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Yiyecek Igecek Boliimiiniin merkezini teskil eden mutfak ve ilgili servis
kisimlari, iyi bir mimari plan ve g¢alisma diizenini saglayacak o6zellikte olmasi |
gerekmektedir. Oysa lilkemizde mutfak alanlan projelendirilirken hala bu alanlar
ihmal edilmekte diger alanlardan arta kalan yerlere sikigtirilmaya galistinlmaktadir.
Genelde otel mutfaklan planlanirken bu igin dilizenlenmesi isi mimar veya
isletméciye birakilmaktadir. Fakat sevindirici olan nokta, bu tiir hatalarin arttk daha
az yapilmasidir. Otel Isletmelerinde mutfak planlamas: yapilirken &nemli olan
noktalar gozden kaginlmamalidir. Personelin mutfakta rahat c¢alismasini ve
giivenligini saglayacak bir i akisinin saglanmas: gerekmektedir.

Yiyecek hizmetlerindeki bagari karsilikli isbirligi ve yardimlagmay1 gerektirir.
Calisma alanlart ve hacimlerin tanzimi, biitiin ¢aligmalarin iizerindeki etkisini
gosterir. Ancak bu sekilde basariya ulagsmak miimkiindiir. Bunun igin planlamay:
etkileyen faktorlerin Onceden tespit edilerek fonksiyonlarin tam olarak bilinmesi
. gerekir.

Bu ¢aligma ile Otel igletmelerinde Mutfak planlamasi konusu incelenmeye
calistlmis ve yapilan Anket c¢alismasi ile kargilagilan problemler tespit edilerek

¢Oziim yollari aranmigtir.
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ABSTRACT

Kitchen and related service areas which constitute the center of food and
beverage department should be well designed in terms of their architecture and
workload requirements. However in our country, kitchen areas are neglected while
designing and they are tried to be located in the limited areas which left from the other
areas. The designing job is usually left to the architect or the owner of the property.
But the cheering point is that such mistakes are rarely done any more. The important
points should not be escaped notice while the kitchens are designed in hotel
properties. The work flow should be provided the kitchen personnel to work in safe
and comfort.

The success in food service operations requires the devision of labours and co-
operation. The design and the size of working areas show its effect in all activities. It
is the only way to catch the success. So, the factors which effect the planning should
be determined before hand and their functions should be known exactly.

In this study, an attempt has been made to examine kitchen planning in hotel
properties and it has been tried to determine the problems with a given questionnaire

the ways of solution have been sought.
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GIRIS

Konaklama Isletmelerinde mutfak ve buna bagli olarak diger servis kistmlar
onemli bir yer tegkil etmektedir. Ulkemizde konaklama isletmeleri insa edilirken
mutfak alanlan ihmal edilmekte ve diger alanlardan arta kalan yerlere sikigtirilmaya
cahgilmaktadir. Oysa ki unutulan bir gergek vardir; “Mutfaklar konaklama
igletmelerinin kalbi durumundadirlar”. Isletmeci ve mimarlar konaklama isletmelerini
ve Ozellikle mutfak alanlanm kendi fikirlerine gére planlamaya devam etmeye
caligsalar da, gelismeler mutfak planlamasina gereken 6nemin yavas yavag verilmeye
baslandigim gostermektedir.

Son yillarda turizm sektorinde meydana gelen olumlu gelismelerle birlikte,
konaklama isletmeleri miisterilerine daha verimli, daha kaliteli, daha iyi hizmet
verebilme amacina yonelmiglerdir. Bu gelismelere paralel olarak konaklama isletmeleri
ve yatirimcilan, diger alanlara gosterdikleri onemi mutfak alanlarina ve planlamasina
da gostermeye baglarmglardir.

Turizm sekt6riiniin gelismesine paralel olarak insanlarin ¢aligma hayatinda
daha ¢ok zaman harcamalarn, disanda yemek yeme ihtiyaglarimi arttirmigtir. Bu
ihtiyaglan karsilamak igin temel hizmeti saglayacak olan alan ise mutfaktir. Mutfagin
bu hizmeti saglayacak niteliklere sahip olmasi gerekmektedir. Bunun igin de iyi
planlanmast gerekmektedir. Mutfak planlamasinda 6ncelikle planlama yontemleri ve
isletmenin hitap edecegi miisteri kitlesi belirlenmelidir. Mutfak planlamasinda amag,
kaliteli ancak disiik maliyetli yiyecek hazirlamak ve buna uygun bir alan
olusturmaktir.

Ancak mutfak planlamasinda yiyecegi ucuza mal etmekle isler bitmez. Onemli
olan is akisii ve personelin rahat ¢aligmasim saglayacak bir ortamun olusturulmaya
cabgilmasidir. Planlamanin da bu faktorler g6z oOniinde tutularak yapilmast
gerekmektedir.

Degisik mutfaklarda iglevler farkh olsa da ana fonksiyonlar degismemektedir.

Planlama agamasinda, yiyecek depolama, temizleme, hazirlama ve pisirme islemlerini



olugturan ana fonksiyonlanin verimlilidini siirdiirecek detaylar da goz Oniinde
bulundurulmalidir.

Konaklama Isletmelerinin kendilerine gére problemleri ve ¢alisma tarzlan
vardir. Problemlerin ¢oziimiinde degisik yollar denenmekte ve gesitli faktérler devreye
girmektedir. Bu sebeple mutfagin planianmasinda projeler tek tip olamaz. Her bir
konaklama igletmesi i¢in degisik tipteki mutfak planlan uygulanabilir. Kesin prensipler
ve projeler tizerinde durmak yanhstir.

Iyi bir verim ve iyi bir sonug elde edebilmek i¢in miitesebbis, isletmeci, mimar
ve mutfaktan sorumlu kisi koordineli bir ¢aligma yaparak olabileceginin en iyisini

yaparak mutfag: planlamalidir.



BIRINCi BOLUM

OTEL ISLETMELERININ GENEL YAPISI VE YIYECEK
ICECEK BOLUMU

1.0tel Isletmelerinin Tanimi ve Ozellikleri
Bu bolimde Otel Isletmelerinin genel anlamdaki tammima ve ozelliklerine

deginilecektir.

1.1. Otel Isletmelerinin Tanimi

Son yillarda seyahat eden insanlann sayisinda meydana gelen artiglar otellerin
daha fazla 6nemli hale gelmesini saglamugstir. Otelcilikte, belli bir ticret kargihZinda
verilen en 6nemli hizmet konaklamadir. Bunun yamnda otelde konaklayan miisterilerin
diger ihtiyaglann da karstlanmaya caligilir. Konaklama hizmetleri, kurallar, belli
uygulamalar olarak yerine getirilmektedir. Oteller degisik dinlerden, irklardan,
milliyetlerden olugan miisterilere hizmet ederler. Bu nedenden dolay: otelin gesitli
tanimlamalan vardir ve tanimum da yapmakta oldukga giigtiir. Ancak soyle bir tamm
yapilabilir:

"Seyahat eden insanlann basta konaklama olmak tzere, yeme-igme, eglenme
gibi ihtiyaglarini yerine getirebilmeye déniik olarak yapilandirilmis, personeli, mimarisi,
uygulamalart ve miisteriyle olan bitiin iligkileri belli kurallara ve standartlara
baglanmis olan igletmeler" seklinde tanimlamak mimkindir'. Bu tamimdan bagka

12.03.1983 tarihli 2634 sayilt Turizmi Tegvik Kanununun 37. Maddesinin A fikrasmnin

! Nazmi Kozak ve digerleri,Otel Isletmeciligi. (Ankara: Anatolia Yayincilik, 1995), 5.2



2 numarah bendinin tanimina gore, “Oteller, asil fonksiyonlari miisterilerin geceleme
ihtiyaglarim saglamak olan, bunun yaminda yeme - igme eglence ihtiyaglan icin de

yardimc: ve tamamlayici birimleri biinyelerinde bulundurabilen tesislerdir” seklindedir®.

