle olugsmaktadir (Gelegen, 2009: 13).

> Dikdortgen Tipi yerlestirme

Calisma alanlarinda makineler icin onerilen en uygun dulzen,
dikdortgen seklindeki yerlesim diizeni olmaktadir. isgiiciinin yorulmamasi,
zaman kaybi yasamamasi, c¢alisma esnasinda karmasa ve kazalarin
olmamasi, iggtcl maliyetlerinin ylUkselmemesi igin, bu dizenleme alaninin

dar tutulmamasi gerekmektedir (Taner, 2001: 36).

=] O

O
|
O O <]

Sekil 19. Dikdortgen Tipi Mutfak Yerlestirme Diizeni

Kaynak: Taner, Bahar. (2001). Agirlama Endustrisinde Verimlilik
Yonetimi. (1. Baski). Istanbul: Beta Basim Yayim Dagitim A.S. s. 36.

> Daginik Tip Yerlestirme Diizeni

Bu yerlestirme duzeninde, tamamen binanin 6zelliklerine, kullanilan

ekipmanlara, is akigina gore bir dizenleme yapilmaktadir.
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Sekil 20. Daginik Tip Yerlestirme Diizeni

Kaynak:http://www.motkft.com/mothotel.php?id=urunler&katid=6&akati
d=22, E.T:05.01.2015.

2.2.3. Otel Mutfak Planlan

insanlar her ne sekilde ve nerede olursa olsun yiyecek ve igecek
hizmetlerinin kaliteli olmasini istemektedir (Met ve Sarioglan, 2010: 202).
Tarkiye'de otel projeleri hazirlanirken mutfaklar, genelde en son dustntlen
alanlardan biri olmaktadir. Ancak son yillarda beslenmeden hijyene, modern
ve saglikli mutfaklar kurmaya gdésterilen hassasiyetin artmasi, yatirrmcilarin
mutfak planlamasina 6nem vermelerini saglamaktadir (Oztas ve Ugan, 2002:
23).

Otel igletmeleri insa edilirken, genel kullanim alanlari, odalar,
mutfaklar, restorantlar, depolar, idari birolar ve diger eglence-dinlence tesis
ve alanlari igin fiziksel planlar hazirlanmaktadir. Fiziksel planlama ile esas
olarak, mimari ya da fiziksel yapinin planlanmasi ifade edilmektedir ve bu
planlar otellerin kurulug agsamasinda hazirlanmaktadir (Kir, 2011: 37). Ayrica

fiziksel planlama; tanimi ve fonksiyonlari geregdi, turizm yatirnmlarinin en
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verimli sekilde, diger sektorlere zarar vermeksizin, hangi bigcimde
yurutilmesinin yarali olacagini ortaya koymaktadir (Akat, 2008: 100). Bu
bolimde, otellerin fiziksel planlamasinin bir pargasi olan Mutfak Plani ele

alinmaktadir.

Otel isletmelerinde mutfaklar, hem fiziksel yapi hem donanim hem de
calisma sekli itibariyle olduk¢a karmasik ve birbirini tamamlayan bir yapiya
sahip olmaktadir. Ozellikle, ¢cok fazla alan gereksinimi, ylksek maliyetler
olugturan ekipman kullanimi, yogun is akigi dolayisiyla Mutfak Planlamasinin
titizlikle hazirlanmasi gerekmektedir. Birchfield (2008), planlama, mevcut bir
tesisin yeniden duzenlenmesini igeriyor ise daha zor bir hale gelmektedir.
Sacir (1991), cunkd duvarlarin, pencerelerin, musluk, elektrik ve havagazi
tesisatlarinin yerlerinin degistiriimesi gerekecektir. Bu da oldukga gug¢
olmaktadir. Bu nedenle, Mutfak Planlamasinin insaata baslanmadan once,
proje asamasinda ihtiyaclara uygun bir sekilde hazirlanmasi gerekmektedir
(Kogak, 2007: 39). Bu durumda iyi bir mutfagin baslangi¢ noktasinin, mimari

asama oldugunu sdyleyebilmektedir.

Turizm Yatirim ve Isletmeleri Nitelikleri Yénetmeligi'nin 24. Maddesi
geregince; “Tesisler yapi ve dekorasyon olarak, ybére, ¢evre ve doga ile
uyumlu, pazarlama ve isletmenin gereklerini saglayabilecek sekilde
ybnetmelikte éngébriilen fonksiyonlara uygun mekanlarda gergeklestirilir’

(http://www.istanbulsaglik.gov.tr, E.T: 09.12.2014). Planlanacak yapinin,

yonetmelikte belirlenen hususlari icermesi énemli bir konu olmaktadir. Cunku
yasal mevzuatlar, konu ile ilgili tim taraflarin (kamu, isletme sahibi, magsteriler
vb.) cikarlarini gézetmekte, insan sagligini ve guvenligini merkeze alarak,

dengeli ve yararli yapilarin kurulmasini saglamaktadir.

Mutfak Planlamasi, kaliteli, hijyenik ve disuk maliyette yemek tretimini
yapabilmek amaciyla, mutfagin fiziki planinin yapilmasi seklinde
tanimlanmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2007: 68). Bu plan, mutfagin temel

amacini gerceklestirmeye yonelik ¢caligsmalari kapsamaktadir.

Otel isletmelerinde mutfak, tretim merkezi konumunda yer almaktadir.

Bu durumda mutfagin, isletme icindeki konumu, sekli, buyukligua, icinde
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bulunan ekipmanlari ve bunlarin yerlesme duzeni son derece dnemli konular
haline gelmektedir. CUnku tim bu unsurlar para, zaman ve enerji kullanimini
blylk oranda etkilemektedir (Mignanelli, 2004: 9; Sacir, 1991: 1). Bu
nedenle, planin tagsimasi gereken Oozelliklerinin, iyi bir 6n calismayla
belirlenmesi gerekmektedir (Bayram, 2011: 19; Kogak, 2007: 39). Yapilacak
olan 6n galismada g6z onunde bulundurulacak hususlar genel anlamda su
sekilde siralanmaktadir (National Food Service Management Institute 2002:
107; Turkan, 2003: 4-7; Aktas ve Ozdemir, 2007: 71; Sarusik vd., 1994: 68;
Oztas ve Ucan, 2002: 24-25; Aktas, 2011: 110-115; Patkar, 2011,
https://plus.google.com, E.T: 21.01.2015):

e Uretilecek yemek miktari
e Menl

e Nasil bir kurulus

e Musteri profili

e isletmenin ayirdigi biitce
e Servis yontemi

e Cevre

e Personel

e Kullanilacak ekipmanlar
e Rekabet kosullari

e Depolama

e s akisi

¢ Hijyen kosullar

e Satin alma ve saklama kosullari
e Resmi makamlar

e Cesitli operasyonel konular

e Ergonomi
e Ekipman
e Bakim

e Mutfak konumu (kuzey-guney yonu)

e Ayrilan alan
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e Kuralli ilerleme (mutfaktaki iglerin mantikli bir sekilde yuratilmesi)
prensibidir. Yani; teslim alma, depolama, hazirlama, pisirme ve
dagitim. Bu ilerleme olayinda, kirli, artik, ¢op ve diger kotu maddelerin
yiyeceklerle temas etmemesine, ayni yerde saklanmamasina,
karsilastirimamasina dikkat edilmesi gerektigini ifade etmektedir.

e Diger 6zel hususlar

Genel olarak mutfak yerlesim planinin amaci; is akisini gelistirmek,
mevcut ¢alisma alaninin veya yeni yapilacak Unitenin en verimli sekilde
kullanimini saglamak, personel igin yeterli ve rahat ¢alisma imkani yaratmak,
hammaddeleri ve Uretim materyallerini en elverisli alana yerlestirmek,
personelin ulasim igin kat edecegi mesafeyi kisaltmak ve galisma gevresini
diizenlemek seklinde siralamak mimkiin olmaktadir (Oztas ve Ucan, 2002:
23-32). Tum bu ¢dzumlerin lineer bir dizende saglanmasi gerekmektedir
(TUrksoy, 1997: 85-86).

ideal bir mutfak modelinden bahsetmek giic olmaktadir (Turkan, 2003:
3; Gurbuz, 2014: 1). Cunklu her kurulug birbirinden farklidir ve mutfak
gereksinimleri de buna bagli olarak degisiklik gostermektedir (Campbell and
Foskett, 2012: 91). Patkar (2011), ancak; her konuda oldugu gibi bu konuda
da uyulmasi gereken bazi temel kurallar bulunmaktadir. Soyle ki; yapilacak
tim is ve hareketlerin, bazi politika ve prosedurlere dayandirilarak, belirli
standartlar Uzerine oturtulmasi 6nemli olmaktadir (http://web.beun.edu.tr,
E.T: 26.04.2014).

Mutfak Planlamasinda temel ilke; kullanighlik ve burada yurutilen
eylemler oldugundan planin; fonksiyonel (hazirlik, pisirme ve servis vb.
gerekliliklerini karsilamasi) ve (Campbell and Foskett, 2012: 87), isgorenin
antropometrik 6zelliklerine uygun (Cekal, 2013: 65), guvenli, verimli, hijyenik
ve modern bir Uretim akigina olanak saglamasi gerekmektedir (Rudard and
Kapple, 1975: 2).

Mutfak Planlamasi demek, sadece, iyi bir yiyecegi ucuza mal edecek
bir plan hazirlamak anlamina gelmemektedir. Planin, gereksiz ayrinti ve

fazlaliklardan uzak, gerekli olan 6zelliklerin ise unutulmadigi, is kazalarini
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ortadan kaldiracak sekilde olmasi gerekmektedir. Dahasi, sadece buguniun
intiyaclarini  degil, ileriye donuk yapilacak faaliyetleri de ©Ongormesi
gerekmektedir (Sarnsik, Cavus ve Karamustafa, 2010: 83; Taner, 2001: 29).
Mekanin planlanmasinda ve mekan tipinin belirlenmesinde ekipmanlar, arag-
geregler, menu ve Uretilecek yemek miktari gibi unsurlar énemli olmaktadir
(Campbell and Foskett, 2012: 91; Birchfield, 2008: 9). Ornegin, zaman
icerisinde yeni bir menu, degisen yemek miktari (otel kapasitesinin artmasi
vb.) ya da yeni bir hazirlama yonteminin secilmesi gibi nedenlerle tasarimda
degisiklikler yapilmasi gerekecektir. Bu durumda plan, olasi degisikliklere
uyum saglayabilmelidir (Dogu, 1994: 14; Aktas ve Ozdemir, 2007: 72-73).

Mutfaklarda hammadde, tamamen islenmis veya yar islenmig
malzeme akisinin da iyi saglanmasi gerekmektedir. Yani, mutfaga gelen
yiyecek malzemeleri kirli alanlardan gecmeden, ilgili mutfak alanlarina veya
ilgili koltuk alti depolarina ulasabilmelidir. Uretim esnasinda olusan gopler,
temiz alanlarla temas etmeden, dogrudan ¢op odalarina tasinabilmelidir
(Aktas ve Ozdemir, 2007: 68).

Musterilerin en iyi sekilde tatmini icin de, galisma alanlar kolay, rahat
ve hizli servis Uretilecek sekilde dizenlenmelidir (Taner, 2001: 28; Gokdemir,
2012: 18). Servisin hizli, aksamadan yuratulebilmesi igin de, buyUk mutfak ile
diger hazirlik Gnitelerinin birbirleriyle baglantih olmasi gerekmektedir (Dereli,
1989: 3). Servis sirkulasyonunun en iyi sekilde gerceklesebilmesinin bir diger
yolu da, mutfagin teknik ve iglevsellik agisindan tam anlamiyla donatiimis ve
yerlestiriimesidir. Ote yandan, planlama esnasinda optimum mutfak
genigligine gereken 6zen gosterildiginde de yogun is trafigi ortadan kalkmig
olacaktir (Caliskan, 2006: 85; Sarnsik vd., 2010: 84; Aktas, 2011: 113).

lyi bir Mutfak Plani sayesinde, bélimler arasi iyi bir iletisim
saglanmakta, is saghgi ve glvenligi ile gida guvenligi korunmakta, verimlilik
artmakta, bitmis GrunUn kalitesi yukselmekte ve musterilere iyi bir hizmet

sunulmus olmaktadir (Campbell and Foskett, 2012: 91).

Kisacasi iyi bir Mutfak Planinin su 6zellikleri tagsimasi gerekmektedir
(Kocak, 2009: 139-140; Aktas ve Ozdemir, 2007: 72-73):
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e Islevsel olabilmelidir.

e Can guvenligi ve is guvenligi saglayabilmelidir.

e Hijyen saglayabilmelidir.

e Yer, zaman, isgucu, enerji, malzeme israflarina engel olabilmeli,
maliyetleri digurebilmelidir.

e Esnek olabilmelidir.

e Malzeme ve isgucu akigini kolaylastirabilmelidir.

e Denetimi kolaylastirmalidir.

e Alanin en verimli bir sekilde kullanilmasina olanak taniyabilmelidir.

Mutfak igersinde gesitli 6zelliklere sahip yasam alanlari bulunmaktadir.
Bu alanlarin ihtiyaclarina uygun nitelikte mekanik, elektronik, tesisat ve
techizatlarla donatiimalari, isitilmalari, sogutulmalari ve havalandiriimalari
gerekmektedir (Kolak, 2004: 14). Aksi taktirde kot planlanan bir mutfak,
¢alisma alanlarinin ve genel alanlarin etkin kullanilamamasina, maliyetlerin
yukselmesine ve isgdren guvenliginin tehlikeye girmesine, moral
bozukluklarina vb. gibi buyuk aksamalara yol agcmaktadir (Kishtwaria, Mathur
ve Rana, 2007: 43). Rudard and Kapple (1975), 6rnegin, mutfaklarda
ekipmanlari kullanmak icin gerekli alanlar bulunmadigi taktirde ya yurime
mesafesi uzatmakta ya da yeterli galisma alani bulunamamaktadir. Yani alan
gerektigi gibi kullanilamamis olmaktadir. Mutfaklarda o6lU alanlar, gereksiz
kapi ve bdlmeler fazladan adim atmayi gerektireceginden, rahatlik ve is
verimini azaltan hatali unsurlar arasinda sayilmaktadir (www.mimar.cc, E.T:
21.01.2015).

Mutfak Planlamasini zorlastiran bazi etmenler bulunmaktadir. Bunlar
(Dogdubay, 2006: 40):

e Kullanilan malzemelerin fiyat artis oranlarinin fazla olmasi,

e Uretimi tamamlanmis yiyecek ve iceceklerin dayanma sirelerinin az
olmasi ve depolanmalarinin genelde zor olmasi,

e Depolardaki yuksek devir hizi,

e Musteri profilindeki gesitlilik,

e Degisik servis yontemlerinin varhgi.
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Caliskan (2006), tarafindan yapilan g¢alismada Mersin-Adana
illerindeki 8 isletmenin mutfak plani incelenmektedir. Her bir igletmenin
mutfak planlamasi ve arag-gereclerinin yeterlilik durumu, Uniteleri, miktar,
kapasite, materyal, kullanilan temizlik malzemesi, bakim sikhigi, gérinimu,
kullanim talimatt ve emniyet Kkilidi olup olmamasi gibi yonlerden
degerlendirilmektedir. incelemeler sonucunda igletmelerin genel mutfak
alanlarinin hepsinin yetersiz oldugu belirlenmektedir. Sadece bir isletme
sahip olmasi gereken alanin %56’sina sahipken, digerleri ancak %217- 49
arasinda degisen alanlara sahip oldugu tespit edilmektedir. Genel olarak
fiziksel kosullarin, isletmelerin %66’sinda standartlara uygun, geri kalaninda
ise standartlara uygun olmadigi saptanmaktadir. Tum isletmelerde uygun
olmayan fiziksel kosullarin; havalandirma ve aydinlatma (%75’inde), sicak su
(%37’sinde), duvarlar, kapi, pencere ve sineklikler (%25’inde) ile mazgallarin

(%12’sinde) oranlarinda oldugu saptanmaktadir.

Tdmer (2008), tarafindan “Toplu Beslenme Hizmeti Verilen
Kurumlarda Mutfak Planinin incelenmesi ve Mutfak Planinin is Akisina Etkisi
Uzerine Bir Arastirma” isimli yapilan calismada, istanbul ilinde 2’si devlet
hastanesi, 2’si, 6zel hastane, 2’si kamu kurulusu ve 2’si 6zel kurulus olmak
lizere 8 mutfaga ait plan incelenmektedir. incelemeler sonucunda elde edilen
bulgular, olmasi gereken mutfak standartlari ile karsilastiriimaktadir. Mutfak
Planina ait inceleme konulari: havalandirma, aydinlatma, i1si ve nem gibi
fiziksel kosullardir. Bu amacla kurumda calisan bireylere is akigi ile ilgili bir
anket uygulanmis ve arastirma sonuglariyla bireylerin verdikleri cevaplar
kiyaslanmigtir. Planlamanin isg akigl Uzerine etkisini gormek amaciyla
kurumlarin verimlilik dederleri ¢capraz tablolar ile dederlendirilmistir. Calisma
sonunda bir denetim listesi olusturuimus ve bu denetim listesi 8 kurum igin
puanlandiriimistir. Arastirma sonucunda 8 kurumdan 4’Gnin (%50) yetersiz
mutfak alanina sahip oldugu goériimustir (p<0.05). Mutfak bdlimlerinden
pasta hazirlik ve glnlik depo alanlarinin disinda diger mutfak bélimlerinin
yeterli alanda kuruldugu belirlenmistir (p<0.05). Mutfaga ve bazi ekipmanlara
ait uzunluk, derinlik, ytkseklik gibi bazi olgimlerde (raf yulksekligi, koridor
genigligi, tezgah genisligi, lavabolarin genisligi vb.) 8 kurum puanlandirma

yontemiyle karsilastiriimigtir. Puanlama sonucuna gore hastanelerin toplam
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puaninin (44 puan) kurumlarin puanindan (34 puan) yuksek oldugu tespit
edilmistir. Aydinlatma kurumlarin %87.5’inde, havalandirma ise kurumlarin
%62.5’'inde yeterli olarak bulunmustur. Capraz tablolar kullanilarak elde
edilen verimlilik yuzdeleri %41.6 ile %80 arasinda degismekte olup genel
olarak istenen degerin (%75) altinda bulunmustur. Arastirmada
havalandirma, aydinlatma, mutfak alani ve trafik gegitleri ile ilgili dlgimler ile
personelin bu konulardaki goérUgsleri arasinda anlamli bir iliski saptanmistir
(p<0.05). Denetim listeleri puanlama sonucunda ise en yuksek ylzdeyi 6zel

hastaneler (%76), en dusuk yuzdeyi ise 6zel kurumlar (%65) almigtir.

lyi bir plana sahip mutfaklarda ¢alismak ve yemek yapmak mutlaka
daha verimli olacaktir. Bu nedenle Mutfak Planlamasi yapilirken kaginiimasi
gereken baslica hatalar su sekilde siralanabilmektedir (Turkan, 2003: 4;
Bayram, 2011: 20):

e Mutfak alaninin ise gore kiiguk olmasi

e Mutfagin bolimlerine ait (kasaphane, sebze hazirlik, pastane vb.) 6zel
calisma alanlarinin olmamasi

e Kisimlar arasi bélmelerin olmamasi

e Koridorlarin dar olmasi

e Ozel calisma alanlarinin plansiz yerlestirilmesi ve uygun sekilde
olmamasi

¢ Havalandirma sisteminin yetersiz olmasi

e Mutfagin, yemeklerin servis edildigi salonlara uzak bir konumda
olmasi

e Arag-gereglerin yanlis yere monte edilmesi ve\veya yetersiz olmasi

e Yiyeceklerin kategorilerine gore muhafaza edilmesi icin gerekli ve
yeterli soguk odalarin veya derin dondurucu odalarin olmamasi

e Ocak ve kuzinelerin calisma tezgahlari ile aralarindaki yuksekliklerin
standartlara uygun olmamasi (Ornegdin, calisma tezgahi yiksekligi 84
cm, hamur yogurma tezgahi 79 cm, pigirme alanlarindaki tezgahlar,
96 cm civarinda olmasi uygun ergonomik rakamlardir (Kishtwaria vd.,
2007. 43). Ayni sekilde ocak ile calisma tezgahi arasindaki mesafenin

1.20 m den fazla olmamasi gerekmektedir.)
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e Gerekli alanlarda sicak-soguk su evyelerinin bulunmamasi veya
yetersiz olmasi

e El degmeden calisan el yikama lavabolarinin bulunmamasi

e Ozel ¢6p muhafaza odalarinin olmamasi

e Isiklandirmanin yanlis veya yetersiz olmasi

e Personel icin WC, dus veya vestiyerlerin bulunmamasi

e Guvenlik tertibatinin eksik veya yetersiz olmasi.

Tirkan (2003), Aktas ve Ozdemir (2007)’e gére, mutfak planlamasi ve
ingsaati esnasinda, mutfagin fiziksel planinin hatali yapiimasi halinde su

sorunlarla karsi kargiya kalinmaktadir:

e Cok sik personel degisimine neden olmaktadir.
e Isletme maliyetleri ylikselmektedir.

e Uretim kalitesi diismektedir.

e Musteri kaybina sebep olmaktadir.

e Kurulusa pek ¢ok sorun ¢ikarmaktadir.

Tesis i¢i Uretim merkezlerinde alanin rasyonel kullanimi ve yiyecek
icecek maliyetlerinin kontrolU agisindan, otel isletmelerinde Uretim merkezleri
giderek daha kiiclik ancak fonksiyonel bir yapi kazanmaktadir. Ornegin,
birka¢ isi bir arada yapabilen kombinasyon firinlarin ve hizli dondurucu
Unitelerin  kullanildi§i araglari duvarin igine gémme, duvara asma gibi
yontemlerle yerlestirildigi gortlmektedir. Saglik isletmelerinde, yiyeceklerin
Isitma ve kizartiimasinda enduksiyon yontemine gore cgalisan makineler
kullanilmasiyla 1si1 yiyecekler tarafindan emilmekte, calisma ortamina yayilan
IsI azalmakta ve ortamin havalandiriimasi igin gereken enerji maliyetinde

disme saglanmaktadir (Taner, 2001: 37).

Dizenli bir mutfak, beslenmeye verilen 6neminin ve musteri
memnuniyetinin temel sarti olmaktadir. Dizensiz ve uyumsuz bir mutfakta,

basarili bir yemek pisirme glg¢ olmaktadir (Doélkeles, 2009: 1).
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2.2.4. Otel Mutfaklarinin Fiziksel Ozellikleri

Mutfagin konumu, aydinlatiimasi, havalandirilmasi, isitiimasi, taban
dosemesi gibi fiziksel 6zellikleri, calisma ortami, is akisi ve Uretim faaliyetleri
Uzerinde etkili olan énemli unsurlar arasinda yer almaktadir. Bu bélimde, bu
unsurlarin  tagsimasi gereken Ozelliklere iliskin standartlar ve Mutfak
Planlamasi yapilirken dikkat edilmesi gereken diger fiziksel ozellikler genel

hatlariyla incelenmektedir.

2.2.4.1. Havalandirma

Havalandirma sistemleri, mutfaklar icin oldukga 6nemli bir konu
olmaktadir. Mutfaklarda pisirme isleminden sonra olusan duman, IsI ve
kokunun atilmasi, icerideki kirli havayl disari atan sistemlerdeki yagin
tutulmasi ve temizlenmesi, mutfak icin yeterli temiz havanin temin edilmesi
konusu mutfak havalandirmasi dahilinde degerlendiriimektedir (Mavis, 2006:
58).

Turizm Yatinrm ve isletmeleri Nitelikleri Ydénetmeliginin  34.
Maddesi’'nde belirtildigi Uzere; “Tesisin blitiin mekanlarinda yeterli dogal veya
mekanik havalandirma saglanir.[...] Tesiste, mutfak ve g¢amagirhane gibi
birimler mevcut ise, koku ve Kkirli havanin bu mahallerin disina yayilmasini
Onleyecek tedbirler alinir [...]’ (http://www.istanbulsaglik.gov.tr, E.T:
09.12.2014).

Mutfaklarda havalandirma sisteminin, isi iyi bilen bir firmaya, etit
yaptirimak suretiyle, en wuygun sekilde kurdurulmasi gerekmektedir.
Davlumbaz veya pencerelere konulan aspiratorle, yalnizca kirli havayi ve
buhari disari atmak yeterli olmamakta, ayni zamanda iceriye temiz havaninin
girmesine de olanak saglamak gerekmektedir. Disari atilan kirli hava 1 m?,
iceri giren temiz havanin 0,80 m® olmasi gerekmektedir (Tirkan, 2003: 9).
Mutfagin havasi saatte 20-30 kez degistirilebilmeli ve bu durum periyodik
sekilde ayarlanabilmelidir (Oztas ve Ugan, 2002: 27). Mutfak hava debisini
hesaplamak i¢in asagidaki formul kullanilabilmektedir (TUmer, 2008: 146).
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Debi (m3/dk) = Mutfak alani (m2) x Yiikseklik (m) x15 / 60 (dk)

Mutfak havalandirmasi ile birlikte 1sitma - sogutma ihtiyaci ve i¢ hava
konfor sorunlari ortaya c¢ikmaktadir. Mutfakta bakterilerin, mantarlarin,
parazitlerin vb. kirleticilerin olusumunu 6nlemek i¢in nemin, maksimum %60
Rh 11,5gr/kg, sicakligin 26 olmasi, nemin ve isinin ortama yayilmasinin
onlenmesi gerekmektedir (Cansevdi, 2007: 6). Ayrica; nem dengesini
saglayan havalandirma tertibatinin yukuand hafifletebilmek igin sicak su
borulari, tanklar ve klima borularinin izole edilmesi de gerekmektedir (Aktas
ve Ozdemir, 2007: 79).

Oztas ve Ugan (2002), havalandirma sistemleri dzellikle, cihazlarin
Uzerine yerlestiriimemelidir. Mutfagin havasi ve 1si derecesi isgorenlerin
verimliligini oldukgca etkilemektedir. Sicaklik veya sogdukluk degerleri
calismay! olumsuz etkileyebilecek dizeyde olmamali, klima tertibati (yazin
18 °C, kisin 22 °C) 1sI ve serinlik saglayabilecek 6zelliklere sahip olabilmelidir
(Gokdemir, 2012: 19). Bu sayede personelin hastalanmasina mahal
verilmeyecektir. Legionelle Hastaligina karsi bile havalandirma sistemleri
dizayni 6nemli olmaktadir. Sogutma kulelerinin yeri ve dizayni, borulama
sekli, izolasyonu, malzemesi, sistem zonlamasi, fan-coil Unitesi terleme
tavalarinin yerlestiriimesi, s6z konusu hastaligin riskinin kontrol altina

alinmasinda 6nemli bir etken olmaktadir (Mavis, 2006: 53).

Cansevdi (2007)'ye goére, vyuksek maliyetleri olan mutfak
havalandirmasinin uygun bir sekilde yapilmadigi durumlarda, gerek i¢ hava
kalitesini gerekse digs hava kalitesi bozularak, enerjinin verimsiz

kullanilmasina neden olmaktadir.

Havalandirma ile hedeflenen amaclar genel olarak su sekilde
siralanabilmektedir (Mavis, 2006: 53):

e Ortamdaki havanin oksijen oraninin azalmasini dnleyebilmek,

e Karbondioksit gazi, vucut kokulari, nem igeriginin asiri artigini
onleyebilmek,

e Makinelerden, insanlardan ve aydinlatmadan kaynaklanan isi ve nemi

azaltabilmek,
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e Zehirli gazlari ve tozu ortamdan uzaklastirabilmek,

e Bakteri ve zararli mikroorganizmalarin sayisini dugurebilmek.

Mutfak havalandirmasi sistemi (Cansevdi, 2007:6):
e Davlumbaz
e Kanallar, bacalar ve

e Taze hava sisteminden olusmaktadir.

Yukarida sayilan U¢ ana unsurdan birinin yanlis veya eksik olmasi halinde

havalandirma sistemi yetersiz ve sorunlu olacaktir.

iki tirli havalandirmadan bahsetmek mimkin olmaktadir. Birincisi dogal

havalandirma, ikincisi ise mekanik havalandirmadir.
> Dogal Havalandirma

Dogal havalandirma; bir ortamin, dogal guglerden yararlanilarak,
kontrollU bir sekilde havalandiriimasidir. Elektrik gicu kullaniimadigindan ses

kirliligi meydana gelmemekte ve ucuza mal olmaktadir (Mavis, 2006: 54).
» Mekanik Havalandirma

Mekanik ¢ekis guclyle, yiyecek hazirlik esnasinda olusan kirli havanin
(duman, yag asiti, koku vb.), boru kanallarindan gecgerek disari atiimasi
sistemidir. Bu sistem, boru kanallari araciligiyla isitiimis temiz havanin igeri
gelmesini saglayan bir havalandirma sistemini saglanmaktadir (Mignanelli,
2004: 35-36). Mekanik havalandirma, bir fan araciliiyla enerji tiketimi
sayesinde saglanmaktadir (Mavis, 2006: 54). Mutfak havalandirmasinin en

onemli komplike ve mekanik cihazi, davlumbazlardir.

2.2.4.1.1. Davlumbazlar

Mutfakta olusan kirleticilerin, kokularin, atik isinin ve olusan nemin
atilmasi veya filtre edilmesi igin toplamaya yarayan ekipmanlara daviumbaz

denilmektedir (Cansevdi, 2007: 7). lyi dizayn edilmis bir davlumbazin; yiiksek
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dizeyde guvenlik ve c¢alisma kosullarinda rahatlik saglamasi, minimum
dizeyde igletme harcamasina mal olmasi gerekmektedir. Davlumbazlar,
pisirme sirasinda olusan yag, duman ve diger partikulleri tutabilmeli ve iyi bir
bicimde tahliye edilebilmelidir. Bu islem esnasinda tahliye hava debisi
minimumda kalabilmelidir. Bu nedenle tahliye hava debisinin son derece

dikkatli bir sekilde hesaplanmasi gerekmektedir (Mavis, 2006: 60).

Davlumbazlarin tahliye bacalari, binanin en Ust katina kadar
cikarildiktan sonra atmosfere agilmasi gerekmektedir. Mutfak aspiratorlerinin
de binanin en Ustune, tahliye kanallarin en son noktasina konmasi uygun
olmaktadir. Yani; tahliye bacalarinin igerisinde vakum saglanabilmelidir. Eger
aspirator asagi konur ve baca igerisinde pozitif basing saglanirsa, bina
icerisinde koku ve yayllma riski olusmaktadir. Binadaki her mutfak
davlumbazinin ayri bacasi ve aspiratori bulunmalidir. Bacalar 2 veya 2,5
mm siyah sacdan, kaynak konstriksiyonla imal edilebilmeli ayrica tas
pamugu ile izole edilmelidir. Bu sac bacalar, dusey yonde yerlestirildikten
sonra Uzerleri tugla duvarla kapatiimali ve kesinlikle bina igerisinde sizintinin

kalmamasi saglanmalidir (Kolak, 2004: 18).

Yapi malzemesi agisindan davlumbazlar; metal, cam veya plastik
malzemelerden imal edilebilmektedir. Bu malzemelerden herhangi biri ile imal
edilen davlumbazin; fonksiyonel, hos goérinimlu, kolay temizlenebilir ve toz
tutmayan Ozellikte olmasi gerekmektedir. Ayrica, yatay yuzeyler de
bulunmamalidir. Bu davlumbaz tlrlerinden aliminyum olanlari, hafif olmakla
birlikte, kolay temizlenebilmektedir. Cam davlumbazlar, aliminyum gergeveli
telli camdan yapilmaktadir.  GorUnUmleri ¢ekici, temizligi kolay, i1s1gin
gegmesine olanak saglamayan; ancak agirhgr fazla olan davlumbaz
cesitleridir. Plastik olanlar ise hafif, temizligi kolay ve degisik renk

alternatiflerine sahip olmaktadir (Sarnsik vd., 2010: 87).

Davlumbazlarin taban ile arasindaki ytksekligin 190-210 cm, kuzine
alanina gore cikintisinin da her yonden 20-25 cm daha buyuk olmasi
gerekmektedir (Turkan, 2003: 9; www.gastromutfak.com, E.T: 21.01.2015).
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Davlumbazlarin tagsimasi gereken diger Ozellikler genel olarak su
sekilde siralanabilmektedir (Cansevdi, 2007: 8):

e Davlumbazlarin birlesme noktalari gizli ve gérunmez olabilmelidir.

e Disaridan bakildidinda estetik ve sik olabilmelidir.

e Temizlik agisindan kolay ulagilabilir ve temizlenebilir olabilmelidir.

e Tespit noktalari az ve gizli olabilmelidir.

e Yogusan sivilarinin toplanacagi kanallari olmali ve yogusan sivilari
drene edilebilmelidir.

e Egzoz cikislar yeterli miktarda ve yeterli kesitte olabilmelidir.

e Davlumbazlarin montaji saglam, stabil ve herhangi bir oynamaya,

esnemeye musaade etmemesi gerekmektedir.

Yapilan iglemin sekline gore kullanilan davlumbazlar iki ana gruba

ayrilmaktadir: sicak iglem davlumbazlari ve soguk iglem davlumbazlari.
> Sicak islem Daviumbazlar

Sicak islem davlumbazlari, mutfaklarin pisirme ve servis bélimlerinde
kullaniilmaktadir. Firinlar, ocaklar, 1zgaralar, yemek pigsirme kazanlari, sandvig
makinalari, fritdzler, pilic kizartma Gniteleri (agik veya kapali), buharl
pisiriciler, bu cihazlarin gazl, elektrikli veya koémurli olanlari ve benzeri
pisirme cihazlarinda sicak islem davlumbazlar kullaniimaktadir. Sicak islem
davlumbazlari, kullanim yeri ve kullanim konumlarina gore adlandiriimaktadir
(Cansevdi, 2007: 9):

e Duvar tipi,

e Ada tipi (tek emisli),
e Ada tipi (cift emisli),
e Kas tipi

e Konsol tipi,

e Set Ustl tip
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Sekil 21. Sicak islem Davlumbazlari

Kaynak:http://www.emti.com.tr/x/f/End%C3%BCstriyel Mutfak Havala
nd%C4%B1rmas%C4%B1.pdf, E.T:21.01.2015.

> Soguk islem Davlumbazlar

Mutfaklarin yiksek sicaklik olmadan, asiri buhar ¢ikaran bélimlerinde
kullanilan davlumbaz taraddr. Genellikle c¢ay ocaklarinda, bulagsik
makinalarinda, bulasik yikama bolumlerinde, sicak su ile veya buhar ile
yapilan hazirlama bdlimlerinde soguk islem davlumbazlari tercih
edilmektedir. Soduk islem davlumbazlari yapilari bakimindan birka¢ guruba

ayrilmaktadir:

e Filtresiz Davlumbazlar
e Filtreli Daviumbazlar

e Yogusturmali Tip Davlumbazlar
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2.2.4.2. Aydinlatma

Is yerlerinde her tlrll islemin kusursuz yapilabilmesi, en 6nemlisi goz
saghginin korunabilmesi ve kazalarin dnlenebilmesi igin iyi bir aydinlatma
teknigi gerekmektedir (The Department for Communities and Social
Inclusion, 2013: 7). Mutfaklarda yapilan bazi isler ¢ok incelikli olup, ¢alisma
bolumlerinin  aydinlatilmasinin  kurallara uygun olarak yapilmasi gerekli
kilmaktadir. Aydinlatmanin dogru yerlerde dogru bir sekilde belirlenmesi

halinde, isletmenin aydinlatma maliyetleri dusmektedir (http:/elliestanger-

.weebly.com, E.T: 31.01.2015).

iki sekilde aydinlatma bulunmaktadir: dogal aydinlatma ve elektrikle
aydinlatma (Mignanelli, 2004: 42):

» Dogal Aydinlatma

Dogal aydinlatma, gunes 1siginin pencereden isletme icerisine
girmesiyle saglanmaktadir. Dogal aydinlatma kaynagi olan Gines, 5.000 Iuks
aydinlatma duzeyine sahip olmaktadir ve aydinlatmada daha homojendir
(Kog, 2005: 18).

Dogal aydinlatmanin bazi dezavantajlari bulunmaktadir. Dogrudan
gunes 1s1d1 ile aydinlatma g6zl kamastirmakta, gérmeyi engellemekte ve
ortam sicakhgini yikseltmektedir. Ote yandan dogal aydinlatmada gin
Isigindan yeteri kadar yararlanabilmek igin, pencerelerin mimkin oldugu
kadar bol i1sik ve hava saglayacak buyUklikte olmasi gerekmektedir (Dogu,
1994: 14).

» Elektrikle Aydinlatma

Turizm Yatirim ve isletmeleri Nitelikleri Yénetmeligi'nin 37. Maddesi,
turizm tesislerinin aydinlatmasina iligkin kaideleri belitmektedir. Buna gore;
“Tesislerde devamli ve yeterli elektrik saglanir ve hacimler fonksiyonlarina
uygun olarak aydinlatilir. [...] 100 yatak 100 kuverin lizerinde kapasiteye
sahip olan tesislerde kapasiteye uygun jeneratér  bulundurulur”
(http://www.istanbulsaglik.gov.tr, E.T: 09.12.2014).
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Yapay aydinlatmanin bazi avantajlari bulunmaktadir. Golge olusumu
olmadigi igin 181gin gézu kamastirmasi onlenmektedir. Ayni zamanda, 1S1gin
siddeti yeterli olmakta, tUm c¢alisma alanlarina kadar yayiimaktadir. Boylece
gidalarin renk ozellikleri ve kalitesi etkili bir sekilde kontrol edilebilmektedir.
Ancak dogal ve yapay aydinlatmanin birlikte kullanilmasi daha uygun
olmaktadir (Caligskan, 2006: 6).

Aydinlatmayi etkileyen onemli unsurlardan birisi duvarin o6zelligidir.
Duvarda kullanilan renk veya malzeme, 1s1din yansitma oraninda oldukca

etkili olmaktadir.

Cizelge 1. Duvarda Kullanilan Malzemelerin Ig1g1 Yansitma Oranlari

Yuzey Isigin Yansitma Orani
Alci %85

Beyaz fayans %70

Beyaz kagit %84

Beyaz mermer %83

Acik mavi %48

Sari %40

Tugdla %20

Normal yesil %19

Kaynak: Tirkan, Cemal. (2003). Mutfak Teknolojisi. istanbul: FoodSolutions.
s. 11.

Mutfak icin aydinlatma genellikle 200 watt olmaktadir (Sacir, 1991: 3).
Metrekareye 20 watt gelecek sekilde bir aydinlatma sistemi dnerilmektedir.
Ocaklarda ve musluk baslarinda i1s1§in daha fazla olmasi tercih edilmektedir.
Bu alanlarda aydinlatma 500 watta kadar olabilmektedir. Yani genel alanlar
200 watt, ocak, tezgah Uzeri gibi yerlerde 300-500 watti bulabilmektedir. Asiri
parlakligin gozleri rahatsiz etmesi onlemek amaciyla ampullerin tGzeri buzlu
camla kaplanabilmektedir. Bu sayede ampullerin  Kkirilmasindan
kaynaklanacak cam kiriklari da énlenmis olmaktadir. Her bélim icin ayri bir
IStk dugmesi dusunulebilmektedir. Bu sekilde 1s1gin orani kontrol edilmekte
ve enerji tasarrufu saglanmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2007: 78; Kog, 2005:
18). Taner (2001), aydinlatmada holojen ve florasan lambalarin kullaniimasi,
elektrik prizlerinin zemin seviyesinden en az 400 mm, elektrik sayaclarinin da

1050 mm yukarida olmasi 6nerilen olguler olmaktadir (Mignanelli, 2004).
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Mutfak glvenligi acgisindan o6nemli noktalardan birisi, elektrik
kablolarinin duvarlarin igerisinden gegiriimesidir. Agiktan kablo désemesinin
yapillmamasi, isgorenlerin guvenligi agisindan 6nem tegkil etmektedir. Duvar
yuzeyinden g¢ekilmek zorunda kalinan elektrik telleri izole edilmelidir. Ayrica
elektrik sistemi, hem disme hem de aydinlatma oranini kontrol edebilecek

sekilde kurulmalidir.

Otel igletmelerinin mutfaklarinda iyi bir aydinlatma ile asagidaki

sonuglara ulagabilmektedir (Gokdemir, 2012: 19):

e Mutfagin ve mutfakta kullanilan  arag-gereclerin  temizligi
saglanmaktadir.

e Yiyeceklerin igerisindeki yabanci madde kontroll kolaylasmaktadir.

e Yiyeceklerin hazirlanmasi, dekore edilmesi ve servis edilmesi basaril
bir sekilde gerceklestiriimektedir.

e isgdrenlerin hizli ve rahat calismasina imkan saglayabildigi gibi moral
ve motivasyonlarinin yiksek ve stresten uzak cgalismalarina imkan
saglamaktadir.

e Kaza risklerini azalmaktadir.

2.2.4.3. Yangin Tesisat ve Donanimi

Mutfaklarda ¢ok sayida elektrikli aletlerin bulunmasi, ¢esitli gazlarin
kullanilmasi vb. gibi nedenler, yangin riskini ortaya g¢ikarmaktadir. Turizm
Yatirm ve isletmeleri Nitelikleri Yénetmeligi'nin 33. Maddesi geregince,
“Tesislerde yangin ihbar, séndirme tesisat ve donanimi bulunur. Dogal
zemine ulagsmak igin inilip ¢ikilan kat merdiveni sayisi 2’den fazla ise yangin
aninda bosaltmay1 kolaylastirmak igin ayrica bir yangin merdiveni
bulunacaktir. [...] Tesislerin uygun yerlerinde, uluslar arasi normlara uygun
olarak hazirlanan, elektrik yoklugunda da c¢ikis yollarini gdésteren yeterli
isaretler ve alarm tesisati bulundurulur. [...] Yangin séndiirme sistemine bagli
yeterli bliyiklikte ayri bir su deposu yapilir’ (http://www.istanbulsaglik.gov.tr,
E.T: 09.12.2014).
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Mutfaklarda en ¢ok yangin g¢ikan alanlar: kuzineler, davlumbazlar,
mangal komaru ile cahistirilan 1zgaralar ve yer ocaklari olmaktadir. Bu
nedenle, burala yakin alanlarda, yuksek sicaklik dedektdrlerinin (hissediciler)
bulunmasi gerekmektedir. Sicakligin set edilenin Ustine gikmasi halinde bu
dedektorler, yangin ihbar santraline alarm vermektedir. Yangin ihbar santrali
de yangin ihbari aldiginda, otomatik sistemi devreye koyarak, ilgili mutfagin
LPG veya dogalgaz beslenme vanasini kapatmakta, mutfak icerisinde alarm
kornalari galarak, isgorenlerin mekani bosaltmasi saglanmaktadir. Benzer
sekilde, gaz kullanan cihazlarin bulundugu yerlere, kullanilan yakitin cinsine
uygun “gaz kacak dedektorlerinin” yerlegtiriimesi de gerekmektedir. Bu
dedektorler, tesiste mevcut yangin ihbar sistemi ile entegre galismaktadir.
Mutfakta kullanilan gaz icin el ile kumanda edilebilen ana kesme vanasinin
konmasi da gerekmektedir. Yine ayni yere mutfak igindeki tim kuvvet ve
aydinlatma elektrigini kesebilecek nitelikte bir ana buton ve her noktaya

alarm konulmasi da gerekmektedir(Kolak, 2004: 161) .

Oteller, “ordinary risk” yangin sinifina girmektedir. Dolayisiyla bir
saatlik yangin suyu ihtiyaci da NFPA kurallarina gére 126 m?® tiir. Bu su
miktari yangin esnasinda bir saat icinde kullanilacak su miktarini ifade
etmektedir (age, 2004: 161). Ayrica yangin c¢ikis kapilari belirlenmeli ve

buralarin personele dgretiimesi gerekmektedir (Kog, 2005: 63).

2.2.4.4. Duvarlar

Duvarlarin tercihen tavana kadar ya da 2 metre yukseklige kadar
fayansla kaplanmasi (Dogu, 1994: 14; Yurek, 2007: 43; Kog, 2005: 58), duz
bir zemin Uzerine su bazli, saten, kaliteli boyalar kullaniimasi gerekmektedir
(Gokdemir, 2009: 37). Ayrica, yapiminda guralti emen, su gegirmez ve kolay

temizlenebilir olmali, yag ve kir de barindirmamalidir (www.aluline.ae, E.T:

30.01.2015). Duvarlar ve tavanlar icin i1s1d1 iyi yansitan, serin, yumusak, diz
ve acik renklerin tercih edilmesi gerekmektedir. Isid1 ¢ok iyi yansitmasi
nedeniyle en ¢ok tercih edilen renk beyaz renk olmaktadir (Sarnsik vd., 2010:
86).
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Genel olarak mutfak duvarlarinin yuksekligi 3 ila 6 metre arasinda
degismektedir. En uygun yukseklik 4 ile 5 metre arasindadir. Birbirleri ile
baglantili olan hazirlama ve pisirme Uniteleri arasindaki duvar yuksekligi ise
1.20 cm civarinda olmaktadir. Duvar - mutfak arabalarinin gectigi yerlerin
hizasi boyunca - kdselerine ait yuzeylerin Uzerin, metal veya plastik seritlerle
kaplanmasi, kirilmalara karsi koruyucu bir énlem olCktir (Aktas ve Ozdemir,
2007: 81).

2.2.4.5. Tavan

Havanin dolasimi ve isgorenlerin rahat c¢alismasi agisindan mutfak
tavaninin yuksek olmasi tercih edilmektedir. Tercih edilen ylkseklik en az
240 cm (www.aluline.ae, E.T: 30.01.2015) en fazla 4 ile 5 metre arasinda
olmaktadir. Ancak, soguk odalar ve kasaphane gibi bdlimlerin tavan
yuksekligi daha az olabilmektedir. Tavanin nemden etkilenmeyen gézenekli
maddelerden yapilmasi, renk olarak da duvarlarla uyumlu bir rengin tercih
edilmesi gerekmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2007: 81; Oztas ve Ucan, 2002:
27; Gokdemir, 2009: 38). Yapiminda, rutubetten etkilenmeyen, temizlenmesi
kolay, kir barindirmayacak gozenekli bir materyal kullaniimasi halinde, ses
yalitimi glc¢lenmekte, olusabilecek ses kirliligi de en aza indirilmis olmaktadir
(Mignanelli, 2004: 32; Caligkan, 2006: 10; Kogak, 2009: 141).