1.2. Otel isletmelerinin Ozellikleri

Otel Isletmelerinin baghica ozelliklerini siralamak gerekirse;

1.2.1. Otel isletmeleri "zaman'" satar: Otel Isletmelerinde odalar giinliik
olarak satilir. Eger oda o giin satilamamigsa o zaman bu oda kayip olarak nitelendirilir.

Ciinki satist ertesi giine devretmek miimkiin degildir. Yani oda stoklanamaz.

1.2.2. Otel isletmeciligi "insan giiciine" dayamr: Otel Isletmeleri hizmet
sektoriinin birer pargastdirlar. Hizmet sektoriiniin en 6nemli pargasi da insandir. Otel
Isletmelerinde de hizmetlerin biiyiik bir boliimii insan emegi sayesinde yerine getirilir.
Son yillarda otomasyon sistemleri otel isletmelerine girdiyse de hizmetlerin biiyiik bir

kismu insan emegine dayal olarak yerine getirilmektedir.

1.2.3. Otel isletmecili3i dinamiktir: Otel Isletmeleri devamliliklarim
strdirebilmelert igin stirekli olarak kendilerini  yenilemek zorundadirlar. Bu
yenileme, teknoloji ile sunulan hizmet kalitesinin arttiriimast ile gergeklesebilir. Eger
otel igletmeleri kendilerini yenilemezlerse o zaman basansizhga ugrarlar. Bu
basanisizlik ise miisterilerin otelden memnun olmadan aynlmalarina yol agar. Bu

yiizden oteller daima dinamik olmak zorundadirlar.

1.2.4. Otel hizmetleri otel personeli arasinda yakin isbirligi ve karsihkh
yardin gerektirir: Otel Isletmelerini meydana getiren boliimler siirekli birbirleri ile
iligkili halde ¢aligirlar. Her b6limiin yerine getirmesi gereken sorumliuluklan vardir. Bu
boliimlerin tek baslarina hareket etmeleri beklenemez ancak biitiin boliimler birbirleri

ile igboliimii yaparak ¢aligirlarsa bagarili olabilirler. Personelin de karsihkli olarak

2 Halil Can ve Semih Giiner, Turizm Hukuku ve Mevzuati. (Ankara: Adim Yayincilik, 1992),
s.196.



otelin basariya ulasabilmesi i¢in isbirligine gitmesi ve bu anlayig1 benimsemesi gerekir.
Cunkii otellerde bir personelin bagarisizhigi veya yanlg tutumu yada bir boliimiin
basarisizhig tamamen otele mal edilecégi i¢in otel hizmetlerinin aksamamast personel

ve boliimler aras: igbirligini ve karsihkli yardimu gerektirir.

1.2.5. Otel giiniin 24 saati, haftanin 7 giinii ve yihn 365 giinii (sezonluk
oteller haric) siirekli hizmet veren isletmelerdir: Otelde konaklayan miisterilere iyi
bir hizmet sunabilmek i¢in giiniin 24 saati, haftamn 7 ginii yilin 365 giinii (sezonluk
oteller hari¢) hizmet sunulur. Migterilerin otelden memnun bir gekilde aynlabilmesi
icin hizmette simrlilik ilkesi yoktur. Ne kadar iyi hizmet sunulursa o kadar ¢ok
memnun misteri otelden aynlacaktir. Bu yiizden siirekli olarak gece giindiiz, vardiyalt
bigimde ¢aligan personel otelde gorev alir ve personelde bu hizmet anlayigim yerine
getirebilmek igin iyi bir gekilde egitilmis olmalidir. Bu sebepten dolay: oteller siirekli

hizmet veren igletmelerdir.

1.2.6. Otel isletmecilidinde risk faktorii oldukg¢a yiiksektir: Turizm
endiistrisinde talep, Onceden kesin sekilde belirlenmesi gii¢ olan ekonomik ve politik
kosullara bagli oldugundan ve otel igletmeleri de talep dalgalanmalarindan aninda
etkilendiginden risk faktorii oldukga yiksektir. Ayrica otel igletmeleri mevsimlere
bagh olarak talep dalgalanmalan ile kargilagtiklan i¢in faaliyetlerini mevsimlere goére

diizenlerler.

1.2.7. Otel isletmelerinde satislar genel olarak pesin ve yaygin olarak da
kredi karti kullamlmaktadir: Otel isletmelerinde satiglar genel olarak pesin
yapilmakla birlikte, sunulan hizmetin bedelinin 6denmesinde kredi kart: sistemi de
yaygmn bir sekilde kullamimaktadir. Ozellikle uluslararast kredi katlarimn, zincir otel
isletmelerinde ve isletme belgeli buyik otel isletmelerinde kullamimak suretiyle
misterilerin para kaybetme, c¢aldirma ve fazla para tagpima sakincalanm ortadan

kaldirtr. Diger taraftan da otel igletmelerine ve iy kapasitelerinin artmasina, hatali ve

3 Ahmet Aktas, Turizm isletmeciligi ve Yonetimi. (Ankara: Repromat Matbaasi, 1989), s.21.
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sahte ¢eklerden dolayr magdur olmamaya ve ayrica ucretsiz reklamlarinin yapilmasina

da imkan saglanmig olacaktir*,

2. Otel isletmelerinin Siniflandiriimas
Otel Igletmeleri, Sunulan Hizmet gesidine, Faaliyet siirelerine, Konumlarina,

Biyikliiklerine, Mulkiyet durumuna, Niteliklerine gore simflandinilabilmektedirler.

2.1. Sunulan Hizmet Cesidine Gore Otel Isletmeleri
Oteller buyiikluklerine, bulunduklan yerlere gore ve sunduklari hizmette de
farkhibk gostermektedirler. Miisteri tipine gore yada sadece konaklama ihtiyacim

kargilamak gibi gruplara da ayirabiliriz.

2.2. Faaliyet Siirelerine Gore Otel Isletmeleri
Otelleri faaliyet sirelerine gore butiin yil agik olan oteller, mevsimlik oteller

olarak ayirabiliriz.

2.2.1. Biitiin yil acik olan oteller: Bu gruba giren otel igletmeleri biittin bir
yil boyunca faaliyetlerini devam ettirirler. Sehir otelleri ve ticaret merkezlerine yakin

olan oteller biitiin bir y1l boyunca faaliyetlerine devam ederler.

2.2.2. Mevsimlik oteller: Mevsimlik otellerde kendi aralarinda tek sezon
faaliyette olan oteller ve iki sezon faaliyette olan oteller olarak ayrilabilmektedir.

Tek sezon faaliyette olan oteller yalnizca birkag aylik siireler iginde agiktirlar.
Ornegin, Deniz kenarinda faaliyetleri olan oteller.

Iki sezon faaliyette olan oteller ise mevcut kapasiteden daha ¢ok yararlanan ve
dolayistyla hasilat bakimindan daha iyi durumda olan igletmelerdir. Omegin, Uludag
gibi kis sporlar bakimindan uygun sartlara sahip bir turistik yérenin yaz aylarinda da

* Burhan Sener, Modern Otel isletmelerinde Yonetim ve Organizasyon. (Ankara: Gazi Kitabevi
Tic. Ltd.Sti, 1997), s.17.



dinlenme turizmine hizmet etmesi s6z konusu otelin iki sezon ¢ahsabildigini

gostermektedir®.

2.3. Konumlarina Gére Otel Isletmeleri;

Konumlarma gére Otel Isletmelerini soyle siralayabiliriz;

2.3.1. Sehir otelleri: Sehir merkezlerinde bulunan ve kisa sireler igin
konaklanilan otellerdir. Miisterilerin konaklama ihtiyaglarim karsilama yaninda, yeme-
icme, camasir yikama ve diger bazi ihtiyaglanmin da kargilandigr otel igletmeleri bu

gruba girebilir®.

2.3.2. Kiy1 (sahil) otelleri: Uzun stireli tatil gecirmek amaciyla, giinesten,

kumdan faydalanmak ve dinlenmek amactyla konaklanilan otellerdir.

2.3.3. Kaphca otelleri: Sifah sulardan ve kaplicalardan faydalaniimast

amactyla bu bolgelere kurulan otellerdir.

2.3.4. Dag oteller: Kis sporu yapmak ve dinlenmek amaciyla gelen konuklara

hizmet veren otellerdir.

2.4. Biiyiikliiklerine Gére Otel Isletmeleri
Otel isletmelerinin oldugu kadar diger konaklama isletmelerinin de

biiyiikliigiiniin belirlenmesinde gesitli kriterler kullanilmaktadir. Bunlar’,

e Yatinlan sermayenin miktar,
o Istihdam edilen isci sayist ve belirli bir donemde personele ddenen Ucret ve
maas toplami,

e Yatak sayis,

$ Naciye Yurdagiilen, Bes Yildizh Otel Isletmelerinde Mutfak Hijyeni ve Hijyenik Sartlarin
Olusturulmas, (Ankara: Yayinlanmams Yiksek Lisans Tezi, Gazi Universitesi, 1994), s.5

¢ Sener, a.g.e, 5.23.

7 Aktas, a.g.e, $.26.



e Sosyal ve kiiltiire] faaliyetlere ayrilan kisimiarla, konferans, ziyafet, balo ve
toplant: gibi salonlann kapladigy alan (m? olarak),

o Isletmenin eklentilerinden olup, seyahat acentelerine, kuaforlere ve satis
magazas: olarak diger tegebbislere kiralanan yerlerin kapladigi alan (m?
olarak).

Otel isletmelerinin simflandinlmasi1 konusunda tam anlamuyla bir birliktelik

saglanmug degildir. Farkli iilkelerde farkli siniflandirmalar mevcuttur.

Bu agiklamalar 1s181nda Kasavana otel isletmelerini $6yle simflandirmaktadir®,

¢ 150 odamn altindaki otel igletmeler,

e 150 ile 299 odaya sahip olan otel igletmelen,

* 300 ile 600 arasinda odaya sahip olan otel igletmeleri,

¢ 600’den fazla odaya sahip olan otel isletmeleri

2.4.1. Biiyiik otel isletmeleri: Biiyiik otel isletmelerinin, oda sayist kriterine
gore siniflandiniimasi, gesitli tlkelere gore farklilik gostermektedir. Kimi iitkeye gore
100 oda ve daha fazlasi buyik otel igletmesi olarak kabul edilirken kimilerine gore de
oda sayisinin daha yiiksek olmasi gerektigi vurgulanmaktadir.

Tek kiginin sahipligi altinda faaliyetlerini gerceklestiren biiyiik oteller oldugu
gibi, zincir otel igletmeleri geklinde faaliyetlerini yiiriiten biiyiikk otellerde

goriilmektedir’.

2.4.2. Orta biiyiikliikte otel isletmeleri: Oda sayis1 50 ile 100 arasinda
degisen otellerdir. Fakat oda sayilan konusunda degisik goriislerde mevcuttur. Orta
buyiikliikteki oteller 6zel igletmeler olarak veya biiyik kuruluglar tarafindan tesis

edilir.

8 Michael L. Kasavana ve Richard M. Brooks, Managing Front Office Operations, (Michigan: The
Educational Institute of the American Hotel and Motel Association, 1995), s.7. )

% Sabah Kozak, Otel isletmelerinde Onbiiro Yonetimi. (Eskisehir: Anadolu Universitesi Yayinlar,
1995), 5.14



2.4.3. Kiiciik otel isletmeleri: Oda sayisi en fazla 50 olan otellerdir. Genelde
bir kisiye ait olan bu oteller kaplica bolgelerinde, kiigiik sehirlerde ve kasabalarda

kurulmuglardir.

2.5, Miilkiyet Bakimmdan Otellerin Siniflandirimasi
Miilkiyet bakimindan otel igletmelerini 3 gruba ayirabiliriz:
e Ozel Otel Isletmeleri
e Kamu Otel Isletmeleri

e Karma Otel Isletmeleri

2.5.1. Ozel otel isletmeleri: Ozel Otel isletmeleri biitiin varhiklan ile gergek

ve tiizel kigilere ait olan igletmelerdir.

2.5.2. Kamu otel isletmeleri: Kamu Otel Isletmeleri; tiim varhklanyla veya
varliklaninin ¢ogunluguyla kamu idarelerine ait olan isletmelerdir. Ornegin; Devlet Il
Ozel Idaresi, Belediye, Emekli Sandii, Sosyal Sigortalar Kurumuna ait otel

isletmeleri gibi'®.

2.5.3. Karma otel isletmeleri: Ozel Sektorce yada kamu kuruluslan

tarafindan sermaye olarak desteklenen otellerdir.

2.6. Niteliklerine Gore Otellerin Siniflandirilmasi
Niteliklerine gore oteller, turistik belgeli ve turistik belgesi olmayan oteller

olarak siniflandiriimaktadir.

2.6.1. Turistik belgeli oteller: Bu oteller Turizm Bakanhgi'ndan belge
almaktadirlar. Turistik belgeli oteller, niteliklerine gore Turizm Bakanhgi'mn 2634

sayilt "Turizm Yatinm ve Isletmeleri Nitelikleri" yonetmeligine gore',;

' Hasan Olah ve Meral Korzay, Otel igletmeciligi (Istanbul: Istanbul Universitesi, Isletme

Fakiiltesi Yayin1,1989), §.53.
! Turizm Yatinm ve Isletmeleri Nitelikleri Yonetmeligi, (Ankara:Turizm Bakanh Yayinlar,

1953), s.21.
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Bes yildizli Oteller
e Dort yildizli Oteller
e Ug yildizli Oteller
e Iki yildizl Oteller

e Bir Yildizhi Oteller seklinde siniflandinlmaya tabi tutulmuslardir.

2.6.2. Turistik belgesi olmayan oteller: Agilis izinleri ve‘ smiflart
belediyelerce belirlenen otellerdir. Bu otellerin isletme kontrolleri belediye zabitast

tarafindan yapilir. Bu otellerin fiyat listeleri de mahalli belediyelerce belirlenir.
3. Otel isletmelerinin Temel Boliimleri

3.1.Yonetim Boliimii*

Otellerde, personelin yonetim ve denetim islerini yapan boliime Mudiiriyet ve
bu fonksiyonlar da yerine getiren gahsa igletme veya Otel Mudiirii adi verilir. Bazi
kuruluglarda Genel Miidiir unvanindaki bir sahis, aym sehir veya bagka sehirlerdeki
birden fazla sayidaki otelleri yonetebilir. "Zincir Otel" adim verdigimiz bu gesit
otellerde, genel miidirden ayn olarak her otelin miistakil bir yoneticisi de
bulunmaktadir.

Orta biyiiklikte yani oda sayist yiizden az otellerde, otel mudiirlerinin
gorevleri oldukca gesitlidir. Otelin igletme ve yOnetimini idare eden otel midiirleri
gunliik aligverigler harig, biiylik satin almalan, ziyafetleri, otelin reklam ve propaganda
islerini, banka iglerini, 6deme emirlerini, otel yazigmalarimi bizzat organize ederler.
Oda sayist yiizden fazla olan biyik otellerde, bu gorevlerden bazlari, otel

midiirlerinin uygun gorecekleri, sahislara verebilirler.