2.2.4.6. Zemin

Zemin tasariminin, tesisin islevselligi Uzerinde muazzam bir etkisi
bulunmaktadir (http://elliestanger.weebly.com, E.T: 31.01.2015). Mutfak
zemini, kolayca temizlenebilen, su, yag, asit, i1sI degisikliklerine dayanabilen
cinsten ve kaygan olmayan malzemeden yapilmasi gerekmektedir. Zemin
désenirken, kirli sularin giderlere dogru akip gitmesine olanak saglayacak,
Ozellikle buharla calisan firinlar, islim tencereleri ve bulasik makinelerinin
onlnde egimlerin konulmasi 6nem tasimaktadir (Mignanelli, 2004: 52;
Sarugsik vd., 2010: 86; Turkan, 2003: 8; Yurek, 2007: 42). Ayni zamanda,
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kaplanan dosemenin su gecirmemesi (Dogu, 1994: 14), maliyetinin dusuk
olmasi, hijyen saglayabilen, dayanikli, esneklik ve vyuruyus rahatligi

saglayabilecek 6zellikler tagsimasi gerekmektedir (Gokdemir, 2012: 20).

Zemin igin segilen malzemenin renginin agik ve komsu yuzeylerin
renginden farkli olmasi ve karmasik desenlere sahip olmamasinda yarar
bulunmaktadir. Zemin yapiminda yaygin olarak kullanilan malzemeler
arasinda, kauguk kombinasyonlar, PVC kaplama, fayans, karo, kauguk ( The
Department for Communities and Social Inclusion, 2013: 5), mozaik, beton,

seramik vb. malzemeler bulunmaktadir (Sacir, 1991: 3).

Ylzeyde kullanilan malzemelerden beton, kolay c¢atlar, yaglari
absorbe eder ve gorinusl soguktur. Mozaik gbzeneksizdir, nem ve Kkir
icermez, temizligi ve bakimi kolaydir. Karo tasi ise, agir isler igin elverisli,
saglam ve gobzeneksizdir, su ve yagl da absorbe etmez; ancak islak iken
kayar, kirlenmesi kolay, temizlenmesi zordur. Mutfak dosemelerinde betonun
icerisine konan terrazzo ve granolitik ¢ipler, iyi, asinmasi zor yer désemeleri
saglamaktadir. Seramik doésemeler ise uzun Omurlidir, lekeye Kkarsi
dayaniklidir, ama 1slaninca kaygan bir ylzey haline gelmektedir. Asfalt ve
vinil yer dbsemeleri ise islandiklarinda dahi kaymayan bir zemin
saglamaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2007: 82). Ayrica Uzerinde kiclk
yukseltiler nedeniyle kaymaya karsi da korunakli olan, ocak gibi baslica
mutfak araglarinin iyi oturtulacadi bir zemin saglayan italyan karo da yer
désemesinde tercih edilen malzemeler arasinda yer almaktadir (Taner, 2001:
45).

Rasyonel bir plan igin, yer malzemelerinin 15x7,5 cm boyutlarinda,
malzemeler arasi bogsluklarin ise az olmasi istenmektedir. Aksi halde, aralari
kirle dolarak, bakterilerin Gremesine neden olabilmektedir (Tumer, 2008: 34).
Palabiyik (2015), bu nedenle tercih edilen malzeme, fazla derz

gerektirmeyecek seklide belirlenip, élgulendirilebilmelidir.

Soguk odalarin ve ¢Op depolarinin désemeleri 6zel yapilmali, su
giderlerinin konulmasi ise unutulmamalidir. Son olarak; koridorlar, mutfak

boyunca is akisini kolaylagtiracak bicimde egimli ve duz olabilmelidir.
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Ozellikle depo girislerinde, ocak, buharli kazan, devirmeli tava ve patates
soyma makinelerinin Onlerinde 1zgarali su giderlerinin yapilmasi gerekli
g6rilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2007: 81-82).

2.2.4.7. Alani

lyi bir Mutfak Plani, hammadde ve diger malzemelerin depolanmasi,
uretim yapilabilmesi, ekipmanlarin muhafazasi vb. icin yeterli alana sahip
olabilmelidir (Mignanelli, 2004: 10; The Department for Communities and
Social Inclusion, 2013: 1). Ayni zamanda alan, personele yorgunluk
yaratacak kadar genis olmamali, ¢arpismalara ya da sikisikliga neden olacak
kadar da dar olmamasi gerekmektedir. Optimal mutfak genisligine 6zen
gosterildiginde, yodun is trafigi ortadan kalkmakta, personel icin rahat ve

guvenli bir calisma ortami hazirlanmaktadir (Aktas, 2001: 113).

Mutfak yuzolgimu, 2003 Oteller Tuzugunin 34. maddesinin (2).
Fikrasi uyarinca; ‘tespit edilen yemek salonunun yiizélgiiminin en az %
75’ine esit olur.” (www.turizm.gov.ct.tr, E.T: 21.01.2015).

Cizelge 2. Farkh Tiirden isletme ya da Kurumlar igin Ortalama Mutfak

Alani

Isletme Tiirii Mutfak Alani (m?)
Fast food restoran 96,5

Masa servisi sunan restoran 153,0

Otel 348,0

Hastane 357,5

Okul 168,5

Universite 587,5

Kaynak: Oztas, Kadir ve Ucan, Hilmi. (2002). Turizm Sektdriinde Mutfak
Hizmetleri. Ankara: Nobel Yayin Dagitim. s. 32.

Mutfak igin gerekli alan oranlari belirlendikten sonra, mutfagin
icerisinde yer alan diger bélimler (depolar, bulasikhane, hazirlik vb.) icin

gerekli alan onerilerine iliskin oranlar ise su sekilde belirlenmektedir:
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Gizelge 3. Mutfak igerisindeki Galigsma Alanlarinin Oranlari

Calisma Alani Mutfak Alanina Oranlan
Teslim alma %5
Kuru Depo %15
Soguk oda %38
Hazirlik %4
Pisirme donanimi %8
Salata ve soguk yiyecekler %8
Firinlar %10
Bulasikhane %8
Calisma ve servis alani %17
Cop toplama alani %5
Personel dus ve soyunma %15
odalari

Kaynak: Aktas, Ahmet ve Ozdemir, Bahattin. (2007). Otel isletmelerinde
Mutfak Yonetimi. (2. Baski): Ankara. Detay Yayincilik. s. 70.

Dogu (1994)'ya gore, otelin karakter ve buyukligine goére mutfak
alaninin belirlenmesi gerekmektedir. Projelerde ayrilan mutfak alani, her
misteri icin 0.60 m?, ekleri ile beraber 1.10 m? olarak hesaplanmaktadir.
Gurblz (2014)’e gore bu oran; 6rnegin, 1000 kisilik, her sey dahil siteminin
uygulandidi bir otel mutfagi icin 800 m? tiretim alanlari igin, 250-300 m”lik bir
alan da depolar icin gerekli olmaktadir. Yani toplamda 1200-1300 m? ye
ihtiyag duyulmaktadir.

Mutfaklarda gereksiz alanlari kigultmek, iyi bir planlama igin gerekli
olmaktadir. A.B.D.’de yapilan incelemelere gbre, mutfak isgoérenleri
mesailerinin %10 ila 20’sini mutfak iginde yurlyerek gegirmektedir (Oztas ve
Ucan, 2002: 38). Dolayisiyla gereginden fazla alan, hem isgérenlerin emek
kaybr yasamasina hem zaman kayiplarina hem de isletmelerin kurulug
asamasinda sabit sermaye varliklari maliyetinin yukselmesine neden
olmaktadir. Dahasi bu maddi kayiplar, faaliyet asamasinda da slrmeye

devam etmektedir.
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2.2.4.8. Mutfagin Konumu

Mutfagin konumu, otelin mimari yapisiyla yakindan ilgili olmaktadir
(Oztas ve Ucgan, 2002: 26; Aktas, 2011: 116). Ornegin, mutfagin Ust katta
olmasi, havalandirma ve aydinlatma agisindan avantajlar saglamaktadir.
Ancak, ¢oplerin taginmasi, yemek Uretiminde kullanilacak yiyeceklerin Gretim
alanlarina getirilmesi, suyun Ust katlara yeterli oranda pompalanabilmesi gibi
sorunlar da beraberinde dogurmaktadir. Alt katta insa edilmesi durumunda
ise; yemek kokularinin otelin diger alanlarina yayillmasi olasiligi
bulunmaktadir. Bu durumu engellemek igin, iyi bir havalandirma sistemine
intiyac duyulacaktir (Sarngik vd., 2010: 85; Gokdemir, 2009: 36). Otel
isletmelerinde mutfaklar, G¢ sekilde konumlandirilabilmektedir; otel binasinin
alt veya Ust katinda ya da otel binasindan ayri bir alanda insa edilmektedir.
Mutfagin kuzeye bakan kisimlara inga edilmesi, mutfagin serin olmasina ve
dolayisiyla da yiyeceklerin serin ortamda saklanmasina olanak
saglayacagindan, daha uygun goérulmektedir. Bir mutfak i¢in en iyi konum,
hizmet verdigi servis alanlari ile depolara ve teslim alma alanlari ile yakin ve
baglantili olabilecek bir yerde bulunmasidir (Aktas, 2007).

2.2.4.9. Kat ve Merdiven Olgiileri

Kat ve merdiven &lclleri, Turizm Yatirm ve isletmeleri Nitelikleri
Yonetmeligi'nin 30. ve 31. Maddesince; “Tesisisin kat ylikseklikleri ile
merdiven ve koridor geniglikleri, kapasite ve fonksiyonuna uygun olarak
yapilir. Merdiven ve balkonlarda gerekli emniyet tedbirleri alinir.[...]
Asansérlerde alarm tertibati ile havalandirma dizeni olusturulur. [...]”
(http://www.istanbulsaglik.gov.tr, E.T: 09.12.2014) seklinde duzenlen-

mektedir.

Ornegin; ana mutfak ve depo ayni katta degil ise, kimi zaman
malzeme tasimak igcin merdivenlerin kullanilmasi  gerekeceginden,
merdivenlerin genis ve dik olmamasina 6zen gosteriimesi gerekmektedir.
Ergonomik standartlara gore mutfak alaninda bulunan yokuslarin egimi; en

az 0°, en ¢cok 20°, en uygun 15° merdivenlerin egimi, en az 20° en ¢ok 50°
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en uygun 30-45°, basamaklarin yuksekligi, en az 13 cm en ¢ok 20 cm,
derinlik i¢in 26.5-30.5 cm, geniglik i¢in ise 51 cm en uygun Olguler olmaktadir
(Kog, 2005).

2.2.4.10. Tesisat Mahalleri

Turizm Yatinrm ve Isletmeleri Nitelikleri Yonetmeliginin - 31,
Maddesinde tesisat mahallerine iligkin dizenleme su sekilde belirtiimektedir:
“[...] Tesislerin biinyesindeki her tiirlii tesisatin periyodik bakimlari yetkili kigi
ve firmalara yaptirilir, buna iliskin belgeler igletmede hazir bulundurulur. [...]
Gerekli ikaz ve alarm dizenlemeleri olusturulur. [...] Yangina kargi gerekli
glivenlik 6nlemleri alinir ve yangin sirasinda personel igin gerekli 6zel giyim
ve techizat temin edilir. [...] Asansérlerde alarm tertibati ile havalandirma
dizeni olusturulur. [...]” (http://www.istanbulsaglik.gov.tr, E.T: 09.12.2014).

2.2.4.11. Isitma

Turizm Yatirnim ve isletmeleri Nitelikleri Yonetmeligi'nin 35. Maddesine
gore; “Yil boyu acgik tesislerle, kis aylarinda acgik tutulan tesisler merkezi
sistemle isitilir. Yazlik isletmeler, gecici ve kismi ihtiyaglar igin elektrikli

sistemler i1sitilabilir’ (Tung ve Sag, 1998: 118).

Otel mutfaklarinda arzu edilen i1si degerleri; sicak mutfak; + 25 +32 °C
arasinda, soguk mutfak, kasaphane; +18 ve + 20 °C, ¢op odalari ise, +10 °C
seklinde olmaktadir (Tirkan, 2003: 9). isyerlerinde ortam isisini etkileyen
faktorler arasinda; hava isisi, ortam nemlilii ve hava hareketleri
sayllabilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2007: 80; Gékdemir, 2009: 37).

67


http://www.istanbulsaglik.gov.tr/

2.2.4.12. Su Tesisati

Turizm Yatinim ve Isletmeleri Nitelikleri Yonetmeligi Madde 36’ya gore,
“Tesislerde, devamli ve yeterli basingta sicak ve soguk su bulunur. Su
kesilmesi ihtimaline karsilik, tesisin en az 2 glnliik ihtiyacini kargilayacak
kapasitede su deposu ile hidrofor veya pompa bulunur. Sehir sebekesi
haricinde temin edilen sular icin;, otomatik klorlama, aritma tesisati yapilir
[...]” (Tung ve Sag, 1998: 118).

Yonetmelikte de belirtildigi Uzere, mutfaklarda daimi olarak sicak ve
soguk su bulundurulmasi olduk¢ca 6nemli olmaktadir (Dogu, 1994: 14; Yurek,
2007: 43). El lavabolarindan akan sicak suyun sicaklik degeri, en az 43°C
(Mignanelli, 2004: 23), dezenfeksiyon islemlerinin yapildigi lavabolardan ise
80°C olmasi gerekmektedir. (www.aluline.ae, E.T: 30.01.2015).

Pisirmede, sebze ylkamada, sogutma ve Isitmada, temizlikte ve
bulasikta surekli olarak su kullaniimaktadir. Soguk-sicak su akan musluklarin
yerleri, ¢galisma alanlarina yakin ve sayilarinin yeterli olacak sekilde, titizlikle
secilmesi gerekmektedir. Her evyenin Uzerine (gift veya tekli) bir musluk
konulmalidir. Isitma, sogutma ve diger kullanimlar icin ayri bir kdsede,
yerden bir metre yuUkseklikte, sicak ve soguk su akan musluklarin ayrica
bulunmasi gerekmektedir. Ayni zamanda, yerde Uzeri 1zgarali atik su gideri
bulunan ayri bir su yeri bulunabilmelidir. Bu kisim genelde sicak mutfaklarda
kullanilmaktadir. Ascilarin ellerini yikamalari i¢cin de, mutfagin uygun
koselerine, el degmeden calisan lavabolarin yerlestiriimesi planlama
asamasinda unutulmamasi 6zellikler arasinda yer almaktadir (Turkan, 2003:
8).

Bir bagka onemli nokta ise, bulasik makinelerinde kullanilan suyun 0,5
mikron filtreden gegmis, 5 Fr derece sertlige indiriimis olmasidir. Bdylece,
yikanan malzemede ve makinenin teghizatinda kire¢ olusmayacaktir. Yemek
pisirmede kullanilacak suyun, karbon filtreden gecirilerek, klor kokusunun
alinmasi da 6nemli olmaktadir (Kolak, 2004: 159).
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2.2.4.13. Elektrik Tesisati

Turizm Yatirim ve Isletmeleri Nitelikleri Yonetmeligi'nin 38. Maddesine
gore; “Tesislerin mutfak ve ¢amagirhane gibi rutubetli ve suya maruz
yerlerindeki iletkenler, tablo ve cihazlar, gsalterler, su ve rutubete kargi izole
edilir. Aciktaki tesisatin hava sartlarindan etkilenmemesi igin etanji yapilir.
Soguk dolaplar, [...] bulasik makinasi, elektrikli motorlar gibi cihazlarin
baglanacagi prizler toprak kontakli olacak sekilde dlzenlenir [...]
(http://www.istanbulsaglik.gov.tr, E.T: 09.12.2014).

Cizelge 4. Hazirlik, Pigsirme ve Servis Sirasinda Ekipmanlarin Enerji
Harcama Oranlari

(Ekipman Enerji tiiketimi (k)W/h)

Buharli 1siticilar 9.4- 61 KW/h
Derin yagda kizarticilar 18.2- 52,1 KW/h
Konveksiyonel firinlar 14.4- 32,2 KW/h
Izgaralar 5.3- 10,6 KW/h
Mikrodalgalar 900- 2100 W/h
Salamanderler 6.6 KW/h
Kaynatma tencereleri 27.25 W/h

Kaynak: Tamer, Huriye. (2008). Toplu Beslenme Hizmeti Verilen Kurumlarda
Mutfak Planinin incelenmesi ve Mutfak Planinin is Akisina Etkileri
Uzerine Bir Arastirma. Yayimlanmis Ylksek Lisans Tezi. Hacettepe
Universitesi, Saghk Bilimleri Enstitisti, Toplu Beslenme Sistemleri

Programi, Ankara. s. 41.

Mutfaklarin ingasi esnasinda gorev alan elektrik mihendisleri, elektrik
sistemlerini Mutfak Planina uygun bir sekilde tasarlamaktadir. Ayrica,
panelleri, bina boyunca surecek kablolari, binanin toplam elektrik yukinu
belirlemek gibi goérevleri de bulunmaktadir (Birchfield, 2008: 32).
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2.2.4.14. Kanalizasyon

Turizm Yatirrm ve Isletmeleri Nitelikleri Yonetmeligi'nin 39. Maddesi;
“Tesisin atik suyu, sizdirmaz bir kanalizasyon sebekesiyle sehir
kanalizasyonunun veya Cevre Bakanligi I Cevre Miidiirligiinin uygun
gorusi dogrultusunda aritma sistemine veya fosseptik sistemine baglanir.
Atik sular, ilgili yénetmeliklerde belirtilen parametre ve standartlara uygun
olarak aritilmadan hi¢ bir sekilde acgida, akarsulara veya denize akitilamaz.
Yukarida belirtilen sebeke, sistem veya tesisler yapilincaya kadar tesis
isletmeye acgilamaz” (Tun¢ ve Sag, 1998: 118) seklinde acikga
belirtiimektedir.

Mutfaklarda olugsan atik sularin tahliyesi dnemli bir konu olmaktadir.
Bununla ilgili gesitli sistemler uygulanmaktadir. Bu sistemler (Tumer, 2008:
39-40):

» Atik Su (Drenaj) Sistemleri

Atik su sistemi denince akla ilk gelen yer, 1zgara ve sifonlardir.
Mutfagin cesitli bolimlerinde izgaralara gerek duyulmaktadir. is sirasinda
meydana gelen dokuntller, yer ve malzeme temizligi sirasinda akan ve
ekipman tarafindan atilan sular bu izgaralardan dokilmektedir. Drenaj

1Izgaralari, paslanmaz ¢elik malzemeden yapilmali ve diger parcgalarinin ise:

e Moduler 1zgaralar igin gerceve
e Suya kanal gorevi gérmesi igin egimli taban
e Sifon vyoluyla suyun bosaltimi igin bir takimdan olusmasi

gerekmektedir.

Kayma tehlikesi ylzinden bu tip 1zgaralarin su dokulebilecek yerlere
konulmasi uygun olmaktadir. Kokularin geri donmesini engellemek igin, tim
aletler drenaj agina baglanabilmeli, ekipmanlarin atik su bosaltiminda geri
akisini engellemek icin de dik pompanin kullanilmasi yararli olacaktir (TUmer,
2008: 39-40).

Mutfaklar olusan atik sularin, toplu bir sekilde daha uzak bir mekanda

‘vyag ayiricl” ya baglanarak yagdan arindiriimasi gerekmektedir. Ancak,
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buraya gelene kadar yatay boru iginde mutlaka yag birikimi olmakta ve bu
durumda problem yaratmaktadir. O nedenle, yagli sular Uretildigi yerde
aritilabilmelidir. Mesela, bulasik makinesinin pis su ¢ikisina debi ayarli bodur
tip kapak ile agmadan biriken yagin disari alinabildigi 6zel tip yag arindiricilar
konulabilmektedir. Kuzine onlerindeki pis su kanali ve devrilir tava 1zgaralari
da birbirine duz, hicbir sekilde dirsek yapmayan boru ile birlestiriimel,
munasip bir yere, yene bu izgara grubuna duz bir boru ile bagli yag ayirici
konulabilmelidir. Bu yag ayirici, dosemeye gomull halde bulunmalidir.
Mutfak pis su borulari, daima diz boru olarak cekilmeli, dirsek yapmasi
gereken yerde mutlaka hermetik rogarlar bulundurulmalidir ki, gerektiginde
tomar yapilarak boru icleri temizlenebilsin (Kolak, 2004: 159-160). Mignanelli
(2004), tim bu konular igin hidrolik muhendisinden yardim alinmasi hatalrin

en aza indirilmesini saglayacaktir.

2.2.4.15. Ses ve Yalitim Sistemleri

Musterilerin kullanim alanlarina, 6zellikle musterileri yatak odalarina
bitisik halde konumlandirilan mutfaklarda, muhakkak ddsemelerde,
duvarlarda ve tavanda akustik izolasyon yapilmasi gerekli gortlmektedir.
Ozellikle mutfak tahliye fanlari nedeniyle cati altlarinda bulunan odalar,

akustik nedeniyle en kritik noktalari olugturmaktadir (Mavis, 2006: 116).

2.2.4.16. Kapilar ve Pencereler

Kapilarin siki donanimli, metalden, kendiliginden kapanan cinsten,
fare ve diger boceklerin iceriye girmesini Onleyen yapida olmasi
gerekmektedir. Ayni zamanda, kapilarin 6n kisminda rlzgar perdeleri
bulunabilmelidir. Kapi cercevelerinde koruyuculu paslanmaz celik madde,
kapi giriglerinde ise, disaridan iceriye bocek girisini Onleyecek hasir

paspaslar kullanilabilmelidir (Caliskan, 2006: 10).

Oteller TuzUglu Madde 39 Tahtinda Yapilan Yonetmelik’in 4. Maddesi

Mutfak Girisinde Bulunmasi Gerekenler’ e gore; “Mutfak girislerinde hijyen
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paspasi bulundurulmasi gereklidir. Mutfak girigi hijyen bdlgesine dahil
edilmeli ve girise dezenfektanli hijyen paspasi konulmalidir. Mutfak
giriglerinde el yikama lavabosu bulundurulmasi gerekmektedir. Mutfak
personeli ve personel digi kisilerin el hijyenini saglayabilmesi igin giriste el
yikama lavabosu, sivi sabun, kagit haviu ve dezenfektan suyu bulunmalidir.
Mutfak personeli digindaki kisilerin mutfaga girebilmesi icin mutfak girisinde
Onliik, bone ve galos bulundurulmasi gerekmektedir” (Www.turizm.gov.ct.tr,
E.T: 21.01.2015).

Hijyen paspaslarinin konulacagi yerlerin, yapim esnasinda zemin
seviyesinden birka¢ santim igeriden yapilmasi daha uygun olmaktadir. Bu
sayede hijyen paspaslari yerlestirildikten sonra zemin seviyesiyle esit
olacaktir. Boylece, mutfak giris cikislarinda c¢esitli tasima araglarinin

kullanilmasi esnasinda paspaslar engel teskil etmeyecektir.

2.2.4.17. Asansorler

Asansorler, binalarda seviye farki olan yerlerde insanlari ve yukleri
dikey dogrultuda, kapali bir kabin igerisinde, katlara tagiyan mekanizmalar
(Mavis, 2006: 85; Karayalgin, 1986: 414) seklinde tanimlanmaktadir.
Asansorler mutfaklar igin blydk bir Gneme ve isleve sahip olmaktadir. Satin
alinan malzemelerin Uretim alanlarina tasinmasinda buyUk bir fonksiyonu
olan asansorler, uygun yerlere ve yeterli kapasitede konumlandirildigi
takdirde, is yukini azaltmakta ve zamandan tasarruf edilmesini

saglamaktadir.

isletmeler, giinimiizde arsa fiyatlarinin artmasindan &tiird, kimi
alanlarin  kullanim Olgulerini  kisitlayarak, maliyetleri kontrol etmeye
calismaktadir. Bu alanlarin baginda asansorler igin ayrilan kisimlar
gelmektedir. Mutfaklarda islenmis veya islenmemis yiyecek malzemelerinin
tasinma islemleri agirlikli olarak asansorlerle saglanmaktadir. Bu sebeple
mutfaklarda, yemek uretim kapasitesine uygun buyUklikte asansorlere
ihtiyagc duyulmaktadir. Asansor buyuklGglu; mutfaklarda kullanilan bazi

ekipmanlarin, (transpalet, kasa, tepsi, tabak, katli, tezgah vb. tekerlekli
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tasima arabalari) sigacagi buyuklukte ve taginan malzeme yikunu kaldiracak
kapasite de olmasi gerekmektedir (NFSMI, 2002).

Mutfaklarda genellikle yuk asansorleri  kullaniimaktadir. Bu
asansorlerin kullaniminda dikkat edilmesi gereken 6nemli husus, ¢oplerin,
kirli bulasiklarin veya malzemelerin tasindigi asansorler ile yiyecek
malzemelerinin tasindigi asansorlerin  yapiminin birbirinde ayri olarak
planlamasi gerekliligidir. Ayni sekilde servis hizmetleri igin kullanilan
asansorlerde  mutfak icin  kullanilan  asansoérlerden ayri  olarak
planlanabilmelidir. Ayrica, servis asansorine ait guzergahin, Uretim

alanlarindan uzakta olmasi gerekmektedir.

2.2.4.18. Yakit Sistemi (LPG, Dogalgaz vb.)

LPG tesisati da dogalgaz tesisati gibi siva uUstl c¢elik boru iginden
cekilmektedir. Aksi durumda, Ornegin LPG dbéseme kaplamasi igeriden
gegcirildigi takdirde, havadan daha agir olmasi nedeniyle, olasi bir kagak,
déseme altindan umulmadik yerlere kadar gitmekte, patlama ve yangin
tehlikesi yaratmaktadir. Birlesik ¢alisacak es basingtaki cihazlar igin ortak bir
kolektdr yapilmasi, gaz kacagini onleyecektir. Ote yandan, yer ocaklari
konulduklari yere saglam monte edilmemekte, ana gaz borularinda da bakir
borular kullaniimaktadir. Sabitlenemeyen bu ocaklar, kullanim esnasinda
yerlerinden oynamakta ve gaz kacaklarina sebebiyet vermektedirler.
Ocaklarin yerlere sabitlenmesi ve borularin kalkan koruyucularla muhafaza

altina alinmasi da birgok tehlikeyi dnlemektedir (Kolak, 2004: 160).

2.2.4.19. Gurultu

Calisma ortaminda guralta arttikga, isgérenlerin fiziksel ve ruh
sagliklarinda bozulmalar goérilmekte (Kog¢, 2005: 17), yapilan isin kalitesi
olumsuz yénde etkilenmektedir. Guraltlu birimi desibel olup, 50-60 arasindaki
desibel kabul edilebilir guriilti diizeyini ifade etmektedir (Dogus Universitesi

(Unv.), 2009: 25). Mutfaklarda Uretim esnasinda olusan guriltinin belirlenen
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oranlarin Uzerine ¢ikmasini dnleyebilmek amaciyla, planlama asamasinda su
tedbirleri almak olanakli olmaktadir (Taner, 2001: 41) :

e Sesin ¢arpip dagilabilecegi pano ve duvarlar olugsturmak

e Tavanlara akustik 6zellik kazandirarak, sesin emilmesini saglamak
veya tavan izolasyonu yapmak

e Zeminleri, guralttld c¢alisan araclari, ses emen materyaller ile

kaplamak.

Mutfaklarda gurdltd kaynagr olan ekipmanlara sunlar o6rnek
verilebilmektedir: bulasik ylkama boliminde bulunan konveyorll bulagik
makineleri (Kazerouni, Chinniah and Agard, 2014: 8), sebze yikama
boélumindeki soyma ve rende makineleri, pastane boéliminde kullanilan

hamur yogurma ve ¢irpma makineleri bunlardan bazilarini olusturmaktadir.

2.2.5. Otel Mutfaklarinin Fiziki Boluimleri

Mutfak alani igerisinde yer almasi gereken bdlumler arasinda; teslim
alma, depolama, yiyecek hazirlik ve (sebzehane, kirmizi et hazirlik, balik ve
tavuk hazirlik, sicak mutfak vb.) bulasik yilkama alanlari, ¢dp odalari,

personele ait giyinme ve dinlenme alanlarini saymak mimkun olmaktadir.

Oteller Tuztgu Madde 39 Tahtinda Yapilan Ydnetmeli 1. Mutfak
Boliminde Bulunmasi Gereken Hacimler'e goére; “Mutfak bélimiinde

bulunmasi gereken hacimler ve fonksiyonlar sunlardir.

(a) Servis girigi

(b) Yemekleri almak igin 6n oda

(c) Hazirlik béliimleri

(d) Yikama boélimleri

(e) Kiler ve depolar

(f) Soguk depo ve/veya buz dolaplari

(g) Personel soyunma odasi ve soyunma dolaplari

(h) Personel lavabosu” seklinde bu alanlar belirlenmektedir.
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Sekil 22. Mutfak Kisimlari

Kaynak: Culha, Osman. (2012). Mutfak Cesitleri, Mutfak ve Mutfagin
Tarihsel Gelisimi. Ders Notlari 6.

2.2.5.1. Tesellum (Mal Kabul) Alani

Daha o6nceden siparisi verilmis yiyecek ve iceceklerin isletmeye
ulasmasindan sonra; sayilarak, Olcllerek ve tartilarak teslim alinmasi
gerekmektedir (Tudrksoy, 1997: 75). Bu islemlerin yapildigi bolim tesellim
alani olarak tanimlanmaktadir.

Bugln birgok isletmede teslim alma alani ve depolar, zemin
seviyesinin altinda ve bodrum katinda bulunmaktadir. Bu durum, trlin ve
malzemelerin teslim alinmasi ve ilgili alanlara tasinmasi sirasinda, zaman
kaybina ve bazi aksamalara yol agmaktadir. Bundan 6tur, teslim alma alani
ile depolar ayni katta ve mutfaga yakin bir sekilde planlanmasi gerekmektedir
(Denizer, 2005: 109). Ayrica, Azaltun (2002), gerekli teslim alma islemlerinin
yapilabilmesi igin, kantar, terazi, tartilacak yiyeceklerin yikanmasi igin lavabo,

tasima arabalari ve dolaplar icin de gerekli alanlar planlamaya dahil
edilmelidir.
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Tesellim alaninin sahip olmasi gereken bazi 6zellikler genel olarak su
sekilde siralanabilmektedir (Kolak, 2004: 151; www.gastromutfak.com, E.T:
21.01.2015):

e Tesellim alani, aracglarin yaklagsimi ve manevrasi igin yeterli alanlara
sahip olabilmelidir.

e Aracin yaklasmasinin mumkuin olmadigi durumlarda, hidrolik yukleyici
kullanilabilmelidir.

e YUkleme, bosaltma rampasi olmali ve bu rampanin yuksekligi 90 ila
110 cm arasinda olabilmelidir.

e Dis etkenlere kargi korumali olabilmelidir.

e Satin alma ve depo sorumlusu igin ofis bulundurulabilmelidir.

e Kullanilan zemin malzemesi, agir yuke dayanikli, kaymaz ve kolay
temizlenebilir olabilmelidir.

e Kapi genislikleri 120 cm den az olmamali, kapilarda gbézetleme cami
bulunmali ve kapilar kendiliginden kapanan c¢arpma kapilar
olabilmelidir.

e ic mekanlarla iliskide basamak ve rampalardan kacinilmali, zorunlu
durumlarda rampa egimlerinin %10 u gegcmemesi gerekmektedir.

e Kabul yerinin alani S=N*0,1 m? (N: otelin toplam yatak sayisi) seklinde

hesaplanabilmelidir.

Tesellim alanlari genel olarak, otel isletmesine ait tim bolimler
icin gerekli teslim alma islemlerinin yapildigi alan olmaktadir. Ornegin,
mutfak boélimine ait yiyecekler, servis bolimine ait igecekler, kat
hizmetlerine ait c¢esitli malzemeler vb. ayni alanda teslim alinmaktadir.
Kimi zaman, bu boélimlerin teslim alma islemleri ayni ana denk
gelmektedir. Bu da, birtakim karisikliklarin yasanmasina neden
olmaktadir. Bu sebeple, ya her bélime ait teslim alma alani belirlenerek,
otel i¢i tasima araclariyla malzemelerin depolara tasinmasi saglanmali ya
da tum bolumlerin ihtiyaglarini kargilayacak buyuklukte teslim alma
alaninin belirlenmesi gerekmektedir. Bu konu, is akiminin daha rahat

yurutulebilmesi agisindan buylk 6nem tagimaktadir.
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2.2.5.2. Cop Odalari

Turizm Yatirim ve Isletmeleri Nitelikleri Yénetmeligi Madde 40’a gore,
‘Kati Atiklarin Kontrolii  Yénetmeligi dikkate alinarak belediye sinirlari
icerisinde bulunan tesisler, ¢oplerin belediyelerce toplanmasina kadar
gececek stlire igerisinde bunlarin koku, hasarat ve pislik yapmayacak sekilde
muhafazasi igin gerekli tedbirleri alirlar. Belediye siniri diginda yer alan
tesislerde ¢éplerin koku, pislik ve hagarat yapmayacak bicimde muhafazasi
ve saglikli ybéntemlerle yok edilmesi igin gerekli tedbirler alinir [...J’
(http://www.istanbulsaglik.gov.tr, 09.12.2014).

Yukarida siralanan hususlara ek olarak, ¢op odalarina ait kapilar, agik
havaya acilmali ve bu kapilardan ¢6p kamyonlarina dogrudan ¢op
verilebilmelidir. Ayni zamanda, gidalarin kabull koridoru ile ¢dp toplama
koridorlarinin birbirinden farkli olarak planlanmasi gerekmektedir (Kolak,
2004: 154). Ote yandan; Tiirkan (2003)’a gére, ¢dp odalarinin, mutfaga uzak,
disariya yakin bir alana konumlandiriimasi gerekmektedir. Higbir sekilde
yiyecek maddelerine karismamali, kapilarinin da haserelerin ve cesitli
hayvanlarin giremeyecegdi sekilde kapali tutulmasi gerekmektedir. Copler bu
odalardan her glin alinamiyorsa, sogutma sistemiyle ortam isisi +10 °C de
tutulmasi gerekmektedir. Yikanip dezenfekte edilebilmesi igin de sicak su

akan bir gesmenin bu alanda olmasi uygun goértlmektedir.

Copler miktarina gore cesitli yontemler kullanilarak (pres yontemi,
0gutme yontemi, yakma sistemleri gibi) isletmeden uzaklastiriimaktadir.
Patkar (2011)'a go6re, kuru ve islak ¢opler birbirinden ayri muhafaza
edilebilmelidir. Coplerin tirlerine gore (kartonlar, cam atiklar vb.) ayrilabilmesi
icin, cesitli bolimlerin  bulunmasi gerekmektedir. Bunlar (Turkan, 2003: 30-
31):

e Kuru ¢op odalari
e Bos sise depolari
e Kullaniimig kagit deposu
e Soguk ¢op odasi

e COp kovasi yikama ve dezenfeksiyon yeri.
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2.2.5.3. Bulasikhane

Yiyeceklerin hazirlandigi esnada kullanilan ara¢ ve gereglerin
temizlendigi bolume bulasikhane denilmektedir. Bu bolimde servis sonrasi
toplanan bulasiklar yikanmaktadir. Bulasikhanenin iyi bir akis semasi
dogrultusunda dizayn edilmesi, rahat yikama ve istifleme igin yeterli alanin
ayrilmasi gerekmektedir (Turksoy, 1997: 86). Bulasikhaneye ayrilan alan,
s6z konusu mutfagin kuver sayisina ve kullanilan arag-gereclere, teghizatin
ebatlarina goére degismektedir (Aktas, 2011: 125). Bulasikhane bolumu
genellikle, garson yolu ile ana mutfak arasinda, dagitim bankosunun yaninda
bulunmaktadir. (Dogu, 1994: 15). Sadece musteriden gelen bulasik
takimlarinin yikandigi yer oldugu icin yemek salonuna yakin olmaktadir
(Tdarkan, 2003: 23).

Oteller TUzUgu Madde 39 Tahtinda Yapilan Yonetmelik'in 18. Maddesi
Yikama Yerleri’ne gore; “Kazan yikama (nitesi mutfak ortasinda degil, mutfak
kenarinda bulunmalidir. Tazyikli su fiskiyesi aparati takilarak yikanan kazan
vb. malzemelerin deterjandan arindirilmasini saglayacak sistem kurulmalidir.
Yikama yerinde, kazan vb. malzemeler taban ile temasi kesilecek sekilde
dlizenlenmeli, yikanacak ve yikanmis malzemeler yerlere konulmamalidir.
Yikanan malzemeler ayri paslanmaz ¢elik raflara konulmalidir. Tabak yikama
Unitesinde, tabak yikama makinesi sistemi kurulmali, tabak ve bardak yikama

makineleri ayri olmalidir.” (www.turizm.gov.ct.tr, E.T: 21.01.2015).

Bu maddeden de anlagilacagi Uzere, bolumun uretim alanlarina gok
yakin olmamasi gerekmektedir. Bulasik yikama esnasinda yerlerin 1slanmasi
sonucu, iggorenlerin kayarak dusmeleri riski olugsmaktadir. Bunun yani sira;
bulasik ylkama ve kurutma makineleri c¢alisma esnasinda ¢ok 1Isi
Uretmektedir. isgérenlerin, yikanan bulasiklari istifleme alanina gétiiriip
geldikleri esnada hava degdisiminden (sicak-soguk hava) kaynakli hastalanma
riskleri yuksek olmaktadir (Kazerouni et al. 2014: 8). Bu soruna uygun
¢ozUmlerin gelistiriimesi is saghigr ve guvenligi acgisinda da énem arz

etmektedir.
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Servis sonrasi olusan bulasiklarin yani sira yemeklerin Uretimi
sonucunda olusan bulasiklar da bulunmaktadir. Bu bulasiklar

karabulagikhane denilen bolimde yikanmaktadir.
» Karabulasikhane (Kazan yikama boliimii)

Burasi toplu yemek Uretimi yapan her mutfakta bulunmasi gereken bir
kisim olmaktadir. Genellikle, sicak mutfaga yakin bir yerde konumlandiril-
maktadir. Pigirme ve hazirlikta kullanilan kaplarin yikandigi alandir (Turkan,
2003: 24). Bu boliumde 3 gozlu (yikama, durulama ve sterilizasyon igin)
yikama hazneleri bulunmaktadir (Aktas, 2011: 125). Yikanan ekipmanlarin
muhafaza edilecedi raflarin yeterli bluyUklikte, yikama alanina yakin, ancak
ayr bir alanda yer alacak sekilde planlanmasi gerekmektedir. Ayri bir alan
seklinde planlanamiyor ise, bulasik yikama alanindan bir duvar bdlmesi ile
ayrilmasi uygun olmaktadir. CUnkd yikanan bulasiklara ait kirli sularin

sigrama riski bulunmaktadir. Bu da hijyen agisindan bir risk olusturmaktadir.

2.2.5.4. Personel Dinlenme ve Dus Alanlari

Mutfak personeline rahatga soyunup, giyinebilecedi odalarin
saglanmasi gerekmektedir. Soyunma odalarinda; her personel igin yeterli
sayl ve nitelikte giysi, Uniforma ve ayakkabilarini yerlestirebilecekleri
dolaplar, oturma yerleri, aynalar diistinilmelidir. iyi bir sekilde aydinlatiimall,
havalandirilmali ve Uretim alanlarindan ayri olarak planlanabilmelidir. Ayrica,
isbagi yapmadan Once ve is bitiminde dus olanaklari da bulanada
saglanabilmelidir (Caliskan, 2006: 14; Aktas, 2011: 127).

2.2.5.5. Hazirhk ve Pigsirme Alanlari

Bu alanlar, mutfagin i¢ kisimlarinda bulunan yiyecek hazirlama
Unitelerini ifade etmektedir. Otel isletmelerinde mutfaga ait bélimlerin birgogu
ana mutfak boliminde yer almaktadir. (National Food Service Management

Institute (NFSMI) (2002), bu alan vyiyecek duretiminin kalbi olarak

79



nitelendiriimektedir. Cok blyuk ve karmasik bir yapiya sahip olmakta ve et,
balik, sebze, pasta gibi ayri ayri hazirhk alanlarindan olugsmaktadir. Mutfaga
ait her bolum o6zelliklerine yerlestirilmelidir (Campbell and Foskett, 2012: 88;
www.aluline.ae, E.T: 30.01.2015). Ote yandan, her bélimiin soguk depolarla
irtibath olmasi, bu boélimlere ait, sabit yikama, ayiklama, dilme yerleri ile
tezgahlar, raflar, masalar, kiyma, dograma, patates soyma makineleri vb. gibi
ekipmanlarin uygun yerlere gelecek sekilde planlanmasi gerekmektedir
(Dogu, 1994: 15).

Oteller TUzugu Madde 39 Tahtinda Yapilan Yénetmelik’in 8. Maddesi
Hazirhik Bolumleri ve Mutfak Bankolari: “5(bes) ve 4(dért) yildizli oteller,
1.sinif tatil kbyleri ve turistik komplekslerin mutfaklarinda hazirlik béliimleri

ayri Uniteler veya alanlar olarak diizenlenmelidir.

- Sicak Bélimu

- Soguk Bolimui

- Kahvalti Bélimdii

- Pastahane Bolimdui
- Kasaphane Bolimii

- Sebze hazirlik Béliimii vb.

Diger tirlerin mutfaklarindaki hazirlik béliimleri ayri bankolar olarak
diizenlenebilir. Tiim bankolar ve evyeler paslanmaz gelik olmalidir. Ozellikle
sebze hazirlik boliimu, pigirme, son hazirlik bolimlerinden ayri yerde, ayri
bélimde yapilmali, sebze hazirlik bélimiinde, tesisin blydkligine gére (¢
adet celik yikama evyesi bulunmalidir. On yikama, dezenfekte etme,
durulama (¢ ayri evyede yapilmalidir. Yikanmis meyve ve sebzeler tekrar

ayni kasalara konulmamalidir.” (www.turizm.gov.ct.tr, E.T: 21.01.2015).

» Sicak mutfak

Esas pisirme ve izgaralarin bulundugu, 6glen ve aksam servislerinde
sunulan sicak yemeklerin hazirlandigi (Tuarkan, 2003: 14), cogunlukla
mutfaklarin orta kisminda konumlandirilan boliim olmaktadir. Ozellikle servis
alaniyla baglantisinin iyi kurulmasi gerekmektedir. Mutfaklarda en agir is

yukunun bu bolume ait oldugu soylenebilmektedir. Yogun yiyecek hazirlik ve
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pisirmenin yapildigi bu bélimde kullanilan, firinlar, ocaklar, devirmeli tavalar,
basingli tencereler, 1zgaralar, fritdzler, bainmarieler, salamanderler ve diger
ekipmanlarin yerlegsiminin en uygun sekilde planlanmaldir (Aktas ve
Ozdemir, 2007: 58). Sicak mutfak ekipmanlari igin ayrilan alanin, sicak

bolim igin ayrilan alanin %60’ gegmemesi dnerilmektedir (Kolak, 2004: 165).
» Pastane

Ana mutfak icerisinde ayri bir bolim seklinde planlanmasi gereken bir
bolumdur. Pastanelerde, pasta pisirme firinlari, tezgahlar ve hazirlik igin
gerekli alanlar yer almaktadir (Dodu, 1994: 15). Ozellikle bu alanin iyi
klimatize edilmesi énemli bir konu olmaktadir (Turksoy, 1997: 86). Pastane
bélumde pasta, baklava ve ekmek hazirliklarinin yapilacagr géz onunde
bulundurularak, boélum kendi icerisinde bolumlere ayrilabilmektedir (baklava
odasi vb gibi). Ortam isisinin, +18 ila +20 °C arasinda tutulmasi uygun
gorilmektedir. Ayrica, dondurulmus malzemelerin saklanmasi igin, -25 °C

Isida soguk dolaplarin planlamasi g6z ardi edilmemelidir (Turkan, 2003: 21).
» Kahvalti mutfagi

Sadece sabahlari kahvalti servisi sunan bolimduir. Bu béliumde hazir
aranler, dilimlenerek, porsiyonlanarak servise uygun hale getirilmektedir.
Kahvalti bolimu i¢in daha ¢ok 6n depolama énem arz ettiginden, yeterli
blyUklUkte koltuk alti depolari ve soguk hava dolaplarinin bulunmasi
gerekmektedir. Hazirlik i¢cin genis ve wuzun tezgahlara da ihtiyag
duyulmaktadir. Ayrica, servis alanlariyla yakin irtibatli olmasi servis

esnasindaki ig akisini kolaylagtiracaktir.
» Sicak ve dagitim bankosu

Bu alan, garson yolu ile ana mutfak arasindan bulasik yikama
bolimine kadar uzanmaktadir. Bu bolumde en onemli nokta, hazirlanan
yiyeceklerin bekletildigi esnada, daima isitilarak sicak kalmasinin saglamaktir
(Dogu, 1994: 15).
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» Et hazirhk (Kasaphane)

Yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan etlerin pargalandigi, dograndigi
ve pisirmeye hazir hale getirildigi bolumdur. Etlerin sicaktan etkilenmemesi
icin sogutma sisteminin iyi olmasi gerekmektedir (Turksoy, 1997: 86).
Ozellikle sicak mutfak ile yogun is akisi dolayisiyla ana mutfak igerisinde
sicak bolimine yakin olacak sekilde konumlandiriimasi gerekmektedir. Bu
bolime ait etlerin muhafaza edildigi soguk dolaplarin 1si dereceleri +0 ila +3
derece arasinda olmaktadir. Clinku bu isida mikroplarin toksin (zehir) tretme

faaliyetleri durdurulmakta veya ¢ok yavaslatiimaktadir (Turkan, 2003: 19).

Oteller TUzUgu Madde 39 Tahtinda Yapilan Yonetmelik'in 12. Maddesi
Mutfakta Kullanillacak Kaplar, Bigaklar ve Dograma Tezgahlar’'na goére;
‘Kasaphane bélimiinde kirmizi et, beyaz et, deniz driinleri isleme yerleri

capraz bulagsmanin &niune gecilmesi igin ayri yerlerde yapilmalidir.”

(www.turizm.gov.ct.tr, E.T: 21.01.2015). Capraz bulasmanin
engellenmesinde en dnemli etkenlerde biri Mutfak Plani olmaktadir (Alonso
and O’Neill, 2010: 250).

> Balik hazirhik

Tdm su UrUnlerinin hazirhiginin yapildigi bélim olup; soguk dolaplarla
baglantili olmasi ve serinletiimesinin iyi olmasi gerekmektedir (TUrksoy,
1997: 86).

» Soguk mutfak

Her turli soguk yemek ve mezelerin hazirlandigi bolim olmaktadir
(Turksoy, 1997: 86). Bu kisimda cogunlukla, titizlik isteyen dekoratif isler
yapllmaktadir. Bu nedenle, calisma tezgahlar fazla olacak sekilde
planlanmalidir (Turkan, 2003: 16). Calisma alanlarin yetersiz olmasi
durumunda, sicak mutfaktaki pisirme alanlarinin ortak kullanilabilmesi
amaciyla, birbirine yakin planlanmasi dustnulebilmektedir. Ayni sekilde
sebze hazirlik boluma ile yogun is akisindan birbirleri ile yakin dagsunulmesi
gerekmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2007: 59).
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> Sebze hazirhik

Sebzelerin  yikanip  ayiklandigi  ve  dograma iglemlerinin
gergeklestirildigi bolimdur (Turksoy, 1997: 86). Hem sicak hem soguk, hem
de pastane ve diger mutfaklar tarafindan ortak kullanilan bir bolim olmasi
nedeniyle, yeterli ¢alisma alanlarina, tezgahlara, ylkama evyelerine sahip
olmasi gerekmektedir. Konum olarak da ana mutfakta sicak ve soguk
mutfaga uygun bir mevkide konumlandirilabilmelidir. Bu bolume ait soguk
dolaplarin, +6 ila +8 °C'de tutulmasi gerekli olmaktadir. Bu bdlimde
kullanilan bazi makinelerin (patates soyma makinesi vb.) 6nline atik su
giderleri gerekli olmaktadir (Turkan, 2003: 19). Bir diger onemli nokta da,
sebze dolaplarina yakin bir sekilde konumlandiriimasidir. Bu sekilde bir
dizenleme ile sebzelerin tasidigl toz, ¢camur ve kirlerin, pisirme alanlarina

temizlemeden girilmesi énlenmis olacaktir (Aktas ve Ozdemir, 2007: 59).
» Ordovr kismi

Yemek salonuna yakin ve mutfagin diger boélimlerine gére daha kuguk
bir alana sahip olmaktadir. Soguk mutfaga dahil veya ayri bir alan olarak
planlanabilmektedir. Bu bdlime ait temel hazirliklar genellikle diger
kisimlarda yapilmaktadir. Salatalar, mezeler, zeytinyaglilar, soguk soslar vb.
hazirlanarak bu kisma getirilir, son asama hazirliklari burada tamamlanir.
Daha sonra siparislere gore agik bufe, banket, kokteyl ve ziyafetler icin son

hazirliklar tamamlanarak servis yapilmaktadir (Turkan, 2003: 22).
» Salon (Show) mutfagi

Restorantin icinde veya restoranin bir kismindan gorilen bir bélumdr.
Servis saatlerinde faaliyet gostermektedir. Bu kismin hazirlik malzemeleri
diger bolimlerden temin edilmektedir. Servis saatinde 1zgara, ordovr ve
salata gibi yapimi kolay yiyecekler servis esnasinda son hazirlilari yapilarak,
musterilere sunulmaktadir. Bu bélimden salona mutfak kokusu ve dumanin
yayllmamasi icgin davlumbaz ve havalandirma sisteminin ¢ok iyi olmasi
gerekmektedir. Ayni zamanda, musterilerin gézi 6ninde olan bir mutfak
bolimu oldugundan dizayninin da hos planlanmasi unutulmamalidir (TUurkan,
2003: 27).
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» Banket mutfagi

Banket salonuna bitisik veya yakin bir yerde konumlandiriimaktadir.
Bu mutfakta genellikle, sicak yemekler hazirlanip dagitiimaktadir. Restorant
servisinin aksamamasi igin gerekli olan bir mutfak bolimd olarak
planlanmaktadir (Turkan, 2003: 26).

» Oda servisi mutfagi

Bazi otel isletmeleri musterilerin yemeklerini odalarinda yiyebilmeleri
icin oda servisi hizmeti sunmaktadir. Bu amagla, belirli bir menu
olusturulmakta, mdusteriler odalarinda belirlenen saatler arasinda siparis
verebilmektedir. Bazi oteller bu servisi 24 saat boyunca sunarken, bazilari da
gunun belirli saatleri arasinda sunmaktadir. Oda servisi menusunde yer alan
yemeklerin hazirliklarinin yapilmasi igin planlanan bu mutfak, oda servisi

mutfagi olarak bilinmektedir.
> Ozel diyet mutfag:

Diyet mutfagi igin hazirhk ve pisirme islemleri ayri bir yerde
yapilmaktadir. Diyetlerde yer alacak yemekler 6zel bir hazirlik ve pisirme
gerektirmektedir (Aktas, 2011: 127).

> Pide Hazirhik

Bu bdolum, 6zellikle Turk mutfagina ait pide tirlerinin (etli, 1spanakli,
kasarl vb.) ve cesitli tirde ekmeklerin pisirildigi bélimdir. Hamur agmak igin
tezgah, pidelerin pisiriimesi igin firin ve pisirilen yiyeceklerin sunumu ve sicak
muhafazasi igin gerekli alandan olusmaktadir. Genellikle bu bolimde, hamur
ve pidelerin icerisine konulan harg 6ncede hazirlanmaktadir. Servis saatinde
ise talebe gore hamur acgilmakta ve menude vyer alan yiyecekler

pisiriimektedir.
> Diger Mutfaklar

Yukarida sayilan mutfak bélimleri disinda otel mutfaklari, ¢ok sayida

farkh mutfak boélimlerinden olusmaktadir. Bu mutfaklar otelin igerisinde
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cesitli alanlara yayilmaktadir. Ornegin, fast food mutfaklar (gézleme, doner,
hamburger vb), italyan, Cin, Libnan, Meksika gibi etnik mutfaklar, 6zel balik
mutfaklari, VIP mutfaklari gibi. Bu mutfaklarin bir kismi, ana mutfak
boliumine bagh c¢alismalarini yarutmektedir. Yani, hazirliklarin bir kismi
servis saatinden o©Once ana mutfakta ilgili bolimler tarafindan
hazirlanmaktadir. Bir kismi da ala kart mutfaklar seklinde kendi icerisinde
ayrilmaktadir. Otelin hangi alaninda yer alirsa yer alsin, hangi tur yiyecek
servisi yapilirsa yapilsin, tim mutfaklar arasinda ¢alisma bagi bulunmaktadir.
Ornegin, etnik bir mutfakta pisirilen etlerin veya baliklarin bir kismi
kasaphane bdoliminde hazirlanmaktadir. Ya da servis esnasinda isgucu
ihtiyaci otel yodunluguna gore degismektedir. Bu gibi durumlarda bolumler
arasinda isgucu destegi gerekmektedir. Benzer durum, yiyecek urunleri
icinde gegerli olmaktadir. Ote yandan, malzeme siparisi ortak verilmekte, ana
depolar da ortak kullanilmaktadir. Dolayisiyla tim mutfak bolimleri arasinda

siki bir igbirligi oldugundan bahsetmek mumkin olmaktadir.

Alonso ve O’Neill (2010), etnik restorantlara (Cin, Japon, Asya
mutfaklari vb.) ait mutfaklarin agik mutfak seklinde de planlanabilecegini
onermektedir. Agik mutfak konsepti, musterilerin yiyeceklerin nasil islendigini,
uretildigini gérmelerine olanak saglayan mutfak mekanlari olmaktadir. Bunun
musteriler agisindan eglenceli olabilecegini, glven duygusu
olusturabilecegini, ¢aligsanlar agisindan da birgok konuda yararli olabilecegini

belirtilmektedir.

Mutfak boliminde ¢ok sayida ekipman kullaniimaktadir. Mutfaklarda
kullanilan katli arabalarin, tekerlekli tezgahlarin vb. yiyecek malzemelerinin
tasinmasi icin kullanilan aracglarin, kullanim disindaki saatlerde muhafazasi
icin bir odanin planlanmasi oldukg¢a yararli olmaktadir (Palabiyik, 2015: 2).
Cok sayidaki bu araclar, servis saatleri disinda mutfaklarda buyuk bir alani
isgal etmektedir. Calisanlar tarafindan ihtiyag zamanlari disinda, rastgele
yerlere birakilmaktadir. Bu da kimi zaman kazalara sebep olabilecegi gibi

alanin rahat kullanimini da engellemektedir.

Oteller TuzUglu Madde 39 Tahtinda Yapilan Yonetmelik'in 9. Maddesi

El Yikama Lavabosu: “Her kisimda elle temas etmeden acilabilen (dizden
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carpmali-fotoselli) el yikama lavabosu, kagit havlu, dezenfekten sivi ve sivi

sabun bulundurulmalidir.” (www.turizm.gov.ct.tr, E.T: 21.01.2015).

2.2.5.6. Personel Mutfagi

Personel yemeginin hazirlandigi ve dagitildigi bolim olmaktadir.
Genellikle personel kafeteryasina veya yemek salonuna yakin bir sekilde
konumlandiriimaktadir. Bazi otellerde bu boélime ait ayri bir bulasikhane,
soguk dolaplar ve erzak deposu bulunmaktadir. Musteriler ile temasi
olmayan, otel mudurd ve yoneticiler ile personelin yemek yiyebildigi kisim
olmaktadir (Dogu, 1994: 15).

2.2.5.7. Depolar

Stoklarin dogru bigcimde saklanmasi ve korunmasi igin isletmede
yeterli bUyuklUkte ve nitelikte depolarin bulunmasi gerekmektedir. Deponun
planlanmasi ve ingasinda yapisi, dayaniklihgi, tasima araglarinin rahat
hareket edebilecegdi koridorlarin bulunmasi, yangina karsi énlemler alinmasi,

tasima uzakliklarinin kisa tutulmasi (www.goktepe.net, E.T: 21.01.2015),

gida giris c¢ikis islemlerinde akicilik ve arag-gerecler yonunden optimum
kosullarin saglanmasi gerekmektedir (Bulduk, 2013: 391; Turksoy, 1997: 78).
Ayrica, teslim alma alanina yakin ve ayni katta insa edilmesi onerilmektedir
(Sarnsik vd., 2010: 85).

Bir mutfakta gerekli olan depolama alani, malzemelerin tipine, mutfak
alanina, mendye, is hacmine, teslim sikligina, istiflenme sekillerine vb. badl

olarak degismektedir (www.aluline.ae, E.T: 30.01.2015). Otel igletmelerinde

depolarin sayisi ve buyukligli genel olarak su faktérlere badli olarak
degismektedir (National Food Service Management Institute, 2002: 122;
Denizer, 2005: 117; Bulduk, 2013: 392; www.gastromutfak.com, E.T:
21.01.2015):
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e Isletmenin konumu ve gesidi (Kiyi oteli, dag oteli, sehir oteli vb.)
e Isletmenin hizmet sekli (yarim pansiyon, tam pansiyon)

e Isletmenin blyukligi ve is yogunlugu

e Kullanilan hammadde ve malzemelerin stok devir hizi

e Kullanilan hammadde ve malzemelerin teslim alma sikligi

e Satin alma ve stok politikasi

e Kullanilan yiyecek ve igeceklerin niteligi.

Patkar (2011) ve Gurbuz (2014)’e gore, mutfak alaninin 1/4’Gnun depolar
icin ayrilmasi gerekmektedir. Kuru ve soguk hava depolarinin gerekli alan
hesaplamasi (Kolak, 2004: 151):

N*0,4 (m?) formiliiyle belirlenebilmektedir. (N: Otelin toplam yatak sayisi)

Klasik bir otel mutfagindaki sogutucu dolaplarin ortalama olarak, %30
u etlere, %35 i sebze ve meyvelere, %10 u sut, tereyadi, peynir ve

yumurtaya, % 5 i baliga gére hesaplanmaktadir (Turkan, 2003: 105).

Aktas ve Ozdemir (2007)’e gére, depolarin kolaylikla temizlenebilmesi
ve malzeme giris cikislarinin daha rahat saglanabilmesi igin, ylzeylerinin
diz, girintisiz ve cikintisiz olmasi gerekmektedir. Yine kolayca acilabilir,
calisan personellin disariyla baglantisini saglayacak alarm ve benzeri uyari
sisteminin de bulunmasi uygun goérilmektedir. Depolarda bulunacak raflar
yerden 20-25 cm yukseklikte, duvarla arasi 5 cm mesafede, Kolak (2004),

yukseklikleri ise 2 metre olacak sekilde dugstunutlmelidir.

Depolarin buhar gegirmez (Oztas ve Ugan, 2002: 27), yuksekliginin en
az 3 metre, zemininin agir yike dayanikli, kaymaz ve kolay temizlenebilir
Ozellikte olmasi gerekmektedir (Bulduk, 2013: 393). Depo duvarlarinin agik
renkte, mimkiinse beyaz fayans ile kaplanmasi daha uygun olmaktadir. Ote
yandan, kapi ebatlari 90190 cm den kiglk olmamak kaydi ile
planlanabilmelidir. Kuru depolarda asma tavan olmasinda fayda
bulunmaktadir. Aksi halde bu tavandan gecen hava kanallari ve borularin
Uzerinde zamanla birikecek tozlar, en ufak bir hava hareketi ile asagidaki

malzemelerin Uzerine dokulecektir (Kolak, 2004: 151).
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Saklanacak malzemelerin fiziksel ve kimyasal Ozelliklerine goérede

depolar gruplandirilabilmektedir (www.goktepe.net, E.T: 21.01.2015).

Kullanim amaglarina goére Ug turli depolama bulunmaktadir. Birincisi, arag-
gereg depolari, ikincisi pismis yemek depolari ve dglinclu olarak hammadde
depolari (Bulduk, 2013: 383). Diger taraftan depolari, saklama kosullarina
gore gruplandiracak olursak; kuru depolar, soguk hava depolari ve derin
dondurucu depolar olmak tzere Uge ayrilabilmektedir. Kuru depolar da kendi
icerisinde dorde ayirabilmektedir: kuru gida depolari, temizlik malzemelerinin
saklandigi depolar, mutfaklarda kullanilan yeni arag-gereclerin ve cesitli
malzemelerin saklandigi depolar ile mutfaklarda daha 6nceden kullaniimig
eski malzemelerin saklandigi depolardir. Bu depo cesitleri ayrn ayr

incelenecek olursa;
» Anadepolar

Mutfaklarda siparis edilen yiyecekler ve diger ¢esitli malzemeler teslim
alindiktan sonra, farkh kosullarda muhafaza edilmektedir. Bu kosullara uygun
olarak olusturulan saklama odalarini depo olarak tanimlamaktayiz. Ana
depolar, ilk elden gelen malzemelerin daha uzun vadede saklandigi
depolardir. Satin alinan her urinin kendi O6zelliklerine gdre saklanma

kosullari bulunmaktadir.

Koltukalti depolari ana depolara gore daha kuguk oldugundan, ana
depolarda saklanan malzemeler kisa vadelerde ihtiya¢ halinde, Uretim
alanlarina yakin olarak konumlandirilan gunluk depolara taginmaktadir. Ana
depolar kuru erzak odalari, soguk hava odalari ve derin dondurucu odalardan
olugsmaktadir. Diger depolardan en 6nemli farklihdi, alan olarak daha blyuk
bir dlglye sahip olmalaridir. Ayni zamanda, konum olarak tesellum alanlarina
yakin planlanmaktadir. Ana depolar, hem mutfak hem de satin alma
bolimlerine bagli personellerin  ortak sorumlulugu altinda faaliyet

gOstermektedir.
» Gunliuk depolar (Koltukalti deposu)

Ana mutfak ile yakindan irtibath ve her gin kullanilacak yiyecek

malzemelerinin saklandigi depolara gunlik depolar denilmektedir (Dogu,
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1994: 15). Mutfaklarda gunlik ihtiyaclarin karsilanmasi igin yapilan bu
depolarin, mutfak ve hazirlik yerleri ile direkt baglantisi bulunmaktadir. Belli
saatler disinda, genel depolar c¢ogunlukla kapali oldugundan, gerekli
olabilecek yiyecek malzemeleri bu depoda tutulmaktadir. GUnun her saatinde
kullanim imkani bulunmaktadir (Tdrkan, 2003: 25). Her bolumun Uretim
alanlarina yakin, kendi ait ihtiyaglarina gére kuru, soguk ve derin dondurucu

olmak Uzere ug turlt gunlik depo bulunmaktadir.
> Kuru gida depolar (Notr depolar)

Bu turden depolar, uzun muddet muhafaza edilecek, bozulmayan
tirde, soguk hava deposuna ihtiya¢ duyulmayan drinleri depolamak amacl
kullaniimaktadir (Dogu, 1994: 14). Konserve, ¢ay, seker, un, hububat, salga
vb. yiyecekler bu depoda saklanabilecek Urlnler arasinda (Yilmaz vd., 2013:
231) sayllmaktadir. Kuru gida depolarinin nem orani %50-60 seviyesinde,
sicakliklarinin ise 10-20 °C arasinda tutulmasi gerekmektedir (Denizer, 2005:
119). Zeminleri, duvarlari ve tavanlari ise, duzgun olmal, pislik

barindirmamali ve kolay temizlenebilmelidirler (Bayram, 2011: 39).
» Temizlik malzemeleri deposu ve diger depolar

Temizlik malzemelerinin, tehlikeli maddelerin veya kimyasallarin, gida
uranlerine bulagsmasini 6nlemek ve daha iyi bir kontrol saglayabilmek
amaciyla ayri bir depo da muhafaza edilmeleri gerekmektedir (Mignanelli,
2004: 27). Temizlik malzemeleri deposu, bulasik yikama islemleri ve mutfak
temizligi icin gerekli olan kimyasallarin yani sira, personelin kigisel hijyenlerini
saglamalarina  yonelik  kimyasallarin  saklandigi  depo  seklinde
tanimlanabilmektedir. Bu depolarda yemek Uretiminde isgérenler tarafindan
kullanilan tek kullanimlik plastik eldivenler, kagit havlular, el yikama
lavabolarinda kullanilan sivi sabunlar, dezenfektanlar ve temizlik igin

kullanilan diger leke ¢ikaricilar, yag ¢ozuculer vb. depolanmaktadir.

Genellikle temizlik malzemeleri deposundan sorumlu kisi steward
sefidir. Bu tlrden depolarda dikkat edilmesi gereken en énemli noktalardan
birisi, iyi bir havalandirma sistemlerine sahip olmalaridir. Diger yandan, birbiri

ile tepkimeye girince insan sagligina zarar verecek kimyasal maddelerinin,
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ayni raflarda depolanmamasina 6zen gosteriimesi de onemli bir konu

olmaktadir.

Mutfakta kullanilan bazi plastik, metal arag-geregler (bigaklar,
dograma tahtalari, kuvetler, saklama kaplari, kepge ve kevgirler vb.),
yemeklerin sunumunda kullanilan cesitli porselen ve cam
kaplar\aynalar\seramikler ve servis takimlari (servis tabaklari, gorba kaseleri,
tath tabaklari, catal, bicak ve kasiklar vb.) gibi yeni yedek malzemelerin
muhafaza edildigi depolar bulunmaktadir. Ayni sekilde, yemeklerin
Uretiminde, sunumunda veya servisinde kullanilan eski malzemelerin
muhafaza edildigi depolara da gerek duyulmaktadir. Menlde yer alan
yemeklerin uretim sekillerinde ya da servisinde meydana gelen degisiklikler
sonucunda kullanim disinda kalan malzemeler bulunmaktadir. Hala
kullanima uygun olan saglam malzemeler, mutfaklarda gereksiz yere alan
isgal etmekte, kimi zamanda kirillarak zayi olmaktadir. Bu tlrden saglam
arag-gereclerin ileride kullanilabilme ihtimallerine karsilik depolanmasi

gerekmektedir.

Ana temizlik malzemesi deposunun disinda, ana mutfak alanlarinda
gunlik kullanim icin yedek temizlik deposunun planlanmasi, kimyasal
maddelerin yiyeceklerden uzak tutulmasini saglayacaktir. Yedek kimyasal ve
temizlik malzemelerinin bulundurulmasi 6zellikle aksam ve gece vardiyasinda
calisan isgorenlerin calismalarinda kolaylik saglayacaktir. Bu depolarda
bulunan malzemelerin kontrolli, mutfak temizliginden sorumlu stewardlar

tarafindan yapilmasi uygun olmaktadir.
» Soguk depolar

Bazi gida maddelerinin saklanabilmesi i¢in 6zel soguk depolara ihtiyag
duyulmaktadir. Ornegin et, balik, kiimes hayvanlari, sebzeler, meyveler vb.
ayri ayri depolarda saklanmasi gerekmektedir (www.aluline.ae, E.T:
30.01.2015). Soguk depolar, 6zel tertibatlarla sogutulmali, duvarlari kalin ve
sogugu muhafaza edecek malzeme ile insa edilmelidir (mantar levhalar gibi)
(Dogu, 1994: 15).
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Uzun streli depolamalar igin kullanilan -18 °C ile -36 °C arasinda
Isilara sahip olan soguk odalar, derin dondurucu (deep freze) olarak
adlandiriimaktadir. Soguk hava depolari; 6n sogutucular, soguk depolama,
dondurma tunelleri ve donmus depolama bdlumleri olarak tasarlanmaktadir
(www.goktepe.net, E.T: 21.01.2015).

Oteller TGzugu Madde 39 Tahtinda Yapilan Yoénetmelik’in 12. Madde
Soguk Depolara gore, “Soguk odalar her Unite igin ayri olmalidir. Sebze
dolabi, et dolabi, hazirlik dolaplari mutlaka ayri  olmalidir.”
(www.turizm.gov.ct.tr, E.T: 21.01.2015).

Soguk hava depo gesitleri sunlardir (Bulduk, 2013: 407; Denizer, 2005:
123):

e Etsoguk hava deposu

e Et derin dondurma deposu

e Balik soguk hava deposu

e Balik derin dondurma deposu

e Tavuk soguk odasi

e Sarkuteri soguk hava deposu

e St mamul soguk hava deposu

e Sebze ve meyve soguk hava deposu

e Sicak mutfak yari mamul soguk hava deposu
e Soguk mutfak yari mamul soguk hava deposu
e Hamur isleri soguk deposu

e Hamur isleri derin dondurma deposu

e Banket icin sok sogutma gozlu soguk hava deposu
e Banket soguk muhafaza odasi

e Alakart mutfaklara ait soguk depolar

e Kahvalti hazirhik soguk deposu

e Personel yemekhanesi soguk deposu

e (COp soduk odasi

Aktas ve Ozdemir (2007)'e gére soguk odalar, tek bélme seklinde
olabilece@i gibi, birden fazla i¢c ice gecmeli ya da depolar igerisinde
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birbirinden ayiran koridorlar seklinde de olabilmektedir. Hava dolagimi
acgisindan soguk odalarin kare seklinde yapilmasinin yerinde oldugu
dugunulmektedir. Soguk odalarda bulunmasi gereken bazi Ozellikler
(www.gastromutfak.com, E.T: 21.01.2015):

e lyi bir 1sI izolasyonu

e Hassas isi kontrolU

e Sicaklik gostergesi

e Sesli ve gorsel alarm sistemi

e Otomatik defrost sistemi

e Fan ile temin edilen homojen hava sirkulasyonu

e Her bir m*oda hacmine 130 kg stoklama yapilabilme.

Kolak (2004)’a goére, gunumuzde kullanilan soguk odalar, prefabrike
soguk odalar seklinde olmaktadir. Bu odalarin déseme kotu ile dis mekan
déseme kotlarinin ayni olmasi yani; depo girislerinde kesinlikle esigin
bulunmamasi gerekmektedir. Dis mekandan el arabalari ile herhangi bir
engelle karsilasmadan soguk odalara girilebilmelidir. Soguk oda kapilari
konik mentesgeler ile kapi kasasina baglanmali, kapi acilirken kapi kanadi
yukselerek agilacak, kapi kapatilirken de kanat algalarak kapanacak ve tam
kapanma konumunda da kapi altindaki lastik yere temas edecek ve bu
sayede kap! altindan sizdirmazlik saglanabilecektir. Ayrica, her depo onunde
1izgarali su giderlerine de ihtiya¢g duyulmaktadir. Bu 1zgaralar depolarin
iclerine yerlestirilirse, slizge¢ sifonlarindaki sular, derin donma odalarinda
donacag! igin slizgeg ise yaramayacaktir. 0 °C’nin Ustl odalarda ise slizgeg
sifonunun icindeki suda, bakteri GUreme olasiligi olacaktir. Soguk hava
depolarini planlarken géz 6nunde bulundurulmasi gereken en dnemli nokta
elektrik kesintileridir (Denizer, 2005: 123).

Her gidanin saklanma ve sicakhgi farkli olmaktadir. Yiyeceklerin
saklanma 1s1 derecelerine iligkin bazi degerler su seklide degdismektedir
(Turkan, 2003: 104; Denizer, 2005: 123; Bulduk, 2013: 386-390):
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Cizelge 5. Bazi Gidalarin, Soguk Hava Deposunda Saklanma Dereceleri

ve Sireleri
GIDALAR SICAKLIK NEM SURE
Et 0-2C %75-85 3-5 gun
Kiyma 0-2C %75-85 1-2 gun
Balik -1 ile0c %75-85 1-2 gun
Yumurta 4-7C %75-85 1 hafta
Pismis 0-2C %75-85 1-2 gln
yemekler
Pastorize sut 3-4C %75-85 1-2 gln
Meyveler 4-7C %85-95 | 2 gun (gilek), 1
hafta (elma)
Sebzeler 4-7C %85-95 5 Gun

Kaynak: Denizer, Diindar. (2005). Yiyecek ve igecek Yonetimi. (1. Baski).
Ankara: Detay Yayincilik. s. 122.

2.2.5.8. Ofisler

Otel mutfaklarinda, mutfaklarin i¢ kisminda veya yakinlarinda mutfak
yoneticileri ya da c¢alisanlarina ait bazi ofisler bulunmaktadir. Bunlardan ilki,
ascibasina ait ofistir. Daha kurumsal olarak calisan otel isletmelerinde
ascibasina ait ofisin disinda bazi ofislerde bulunmaktadir. Ascibasi
yardimcilarina ait ofisler (excutive sous chef ve diger sous chefleri, alakartlar
sous chef, junior sous chef), steward chefi, gida muhendisi ve mutfak

sekreterine ait ofisleri bunlar arasinda yer almaktadir.
> Ascibasi ofisi

Mutfaklarda asgibasi icin 6zel bir odanin ayrilmasi gerekmektedir. Yeri
mutfak ile kontrol burosu arasinda, gunlik kilere giden gecit Uzerinde, servis
merdivenine yakin bir konumda olmasi tercih edilmektedir. Kontrol ve
g6risun olanakl olmasi igin etrafi camla kaplanabilmektedir (Dogu, 1994: 15;
Tirkan, 2003: 25; Yurek, 2007: 44).
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2.2.5.9. Yemek Salonlari

Yemek salonlari, musterilerin beslenme ihtiyacini karsilamaya yonelik
hazirlanan yiyeceklerin sunumunun yapildigi ve yemek yeme olanaklarina
sahip salonlar seklinde tanimlanabilmektedir. Dogu (1994), “Otel Teknolojisi”
adli galismasinda, yemek salonlari ile ilgili su noktalara dikkat cekmektedir;
yemek salonlari yalniz otel musterilerine hizmet edebilecegi gibi, disaridan
gelen musteriler tarafindan da kullanilabilmektedir. Bunun igin ayri bir giris
kapisina ihtiya¢c duyulmaktadir. Bu giris boliminde; gardrop, lavabo ve W.C.
nin olmasi gerekmektedir. Otel musterileri ile disaridan gelen musgterilerin
kullandigi alan birbirinden ayrilabilmektedir. Dahasi, disaridan kullanma
imkani  olan bolim, musterilerin  artmasi ihtimaline karsi elastiki
tutulabilmektedir. Ayni zamanda yemek salonuna, oturma odasi da dahil
edilebilmektedir. Yemek salonlari, otel musteri kapasitesinin %50’si igin
oturma imkani saglayacak sekilde, yatak basina 1.50-1.60 m? alan seklinde
hesaplanmaktadir. Ote yandan, yemek, kahvalti ve ¢gocuk yemek salonlarina
bagli acik yemek imkanlari da bu alanda saglanabilmektedir. Bunun igin
sacak, pergole, tente vasitasi ile dis tesislerden muhafaza edilen acgik
teraslar yapilabilmektedir. Son olarak, tum bu mekanlarin bir servis koridoru

vasitasi ile mutfaklarla irtibatinin saglanmasi gerekmektedir.

Musgteri girig-¢cikis kapisi ile personel girig-¢ikis kapilari birbirine uzak
olacak (Yilmaz vd., 2013: 35) sekilde planlanmalidir. Mutfak ile yemek salonu
arasinda ayakla acilir veya kendiliginden acilir kapanir 2 gidis ve 2 gelisi olan
kapilar bulunmali, bu kapilar sayesinde, mutfakta olusan koku ve gurdltinin
salona ulasmasi Onlenmelidir. Bu kisim insa edilirken, kuralli ilerleme

prensibine gore insa edilmesi is akisini kolaylastiracaktir (Turkan, 2003: 15).
» Servis koridoru

Mutfak ve restoranti ayiran kisim, servis koridoru olarak
tanimlanmaktadir. Bu yol, mutfagi batin salonlara ve yemek asansoérlerine
baglamaktadir. Ayni zamanda, Kkirli servis takimlarinin bulasikhaneye
géturuldugu kisimda bu koridor Uzerinde bulunmaktadir. Siparis edilen

yemekler, bu bélimde yer alan dagitim bankolarindan alinmaktadir (Dogu,
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1994: 15). Bu bolim igin, mutfagin en hizli ve en yodun is trafigine sahip
alani oldugunu soyleyebilmektedir. Bu koridorun sirkulasyona uygun
blyuklUkte planlanmasi, c¢alismalarin daha rahat yudrutilmesi agisindan

yararli olacaktir (www.aluline.ae, E.T: 30.01.2015).

2.2.5.10. Tuvaletler

Turizm Yatinm ve Igletmeleri Nitelikleri Yénetmeligi'nin 28. Maddesi
tuvaletlere iliskin gerekli hususlari su sekilde duzenlemektedir: “Genel
mabhallerde, kadin ve erkek igin girigleri ayri ve ihtiyaci karsilayacak sayida
tuvaletler, lavabolar, erkekler icin bélmeli pisuvarlar bulundurulur. Tuvalet
kabinleri ile bu mahaller uygun malzeme ile ayrilmis olmalidir. Bu
mekénlarin, dogal veya mekanik olarak havalandiriimalari zorunludur” (Tung
ve Sag, 1998: 116).

Tuvaletlerin mutfak bolimunun disinda olmasi gerekmektedir (Kogak,
2009: 141). Bunun yani sira, tuvaletlerin yeterli sayida ve uygun niteliklere
sahip olmasi, kadin ve erkek icin ayri ayri olacak sekilde dusunilmesi
gerekmektedir. Tuvaletler uygun ve etkili bir kanalizasyon sistemine
baglanabilmeli ve bu sistemin dogrudan gidalarin islendigi alanlara

yonelmemesi gerekmektedir.

Cizelge 6. Calisan Sayisina Gore WC ve Lavabo Gereksinimleri

WC Caligsan Sayisi Lavabo Caligsan Sayisi
1 1-15 1 1-15
2 16-35 2 21-40
3 36-55 3 41-60
4 56-80 4 61-80
5 81-110 5 81-100
6 111-150 6 101-125
7 151-190 7 126-150
8 151-175

190’in Ustlndeki her 40 kisi icin bir WC, 175’in Ustlindeki her 30 kisi icin Bir
lavabo eklenir.

Kaynak: Dogus Universitesi. (2009). itfaiye istasyonlari Yerlesim Projesi.

Dogus Universitesi Miihendislik Fakiiltesi. istanbul. s. 19.
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Tuvaletlerde hijyenik el yikama i¢in her turlu arag-gerecler (sicak su,
lavabo, sivi ya da kati sabun, dezenfektan madde, ¢op kutusu, kagit havlu,
tirnak  fircasi, mumkinse  otomatik el kurutma  cihazi, vb.)
bulundurulabilmelidir. MUmkinse otomatik olarak kapanan kapilar, el
degmeden acilan musluklarin tercih edilmelidir. Ayrica, yeterli aydinlatma ve
havalandirma techizatlarinin da g6z ardi edilmemesi gerekmektedir
(Cahigkan, 2006: 15).

Bazi otel isletmelerinde mutfak yoneticilerinin kullanimi amagli, ana
mutfak alanlarina yakin tuvaletler planlanmaktadir. Bu ¢apraz bulasma ve
baskaca hijyen kuralari agisindan, tercih edilmemesi gereken bir durum
olmaktadir. Otellerde yoneticilere ait tuvaletler, mutfak alanina uzak bir yerde

planlanmalidir.

Otel isletmelerinde yapilan tuvaletler, personel dinlenme ve dus
alanlari, personel yemekhanesi, otel isletmesinde bulunan tim bdlimlere
bagli c¢alisanlar tarafindan ortak kullanim alanlari olarak yapilmaktadir. Bu
bolimler sadece mutfak bolumuine ait olmamaktadir. Bu ¢alismada verilen
Olculer, sadece mutfak bolumu esas alinarak verilmektedir. Ancak planlama
yapilirken, tum bdlum c¢alisanlarinin sayisi ve ihtiyaglari ortak bir sekilde

belirlenmelidir.

2.3. Is Akisi Kavrami ve Otel Mutfaklarinda is Akisi Siireci

Yiyecek icecek isletmelerinin kalbi olarak nitelenen mutfak, isletmeyi
basariya gotiren dnemli bir bélim olmaktadir. Son derecede karmasik ve
glg iglerin basariimaya calisildigi, Uretime dayali bu boélumin, fiziksel
organizasyonunun ¢ok iyi yapilmasi gerekmektedir (Denizer, 2005: 235;
Dogdubay, 2006: 13-15). Mutfak binalarinin, gida maddelerinin teslim alinip
depolanmasindan, hazirlanmasina ve nihai bir Urine donusunceye kadar
gecen zamanda surekli bir akis saglayacak sekilde duzenlenmesi
gerekmektedir (Mignanelli, 2004: 10). Mutfakta is akisinin uygun ve duzenli

olmasi icin; is istasyonlarinin birbiriyle iliskisinin iyi bilinmesi ve bina
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planlamasinin da buna uygun bir sekilde yapilmasi gerekmektedir (Tumer,
2008: 44).

Campbell and Foskett (2012), uygun, sorunsuz bir Mutfak Plani
sayesinde, mutfaklarda vyurutilen isler de geri donuslerde, kesintiler
olmamakta, tum islemler uygun sirasina gore yurGtiimektedir. Mutfak
Planlamasi yapilirken mimkunse, dogrusal is akisi Uzerinde odaklaniimasi

gerekmektedir.

2.3.1. Uretim Kapsaminda is Akisi

Uretim kavrami, mal veya hizmet Uretimi gergevesinde
degerlendirildiginde; insanlarin ihtiyaclarini  karsilamak Uzere Uretim
faktorlerinin (tabiat, emek, sermaye, mitesebbis vb.) uygun ortamda bir
araya getirilerek, mal ve hizmetlerin meydana getiriimesi olayl seklinde
tanimlanmaktadir (Erturk, 2009: 193; Tengilimoglu, Atilla ve Bektas, 2008:
25). Dolayisiyla udretimi, ekonomik degeri olan mal veya hizmetlerin
olusturuimasini saglayan faaliyetlerin timu olarak tanimlamak mimkin
olmaktadir (Tanyas ve Baskak, 2003: 15). Taner (2001)’e gore ise uretim;
girdilerin belirli oranlarda ve belirli yontemlere gdre bir araya getiriimesi
sonucunda elde edilen faydadir. Bir baska ifadeyle Uretim; insan ihtiyaglarinin
doga tarafindan tam olarak karsilanamamasi sonucu ortaya c¢ikan beseri
faaliyetlerdir. Kisacasi; mal, hizmet ve fikir yaratma sureci seklinde

dzetlenebilmektedir (Yilmaz, Yasar, Yilmaz, Ozgir ve Yilmaz, Ozer, 2013: 4).

Uretim de girdilerin bir ¢iktiya dénlisebilmesi icin islemler siirecinden
gecmesi gerekmektedir. isletmelerin, Uretime gegcmeden Uriiniin resmini
eksiksiz olarak gizmeleri, gereken tedbirleri almalari, Grinin hatasiz olarak
uretilmesini  saglayabilmeleri gerekmektedir (Mesleki Egitim ve Ogretim
Sisteminin Guglendirilmesi Projesi [MEGEP], 2011: 1).

Erkut ve Baskak (2003), belirli bir tGrlin veya urlin grubunun uretimi icin
gerekli makine ve insan guclu gereksinmesinin belilenmesinden sonra,
makine ve isgoren grubunun tesis icinde birlestirilerek yerlegtiriimektedir.

Hammadde girisinden, bitmig Urinun musgteriye teslim edilisine kadar s0z
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konusu olan sureclerden en az agirlik, uzakhk ve maliyetle tagimayi
saglayacak bir ig akisi olusturulabilmelidir. Ak (2009)’a gore, is istasyonlari
icerisindeki akisin, simetrik, es zamanli, dogal, ritmik ve alisiimig olmasi
gerekmektedir. TUm bunlardan yola ¢ikildiginda is akisi; malzeme, parca ve
yarl mamullerin Uretimi sirasinda izledikleri yol olarak tanimlanabilmektedir
(Ozcan, 2005: 35).

Otel mutfaklari, kalabalik bir insan grubunun bulundugu ve ig trafiginin
yogun oldugu bir bolum olmaktadir (Cekal, 2013: 63). Ayrica mutfaklar; ocak,
firin, calisma tezgahlari, fritdzler, dilimleyiciler vb. gibi ekipmanlari, Ureti de
amaglarina gore ayrilmis alanlari ve isgucu ile organize olmus bir atdlyeye
benzemektedir. Ozdemir (2001), bu nedenle, otel isletmelerindeki mutfaklarin
¢alisma bigimini, sanayi isletmelerinin ¢alisma bigimine benzetmek mimkin
olmaktadir. Oztas ve Ugan (2002), tiim bu unsurlar mutfaklarin; etkin, hijyenik
ve modern uretim akisi saglayacak sekilde planlanmasi gerekliligini ortaya
koymaktadir. Planin Uretim sistemlerinin performansinda énemli bir etkisi
bulunmaktadir (Kazerouni et al., 2014: 1-15).

Yilmaz (2013), yiyecek Uretimi; satisa konu olan malzemelerin satin
almasiyla baslayan, Uretimi ve satisina kadar devam eden bir slregtir. Bu
surecte; deger kayiplarinin Onlenerek, kaliteden &6din verilmeden, en
ekonomik sekilde, en yuksek oranda kar elde etmek i¢in harcanan ¢abalarin
tumU yiyecek dUretimini ifade etmektedir. Yiyecek Uretimi esnasinda
surdurulen bir dizi faaliyet (Dogdubay ve Saatci, 2014: 38), esnasinda bazi
Uretim kayiplari yasanmaktadir. Bu kayiplara neden olan etmenlerden biri de

planlama hatalari olmaktadir (Dogdubay ve Sarioglan, 2010: 108-110).

Mutfaklarda Uretimin gereksinimi ve boyutu ile mutfak calisanlarinin
sayisi ve gorevleri belirlenirken dikkate alinan bazi hususlar bulunmaktadir.
Bunlar (Oztas ve Ugan, 2002: 17-19):

e isletmenin blyuklGgi ve tiri
e isletmenin érglitsel yapisi
e Mutfagin fiziki yapisi ve ekipmanlar

e Menu
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Bir otel igletmesinin c¢alisma alaninda isgucunun rahat hareket

edebilmesi ve malzemelerin kolaylikla nakli icin asagidaki is akis ilkelerinden
yararlaniimaktadir (Taner, 2001: 32):

s glici ve malzemelerin diiz hatlar boyunca hareket etmeleri
gerekmektedir. Bdylece iki nokta arasindaki mesafe en aza
indirilebilmektedir.

Is glicii ve malzeme hareket hatlarinda birbirini kesme, geriye doénis
ve kisa devrelerin olmamasi gerekmektedir. Birbirini kesen hatlar dar
bogaz ve yigiimalara sebep olmaktadir. Bunu onlemek igin is akis
diyagramlarindan ya da ip semalarindan yararlanilabilmektedir.

is akis hattinda yigilmalari énlemek amaciyla, uygun vyerlerde
malzeme takviyesi igin noktalar belirlenmektedir.

Malzeme hareketlerini en aza indirgemek Uzere, is akis hatti boyunca
yapilan iglerin dogru bir siralama izlemesinin saglanmasi zorunlu
olmaktadir.

is akis hatti boyunca uygun yerlerde kontrol noktalarinin olusturulmasi

gerekmektedir.

2.3.2. Genel is Akis Tipleri

isletmelerde iretimde kullaniimakta olan makine, hammadde ve

isglicti durumuna bagli olarak is akisi gesitleri bulunmaktadir (Ozcan, 2005:

36). Bunlar iki ana grupta toplanabilmektedir; Uretim hatti ve montaj hatt

uretim modelleri. Yalin is akigi hatlari, kontrol amaglari icin uUlkisel olmakta

ve bu durumda gbzetim gdézle yapilabilmektedir. Karisik is akigi sistemleri

ise, genellikle karisik kontrol sistemini dogurmaktadir. is akisi sistemini

etkileyen 6geleri su sekilde siralanmaktadir (Erkut ve Baskak, 2003: 204;
Demir ve GUmusoglu, 1994: 225):

Dis ulasim olanaklari
Yapimdaki pargalarin sayisi

Her bir pargadaki iglemlerin sayisi
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e Her bir parcadaki islemlerin sirasi

e Alt-montajlarin sayisi

e Uretimi yapilacak triin sayis|

e s istasyonlari arasinda gerekli akis

e Kullanilabilir alanin kapasitesi ve bigimi
e Sdreclerin etkisi

o Akis tipleri

e Urline ya da sirece gore isyeri diizenlemesi
e Hizmet (yardimci) bolumlerin konumu
e Uretim balimlerinin konumlari

e Bolumlerin 6zel gereksinimleri

¢ Materyal depolamasi

e istenilen esneklik

e Bina
is akigi modelleri, 6zelliklerine gére ikiye ayrilmaktadir:

1) Uretim hatti bakimindan is akisi modelleri
a) Dorusal (duz)
b) U bigimli
c) S bigimli
d) Bukimla (helezoni)
2) Montaj hatti bakimindan is akisi modelleri
a) Tarak bigimli
b) Agac bicimli
c) Dal

d) Havai (Ust Uste)

2.3.2.1. Uretim Hatti Modelleri

Dogrusal hat akis tipi cok dar ya da Uretim hattinin genigsligi kadar bir
binayi gerektirmektedir. U bigimli Gretim hatti, yapilarin ve materyallerin

gonderilmesinin ayni bina igerisinde yapilmasina, dolayisiyla da isletme ve
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denetim acilarindan birlestirilmesine olanak saglamaktadir. Uretim kimi
durumlarda S ya da bukumlu hatlarda da gergeklesebilmektedir (Demir ve

GUmusoglu, 1994: 225-227).

b) U- Bicimli

u

<) S-Bigimli d) Bikiumli (Helezoni)

a) Dogrusal (Diiz)
Hat

Sekil 23. Uretim Hatti is Akis Modelleri

Kaynak: Erkut, Haluk ve Baskak, Murat (2003). Stratejiden
Uygulamaya Tesis Tasarimi. (1. Baski). Istanbul: Irfan Yayimcilik. s.205.

2.3.2.2. Montaj Hatti Modelleri

Montaj hatti bicimlerinden tarak modeline ana montaj hatti, ayni
yonden aga¢ modeli ise her iki yandan gelen alt montaj hatlariyla
beslenmektedir. Dal tipi modelde, alt montaj hatlar ile birleserek en sonda

ana montaj hatti olusturmaktadir (Demir ve GUimusoglu, 1994: 227).

VAV A VAR A A2
a) Tarak Bigimi 4\ /ﬁ /F

b) Agsac Bigcimi

—

| ‘ St

© Dal @ I% @
| AR A4

d) Ust Uste
(Hawval)

Sekil 24. Montaj Hatti is Akis Modelleri

Kaynak: Erkut, Haluk ve Baskak, Murat (2003). Stratejiden
Uygulamaya Tesis Tasarimi. (1. Baski). Istanbul: Irfan Yayimcilik. s. 205.
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Yukarida siralanan is akigi modellerinin yani sira S. Eilon, R. L.
Francis ve J. A. White gibi kimi bilim adamlari is akisi sistemlerini daha
ayrintih bicimde incelemektedir. Bu incelemeler sonucunda is akigini iki ana

grupta ele almaktadirlar:

I. Yatay is akisi sistemleri

ii. Dikey is akisi sistemleri

> Yatay is akigi sistemleri

Yatay is akis hatlari kendi iginde bes ana alt grupta toplanabilmektedir
(Erkut ve Baskak, 2003: 206):

e Dogrusal ya da | akis hatti

e L akis hatti

e U akis hatti

e Dairesel ya da O akis hatt
e Serpertin ya da S akis hatti

1 D

a)Dogrusal yva da b) L akisi o) U akis:
I akisi
é U/
: —
d)Dairesel ya da 2
O ak e) Serpentin va
A8t da S akis1

Sekil 25. Yatay is Akis Sistemleri

Kaynak: http://enm.blogcu.com/fabrika-duzenleme-1/9780293, E.T:
22.12. 2015.

Dogrusal ya da | akis hatti, en yalin akis bigcimini olugturmaktadir. Bu

hatta hammaddeler, bir uctan verilmekte ve oteki ugtan islenmis olarak

102


http://enm.blogcu.com/fabrika-duzenleme-1/9780293

cikmaktadir. Dikdortgen veya | bigimindeki binalar da yer agisindan
ekonomiklik saglamaktadir. L tipi akis sistemi, genellikle var olan tesise
dogrusal akis hatti uygulanmadiginda ya da insaat maliyetleri dogrusal akisa
izin vermediginde kullaniimaktadir. U bigimindeki akis hatti, ¢cok yaygin
olmamaktadir. Ancak; yonetimi ve kontrolli oldukga kolay saglanmakta,
materyallerin giris ve c¢ikislari ayni yone dogru olmaktadir. Dairesel ya da O
akis sistemi, eylemlerin baglangic noktasina yakin yerde bitiriimek
istendiginde uygulanan bir sistem olarak ifade edilmektedir. Bu sistemin
kullanim alani dar oldugundan, genellikle | veya L hatti ile birlikte
kullanilmaktadir. Serpertin ya da S akis sistemi ise; Uretim hattinin ¢ok uzun,
binanin ise ¢ok klguk oldugu durumda veya Uretim alaninda zik zak yapma
geregi duyuldugu zaman kullanilan bir hat olmaktadir. Az alandan ¢ok
kullanimi saglamaktadir. Calisma kosullari Gzerinde kontrol kolaylagsmaktadir
(Demir ve Gumusoglu, 1994 227).