2 Ahmet Aktas ve Orhan Kutluca, Servis ve Bar. (Eskisehir: Anadolu Universitesi Agikogretim
Fakiiltesi Yaymlar, 1996), 5.4-5.
3 Orhan Mesut Sezgin, Genel Turizm. (Ankara: Tutibay Ltd.Sti., 1995), 5.97
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3.2. Odalar Boliimii

Otel Isletmeleri, genelde odalar boliimii olarak bilinmektedir; ¢iinkii bu bélim,
otel basansmin anahtar olup, tim otel faaliyet gelirlerinin yansindan fazlasim elde
eden bolumdur™,

Odalar Bolimiine ait alt boliimler vardir. Bunlar;

e  Onbiiro bolimi

e Kat Hizmetleri boliimii

e Concierge (Koﬁsiyaj) Uniformal Personel Hizmetleri boliimii

3.2.1. Onbiire béliimii: Musteri igin 6nbiiro en dogrudan kisisel temas
alamdir. Burasi onun otele girig yaptigi, mektuplanm aldigi ve otel igi aktivite ve
turistik bilgileri aldig1 yerdir. Bu alan bu yiizden asin derecede énemlidir. Eger bir
migteri, konaklamasina hizmetten dolayr memnun bir gekilde baglarsa bu fikri diger
temas noktalanina da tastyacaktir. Bununla birlikte, eger hizmette bir aksaklik soz
konusu ise o zamanda konaklama siiresi boyunca sikayet edecektir’®.

Bu sebeplerden dolay: 6nbiiro otelin beyni olarak goériiliir ve degerlendirilir.

Onbiiro organizasyonu otelin tiiriine ve biyiikligiine gore farklidir. Ancak
kiigiik otelde de biiyiik otelde de yapilan faaliyetler asgari miigtereklerde aymdir'.

Otel Isletmeciliginde Onbiiro’nun bashca gérevlerini soylece dzetleyebiliriz!”:

o Otelde kalma talebinde bulunan misterilerin bu talebini yerine getirmek, -

Otele gelen miisterilerin kargilanmasi saglamak,
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odalar1 satmak,

Miigterilere ait gerekli tim formlann doldurulmasim ve islem gormesini

saglamak,

Miisteri hesaplarint diizenli bir sekilde tutmak ve miigterilere ait kredi ve

para iglemlerini saglamak,

14 Fermani Mavis, Otel Isletmeciligi. (Eskisehir: Anadolu Universitesi Yayinlan, 1994), s.177

1S Nathan Kalt, Introduction to the Hospitality Industry. (Indianapolis: Merrill Company.Inc,
1971), 5.33.

16 Mavis, a.g.e, 5.119.

17 Ayhan Gokdeniz, Otel Isletmelerinde Onbiiro Yonetimi. (Balikesir: Alem Basim-Yaymn, 1995),
s.46-47.
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Gerek cevre ile ilgili, gerekse ihtiyag hissedilebilecek konularda her tiirlii
enformasyonu ve dokiimam miigteriye verebilmek,

Misteriye ait mesaj, mektup, telex, paketlerin almp, miigteriye
ulastinlmastnt saglamak,

Miigterilerin sikayetleri ile ilgilenmek, sorunlara aninda ¢6ziim getirmeye
calismak, yeterli olamiyorsa, konugun tist kademe yoneticilerine ulagmasim
saglamak,

Misterinin daha fazla memnuniyetini saglayabilmek ig¢in otelin diger
bolimleri ile ve gerekiyorsa yonetim bolumii ile iliski kurmak ve igbirligi
saglamak,

Konugun giileryiizle otelden aynilmasim saglamaktir.

3.2.2. Kat hizmetleri béliimii: Bir binamn ingaatinda temel ne kadar 6neml

ise otel biinyesinde de kat hizmetlerinin saglam olmasi o denli dnemlidir*®. Kisacast, bir

otelin yasamasi ve ayakta kalmasi igin diger boliimler ne kadar onemli ise, Kat

hizmetleri bolumii de o denli 6nemlidir. Cunki toplam kalite yonetimi anlayisina gore

en ufak is bile otel i¢in 6nemlidir.

Kat Hizmetleri boliimiiniin fonksiyonlan’;

Otelin temizligi (mutfaklar, depolar harig)

Temizligin siirekliligi

Hizlilig

Saglik kurallarina uygunlugu

Insanin kendi evindeki rahathigini ve giivenligini gergeklestirmesi ve

Sessizce yiiriitiilmesi seklinde siralamak mimkiindiir.

Ancak bu fonksiyonlarin yerine getirilebilmesi igin diger bolumlerle de

koordineli bir bigimde ¢aligiimas: gereklidir.

8 Meryem Akoglan, Kat Hizmetleri. (Eskisehir: Anadolu Universitesi Agikogretim Fakiiltesi
Yayinlan, 1996), s.6.
19 Nazmi Kozak ve digerleri, a.g.e, s.60.
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3.2.3. Concierge (konsiyaj) iiniformali personel hizmetleri béliimii:
Concierge servisinin otel igletmeciliginde biiyiik bir yeri ve 6nemi vardir. Otele ilk defa
gelen migteri concierge personeli tarafindan kargilanmakta ve aynica concierge
personeli tarafindan ugurlanmaktadir. Bu demek oluyor ki miisteri de otel hakkinda ilk
dogan izlenimleri concierge elemanlan yaratmaktadir. S6z konusu izlenimler,
concierge servisinin iyi ve koti ¢aligmastyla olumlu veya olumsuz olabilir®®.

Musterilerin otele gelis ve aynliglant sirasinda hizmetleri yerine getiren bu
bolimiin baglica gorevleri sunlardir®:

e Musterileri kargilamak, Onbiiroya goétirmek, damigma islerinde yardimci

olmak,

e Miusterileri odalarina gotiirmek ve konuklara ait bagajlan tagimak,

e Migterilere ait posta ve telgraflan odalanna goétirmek veya postaya

vermek,

e Miisteri adina harcama yapmak ve bu harcamalan konuk hesabina

gecirtmek.

3.3.Yiyecek Icecek Boliimii

3.3.1. Yiyecek icecek boliimiiniin onemi: Son yillarda insanlarin 1§
yasamlarindan arta kalan zamanlarini tatil ile gegirmeye bagladiklari bilinen bir
gergektir. Bu ihtiya¢ konaklama ve yeme i¢me hizmeti ile en iyi sekilde giderilmeye
caligilmaktadir.

Bu derece 6nemli olan bu sektordeki isletmelerin biinyelerinde yiyecek ve
icecek fonksiyonu kavrami kargimiza gikmaktadir/ Isletmelerin yapilarina gore degisik
bagimsiz boliimlerin bir araya gelmesiyle olugan bélime yiyecek ve igecek bolimii
denir.{ Yiyecek ve igecek boliimi fonksiyonel olarak yonetimin gereksinim duydugu
gelirlér ve maliyetler ile personel sayilan ve bunlann kontrolii gibi pek gok faktorii

icermektedir®.