> Dikey ig akigi sistemleri

Hem tek kat hem de ¢ok kath binalarda kullaniimaktadir. S. Eilon, alti
tir dikey is akisi sistemi bulundugunu ileri strmektedir. Bunlar (Erkut ve
Baskak, 2003: 206):

¢ Yukariya ya da asagiya dogru sureg¢ akimi sistemi

e Merkezi ya da merkezi olmayan kaldirma (elevasyon) sistemi
e Tek yonlu ya da geri donuslu (¢ekmeli) akis sistemi

¢ Dikey ya da egimli akis sistemi

e Tek ya da c¢ogul akis

e Binalar arasi akig

Yukariya ya da asagiya dogru slre¢ akis sistemleri arasinda fark
bulunmamaktadir. Asagiya dogru sureg akis sisteminde, hammaddelerin Ust
kattan alinmasi zorunluluguna kargin, yukariya dogru sure¢ akis sisteminde
bitmis yapitlar Ust katta toplanmaktadir. Kimi durumlarda ise; asagiya dogru
sure¢ akisi ekonomik gorulmemektedir. Merkezi kaldirma sisteminde tum
akis, ister asaqi ister yukari olsun, binanin bir béliminde yogunlagsmaktadir.

Bu yontemin ekonomikligi, kontrol ve islem sistemlerinin surekliligini
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kolaylastirmasindandir. Dogrusal akis hatti ise, her katta ek materyal
aktarma giderlerini dogurabilmektedir. Cunku, isin akigl i¢in asansorlere
gereksinim duyulmaktadir. Merkezi olmayan kaldirma yonteminde, her kattaki
materyal aktarmasi Onemli Ol¢gide azaltilabilmektedir. Akis hatlarinin
tasariminda daha buyuk esneklik saglanabilmesine karsin; montaji, bakimi
ve kapsadigi alan nedeniyle maliyeti yuksek olmaktadir. Tek yonlU ya da geri
cekmeli (donasgla) akis sistemi, 3. kattaki islemler bittikten sonra, is yerinden
4. kata donmektedir. Yatay akisl oldugu gibi, dikey donusllu geri akista da
makine ve alandan iyi yararlaniilmaktadir. Ancak iglemler tek yonllye kiyasla
daha pahallya mal olmaktadir. Dikey akis genellikler asansorle
gergeklestirileceginden yer bakimindan ekonomiklik saglamaktadir. Egimli
akis hattinda iletegler (konveyor) ve zincir sistemleri kullaniimakta,
uygulamasi daha kolay olmaktadir. Tek akis sistemi, bir akis hattindan
olugmaktadir. Cogul akis sistemi ise birkag Uretim hattinin bir montaj hattini
beslemesiyle bir akis hattina donusmesinden meydana gelmektedir. Bu
sistemde birinci islemden sonra materyal birkag kola ayrilabilmekte ve her kol
degisik islemlere yodneltilerek birden ¢ok yapinin elde edilmesi
amaclanmaktadir. Birka¢ bina bir Uretim hattinda baglanti kurarsa, birinden
otekine akis iki yolla gerceklesebilmektedir. ikinci binada islemler yukari
dogru vyapiliyorsa, binalarin asagidan baglanmasinin yerinde olacagi

dusundlmektedir (Demir ve Gimuasoglu, 1994).

i

S+L is Akis Sistemi

S+L Is Akis Sistemi O+U Is Akss Sistemleri

I+U (va daL+L) Akis1

Sekil 26. Yatay is Akisi Hatlarinin Birlesim Tiirleri

Kaynak:http://enm.blogcu.com/fabrika-duzenleme-1/9780293, E.T:
22.12.2014).
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2.3.3. Otel Mutfaklarinda is Akisi

Otellerin yildiz sayisina paralel olarak faaliyet gosteren mutfaklar,
onemli yiyecek Uretim merkezini olusturmaktadir. Otel igletmelerine ait bir
mutfakta calisma ile geleneksel bir mutfakta ¢alismak birbirinde farkhliklar
tasimaktadir. Buyuk merkezi mutfaklarda ¢ok miktarda hammadde alinmakta
ve buyuk miktarlarda yemek uretimi gerceklestiriimektedir. Bu ise, birbirini
tekrar eden bir dizi faaliyetlerden olusmaktadir. Bu nedenle, mutfakta galisan
isgorenlerin, ¢ok sayida, karmasik gorevleri bulunmaktadir. Buyuk
ekipmanlar kullaniilmakta, guraltalid bir g¢alisma ortami olugsmaktadir.
isgérenler sabit olarak bir noktada ¢alismamaktadir (National Food Service
Management Institute, 2002: 108-109).

Bir otel isletmesinde mutfaginin beslenme hizmetindeki basarisinda,
iyi bir mimari plan ve is akiginin roll oldukga blyuk olmaktadir (Aktas, 2011:
110-115; Sarusik vd., 2010: 84-85; http://elliestanger.weebly.com, E.T:
31.01.2015). is akisi calismasi yapilabilmesi icin dncelikle isler hakkinda bilgi
edinilmektedir. Bu amagla, is analizleri yapiimaktadir. isin baslangic ve son
noktalarinin iyi tespit edilmesi gerekmektedir. Ornegin, is akis zincirine
gereksiz kisiler eklenmig, bazi kisilerin ig akigindan ¢ekilmesiyle igler diger
calisanlar arasinda dagitiimis veya isin yonu degistiriimis olabilir. Yapilan bu
degisiklikler sonucunda zincirin uzamasi, kisalmasi ya da bazi kigilerin is
yuklerinin artmasi, is akisinda tikanikliklar veya zaman kayiplarina yol
acabilmektedir. Bu durumda, eger is akisi godzden gecirimez ve
iyilegtiriimezse, igsin maliyeti hizla yukselmekte ve verimlilik dismektedir.
Dolayisiyla is akisinda, hareketlerin birbirini izlemesi ve birbiriyle uyumlu
olmasi gerekmektedir. Yani is, ayni form Uzerinde baslatilabilmeli ve
bitirilebilmelidir. Dolayisiyla, bir goérevin yerine getirimesinde en az

hareketlerin belirlenmesi 6nem tasimaktadir (Benligiray, 2005).

Yiyecek icecek hizmeti sunan isletmelerde, bélimler ve mekanlar
arasinda bazi iliskiler s6z konusu olmaktadir. Ornegin, odalara yemek servisi
yapillmayan bir otelde mutfak ile ilgili bolimler arasinda iliski kurulmasina
gerek yoktur. Ancak odalara yemek servisinin oldugu luks otellerde, bu ikisi

arasinda iyi bir iliskinin kurulmasi gerekmektedir (Mavis, 2005: 108).
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Mutfak yerlesiminde ¢ok karmagsik bir yap! yeglenmemeli ve yapinin,
sade, kolay, ulasilabilir olmasi tercih edilmelidir. Aksi halde, is akigi iyi bir
sekilde organize olamayacaktir. Mutfakta bulunan Gniteler bir dizen iginde
olursa, is akiginda aksamalar ortadan kalkacaktir (Caligkan, 2006: 87). Bir
baska 6nemli nokta da, mutfagin sekli ne olursa olsun, 6nemli olan is
Unitelerinin is akimina yani sagdan sola is yapma esasina gore yerlestiriimis
olmasidir (Rudard and Kapple, 1975: 6; Toygar, 1997: 59; Sacir, 1991: 1).
Ornegin, Uretimin hijyenik yapisini korumak amaci ile mutfaklarda Uretim
esnasinda, bir sonraki adimdan bir dnceki adima donus engellenebilmelidir.
Ozellikle, tiiketime hazir hale getirilen yiyecek malzemeleri, kirliligin yiksek
oldugu hazirlik alani ile temas etmeden servise sunulabilmelidir (Kolak, 2004:
150). Yani, mugterilerin ve isgorenlerin saghgdini tehlikeye atmamak
amaciyla, yiyeceklerin satin alinmasindan baslayarak, 6n hazirlik, Uretim
(pisiriime), saklama (depolama) ve servis sirasinda, hijyen ve sanitasyon ile
ilgili gerekli tum onlemleri almak gerekmektedir (Hacioglu ve Girgin, 2008:
282).

Mutfaklarda is akisl; yemek Uretimi esnasindaki belirli slreglerin
toplamini yani, yiyecek Uretiminin hangi noktadan baslayip hangi noktada
son bulacagini, belirtlen bu noktalar arasinda hangi istasyonda hangi
faaliyetin nasil yapilacagini ifade etmektedir. Mutfaklarda planlanan bu is
akigl, iggorenlerin can guvenligini saglamali, yapilan isi kolaylagtirmali,
beklenen kalite hedefine ulasiimasini saglamali, deger kayiplarini dnlemeli
ve maliyetten tasarruf edilmesine olanak taniyabilmelidir. Mutfaklarda dogru
planlanan is akisi sonucunda isgoérenler, daha az riskle, daha verimli ve

yuksek bir motivasyonla ¢alisma olanaklarina sahip olabilmektedir.

Kogak (2009)’'a gore, ideal bir mutfagi, yiyecekler akis slreclerine
uygun olarak, asamalarin her birinin kendine ait alanlarda gerceklestirildigi bir
yer olarak acgiklamaktadir. Tatminkar bir is akigi saglamak icin, yeterli ve
gerektigi sekilde tasarlanmis vyollar ile calisma koridorlarina gerek
duyulmaktadir. Cok dar koridorlar, guvenlik acgisindan problem
olusturabilecegi gibi, cok genis koridorlar da alan ziyanina sebep olmaktadir.

(Dogus Unv., 2009: 21). Ana akis yollari, teslim alma, depo, hazirlik ve
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pisirme bolumleri ile servis alani gibi ana Uniteler arasindaki mesafeler,
mumkin oldugunca kisa bir gsekilde ayarlanabilmelidir. Koridorlarin,
tasiyacaklari trafik hacmini kaldiracak genislikte planlanmasi, is akisi igin
gereken gecitlerin  belirlenmesi, aracglarin segimindeki hassasiyet ve
denenmig calisma tekniklerinin uygulanmasi yardimiyla, dretim igin
harcanacak zamanin azaltlmasi mumkuin olabilmektedir. Hazirlikta
kullanilacak arag-geregler, evye ve calisma tezgahlarinin is akisina uygun
yerlestiriimesi, isgdrenlerin mutfak icinde gereksiz yere hareket etmelerini de
azaltmaktadir (Sarnsik vd., 2010: 84).

Asagidaki nedenler duzgun is akisini engelleyen etmenler arasinda
sayllmaktadir (Tumer, 2008: 42):

e Mdusteri sikayetleri

e Yiyecek uretimindeki engeller

e Bosa harcanan malzemeler

e s ylkinin azalip, cogalmasi

e Arag-gereclerin yetersiz kullanimi
e Servisteki gecikmeler

e Malzemelerin gereksiz hareketleri
e s kazalarinin sikhgi

e Mutfak alanlarinin etkisiz kullanimi
e Personel arasindaki yetersiz iletisim
e Gereksiz personel yuruyusleri

e Personelin dikkatsizligi

e Yetersiz calisma kosullari

Mutfakta Uretimin 6zinU yemek pisirme faaliyeti olusturmaktadir. Bu
durum, kaliteli, hijyenik ve duslik maliyetli yiyecek malzemelerinin satin
alinmasini, Uretime girene dek bozulmadan depolanmasini, hazirhk ve
pisirme asamalarini gerektirmektedir. Bu nedenle mutfaklarda dretimin,
yiyeceklerin satin alinmasi ile basladigi ve konuklara yemegin sunumu,
ardindan temizlik calismalariyla son buldugu sdylenebilmektedir. Otel

mutfaklarinda uretim de; otel isletmesinin kalite, hijyen ve maliyet standartlar
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icerisinde, konuklari memnun edecek yiyecekleri sunmak Uzere; yiyecek
malzemelerinin satin alinmasi, teslim alinmasi, depolanmasi, Uretime
hazirlanmasi, pisirilmesi, porsiyonlanmasi, servise sunulmasi ve
sonrasindaki temizlik islemleri ile ¢oplerin atilmasini kapsayan bir sure¢
olarak tanimlanmaktadir (Yilmaz vd., 2013: 227; Aktas ve Ozdemir, 2007:
184; Dogdubay, 2006: 20). Asagida sekil 27'de bu slUre¢ sematik olarak

gOsterilmektedir.

Siparis Verme
[]
Satin Alma

v
Teslim Alma

i »|  Dogrudan Muifaga Gonderilen Yiyecek Malzemelerinin [letilmesi | —

Yiyecek Malzemelerinin Depolara iletilmesi

v ¥
Depolama Mutfak Koltukaltl Depolan

l ‘,

¥ L4 ¥ ¥
Kuru Gida Deposu Soguk Depolar Kuru Gida Deposu Soguk Depolar

h 4
‘ Depodan Malzeme Cikisi ‘

Porsiyonlara Ayirma ve Servis —®  Bulagiklarin Yikanmasi —~| Coplerin Atilmas

Sekil 27. Mutfaklarda Uretim Siireci

Kaynak: Aktas, Ahmet ve Ozdemir, Bahattin. (2007). Otel
isletmelerinde Mutfak Yénetimi. (2. Baski): Ankara. Detay Yayincilik. s. 188.

2.3.3.1. Yiyecek Malzemelerinin Satin Alinmasi

Avcikurt vd., (2010), yiyecek igecek bolumu bulnyesinde, yemek ve
icecek uretimi icin yaklasik olarak 3000 farkli Grin kullaniimaktadir. Tim

bunlarin mutfaklarda uretilmesi s6z konusu olamayacagindan, satin alinmasi
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ihtiyaci ortaya gikmaktadir (Dogdubay, 2006: 19; Ozdemir, 2001: 34). Satin
alma, menude yer alan yemeklerin mutfakta Uretilebilesi igin gerekli olan
yiyeceklerin ve mutfak arag-gereclerinin dogru miktarda, dogru zamanda,
uygun kalite ve fiyatla temin edilmesini kapsamaktadir. is akisinin
aksamamasi igin uygun depolama ve saklama kosullarinin saglanmasi
gerekmektedir. (Aktas ve Ozdemir, 2007: 185-186; Oztas ve Ugan, 2002: 65;
Sokmen, 2005: 229; Bayram, 2011: 31).

Mutfak bolumu igin satin alinan Urunler; yiyeceklerin hazirlanmasinda
kullanilan hammaddeler, mutfak arag-geregleri, personel kilik kiyafetleri,
sunum esnasinda kullanilan servis takimlari, temizlik icin gerekli olan
kimyasal Uranler vb. gibi malzemelerden olugmaktadir. Satin alma
fonksiyonu, vyiyecek Uretiminin amaca uygun sekilde gergeklestiriimesini

onemli dlctide etkilemektedir.

2.3.3.2. Yiyecek Malzemelerinin Teslim Alinmasi

Teslim alma, siparis edilen yiyecek ve igeceklerin teslim alinmasi
islemi olmaktadir (Oztas ve Ugan, 2002: 68). Yiyecek malzemeleri belirli
miktar ve kalite gibi 6zelliklere uygun olarak satin alindiktan sonra, otel
isletmesine gelmektedir. Bu asamada teslim alma (tesellim) iglemleri
baslamaktadir (Sékmen, 2005: 233). Tesellim iglemi, isletmenin siparis
verdigi malzemelerin anlagilan miktar, kalite ve fiyattan gelip gelmediginin
kontrolGnun yapildigi (Denizer, 2005: 108), teslim almanin gercgeklestirildigi
faaliyetler butiini olmaktadir. Bu nedenle tesellim gorevlisinin satin alinan
mallarin kalite, fiyat ve miktarinin kontroli konusunda yeterli bilgi ve
deneyime sahip olmasi gerekmektedir (Yilmaz vd., 2013: 229). Teslim alma
esnasinda gerekli kontroller yapilirken mutfak ¢alisanlarindan, asgibasi veya
yardimcilari ile ilgili bélimlerin uzman sefleri, satin alma memurlariyla

beraber gorev almaktadir.

Gunlik olarak alinan ve gunlik tiketilen yiyecek malzemeleri
dogrudan mutfaga iletiimektedir. Bunun disinda kalan malzemeler, uygun

osullarda saklanmak Uzere depo alanlarina ulastiriimaktadir. Dolayisiyla,
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mutfaklarin teslim alma alanina yakin bir yere konumlandirilmasi uygun
g6rilmektedir. Ote yandan, mal teslim alani ile mal depolanan alanin birbirine

yakin olmasi is akigi nedeniyle 6nem tasimaktadir.

2.3.3.3. Yiyecek Malzemelerinin Depolanmasi

Satin alinan yiyecek malzemeleri, teslim alindigi andan itibaren
Uretimde kullanilacagi zamana kadar depolanmaktadir. Depolamadaki amag;
alinan malzemelerin satin alma ozelliklerine uygun sekilde kalitelerinin
korunmasi, bozulma ve c¢urumelerin 6nune gecilmesi, ¢calinma veya israf
nedeniyle olusabilecek zararlarin dnlenmesidir (Bulduk, 2013: 384; Oztas ve
Ugan, 2002: 70; Azaltun, 2002: 44).

Depo, endustri igsletmesinde planlama ve Uretim bolimda ile satis yerleri
arasinda bag kuran bir birimdir. Depolar, tedarik edilen mala ihtiyac
duyuldugunda uretime verilmek Uzere hazir tutulan acglk veya kapali

mekanlar seklinde tanimlanmaktadir (Yilmaz vd., 2013: 230)t.

2.3.3.4. Uretime Hazirlik

Satin alinan malzemeler uygun sartlarda depolandiktan sonra, Uretim
islemi icin mutfak yoneticileri veya ilgili bdolim seflerinin talepleri
dogrultusunda, bu is icin goérevli portorler tarafindan Uretim alanlarina
tasinmaktadir. Uretim asamasi dijer asamalara gore daha ayrintili bir

calismayi gerektirmektedir.

Aktas ve Ozdemir (2007), teslim alindiktan sonra dogrudan mutfaga
gbnderilen ya da ana depodan alinarak mutfaga getirilen vyiyecek
malzemeleri, mutfaklarda kisa strelerde saklanmakta, daha sonra islenmeye
baslanmaktadir. Uretime hazirhk asamasi, yiyecek malzemelerinin
pisiriimeye ya da c¢ig olarak tlketiimeye hazir hale getirildigi asama olarak

ifade etmektedir.
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Uretim igin satin alinan malzemeler gogunlukla ham halde veya yari
islenmis halde gelmektedir. Daha sonra bu yiyecek malzemeleri, standart
receteler ya da usta seflerin direktifleri dogrultusunda yardimci asgilar
tarafindan, ayiklanmakta, yikanmakta, dogranmakta, tamamen pisirme ya da
on pisirme yapilmakta, gerekli durumlarda da marinasyon veya cesitli
tatlandirma islemleri uygulanmaktadir. Boylece yemeklerin Gretimi igin on

hazirliklar tamamlanmaktadir.

2.3.3.5. Yiyeceklerin Pigirilmesi

Yiyecek malzemeleri pigiriimeye uygun hale getirildikten sonra, pisirme
islemine gecilmektedir. Bu islem, standart regeteler ile belirtilen ve yiyecek
malzemelerinin 6zelligine uygun pigirme yontemlerinin kullanilarak yapildigi
asamadir (Aktas ve Ozdemir, 2007: 215). Pisirme islemi, yiyecek
malzemelerine belirli sure ile 1s1 uygulayarak, tatlarini, kivamlarini, renklerini,
sekillerini, yapilarini degistirmek suretiyle, arzu edilebilir ve yenilebilir duruma

getiriimesi olarak agiklanabilmektedir (Ozdemir, 2001: 50).

2.3.3.6. Porsiyonlara Ayirma ve Servise Sunma

Hazirlama ve pisirme iglemlerinden sonra yenmeye hazir hale getirilen
yiyecekler, musterilere servis edilecek bicimde sunuma hazirlanmaktadir. Her

otel igletmesinin servis sekline gore son hazirliklar tamamlamaktadir.

Bufe usull servis, protokol toplantilari, defile, kutlama gtinleri, jlbileler,
Ozel tanigma ve tanitma toplantilari, kalabalik gruplarin agirlanmasi igin
dizenlenen toplantilar vb. icin son derece uygun bir servis tiradur. Bufe
usull servis; yemeklerin yan yana dizilmis masalar Uzerinde sergilendigi,
konuk tarafindan secildikten sonra alinip masaya goéturtldaga veya servis
gorevlisi tarafindan masaya getirildigi ve boslarin toplandigi bir servis
usultdur. Bazi blfe cesitleri: gala, kahvalti, dessert, brunch, orddvr ve gdosteri
blfesi ve benzerleridir. Self servis, konugun yemegini bir tezgahtan tepsilere

konulmus olarak veya tabaklara konulmus yemekleri tepsi Uzerine alarak
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masaya goturdugu, boslarinin servis gorevlileri tarafindan veya musteri
tarafindan kaldirildigi bir servis usult olmaktadir. Bir de masa servisi usulleri
bulunmaktadir. Rus servis seklinde, yiyecekler porsiyonlanarak fayanslara
yerlestirimekte, masaya konularak Fransiz servisine benzer sekilde
musterilere servis edilmektedir. Fransiz servisinde ise, yemekler porsiyonlar
halinde kayik tabaklara yerlestirimekte, musteriler arzu ettikleri yiyecekleri
kendileri alabilmektedir. Eger musteri, nasil almasi gerektigini bilmiyorsa,
yiyecekler servis elemanlari tarafindan masa ile servis edilmektedir. ingiliz
servisine gore, yiyecekler tepsilerle getirilerek, servis gorevilileri tarafindan
musteriye servis edilmektedir. Gueridon (Servis Sehpasi) servisinde,
gueridon ad verilen servis sehpasi ile yiyecekler butin halinde getiriimekte
ve musterilerin yaninda porsiyonlanarak servis edilmektedir. Amerikan
servisinde, birer porsiyon halinde hazirlanan yiyecekler, servis gorevlileri
tarafindan masterilerin sol tarafindan servis edilmesi seklinde gergeklestirilen
bir servis turu olmaktadir. Tabak servisi, birer porsiyon halinde hazirlanan
yiyeceklerin, musterinin sag tarafindan servis edilmesi seklindedir. Turk usuld
servis, soguk mezelerin tepsi veya servis arabalari ile masaya getirilip
musterinin  takdimine sunulduktan sonra, segilen mezelerin masaya
konulmasi seklinde yapiimaktadir (T.C. Kultlr ve Turizm Bakanli§i Arastirma
ve Egitim Genel Mudurlagu, 2009: 29-32).

Otel isletmelerinde acik blfe servisi en yaygin kullanilan servis bigimi
olmaktadir. Bu servis seklini uygulayan igletmelerde, servis saatinde show
blfelerinde 6n hazirligi tamamlanan yiyecekler, musterilerin arzu etmeleri
halinde siparis edildigi an pisirilerek veya dogranip karistirilarak servis
edilmektedir. Ayrica soguk olarak servis edilecek yemekler, fayanslara veya
blylk kayik tabaklara konularak btifeye yerlestiriimektedir. Bunlarin bir kismi
blifede ascilar tarafindan servis edilirken bir kismi da self servis seklinde
sunulmaktadir. Sicak sunulan yemekler de ayni sekilde, uygun kaplara
konularak bainmarie de servise sunulmaktadir. Tatli ve meyve bufeleri ayri

olarak servise hazir hale getiriimektedir.
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2.3.3.7. Bulasiklarin Yikanmasi ve Temizlik

Mutfaklarda yemeklerin servis edilmesine kadar gecgen iglemlerin
ardindan, bir takim temizlik ¢calismalari yapilmaktadir. Mutfak alanlari Gretim
esnasinda kirlenmektedir. Bu alanlar, yiyeceklerin Uretimi ve servisi
sonrasinda temizlenmektedir. Ayrica, yemeklerin Uretilmesi esnasinda ve
servisi sirasinda kullanilan arag-gereclerin yikanmasi da gerekmektedir.

Dolayisiyla mutfaklarda iki tir bulagiktan s6z edilebilmektedir:

e Kazan, kepge, tava gibi mutfak arag-gereclerinden olusan bulagiklar
(karabulasik)

e Tabak, bardak, ¢atal, bigak gibi servis takimlarindan olusan bulasiklar

Bu iki tar bulasik ayri ayri yerlerde yikanmaktadir. Mutfak bulasiklari,
yemek pisirme alanlarina yakin bir alanda konumlandirilan bulasikhanede
yikanirken, musteri bulasiklari, mutfak ile servis alani arasinda bulunan
konveyorlt bulasik makinelerinin bulundugu bulasikhanede yikanmaktadir.
Bulasik yilkama esnasinda takip edilen adimlar su sekilde siralanabilmektedir
(Aktas ve Ozdemir, 2007: 237):

e Artiklarin siyriimasi

e Sicak sabun veya su ile 6n yikama
e Durulama

e Sterilizasyon, kurulama

e Depolama

2.3.3.8. Coplerin Toplanmasi

Otel isletmelerinde yemek Uretimi sirasinda olusan c¢oplerin Gretim
alanlarindan uzaklastirilmasi gerekmektedir. Bunun igin ¢esitli ¢ép toplama
yontemleri kullaniimaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2007: 239);

e COp bidonlarinda toplamak
e COp bacalar ile toplamak
e (COp ogutucduleri ile yok etmek
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e Soguk ¢op odalarinda toplamak

Cop toplama yontemi olarak ¢op bacalari kullaniliyorsa, bu oluklarin
yapiminda paslanmaz c¢elik malzemenin kullaniimasi gerekmektedir. Ayrica,
bacanin tamamina ulasilarak temizlenebilmelidir, aksi halde uygun bir

yikama sisteminin kurulmasi gerekmektedir (Mignanelli, 2004: 63).

2.3.4. Yiyecek Hizmet Sistemleri

Yiyecek maddeleri yenmeye hazir hale getiriimek igin cesitli Gretim
sistemleri uygulanmaktadir (Dogdubay, 2006: 123). Yiyecek hizmet sistemleri
kavrami, belirli bir maliyette, belirli bir kalitede, hijyenik yemeklerin
uretiimesini ifade etmektedir. Bu, yiyeceklerin satin alinip, teslim alinmasi,
depolanip, 6n hazirliklarinin yapilmasi, pisirildikten sonra servise sunulmasi
gibi Uretim sureclerini ifade etmektedir. Bu sistemler dort bagslk altinda
toplanmaktadir (Aktas, 2001: 193):

» Geleneksel yiyecek hizmet sistemi
» Pisir\sogut (Cook \ Chill) yiyecek hizmet sistemi
» Pisir\dondur (Cook \ Freeze) yiyecek hizmet sistemi

» Sous Vide (Deep Vacuum) Pisirme Yontemi

Aktas (2007), bu sistemlerin Gglinde yiyeceklerin hazirlama asamalari
birbirine benzemektedir. Ancak depolama ve saklamada farkhliklar

gorulmektedir.

2.3.4.1. Geleneksel Yiyecek Hizmet Sistemi

Menude vyer alan yiyecekler, hazirlanip pisirildikten sonra servise
sunuluncaya kadar sicakta tutulmaktadir. Yemeklerin sicakhigini muhafaza
edebilmek iginde sicak ve nemli muhafaza kabinleri kullaniimaktadir.

Otellerde genellikle bu yontem uygulanmaktadir.
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Bu sistemde, yemeklerin Uretiimesi ve servis edilmesi arasinda birkag
saat zaman gecmektedir. Geleneksel yiyecek sistemi, iki ana grupta
incelenebilmektedir. Bunlardan birincisi geleneksel parti yontemidir. Bu
yontemde mutfakta Uretim, sicak ve soguk yemekler, tatlilar ve cesitli
hazirliklar gibi grup halinde gergeklestirimektedir. Yiyecekler ham olarak
satin alindiktan sonra mutfaklarda pisirilmektedir. Bu Uretim sistemi genis bir
mutfak alanini gerekli kilmaktadir. Ayni zamanda kalifiye igsgucune ve c¢ok
sayl da mutfak ekipmanina da gereksinim duyulmaktadir. Uretim siireci
zaman almakta ve maliyet olusturmaktadir. ikinci grupta ise merkezilesmis
uretim yontemi bulunmaktadir. Buna goére ana mutfakta hazirliklari
tamamlanan yiyecekler, ana mutfaga bagl olusturulan uydu mutfaklara
gonderilmektedir. Ana mutfaga bagll alanlarda satin alma, teslim alma,
depolama gibi asamalardan gecen yiyecekler, pisirildikten sonra uydu
mutfaklara dagitilmaktadir. Uydu mutfaklarda pisirilmis yiyeceklerin,
Isitiimasi, porsiyonlanmasi, pisiriimesi gibi igslemler uygulanarak servise
sunulmaktadir. Bu yontemde asil islemler ana mutfakta yapildigindan, kalifiye
isglcunden ve arag-gereclerden tasarruf yapiimaktadir (S6kmen, 2005: 182;
Aktas ve Ozdemir, 2007: 233-234).

2.3.4.2. Pigir \ Sogut (Cook \ Chill System) Yiyecek Hizmet Sistemi

Bu yontem, buyuk miktardaki yiyeceklerin merkezi bir Uretim
noktasinda hazirlanmasi ve sonrasinda hizli bir sekilde sogutularak servis
edilinceye kadar soguk bir yerde depolanmasi esasina dayanmaktadir.
Yiyecekler, zararli mikroorganizmalardan arindiriimak amaciyla uygun
isilarda pisiriimektedir. Standart recetelere uygun olarak yapilan bu
islemlerde, yiyecekler en fazla 10 °C isida pisiriimekte, ardindan 30 dk
icerisinde porsiyonlanarak sogutma makinelerine konulmaktadir. Bu islem O
°C ile 3 °C de ve 90 dakikada sogutularak gergeklestiriimektedir (Denizer,
2005: 251). Bu sayede yiyeceklerin goruntusu, tadi, besin degeri ve hijyeni
korumaktadir. Bu sekilde hazirlanan yiyeceklerin depolarda saklanma suresi
5 gun ile sinirhdir. Bu yiyecekler tiiketiimek istendiginde, 85 °C’ye varan 6zel

araclarla 10 dk da isitilarak, servise sunulmaktadir. Bu isleme “regeneration”
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(yeniden canlandirma) islemi denilmektedir. Canlandirilan yiyeceklerin 2-3
saat icersinde tuketilmesi zorunlu olmaktadir. Genellikle 6gun miktarlarinin
bilindigi toplu beslenme yapan kurumlarda uygulanmaktadir (Kolak, 2004:
170).

2.3.4.3. Pigir \ Dondur (Cook \ Freeze System) Yiyecek Hizmet Sistemi

Hazirlanmig ve pisirilmis yiyeceklerin hizla dondurularak raf émudrleri
uzatilmaktadir. Pisir dondur sisteminin Uretim asamalari alti basamaktan
olusmaktadir. Bunlar (Denizer, 2005: 254-255):

Yiyeceklerin hazirlanmasi

Dondurma iglemi

Dondurulmus yiyeceklerin depolanmasi

Dondurulmus yiyeceklerin servis noktalarina taginmasi

Donmus yiyeceklerin isitiimasi

o a0k Wb PR

Kalite kontrol

Satin alinan, depolanan ve 6n hazirligi yapildiktan sonra pigirilen
yiyeceklerin i¢ 1sisi, 70 °C’ye kadar ulastinimaktadir. Pisirilen yiyecekler
pisirme anindan itibaren 10 °C isiya sahip bir odada, 30 dakika igerisinde
porsiyonlanmaktadir. Ardindan 90 dakikada dondurulmaktadir. Dondurulan
yiyecekler, -20 °C ile -30 °C arasi I1sida saklanmaktadir. Bu 1sI dlizeyinin -18
°C’nin Uzerine gikmamasi gerekmektedir. Bu sekilde yiyecekler 8 haftaya
kadar derin dondurucularda muhafaza edilebilmektedir. Yiyecekler
tlketilecegi zaman isitilma alanlarina donmus halde tasinarak, gerekli isitma
islemleri yapilarak servise sunulmaktadir (Aktas, 2001: 199; S6kmen, 2005:
183).

2.3.4.4. Sous Vide (Deep Vacuum) Pigirme Yontemi

Bu yontemde; taze halde olan yiyecekler, havasi alinarak bosaltiimis

su ve hava gecirmez kaplarda uzunca bir sure dusuk 1sida, dolagim halindeki
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su iginde pigirilmektedir. Kaliteli ve taze yiyeceklerin kullanildigi bu yemek
uretim yonteminde, yiyeceklerin pisirilme suresi 4 saati bulmaktadir. Pigirme
islemi tamamlandiktan sonra yiyecekler, 1°C ile 3 °C arasinda sogutulmakta,
0 °C ile 3 °C arasindaki odalarda 21 giine kadar saklanabilmekte ya da
dogrudan pisirildikten sonra servis edilebilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2007:
236). Bu sistem daha ¢ok kurum mutfaklarinda, hastanelerde ve hava
ulasiminda kullaniimaktadir. Otel igletmelerinde kullanimi pek yaygin
olmamaktadir (Denizer, 2005: 257).

Geleneksel Pisir'Sogut PisirDondur
Yivecek Hizmet Yivecek Hizmet Yivecek Hizmet
Siztemleri Sitemleri Sistemleri
S=tin Alm S=tin Alms S=tin Alms
I I !
Teslim Alms Teslim Alms Teslim Alms
I I i
Depolama Depolama Oepolamsa
I 1 I
Uretime Hazirhk Uretime Hazirhk Uretime Hazirhk
I ll |
Pisirme Pisirme Pisirme
J |
Sicak y= d= Sofuk Parsiyonlams Parsiyonlamsa
Muhafazs
|
Sicak ya da Soduk Hizla So0gutms Dondurma
[ I
Soguk Od=zds= Derin Dondurucu
Muhzafazs icinde Muhafzzs
l
Isitma Canlandirma
1 i
Servis Servis

Sekil 28. Yiyecek Hizmet Sistemleri

Kaynak: Aktas, Ahmet ve Ozdemir, Bahattin. (2007). Otel
isletmelerinde Mutfak Yénetimi. (2. Baski). Ankara: Detay Yayincilik. s. 233.
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3. BOLOM

ISYERI YERLESTIRME DUZENLERI VE OTEL
MUTFAKLARINDA YERLESTIRME DUZENI

Bu bdlimde, “Tesis Planlamasi” bashgdi altinda ele alinan igyeri
yerlestirme duzeni kavrami incelenmektedir. Bu dogrultuda, isyeri yerlestirme
dizeninin 6nemi ve amaglari, duzenlemede dikkat edilmesi gereken konular,
dizenleme hatalarindan kaynaklanan sorunlar, temel yerlesim tipleri ve
bunlarin yararlari\sakincalari ve son olarak da ¢alismanin ana konusu olan

otel isletmelerinde yerlestirme duzeni agiklanmaktadir.

3.1. igyeri Yerlestirme Diizeni

Donanimlarin ve is alanlarinin dizenlenmesi, kaginilmasi olasi
olmayan bir sorun olmaktadir. Donanimlar binanin duvarlari arasina
koyulmus olsa da, ¢ok degisik turlerde yerlesim alternatifleri s6z konusu
olmaktadir. Bu sebeple "Tesisi yerlestirebilecek miyiz?" degil, "Elimizdeki
yerlesim ne kadar iyidir?" sorusu One c¢ikmaktadir. Pahali donanimlar,
karmasik takimlar, iyi giden satislar ve iyi tasarimlanmig Grtnlerin timu, zayif
bir dizenleme nedeniyle feda olabilmektedir (Erkut ve Baskak, 2003: 189;
Duman, 2007: 1). Uretim araclarinin, yardimci tesislerin veya is
istasyonlarinin, tasima, depolama, kalite kontrolu gibi Uretimle ilgili
faaliyetlerin, fiziksel konumlari agisindan bir butin olarak koordinasyonuna
“Fabrika Duzenleme” denilmektedir. Bu konu, burolar gibi hizmet tretiminin
yapildigi yerleri kapsamasi halinde “isyeri Diizenleme” seklinde
kullanilmaktadir (http://enm.blogcu.com, E.T: 13.01.2015).

isyeri diizenleme, “Tesis Planlama” konusunun alt basliklarindan biri
olmakla birlikte (Ak, 2009: 1), isletmedeki olanaklarin fiziksel olarak
dizenlenmesini de icermektedir. Ayrica bu konu, Tanyas ve Baskak (2003,
50) tarafindan hazirlanan “Uretim Planlama ve Kontrol” adli calismada,

uretim yonetimi sisteminin alt sistemleri baghgi altinda incelenmektedir.


http://enm.blogcu.com/

isyeri diizenleme, nerede, nasil ve hangi buyukliikte bir tesisin
yapilacagi, gerekli i¢ ve dis birimlerin yerlerinin nasil konumlandirilacagi ile
ilgili bir konu olmaktadir. isyeri yerlestirme diizeni caligmalari kapsaminda;
tesis binalarinin arazi Gzerine yerlestiriimesi, degisik islemler igin bu binalarin
icerisine uygun alanlarin tahsis edilmesi ve alanlarin konumlarinin

dizenlenmesi yer almaktadir (Ulusoy, 2007: 1-6).

isyeri yerlestirme diizenine iliskin literatirde ¢ok sayida tanimlama
bulunmaktadir. Bu tanimlara gore; isyeri yerlestirme diuzenlemesi (tesis
yerlesimi duzeni, tesis tasarimi, fabrika yerlestirme vb. seklinde de ifadeler
kullaniimaktadir); endustriyel boélumlerin, iggoreniyle, Uretim makine ve
techizatiyla, malzeme tasima sistem ve araclariyla, diger tum yardimci
hizmetleriyle dizayn edilirken, optimum bigimde planlanmasidir (Ozcan, 2005:
24; Eryigit, 2000: 2). Ureten (1999) ve Duman (2007)a gobre, Uretim
bolimlerinin; bdlimlerde yer alacak makine ve diger uretim araglarinin;
depolama alanlari, alet odalari, yukleme ve bosaltma merkezleri, bakim
atolyesi ve Kkalite kontrol bolimu gibi Uretimle ilgili faaliyetleri ile revir,
kafeterya gibi personel hizmet birimlerinin en etkin sekilde igletiimesini
saglayan, verimliligi artiracak sekilde tesis igindeki yerlerinin belirlenmesine
yonelik faaliyetlerin butini seklinde ifade edilmektedir. Bir baska ifade ile,
yapilarin (binalar, gaz, su gibi altyapi vb.) yerlesimi (ekipman, makinalar,
mefrusatlar vb.) ve tasima sistemlerinin (malzeme, personel, ekipman vb.)
sirket amaclar dogrultusunda nasil en iyi sekilde kullanilacaginin
incelenmesidir (Dogus Unv., 2009: 10). Ayrica, mimar, mamul, proses ve
endustri muhendisleri ve yoneticilerin, mamullerin en uygun ig sirasi ve en az
malzeme tasima gibi rasyonel yontemlerle Uretimi saglama yolunda yaptiklari
calismalari bir araya getirmesi ve toplamasidir (Karayalgin, 1986: 376).
Atolyelerin, saglik, beslenme ve egitim icin gerekli tesislerin aralarinda duzen
saglanacak sekilde yerlestiriimesini ve dizenlenmesini de kapsamaktadir
(Adiglzel, 2012: 4). Kisacasi isyeri dizenleme; gercekte Urliniin, hammadde
durumundan iglenmig Uurine kadar olan asamalarindaki is akigini

kolaylastirmak seklinde tanimlanabilmektedir (Erkut ve Baskak, 2003: 203).
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Herhangi bir tesisin yapilabilmesi igin c¢esitli asamalardan gegmesi

gerekmektedir. Bu agamalar agagidaki gibi olmaktadir (Kolak, 2004: 14):

1.

© N o g &

On fizibilite calismalarinin yapilmasi ve sonucunun olumlu olmasi
halinde:
Proje sartnamelerinin hazirlanmasi
Hazirlanan proje sartnamelerine gore projelerin hazirlanmasi

a. Mimari projeler

b. Statik Projeler

c. Mekanik Projeler

d. Elektrik Projeleri

e. Dekorasyon Projeleri
islerin miiteahhitlere ihalesi
imalat islerinin yapimi
Muteahhitlerin igleri teslim almasi
is yerinin isletmeciye teslimi ve isyerinin ¢alisir konuma getirilmesi
Fizibilite  c¢alismalarinin  olumlu  olmasinin  ardindan, Proje
Sartnamelerinin hazirlanmasi ( ilk olarak Mimari Projelerin Sarthamesi
hazirlanmaktadir Bu sartnamede mevcut insaat alani Uzerinde ne gibi
bir yap! istendigi acik olarak belirtiimektedir. Ornegin bu yapi bir otel
ise, fizibilite calismalarina goére istenen yildiz sayisi, yatak sayisi,
konferanslara yonelik bir otel mi yoksa bir dinlence oteli mi olacagi

yonundeki nitelikler belirlenmis olmaktadir).

Tesis yerlesimi sirasinda gb6z o6nunde tutulmasi gereken etkenlerden

bazilari sunlardir (Dogus Unv., 2009: 33; Ureten, 1999: 423; Khilwani et al.
2008: 896):

Gelecege yonelik buylime planlari
Esneklik

Akis etkinligi

Malzeme ellegleme verimliligi
Guvenlik

izleme ve yénetme kolayhgi

Gorlnus ve estetik
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Uretilen mamuliin cinsi de bina tipini belirlemektedir. Ornegin, fabrika
icindeki is akiginin kolay planlanmasi ve tasimalarin minimum dizeyde
tutulabilmesi icin, binanin tek kat Uzerine insa edilmesi uygun gorulmektedir.
Uretim ydntemleri veya arazi sinirlamalari zorlamadikga c¢ok katll binaya
gidiimemektedir. Cimento, rafineri, yapay gubre vb. endlstri dallarinda
fabrika binalari, Uretim prosesinin bir geregi olarak ¢ok katli olmaktadir. Agir
makinelerin kullanildigi Uretim faaliyetlerinde, ¢ok kath binalar hem insaat
hem tasima masraflarinin ylUksekligi dolayisiyla sakincali gorulmektedir.
Modern fabrika binalarinin insaatinda genel egilim; tek kat Uzerine,
penceresiz, yapay aydinlatmali, celik iskeletli sistemler seklinde olmaktadir.
Binanin kapi, bolme, pencere, merdiven, asansor vb. ayrintilarini gosteren
mimari planlar; 1sitma, buhar, basingli hava, elektrik sistemlerine ait yerlesim,
kapasite ve boyutlari gosteren tesisat planlari, mevcut makine ve gereglerin
yerlesme durumlari, bina gevresinin durumu ve binanin ¢esitli noktalarindan
alinmis kesit resimlerini gdsteren planlardir (http://enm.blog-cu.com, E.T:
13.01.2015).

Yerlesim diuzeninde belirleyici etkiye sahip pek ¢ok faktor
bulunmaktadir (Sahin ve Tirkbey, 2010: 120). Bu faktérler (Ureten, 1999:
370; Dogus Unv., 2009: 10):

o Uretilecek Griinln tird, tasarimi

o Kalite standartlari

e Stoka mi, yoksa siparise gére mi Uretilecegi

¢ Kullanilan teknoloji; sureg yapisi, sureg plani

e Uretim hacmi

e Eger yeni bir bina yapilacaksa, bu binanin maliyeti

e Personel ve bilgi hareketi

Tesis duzenleme surecinde izlenmesi gereken adimlar agsagidaki gibi

dzetlenmektedir (Dogus Universitesi, 2009: 12):

> Gerekli temel bilginin toplanmasi: Uriin, Uretim hacmi, Kkalite,
donanim, Uretim tipi, binalar ve malzeme tasimasi gibi

organizasyondaki diger fonksiyonlardan gerekli bilgilerin toplanmasi.
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» Temel bilginin analizi ve koordinasyonu: Gerekli isci sayisi, gerekli

toplam ig istasyonu sayisi, kullanilacak her donanim cinsi, olgcusu ve
miktari, hammadde, yar1 Uran ve Uran envanterleri icin gerekli depo

alanlari belirlenmektedir.

Malzemenin veya insan ve bilginin siire¢ sirasindaki akiginin
belirlenmesi: Elde edilen bilginin analizinden sonra kullanilacak temel
plan (prosese veya Urlne gore vb.) kararlastiriimakta ve bu plana gore

ardnun akis sekli belirlenmektedir.

is istasyonlarinin belirlenmesi: isyeri diizenlemesinde yapilan
calismalarda her is istasyonu veya Uretim merkezinin 6nemi oldukga
baylk olmaktadir. Her istasyonun, iglemlerin, en verimli sekilde
yapilabilmesini, isgdrenin rahatlik ve gulvenini, gere¢ ve malzemeler
icin yeteri kadar yerin ayrilmasini ve donatim bakiminin kolaylikla

yapilabilmesini saglayacak sekilde yerlestiriimesi gerekmektedir.

Kisim kisim hazirlanan tasarinin, genel isyeri diuzeni tasarisinda
birlestiriimesi ve bir bitin olarak eldeki binalara yerlestiriimesi:
Bu asamada depo alanlari, gegigler i¢in bogluklar, buro ve servisler

icin gerekli yer ayrimlarinin da yapilmasi gerekmektedir.

Malzeme tasima sistemlerinin kurulmasi: iyi diizenlenmis bir isyeri

dizeni, malzemenin verimli taginabilmesini saglamaktadir.

Uygunluk kosulu: Calismalarin her asamasinda géz Onulnde
bulundurulmasi gereken nokta maliyet olmaktadir. Maliyet hususunda
bircok etmenlerin yani sira Ozellikle donatim ve makinelerin
yerlestiriimesi icin yapilacak masraflar 6nemli olmaktadir (Karayalgin,
1989: 380).

lyi bir tesis yerlesiminin bircok avantaji bulunmaktadir. Sagladig temel

avantajlar sunlardir (http://www.slideshare.net, E.T: 10.01.2015):

insan ve malzeme akisini kolaylastirmakta

Malzeme ellecleme maliyetlerini dugurmekte
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e Riskler azaltiimakta

e s glictin( verimli kullanilmakta

e Moral ve motivasyonu artmakta

e Elde olan alan etkin ve verimli kullaniimakta
e Esneklik saglamakta

e YoOnetim ve gozetleme kolaylasmakta

e Esgldum ve iletisimi kolaylagsmaktadir

3.1.1. isyeri Yerlestirme Diizeninin Onemi

lyi bir tesis yerlesimi, 6nemli bir konu olarak kabul edilmekte ve uzun
sureli bir c¢alismayl gerektirmektedir. Bir igyerinin kurulusu yuksek
maliyetlerden olugsmaktadir. lyi diizenlemis bir isyeri, Uretkenligi artirmakta ve
toplam maliyetlerde azalma saglamaktadir (Sha and Chen, 2001: 59-66).
Ornegin; imalattaki toplam igleyis maliyetinin %20 - %50 oranini malzeme
tasima maliyetleri olusturmaktadir. Etkin bir yerlesim bu maliyetleri en
azindan %10 - %30 oraninda azaltabilmektedir (Adiguzel, 2012: 3). Ak
(2009)’'a gore, bir fabrikada ya da isletmede, Uretkenligi arttirmanin ve
maliyetleri dlisurmenin en etkin yontemlerinden biri, gereksiz etkinlikleri
ortadan kaldirmaktir. Benzer sekilde, Ureten (1999), isyerlerinin i¢ diizeninin
belirlenmesi; yani tesisin yerlestirilmesi, isletmenin arzulanan hacim, kalite ve
maliyetle Uretim yapma yetenegini etkilemektedir. Ayni zamanda etkin bir
isyeri duzenlemesi, uzaklastirma uzakliklarini enkuguklestirmekte, geri
donuslerin Uretim sureci ile ayni yol Uzerinde olmasini engellemektedir
(Demir ve Gumusoglu, 1994: 245).

Duman (2007)’a gore, isyeri yerlesim problemlerinde optimum ¢6zimi

bulmak dnemli olmaktadir. Bunun iki nedeni bulunmaktadir;

e Toplam maliyetlerin, % 30 - 70' ini malzeme tasima maliyetleri
olusturdugu icin, malzeme tasima maliyetlerini en aza indirmek

gerekmektedir.
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e lsyeri yerlesimi uzun dénemli ve maliyetli bir istir. Mevcut tesis
Uzerinde degisiklik yapmak veya tesisi yeniden duzenlemek buyuk

yatirim istemektedir.

Yiyecek icecek uretim isletmelerinde de alanlarin iyi planlanmayip
yerlestirimemesi, Uretim ve servis maliyetlerini ve verimliligi olumsuz
etkilemektedir. Bu durum isgobrenler arasinda olumsuz davraniglara,
surtismelere ve mevcut donatimin etkin bir sekilde galistirlmamasina neden
olmaktadir (Mavis, 2005: 108). Ozellikle mutfaklarda, calisanla uyumlu
olmayan bir donanim yerlesimi, potansiyel kazalar ve meslek hastaliklari
anlamina gelebilmektedir. Bu olumsuzluklar, c¢alisanin ise devamini,
verimliligini, psiko-sosyal durumunu etkilemekte (Cekal, 2013: 65), dahasi
israflarin da c¢ogalmasina yol a¢gmaktadir (Doddubay ve Sarioglan, 2010:
107).

Makinelerin ve igyerinin yerlestiriimesi, 6rgutin yapacagi ise gore
farkliik arz etmektedir (Oztas ve Ucgan, 2002: 77). Uretim sistemlerinde
fiziksel yapi ve faaliyetlerin yerlestirme biciminden etkilendigi noktalar
sunlardir (http://enm.blogcu.com, E.T: 13.01.2015):

e Uretim departmanlari arasindaki uzakliklar.

¢ Alan veya hacimden yaralanma orani, kullanma verimliligi.

e Malzeme ve insan hareketleri, tagsima uzakhgl veya tasinan toplam
agirhik, tagima sureleri ve maliyetleri.

e Tasima iglerinde kullanilan arag ve gereglerin tipleri ve maliyetleri.

e s istasyonlari arasinda beklenen yari mamul miktarlari, toplam Gretim
suresi, yani uretim periyodu uzunlugu.

e Fabrika icindeki ana ve ara depolarin yerleri ve buyuklukleri.

e Tezgahlardan yaralanma orani, yatirim ve iscilik maliyetleri agisindan
verimlilik.

e scinin genel calisma verimi. Gereksiz tasimalar, yorgunluk, yardimci
gorevler gibi verimi etkileyen faktorler.

¢ Makine ve tesislerin bakim planlari, tamirleri ve yenilenmeleri.

e Gozlem sikligi ve posta basi, ustabasi gibi amirlerin nitelikleri.
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e Uretim planlama ve kontrol iglemleri. is seyri, tezgah yukleme, is
dagitimi ve kalite kontrolu.

e Kontrol ve duzeltici karar arasinda gegen sure, yonetimin etkinligi.

3.1.2. isyeri Yerlesim Diizeninin Amaci

isyeri diizenlemesinde 6ncelikle ulasiimak istenen amacin belirlenmesi
gerekmektedir (Demir ve GUmusoglu, 1994: 258). Ana amag, Uretimde
kullanilan canli ve cansiz kaynaklarin deger katmayan hareketini en aza
indirgemektir (Dogus Unv., 2009: 10). Ote yandan, isyeri icerisinde bolimler
arasl, is merkezleri veya is istasyonlarinda yapilan tum hareketlerin;
malzeme tasima ve kisi hareketlerinin en az geri donugsle, en kisa uzaklikta
uretiminin gercgeklestiriimesinin saglanabilmesi olmaktadir (Eryigit, 2000: 6).
Soyle ki, materyal-yapin aktarma uzakligi en az dizeye indirilebilmeli ve
fabrikada en iyi is akisi saglanabilmelidir (Erkut ve Baskak, 2003, 203; Demir
ve Gimusoglu, 1994: 225 Ureten, 1999: 367). Uretim faktorlerinden (insan,
malzeme, makine ve sermaye) maksimum fayda saglanacak sekilde Uretim
yerinin dizenlenmesi ve makinelerin yerlestiriimesi bir bagka amag olarak
belirtilebilmektedir (Ozcan, 2005: 68).

TUm bunlarla beraber tesis dizenlemesinin diger amaglari; alanlari ve
calisanlari verimli bir sekilde kullanmak, Uretim suresini azaltmak, gereksiz
zaman, alan ve igleri ortadan kaldirmak, malzeme, Urln ve isgorenlerin giris,
cikis ve konumlarini kolaylastirmak, teknoloji ve diger sartlardaki degisime
uyum saglayacak sekilde esnekligi saglamak, isgorenlerin rahat ve emniyetli
bir sekilde calismasini saglamak, dizglin ve engelsiz bir tasima yolu
saglamak, planli depolama yapmak, yari mamul stokunu azaltmak vb.
seklinde sayilabilmektedir (Ulusoy, 2007: 11-12; Duman, 2007: 5; Adiguzel,
2012: 2-3; Karayalgin, 1986: 377).

Ornegin, yiyecek isletmelerinde hijyen kosullarina uygun Uretim
yapilabilmesi oncelikli olarak; isletmenin ve binanin genel 6zelliklerinin buna
uygun dizenlenmesine bagl olmaktadir (Hacioglu ve Girgin, 2008: 285-286).

isletme gevresinde bulasmaya yol acacak ¢op ve atik yiginlari, su birikintileri
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vb. olmamasi gerekmektedir. Planlama, konum, buyukluk ve vyerlesim
bakimindan, yeterli bakim, temizlik ve dezenfeksiyona izin verebilmeli,
havadan kaynaklanan bulagsmayi Onleyebilmeli ve butin bu iglemler igin
hijyenik performansa uygun yeterli galigma alanlari saglayabilmelidir (Kogak,
2007: 39).

Gerek Urun, gerekse hizmet Ureten isletmelerde donusim sdrecinin
verimliligi Uzerinde etkili olan igyeri diuzenleme faaliyetinin amaclari genel
olarak su seklide olmaktadir (Erkut ve Baskak, 2003: 190; Ureten, 1999: 367;
Eryigit, 2000: 6-8):

e insan, malzeme, makine ve sermaye gibi tretim 6gelerinden en blyik
verimi saglamak,

e Bina ve tesislerin rasyonel kullaniminda daha duguk yatirirm maliyetleri
saglamak,

e Malzeme tasima maliyetlerini azaltmak,

e Isin yapilmasi igin igsgérenin harcayacagi gabayi en aza indirmek,

e Uretim etkinliklerinin daha verimli bir sekilde denetimini saglamak,

e Sulrecteki islemlerin, tasarlanan sirada ve surede yapiimasini
saglamak,

e Dulzgun bir yonde yerlestirme yapmak,

e Duzgun ve engelsiz bir tagima yolu saglamak,

e Geri yonde tagsimadan kaginmak,

e lgili islemleri bir araya toplamak,

e Degisiklikleri icerecek esnekligi saglamak,

e Genisleme icin olanak saglamak,

e Elile tagimadan kaginmak,

e Planli depolama yapmak, daha az ara stok ve daha az karisiklik
olmasini saglamak, islem géren malzeme stokunu azaltmak,

e Donanimin bakimini daha iyi yapmak,

e Yogun iste daha fazla isglcu ¢alistirmak,

e Malzemeye veya kalitesine daha az zarar verilmesini saglamak,

e Bdurokratik igleri ve dolayli iggucunu azaltmak, morali ve isgucu

doyumunu arttirmak,
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e lIsgoren saghg: ve glvenligi zerindeki riski azaltmak,

e Islevsel (yardimci) tesislerin verimli ve ekonomik dagilimini saglamak,
e Toplam Uretim sUresinin en aza indirmek,

e Urlin kalitesini yikseltmek,

e Bolumler arasi koordinasyonu kolaylastirmak,

e Zaman kayiplarini azaltmak,

e Beklenen degisiklikler karsisinda esnek, etkin ve verimli yerlesim

dizenini geligtirmek.

Hi¢ kuskusuz tim bu amaglarin ayni anda gercgeklestiriimesi olanaksiz
olmaktadir. Bununla birlikte bu amaglar, yerlesim muhendisleri tarafindan

elde edilmis ve saglanmis amaglar olmaktadir.

3.1.2.1. igyeri Diizenleme ilkeleri

isyeri yerlesiminin ilkeleri asagidaki gibi olmaktadir (Erkut ve Baskak,
2003: 190-191; Gumus):

» Bitunsel entegrasyon ilkesi

isyeri diizenleme; isgiicli, malzeme, makine, destek eylemler ve
herhangi bir diger etmeni en iyi bir bicimde uzlastirarak bir araya getiren yol
olmaktadir. Tum olanaklari bir araya getirerek buyuk bir birim
olusturulmaktadir. Bir anlamda tum tesisler, tek bir makine seklinde

dusunulmektedir.
> En kliguk hareket ilkesi

Tum diger etmenler esdeger oldugunda, malzemeyi islemler arasinda
en az hareket ettiren yerlesim, en iyi yerlesim sayillmaktadir (Karayalgin,
1986: 381).

> Akis ilkesi

Tum diger etmenler esdeger oldugunda, is alanini her bir islem veya
sureg igin, isin akis sirasi yonunde duzenleyen yerlesim en iyisi olmaktadir.
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Bu, en kuguk hareket ilkesinin tamamlayicisi olarak kabul edilmektedir. Bu
ilke, islerin bitime dogru ilerlemesini ve is akislarinda geri donmelerin ve
kesismelerin olmamasini ifade etmektedir. Malzeme, makine parkinda higbir
kesintiye ugramadan, “kayar gibi” ilerlemektedir. lyi bir akis daima, dogrusal
akis anlamina gelmemektedir. Degisik tirden akiglar (U, L,...) s6z konusu
olabilmektedir (http://www.slideshare.net/, E.T: 10.01.2015).

> Ug boyutluluk ilkesi

Ekonomiklik ile hem yatay hem de dusey alanin etkin bir bicimde
kullanilabilmesi saglanmaktadir. Temelde igyeri duzenleme, mekana bigim
verilmesini ifade etmektedir. Yani isglcu, malzeme, makine ve destek
eylemleri tarafindan doldurulan degisik bosluklarin diizenlenmesidir. insanin,
malzemenin veya makinenin hareketi, ¢ yonden herhangi birisine dogru
olabilmektedir (Ozcan, 2005: 25-26).

> Is doyumu ve is giivenligi ilkesi

Tam diger etmenler esdeger oldugunda isi, isgoren i¢in doyumlu ve
guvenli yapan yerlesim en iyi olarak kabul edilmektedir. Kazerouni et al.
(2014) gore, igyeri dizeninin insanin yapisina ve gorevlerine uyumlu olmasi
gerekmektedir. 2012 (ILO verilerine gore) yilinda dinya da 250 milyon is
kazas! yasanmis ve bunun sonucunda 335 bin insan hayatini kaybetmistir. is
saghigi ve guvenligiyle ilgili en iyi onlemler isyeri planlama asamasinda
gerceklesmektedir. Bunun igin isin 6zelligine gore tehlike ve risk analizlerinin

yapilmasi gerekmektedir.
> Esneklik ilkesi

Tum diger etmenler esdeger oldugunda, en kuguk maliyetle, en az
sakinca ile ayarlanip duzenlenebilen yerlesim en iyisidir seklinde kabul

edilmektedir.
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3.1.3. igyeri Diizenlenirken Dikkat Edilecek Hususlar

Yiyecek icecek hizmeti sunan isletmeler ait ingsaat c¢alismalar
baslamadan Once, sabit donatim ile tasinabilir donatimin yerlerinin
belirlenmesi gerekmektedir. Ayrica, mal sahibi, yonetici, mimar, desinator,
dekoratdr, yiyecek icecek danismanlari, monud planlamacilari birlikte
caligabilmelidir. Ayni zamanda; yiyecek icecek muhendisleri, ingaat
muteahhitleri, materyal ve donatim dreticilerinin de goruslerinin alinmasi
gerekmektedir (Mavig, 2005:108). Mutfak yerlesimi planlanmasinin, isletme
sahibi ve insaat profesyonellerinden (mimar, muhendis, mutfak ydneticisi,
ekipman saticisi vb.) olugsan bir proje ekibi tarafindan yudrutilmesi
gerekmektedir. Proje ekibi i¢in olusturulacak kombinasyon, tesisin boyutuna

ve karmagsikligina gore degismektedir (Birchfield, 2008: 21-35).

Bir tesisin veya igyerinin dizenlenmesinde guvenlik, esneklik, estetik,
gurdlta, maliyet, iletisim vb. gibi etkili olan ¢ok sayida etmen bulunmaktadir
(Kazerouni et al. 2014: 1). Erkut ve Baskak (2003) ve Karayalgin (1986)’a

gore, bu etmenleri sekiz ayri grupta toplamak mimkudn olmaktadir. Bunlar:
Malzeme: Tasarim, degisiklik, miktar, gerekli islemler ve bunlarin sirasi.
insan: Goézetim, denetim ve hizmet.

Hareket: Bolum ici ve bolumler arasi tasima, dedisik islemler, depolamalar

ve muayeneler.

Bekleme: Strekli ve gecici depolamalar ve gecikmeler.
Hizmet: Bakim, muayene vb. hizmetler.

Bina: Binanin i¢ ve dis 6zellikleri, kullanim 6zellikleri.
Degisim: Genisleme, esneklik.

Uriin: Uriindn tipi.

Uretim Hacmi: Planlanmasi gereken islemlerin sayisinin ve imalat

yontemlerinin belirlenmesi.
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Kalite: Uretilen iriinde bulunmasi istenen kalite.

Donatim: imalat, tagsima ve diger servislerde kullanilan bitin araglar igin

gerekli olan yer ayriimasi.
imalat Tipi: Siirekli ya da karma olmasi gibi.

Malzeme Tasima: Malzeme hareketi igin gerekli bosluklarin belirlenmesi ve

is istasyonlari arasindaki yan depolar icin yeteri kadar bosluk ayriimasi vb.

3.1.4. isyeri Yerlestirme Diizeninden Dogan Aksakliklar ve Belirtileri

Tesis ici yerlesim duzeninin hatali kurulmasi; yuksek maliyetler, Gretim
kapasitesinden dusuk yararlanma (Adiguzel, 2012: 2), enerji kaybi, kargasa,
yiksek Iskarta orani, gecikme, ydnetim ve denetim gucligi vb. (Ureten,
1999: 368), kisacasi bir sehrin kotu trafigi gibi faaliyetlerin tamamen felce

ugramasina neden olmaktadir (http://enm.blogcu.com, E.T: 13.01.2015). Ote

yandan, c¢alisan insanlarin fiziksel rahatliklari ve beden yeteneklerinin en Ust
dizeyde kullanabilmeleri; kullandiklari malzemelerin, ¢alisma ylzeyleri ve
hacimlerinin kendi boyutlari ile uygun olmasina bagli olmaktadir. isle ilgili
fiziksel stresin en ©Onemli nedeni, c¢alisan boyutlan ile c¢alisma yeri
boyutlarinin uyumsuzlugu olmaktadir. isin insana uyumunun temel dayanagi
ise beden O6lglleri olmaktadir (Dogus Unv., 2009: 22). Bu nedenle isyeri
yerlestirme duzeni yapilirken ergonominin de dikkate alinmasi 6énem arz

etmektedir.

insaatta kullanilan malzemenin kalitesi bir diger ©nemli konu
olmaktadir. Yapilan isin 6zelligine gore binalarin igi, zemin, duvar, tavan, kapi
ve pencereler temizlik ve dezenfeksiyona uygun, kolay temizlenebilir, diz
yuzeyli, ¢atlak olmayan, su gegirmez, yikanabilir, gecirgen olmayan, koku
yapmayan, haserelerin yerlesmesine izin vermeyen, sagligi olumsuz
etkilemeyen malzemeler kullanilarak insa edilmesi gerekmektedir (Kocgak,
2007: 39).
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Yerlestirme duzeninden dogan aksakliklarin belirtileri genel olarak su
sekilde siralanabilmektedir (http://enm.blogcu.com, E.T: 13.01.2015):

e Malzeme, parca ve yari mamuller gereksiz yerlerde yigiimaktadir.

e Isgdren, is akisi, ve malzemelerin kontroliinde etkisiz kalmaktadir.

e Isgdrenin normal is yikini kaldiramamasina, bedensel veya zihni
yorgunluk sikayetleri olusmasina neden olmaktadir.

e Uretim periyodunun uzamasi, siparis tesliminde gecikmeler
yasanmaktadir.

o Kalifiye isgorenlerin gereksiz tasima iglerini yapmasi ve bos
beklemesine neden olmaktadir.

e s akisinda; tikanmalar, gecikmeler, parca beklemeler, tezgahlarin bos
durmasi veya asiri yuklenmesi durumlari ile sik karsilasilmaktadir.

e Calisma alaninda telas veya kargasa havasi hakim olmaktadir.

e Isyeri alanindan tam yararlanilamamaktadir.

3.2. Temel isyeri Yerlesim Tipleri

isyeri dlzenlemesinde, iretim donatiminin tipi ve operasyonel
karakteristigi 6nemli rol oynamaktadir (Karayalgin, 1986: 378). Fabrikalarda
kullanilan teknolojiye bagli olarak, temel is akis tipleri kullaniimaktadir
(Eryigit, 2000: 5). Ornegin, surekli Uretim sisteminde Uriine yonelik, kesikli
uretim sisteminde ise surece yonelik bir yerlestirme plani uygulanmaktadir
(Ureten, 1999: 374).

Genel is akisinin nasil olacagina karar verildikten sonra; makinelerin,
is istasyonlarinin veya is merkezlerinin yerlesim yeri belirlenmektedir.
Yerlestirme problemleri, her problemin kendi ozelliklerine uygun bir mantik
cercevesinde c¢ozulmeye caligiimaktadir. Problemin oOzelliklerine gore bazi
modeller gelistiriimesine ragmen, matematiksel ifadeleri iceren bu modeller
en iyi sonucu degil, en iyiye yakin optimal sonucu vermektedir. Genellikle
baslangi¢c varsayimina dayanmaktadirlar. Yapilan arastirmalarda yaygin

olarak, deneme-yanilma yontemi kullanilarak ¢dzume ulasiimaya
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calisilmaktadir. Yerlestirilecek olan boélumlerin, is merkezlerinin veya is
istasyonlarinin  sayisinin artmasi durumunda, binlerce kombinasyon
yapilmasi s0z konusu olacagindan, deneme-yaniima veya diger modellerin
kullaniminda ikili, Uglu, ikiliyi izleyen Ugll veya Ugluyu izleyen ikili gibi degisik
kombinasyonlar olusturularak c¢cézumler Uretiimeye calisiimaktadir (Eryigit,
2000: 12). isyeri diizenleme tiirlerinden bazilari (Erkut ve Baskak, 2003: 207;
Duman, 2007: 4; Aksarayli ve Altuntasg, 2009: 206):

1) Sabit konumlu (Degdismez) yerlestirme
2) Surece (Prosese) gore yerlestirme
3) Uriine godre yerlestirme

4) Melez (Hybrid) Yerlestirme Duzeni

3.2.1. Sabit (Degismez) Konumlu Yerlesim

Uretim sureglerinde kullanilan isyeri diizeni sistemlerinden biri sabit
konumlu yerlestirme olmaktadir (Erkut ve Baskak, 2003: 209). Bu tdr
dizenlemede, malzeme veya ana parga sabit bir yerde kalmakta ve aletler,
makinalar, isgérenler, diger malzemeler buraya getiriimektedir. insaat, gemi,
lokomotif, ugak endustrisi gibi is alanlarinin digsinda bu dizenleme tirli 6nem
tasimamaktadir (Ak, 2009: 9; Duman, 2007: 3). Cok buyuk drtnlerin Uretimi
icin kullanilan bir yerlesim seklidir (Aksarayli ve Altuntas, 2009: 206).

Bu yerlesim tipinin en 6enemli yararlari sunlardir (Adigtizel, 2012: 16):

Yararlan

e is vyayimina ve isgérenlerin yeteneklerini arttirmaya yardimci
olmaktadir.

e isgdrenler isi yaparken ilgi duyduklari bir driinle kendilerini
tanimlamaktadir.

e Esneklik saglamaktadir.

e Yerlesim duzenlemesi igin gerekli sermaye miktari az olmaktadir.
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Sakincalarn (Erkut ve Baskak, 2003: 210):

e Makine ve malzemelerin Uretim yerine tasinmasi, pahali ve zaman
alici olabilmektedir.

e Malzeme ya da nesnelerin veya makinelerin yerlegtiriimesi pahall
olabilmektedir.

e Programlar, birka¢ Uretim merkezindeki malzemelerin basarili
kullanimini saglasa bile, bazi makine ve malzemelerden yararlanma
orani genellikle dusuk olmaktadir.

e YUksek oranda beceri gerektirmektedir.

3.2.2. Uriine Gore Yerlesim

Bir isyerinin belli sayida ya da daha az sayida Urinden yuksek
miktarda Uretecek bir yapi segmesi miimkiin olmaktadir. Uretim araclarinin,
bir Urinin hammadde halinden son seklini alincaya kadar izledigi yol
Uzerinde, islemlerin gerektirdigi siraya goére dizildigi surekli Gretim
sistemlerinde, Uretime gdre vyerlestirme bicimi uygulanmaktadir. Bu
yerlestirme turtinde, hat Uzerinde her bir makinanin digerine goreli konumu,
en elverigli is akisini saglayacak sekilde olmaktadir. Hattin bir ucundan giren
hammaddenin tum islemlerden ayni sirayla hizli bir gsekilde gegmesi
gerekmektedir. Urline gore yerlestirmede uretim hattinin Dz, L, U, Kivrimli,
Tarak bigimli ya da bunlarin bir karisimi seklinde olmasi mimkin olmaktadir
(Ureten, 1999: 377-378).

Uretim donatiminin yerlestiriimesinde Uriine uygulanacak islemlerin
Ozellikleri 6nemli rol oynamaktadir. Amag¢, makina ve donatimi, imal
edilmekte olan Urlne ait montajin, alt montaj ve pargalara uygulanacak
islemler sirasina gore vyerlestiriimesidir. Boylece her is istasyonunda
uygulanan islemden sonra gelen islem gerceklesebilmektedir. Uriin, ardisik
islem icin bir sonraki is istasyonuna goénderilmektedir (Karayalgin, 1986: 379).
Yani, Grlnun dretiminde kullanilan makine ve yardimci servislerin, trln islem
sirasina goére yerlestirmesi yapilmaktadir. Uriine gore vyerlestirmede

makineler degisik Urlnler tarafindan paylasilmadigindan, Gretim hacmi gok
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yuksek olan drunler igin uygulanmaktadir (Duman, 2007: 3). Burada asll
amag, bir Uretim hatti olusturarak, dizgun bir is akisi saglamak olmaktadir
(Aksarayli ve Altuntag, 2009: 206). Bu turden duzenlemenin kullanildigi
birgok endustri mevcuttur. Otomobil endustrisi, gida endustrisi ve kereste
endustrisi bunlardan bazilaridir (Ozcan, 2005: 51). Bu yerlestirme diizeninin
de yararlan ve sakincalari bulunmaktadir. Bunlar (Adiglzel, 2012: 15-16;
Ulusoy, 2007: 7-8):

Yararlani

e Uretim akigi dlizgiin ve mantikli olmaktadir.

e Yari mamul stoku kiguk olmaktadir.

e Toplam uretim suresi kisalmaktadir.

e Malzeme tagima maliyeti minimum dizeyde olmaktadir.

e Uretim, planlama ve kontrol sistemlerini basitlestirmek mimkin
olmaktadir.

e Gecici depolama ve is gecisleri ile daha az alana ihtiyag
duyulmaktadir.

e Dulzgun akis ve mekanik tasima sistemleri ile malzeme tasima maliyeti
azalmaktadir.

e lyi bir hat dengeleme atil kapasite ve darbogazlari ortadan
kaldirmaktadir.

e Uretim doénglsi, malzemelerin kesintisiz  akisindan  dolayi
kisalmaktadir.

e islenmemis iriin stoku az olmaktadir.

e Kalifiye olmayan isgoérenler, isi 6grenip yapabilmektedir.

e Kapasite kullanim orani yuksek olmaktadir.
Sakincalarn (Ak, 2009: 8-9)

e Uretim hattindaki bir makinenin arizalanmasi, akis hattindan sonra
gelen makinelerin durmasina neden olabilmektedir.

e Uriin tasarimindaki bir degisiklik, yerlesim dizeninde buyik
degisiklikleri gerektirebilmektedir.

e Uretim hizini darbogazdaki makineler belirlemektedir.
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e Donanimigin yuksek yatirirm gerekmektedir.
e Esnek saglamamaktadir. Uriindeki bir degisiklik tesisin yeniden
dizenlenmesini gerektirmektedir.

e Malzeme temininde sureklilik sart olmaktadir.

3.2.3. Siirece (Prosese) Gore Yerlesim

Surece gore yerlestirme dizeninde, ayni ya da benzer tip makine ve
servisler birbirlerine yakin yerlestiriimektedir. Genellikle gok sayida uUrunun,
goreceli olarak az hacimde uretildigi isletmelerde kullaniimaktadir (Duman,
2007: 5; Ozcan, 2005: 45). Bu diizenlemede makinalar ve is istasyonlari,
yaptiklari isleme gére diizenlenmektedir. isgdrenlerin 6zel bir islem ya da
islevde uzmanlasmasina olanak vermektedir (Ak, 2009: 9). Ornegin, torna,

taslama, pres, boya, montaj gibi islemler igin ayri bolumler kurulmaktadir.

Makinalar cesitli Grunlerin Uretilmesini saglayacak esneklige sahip
olmaktadir. Bu sayede, isgoren tarafindan, genel amacli makinalar Gzerinde
gerekli takim degisiklikleri ve ayarlamalar yapilarak, farkli Grlnlerin Gretimi
gerceklestirilebilmektedir. Bu tlrden yerlestirmenin yapildigi tesislerde,
Uretim icin gerekli islemlerin sirasina goére, pargalarin, bir bolimden digerine
hareketi s6z konusu olmaktadir. Dolayisiyla, slirece gore yerlesim bigiminde,
aralarinda parga, malzeme ve isgucu hareketi yogun olan bolumlerin
birbirlerine yakin vyerlestiriimesi amacglanmaktadir.  Bir hastaneyi surece
yonelik bir tesise ornek olarak gostermek mumkin olmaktadir. Hastalar,
hastaliklarinin tipi ve ciddiyet derecesi belirlenmek Uzere resepsiyon
masasina muracaat etmektedir. Daha sonra bir bekleme odasina alinmakta
ve bir doktor ya da bir hemsire tarafindan c¢agrilincaya kadar burada
beklemektedirler. On muayeneden sonra her bir hasta icin izlenecek teshis
ve tedavi yodntemi belirlenmektedir. Degisik hastalar icin slre¢ farkh
olmaktadir. Araba kazasi gegiren biri icin rontgen cekilmekte, gerekiyorsa
ameliyata alinmaktadir. Hastalardan her birine hastane farkli bir yol
izlemektedir. Bu nedenle uretim araclarinin degisik ihtiyaclari karsilayacak

esneklige sahip olmasi gerekmektedir. (Ureten, 1999: 375).
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Bu yerlestirme diuzeninin de hem yaralari hem de bazi sakincalari
bulunmaktadir. Bunlar (Adiguzel, 2012: 14-15):

Yararlari

e Makineler daha iyi kullaniimakta ve daha az makine gerekmektedir.

e Isglicli ve donanim esnekligi miimkiin olmaktadir.

e Daha az makine yatirrmi gerekmekte ve genel amacli makinelerin
maliyeti daha az olmaktadir.

e Uretim tesislerinin kullanimi artmaktadir.

e Makinelerin ve isgorenlerin is dagihminda, yuksek derecede esneklik
saglanmaktadir.

e Gorevlerin farklihgr ve iglerin cgesitliligi isi ilgi cekici ve ilging
yapmaktadir.

e Yoneticiler kendi bolumlerindeki igler ile ilgili cok fazla bilgi sahibi

olmaktadir.

Sakincalar (Ozcan, 2005: 46)

e Malzeme tasima isleminde geriye dogru akiglar ve uzun mesafeli
hareketler olabilmekte ve malzeme tasima maliyeti yukselmektedir.

e Malzeme tasima mekaniklesmemektedir.

e Geriye dogru akis yapan envanterler arttikga ve islenmemis Urln
stoku arttikga Uretim suresi uzamaktadir.

e Kurulum sayisina bagli olarak verimlilik dugsmektedir.

e Cikti zamani (isleme giris ve c¢ikis arasindaki zaman araligi)

uzamaktadir.
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Gizelge 7. Uriine ve Prosese Gore Diizenlemenin Karsilagtirmasi

Uriine Gore Diizenleme

Prosese Gore Diizenleme

Tanimlama Makineler iglem sirasina | Makineler fonksiyonel olarak
gore dizilirler gruplandirilir

Proses Tipi Devamli, kitlesel Uretim, | Aralikli, kime Uretimi, baglica
baslica hat Uretimi hat Uretimi,

Uriin Standartlastiriimig,stok Degisken, siparise  gore
aretimi uretim

Talep Duragan Degisken

Uretim Hacmi | Yiiksek Duslk

Aletler Ozel amagl makine- | Genel amagli makine-tecghizat
techizat

Isciler Sinirli yetenekli Degisken yetenekli

Depolama Dusuk yari-mamul stoku, | Yliksek yari-mamul, disuk

Alani yuksek bitmis mamul stoku | bitmis mamul stogu

Malzeme Dar Genis

Tasinmasi

Koridorlar Sabit bir rotada hareket | Degisken yollar kullanarak
eden makineler hareket edebilen makineler

(forkliftler)

Listeleme Dar Genis

Koridorlar Montaj hattini | Dinamik  bir yapi olarak
dengelemenin bir pargasi | yararlaniimakta (duruma
olarak kullaniimakta bagli)

Duzenleme Hattin dengelenmesi Makinelerin Ozelliklerine gor

Karari eyerlestiriimeleri

Amag Her bir istasyondaki is | Malzeme tasima hareketini
yuklerini esitlemek minimum duzeye indirmek

Avantajlan Fabrikalarda etkinligi Fabrikalarda esneklik

saglamak

saglamak

Kaynak: Eryigit, Mehmet. (2000). Fabrika ve isyeri Diizenlemesi. Abant

izzetbaysal Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, isletme Anabilim Dall,

Yayimlanmis YUksek Lisans Tezi, Bolu. s. 20.
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Sekil 29. Surece Gore Yerlestirme

Kaynak: Benjafaar, Saif., Heragu, S. Sunderesh., Irani, A. Shahrukh.
(2002). Next Generation Factory Layouts: Research Challenges And Recent
Progress Authors. Institute for Operations Research and the Management
Secience, Vol: 32, No: 6, pp: 59.

3.2.4. Melez (Hybrid) Duzenleme Tipleri

Batin igletmeler tek tip yerlesim dizenine sahip olmamaktadir. Farkl
yerlesim tiplerinin bir arada kullanilmasini  gerektiren durumlarda
olabilmektedir. Melez yerlesim, yukarida anlatilan yerlesim tiplerinin bir
karmasi seklinde yapilmaktadir (Ak, 2009: 10). Cogu imalat bolumleri,
yukarida sayilan duzenleme orneklerinin bir karisimini kullanmaktadir.
Kisaca melez duzenleme, u¢ temel duzenleme tipinin bazi yonlerinin

birlestirerek kullaniimasi seklinde aciklanabilmektedir (Eryigit, 2000: 23).

3.2.4.1. Grup Teknolojisine (Hiicresel) Gore Diizenleme

Gunumuz rekabet kosullari ve buna paralel olarak gelisen Urun
cesitliligi sebebiyle, talep esnekligi ortaminda var olan temel yerlesim dizeni
yaklasimlari yeterli olmamaktadir. Dolayisiyla esnek, moduler, daha kolay
konfiglre edilebilir yerlesim tiplerine ihtiya¢g duyulmaktadir. Yeni nesil

yerlesim tipleri olarak adlandirilan bu yerlesim tiplerinde, urun cesgitliligini
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verim dugurmeden saglanmakta, talepte yasanan dalgalanmalara hizla tepki
verilebilmekte, degisen is ortamina veya yeni Urun gelisimine ayak
uydurulabilmektedir. Sonug olarak, daha esnek ve tepkisel Uretim sistemleri

kurmak olanakli hale gelmektedir (Benjafaar et al., 2002).

Grup yerlesim duzeni; Urine gore yerlestirme duzeni ile surece gore
yerlestirme dlzeninin bir ara noktasi olarak gérilebilmektedir. Uriinlerin
Uretim hacimleri, Urine goére yerlestirme duzenini uygun kilacak buyuklukte
olmadigi durumlarda, bazi drunleri kendi i¢inde gruplandirilarak
yerlestiriimesi gerekmektedir (Duman, 2007: 5). Grup teknolojisi buyuk ve
orta buyUklUkte parti tipi Uretim yapan uretim sistemlerindeki verimlilik ve
etkinlik sorunu karsisinda en ¢ok kabul edilen bir yaklasim olmaktadir. Ana
amacl, mevcut bir sistem icinde, benzer uretim islem ozelliklerine sahip parca
ailesi ve makine gruplarini veya hucrelerini belirlemek, bu hucrelere uygun bir
yerlesim duzenlemesi ile parga ailelerini isleyerek, is pargasi akiglarini
basitlestirmek seklinde bir diizenleme olmaktadir (Ozcan, 2005: 54).
Gruplama, pargalarin sekillerine, boyutlarina, malzeme tiplerine ve iglem
gereksinimlerine bagl olarak degismektedir. Bu tlr durumlarda, birbirinden
ayri binlerce parga varken gruplarin sayisi yuzden az olabilmektedir. Grup
teknolojisi, ¢cok fazla sayida parcanin, fazla sayida makinada Uretildigi blyUk

sistemlerin alt sistemlere ayrilmasini saglamaktadir (Ak, 2009: 9).
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Kaynak: Benjafaar, Saif., Heragu, S. Sunderesh., Irani, A. Shahrukh.
(2002). Next Generation Factory Layouts: Research Challenges And Recent
Progress Authors. Institute for Operations Research and the Management
Secience, Vol: 32, No: 6, pp: 59.

Bu duzenleme seklinin bazi yaralari ve sakincalari bulunmaktadir.
Bunlar (Ureten, 1999: 381-382):

Yararlan

¢ Makine kullanim kapasitesi artmaktadir

e Malzeme hareketleri azalmaktadir

e Uretim siresi kisalmaktadir

o Kalite duzeyi yukselmektedir

e Alan ihtiyaci azalmaktadir

e Isgorenlerde is doyumu, kalite ve verimlilik yiikselmektedir

e Hucrelerin olugturulmasi genellikle yatirim gerektirmemektedir

e Uretim planlama ve denetim basitlesmektedir

Sakincalari

e Kapasite kullanim orani dusurebilmektedir

e Digerislericin verimlilik dusmektedir

o Kalifiye isgtictne ihtiya¢ duyulmaktadir

e Makinelerin yeniden duzenlenmesi zaman almaktadir

e Makinalardaki ariza Gretim hicrelerindeki akisi etkilemektedir

3.2.5. Bilgisayara Dayali Yerlestirme Teknikleri

Boluimlerin  goreli konumlarinin  belilenmesinde kullanilan grafik
yaklasim teknikleri, belirgin bazi kisittamalar tasimaktadir. Bundan otird,
bilgisayar destekli igyeri dizenlenme yodntemleri gelistiriimektedir. So6z
konusu yontemler; yerlestirdigi bolum veya is merkezi sayisi, yerlestirdigi
bina kati sayisi, islem suresi ve sonuc kalitesi acisindan farkl 6zelliklere

sahip olmaktadir (Adiglizel, 2012: 39). Ancak birgok yerlesim probleminin
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bilgisayarda bile ekonomik olarak degerlendiriiemeyecek buyuklikte oldugu
gorulmektedir. Adiguzel (2012), 6rnegdin higbir kisit konulmadigi takdirde 10
is merkezinin yerlestiriimesi igin 10! = 3.628.800 adet segenek s6z konusu
olmaktadir. Bu nedenle, bilgisayar paket programlarinda da “iyi” baslangi¢
cozumleri olusturmak ve daha sonra bunlari degerlendirmek amaciyla
sezgisel kurallardan yararlaniimaktadir. Bilgisayar programlari, genellikle
ayrintih yerlestirmeden ziyade, bolumlerin goéreli konumlarinin belirlenmesi
amaciyla kullaniimaktadir. Literatire ge¢mis bilgisayara dayali yerlestirme
algoritmalarinin bazilari; ALDEP (Automated Layout Design Program),
CORELAP (Computerized Relationship Layout Planning), PREP (Plant
Relayout and Evaluation Package), CRAFT (Computerized Relative
Allocation of Facilities Technique). Bu algoritmalardan higbiri optimal
yerlesimi garantilememektedir. Bunlar diginda kullanilan ¢ok sayida
bilgisayar programi daha bulunmaktadir ve gelecekte yenilerinin gelistiriime
olasiligi da yiiksek olmaktadir (Ureten, 1999: 395).

3.2.6. Hizmet isletmelerinde isyeri Diizenlemeleri

Modern uretim ve hizmet isletmelerinde isyeri dizenlemesi énemli bir
konu olmaktadir (Khilwani et al. 2008: 895). Bazi igletmeler mal Uretirken bir
kisim isletmeler de, insan ihtiyaclarini karsilayan ve elle tutulup gozle
go6rilmesi her zaman kolay olmayan hizmet Uretiminde bulunmaktadir, yani
fayda yaratmaktadir. Ornegin, hastanelerde hekimin hastay! tedavi edip
iyilestirmesi, yolcularin bir yerden bir yere tagsinmasi, otelde musterilere
yapilan hizmetler vb. (Ertirk, 2009: 31) buna 6rnek olarak gdsterilebil-

mektedir.

Ureten (1999)e gére, hizmet isletmelerinin, mlsterilerle hizmetleri
bulusturmak zorunda olmasi durumu, hizmet tesislerinin yerlegimi ile imalat
isletmelerinin yerlesimi arasindaki en temel farki olusturmaktadir. Hizmet
isletmelerinin yerlesiminde masterilerin sisteme kolaylikla girebilmelerini ve
rahat hareket edebilmelerini  saglayacak duzenlemelere ihtiyag
duyulmaktadir. Buralarda, imalat isletmelerinde oldugu gibi farkli ihtiyac ve

beklentilere sahip musterilere sunulmak istenen hizmetlerin, genis bir
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yelpazeye dagilmasi seklinde bir yerlestirme yapilmaktadir. Ornegin,
kutiphanelerde, sureli yayinlarin, kitaplarin, mikrofilmlerin; hastanelerde ise
polikliniklerin, rontgen ve tahlil laboratuarlarinin ayri boélumler halinde
yerlestiriimesi gibi. Standart hizmet sunan igletmelerde urtine gore yerlesim
bicimi  kullanilmaktadir.  Hizmet igletmelerinin  birgogunda, imalat
isletmelerindeki yerlesim sorununun ¢ézulmesinde kullanilan yontemlerden
yararlaniimaktadir. isyeri planlama (tesis tasarimi) konusu, yazinda genellikle
Uretim tesisleri icin ele alinmis bir konu olmaktadir. Ancak, hizmet binalari
tzerine yapilmis calismalara az da olsa rastlanmaktadir (Dogus Universitesi,
2007: 14).

3.3. Otel Mutfaklarinda Yerlestirme Duzeni

BuyuUk otel isletmelerine ait mutfaklarda ¢ok sayida isgorenle yiyecek
uretimi gergeklestiriimektedir. Ozellikle yodun sezonda yapilan mesailerle
birlikte mutfak calisanlari, zamanlarinin blyuk bir ¢cogunlugunu mutfaklarda
gegcirmektedir. Bu ¢alisma temposu ¢erisinde isyeri ortamiyla surekli etkilesim
halinde olmaktadirlar. Mutfak ortami isgdrenleri ve yapilan Uretimi buylk
orada etkilemektedir.  Mutfak Plani oldukga karmasiktir ve planlama
yapilirken birgok etmenin g6z o6nunde bulundurulmasi gerekmektedir
(Campbell and Foskett, 2012: 92).

Mutfaklar, otellerin kurulus asamasinda planlanmakta ve bu plana
gbre insa edilmektedir. Bu planlama her igletmede farkh sekillerde
yuratulmektedir. Bu bolumde konuyla ilgili literatlr taramasi yapilarak, bazi
uzmanlarin da goruslerine bagvurulup bu surecin nasil isledigine dair bir
aciklama getirilmeye calisiimaktadir. Iyi bir Mutfak Plani ve mutfak alaninin
etkili bir sekilde kullanilabilmesi igin planlama hentz kagit Uzerindeyken,
planin iyice  deg@erlendirilerek kontrol edilmesi gerekmektedir
(http://elliestanger.weebly.com, E.T: 31.01.2015). Mutfak planlayicilarinin,
planlari hazirlarken ellerinde bazi temel standartlar bulunmaktadir. Bu
standartlarin bazilari deneyimler sonucunda gelistirilirken, bazilari da 6zenle
yapilan ¢alismalar sonucunda elde edilmektedir (Rudard and Kapple, 1975:
11).
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34 yildir gesitli otel isletmelerinin mutfak bolumunde calisan asgibagsi
Kir (2014), “Otel Mutfak Planlamasi Nasil Olmasi Gerekir” baslikh gazete
yazisinda, Mutfak Planiyla ilgili su noktalara dikkat gcekmektedir; mutfaklar
insa edilirken surasi mutfak olsun, icerisinde de sunlar olsun denilerek
yuzeysel bir planlamayla gegistirme s6z konusu olmaktadir. Mutfaklarin iyi
hizmet verebilmesi igin, saghga uygun insa edilmesi énemli bir noktadir. Ote
yandan, ornegin; bir musterinin gunlik yiyecek tuketimi miktari kigi basi brut
5 kg net 3,5 kg gelmektedir. Bu orana karpuzun kabugundan patatesin
kabuguna kadar tum yiyecekler dahil edilmektedir. Bu durumda, depolarda
en az 3 gunlik malzemenin bulunmasi gerekliligi de hesap edildiginde, 1000
kisilik bir otelde gunlik 5 ton, 3 glunlik 15 ton gidanin depolarda
bulunabilmesi, depo planinin da buna uygun olmasi gerekmektedir. Yapilan
en bluyuk yanlislik; otel dncelikle 500 kisiye gore planlanmakta, bir yil sonra
750 kigilik olmakta, diger yil bu rakam 1000 kisiye ulagmaktadir. Daha sonra
mutfak yeniden dizenlenmek istendiginde, 1000 kisilik bir mutfak alani
bulunamamaktadir. Mutfak projelerinin  belli bir standardi olmasi
gerekmektedir. Ornegin, 500 kisilik bir mutfagin en az 550-600 m? olmasit, iyi
planlama igin gerekli olan alandir. Bu nedenle otel planlamasi yapilirken,
mutfak plani danigsmalik hizmeti alinmasi oldukg¢a yararli olacaktir. Kurulus
asamasinda dogru planlanan bir mutfakta Uretim ve kontrol daha kolay

olacak ve isletmenin mutfak giderleri en alt seviyeye inecektir (Kir, 2014: 1).

32 yildir gesitli otel isletmelerin mutfaklarinda ascilik yapan, Xanadu
Resort Hotels\Belek, Xanadu Island Hotels\ Bodrum, Xanadu Snow White
Hotels\Erzurum, Papillon Zeugma Hotel\Belek, Thor Luxury\Bodrum gibi
otellerin kurulug asamasinda mutfak planlamasini ve acilisini yapan ve su
anda Bodrum Park Resort otelinin asgibasisi Gurbuz (2014)’e goére, ideal bir
mutfak modelinden bahsetmek mimkin olmamaktadir. Her plan, otelin
yapildi§i araziye, mutfak icin ayrilan metre kareye vb. goére degisiklik
gOstermektedir. Bir otelin Mutfak Plani ¢izilirken, dncelikli olarak, otelin yatak
sayisi etkili olmaktadir. Buna gore gerekli alan belirlenmektedir. Daha sonra
otelin konsepti planlamayi biylik oranda etkilemektedir. Ornegin all inclusive
sistemindeki bir otelin mutfak planlamasi bu konseptin gerekliliklerine gore

belirlenmektedir.
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Uzun vyillardir otel isletmelerinde c¢alisan ve otellerin kurulus
faaliyetlerini yuruten, su an da Asya Club&Hotel’'de genel mudurlik yapmakta
olan Avci (2014)’ya gore, Mutfak Plani gizilmeden oOnce, bazi konularin
belirlenmis olmasi gerekmektedir. Oncelikle otelin kapasitesinin ne
oldugunun bilinmesi gerekli olmaktadir. Daha sonra otel konseptinin ne
olacag! bilinmelidir. Ayrica, otelin sadece kendi musterilerine mi hizmet
sunacagl yoksa digariya da hizmet verip verilmeyeceginin, verilecekse
sunulacak hizmetlerin neler olacaginin da bilinmesi gerekmektedir. Otellin
kuruldugu vyer, arazinin bUyukligu, mutfak i¢in ayrilan alan o6lgusu gibi
unsurlarda Mutfak Planinin  belirleyen o6nemli unsurlar arasinda yer
almaktadir. Bir baska konu da, otelin hitap edecedi kitlenin 6zellikleridir. Tum
bu bilgiler dogrultusunda otel projesini ¢izen mimar, mutfak planlamasi
konusunda tecrubeli ise Mutfak Planini hazirlayabilmektedir. Degilse, otel
sahibinin veya genel mudurun bilgisine de bagvurulabilmektedir. Ayni sekilde,
eger ascibasi Mutfak Plani hazirlamakta tecribeli ise Mutfak Planinin gizimini
hazirlayabilmektedir. Bir bagka yontem, mutfak ekipmanlari satan bir
endustriyel mutfak sirketinden yardim alinmasidir. Bu firmalar yukarida
siralanan Ozelliklerden vyola c¢ikarak, c¢esitli Mutfak Plani Onerileri
hazirlamaktadir. Planin ¢izilmesi birinci agamayi olusturmaktadir. Daha sonra
bu plan insaat muhendisi tarafindan teknik olarak projelendiriimektedir.
Ardindan, elektrik muahendisi tarafindan elektrik tesisatlari projelendiril-
mektedir. Ornegdin ne kadar glgcte bir trafo ihtiyaci oldugu vb. bu asamada
belirlenmektedir. Daha sonra, makine veya mekanik mihendisi tarafindan
havalandirma, klima projesi c¢ikartiimaktadir. Planlama bdoylelikle bir ekip

calismasi seklinde yuruttlmektedir (Avci, 2014: 1-3).