2 Metin Dereli. Otel igletmecilizginde Onbiiro, (Ankara: Turban Turizm A.S. Egitim Bagkanligi
Yaymlan, 1991), s.23.

1 Mavis, a.g.e, s.122.

22 Ahmet Aktas, Yiyecek ve Icecek Yonetimi. (Eskisehir: Anadolu Universitesi Agikogretim
Fakiiltesi Yayinlari, 1996), s.1.
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QBir otelin oda gelirlerinden sonra en bilyiik gelir kaynagi, yiyecek igecek
bolimidir. Otellerin gesitli yiyecek hizmet alanlan olabilir. Banquet hizmetleri olarak
ifade edebilecegimiz bu hizmetler otel isletmelerinin en onemli gelir kaynaklarindan
birini olusturur“@(/ Bunlar arasinda halka agik ve hususi yemek salonlan, banket
salonlar1 ve barlar ile amerikan barlar bulunmaktadir. Ama yiyecek igecek satiglar
biitiin oteller igin ¢ok 6nemlidir ve potansiyel olarak karli olabilecek her yiyecek ve
icecek imkanimin aragtiriimasi gerekmektedir®,

Yiyecek Igecek hizmetlerinin 6nemini ti¢ noktada belirlemek gerekirse?;

¢ Yiyecek ve icecek hizmeti her seyden once bu hizmetten yararlanacak olan
miisteriler yoniinden Onemlidir. Cinki, modern ¢agda insanlart hayat
standardi, gorgii ve bilgileri arttikca yasam bigimlert de degismektedir.
Insanlar her ne sekilde ve nerede olursa olsun yiyecek ve igecek
hizmetlerinin kaliteli olmasim istemektedirler.

e Ekonomik, sosyal ve siyasi pek ¢ok konular yemek masalarinda konusulup
karara baglandig i¢in yiyecek ve icecek hizmetlerinin kalitesi masadakileri
rahatlatmakta ve onlarin olaylara iyimser bir gozle bakmalarnna yardimci
olmaktadir. Bu sadece yiyecek ve igecegin kaliteli, lezzetli olmast yamnda
servisin de iyi olmasim gerekli kilmaktadir. Boylece yiyecek ve igecek
hizmetinin kalitesi miigteriyi memnun edecek onlann sosyal iligkilerini ve
bazen aile iliskilerini de olumlu yonde etkileyecektir.

e Yiyecek ve igecek hizmeti isletme ve kurum yoninden de onemlidir.
Ekonomik agidan iyi gelir saglamak durumunda olan isletmelerin hizmetten
memnun ve mutlu olan miisterilerini isletmeye baglar ve satiglarin artmasina
yardimei olur.

Otellerde Yiyecek Igecek bolimleri genelde Restoran, Mutfak ve Banket

boéliimlerinden olusmaktadir. Bunlan kisaca agiklamak gerekirse;

2 Aktas, Yiyecek..., a.g.e, 5.308.

24 Konaklama Endiistrisine Giris, (Ankara: Kiiltiir ve Turizm Bakanligi Egitim Dairesi Baskanhig:
Yayinlan, 1983), s.75.

5 Aktas, Yiyecek ..., a.g.e, 5.2.
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Restoran Boliimii; Turizm Yatinm ve Isletmeleri Nitelikleri Yonetmeligine
gore bes yildizlh otellerin restoranlarina bakildiginda ii¢ gesit restoranla
kargilagilmaktadir.

o Alakart servisinin sunuldugu birinci simf restoran

e Oglen yemeklerinin verildigi restoranlar

e Kiigiik bir restoran goriniimiinde olan “snack-bar”.

Mutfak Boliimii; Otelde konaklayan misterilerin beslenme ihtiyaglarmi
saglayan bolim mutfak bolimidar. Bu yizden de otel isletmelerinin kalbi olarak
degerlendirilir. Otel mutfaklani birgok islevlerinin yaminda otelde konaklayan
miisterileri memnun etmeleri agisindan da ¢ok 6nemli bir yer tutarlar. Her ne kadar
otel ve restoran mutfaklan farkhi servis ve yemek tiirleri sunsalar da genelde bes
yildizh bir otelin mutfak organizasyon semasi $ekil 1°de gorildugii gibidir.

Otellerde, isletmenin biiyiikliigline, personel politikasina, verilen servis tiiriine,
isletmenin hitap ettifi misteri kitlesinin gereksinimlerine bagl olarak farkl personel

hiyerarsileri gelistirilmigtir®.

Banket (Ziyafet) Boliimii; Banket, restoranlarda ve buyik otellerde
diizenlenen resmi ve 6zel yemeklerden olugmaktadir. Ayrica konferans ve seminerlerle
ilgili toplu yemek organizasyonlannda da hizmet verilmektedir. Ozellikle sehir
otellerinde banket organizasyonlann yogun bir bigimde vyapilmaktadir. Banket
organizasyonlan, otellerin gelirleri agisindan ele alindiginda 6nemli bir yer tutmaktadir.

Yiyecek Igecek boliimiiniin gelirler agisindan otel igin ¢ok 6nemli olmast

istihdam edilen personel sayisinda da bir farkliifin olmasini gerektirmektedir.

26 Ozgiir Ozmen, Yiyecek Yonetiminde Temel ilkeler. (Eskisehir: Birlik Matbaast, 1994), s.7.



Sekil 1: Bes yildizh bir Otel isletmesinin Mutfak Organizasyonu

Kaynak: Klaus Dieter Mussmann ve Can Pahali. Konaklama Tesislerinde Mutfak Hizmetleri. (Eskisehir: Anadolu Universitesi Acikdgretim Fakiiltesi

Yayinlar, 1996), s.49.
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Bunun nedeni”;

e Qdalann tersine, otellerde yiyecek-igecek hizmeti, otelde kalan miisteriler
kadar kalmayanlara da sunulmaktadir. Ayrica bu hizmetler, zengin banket
satiglarini da igerirler.

e Yiyecek ve igeceklerin hazirlanmas:, oransal olarak yiiksek isgiiciine
dayanir.

Yiyecek-igecek boliimii hizmetlerinin ¢ok giig, gesitli, asin derece sorumluluk
yiikleyen isler oldugu kabul edilirse de, tim olarak incelendiginde, biitiin bu kompleks
iglerin yiyecek-icecek bolumuniin iyi bir organizasyonuyla gok basitlesecegi ve iyi
egitim gormilg, yeterli tecribeye sahip bir yonetici tarafindan rahatlikla
yuritiilebilecegi agiktir®,

Yeterli derecede is giicii ile desteklendigi ve iyi bir servisin sunuldugu yiyecek
icecek bolimleri otellerin en fazla gelir getiren bolimleri olmaya devam ederler.

Bunun aksi durumu s6z konusu oldugunda ise otele zarar veren bir boliim olup ¢ikar.

3.3.2. Yiyecek icecek boliimiiniin organizasyon yapisi: Oteller, genellikle
sehir ve iilke digindan gelen konuklarin geceleme ve yeme igme gereksinmelerini
kargilarken, aym yore ve bolgedeki insanlanin yeme igme ve eglence gereksinmelerini
de karsilar. Daha agik bir deyisle otel gevresinde yer alan insanlar geceleme
yapmaksizin, sadece otelin restoran, bar, banket ve gece kulibii gibi hizmetlerinden
yararlanmak amaciyla o. oteli ziyaret edebilirler. Ozellikle sehir otellerinin banket
(Ziyafet) hizmetlerinden saglanan gelirler otel igletmeleri igin son derece onemlidir®.

Bir otelin yiyecek igecekle ilgili sunabilecegi hizmetler; otelin biiyiikligiine,
restoran ve barlarnin sayisina ve bilyiikliigiine, banket salonlarinin kapasitesine, otelin
bulundugu yere ve hitap ettigi pazara gore degisiklik gostermektedir.

Sekilde 2'de 400 yatakh bir Otel Igletmesinde Yiyecek Igecek boliimiiniin

organizasyon yapist gosterilmektedir.

27 § Medlik, Otel Isletmeciligi. (Bursa:Ulidag Universitesi, 1997), s.61.

28 Olal1 ve Korzay, a.g.e, s.550.

» Diindar Denizer, “Otel isletmelerinde Monii Planlamast”,Gastronomi Dergisi, (Say1 23,1998),
5.86.



Sekil 2: 400 Odah Bir Otelde Yiyecek ve Icecek Boliimii Organizasyon Semasi

GENEL MUDUR

GENEL MUDUR YARDIMCISI

i Teknik Miidiiri i
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Personel On Bilro
Miidiirii Miidiirii
..................... Yiyecek Icecek Kontrolirii
! Sarap Mahzeni ] Katlar Servis L Depo Sefi ] I Sef Barmen J I Sef Asct vl Banket [Restornn Miidiirleri_] _ Personel
Sefi Maildiirleri - Yemekhane
‘ Sefi
Mahzenci K Sefler l Garsonlar
at
Depocular Barmen
Garsonlan

Kaynak: Aktas, Yiyecek..., a.g.e, s.8.