Mavis (2006)’e gore, Mutfak Planlamasi sureci, fizibilite ¢calismalarinin
ardindan Proje Sartnamelerinin hazirlanmasiyla baslamaktadir. ilk olarak
mimari proje sartnamesi hazirlanmaktadir. Bu sartnamede ilgili insaat alani
Uzerinde nasil bir yapi istendiginin acik bir sekilde belirtiimesi gerekmektedir.
Mimari projeleri yapacak olan buro, bu verilere gore projesini hazirlarken,
binada yer alacak olan birimlerin birbirleri ile olan iligkilerini, alan ihtiyaclarini
onceden hesaplanmakta ve proje duzenlemektedir. Diger projeler mimari

projenin ¢ikmasindan sonra baslamaktadir (Mavis, 2006: 1).
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Gonen ve Erglin (2015) ile “Mutfaklarda Isyeri Yerlestirme Duzeni”
konulu yapilan gorusmeye gore, mutfak planlamasi yapilirken, Sistematik
Isyeri Diizenleme Planindan (SIDP) yararlaniimasi mimkin olabilmektedir.
Bu, metodun mutfaga uygulanmasi/uyarlanmasi seklinde olabilmektedir.
Bunun, somut bir calismayla kontrol edilmesinde yarar oldugu dusunul-
mektedir. Mutfaklarda yerlestirme sorunlarinin tespiti, is sagligi ve guvenligi
ile ergonomik gibi faktorlere gore risk analizlerinin yapilmasi, planlamanin
daha dogru yiritilebilmesi icin gerekli gérilmektedir. Ornegin, mutfaklarda
sivri kdselerin bulunmamasi, engellilerin ¢alismasina uygun standartlarin
mevcut olup olmadidi gibi faktérler degerlendirilmelidir. SIDP modeline gére,
yerlestirilecek bolumler ayri ayri belirlenmekte (stok bolumia, calisma
tezgahlari icin alanlar, lavabolar i¢in alanlar vb.) daha sonra bu boélumler
arasi iligkiler ¢ikartiimakta (iliski diyagramlari olusturulur) ve ¢alisan sayisi da
hesaplanarak planlama yapilabilmektedir. Genel olarak isyeri yerlestirme
dizeni belirlenirken, Griin miktarindan yola ¢ikilmaktadir. Ancak, mutfaklar da
yerlestirme duzeni belirlenirken slrece goére yerlestirmenin daha uygun
olabilecegi dusunllmektedir. Endustri muhendislerinin mutfak planlamasini
yaparken, mimarlarla ve ascilarla ortak bir ¢alisma yurutmesi gerekmektedir
(Gonen ve Ergln, 2015: 1-5).

Palabiyik (2015) ile “Otel isletmelerinde Mutfak Planinin Cizimi” konulu
gbrismeye gore, mutfak planlamasinin gizimi, déncelikli olarak otelin yatak
sayisina gore degismektedir. Otelin yildiz sayisina paralel olarak mutfaklarda
sunulan hizmetler cesitlenmektedir. Otelin yildiz sayisi ayni olsa dahi, kent
otelleri ile sahil otelleri birbirinden farkhliklar gdstermektedir. Buna bagli
olarak da mutfaga ait bolimlerin neler oldugu da farkliik arz etmektedir.
Ornegin bes yildizli bir resort otelde, mutfaga ait her bdlim kendi basina bir
hacim olusturulmaktadir. Yani her boélimin ayri ayri planlanmasi
gerekmektedir. Dolayisiyla mutfaga ait alan gereksinimi artmakta, depolara
olan ihtiyaglar vb. degismektedir. Ote yandan isgoren sayisi da plani
etkilemektedir. Bu saylya bagli olarak gerekli olan kisisel ¢calisma alan miktari
belirlemektedir. Proje asamasinda SIDP gibi bir calisma, Mutfak Planinin
cizilmesine, isleyis esnasinda olusabilecek aksakliklarin  6nlne

gecilebilmesine yardimci olabilecektir. Cunkd, bir mimar mutfak planini
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olustururken, c¢izimi genel olarak mekansal olarak dusunmektedir.
Ekipmanlari ve is akigini dncelikli olarak gozetmemektedir. Ancak bu tirden
konularla ilgisi bilgi sahibi olunur, yani, mutfakta calisacak olan asginin
beklentilerinin neler oldugu bilinirse, plan bu dogrultuda daha uygun bir
sekilde olusturulabilmektedir. Ote yandan, SIDP modeline gére bir Mutfak
Planlamasi, kuguk isletmelere ait mutfaklar icin gerekli gorulmeyecektir.
Ancak, buyuk mutfaklarda bu ihtiyag daha fazla kendini hissettirmektedir.
Genel olarak otel mutfaklarinin planlamasina sistematik olarak bakilmasi
onem tasimaktadir. Ozellikle blylk mutfaklarda sistematik bir planlamaya

gidilmesi daha uygun olmaktadir (Palabiyik, 2015: 1-4).

Uzun vyillar yiyecek icecek isletmelerinin kurulus ve yonetiminde yer
alarak elde ettigi tecriibeleri ‘Restoran isletmeciligi” adli kitapta ele alan
Bingdl (2005), mimari proje asamasinda yer alacak taraflarla ilgili su

siniflandirmay1 yapmaktadir:

e Proje Muduru

e Mimar

e Mevzuati degerlendirecek danigsman
e Sartname yazicisi

e insaat Miihendisi

e Makine Muhendisi

e Elektrik MUihendisi

e Uzman Danismanlar

e ic Mimari ve Tasarim

e Yiyecek Kismi Tasarimi
e Grafik Tasarim

e Satin Alma Hizmetleri

BlyUk igletmelere ait mutfaklarda, planlama projesinin profesyoneller
tarafindan yurutlilmesi 6nem arz etmektedir. Uzun dénemli planlar icin, gelisi
guzel degil, dikkatli bir planlamanin yapilmasi zorunlu olmaktadir.
Baslangigta iyi bir planlama yuksek bir maliyeti gerektirmektedir. Ancak, kotu

planlanan bir mutfak, igletme sahiplerini yillarca ugrastirmakta, igletme
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faaliyet suresi boyunca bakim ve onarim maliyetleri ile karsi karsiya
kalmaktadir. Kapsamli bir planlama sureci sayesinde, oldukga verimli
sonuglar elde edilebilmektedir (Birchfield, 2008: 25-31).

3.4. Sistematik isyeri Diizenleme Planlamasi Modeli

isyeri diizenleme problemi igin onerilmis ¢esitli modeller, ydontemler
bulunmaktadir. Bunlardan birisi, Sistematik Isyeri Diizenleme Plani
olmaktadir. Fabrika yerlesim duzeninin belirlenmesinde amaglanan dlgut, her
zaman igin malzeme tasima miktar ya da maliyetinin minimizasyonu
olmamaktadir. Bazi durumlarda, yerlesim planinin hazirlanmasinda sayisal
olarak ifade edilemeyen faktorlerin géz énune alinmasi gerekmektedir (Sha
and Chen, 2001: 59). Ornegin, koordinasyon kolayh§i, gurilti ya da kirlilik
gibi nedenlerle iki boliumin kesinlikle birbirinden uzak yerlere yerlestiriimesi
arzulanabilmektedir (Ureten, 1999: 393). Richard Muther tarafindan
gelistirilen Sistematik Yerlesim Planlamasi teknigi, yerlesimde, bu tur kalitatif
faktorlerin g6z 6ninde bulundurulmasini saglayan bir yontem olmaktadir
(Sahin ve Turkbey, 2010: 119). Uygulamada sayisiz sorunlarin ¢ézimlenme-
sindeki basarisi, isletmecilerin bu sistemi benimsemesine neden olmaktadir.
Bu yaklasim; dretim, ulasim, depolama, is istasyonlarinin akis sekillerine
gore konumlarinin belirlenmesi, giris ve cikiglar vb. tarli sorunlara
uygulanabilmektedir. Yaklasim literatiirde “Sistematik isyeri Diizeni
Planlamasi” veya “Sistematik Fabrika Dlzenlemesi” olarak tanimlanmaktadir
(Huang, 2003: 36; Erkut ve Baskak, 2003: 228). Bu yontemin uzun yillardir
kullaniimasinin birincil sebebi, tesis tasarimi igin basit ve adim adim bir
yaklasim olmasidir (Tompkins, White, Bozer ve Tanchoco, 2003: 311;
Adiglizel, 2012: 21). Sistematik isyeri Dizenleme, 1960’larin sonlarinda
gelistirilse de igyeri dlizenleme faaliyetlerinde hala dinyanin en popller ve
en yaygin kullanilan yaklagimlarindan biri olmaktadir (Inglay and Dhalla,
2010: 185; Ak, 2009: 14).

Sistematik isyeri Diizenleme Planlamasi (SIDP), isyeri diizenleme
problemini planlama problemi olarak ele alan bir yaklasim olmaktadir (Ak,

2009: 14). Bu yontemde, izlenen bazi adimlarla sistematik bir sire¢ takip
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edilerek, aralarinda yogun iliski bulunan alanlarin yan yana veya yakin
yerlegtirimesi ve bdylece malzeme ve isgucinin seyahatinin en
kuguklenmesi hedeflenmektedir (Huang, 2003: 36). Sekil 31’de Sistematik

Isyeri Diizeni Planlamasi modeli gizimsel olarak gdsterilmektedir.

| GIRDI VERILERI VE EYLEMLER

|
Vbbb

1.MATERYALLERIN AKIZI 2 EYLEM iLiSKILERI

—
"M-_T_.o-""'f
iLisKi cizimi
4-ALAN e 5.MEVCUT ALAN Analiz
GEREKSINIMLERI
Ba. ALAN-ILISK CIZITi &b, NICEL
. CcOZUMLEME
7. DEGISKENLIK ol B. UYGULANABILIR
OMERILERI Ll KISITLAMALAR
9. ISYERI DUZENI
SECENEKLERININ Arastirma
GFLISTIRIMFSI
10. DEGERLENDIRME Secim

Sekil 31. Sistematik isyeri Diizenleme Planlamasi Modeli

Kaynak: Huang, Heng. M.S. (2003). Facility Layout Using Layout
Modules. Presented in Partial Fulfillment of the Requirements for the Degree
Doctor of Philosophy in the Graduate School of The Ohio State University,
Ohio, USA. P. 37.

SIDP icin, gerekli uygun bilgiler toplandiktan sonra, iliski diyagrami
hazirlayabilmek igin akig analizi, bir eylem analiziyle birlestiriimektedir. Alana

iliskin kisimlar da bir diyagram ile birlestiriimekte ve alan iligki diyagrami
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kurulmaktadir. Bunlarla birlikte uygulanabilir kisittamalar da g6z 6ndnde
bulundurularak, tarli isyeri planlamalari yapilmaktadir. SIDP’na, sorun
formule edildikten sonra baslamaktadir. Planlamanin ilk bes basamagini
sorunun analizi, altidan dokuza dedin olan basamaklar, tarli isyeri
dizenlerinin ortaya konulmasini, yani planlama sureci igin arastirma

asamasini olusmaktadir (Erkut ve Baskak, 2003: 104).

Tesislerin yerlesimi konusuna, kesin bir bilim olmasa da, organize ve
sistematik bir sekilde yaklasilabilmektedir (Inglay and Dhalla, 2010: 189).
Inglay and Dhalla (2010)’a gore, her isyerinin kendine 6zglu varsayimlari,
kisittamalari ve sinirlihklari bulunmaktadir. Yerlesim yaklagiminda, sorunlar
modele uygulanamaz, modellerin sorunlara goére uygulanmasi gerekmektedir.
Otel mutfaklarinin da kendi iginde bir sistematigi bulunmakta ve fiziksel
planlamasinin da sistematiklestiriimesi gerekmektedir (Palabiyik, 2015: 2).
Sistematik bir diuzenlemede 6nce, Uretim bolumlerinin bir arada dagtunulmesi
ve ele alinmasi gerekmektedir. Uretim bélimlerinin bir araya getirilmesinden

sonra, yardimci boliumler buna eklenmektedir (Erkut ve Baskak, 2003: 228).

Inglay and Dhalla (2010), Hindistan’da bir hipermarketin, Sistematik
isyeri Diizenleme Planlamasi esaslarina gore, nasil planlanacagina dair
Oneri gelistirmektedir. Yerlesimin yapilmasi igin izlenecek adimlar ve ele
alinacak kriterlerin neler olmasi gerektigi, kavramsal bir c¢ergevede
belirtiimektedir. Yerlesimde hipermarketler icin gerekli olan; Urtn, miktar,
hizmet duzeyi, musteri trafigi, park kolayligi, erisim kolayligi, tiketici algisi,
esnek, hijyenik vb. gibi unsurlar dikkate alinmaktadir. Hipermarkete ait
bolumlere iligskin; asansorler, yuariyen merdivenler, oto park alanlari, musteri
aligveris alanlari, tuvaletler, girig-¢cikislar, yeme ve igcme alanlari vb. dikkate
alinmaktadir. Daha sonra bu alanlarin aylik veya mevsimlik musteri akisi
incelenmektedir. Hipermarketlerde dogru bir yerlesim sayesinde, musteri
gereksinimlerinin  karsilanacagr ve dolayisiyla muisteri memnuniyetinin
saglanmis olacagi belirtiimektedir. Bu ve benzeri isyerlerinin, SIDP’ye gore
planlanmasi igin, faaliyetlerinin ve is akiglarinin iyi bilinmesi gerektigi

vurgulanmaktadir. Dizenlemede sadece musteriler degil, magaza sahipleri
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ve isgoren ihtiyaglari da dikkate alinmaktadir (Inglay and Dhalla, 2010: 185-
189).

Wiyaratn and Watanapa (2010), bir demir Uretim tesisinin verimliligini,
SIDP esaslarina gore incelemektedir. Bu sayede tesiste imalatin artmasi ve
maliyetlerin azaltiilmasi hedeflenmektedir. Yerlesim de en iyi is akisinin nasil
saglanacagi belirlenmeye calisiimaktadir. Tesiste yerlesim hatalarindan
kaynakli zaman kayiplarinin oldugu belirlenmektedir. isyerindeki sorunlari
tespit etmek amaciyla, ekipmanlar ve alan arasindaki iliski SIDP ile analiz
edilerek, igyeri adim adim incelenmektedir. Bu dogrultuda demir uretim
isletmesinde bulunan depolar, ofisler, ekipmanlar dikkate alinmaktadir.
Aragtirma sonucunda alanin etkin kullanilamadigdi, bununda zaman ve enerji
israfina neden oldugu belirtiimektedir. Yapilan c¢alismayla, fabrikada
yurutilen her faaliyetin akisi yeniden duzenlenmektedir (Wiyaratn and
Watanapa, 2010: 309-313).

Kazerouni et al. (2014), tarafindan yapilan bir ¢galismada, Kanada’nin
Montreal ilinde 1907 yilinda insa edilen Montreal Hastanesi’nin mevcut
mutfak didzeni yeniden planlanmaktadir. Hastaneye ait mutfak, is sagligi ve
glivenligi esaslarina dayanilarak, en az maliyetle, SIDP yéntemiyle yeniden
planlanmaktadir. Bu calismaya gére SIDP, 3 adimda ve 13 basamakta ele
almaktadir. Arastirmacilar, hastaneye ait mutfagi farkli ¢calisma saatlerinde
g6zlemleyerek ve mutfak isgoérenleriyle gorismeler gergeklestirilerek
planlama icin gerekli bilgiler toplanmaktadir. Oncelikle mevcut mutfagin plani
cikartilip, cesitli hesaplamalar yapilmaktadir. Gidalarin Uretim akisina goére
bolimlerin yakinliklari belirlenmektedir. Bolimler arasi (bulasik yikama,
soguk depolar, uretim alanlari vb.) yakinlk, maliyet ve glvenlik faktorlerine
gore belirlenmektedir. Bulasik yikama alani ve ofislerin bulundugu yerler
Uzerinde degisiklik yapilmasi uygun gorulmektedir. Ofisler ve depolar
arasindaki yakinlik ise, iki bolum arasinda yuksek bilgi akigina gore, yonetim
ofisinin konumu ise goérus alanina goére belirlenmektedir. Olusturulan yeni
dizen daha fazla sayida insana yemek uUretiminin gerceklestiriimesini de
saglamaktadir. Kazerouni ve digerleri, Montreal Hastanesine ait mutfagin

yeniden planlanmasinda kullanilan SIDP asamalarinin yeni diizenlemeler
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gerceklestiriimesi amaciyla da kullanilabilecegini belirtmektedirler. Asagida
yer alan sekil 32, Montreal hastanesinin eski yerlesimini, sekil’33 ise, yeni
dizenlenen yerlesimi gostermektedir (Kazerouni et al. 2014:1-15).

Dish washing area

Dirty dishes circulation — Principal flow /

Clean dishes circulation

Sekil 32. Montreal Hastanesi Eski Mutfak Plani

Dish washing area

Production kitchen

Dirty dishes circulation — Principal flow f

Clean dishes circulation

Sekil 33. Montreal Hastanesi Yeni Mutfak Plani
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Kaynak: Kazerouni, Moatari, Afrooz. Chinniah, Yuvin and Agard,
Bruno. (2014). Integration of occupational health and safety in the facility
layout planning, part Il: design of the kitchen of a hospital. International
Journal of Production Research. Taylor & Francis Group, Pp: 1-15.

istanbul  Blyiik Sehir Belediyesi'nin (IBB) istanbul Itfaiye
Istasyonlarinin Tasarimi ve Standardizasyonu konusundaki proje teklifi
dogrultusunda, Dogus Universitesi Endustri Muhendisligi Bélimi 2009
yilinda SIDP modeli uygulayarak bir proje hazirlamaktadir. Bu projeye gére
SIDP, 6 adimda ele alinmaktadir. Bu calismada, aralarinda yogun iliski
bulunan alanlarin yan yana veya yakin yerlestiriimesi ve bdylece malzeme ve

isglcu seyahatinin en kiguklenmesi hedeflenmektedir.
izlenen adimlar su sekildedir:

e liski semasinin (Relationship Chart) gizimi

e Alan gereksinimlerinin belirlenmesi

e Eylem iligki diyagraminin (Activity Relationship Diagram) gizilmesi

e Alan iligski yerlesimi diyagraminin (Space Relationship Diagram) ve
Yerlesim Planinin (Floor Layout) gizilmesi

e Alternatif yerlesimlerin degerlendiriimesi

e Eniyi yerlesimin secimi ve uygulanmasi

Yukarida bahsedilen diger calismalarda da benzer adimlar
izlenmektedir. SIDP modelinin uygulanmasina iliskin, Dogus Universitesi
tarafindan yapilan galismanin detaylari esas alinarak, s6z konusu asamalar
daha ayrintili bir sekilde acgiklanmaya caligiimaktadir. Buna goére (Dogdus
Unv., 2009: 29-34):

> lliski semasinin (Relationship Chart) gizimi

Sdrecin ilk adimini alanlar (veya makineler, eylemler, odalar) arasi
iliskiyi belirlemek ve iliski semasini cizmek olusturmaktadir. Seyahat
semasindan belirlenebilen sayisal akis miktarlari, islevsel analizlerden ya da
subjektif bilgilerden elde edilen akis bilgileri, iki alanin birbirine ne derece

yakin olmalarini ifade eden “iliskiyi” gdstermektedir.
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Cizelge 8. iliski Semasinda Kullanilan Simgeler ve Anlamlari

Iliski Yakmlik | Deg | Diyagram | Renk
Derecesi | er Gosterimi

Kesinlikle Gerekli (Absolutely necessary) A -+ Kirmuzi

Ozellikle Onemli (Especially important) E 3 Sar1

Onemli (Important) I 2 Yesil

Normal (Ordinary) (@) 1 Mavi

Onemsiz (Unimportant) U 0

Istenmez (Not desirable) X -1 Kahve

Hic Istenmez (Extremely Undesirable) XX -2 Siyah

Kaynak:www.katalog.ibb.gov.tr/kutuphane2/YordamVt/projem_istanbul/pi000
pdf, (E.T: 26.01.2014).

iliskinin veya yakinhgin sebepleri:

e Malzeme akisi

e Ayni personel kullanimi
e Ayni ekipman kullanimi
e Evrak iliskisi

e Personel igbirligi

e Denetim kolayligi

e |letisim kolayligi

e Altyapi veya tesisat (su, dogal gaz, vb. hatlari)

» Alan gereksinimlerinin belirlenmesi

Sistematik slrecteki 2. adim her bir alan igin gerekli alan buyuklaginin
tespit edilmesinden olusmaktadir. Alan buyuklagu, tretim miktari (kag makine
lazim), su anki degerler ve gelecekteki genisleme hedefleri veya bazi kanuni
gereksinimlere gore belirlenmektedir. Alanin buyuklugu haricinde ne sekilde
olmasi gerektigi, alt yapi ya da tesisat gereklilikleri gibi konularda alanin
yerini belirlemede dikkate alinan faktorler arasinda yer almaktadir (Dogus
Unv., 2009: 29-30) .
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> Eylem iligki diyagraminin (Activity Relationship Diagram)

cizilmesi

Bu adimda, eylemler/alanlar arasindaki iligkiyi, diyagram olarak
gbsteren “Eylem lligki Diyagramini” gizilmektedir. En yogun iligkiden (A:
Kesinlikle gerekli) baslayarak sirasiyla daha digsuk yogunluktaki iligkilere (E,
I, O, U, X, XX) kadar cizilerek diyagram tamamlanmaktadir. Eylemleri
birbirine baglarken, iliski tipine gore dedisik cizgiler kullaniimaktadir (A: 4
cizgi, E: 3 cizgi, gibi). Bu sirada iligki gizgilerinin birbirini kesmemesine dikkat
edilmektedir. Eylem iliski diyagraminin (Activity Relationship Diagram)
cizilmesi: (A, E, I, O, U, X, XX) (Dogus Unv., 2009: 29-34).

EYLEM  Alan Gn2) |
Damgmanlik Biirosu (DAN) 125
Miihendislik Biirosu (MUH) 120
Sekreter (SEK) .65
Fuaye (FU) 50
Arsiv (AR) 40
Fotokopi (FOT) 20
Depo (DP) 80

Sekil 35. Eylem iliski Diyagrami

Kaynak:www.katalog.ibb.gov.tr/kutuphane2/YordamVt/projem_istanbul/
pi000pdf, (E.T:26.01.2014).
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» Alan iligki yerlesimi diyagraminin (Space Relationship Diagram)

ve yerlesim laninin (Floor Layout) ¢izilmesi

Eylem lligki Diyagrami gizildikten sonraki adim, alanlarin Slgekli olarak
Alan lligki Yerlesim diyagramina konulmasidir. Alanlarin yerini belirlemede,
alanlar arasi iligkinin disindaki etkenler de (sevkiyat ve depo gibi alanlarin,
binanin digina agilacak buyuk kapilarinin olmasi gibi) hesaba katilarak
analizler yapilmakta ve gerekirse diyagramda degisiklikler 6n gorulmektedir.
Yapilan analizler sonucunda, diyagramdan yerlesim plani ¢ikartilmaktadir
(Dogus Unv., 2009: 29-34).

SEC

Sekil 36. Yerlesim Planinin Cizilmesi 1

MUH SEK

FOT DF FOU

Sekil 37. Yerlesim Planinin Cizilmesi 2

Kaynak:www.katalog.ibb.gov.tr/kutuphane2/YordamVt/projemistanbul/p
df, (E.T:26.01.2014).
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» Alternatif yerlesimlerin degerlendirilmesi

Cikartilan Alan lliski Yerlesim Diyagramindan birden fazla yerlesim
plani c¢ikartilabilmektedir. Bu durumda, segeneklerden birisinin yine
sistematik bir sekilde secilmesi gerekmektedir. En iyi segenegi belirlemek igin
yerlesim planinda nelerin 6nemli oldugu ve ne derece Onemli olduklari
belirlenmektedir.

Tesis yerlesimi sirasinda g6z onunde tutulmasi gereken etkenlerden
bazilari (Dogus Unv., 2009: 29-34):

e Gelecege yonelik buyume planlari
e Esneklik

o Akis etkinligi

e Malzeme ellecleme verimliligi

e Guvenlik

e Izleme ve ydnetme kolayli§i

e Gorlnus ve estetik

Bu asamada belirlenen etkenlerin énem agirliklari 1-10 arasinda
olmaktadir. Her bir yerlesim segeneginin belirlenen etkenleri ne kadar
karsiladigi (deger 4 ve -1 arasi degisebilir) degerlendiriimektedir.

—4: Mukemmel
—3: lyi

— 2: Onemli

—1: Normal

— 0: Onemli degil

— -1: Kabul edilemez

» En iyi yerlesimin seg¢imi ve uygulanmasi

Her bir etken icin degerlendirilen karsilama derecesi dederi, o etkenin
onem agirhgi ile carpilarak, Agirhkh Karsilama degeri bulunmaktadir. Her bir
yerlesim segenegi icin Agirlikli Kargilama degerleri toplanmakta ve en yuksek

agirlikhi karsilama degerine sahip olan plan, en iyi plan olarak secilmektedir.

156



Bu asamada yeni yerlesim planinin 3-boyutlu bir prototipi ya da maketi
yapilarak ¢dzim ilgili birimlere sunulmaktadir (Dogus Unv., 2009: 29-34).

Cizelge 9. Segeneklerin Degerlendirilmesi

Tesis: Danismanlik Sirketi A B

Secenekler

Proje: Yeni Ofis Planlamasi Bat1 Ofis1 | Dogu Ofis1

Puanlar ve Agirhkh Puanlar

Olciitler Agirhk |[A B

Calisanlarm bitisik olmamasi |8 1 |8 3 |24
Malzemenin hareketi 4 3 (12 3 |12
Ziyaretci kabulii 4 4 |16 4 |16
Esneklik 8 3 |24 2 |16

Kaynak:www.katalog.ibb.gov.tr/kutuphane2/YordamVt/projem_istanbul/p
i_000pdf, (E.T:26.01.2014).

Yuksek miktarda yatirim gerektirmesi, uzun donemli bir karar olmasi
ve kisa donemli islemlerin verimliligi etkilemesi nedeniyle, yerlesim
kararlarinin bilimsel temellere dayandiriimasi gerekmektedir. Ayrica, ileride
cesitli nedenlerle tesisin yeniden yerlestiriimesi konusu da glndeme
gelebilmektedir. Degisikliklerin planlanmasi ve gergeklestiriimesi ylksek
maliyetli olmakla birlikte, mevcut tesislerin yeniden yerlestiriimesi sirasinda
uretim aksayabilmektedir. Dahasi, bazi uretim sistemlerinde degisiklik
yapilmasi olanaksiz olmaktadir. Bu nedenle sik sik yerlesim degisiklikleri
yapilmasi tercih edilen bir durum olmamaktadir. Yeniden yerlestirme
problemi, ilk yerlestirmeye gére daha gug bir faaliyettir. Tamamiyla yeni bir
tesisin planlanmasi durumunda, once Urlun tasarimindan hareket edilerek
surecin planlanmasi, daha sonra, yardimci hizmet alanlarinin planlanmasi ve
en duzgun Uretim akisini saglayacak sekilde binanin inga edilmesi
gerekmektedir (Ureten, 1999: 368-370).

GUnumuz insaat¢cihgl ve i¢c mimariyi ilgilendiren, sayisal verilerin
girilmesi suretiyle ¢izim yapabilen paket programlar bulunmaktadir. S6z
konusu programlarla mutfaklarin fiziksel planlamasinda daha ¢ok kantitatif

boyutlar dikkate alinmaktadir. Otelcilik sektorinde mutfak planlamasi
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konusunda yaygin olan uygulama, endustriyel mutfak firmalarina Mutfak
Plani projesinin verilmesi seklinde olmaktadir (Birchfield, 2008: 29).
Tarkiye’de bu konuda profesyonel olarak endustriyel mutfak planlamasi
galismasi yuriten firmalardan yaygin olanlar arasinda; inkom, Inoksan, Krom
Mutfak, Krom Luks, C")ztiryakiler, Gurgelik, Higyllmaz, Crystal Mutfak gibi
firmalari siralamak mumkin olmaktadir. Bir mutfak yoneticisi, mimar veya
endustriyel mutfak firmalari tarafindan yaygin olarak kullanilan bilgisayar

programlari: Autocad, KitchenDraw, Arcon Open Vray ve benzerleridir.

Otel igletmelerine ait mutfaklari, yapisi, ¢ok sayida isgoreni,
ekipmanlari, Uretime dayali faaliyetleri dolayisiyla bir atdlyeye benzetmek
mumkin olmaktadir. Dolayisiyla, bircok atdlye ve fabrika binasinin
planlanmasinda kullanilan “Sistematik isyeri Diizenleme Plani” aracihgiyla,
endustri mahendislerinin Mutfak Planinin olusturulmasinda yer almasi, daha
elverigli Mutfak Plani projelerinin  geligtirilebilmesi agisindan uygun
olabilmektedir. Bu c¢alismada Onerilen modelin uygulanmasiyla kalitatif

boyutunda destekleyiciligi 6n plana ¢ikmaktadir.

Mutfak Planinin hazirlanmasi esnasinda, bir Mutfak Plani proje
yurutme ekibinin olusturulmasi ve bu ekipte basta mimar olmak Gzere, mutfak
yoneticisi, yiyecek igecek mudurt, otel genel muduru, otel sahibi, endUstri
muhendisi, endUstriyel mutfak ekipmanlari satis temsilcisi, insaat
muhendisinden olusan bir proje ekibinin belirlenmesi, planlamanin en dogru
sekilde yurutilebilmesi agisindan yararli olabilmektedir. Olusturulan Mutfak
Plani projesi yurtutme ekibi icerisinde yer alan mutfak sefi, endustri mihendisi
ve mimarin bas yuruttcller olarak goéreviendirilebilmelidir. Bu da, Mutfak
Plani proje yurutuculeri arasinda ¢ok sayida kiginin yer almasindan kaynakli

olugabilecek karigikligin onune gegebilecektir.

Ayrica, Mutfak Plani icin gerekli kalitatif ve kantitatif 6zelliklerin neler
olmasi gerektigine iliskin bu galismada olusturulan Mutfak Plani kontrol listesi
gibi bir check-listin olusturulmasi, bazi unsurlarin gbézden kagmasinin
onlenmesinde kolaylik saglayacaktir. Otel mutfaklarinda planlama faaliyeti
yuratulurken dikkate alinacak bazi nitel ve nicel 6zelliklere iliskin olusturulan

Mutfak Plani Kontrol Listesine gizelge 10’da yer verilmektedir.
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4. BOLUM

4.1. YOontem

Bu calisma, kuramsal bilgi alanina yeni bilgiler eklemek amaciyla,
konusunu istatistiksel testler kullanmadan inceleyen bir arastirma olmaktadir.

Bu bdlimde ¢alismanin yontemine iligkin bilgilere yer verilmektedir.

4.2. Arastirmanin Modeli

Bir isletmenin modern anlamda fiziksel planlanmasi ¢ok genis bir
konudur. Bu konunun, bir tez c¢aligmasinda butun ayrintilarina inilerek
incelenmesi bir sinirhilik olusturmaktadir. Ancak, otel isletmelerinde tesis
planlama ve tesis i¢i dlizenlemenin Onemini belirtmek, uygulamada bir
yontem model Onerisi gostermek bakimindan c¢alisma kapsami sadece
mutfak bélimi ile daraltiimaktasir. isyeri planlamasinda kullanilan bir yéntem
olan “Sistematik Isyeri Diizenleme Plan” modelinin, otel mutfaklarinin
planlanmasinda kullaniimasinin mumkin olup olamayacadi, yararlari ve
gereklilikleri bu galismada incelenerek, konuya iliskin kuramsal bir ¢erceve
sunulmaktadir. Bu ¢aligmada sunulan onerinin uygulama yapilmasi suretiyle

baska bir galismanin konusu yapilarak, gelistiriimesi mumkun olmaktadir.

4.3. Arastirmanin Bilgi Kaynaklari

Bu ¢alisma nitel arastirma tekniklerinden biri olan dokiiman incelemesi
yontemiyle hazirlanmistir. ikincil veri ve bilgi kaynaklari olarak, Balikesir
Universitesi  Kiutiphanesi, Anadolu Universitesi Kitiiphanesi, YOK
Katiphanesi gibi cesitli kitliphanelerden ve internet gibi veri tabanlarindan;
cesitli arastirma raporlarina, sureli yayinlara, makalelere, kitaplara, dergilere,
lisansustl ve doktora tezlerine, bildirilere, konusma metinleri ve gazete

yazilari gibi kaynaklara ulagiimaktadir. Ayrica birincil kaynak olarak yazarin



otel mutfaklarina dair gozlemleri, konu ile ilgili bazi uzmanlarla yapilan
gorusme sonucunda elde edilen bilgiler de derlenerek yazili, elektronik bilgi
kaynaklarindan yararlanilmistir.  Tiam bunlar c¢alismanin sinirliliklarini

olusturmaktadir.

4.4. Bilgilerin Toplanmasi ve Degerlendirilmesi

Bu galisma, literatirde yer alan mevcut kuramsal galismalar i1s1ginda
gelistirilmektedir. ikincil veri ve bilgi kaynaklarindan yararlanilmig, bu bilgiler
birincil veri kaynaklari kullanilarak da desteklenmistir. Ulagilabilen bilgiler
Isiginda yaygin kanilar degerlendirilerek, konularin birbiri ile iligkisi
degerlendiriimekte, mevcut sorunun c¢6zimu veya ihtiyacin karsilanmasi

amaciyla bir ¢ézim 6nerisi sunulmaktadir.

4.5. SONUG

Turizm faaliyetine katilanlarin dinya genelinde artmasi, konaklama
surelerinin uzamasi, turist beklenti ve ihtiyaglarinin da ylikselmesine paralel
olarak oteller, yalnizca konaklama ihtiyacini kargilamakla kalmayip, ¢ok
saylda hizmet cesitliligine gitmektedir. S6z konusu hizmetler, bagh
bulunduklari bélim binyesinde sirdirilmektedir. Ornegin; kat hizmetleri
boliumu, otele ait tum alanlarin temizlik islerinden sorumlu iken, teknik
arizalara aninda mudahale etmek amaciyla teknik servis boluma
goérevlendiriimektedir. Ote yandan; misterilere sunulan yiyecek ve icecek
hizmetlerinin servisinden sorumlu birim servis bdlimua iken, servis edilen
yiyeceklerin Uretilmesinden sorumlu bélim mutfak bolimudur. Ayrica, isletme
icerisinde yer alan ¢ok sayida hediyelik esya, micevher, giyim, SPA, kuafor
vb. gibi ¢cok sayida farkli hizmet ise, dogrudan genel midurltige bagh olarak
yurutilmektedir. Rekabette Ustinlik elde etme c¢alismalari hizmet
cesitlendirmesiyle de sinirli kalmamakta, farkli mimari yapilara sahip dizayn
otellerin insa edilmesi seklinde devam etmektedir. insa edilen otel tesislerine
ait bolumlerin mimari 6zelliklerinin, sdrdurilmesi hedeflenen faaliyetlerin

amacina uygun bir sekilde planlanmasi 6nemli bir konudur. Zira otel
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tesislerinin kurulugsunun yuksek maliyetler olugturdugu bilinen bir gercektir.
Dolayisiyla, karmasik bir tesisin yerlesimi sorunu, karmasik bircok probleme
sahip olmaktadir. Otelin insa edilmesi galismalarinda yer alan profesyoneller
tarafindan titiz bir sekilde yudratulen calismalar sonucunda; s6z konusu

karmasik problemlerin Ustesinden gelinmektedir.

Otel isletmesine ait tum bdlumlerin planlanmasi problemine tek bir
calismada yer verilmesi mumkuin olmamaktadir. Bundan 6turd, bu galismada
yalnizca mutfak bolimunin yerlesim sorunu ele alinmistir. Otel igletmelerinin
hizmet cesitliliklerini arttirma  ¢abalarinin  basinda yiyecek ihtiyacinin
karsilanmasina yonelik alternatiflerin gelistiriimesi gelmektedir. Bu amagla;
Ozellikle buyuk Olcekli bir otel blnyesinde farkl yiyeceklerin servis edildigi
cok sayida yiyecek uretim ve sunum noktalari olusturuimaktadir. Bu alanlar,

belirlenen bir menl ve servis sekli kapsaminda planlanmaktadir.

Mutfaklar en genel anlami ile yiyecek Uretiminin gergeklestirilebilmesi
icin oncesi ve sonrasindaki yudrutulen faaliyetler ve bu faaliyetlerin
surekliliginin  saglandigi mekanlar seklinde tanimlanabilmektedir. Bu
dogrultuda c¢ok sayida mutfak yerlesim tipinden bahsetmek muimkin
olmaktadir. L Tipi, U Tipi, Ada Tipi, Paralel Tip ve Daginik Yerlesim Tipleri,
otel isletmelerinde yaygin olarak goérilen yerlesim tipleri arasinda vyer
almaktadir. Bir mutfagin yerlesim tipinin ne olacagina karar vermek énemli bir
konudur. Yerlesim tipi, mutfak igerisinde yer alan ekipmanlarin konumlandi-
rilmasi anlamina gelmektedir. Bu ise, 6zellikle isin baslangi¢ ve bitisinin ne
yonde olacaginin hesaplanmasina goére belirlenmektedir. Ote yandan,
binanin sekli (dikdoértgen, kare, koridor vb.) de yerlesim dizenine etki eden
bir diger onemli unsur olmaktadir. Tesis yerlesimi esnasinda yerlesim tipinin
nasil olacagina, kimi zaman bilingli bir sekilde karar verilirken kimi zamanda
rastgele karar verilmektedir. Yerlesimin uygun olup olmadigi ise; faaliyet

asamasinda net bir sekilde ortaya ¢ikmaktadir.

Mutfak Planlamasi, yerlesim bicimini de kapsayan ¢cok daha genis bir

kavramdir. Mutfak Planlamasi denildiginde su konular gindeme gelmektedir:
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e Mutfaklarda is akisgl,

e Mutfak binasinin planlanmasi,

e Mutfaga ait fiziki bolumler,

e Fiziki bolumlere ait nitel ve nicel 6zellikler,

e Ekipmanlarin yerlesim tipi.

Bu konulardan herhangi birinin g6z ardi edilmesi durumunda,
Mutfak Plani beklenen dizey ve kalitede ihtiyaci karsilamayacaktir. Mutfak

Planina etki eden baska konular da mevcuttur. Bunlar:

e Isgoren sayisi ve niteligi,

e Menu,

e Butce,

e Tedarik kosullari ve sikligi,

e Mdusteri sayisi ve profili.

Dolayisiyla, kurulug asamasinda Mutfak Planlanmasindan sorumlu Kigi
veya ekibin tim bu unsurlar hakkinda bilgi sahibi olmasi ve elde edilen
bulgulari dikkate almasi gerekmektedir. Ancak bu sayede geri donusl

olmayan planlama hatalari blyuk oranda 6nlenmis olacaktir.

is akisi ile isin yUrGtildigi mekan arasinda bir iligkinin oldugunu
belirtmek miimkiin olmaktadir. is akisi genel anlamda; bir isin baslangicindan
bitimine kadarki sirede yapilmasi gereken faaliyetleri adim adim agiklayan,
bu faaliyetler dizisinin hangi is istasyonunda, nasil, ne kadar slrede ve
islemlerin ®ncelikler siralamasini ifade etmektedir. is akisi diisiinilmeden
planlanan mekanlarda, is akisi mekana bagl olarak dizenlenmek zorunda
kalacaktir. Bu durumda; s6z konusu isin bitiminde hedeflenen sonuglara tam
anlamiyla ulagilamayabilmektedir. Ayrica; calisan verimliligi, isin yapilma
suresi ve genel olarak isin tium nitel o6zellikleri de olumsuz yonde
etkilenebilmektedir. Yeni insa edilen bir otele ait Mutfak Planinin, bu mutfakta
uretiimesi planlanan islere uygun niteliklere goére planlanmasi, mekandan

maksimum verimliligin elde edilmesine olanak taniyacaktir.
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Otel igletmelerinin buayukluklerine gore yiyecek hizmeti sunulmaktadir.
Bir, iki veya U¢ yildizh bir otel igletmesinde daha az sayida misafir
agirlanmakta ve sinirli sayida mend ile daha az yiyecek icecek urin cgesitliligi
bulunmaktadir. Ancak dort veya bes yildizli bir otel isletmesinde daha fazla
yiyecek Uran/hizmeti sunulmasi nedeniyle, birden fazla kompleks yapida, ¢ok
daha fazla sayida isgorenin yer alacagl mutfaklara ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu
durum bes yildizli bir sehir otel isletmesi ile bes yildizli bir kiy oteli arasinda
bile farklik arz edebilmektedir. Bu nedenle; tum otel isletmelerinin mutfak

nitelik ve nicelikleri birbirinden farkli ve 6zgun 6zellikler tagimaktadir.

Otellerin kurulus calismalarinin tamamlanmasinin ardindan faaliyete
baslanmasiyla birlikte, s6z konusu tesisin planlanmasinda yapilan hatalar,
¢ok daha iyi gdézlemlenebilmektedir. Daha sonrasinda planlama hatalarinin
giderilmesine yonelik gesitli dizenlemeler yapilmaktadir. Bu duzenlemeler,
kimi kisimlarin yikilip yeniden inga edilmesi seklinde gerceklesebilecegi gibi,
kismi duzenlemeler seklinde de yapilabilmektedir. Ancak bazi durumlarda,
s6z konusu degisikliklerin sonradan gergeklestirimesi neredeyse imkansiz
olmaktadir. Bu nedenle yatirm maliyetlerinin daha fazla ylkselmemesi,
faaliyetlerin aksamamasi ve belirlenen kalite standartlarina yakin dizeyde
hizmet sunulabilmesi icin, planlamanin heniz insa asamasinda ¢ok dikkatli

bir sekilde yurutlilmesi gerekmektedir.

isyeri yerlestirme diizeni; bir tesisin, donanimlarinin, yardimci
alanlarinin, is istasyonlarinin, depolarinin, Uretimle ilgili faaliyetlerinin vb.
optimum sonuglar elde edilecek bir bicimde dlizenlenmesini ifade etmektedir.
Mutfaklarda, otel isletmeleri blinyesindeki tretim alanlarini olusturmaktadir.
Mutfaklari, faaliyetleri ve bunlarin belirli bir dizende tekrar etmesi dolayisiyla
Uretim tesisleri ile benzer bir yapida gérmek yanlis olmayacaktir. Bundan
oturd, fabrikalar icin s6z konusu olan tesis yerlesim ya da tesis planlama
sorunu, mutfaklar icin de gecerli olmaktadir. Tesis planlamasinin ingaat
asamasinda dogru bir sekilde vyapilmasi, igyeri verimliligi faaliyetinin
baslangici olarak degerlendiriimektedir. isyerlerine ait planlar, faaliyetleri
kolaylastirmali, isguvenligini saglamali ve alandan optimum dluzeyde

yaralanilmasina imkan vermelidir. lyi diizenlenen bir tesis; isgiicii, zaman ve
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deger kayiplarinin dnlenmesini saglayacak, isletme maliyetlerini azaltacak,
isgoren motivasyonunu yukseltecek, hijyen ve etkin bir iletisime olanak
taniyacak, yonetimi ve denetimi kolaylastiracak dahasi Uretimin aksamasini

Onleyecektir.

Tesis planlanmasi kapsaminda temel yerlesim tipleri konusu, bir
uretim igletmesinde is akigi planlandiktan sonra bu akisa gore makinelerin ve
diger donatimlarin uygun bir sekilde vyerlestiriimesi ve is istasyonlarin
belirlenmesi anlamini tasimaktadir. Bir tesiste, yerlestiriimesi planlanan
bolim veya is noktalarinin sayisi arttikga, buna es deger oranda yerlesim
kombinasyonu alternatifleri ortaya c¢ikmaktadir. Ortaya ¢ikan bu
alternatiflerden hangisinin tercih edilece@i sorusuna, yerlesim tipleri konusu
dahilinde cevap verilmektedir. Isyeri dlizenlemede cesitli tirler
bulunmaktadir; drine gore, sabit konumlu, sirece goére, melez (hybrid)
diizenleme bunlardan bazilaridir. Ornegin sabit konumlu yerlesimde,
malzemeler veya ana pargalar yer degistirmemekte, isgorenler veya diger
malzemeler calisma alanina getiriimektedir. Uriine gére yerlesimde ise; bir
Uretim igletmesinin yerlesim de esas alinan, trtn ve Uretim miktaridir. Melez
(hybrid) dlzenleme, cesitli yerlesim tiplerinin bir karmasindan olugsmaktadir.
Her bir yerlesim dizeninin yararlari oldugu gibi sakincalari da bulunmaktadir.
Bunlara benzer etkenler gdéz énlinde bulundurarak, en iyi yerlesim dizenine
karar verilmektedir. Otel mutfaklarinda gergeklestirilen Uretim g6z énunde
alindiginda, slrece gore yerlestirme dizeni veya melez bir dizenleme tercih

edilebilmektedir.