[ Yardimcilar 1

81



19

Bu bolimde bes yildizh bir otel isletmesinin yiyecek igecek bolumiinin

organizasyon yapist dikkate alinarak personel hakkinda agiklama yapilacaktir.

3.3.2.1. Yiyecek icecek miidiirii: Yiyecek Igecek Miidiirii'niin genel

sorumluluklari oldugu kadar, detayli olarak nitelendirilebilecek goérevieri de vardir.

Ancak burada gorevleri bir butiin halinde ele alindiginda;

Hizmetin istenilen diizeyde olabilmesi i¢in organizasyon ve gorevleri teklif
halinde Genel Miidiir Yardimcisina iletir ve en uygun organizasyonun
gerceklesmesini saglar,

Diger bolumlerle haberlesme ve koordinasyonu saglayarak gérevin
yuritilmesini saglar,

Giinliik isletme raporlarini inceler ve satiglar kontrol eder,

Kendi bolimii ile ilgili gerekli olan malzemelerin alimim saglar ve
malzemelerin hor kullamlmasim 6nleyerek zarar edilmesini onler,

Yiyecek Igecek stokunu en diisiik seviyede tutmakla gorevlidir,

Servis Oncesi ve servis sonrasinn standartlara uygun olarak hazirlanmasini
ve servisin kontroliinden sorumludur,

Personelin egitim programlarimun yapilmasim ve verimin artmasini
saglamakla yiiktumludur,

Yiyecek Igecek maliyetleri ile direkt sorumludur ve maliyetlerin kontrolii
icin Yiyecek Igecek kontrolorii ile birlikte Qallsfnak zorundadir,

Kendi kisisel 6zelliklerini kullanarak dikkatli ve etkili kararlar vererek

bolimiin politikasin belirlemekle sorumludur.

3.3.2.2. Ziyafet (banket) miidiirii: Biytk otel igletmelerinde yapilan

tiim ziyafetlerden sorumlu ve yiyecek igecek miidurliigiine dogrudan bagh olan st

diizey yoneticidir. Sorumluluklary;

Banket satig departmanindan alinan menii ziyafet emirlerini miimkiin oldugu
kadar onceden temin ettikten sonra tiim servis personelinin i§ programini
yapmak, gesitli gorev dagilimlarimi yapmak ve ozel musteri siparigleri ve

degisikliklerle ilgilenmek,
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Yapilacak olan servislerin daha iyi bir sekilde yapilabilmesi igin Ikram
midiir yardimeisina, Banket koordinatoriine, Kaptan ve garsonlara egitim
vermek,

Yapilacak tiim banketlerden once banket kaptanlar ile toplant1 yaparak
¢ikacak olan bir aksaklig1 6nceden tespit etmeye galismak,

Tum banket organizasyonlarnda hazir bulunmak ve organizasyonun
misterileri memnun edecek sekilde yapilmasim saglamak,

Mugsteri geklerini diizenli bir sekilde muhasebe departmanina géndermektir.

3.3.2.3. Maitre d'héteP’: Servis hizmetlerinin diizenli ve kusursuz

olmasim saglayan tecriibeli bir servis personelidir. Gorevlerini goylece siralayabiliriz;

Bulundugu her departmanda oteli, musterilere kargi en iyi sekilde temsil
etmek,

Yiyecek Igecek miidiirii ile birlikte, servis personelini secerek ise baslatmak,
Biitiin servis bolumlerini denetleyerek, buralarda servisin kusursuz
yuritilmesini saglamak,

Servis personelinin dosyalarim tutarak, izin, terfi, puan, tcret ve devam
durumlanin takip etmek,

Her ayn belirli bir giiniinde, departmanlarda genel bir meeting yapmak,
Asistanlar ile birlikte mesleki kurslar diizenleyerek personelin daha iy1
yetigmesini saglamak,

Otel yoneticileri ile birlikte toplantilara katilarak onlara bolumi ile ilgili
rapor sunmak,

Personelin shiftlerini hazirlayarak, ¢aligmalarim organize etmek,

Servis boliimlerini, gerekli en uygun arag ve gereglerle donatilmasim
saglamak,

Yiyecek ve icecek kartlarim hazirlamak,

Yiyecek Icecek miidiirii ile birlikte uygulanacak olan servis kurallarm

belirleyip en iyi sekilde yuriitilmesini saglamak,

30 M. Altug Yoriikoglu, Otel isletmelerinde Servis Yonetimi. (Konya: Damla Ofset Matbaacilik ve
Ticaret A.S., 1995), s.38-39.
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e Yerine gore migterileri kargilayarak yer gostermek ve menii kartlarim
takdim etmek,
o Ziyafet (Banket) birimindeki faaliyetleri yakindan takip ederek iyi bir sonug

alinmasini saglamaktir,

3.3.2.4.Head waiter: Restoran sefi veya asistant maitre d’hotel diye de
adlandirilan bu personel, bityitkk otellerde yemek ve icki servisi ile ilgili boliimlerden

birisinin yiiksek seviyedeki sorumlusudur®.

3.3.2.5. Sef garson (captain)®: Sef Garson;
e Sorumlu oldugu postalara gelen konuklarin, gerekirse yemek ve igki
sipariglerini alir,
e Postalardaki servis akisinin diizenliligini saglar,
¢ Garsonlann yetisemedigi durumlarda bizzat servis yapar,
o Ozel konuklarla bizzat ilgilenir ve servislerini yapar,

e Sorun ¢iktiginda onu ¢dzer, ¢ozemediklerini head waiter'e iletir.

3.3.2.6.Chef de rang: Bir restoranda 6-8 masadan meydana gelen bir
postanin biitiin servis hizmetlerinden sorumlu, yemek ve igki servisi konusunda
yetismis servis personelidir®®. Mesleginde en az 4 yil galigmug olmas: aranan nitelikleri

arasmdadir.

3.3.2.7.Demi chef de rang: Demi chef de Rang’in gorevlerini goyle
siralayabiliriz,
¢ Malzeme temizliginin yaptlmasi,
e Chef de Rang’in verecegi gorevleri yerine getirmek,

e Calisma bittiginde ortahiin diizenli bir sekilde birakilmasim saglamak,

yérikoglu, a.g.e, 5.39.

¥Fthem Yilmaz, Konaklama Tesislerinde Servis ve Bar Hizmetleri. (Eskisehir: Anadolu
Universitesi Agikdgretim Fakiiltesi Yayinlari, 1994), s.19.

3 Mehmet Giirel ve Giilol Giirel, Servis ve Bar. (Ankara: Tiirk Hava Kurumu Basimevi, 1989),

s.44.
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e Servis takimlanimn temizliklerinin ve bakimlarinin yapilmasim saglamak,

¢ Miisteri sikayetlerini iistlerine bildirmektir.

3.3.2.8.Commis: Staji bitirmis personeldir. Gérevleri arasinda®;
e Sipans fislerini ilgili yerlere gotiirerek, yemek ve ickileri salona tasimak,
e Kirli masa ortileri ve pegeteleri ¢amagirhaneye gotiirerek temizleriyle
degistirmek,

¢ Gerektiginde stajyer komilere yardimci olmaktir.

3.3.2.9.Apprenti (stajyer komi): Meslefe yeni baglamis ve is
hakkinda tecriibesiz olan kisiler genelde Apprenti (Stajyer Komi) olarak ise baslarlar.
Ogrenme safhasinda olup kendisinden daha tecriibeli personele yardimci olmaya

calisan personeldir.

3.4. Diger Boliimler

Otellerde miisteri ile direkt iligkisi olmayip onlarin otelden memnun ayrilmalari
igin ¢alisan bolimlerde mevcuttur. Son zamanlarda Toplam Kalite Felsefesine gore
biitiin bolumler otel i¢in ¢ok onemli oldugundan, artik otelin 6nii veya arkas: olarak

degerlendirilen boliimler olarak degil, bir biitiin olarak béliimler ele ahnmaktadirlar.

3.4.1. Teknik hizmetler boliimii: Geg¢miste turizmin bu denli geligmig
olmadigi donemlerde, otel isletmelerinde teknik hizmetler denildiginde akla gelen
sadece otelin su borularim tamir eden, ampul ve sigortalan degistiren kisilerdi.

Daha sonra turizm sektoriiniin geligmesine paralel olarak teknik elemana
duyulan ihtiya¢ da bir artig olmustur. Cuinkd isletme hazir hale geldiginde bu isletmeyi
olugturan tesislerin ayakta tutulabilmesi, makinelerin periyodik olérak bakimlarinin
saglanmasi teknik elemanlann gerekliligini ortaya koymustur. Bu konudaki onciiliigu,
Hilton oteli yapmugtir. Teknik servis boliimiinii olugturarak bagina bir mithendis
getirmig ve boylece bu servisin vasifli hale gelmesini saglamigtir.

Teknik servis departmanin yapmast gerekli isleri ikiye ayirmak miimkiindiir;

* Yoriikoglu, a.g.e, s.44.
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Bu islerden birincisi, giinliik periyodik islerdir. Otelin giinliik hizmetleri
yuriitmekte zorunluluk duydugu elektrik, sicak su, buhar ve bunlara benzer servislerin
saglanmasi zorunlulugudur.

Bir otelde her gey mitkemmel olabilir ancak otelin sicak suyu akmiyorsa yada
elektrik tesisatinda bir anza varsa sunulan hizmet ne kadar iyi ve mitkemmel olursa
olsun gelen miisteriler gerekli ihtiyaglarim karstlayamayacaklar i¢in otelden memnun
olarak aynlmayacaklardir. Bu tiirlii aksakliklarin giderilebilmesi de ancak iyi ve
diizenli bir bigimde organize edilmis bir teknik boliimiin olusturulmasi ile miimkiindiir.

Teknik bolimin ikinci gorevi, otel igindeki diger bakim onarnim, boya badana
gibi islevleri yerine getirmektir. Bunlarin yaninda oteldeki donanim ve teghizatin
gerektigi sekilde korunmas: igin gerekli diizenin kurulmasi ve periyodik olarak
bunlarnn bakimlarinin saglanmasidir.

Teknik Hizmetler bolimiiniin bu tir islevlerinin yansira otel igindeki
fonkstyonlan yadsinamayacak derecede onemlidir. Ciink( teknik elemanlar hem otelin
gelir kaybina engel olmakta hem de yaptiklan igler itibariyle misterileri de memnun
etmektedirler. Diizenli bir sekilde bakimlan yapilan teghizatin ve donanimin goriintiisii
hem migterileri olumlu bir sekilde tatmin edecektir hem de malzemenin Omriini
uzatarak otelin bunlar1 zamanindan 6nce yenilemesine gerek kalmayacaktir. ,

Teknik Hizmetler Bolimii, otelin biyiiklugiine gére bir organizasyona sahiptir.
Biyiik bir otelde bir Teknik Mudir ve ona bagl ¢ahsan personel yada bir bag
mihendis ve ona bagli olarak ¢aligan personel bulunur. Bu kisilerde ¢aligma alanlarina

gore kendi aralarinda bir ig boliimiine giderek ¢aligmalarini siirdartrler.

3.4.2. Satis ve pazarlama boliimi: Son yillarda toplant: ve kongrelerde
meydana gelen artiglar, otellerin satis ve pazarlama konusunda deneyimli kisilere
ihtiyag duymalarina neden olmustur.

Satis ve pazarlama bolumii otel igin 6nemli bir yere sahiptir. Pazarlama
béliimiiniin temel amaci miigterileri otele ¢ekmek, satig yapmak, reklam ve halkla
iligkiler faaliyetlerini yiiriitmektir.

Bunun diginda toplanti ve kongre piyasast ile ilgilenmek bu bolimiin

sorumlulugundadir. Satiy ¢abalanimin  yogunlasacagi hedef piyasalanin tespit
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edilmesinde, hangi piyasaya yakin olunacag: ve girilecegi konusunda yonetim boliimii
ile ortak bir karar alinmaktadir’s.

Genelde buyiik otel isletmelerinde Satis ve Pazarlama bélimiinde Satis
Y éneticisi, Halkla Iligkiler Yoneticisi, Reklam Yoneticisi ve Kongre Hizmet Yoneticisi
yer ahrlar. Yoneticilerin her biri kendi faaliyet alanlan igerisinde islevlerini stirdiiriirler.

Pazarlama, otelin her seviyesinde olmasi gereken temel bir isletme
fonksiyonudur. Bu alanda, giinlik faaliyetler dizisi olarak yapilan onemli bir ¢aligma,
satig geligtirmedir’®.

3.4.3. Personel bdliimii: II. Diinya savasindan sonra personel istthdam
etmekte ortaya ¢tkan problemlerden sonra iggi-igveren iligkisini daha iyiye gotiirmek
amactyla igletmelerde personel boliimii gerekli goriilmeye baglanmugtir.

Yillardan beri personel bolimiiniin gelismesini engelleyen faktérlerin baginda,
otel sahiplerinin genel miidiir olmasi ve personel iglerini kendilerinin yiiriitmesidir. Son
yillarda otel isletmelerinin biyitk kuruluslar haline gelmeleri ile birlikte personel
bolimleri ayri birer birim halini almiglardir. Otel isletmelerine, otomasyon ve teknoloji
cok smurht girdiginden personele ihtiyag ¢ok fazladir. Bu ihtiyact kargilayabilmek
amaciyla, personel boliimiine gereken 6nem verilmeye baglanmis ve g¢aligmalar iyi ve
nitelikli personelin istihdam edilmesi yoniinde yogunlagmustir.

Personel bolimii nitelikli yonetici ve personeli isletmeye cezbetmeye, egitim ve
dengeli iligki ve iletisim aracilig: ile ig giicii kaybiru asgaride tutmak, personel devrint
azaltmak ve girket politika ve standartlarinin her béliimce benimsenmesini ve iglerlik
kazandinlmasim saglamak, gorevlerini tstlenmigtir®”.

Personel boliiminiin islevlerini daha genis agidan degerlendirmek gerekirse;

- Sicil tutma,

- Ise alma,

- Miilakat,

- Ise yerlestirme,

** Sabah Kozak, a.g.€, 5.25. ' _
3 Omer L.Met, Azirlama-Hizmet Isletmelerinde Yonetim ve Yoneticilik. (Balikesir: Ince Ofset,

1989), s.48.
37 Olal ve Korzay, a.g.e, 5.605.
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- Personelin yer degistirmesi,

- Personel devri,

- Ucret arastirmast,

- Personel Egitim ve Gelistirme Programlar,

- Personel iligkileri,

- Verimlilik,

- Disiplin seklinde siralanabilir.

Personel boliimiiniin organizasyon yapisi, nasil orgiitlenecegi, hangi hizmet
alaminda hizmet verdigi, isletmenin biyukliigiine, ¢alisanlarin durumuna, sendikali olup

olmadigimna gore degisiklik gosterir.

3.4.4. Muhasebe boliimii: Muhasebe bolumiiniin temel goérevi, otel
yonetimine islerin gidisi ile ilgili raporlar hazirlayarak, yoneticilere isletmenin son
durumundan haberdar olmalanm saglamaktir. Isletmeyle ilgili bilgiler ve bunlan
kapsayan raporlar otelden otele farklilhiklar gosterecektir; giinkii degigik yonetimler
farkh bilgileri 6grenmek isteyebilmektedirler. Baz1 yéneticiler, isletme ile ilgili tiim
bilgileri giinliik olarak isteyebilirken, bazilan yalmzca onemli bilgilerle, 6rnegin
odalarin doluluk durumu, yiyecek maliyetleri, gelir durumu gibi bilgilerle
yetinmektedirler. Otellerde muhasebe boliimii genellikle i¢ kontrole yonelik olarak
faaliyet gostermektedirler™.