Blyuk otel isletmelerinin kurulusu asamasinda yaygin olan uygulama,
oncelikle bir proje ekibi olusturulmasi ve bu ekibe bir mimarin liderlik etmesi
seklinde olmaktadir. Hatta birka¢c mimar (is sahasi mimari, tasarimci mimar,
proje yoneticisi gibi) da projenin yudrutilmesinde yer alabilmektedir. Tek
basina mimarlar, yiyecek Uretiminin yapildigi boélimlerin planlamasinda
yeterli tecribeye sahip olamayabilmektedir. Bundan 6tirl, Mutfak Planinin
yurutilmesi amaciyla, projenin enduistriyel mutfak firmalarn tarafindan

yuratulmesi de yaygin olan bir diger durumdur.
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Mutfaklarda ¢ok sayida elektrikli ve mekanik ekipmanlar
bulunmaktadir. Hemen hemen tim gida servisi projelerinde oldugu gibi
bayuk igletmelere ait Mutfak Planlamasinda, elektrik ve mekanik
muhendislerinin de yardimina ihtiya¢ duyulmaktadir. Ayrica; mekanik
muhendisleri, dodalgaz gibi enerji kaynagi sistemlerini de planlamaktadir.
Makine muhendisleri ise; tesis i¢cinde sihhi tesisat, 1sitma, havalandirma ve
klima sistemleri tasarlamaktadir (Birchfield, 2008: 29-35).

Mutfak bolimu, yemek uretimi faaliyetleri boyunca kendi icerisinden
diger uretim tesislerinde oldugu gibi sistematik bir o6zellik tasimaktadir.
Dolayisiyla mutfaklarda yaratulen is akisinin sistematik olarak ele alinmasi
ve bu faaliyetlerin yurutildigu mekanin planlanmasi asamasinda mekanin,
ekipmanlarin ve is akisi iligkisinin sistematik bir bigimde incelenerek
planlanmasi, ¢ok daha etkin Mutfak Planlanmasi elde edilmesini

saglayacaktir.

GUnumuz ingaatgilik ve i¢c mimari ¢alismalarinda, bilgisayar destekli
¢izim yapilabilen paket programlar bulunmaktadir. Bu programlar, ¢ok sayida
planlama 6rnegdi sunabilmektedir. S6z konusu programlar, agirlikli olarak
kantitatif 6zellikleri iceren plan drnekleri sunmaktadir. Ancak 6zellikle buyuk
bir otel isletmesine ait mutfagin fiziksel planlamasinda, kalitatif unsurlarin da
dikkate alinmasi gerekmektedir. Bu durumda, endustri muhendisleri
tarafindan bir ¢ok Uretim tesisinin planlanmasinda kullanilan ve R. Muther
tarafindan gelistirilen Sistematik isyeri Diizenleme Plani modeli, planlamada

kalitatif boyutlarin da én plana ¢ikarilabilmesini saglayabilmektedir.

Literaturde yer alan c¢alismalarin incelenerek degerlendiriimesi
sonucunda, Sistematik Isyeri Diizenleme Plani (SIDP) modelinin, otel
mutfaklarinin planlanmasinda kullanilmasi halinde ¢alismanin
varsayimlarinin somut ve pozitif yonde tatmin edici sonugclarla desteklendigi

gorulmektedir. Buna gore;

H1 hipotezi: “Mutfak planlamasi ile Sistematik isyeri Diizenleme Plani

modeli arasinda anlamli bir iligki bulunmaktadir.”
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Ozellikle Uretime dayali fabrikalarin, SIDP modeli ile planlanmasi
sonucunda etkili bir is yeri planlanmasina ulasiimaktadir. Otel isletmelerinin
birer yiyecek Uretim merkezi durumunda olan mutfaklarin da kurulusu
asamasinda, SIDP modeline dayanarak olusturuimasi halinde, etkili bir isyeri
planlamasi problemine ¢6zUm dnerileri sunulmaktadir. Bu durum, calismanin

H1 hipotezini pozitif ydonde bir iliski olusturacak sekilde desteklemektedir.

H2 hipotezi: “Mutfak yerlesim duzeni ile kantitatif ve kalitatif
standartlara gore Mutfak Planinin hazirlanmasi arasinda anlamli bir iligki

bulunmaktadir.”

Yapilan literatir incelemeleri sonucunda, mutfak planlamasinda nitel
ve nicel kosullarin etkili oldugu durumuyla karsilagiimaktadir. Ozellikle nicel
Ozellikler ile o6rnegin soguk ve sicak mutfaklarin birbirine yakin
konumlandirilmasi gibi nitel 6zelliklerin planlamada dikkate alinmasi gerektigi
anlasiimaktadir. Bu durum, H2 hipotezini pozitif ydonde desteklemekte ve iyi
bir mutfak planlamasi ile kalitatif ve kantitatif standartlarin varligi arasinda

pozitif ydnde anlamli bir iliski bulundugu sonucunu ortaya ¢ikarmaktadir.

H3 hipotezi: “Otel mutfaklarinin kurulusu asamasinda, yerlestirme
dizeni ve etkili bir is akisi saglanmasi arasinda anlamli bir iligki

bulunmaktadir.”

Literatur incelemeleri sonucunda, 6zellikle otel mutfaklarinin kurulusu
asamasinda yerlestirme duzeninin belirlenmesinde en etkili faktorlerden
birinin, is akis dizeni oldugu 6n plana c¢ikmaktadir. Bu durum da H3
hipotezini desteklemekte, otel mutfaklarinin kurulus asamasinda yerlestirme
dizeni ve is akigl arasinda pozitif ve anlamli yénde bir iliski bulundugu

sonucunu ortaya ¢ikarmaktadir.

H4 hipotezi: “Mutfak personelinin glvenli ve verimli ¢calisabilmesi ile

mutfagdin yerlestirme duzeni arasinda anlamli bir iliski bulunmaktadir.”

Mutfak personelinin verimli ¢alisabilmesi ve kendilerini glvenli bir
calisma ortami igerisinde hissetmeleri 6nemli bir konu olmaktadir. Mutfaklarin

fiziksel kosullarinin ve\lveya yerlestirme dlzeninin optimum gereklere gore
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dizenleniyor olmasi ile yerlegimin insan olguleri ve is saghgi ve guvenligi
gerekliliklerine uygun olmasi sonucu, H4 hipotezini destekler niteliktedir. Bu
durumda guvenli bir ¢alisma ortami ve verimlilik konular ile yerlestirme

dlzeni arasinda anlamli bir iligki oldugu sonucu ortaya ¢ikmaktadir.

H5 hipotezi: “Mutfak Planlamasi sureci ile mutfak projesi
yurutulmesinde etkili olan kigilerin planlamaya muidahalesi arasinda anlamli

bir iliski bulunmaktadir.”

Mutfaklarin  planlanmasinda ve planlamaya iliskin  projelerin
yurutilmesinde etkili olan kisi/kisilerin belirlenmesinin 6nemli oldugu sonucu
dikkat cekmektedir. SIDP modelinin uygulanmasi halinde séz konusu
kigilerin daha organizeli ve etkili ¢caligabilecekleri dikkat gekmektedir. Bu
durum da H5 hipotezini desteklemekte ve mutfak planlamasi ile kisilerin
planlamaya muldahalesi arasinda pozitif yéonde anlamli bir iligki oldugu

sonucu ortaya ¢ikmaktadir.

4.6. ONERILER

SiDP modeliyle bir mutfagin planlamasi yapilirken, kalitatif ve kantitatif
olmak Uzere bir takim Olgcu ve Ozellikler ile is akisina dikkat edilmesi
gerekmektedir. Calismanin sonucunda, bu konuyla ilgili literatirden
yararlanilarak elde edilen veriler, bir tablo haline getirilerek, degerlendirmeye

alinmasinda kolaylik saglanmaya calisiimistir. Bu kapsamda oncelikli olarak;

e Otel mutfaklarina ait ekipmanlarin: “ergonomik standartlara uygun
Olgulerde olmasi, guvenli bir sekilde yerlestirilmesi ve is akigina uygun olarak
is istasyonlarina konumlandiriimasi” is verimliligini ve isgéren guvenligini
pozitif ydonde etkileyebilecektir.

e Otel mutfaklarina ait havalandirma sistemlerinin: “ihtiyaci
karsilayacak yeterlilikte, ortam nemini, isisini dengeleyecek ve calisan
saghigini gozetecek Ozellikte olmasi” uygun bir c¢alisma ortaminin
saglanmasinda 6nemli bir rol oynayabilecektir.

e Otel mutfaklarina ait aydinlatmanin:  “her bir alanin

aydinlatmasinin ihtiya¢ duyulan standartlarda ve yeterlilikte olmasi” yiyecek
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Uretimi  esnasinda  olugabilecek  kazalari  Onleyecek ve hijyen
saglayabilecektir.

e Otel mutfaklarina ait duvarlarin: “acik renkte, duz bir yluzeye sahip
olmasi ve temizliginin kolay saglanabilir 6zellikte olmasi, gerekli bolimlerin
ise fayansla kaplanmasi” rahat bir c¢alisma ortaminin olusturuimasini ve
aydinlatmadan daha fazla yararlaniimasini saglayabilecektir.

e Otel mutfaklarina ait tavanin: “standartlara uygun yukseklikte,
duvarlarla uyumlu bir renkte ve techizatlarin gizlenmesi seklinde
planlanmasi” etkili bir ¢alisma ortaminin saglanmasina olanak
saglayabilecektir.

e Otel mutfaklarina ait zeminin: “duz, agik renkte, kaymayan, kolay
temizlenebilen bir yapida olmasi” 6zellikle is saglhigi ve guveligi ile hijyen
saglanabilmesine olanak saglayabilecektir.

e Otel mutfaklarina ait alanin: “kapasiteye uygun yeterlilikte, olasi
degisime uygun ve her bir bolum igin yeterli buyuklukte belirlenmesi” gerekli
miktarda Uretimin yapilabilmesi ve ig ftrafiginin onlenmesine olanak
saglayabilecektir.

e Otel mutfaklarina ait elektrik, su ve diger tesisatlarin: “mutfak
faaliyetlerine uygun nitelikte ve yeterlilikte, isgéren guvenligini tehlikeye
atmayacak sekilde dizenlenmesi” faaliyetlerin aksamamasini ve maliyetlerin
yukselmemesini saglayabilecektir.

e Otel mutfaklarinda guvenlik kapsaminda: “yangin tertibatlarinin
olusturulmasi, gerekli alarm sistemleri ile isgéren sagligini tehdit edebilecek
sivri kdselerin 6nlenmesi” guvenli bir calisma ortami saglayabilecektir.

e Otel mutfaklarinda olusan ¢opler konusunda: “ayri ¢op odalarinin,
¢Op asansorlerinin inga edilmesi, ¢oplerin tasinmasi igin ayri koridorlarin
bulunmasi ve ¢oplerin imhasinda hijyenik 6nlemlerin alinmasi” saglikh ve
hijyenik yemek Uretiminin yapilmasina olanak saglayabilecektir.

e Otel mutfaklarina ait genel dizenin: “Mutfak Planinin is akisina
uygun Ozellikte, hijyene olanak saglayacak sekilde, is trafigini azaltacak ve
kazalar1 onleyecek oOzellikte, tum bolumler igin gerekli alanlarin bulunacagi
sekilde, servise uygun, isgoren dinlenme vb. alanlari da kapsayacak o6zellikte

planlanmasi” belirlenen kalite ve zamanda, en az isgucu ve deger
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kayiplariyla, diguk maliyette yiyecek uretiminin gerceklestirimesine olanak

taniyabilecektir. Ayrica;

Turizm isletmeleri ve Yatinmlari Yonetmeligi'nde yer alan Yerlesme
Ozelligi bélimindeki Mutfak Planinda bulunmasi gereken dzelliklere iligkin
maddelerin daha ayrintili bir sekilde yeniden duzenlenmesi, otel isletmeleri

acisindan yararli ve yol gosterici olabilecektir.

Otel isletmelerinin  dusiuk sezonlarda ya da faaliyetlerini
surdirmedikleri zaman dilimlerinde, mevcut mutfaklarin verimlilik veya
performans analizlerinin yapilarak, planlarin uygun olup olmadiginin
degerlendiriimesi ve buna uygun yeni bir dizenlemenin belirlenmesi,
ilerleyen zamanlarda benzer sorunlarin tekrar tekrar yasanmasini 6nleyecek,

mutfaktan en ylksek oranda yararlanabilmesini saglayabilecektir.

Mutfak planlamasinin yuratilmesi faaliyetlerine, endustri
muhendislerinin de dahil edilmesi, endUstri mihendislerinin otel mutfaklarinin
planlanmasi konusunu diger uretim tesislerinde oldu gibi sistematik bir
sekilde ele alinmasi, hatta bu dogrultuda yeni algoritmalar gelistirmesi

planlama faaliyetleri agisindan yarali olabilecektir.

Otel isletmelerinin kurulusu asamasinda etkili, verimli ve guvenli bir
mutfak yerlesimi icin, mutfak sefi tarafindan benzer konseptteki otellere ait
mutfaklarin gezilerek planlama dncesi fikir edinilmesi, planlama hatalarinin

onune gecilebilmesi agisindan yararli olabilecektir.

Ayrica; otel isletmelerinin kurulus asamasinda Mutfak Planlamasi
yapilirken, gerekli goéruldigu durumlarda, Mutfak Plani ile ilgili danismanlik
firmalarindan yardim alinmasi, planlamanin daha uygun bir sekilde

yuratulmesi agisindan yararli olabilecektir.

Kurulus asamasinda planlanan bir mutfagin, tasimasi gereken
Ozelliklere iliskin bir mutfak plani kontrol listesi olusturulmasi ve bu listenin,
mutfak yoneticisi, mimar ve endustri miuhendisi tarafindan ayri ayri
doldurularak degerlendirilmesi, planin eksiksiz sekilde olusturulabilmesine

olanak taniyabilecektir.
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Bu calismada genel anlamda otel mutfaklarina iligkin ve 6zellikle de
blyuk otel isletmelerine ait mutfaklar icin gerekli nitel ve nicel standartlar,
mutfak yerlesim tipleri, Mutfak Planinin is akisina etkisi, en etkili mutfak
planlamasinin nasil olmasi gerektigi ve mutfak planlama faaliyetinin,
Sistematik Igyeri Dizenleme Plani modeline gére yiritilmesinin mimkin
olup olamayacag! gibi konular, literatirde yer alan kaynaklara dayanarak
incelenmektedir. Mutfaga ait fiziki bolimler ve bu bolumlere ait 6zelliklere
iliskin konularin her biri (havalandirma, isitma-sogutma, atik giderler,
aydinlatma, soduk dolaplar, mutfak bolumleri vb.) ¢cok daha ayrintili teknik
bilgiyi gerektirmektedir. Dolayisiyla, tek bir ¢alismada bu konulara ait tim
Ozelliklere yer vermek mimkun olmamakla birlikte, uzmanlik bilgisini de
zorunlu kilmaktadir. O nedenle; bir otel mutfagi planlanirken, olusturulan
proje ekibinde yer alan muhendis, mimar, mutfak sefi ve diger uzmanlarin
gorlglerinden vyararlanilarak daha fazla alternatiflere ulasilmasi ve son

teknolojik gelismelerin de g6z dnlnde bulundurulmasi gerekmektedir.

Bu caligmanin bundan sonra asagidaki ¢alismalara temel teskil etmesi
ve ornek olusturmasi hedeflenmektedir:

e Farkli tirden isletmelere ait mutfaklarin, igyeri planlamasi kapsaminda
planlama faaliyetlerinin nasil yurGtulebilecegi konusu,

e Mutfak planlamasinin daha uygun niteliklerde yapilabilmesi amaciyla,
farkl isyeri diizenleme plani veya modellerinin gelistiriimesi konusu,

e Otel isletmesinin diger boélumlerine ait planlarin, is akisi ile
uygunlugunun incelenmesi konusu,

e Kiulglk otel igletmeleri ve diger konaklama isletmelerine ait mutfak
planlarinin en iyi sekilde nasil yUratilebilecedi konusu,

e Bu calismada 6ne siiriilen SIDP modeli ile bir otel mutfaginin somut
bir planlamasinin yapilmasi ve sonuglarinin degerlendirilmesi konusu,

e Farkli 6zellikteki isletmelere ait mutfaklarin, servis sekilleri, yiyecek
uretim miktarlari\sekilleri ve Ozelliklerine gére siniflandirlarak,
standartlarinin ve o6zelliklerinin tespit edilmesine iliskin daha genis
kapsamli bir calismanin yapiimasi konusu,

e Mutfak Plani ylaritme slreci yonetiminin agsamalar halinde belirlenerek

bir Mutfak Plani Yonetim Modelinin olusturulmasi konusu.
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MUTFAK PLANI KONTROL LIiSTESI

Cizelge 10. Mutfak Plani Kontrol Listesi

Raflarin yerden yiiksekligi en fazla 180
cm mi?

Konu Bashgi Kontrol Listesi Konular: Evet | Haywr | Sebepleri | Alinacak
Onlemler
Oturularak ¢aligilan tezgah yiksekligi
ortalama 65 cm mi?
Ayakta calisilan tezgah  yiiksekligi
ortalama 85 cm mi?
Arag-gerecin  boyutlar1 calisanlara ve
caligma ortamina uygun mu?
Calisma tezgahi ile kuzine aras1 mesafe en
az 90-120 cm arasinda mi1?
Iki kuzine veya firin - kuzine aras1 mesafe
90 - 120 cm mi?
Araglarm duvardan uzakliklar1 O veya 45 -
60 cm mi?
MUTEAK Biiylik ekipmanlarin 6nlerindeki mesafe
EKiPMANLARI 90 - 120 cm mi?

Iki raf aras1 yiikseklik en az 50 cm mi?

Arag-gere¢ ve malzeme kullanilacaklar1
alana yakm yerlestirilmis mi?

Hamur agma tezgahi ortalama 120 cm mi?

Karsilikli kullanilan tezgah genisligi en az
150 cm mi?

Tek kisilik tezgah genisligi en az 90 cm mi?
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Cizelge 10-devami

MUTFAK PLANI KONTROL LIiSTESI

Konu Bashgi Kontrol Listesi Konulari Evet | Haywr | Sebepleri Almacak
Onlemler
Servis bankolarmmin genisligi ortalama 60
cm mi?
Servis bankolarinin yiiksekligi ortalama
85 cm mi?
Arag-geregler 1s akisima uygun
I_VI UTFAK yerlestirilmig mi?
EKIPMANLARI Ekipmanlar yere giivenli bir sekilde

sabitlenmis mi?

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

Dogru ekipman se¢imi yapilmig mi?

Gereksiz ekipman kullanilmis mi?

HAVALANDIRMA

Havalandirma tesisati uygun mu?

Sicaklik oranlar1 yazin ortalama 18° C,
kism 22° C mi?

Her boliim ihtiyaca gore isitilmakta veya
sogutulmakta mi?

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?
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Cizelge 10-devami

MUTFAK PLANI KONTROL LiSTESI

Konu Bashg

Kontrol Listesi Konulari

Evet

Hayir

Sebepleri

Almacak
Onlemler

HAVALANDIRMA

Davlumbazlarin taban ile arasindaki
yiikseklik 190-210 cm mi?

Davlumbazlarin  kuzine alanma gore
cikintis1 her yoniinden 20-25 cm daha
biiylik mii?

AYDINLATMA

Dogal aydmlatma kullaniliyor mu?

Aydinlatma, ¢alisma alanlarinda 200 liiks
mii?

Aydnlatma, ocak ve tezgah {iizeri gibi
yerlerde 300-500 liikks mii?

Aydinlatma diger alanlarda en az 100 liiks
mi?

Aydinlatmada beyaz 1s1k kullanilmis m1?

Aydinlatmada buzlu cam kullanilmis mi?

Pencerenin toplam yiizeyi, oda tabaninin
en az '4’u kadar mi1?

Caligma ortaminin her yerinde aydinlatma
diizeyi esit mi?

Tekdiize aydinlatma saglanabilmis mi?

Isik kaynag titresme yapmiyor mu?

Aydinlatma g6z kamasmasina neden
olmuyor mu?
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Cizelge 10-devami

MUTFAK PLANI KONTROL LIiSTESI

Konu Bashg

Kontrol Listesi Konulari

Evet

Hayir

Sebepleri

Almacak
Onlemler

DUVARLAR

Fayanslarin yerden yiiksekligi en az 2
metre mi?

Duvar agik renkte boyanmig m1?

Mutfak duvarlarinda koruyucu var mi?

Duvar yiizeyi diiz mii?

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

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

TAVAN

Tavanm yerden yiiksekligi 4-6 metre mi?

Tavan rengi duvarlarla uyumlu mu?

Tavan yiizeyi kir barindirmayan, nemden
etkilenmeyen gozenekli yap1 da m1?

Tavanda gegen tesisatlar gizlenmis mi?

ZEMIN

Zemin su gecirmez, dayanikli, kaymayan
malzemeden yapilmig mi1?

Zeminin egimi uygun mu?

Zeminde kiriklar, catlaklar eklemeler var
mi1?

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

Zeminde kullanilan desen karmasik mi?
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Cizelge 10-devami

MUTFAK PLANI KONTROL LiSTESI

Konu Bashg

Kontrol Listesi Konular:

Evet

Hayir

Sebepleri

Almacak
Onlemler

ZEMIN

Zeminin rengi acik renkte ve komsu
yiizeylerle uyumlu mu?

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

Gerekli alanlarda yeterli biytklikte
1zgaral1 su giderleri bulunmakta m1?

Cop odalarmin ve depolarin zemini uygun
malzemeden yapilmig m1?

ALAN

Teselliim, toplam alanin % 5’1 kadar mi1?

Hazirlik alani, toplam alanmn yaklasik %
10’u kadar mi1?

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

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

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

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

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

Mutfak alan1 kapasiteye gore yeterli mi?

Gereksiz  yiiriimeyi gerektirecek  Oli
alanlar (kapilar, bolmeler, koridorlar) var
mi1?

Alan yerlesimi degisiklige miisait mi?
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Cizelge 10-devami

MUTFAK PLANI KONTROL LiSTESI

Konu Bashg

Kontrol Listesi Konulari

Evet

Hayir

Sebepleri

Almacak
Onlemler

ELEKTRIK, SU VE
DIGER TESISATLAR

Elektrik tesisat1 toprak hathh ve su
gecirmez mi?

24 saat sicak su tesisat1 var mi1?

Tiim tesisatlar TSE’ye uygun mu?

Tim tesisatlarin  kapasitesi hizmetin
niteligine uygun mu?

Digaridan gegen elektrik kablosu yok ya
da izole edilmis mi?

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

Kullanilan suyun 0,5 mikron filtreden
gecmis, 5 Fr derece sertlige indirilmis mi?

Atik su tesisat1 yonetmelige uygun bir
sekilde diizenlenmis mi?

Yagh sular iiretildigi yerde aritilabiliyor
mu?

GURULTU

Duvarlarin  yapiminda giiriilti  emen
malzeme kullanilmis mi?

Caligma ortamimin giirtiltiisii ortalama 85
dB(A) nin altinda mi?

Guriltili ¢alisan arag-gerecler calisma
ortamindan uzakta mi?
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Cizelge 10-devami

MUTFAK PLANI KONTROL LIiSTESI

Konu Bashg

Kontrol Listesi Konulari

Evet

Hayir

Sebepleri

Almacak
Onlemler

GUVENLIK

Dogal gaz tesisat1 giivenli mi?

Sivri koseler onlenmis mi?

Gaz i¢in el ile kumanda edilebilen ana
kesme vanasi var mi1?

Mutfak igerisinde tiim kuvvet ve
aydinlatma elektrigini kesebilecek
nitelikte bir ana buton bulunmakta mi?

Her noktaya alarm tertibat1 dosenmis mi?

Yangm ¢ikis kapis1 bulunmakta n?

COPLER

Copler giinliik toplanabiliyor mu?

Cop odasi sogutmali mi1?

Co6p odalarinin 1s1s1 ortalama +10 °C mi?

Gidalarin kabulii ile ¢oplerin toplandigi
koridor birbirinden ayr1 mi?

Cop odalar1 mutfak boliimiinden uzakta
bir alanda m1?

Coplerin tiiriine gore ayrilip muhafaza
edilmesi i¢cin uygun odalar planlanmis
mi1?

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

CoOp arabalarinin ¢0p odalarina rahat

yanagabilmesi i¢in uygun alan var mi?
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Cizelge 10-devami

MUTFAK PLANI KONTROL LiSTESI

Konu Bashg

Kontrol Listesi Konulari

Evet

Hayir

Sebepleri

Almacak
Onlemler

GENEL MUTFAK
DUZENI

Koridor genigligi en az 150 cm mi?

Lavabolarin genisligi 60 - 90 cm mi?

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

Yeterli sayida el yikama lavabosu var mi1?

Mutfak boliimleri uygun planlanmig m1?

Mutfaklar arasinda bolmeler mevcut mu?

Merdivenlerin egimi 20 - 50 derece

arasmda mi?

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

Basamaklar ergonomik sartlara uygun
(yiikseklik 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 aciklik en az 90 cm
mi?

Gerekli yerlerde el degmeden calisan
lavabolar var mi1?

Yeterli biiyiikliikte atik su giderleri var
mi1?

178




Cizelge 10-devami

MUTFAK PLANI KONTROL LiSTESI

Konu Bashg

Kontrol Listesi Konulari

Evet

Hayir

Sebepleri

Almacak
Onlemler

GENEL MUTFAK
DUZENI

Mutfak girislerinde hijyen paspaslar1 var
mi1?

Mutfak girislerinde galos, bone ve Onliik
dolaplar1 var m1?

Mutfak girigslerinde el degmeden calisan
el yikama lavabolar1 var mi?

Mutfak kapilar1  kendiliginden acilir
kapanir cinsten mi?

Teselliim alaninda araglarin yaklagsmasi ve
manevrasi i¢in yeterli alan ayrilmis mi?

Tesellim alaninda yiikleme bosaltma
rampas1 90-110 cm arasinda m?

Satin alma  gorevlileri i¢in  ofis
bulunmakta m1?

Bulasikhanelerde yeterli istifleme alani
var m1?

Bulasiklarin yikandigi alan ile
istiflendikleri alan birbirinden ayr1 mi?

Bulasikhane iiretim alanlarina uzak, servis
alanlarma yakin olacak sekilde planlanmis
mi1?

Bulasikhanelerin  havalandirmasi uygun
mu?

Kazan yikama bolimiinde yikama,
durulama ve sterilizasyon hazneleri
bulunmakta m1?
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MUTFAK PLANI KONTROL LiSTESI
Cizelge 10-devami

Konu Bashgi Kontrol Listesi Konulari Evet | Haywr | Sebepleri Almacak
Onlemler

Tuvaletler mutfaktan en az 8 metre
uzaklikta mi1?
GENEL MUTFAK Yiyecek, ¢Op ve servis asansorleri

DUZENI birbirinden ayr1 mi1?
AsansOr kullanimi gerekliyse asansorlerin

bliytikligl yeterli mi?

Kaynak: Aktas, Ahmet ve Ozdemir, Bahattin. (2007). Otel isletmelerinde Mutfak Yénetimi. (2.Baski): Ankara. Detay Yayincilik.; Aktas, Ahmet. (2001). Yiyecek
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Ofset San. Tic. Ltd. Sti.; Aktas, Ahmet. (2011). Agirlama Hizmet isletmelerinde Yiyecek ve icecek Yénetimi Food And Beverage Management. (Giincellenmis
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Yayincilik.; Kolak, Turan. (2004). Otel Teknolojisi. (1. Baski). istanbul: Boyut Kitaplari.; Sékmen, Alptekin. (2005). Yiyecek icecek Hizmetleri Yénetimi ve
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Bilimleri Enstitist, Toplu Beslenme Sistemleri Programi,Ankara. Adli calismalar baslica olmak Uzere calismanin hazirlanmasinda yararlanilan diger
kaynaklardan derlenerek hazirlanmistir.

180



KAYNAKCA

Kitaplar

Akat, Omer. (2008). Pazarlama Agirhkli Turizm isletmeciligi. (Gozden
Gegirilmis 4. Baski). Bursa: Ekin Basin Yayin Dagitim.

Aker, Avni ve Serter, Nuray. (1989). Konaklama Tesislerinde Galisanlar
Icin Genel Turizm Bilgisi. Eskisehir: T.C. Anadolu Universitesi, Yaygin
Egitim Merkezi, Anadolu Universitesi Baski Tesisleri.

Aktas, Ahmet ve Ozdemir, Bahattin. (2007). Otel isletmelerinde Mutfak
Yonetimi. (2. Baski): Ankara. Detay Yayincilik.

Aktas, Ahmet. (2001). Yiyecek ve icecek Yénetimi. (2. Baski). Antalya:
Livane Matbaasi.

Aktas, Ahmet. (2002). Turizm igletmeciligi ve Yénetimi. (2. Baski). Antalya:
Azim Matbaa Fatih Ofset San. Tic. Ltd. Sti.

Aktas, Ahmet. (2011). Agirlama Hizmet igletmelerinde Yiyecek ve igecek
Yoénetimi Food And Beverage Management. (Guncellenmis 3. Baski).
Ankara: Detay Yayincilik.

Asimgil, Sevim. ve Sahin, Merve. (2004). Mutfak Kultura. (1. Baski).
Istanbul: Timasg Yayinlari.

Avcikurt, Cevdet. (2005). Turizmde Tanitma ve Satig Gelistirme. (2. Baski).
Istanbul: Degisim Yayinlari.

Batman, Orhan. (2003). Otel isletmelerinin Yénetimi. (Gézden Gegirilmis 2.
Baski). Sakarya: Degisim Yayinlari.

Benligiray, Serap (2005). Buro Yonetimi. (Genisletiimis 1. Tipki Baski).
Eskisehir: T.C. Anadolu Universitesi Acik Ogretim Yayinlari No: 856.

Bingdl, Ramazan. (2005). Restoran isletmeciligi. istanbul: Timas Yayincilik.

Birchfield, John C. (2008). Design and Layout of Foodservice Facilities
(3rd Edition). Hoboken, NJ, USA: John Wiley & Sons.

Bulduk, Sidika. (2013). Gida Teknolojisi. (7. Baski). Ankara: Detay
Yayincilik.

Campbell, John and Foskett David. (2012). Practical Cookery For The
Level 2 VRQ. (12. Edition). London: Hodder Education. UK.

181



Cakici, A. Celil, Kozak, A. Meryem, Azaltun, Murat., Sokmen, Alptekin ve
Sarngik, Mehmet. (2002). Otel Isletmeciligi. (Kozak, Nazmi Ed.).
Ankara: Detay Yayincilik.

Demir, M. Hulusi ve Gumisoglu, Sevkinaz. (1994). Uretim\iglemler
Yonetimi. (Genigletilmis 4. Baski). Istanbul: Beta Basim Yayin Dagitim.

Denizer, Diindar. (2005). Yiyecek ve icecek Yénetimi. (1. Baski). Ankara:
Detay Yayincilik.

Dereli, A. Metin. (1989). Ticari Mutfak. T.C. Turizm Bankasi Genel
Mudurlugu, Arastirma ve Egitim Bagkanligi, Ders Notlari: 1.

Dogdubay, Murat ve Saatci, Gencay. (2014). Menu Muhendisligi. (1. Baski).
Ankara: Detay Yayincilik.

Dogu, Orhan. (1994). Oteller (3. Baski). istanbul: Birsen Yayinevi.

Erkut, Haluk ve Baskak, Murat (2003). Stratejiden Uygulamaya Tesis
Tasarimi. (1. Baski). Istanbul: Irfan Yayimcilik.

Ertiirk, Mmin. (2009). isletme Biliminin Temel ilkeleri. (G6zden Gegirilmis
ve Genigletilmis 7. Baski). Istanbul: Beta Basim A.S.

Eryilmaz, C. Leman. (1999). Yemek Pisirme Teknikleri-Cesitleri Beslenme
Yemek Gorgu Kurallari. (5. Baski) Istanbul: Remzi Kitabevi.

Gokdemir, Ayhan. (2006). Mutfak Hizmetleri Yonetimi. (S6kmen Alptekin,
Ed.) Detay Yayincilik, 3. Baski, Ankara.

Gokdemir, Ayhan. (2012). Pigsirme Yontemleri ve Teknikleri I-Il. (S6kmen,
Alptekin. Ed.) (1. Baski). Ankara: Detay Yayincilik.

Hacioglu, Necdet. (2010). Turizm Pazarlamasi. (7. Baski). Ankara: Nobel
Yayin Dagitim.

Karayalgin, I. ilhami. (1986). Endiistri Miihendisligi ve Uretim Yonetimi El
Kitabi1 1. (1. Baski). Istanbul: Caglayan Kitabevi.

Kocak, Niliifer. (2007). Yiyecek igecek isletmelerinde Gida ve Personel
Hijyeni. (1. Baski). Ankara: Detay Yayincilik.

Kocak, Niliifer. (2009). Yiyecek icecek Hizmetleri Yonetimi. (Gézden
Gegirilmis 4. Baski). Ankara: Detay Yayincilik.

Kolak, Turan. (2004). Otel Teknolojisi. (1. Baski). istanbul: Boyut Kitaplari.

Kozak, A. M., Azaltun, M., Cetinel, G. F., Denizer, D., Mavis, F. Ahipasaoglu,
S., Albek, Erdem, (2002). Otel isletmeciliginde Destek Hizmetleri.
Cakir, Pembegil (Ed.). Eskisehir: T.C. Anadolu Universitesi
Acikogretim Fakultesi Yayinlari No: 747.

182



Kozak, A. Meryem. (2009). insan Kaynaklar Yénetimi ve Ornek Olaylar.
(3. Baski) Ankara: Detay Yayincilik.

Kozak, Nazmi. (2010). Turizm Pazarlamasi. (3. Baski). Ankara: Detay
Yayincilik.

Kozak, Nazmi. Kozak, A. Meryem ve Kozak, Metin, (2001). Genel Turizm:
likeler, Kavramlar. (5. Baski). Ankara: Detay Yayincilik.

Mavis, Fermani. (2005). Monu Planlama Teknigi. Eskisehir: T.C. Anadolu
Universitesi Yayinlari: No: 1614.

Mavis, Fermani. (2006). Otel Muhendisligi. (1. Baski). Ankara: Detay
Yayincilik.

MEGEP (Mesleki Egitim ve Ogretim Sistemini Guglendirme Projesi). (2011).
Mutfak Tasarimi. Ankara: Milli Egitim Bakanhgi Yayinlari.

Mignanelli, Angelo. (2004). Safe Information For The Safe Design Of
Commercial Kitchens. South Australia: WorkCover Corporation.

National Food Service Management Institute (NFSMI). (2002). A Guide to
Centralized Foodservice Systems. Food and Nutrition Service. United
States.

Olali, Hasan ve Korzay, Meral. (1993). Otel isletmeciligi. istanbul: Beta
Basim Yayin Dagitim.

Oztas, Kadir ve Ucan, Hilmi. (2002). Turizm Sektoriinde Mutfak Hizmetleri.
Ankara: Nobel Yayin Dagitim.

Rudard, Jonas. A. and Kapple, William, H. (1975). Kitchen Planning
Principles: Equipment, Appliances. Small Homes Council - University
of lllinois Urbana-Champaign.

Sacir, F. Handan. (1991). Yiyecek Hazirlama ve Pigirme Teknikleri 2. (2.
Baski). Ankara: Milli Egitim Bakanligi Yayinlari Ders Kitaplari Dizisi,
Gazi Universitesi Teknik Egitim Fakultesi Matbaasi.

Sarnsik, Mehmet, Cavus, Senol ve Karamustafa, Kurtulus. (2010).
Profesyonel Restoran Yonetimi: llkeler, Uygulamalar ve Ornek
Olaylar. (1. Baski). Ankara: Detay Yayincilik.

Sékmen, Alptekin. (2003). Agirlama Endiistrisinde Yiyecek ve igecek
Yonetimi. Ankara: Detay Yayincilik.

Sokmen, Alptekin. (2005). Yiyecek icecek Hizmetleri Yonetimi ve
Isletmeciligi. (Genigletiimis 2. Baski). Ankara: Detay Yayincilik.

Sener, Burhan. (1997). Modern Otel isletmelerinde Yonetim ve
Organizasyon. (Gelistiriimis ve G6zden Gegirilmis 2. Baski). Ankara:
Detay Yayincilik.

183



T.C. Kiltdr ve Turizm Bakanhgr Arastirma ve Egitim Genel Mudurlugu
(2009). Yiyecek ve Icecek Servisi El Kitabi. Ankara: Hazar Reklam.
ISBN: 978-975-17-3465-5.

Taner, Bahar. (2001). Agirlama Endustrisinde Verimlilik Yonetimi. (1.
Baski). Istanbul : Beta Basim Yayim Dagitim A.S.

Tanyas, Mehmet ve Baskak Murat (2003). Uretim Planlama ve Kontrol. (1.
Baski). Istanbul: Irfan Yayimcilik.

Tengilimoglu, Dilaver. Atilla, Asuman ve Bektas, Meral. (2008). igletme
Yonetimi. (1. Baski). Ankara: Seckin Yayinlari.

Tompkins, James. White, A. John, Bozer, A. Yavuz and Tanchoco, J. M. A.
(2003). Facilities Planning. John Wiley & Sons, USA.

Toygar, Kamil. (1997). Tiirk Mutfak Kiiltirii Uzerine Arastirmalar. (1.
Baski). Ankara: Turk Halk Kdltart Arastirma ve Tanitim Vakfi Yayin No:
20.

Tung, Azize ve Sag, Firuzan. (1998). Genel Turizm Geligsimi ve Gelecegi.
(1. Baski). Ankara: Detay Yayincilik.

Tirkan, Cemal. (2003). Mutfak Teknolojisi. istanbul: FoodSolutions.

Tirksoy, Adnan. (1997). Yiyecek ve icecek Hizmetleri Yoénetimi. (1. Baski).
Ankara: Turhan Kitabeuvi.

Usal, Alparslan ve Kurgun Avsar Osman. (2006) Turizm isletmelerinde
Maliyet Analizi. (3. Baski). Ankara: Detay Yayincilik.

Ureten, Seving. (1999). Uretim\islemler Yoénetimi Stratejik Kararlar ve
Karar Modelleri. (Gézden Gegirilmis 2. Baski). Ankara: Basar Ofset.

Yaprdan Secmeler (1996). Turizm Yapilan. (2. Baski). istanbul: Yem
Yayinlari, Sayi: 2.

Yilmaz, Yasar. (2005). Konaklama isletmelerinde Yiyecek icecek Maliyet
Kontroli Maliyet ve Satig Analizi. (Genisletiimis ve Gézden Gegirilmis
2. Baski). Ankara: Detay Yayincilik.

Yilmaz, Yasar. Yilmaz, Ozgir ve Yimaz, Ozer. (2013). Yiyecek Igecek
Isletmeciligi. (1. Baski). Ankara: Detay Yayincilik.

Tezler

Adigiizel, N. Ayse. (2012). Tesis Yerlesimi Diizenlemesi Problemi igin Bir
Tabu Arama Sezgisel Algoritmasi. Yayimlanmis Yilksek Lisans Tezi,

184



Istanbul Universitesi, Fen Bilimleri Enstitisl, Endistri Muihendisligi
Anabilim Dali, Istanbul.

Ak, Ronay. (2009). isyeri Diizenleme Algoritmalarin incelenmesi ve Bir
Fabrika Uygulamasi. Yayimlanmis Yiksek Lisans Tezi. Istanbul
Teknik Universitesi, Fen Bilimleri Enstitisi, Endistri Muhendisligi
Anabilim Dali, Endustri Mhendisligi Bolumd, istanbul.

Albayrak, Neslihan. (2012). Konut Mutfaklarn i¢ Mekan Tasariminda
Ergonomik ilkeler. Yayimlanmis Yiiksek Lisans Tezi. Hali¢ Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii, ic Mimarlik Anabilim Dali, ic Mimarlik Programi,
istanbul.

Bayram, Fuat. (2011). Otel Mutfaklarinda Calisan Mutfak Personelinin
Gida Giivenligi Konusundaki Bilgi Tutum ve Davraniglari.
Yayimlanmis Yiksek Lisans Tezi. Gazi Universitesi, Egitim Bilimleri
Enstitisu, Aile Ekonomisi ve Beslenme Egitimi Anabilim Dali, Ankara.

Can, Sayim. (2008). Kiigiik Otel isletmelerinin Mutfak Departmanlarinda
Calisan Personelin Hijyen ve Sanitasyon Aligkanliklar: Erdek
Yoresinde Bir Uygulama. Yayimlanmis YiUksek Lisans Tezi. Balikesir
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Turizm isletmeciligi ve Otelcilik
Anabilim Dali, Balikesir.

Caliskan, Sibel. (2006). Mersin ve Adana illerinde Toplu Yemek Uretimi
Yapan Bazi isletmelere Mutfak Planlamasinin ve Kullanilan Arag
Gereglerin Standartlara Gére Uygunluk Durumunun incelenmesi.
Yayimlanmis Yiiksek Lisans Tezi. Cukurova Universitesi Fen Bilimleri
Enstitisu Gida Muhendisligi Anabilim Dali, Adana.

Dogdubay, Murat. (2006). Biiyiik Olgekli Otellerdeki Yiyecek-icecek
Departmanlarinin Uretim Kayiplarini Onlemeye Yénelik Olarak
Uretim Planlamasi Ve Kontrol Sistemlerinin Uygulanabilirligi
(Karsilagtirmali Bir Uygulama). Yayimlanmis Doktora Tezi. T.C.
Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisti, Turizm isletmeciligi ve
Otelcilik Ana Bilim Dali, Balikesir.

Duman, Cem. (2007). Genetik Algoritma ile Tesis Yerlesimi Tasarimi ve
Bir Uygulama. Yayimlanmis YUlksek Lisans Tezi. Yildiz Teknik
Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii Endiistri Mihendisligi Ana Bilim
Dali Sistem Miihendisligi Programi, istanbul.

Eryigit, Mehmet. (2000). Fabrika ve isyeri Diizenlemesi. Yayimlanmis
Ylksek Lisans Tezi. Abant |zzetbaysal Universitesi, Sosyal Bilimler
Enstitusd, Isletme Anabilim Dali, Bolu.

Gelegen, Giulsah. (2009). Yeni Konutlardaki Mutfak Tasariminin
Tuketicilere Ergonomik Acidan Uygunlugu ve Tiuketicilerin
Mutfaklara iliskin Gériisleri. Yayimlanmis Yiiksek Lisans Tezi. Gazi
Universitesi Egitim Bilimleri Enstitlisii, Aile Ekonomisi ve Beslenme
Egitimi Anabilim Dali, Ankara.

185



Huang, Heng. M.S. (2003). Facility Layout Using Layout Modules.
Presented in Partial Fulfillment of the Requirements for the Degree
Doctor of Philosophy in the Graduate School of The Ohio State
University, Ohio, USA.

Keskin, (")zdgn. (2008). Her Sey Dahil Sistemi ve Turk Turizmine Etkisi:
Belek Ornegi. Uzmanlik Tezi, Kultur ve Turizm Bakanhgi Arastirma ve
Egitim Genel Mudurlagu, Ankara.

Kir, Aysegiil. (2011). Otel Yénetiminde Mimari Yapiminin Yeri ve Onemi.
Yayimlanmis Yiksek Lisans Tezi. T.C. istanbul Ticaret Universitesi,
Sosyal Bilimler Enstitiist, Isletme Anabilim Dali, isletme Yiiksek Lisans
Programi, istanbul.

Kog, Fatma. (2005). Toplu Beslenmede Mutfak Galisanlarinin is Kazalari
Risklerinin Degerlendirilmesi. Yayimlanmis YUksek Lisans Tezi. T.C.
Hacettepe Universitesi, Saglik Bilimleri Enstitiisii, Toplu Beslenme
Sistemleri Programi, Ankara.

Ozcan, Engin. (2005). Mobilya Endiistrisinde Tesis Planlama Teknikleri
ve Uygulamasi (Mades Ornegi). Yayimlanmis Yiiksek Lisans Tezi.
Zonguldak Karaelmas Universitesi, Fen Bilimleri Enstitlisii, Orman
Muhendisligi Anabilim Dali, Bartin.

Ozdemir, Bahattin. (2001). Otel isletmelerinde Mutfak Yonetimi ve Her
Sey Dahil Uygulamasinin Mutfak Yénetimine Etkileri Uzerine
Sektorel Bir Arastirma. Yayimlanmis Ylksek Lisans Tezi. Akdeniz
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Turizm isletmeciligi ve Otelcilik
Anabilim Dali, Antalya.

Sak, Guliz. (2014). Mutfak Tasariminda Modiiler Sistemlerin Kullanici
Ergonomisi Acisindan Degerlendirilmesi. Yayimlanmis Yuksek
Lisans Tezi. istanbul Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisti, ic Mimarlik ve
Cevre Tasarimi Programi, i¢ Mimarlik Bélimdi, istanbul.

Sarioglan, Mehmet. (2011). Konaklama isletmelerinde Analitik Hiyerarsi
Prosesi Yontemi ile Tedarikgi Secim Kriterlerinin Belirlenmesi
Uzerine Bir Arastirma. Yayimlanmis Doktora Tezi. T.C. Balikesir
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Turizm isletmeciligi ve Otelcilik
Ana Bilim Dali, Balikesir.

Tamer, Huriye. (2008). Toplu Beslenme Hizmeti Verilen Kurumlarda
Mutfak Planinin incelenmesi ve Mutfak Planinin is Akisina Etkileri
Uzerine Bir Arastirma. Yayimlanmis Yiksek Lisans Tezi. Hacettepe
Universitesi, Saglik Bilimleri Enstitlisii, Toplu Beslenme Sistemleri
Programi, Ankara.

Ulusoy, Beytullah (2007). L Sekilli Boliimler ile Tesis Yerlesimi icin Bir
Genetik Algoritma. Yayimlanmis Yuksek Lisans Tezi. Eskisehir
Osmangazi Universitesi, Fen Bilimleri Enstitlisii, Endustri MUhendisligi
Anabilim Dali, Endustri MUhendisligi Bilim Dali, Eskigehir.

186



Yilmaz, Hakan. (2011). Destinasyon Sadakatini Etkileyen Faktorler: Belek
Golf Turizmi. Yayimlanmig Doktora Tezi. Eskisehir Anadolu
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitisi, Halkla Iligkiler ve Reklamcilik
Ana Bilim Dali, Eskisehir.

Yurek, Songul. (2007). 20. Yuizyil Basindan Gilinimiize Adana’da Kent
Otellerinin Geligimi. Yayimlanmis Yuksek Lisans Tezi. Cukurova
Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Mimarlik Anabilim Dali, Adana.

Makaleler ve Bildiriler

Aksarayli, Mehmet ve Altuntas Serkan. (2009). Malzeme Tagima Odakl
Planlama igin Uretim Sistemlerindeki Tezgah Yerlesim Dizenlerinin
Benzetim Analizi ile Karsilastirimasi. Pamukkale Universitesi
Muhendislik Bilimleri Dergisi, Cilt 15, Sayi 2, Sayfa 203-214.

Alonso, Abel, Duarte and O’Neill, A. Martin. (2010). Exploring consumers ’
images of open restaurant kitchen design. Journal of Retail & Leisure
Property. Vol. 9, 3, 247-2509.

Avcl, Adem. —Asya Club&Hotel Genel Muadura- “Otellerde Kurulus
Asamasinda Mutfak Plani” konulu gérisme, Balikesir: 13.04.2014.

Avcikurt, Cevdet, Murat Dogdubay and Mehmet Sarioglan. (2010). Supplier
Selection in Supply Chain Management of Accomodation Enterprises (A
Research In The Hotel Of Turkey). 24th European Conference on
Operational Research (11-14 July 2010), Lisbon-Portugal.

Benjafaar, Saif., Heragu, S. Sunderesh., Irani, A. Shahrukh. (2002). Next
Generation Factory Layouts: Research Challenges And Recent
Progress Authors. Institute for Operations Research and the
Management Secience. Vol: 32. No: 6. pp: 58-76.

Cekal, Nurten (2013). Yiyecek icecek isletmelerinde Mutfak Tasariminda
Dikkat Edilmesi Gereken Faktorler. e- Journal of New World
Sciences Academy. Year: 8.Vol: 1. Pp: 62-66.

Demirkol, Sehnaz ve Ozkog, A. Gékhan. (2006). Yiyecek icecek isletmeleri
Mutfak Yoénetiminde Etik Disi Tutum ve Davraniglarin Degerlendirilmesi.
2. Balikesir Ulusal Turizm Kongresi Kitabi. s. 147-161. Balikesir.

Dogdubay, Murat ve Sarioglan, Mehmet. (2010). Buyik Olgekli Otel
isletmelerinin  Yiyecek-icecek Unitelerinde Uretim Dengesini Bozan
Uretim Kayiplarinin Rapor Edilmesi. Turk Bilim Arastirma Vakfi. Cilt:3,
Sayi:1, Sayfa:106-116.

187



Durna, Ufuk., Babur, Serap. (2011_). Otel Isletmelerinde Yenilik
Uygulamalari. Uluslar arasi Alanya Igletme Fakiultesi Dergisi. Sayi:
3. Cilt: 1. s. 73-98.

Erdem, Baris. (2010). Otel Endustrisinde Yeni Trend: Dizayn Oteller. Journal
of Commerce & Tourism Education Faculty. Sayi: 1. s. 115-132.

Gonen, Demet ve Ergin, Kadriye. —Balikesir Universitesi Mimarlik ve
Miihendislik Fakiiltesi Endiistri Mihendisligi Bolimi Ogretim Uyeleri-
“Mutfaklarda igyeri Yerlestirme Diizeni” konulu gériisme, Balikesir:
19.01.2015.

GurbUz, Bektas. (2014). —Bodrum Park Resort Oteli Ascibasi- “Mutfak
Planlamasi” konulu gérigsme, Antalya: 11.20.2014.

Hacioglu, Necdet ve Girgin, K. Goksel. (2008). HACCP Sisteminin Otellerin
Mutfak Calisanlari Tarafindan Degerlendiriimesi: 5 Yildizhi Otel
isletmelerinde Bir Arastirma. igletme Fakiiltesi Dergisi, Cilt 9, Sayi 2,
Sayfa: 281-301.

Inglay, S. Rajshekhar and Dhalla, S. Rizwan. (2010). Application of
Systematic Layout Planning in Hypermarkets. Proceedings of the
2010 International Conference on Industrial Engineering and
Operations Management. Dhaka, Bangladesh. Pp: 185-1809.

Kazerouni, Moatari, Afrooz. Chinniah, Yuvin and Agard, Bruno. (2014).
Integration of occupational health and safety in the facility layout
planning, part IlI: design of the kitchen of a hospital. International
Journal of Production Research. Pp: 1-15. Taylor & Francis Group.
Informa Ltd. Registered in England and Wales Registered Number:
1072954 Registered office: Mortimer House, 37-41 Mortimer Street,
London W1T 3JH, UK.

Khilwani, N., Shankar, R. And Tiwari, M. K. (2008). Facility layout problem:
an approach based on a group decision-making system and
psychoclonal algorithm. International Journal of Production
Research, Vol. 46, No. Pp: 895-927.

Kishtwaria, Jatinder. Mathur, Puja and Rana, Aruna. (2007). Ergonomic
Evaluation of Kitchen Work with Reference to Space Designing. J.
Hum. Ecol. 21(1), pp: 43-46.

Met, L. Omer ve Sarioglan, Mehmet. (2010). Otel isletmeleri Yiyecek-icecek
Unitelerinde isgéren Devri Uzerine Goérgil Bir Arastirma. Adiyaman
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi. Yil: 1, Sayi:1, Sayfa:
200-213.

Palabiyik, Serkan. —Balikesir Universitesi Mimarlik ve Miihendislik Fakultesi

Mimarlik Bolimi Ogretim Uyesi- “Otel isletmelerinde Mutfak Planinin
Cizimi” konulu goérisme, Balikesir: 21.01.2015.

188



Sha, D.Y. and Chen, Chien-Wen (2001). A New Approach to the Multiple
Objective Facility Layout Problem. Integrated Manufacturing
Systems. 12\1. pp: 59-66.

Sahin, Ramazan ve Turkbey, Orhan. (2010). Cok Amagh Tesis Yerlegsim
Problemi Igin Yeni Bir Melez Sezgisel Algoritma. Gazi Universitesi
Muhendislik ve Mimarlik Fakiltesi Dergisi. Cilt 25, No 1, 119-130.

Tirksoy, Adnan ve Selcen, S. Turksoy. (2007). Otel isletmelerinde Dig
Kaynaklardan Yararlanma: Cesme llgesinde Turizm Belgeli Otel
isletmelerinde Dis Kaynaklarda Yararlanma Alanlarina lligkin Bir
Arastirma. Dokuz Eyliil Universitesi i.i.B.F. Dergisi. Cilt: 22. Say:: 1.
S. 84-104.

Wiyaratn, W. and . Watanapa, A. (2010). Improvement Plant Layout Using
Systematic Layout Planning (SLP) for Increased Productivity. World
Academy of Science, Engineering and Technology. Vol:4 pp: 309-
313.

Zengin, Burhanettin. (2010). Turizm Sektorunun Tdrkiye Ekonomisine Reel
ve Moneter Etkileri. Sakarya Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Akademik Incelemeler Dergisi. 5(1): 103-128.

internet

Cansevdi, Bekir. (2007). Endustriyel Mutfak Havalandirmasinda Kullanilan
Sistemler ve Eneriji Tasarrufu.
http://www.emti.com.tr/x/f/End%C3%BCstrivel Mutfak Havaland%C4%
Blrmas%C4%B.pdf, (E.T: 21.01.2015)

Culha, Osman, (2012). Mutfak Cesitleri, Mutfak ve Mutfagin TarihselGeligimi.
Ders Notlari.
http://osmanculha.com/wpcontent/uploads/2013/10/Mutfak%C3%87e%
C5%9Fitleri-1.-Hafta.pdf, (E.T: 26 Ocak 2014).

Dilsiz, Beril. (2012). Otelciligin Gelecek Trendi: Dizayn Oteller.
http://kariyer.turizmgazetesi.com/articles/article.aspx?id=51704, (E.T:
02 Aralik 2015).

Dogus Universitesi. (2009). itfaiye istasyonlari Yerlesim Projesi. Dogus
Universitesi Miihendislik Fakiiltesi. istanbul.
www.katalog.ibb.gov.tr/kutuphane2/YordamVit/projem istanbul/pi 0008
0.pdf, (E.T: 26 Ocak 2014).

Délkeles, R. Ali. (2009). Iisletmelerde Mutfagin Onemi ve Diizeni.
http://www.turizmhaberleri.com/koseyazisi.asp?ID=1062, (E.T:
21.01.2015).

189


http://www.emti.com.tr/x/f/End%C3%BCstriyel_Mutfak_Havaland%C4%B1rmas%C4%25B.pdf
http://www.emti.com.tr/x/f/End%C3%BCstriyel_Mutfak_Havaland%C4%B1rmas%C4%25B.pdf
http://osmanculha.com/wpcontent/uploads/2013/10/Mutfak%C3%87e%C5%9Fitleri-1.-Hafta.pdf
http://osmanculha.com/wpcontent/uploads/2013/10/Mutfak%C3%87e%C5%9Fitleri-1.-Hafta.pdf
http://kariyer.turizmgazetesi.com/articles/article.aspx?id=51704
http://www.katalog.ibb.gov.tr/kutuphane2/YordamVt/projem_istanbul/pi_00080.pdf
http://www.katalog.ibb.gov.tr/kutuphane2/YordamVt/projem_istanbul/pi_00080.pdf
http://www.turizmhaberleri.com/koseyazisi.asp?ID=1062

Endustriyel Mutfaklarda Fiziksel Ozelliklerin Onemi.
http://web.beun.edu.tr/dmyo/files/2013/11/sunummutfaknaslolmal.pdf,
(E.T: 26 Nisan 2014).

GUmuUs, Bllent. (2009). Tesis Tasarimi Operasyon Analizinin 8. Adimi. TOBB
ETU EndustriMihendisligiBolim.
http://www.slideshare.net/HabipTaylan/end302-05-tesistasarimi, (E.T:
10 Ocak 2015).

Kir, Ramazan. (2014). Otel Mutfak Planlamasi Nasil Olmasi Gerekir.
http://blog.milliyet.com.tr/otel-mutfak-planlamasi-nasil-olmasi-gerekir-
[Blog/?BlogN0o=484556, (E.T:21.01.2015).

Mutfak ve Standartlari
http://www.mimar.cc/kutuphane/mutfak-ve-standartlari-29.html,  (E.T:
21.01.2015).

Patkar, Manoj. (2011). Kitchen Layout. Food Production Theory Notes.
https://plus.google.com/118131594046256271665/posts/INYGFQUXuQ
So, (E.T:21.01.2015).

Oteller TUz{gl. (2003). Turistik Tesisteki Mutfaklar ve Ozellikleri Ydnetmeligi.
http://www.turizm.gov.ct.tr/Portals/1063/Mevzuat/T%C3%BCz%C3%BC
kler/MutfakY%C3%96NETMEL %C4%B0%C4%9E%C4%B0.pdf, (E.T:
21.01.2015).

Otellerde Mutfak Planlamasi.
http://www.gastromutfak.com/sss2.aspx?id=5, (E.T: 21.01.2015).

Turizm Yatirim ve isletmeleri Nitelikleri Yonetmeligi
http://www.istanbulsaglik.gov.tr/w/mev/mev yon/ty ve is nit nakli.pdf,
(E.T: 08 Aralik 2014).

The Department for Communities and Social Inclusion, Government of South
Australia (2013).
http://www.sa.qgov.au/ __data/assets/word doc/0020/20495/kitchen-
design-meeting-everyones-needs.doc, (E.T: 09.12.2014).

http://elliestanger.weebly.com/uploads/1/9/7/1/19718027/kitchen design pap
er.pdf, (E.T: 31.01.2015).

http://enm.blogcu.com/fabrika-duzenleme-1/9780293, (E.T: 22 Aralik 2014).

http://enm.blogcu.com/fabrika-duzenleme-1/9780293, (E.T: 13 Ocak 2015).

http://konuttimes.com/qgit/yonlendir.php?id=1299930, (E.T: 21.02.2015).

http://sanatkaravani.com/bugune-kadar-yapilmis-en-ilginc-otel-binalari/, (E.T:
01 Ocak 2015).

http://uzakrota.com/dunyanin-en-ultra-modern-otelleri/, (E.T: 01 Ocak 2015).
190



http://web.beun.edu.tr/dmyo/files/2013/11/sunummutfaknaslolmal.pdf
http://www.slideshare.net/HabipTaylan/end302-05-tesistasarimi
http://blog.milliyet.com.tr/otel-mutfak-planlamasi-nasil-olmasi-gerekir-/Blog/?BlogNo=484556
http://blog.milliyet.com.tr/otel-mutfak-planlamasi-nasil-olmasi-gerekir-/Blog/?BlogNo=484556
http://www.mimar.cc/kutuphane/mutfak-ve-standartlari-29.html
https://plus.google.com/118131594046256271665/posts/NYGFQUXuQSo
https://plus.google.com/118131594046256271665/posts/NYGFQUXuQSo
http://www.turizm.gov.ct.tr/Portals/1063/Mevzuat/T%C3%BCz%C3%BCkler/MutfakY%C3%96NETMEL%C4%B0%C4%9E%C4%B0.pdf
http://www.turizm.gov.ct.tr/Portals/1063/Mevzuat/T%C3%BCz%C3%BCkler/MutfakY%C3%96NETMEL%C4%B0%C4%9E%C4%B0.pdf
http://www.gastromutfak.com/sss2.aspx?id=5
http://www.istanbulsaglik.gov.tr/w/mev/mev_yon/ty_ve_is_nit_nakli.pdf
http://www.sa.gov.au/__data/assets/word_doc/0020/20495/kitchen-design-meeting-everyones-needs.doc
http://www.sa.gov.au/__data/assets/word_doc/0020/20495/kitchen-design-meeting-everyones-needs.doc
http://elliestanger.weebly.com/uploads/1/9/7/1/19718027/kitchen_design_paper.pdf
http://elliestanger.weebly.com/uploads/1/9/7/1/19718027/kitchen_design_paper.pdf
http://enm.blogcu.com/fabrika-duzenleme-1/9780293
http://enm.blogcu.com/fabrika-duzenleme-1/9780293
http://konuttimes.com/git/yonlendir.php?id=1299930
http://sanatkaravani.com/bugune-kadar-yapilmis-en-ilginc-otel-binalari/
http://uzakrota.com/dunyanin-en-ultra-modern-otelleri/

http://www.aluline.ae/sitedata/files/Kitchen_Design_Guide.pdf, (E.T:
30.01.2015).

http://www.designcoholic.com/wp-content/uploads/2013/02/designcoholic-
burj-al-arab-hotel-1.jpg, (E.T: 01. Ocak 2015).

http://www.goktepe.net/mutfak-depolari-ve-mutfakta-depolama.html, (E.T:
21.01.2015).

http://www.ktbyatirimisletmeler.gov.tr/TR,9860/turizm-belgeli-tesisler.html,
(E.T: 21.02.2015).

http://mwww.listemiste.com/dunyanin-en-guzel-10-ultra-modern-oteli.html,
(E.T: 01 Ocak 2015).

http://www.poseidonresorts.com/, (E.T: 11 Ocak 2015).

http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2000/07/20000706.htm, (E.T:
09.12.2014).

http://www.rothconsultinggroup.com/facilitiesdesign.html, (E.T: 03.01.2015).

http://www.tatilsistemi.com/balayi-otelleri/attachment/adam-eve-
hotel 36217/, (E.T: 02 Ocak 2015).

http://www.turizmmdebusabah.com/haberler/adamevei-bir-de-gastronomi-
dergisinden-izleyin-31733.html, (E.T: 02 Ocak 2015).

http://www.turizmgazetesi.com/news.aspx?id=71237, (E.T: 21.02.2015).

http://www.turizmyatirimdergisi.com.tr/images/dergi/15-sayil5.pdf, (E.T:
21.02.2015).

http://www.yildizelimutfak.com/urunler/Mutfak%20Projeleri%20ve%20Detayla
r%C4%B1, (E.T: 31.01.2015).

www.csb.gov.tr/iller/dosyalar/imajlar/imaj6190/vRNHF.doc, (E.T:
14.05.2015).

www.tdk.gov.tr, (E.T: 10.04.2015).

191


http://www.aluline.ae/sitedata/files/Kitchen_Design_Guide.pdf
http://www.designcoholic.com/wp-content/uploads/2013/02/designcoholic-burj-al-arab-hotel-1.jpg
http://www.designcoholic.com/wp-content/uploads/2013/02/designcoholic-burj-al-arab-hotel-1.jpg
http://www.goktepe.net/mutfak-depolari-ve-mutfakta-depolama.html
http://www.ktbyatirimisletmeler.gov.tr/TR,9860/turizm-belgeli-tesisler.html
http://www.listemiste.com/dunyanin-en-guzel-10-ultra-modern-oteli.html
http://www.poseidonresorts.com/
http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2000/07/20000706.htm
http://www.rothconsultinggroup.com/facilitiesdesign.html
http://www.tatilsistemi.com/balayi-otelleri/attachment/adam-eve-hotel_36217/
http://www.tatilsistemi.com/balayi-otelleri/attachment/adam-eve-hotel_36217/
http://www.turizmdebusabah.com/haberler/adamevei-bir-de-gastronomi-dergisinden-izleyin-31733.html
http://www.turizmdebusabah.com/haberler/adamevei-bir-de-gastronomi-dergisinden-izleyin-31733.html
http://www.turizmgazetesi.com/news.aspx?id=71237
http://www.turizmyatirimdergisi.com.tr/images/dergi/15-sayi15.pdf
http://www.yildizelimutfak.com/urunler/Mutfak%20Projeleri%20ve%20Detaylar%C4%B1
http://www.yildizelimutfak.com/urunler/Mutfak%20Projeleri%20ve%20Detaylar%C4%B1
http://www.csb.gov.tr/iller/dosyalar/imajlar/imaj6190/vRNHF.doc
http://www.tdk.gov.tr/

EKLER

EK 1. Turizm Yatirim ve igletmeleri Nitelikleri Yonetmeligi

R.G. Tarihi:14.10.1993 R.G. Sayis1:21728
Yayimlandigi R. Gazetenin Tarihi: 14/10/1993 No: 21728

Turizm Yatinnmlarinin Genel Nitelikleri ile Glivenlik ve Cevre

Korumasina Yonelik Onlemler.
Yerlesme ozellikleri

Madde 24- Tesisler; yapi ve dekorasyon olarak, yore, ¢cevre ve doga
ile uyumlu, pazarlama ve igletmenin gereklerini saglayabilecek sekilde

Yonetmelikte dngodrulen fonksiyonlara uygun mekanlarda gergeklestirilir.
Belge kapsami digindaki yapi bolimleri

Madde 25- Yapinin tamami belge kapsaminda degil ise, belge
kapsami disindaki kisimlarin musteriyi rahatsiz etmeyen bir kullanimda
olmasi, gorunisu bozmamasi veya belgeli kisimlardan timiyle ayriimasi,

kullanis bigimiyle amacinin belirtiimesi ve ayri bir girisinin olmasi gerekir.
Bahge diizenlemesi ve temizlik (1)
Madde 26- (Degisik: 16/5/1996-96/8209 K.)

Bahcgesi olan tesislerde, bahgeler 6zenle ve gevrenin dogal yapisiyla
uyumlu olarak duzenlenir, yeterince aydinlatilir ve surekli bakimlari saglanir.
Tesislerin; gar, otogar, havaalani, karayollari glizergahi yakininda bulunmasi
halinde, tesislerde konaklayanlari rahatsiz edici etkenleri Onleyici tedbirler

isletmeci tarafindan alinir.

Yatirnm ve isletme donemlerinde, ¢cevre ve doganin kirletiimemesine
0zen gosterilir. Cevreden gelebilecek kirlenmeler yaninda, ingaat

donemlerinde ¢evrenin rahatsiz edilmesini dnleyecek tedbirler alinir.
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Tesislerde hacimlerin diizenlenmesi

Madde 27- Turizm tesislerinde; konaklama, yeme-igcme, eglence, idare
v.b. bolimler ve aralarindaki iligkiler, tesisin tir ve sinifinin geregi olan
isletme 06zelligi goz onune alinarak diuzenlenir. Tum hacimlerde tefris ve
donatim elemanlarinin dudzenlenis bigimi, teknik normlara uygun sekilde

boyutlandirilir.
Tuvaletler
Madde 28- (Degisik: 16/5/1996 - 96/8209 K.)

Genel mahallerde, kadin ve erkek icin girigleri ayri ve ihtiyaci
karsilayacak sayida tuvaletler, lavabolar, erkekler igin bolmeli pisuvarlar
bulundurulur. Tuvalet kabinleri ile bu mahaller uygun malzeme ile ayriimis
olmalidir. Bu mekanlarin, dogal veya mekanik olarak havalandiriimalari

zorunludur.
Lavabolar

Madde 29- Musterilerin kullandigi lavabolar en az 40x50 cm.
boyutlarindadir. Her lavabonun Uzerinde bir etajer ile 40x50xcm. boyutunda
bir ayna bulunmalidir. Lavabolar, su doldurularak kullanilabilme 6zelligini de

tasimalidir.
Kat ve merdiven olgiileri
Madde 30- (Degisik: 16/5/1996-96/8209 K.)

Tesisin temiz kat yukseklikleri ile merdiven ve koridor geniglikleri,
kapasite ve fonksiyonuna uygun olarak yapilir. Merdiven ve balkonlarda

gerekli emniyet tedbirleri alinir.
Tesisat mahalleri

Madde 31- Kazan dairesi, sogutucu uniteleri, havalandirma ve santral,
transformatér ve algak gerilim dagitim tablo mahalleri, jeneratér, telefon

santral yerleri, yakit depolari gibi yerler yeterince aydinlatiir ve mevcut
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tesisatin kullanma talimati gorulur yerlere asilir. Bu mahallerde, yangina karsi
gerekli guvenlik onlemleri alinir ve yangin sirasinda tahliyeyi kolaylastirici
imkanlar saglanir. Bu yerlerde galisan personel icin gerekli 6zel giyim ve
techizat temin edilir. Asansorlerde, alarm tertibati ile havalandirma dizeni
olugturulur. Tesislerin bunyesindeki her turli tesisatin periyodik bakimlari
yetkili kisi ve firmalara yaptirilir, buna iligkin belgeler igletmede hazir
bulundurulur. Tesiste kullanilan her tarla sivi, kati ve gaz yakit tesisati ve
depolar servis giriglerinde teknik sartlara uygun olarak yapilir ve ehliyetli
personel tarafindan kontrol edilir. Gerekli ikaz ve alarm duzenlemeleri
olusturulur. Tesislerde, musterilerin ve tesisin guvenligi igin gerekli tedbirler

alinir.

(1) Bu madde bashgi, 16/5/1996 tarih ve 96/8209 sayili Bakanlar

Kurulu Karari ile degistirilmis ve metne islenmistir.
Tecrit tedbirleri

Madde 32 - Su, asit, yag ve diger kimyasal maddelerle temasi olan
yuzeyler bu maddelere karsi dayanikli, su gecirmeyen, kir tutmayan,
yikanabilir, dizgun ylzeyli, temiz ve iyi goérinusll, tuvalet ve banyolarin
duvarlari tavana kadar fayans veya benzeri 6zel malzeme, tesislerin
musteriye acgik hacimleriyle, personel mahalleri, mutfak ve ¢camasirhanelerin
taban ddsemeleri, kullanim amacina ve isletmenin sinifina uygun nitelikli
malzeme ile kaplanir. Kapi, pencere, duvar ve dosemelerde, ses ve Isi

izolasyonu saglayan, nemlenmeye yol agmayan malzemeler kullanilir.
Yangin tesisat ve donanimi
Madde 33 - (Degisik: 16/5/1996 - 96/8209 K.)

Tesislerde yangin ihbar, sondurme tesisat ve donanimi bulunur. Dogal
zemine ulasmak igin inilip ¢ikilan kat merdiveni sayisi ikiden fazla ise yangin
aninda bosaltmay! kolaylastirmak igin ayrica bir yangin merdiveni
bulunacaktir. Yangin merdivenine, yatak odalarinin iginden ve merdiven

sahanligindan c¢ikis verilemez. Kolayca ulasilabilecek bir mesafede olmak
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kaydiyla bina diginda, agikta ya da gerekli tecridin saglanmasi kaydiyla bina
icerisinde olabilir. Bina disina irtibati saglanmis ihbar-sondirme tesisat ve
donanimi bulunan ve aralarinda en fazla 30 metre uzaklik olan iki veya daha

fazla merdiven varsa, ayrica yangin merdiveni aranmaz.

Dogal zeminle dogrudan baglantisi olmayan katlarda yer alan genel

mahallerde acil durumlarda kullaniimak tzere ikinci bir ¢ikis imkani saglanir.

Tesislerin uygun vyerlerinde, uluslararasi normlara uygun olarak
hazirlanan, elektrik yoklugunda da c¢ikis yollarini gosteren yeterli isaretler ve
alarm tesisati bulundurulur. Odalara, yangin aninda tahliyeyi kolaylagtirmak
Uzere hazirlanan kat planlari asilir. Kapali yangin merdiveni kovalarinda,

elektrik yoklugunda aydinlatmayi saglayacak tesisat bulunur.

Yangin ¢ikis kapilarinda, iceriden anahtar yardimi olmadan agabilmeyi
saglayacak kapi kilit sistemi kullanilir. Bu kapilar disariya acilir. Tesislerde,
yangindan en az etkilenen boya, hali ve mefrusat kullaniimasina itina

edilmelidir.

Yangin séndurme cihazlari belli donemlerde kontrol edilerek kontrol
fislerine islenir. isletme personelinin yangin ve diger afet hallerinde yapmalari
gerekecek kurtarma ve tahliye g¢alismalari mahalli itfaiye teskilatinin isbirligi
ile gerceklestirilir. Gerekli talimatlar, yazili olarak personelin goérebilecedi
yerlere asilir. Yangin sondurme sistemine bagli yeterli bayuklukte ayri bir su

deposu yapilir.

Yuzme havuzu bulunan tesislerde havuz suyunun yangin sondurme
amaciyla kullanilabilmesini saglayacak sistem var ise ayrica depo

zorunlulugu aranmaz.
Havalandirma

Madde 34 - Tesisin butin mekanlarinda yeterli dodal veya mekanik
havalandirma saglanir. Diger unitelerden gelen pis hava akiminin,
havalandirma bacasi ile irtibatli banyo ve tuvaletlerin havasini kirletmemesi

icin gerekli tedbirler alinir. Tesiste mutfak, camasirhane gibi birimler mevcut
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ise, koku ve kirli havanin bu mahallerin digina yayilmasini onleyecek tedbirler

alinir ve bu mahallerin havalandirmalari saglanir.
Isitma

Madde 35 - Yil boyu agik tesislerle, kis aylarinda agik tutulan tesisler

merkezi sistemle isitilir.

Yazlik isletmeler, gecici ve kismi ihtiyaglar igin elektrikli sistemlerle

Isitilabilir.
Su tesisati

Madde 36 - Tesislerde, devamli ve yeterli basingta sicak ve soguk su
bulunur. Su kesilmesi ihtimaline kargilik, tesisin en az 2 gunluk ihtiyacini

karsilayacak kapasitede su deposu ile hidrofor veya pompa bulundurulur.

Sehir sebekesi haricinde temin edilen sular icin; otomatik klorlama,
aritma tesisati yapilir. Yatak odalari banyolarinda suyun igilebilir nitelikte olup

olmadigi belirtilir.
Aydinlatma
Madde 37 - (Degisik: 16/5/1996 - 96/8209 K.)

Tesislere devamli ve vyeterli elektrik saglanir ve hacimler
fonksiyonlarina uygun olarak aydinlatiir. Dig ve c¢evre aydinlatmalari,
mugterileri rahatsiz etmeyecek ve dogal yasamin etkilenmesini onleyecek
sekilde duzenlenir. 100 yatak veya 100 kuverin Uzerinde kapasiteye sahip

olan tesislerde kapasiteye uygun jenerator bulundurulur.
Elektrik tecridi

Madde 38 - Tesislerin mutfak ve ¢amasirhane gibi rutubetli ve suya
maruz yerlerindeki iletkenler, tablo ve cihazlar, salterler, su ve rutubete karsi
izole edilir. Aciktaki tesisatin hava sartlarindan etkilenmemesi igin etanji
yapilir. Soguk dolaplar, camasir makinalari, bulasik makinasi, elektrikli torlar

gibi cihazlarin baglanacag@ prizler toprak kontakli olacak sekilde duzenlenir.
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Yuzme havuzlarinin aydinlatimasinda zayif akimh enerji kullaniimasi

zorunludur.
Kanalizasyon
Madde 39 - (Degisik: 16/5/1996 - 96/8209 K.)

Tesisin atik suyu, sizdirmaz bir kanalizasyon sebekesiyle sehir
kanalizasyonuna veya Cevre Bakanlidi il Cevre MidurlGguniin uygun goriisi
dogrultusunda aritma sistemine veya fosseptik sistemine baglanir. Atik sular,
ilgili yonetmeliklerde belirtilen parametre ve standartlara uygun olarak
aritiilmadan higbir sekilde agiga, akarsulara veya denize akitilamaz. Yukarida
belirtilen gsebeke, sistem ve tesisler yapilincaya kadar tesis isletmeye

acllamaz.

Coplerin muhafazasi
Madde 40 - (Degisik: 16/5/1996 - 96/8209 K.)

Kati Atiklarin Kontroli Yoénetmeligi dikkate alinarak belediye sinirlari
icerisinde bulunan tesisler, ¢oplerin belediyece toplanmasina kadar gegecek
sure icinde bunlarin koku, hasarat ve pislik yapmayacak sekilde muhafazasi

icin gerekli tedbirleri alirlar.

Belediye sinirlari diginda yer alan tesislerde ¢oplerin koku, pislik ve
hasarat yapmayacak bicimde muhafazasi ve saglikli yontemlerle yok

edilmesi icin gerekli tedbirler alinir.

BlUnyesinde yeme-icme hizmeti verilen konaklama tesislerinde servis
girigleri ile baglanti ve musterinin gdéremeyecegdi bigimde duzenlenmis ¢op

toplama sistemi yapilir.

Kati atiklarin toplandigi ve ilaglama ve temizleme kolayligi olan
kaplarin bulundurulmasi ve geri donusumu olan atiklarin ayri toplanmasi

gerekir.
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Yiyecek ve igecegin saklanmasi, soguk depolarda emniyet

Madde 41 - Tesislerde, yiyecek ve igcecegin bozulmadan saklanmasini
saglayacak hacimler ve tesisat bulundurulur. Soduk depolarin kapilari
iceriden anahtarsiz acilabilecek ve bir alarm duzeni olacak sekilde

olusturulur.

Kaynak: http://www.istanbulsaglik.gov.tr/w/mev/mevyon/tyveisnitnakli.pdf,
(E.T: 08.12.2014).
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EK 2. Bazi Yiyeceklerin Muhafaza Kosullari

Cizelge 11. Donmus Et, Balik ve Kiimes Hayvanlarinin Soguk Hava
Deposunda Muhafaza Sartlari

Et veya Kiimes Dondurma Muhafaza | Muhafaza | Muhafaza
Hayvaninin Sicakhgi Sicakhgi Nemi % Siuresi
Adi Muhafaza
Suresi
Sigir Eti -30/-18 -12 95-100 5-8 Ay
Sigir Eti -30/-18 -15 95-100 6-9 Ay
Sigir Eti -35/-32 -18 95-100 8-12 Ay
Koyun Eti -30/-18 -12 95-100 3-6 Ay
Koyun Eti -35/-32 -18 95-100 6-10 Ay
Parca Et veya -30/-18 -12 95-100 5-8 Ay
Kiyma
Parca Et veya -35/-32 -18 95-100 8-12 Ay
Kiyma
Sakatat -32/-29 -18 95-100 3-6 Ay
Kimes -30/-18 -12 95-100 3 Ay
Hayvanlari
Kimes -35/-32 -18 95-100 6-8 Ay
Hayvanlari
TavsanEti | - -23/-18 95-100 6 Ay
Yagh Balik -30 -18 95-100 2-4 Ay
Yagsiz Balik -30 -18 95-100 4-6 Ay

Kaynak: Kolak, Turan. (2004). Otel Teknolojisi. (1. Baski). istanbul: Boyut

Kitaplari. S.178.
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Cizelge 12. Et, Balik ve Kiimes Hayvanlarinin Soguk Hava Deposunda
Muhafaza Sartlan

Et veya kiimes Muhafaza Muhafaza Depolama Hava
hayvaninin adi sicakhgi Nemi % Suresi Dolasimi
Sigir Eti -1,5/1,5 90 4-5 Hafta
Dana Eti -1/1,5 90 1-3 Hafta
Koyun Eti -1/1,5 85-90 1-2 Hafta
Sakatat -1/1 85-90 3-7 Gun
Pili¢ (ici bos) 0 85-90 7-10 Gin
Tavuk (ici bos) 0/1 85-90 10-12 Gin
Tavsan Eti -1/0 90-95 5 Gln
Fume Et 1/5 75-80 6 Ay
Fame Dil 1/5 80-85 4-6 Ay
Tuzlu Et 3 80-85 3-6 Ay
Kavurma 5/10 80 6-10 Ay
Pastirma 1/5 80-85 6-12 Ay
Sucuk 1/5 80-85 3-6 Ay
Balik -1/0 80-85 1 Hafta
Istakoz Canli Ya 85-90 1 Hafta
Istakoz Pismis -1/0 85-90 3 Hafta
Havyar -6/-3 75-90 3-10 Ay

Kaynak: Kolak, Turan.

Kitaplari. S.179.

(2004). Otel Teknolojisi.
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Gizelge 13. Siit Uriinlerinin Soguk Hava Deposunda Muhafaza Sartlari

Uriiniin Adi Muhafaza Muhafaza Depolama Hava
Sicakhigi Nemi% Suresi Dolasimi
Sat -1 85-90 3-5 Gln
Krema 2/4 85-90 5-7 Gun
Kaymak
Sut Tozu 0/5 65-70 3-6 Ay
Yogurt -1/1 90-95 15-45 Gin
Beyaz Peynir 2/4 80-85 2-6 Ay
Kasar Peyniri 1/3 80-85 2-8 Ay
Tereyag| -18/-8 85-90 12 Ay
(Uzun sure)
Tereyagi (Kisa -1/4 75-90 45 Gin
sure)
Donmus Sit -18 85-90 7 Ay
ve Kaymak

Kaynak: Kolak, Turan. (2004). Otel Teknolojisi.

Kitaplari. S.179.
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Cizelge 14. Meyvelerin Soguk Hava Deposunda Muhafazasi

Uriiniin Adi Muhafaza Muhafaza Dondurma Hava
Sicakhigi Nemi% Suresi Dolasimi
Portakal 0/1 75-80 3-4 Ay 2-4
Kan Portakali 9/10 75-80 2,5 Ay
Seftali -1/1 90 1-6 Hafta 4-6
Nektarin -1/0 85-90 3-6 Hafta
Limon (Yesil) 10/14 85-90 1-5 Ay 2-4
Limon (Sar) 0/5 85-90 2-4 Hafta
Erik (Taze) -1/-0,5 90 2-6 Hafta 4-6
Incir (Taze) -1/0 90 1-2 Hafta
Kayisi -1/10 90 2-3 Hafta 4-6
Kiraz -1/1 85-90 15-20 Gin 4-6
Visne -1 85-90 15-20 Gln
Muz (Yesil) 11,5/14,5 90-95 10-20 Gin
Mandalina 1/2 75-80 1-3 Ay 4-6
Ayva -0,5/0,5 80-85 2 Ay 2-6
Donmus -18/-15 80-85 2-10 Ay 2-4
Meyve
Donmus -23/-15 80-90 2-8 Ay 2-4
Meyve Suyu
Marmelat 2/4 80-85 6-10 Ay 2-4
Meyve 1/3 70-75 8-18 Ay 2-4
Konservesi
Elma (Genel) -1/4 85-90 2-8 Ay 2-6
Golden 1/2 95 5-6 Ay
Delicious
Doma Beauty 1/2 85-90 6-7 Ay
S. Wiwap 2/3 85-90 5-7 Ay
Amasya 3/4 85-90 4-5 Ay
Elmasi
Uzim -1/0 90-95 5 Aya kadar 2-4
Armut (Genel) -1/-2 90-93 1-6 Ay 2-4
Williams -1/-0,5 885-90 2-3 Ay
Altintop 11/15 87-90 3-10 Hafta 2-6
Cilek 0 90 1-5 Gln

Kaynak: Kolak, Turan. (2004). Otel Teknolojisi. (1. Baski). istanbul: Boyut

Kitaplari. S.179.
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EK 3. 2003 Oteller Tliziigu
Madde 39 Tahtinda Yapilan Yonetmelik

Turistik Tesislerdeki Mutfaklar ve Ozellikleri Yonetmeligi
1. Kisaisim

Bu Yénetmelik, “Turistik Tesislerdeki Mutfaklar ve Ozellikleri Y6netmeligi”

olarak isimlendirilir.
2. Mutfagin Yuzolgiimu

Mutfagin yuzolgimi 2003 Oteller Tazugunun 34. maddesinin (2).
fikrasi uyarinca tespit edilen yemek salonunun yuzoélgimunin en az % 75’ine

esit olur.
3. Mutfak Bolimiinde Bulunmasi Gereken Hacimler

Mutfak boélimunde bulunmasi gereken hacimler ve fonksiyonlar

sunlardir.

(a) Servis girigi

(b) Yemekleri almak igin 6n oda

(c) Hazirlik bélumleri

(d) Yikama bolumleri

(e) Kiler ve depolar

(f) Soguk depo vel/veya buz dolaplari

(g) Personel soyunma odasi ve soyunma dolaplari

(h) Personel lavabosu
4. Mutfak Girigsinde Bulundurulmasi Gerekenler

Mutfak girislerinde hijyen paspasi bulundurulmasi gereklidir. Mutfak
girisi hijyen bolgesine dahil edilmeli ve girise dezenfektanli hijyen paspasi

konulmalidir.

Mutfak girislerinde el yikama lavabosu bulundurulmasi gerekmektedir.

Mutfak personeli ve personel disi kisilerin el hijyenini saglayabilmesi igin
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giriste el yikama lavabosu, sivi sabun, kagit havlu ve dezenfektan suyu

bulunmalidir.

Mutfak personeli disindaki kigilerin mutfaga girebilmesi icin mutfak

girisinde 6nluk, bone ve galos bulundurulmasi gerekmektedir.
5. Mutfak Duvarlari

Duvarlar, yapilan isin 6zelligine gore su gegirmeyen, yikanabilir, zararh
canlilarin yerlesmesine izin vermeyen, purlzsuz ve agik renkli malzemeden
yapilmali, c¢atlak olmamali, kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir

Ozellikte olmalidir.
ilan panolari nem tutmayan, temizlenebilen malzemeden yapilmalidir.
6. Mutfak Pencereleri

Pencereler ve benzeri acik yerler kilenmeye izin vermeyecek bigcimde
yapilmali, ince gbézenekli, kolay temizlenebilir, sdkullp takilabilir ve surekli
bakimlari yapilabilir 6zellikte tel ile kaplanmalidir. Pencere esikleri raf olarak

kullanilmamalidir.
7. Tavan Donanimlari

Tavan donanimlari, buharlasma ve damlamadan dolayr gida ve
hammaddelerinin dogrudan yada dolayli olarak kirlenmesine neden

olmayacak sekilde ve kolay temizlenebilir 6zellikte olmalidir.
8. Hazirhik Boluimleri ve Mutfak Bankolari

5(bes) ve 4(dort) yildizh oteller, 1.sinif tatil kdyleri ve turistik
komplekslerin mutfaklarinda hazirlik bdlimleri ayri Gniteler veya alanlar

olarak duzenlenmelidir.

- Sicak Bolumiu
- Soguk Bolimi
- Kahvalti Bolimu

- Pastane Bolimu
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- Kasaphane Bolumu
- Sebze hazirlik Bolumu vb.

Diger turlerin mutfaklarindaki hazirlik bolumleri ayri bankolar olarak

dizenlenebilir. TUm bankolar ve evyeler paslanmaz g¢elik olmalidir.

Ozellikle sebze hazirlik bdlimi, pisirme, son hazirlik bdlimlerinden
ayri yerde, ayri bolimde yapilmali, sebze hazirhik boéliminde, tesisin

blayuklugune gore ug adet gelik yikama evyesi bulunmalidir.
On yikama, dezenfekte etme, durulama Ug ayri evyede yapilmalidir.
Yikanmig meyve ve sebzeler tekrar ayni kasalara konulmamalidir.
9. El Yikama Lavabosu

Her kisimda elle temas etmeden acilabilen (dizden ¢arpmali-fotoselli)
el yikama lavabosu, kagit havlu, dezenfekten sivi ve sivi sabun

bulundurulmalidir.
10. Mutfak ici Sicaklik

Mutfak ici sicakhk +18 ile +20 derece olacak sekilde

yapilandiriimalidir.

Sicakhdin asiri oranda yukselmesini, buharin yogunlasmasini, toz
olusumunu onlemek ve kirli havay! degistirmek igin havalandirma sistemi
saglanmalidir. Havalandirma acgikliklarinin Uzerinde bir 1zgara veya
asinmayan malzemeden yapiimis koruyucu (filtre) dizenek bulunmalidir.
Izgaralarin igindeki filtrelerin temizlenmesi igin kolayca soékulebilir nitelikte

olmalidir.
11.Temizlik Bezleri

Bakteri tasiyabilecek nemli bezler kullanilmamali, kullanilan paspas
bezleri ve el bezleri saatte bir degistiriimelidir veya kagit havlu kullaniimalidir.
Her bolum igcin ayri renk bez kullaniimali ve kirli temiz bez ayirimi

yapilmalidir.

205



12. Mutfakta Kullanilacak Kaplar, Bicaklar ve Dograma Tezgahlari

Mutfakta kolay temizlenebilecek paslanmaz celik veya yiyecek

saklamaya uygun plastik kaplar kullaniimalidir.

Mutfak bolumlerinde bulunan baharat kavanozlari cam veya krom

malzemeden agzi kapakli olmalidir.

Mutfakta ahgsap malzeme Uzerinde dograma yapilmamali polietilen
veya paslanmaz celik tipi bakteri yapmayan tezgahlar kullaniimalidir. Mutfak
icinde kullanilacak dograma tezgahlari ¢apraz bakteri bulagsmasini dnlemek

icin, her bolum ve yiyecek icin ayri olmalidir.

Mutfak iginde kullanilacak bigaklar yiyeceklerin cinsine gore ayri olmali
ve elektrikli bicak dezenfekten kutularinda (UV) muhafaza edilerek, ¢alisma

asamalarinda, dezenfekten su ile dezenfekte edilmelidir.

Mutfak iginde kullanilan Aliminyum rulo, Strech rulo ve Kagit pecete

rulolari duvara sabitlenmelidir.

Kasaphane boélumidnde kirmizi et, beyaz et, deniz Urlnleri isleme

yerleri gapraz bulasmanin dnline gecilmesi icin ayri yerlerde yapilmalidir.

13.Bo6liim isimleri

Kisimlarda bolum isimleri yazilmali, tum Unitelerde isimler

bulunmalidir. Bolumler birbirinden net olarak ayriimalidir.
14.Cop Bidonlari

Mutfak icinde bulunan ¢o6p bidonlari agzi kapakli, temiz ve ayakla

acllacak sekilde pedalli olmahdir.

15. Aydinlatma
Mutfak gun 1sidina esdeger bir sekilde aydinlatimis olmahdir.
Aydinlatma tabii renkleri dedistirmeyecek 6zellikte (florasan lamba) yapilmali

ve lambalarin disinda mutlaka koruma bulundurulmalidir.
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16.Kiler

Kiler icinde 1sI derecesi ve nem duzeyini gosteren termometre ve nem

Olcer aletler bulundurulmalidir.

Kuru erzak deposu raflari paslanmaz celikten olmali ve gidalarin

kulanim sirkilasyonuna gore depolanmasi gerekmektedir.

Kuru bakliyatlar, icine gida maddesi konulacagina dair izin belgesi

bulunan plastik kaplara veya ¢elik erzak arabalarina konulmalidir.

Erzak depolarinda malzemelerin altina havalandirma igin konulan
paletler plastik olmahdir. Kuru bakliyat vb. yiyecekler depo iginde plastik palet
ustlerine konulmali ve ilk gelen malzeme ile son gelen malzeme ayriimali,

gidalar tarihlerine gore ve oncelik siralarina gore kullanima sunulmalidir.
17.Soguk Depolar

Satin alma depolari krom ¢elik alagsimli raflardan olugsmali ve yiyecek

ardnleri, icecekler ve temizlik tGrlnleri ayri depolarda depolanmalidir.

Soguk odalar her Unite igcin ayri olmalidir. Sebze dolabi , et dolabi,

hazirlik dolaplari mutlaka ayri olmalidir.

Sok dolaplarinda saklanan Urlnler ayri raflara konulmali ve raflar hava
sirkulasyonunu gegirecek sekilde paslanmaz c¢elik ve delikli olmalidir.
Uriinlerin zeminle temasi kesilmeli ve altlarinda plastik palet olmalidir. Hava

sirkulasyonu olacak sekilde urunlerin aralari agik olmalidir.

Soguk hava dolaplarinda 1s1 gdstergesi ve alarm bulunmali ve icten

aclima tertibatli olmahdir.
18.Yikama Yerleri

Kazan ylkama Unitesi mutfak ortasinda degil, mutfak kenarinda
bulunmalidir. Tazyikli su fiskiyesi aparati takilarak yikanan kazan vb.

malzemelerin deterjandan arindirilmasini saglayacak sistem kurulmalidir.

207



Yikama yerinde, kazan vb. malzemeler taban ile temasi kesilecek
sekilde duzenlenmeli, yikanacak ve vyikanmigs malzemeler vyerlere
konulmamalidir.  Yikanan malzemeler ayri paslanmaz c¢elik raflara

konulmalidir.

Tabak yilkama Unitesinde, tabak yikama makinesi sistemi kurulmali,

tabak ve bardak yikama makineleri ayri olmahdir.
19.Mutfak Personeli

Personel ise giriste bulasici salgin hastaligi bulunmadidina ve bulasici
salgin hastalik tasiyicisi olmadigina dair saglik raporu almali ve her 6 ayda
bir doktor kontrolinden ge¢meli, personel arasinda bulagici hastaligi
olmasindan suphe edilenler en yakin saglik kurulusuna bildirilmeli, hasta

ve/veya tasiyici oldugu tespit edilenler ¢alistirilmamalidir.

Personel yaptigi ise gore kiyafet giymeli, yedek is kiyafetleri bulunmali
ve giyilen is kiyafetleri siirekli temiz olmalidir. is eldiveni ile ¢alismali, baslik
(bone) giymeli, ise uygun bir kullanimlik ve/veya temiz, adzi ve burnu

kapatan nefes almayi zorlastirmayan maske takilmalidir.

20.Yuruarluge Giris

Bu Yonetmelik, Resmi Gazete’'de yayinlandigi tarihten itibaren ydrtrlige

girer.
GB Mutfak Y.

Kaynak: Oteller Tuztgl. (2003). Turistik Tesisteki Mutfaklar ve Ozellikleri
Yonetmeligi.
http://www.turizm.gov.ct.tr/Portals/1063/Mevzuat/T%C3%BCz%C3%BC
kler/MutfakY%C3%96NETMEL%C4%B0%C4%9E%C4%B0.pdf, (E.T:
21.01.2015).
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