Buyik otellerde muhasebe boliimii muhasebe miidiirii tarafindan idare edilir.
Ayrica, ona bagl olarak da muhasebe elemanlart bulunmaktadir. Zincir otellerde,
genellikle, genel merkezin daha geligmis, ileri bir muhasebe béliimii vardir. Bu, zincire
bagh otellerdeki isleyis durumuna nezaret eder. Buna karsilik, kiigiik igletmelerde
muhasebe isleri orada g¢aligan bir muhasebe elemam tarafindan yurutialdigi gibi,

disaridan bir muhasebeci de tutulabilir”.

3.4.5. Giivenlik boliimii: Oteller miisterilerine en iyi hizmet vermenin yaninda

onlarm giivenligini de saglamakla yiikiimludiirler. Son yillarda guvenlik konusunda

38 Mavis, a.g.e, s.141.
* Met, a.g.e, 5.50.
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daha bir dikkatli ve daha profesyonelce bir anlayis hakimdir. Artan terérist eylemler
otellerin bu konuda daha dikkatli davranmalarnini gerektirmigtir. Bunu saglamak ise
olusturulacak bir giivenlik ekibiyle miimkiindiir.

Otel isletmelerinde her zaman olaganiistii olaylarla karsilagmak miimkiindiir.
Bu olaylarin en oOnemlileri; yangmn, oliim, kaza, esya kaybi, otelin tesis ve
demirbaslarina misteriler tarafindan yapilan zarar, hirsizhik, ¢ok asabi insanlarin kasten
yarattigt olaylar, sarhosluktur. Oteller, bu olaylara kargi onleyici tedbirler almak ve
hazirlikh olmak zorunlulugundadir. Bu zorunluluk, hem yasal zorunluluktan dolay:
hem de otelin prestijini korumak amacindan dogar®.

Giivenlik boliimiini olusturan personel genellikle emekli polis memurlarindan
secilmektedir. Bu boliimin sorumluluklart arasinda, devriye gezme, miisterilerin,
ziyaretgilerin ve personelin otelde giivenligini saglama gibi iglevleri vardir.

Otellerde giivenlik bolimiiniin olusturulabilmesi 2495 sayii Ozel Giivenlik
Kanunu kapsamina girmektedir.

2495 sayili kanuna gore kendi binyelerinde giivenlik birimi kurmak isteyen
oteller Igisleri Bakanh@r'na miiraacat etmektedir. Bir komisyon kurulmakta ve otelin
kuracag departmanda kullanacagi personel adedi belirlenmektedir. Buna gore tabanca
tahsisleri yapimaktadir. Bu personel kanun kapsamu igine alindiktan sonra polis
kolejlerinde belirli dénemlerde atig egitimlerine tabi tutulmakta, insan iligkileri egitimi
verilmektedir. Kanun kapsamu igindeki oteller terorle miicadele, basin, asayis gibi
emniyet miidiirliigiine bagh subelerden yardim talep edebilmektedir®.

Giivenlik boéliimiiniin bir bagka gorevi de otel personelinin, misterilerin yada
otele ait olan mallarin ¢alinmasina karst gereken tedbirleri almaktir. Cok biiyiik
otellerde bu tiir hirsizliklar 6nemli miktarlara ulagabilmektedir. Herhangi bir otelde
hirsizhgt Gi¢ ayn kategoriye mensup olan insanlar yapabilir; Otel personeli, Otel

miigterileri, Otele kayth olmayan veya otel personeli olmayan yabancilar®.

“ Olali ve Korzay, a.g.e, .560. )
1 Cengiz Yiicel, "Otellerde Caydiricilik Degil Teknoloji On Planda", Hotel Dergisi, (Say1 7, 1997),

s.124.
2 Mavis, a.g.e, s.151.
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Bunun yamnda giivenlik bolimiinii olusturan personel gorevini yerine
getirirken otel miisterilerini tedirgin etmeden ve insani iligkilerini iy1 kullanarak

calismalarina devam etmelidir.



IKINCI BOLUM

YIYECEK iCECEK BOLUMU MUTFAK PLANLAMASI

1. Otel Isletmelerinde Yiyecek icecek Boliimiinde Mutfagin Yeri Ve Onemi

1.1.0tel isletmelerinde Mutfagm Yeri

Ginimizde mutfaklar, otel igletmeleri ve yiyecek icecek isletmelerinin
vazge¢ilmez unsurlanidir.  Otelde, miisterilerin sadece konaklama ihtiyaglan
kargilanmaz, bu ihtiyaglarin yaninda yeme-i¢me ihtivaglar: da kargilamr. Bu ihtiyaglan
en iyl sekilde kargilayabilmek icin de sadece goriinen hizmet birimlerinin degil otel
mutfaklanmin da her bakimdan iyi ve yeterli derecede donanimh olmasi gerekmektedir.

Tarihte mutfak kavraminin ategin kesfi ile basladig: artik bilinen bir gergektir.
Mutfak ve tat kavramu birbirinden aynlmaz birer pargadirlar. Cinkii iyi tadi olan bir
yemegin iyi pigirilmis ya da ona benzer eylemler ile birlikte yenilebilirlik 6zelligine
sahip olmas: beklenir. Mutfak bu niteliklerin elde edilebilmesi igin bir aragtir.
Mutfaklar zamanla birgok bolgenin ozelliginden etkilenerek glintimiize kadar
gelmiglerdir.  Insanlarin ekonomik gelirlerindeki artis ve buna bagli olarak bos
zamanlarimn artmast seyahat etmelerini saglammstir. Buna paralel olarak otelde
konaklayan misteri sayisinda da her gegen giin artiy olmustur. Bu gelismelerde
mutfagin gelismesine ve uluslararasi standartlara ulagmasin saglamugtir.

Otel mutfaklarinin baganisi diger birimlerle olan baglantisinin planh ve diizenli
iligkisine baghdir. Ciinkii ne kadar iyi bir mutfagimz olursa olsun, basansiz bir
servisiniz varsa biitiin ¢abalariniz bosa gider. Otel yéneticileri ¢ogu kez otel ingaat1
sirasinda birimler arasindaki iligkinin ne denli énemli oldugunu bilmeden bu ise

giristiklerinden ¢ogu zaman problemlerle karsilagmaktadirlar.
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Otele gelen misterileri memnun etmek hem diger biitiin birimlerin, aym
zamanda da mutfaginin gelismis ve basanli olmasina baghdir. Bu sebeplerden dolay:

mutfagin otel igindeki yeri ¢ok dnemlidir.

1.2.0tel Isletmelerinde Mutfagin Onemi

Insanlarin, teknolojinin de gelismesiyle daha fazla seyahat etme istegi, otel
mutfaklanimn, diger ticari mutfaklann ve dolayisiyla restoranlarin  gelismesini
saglamistir. Bu gelisme ile birlikte mutfaklar en son teknolojiden olusan ara¢ ve
gereglerle donatilmuglardir.

Mutfak, iki ayrnt anlamu olan bir terimdir. Mutfak dedigimizde, hem yeme -
igme tirini anlayabiliriz, hem de bir bina fonksiyonel alan olarak yeme - igme
servisinin hazirlandigt mekanlar butiiniinii anlatabiliriz®.

Miigterinin, tatil yapmak igin geldigi otelden memnun ayrnlabilmesi ancak
onlara sunulan yiyeceklerin kaliteli, taze, hijyen olmasina baghdir. Misteriler
konakladiklann odadan sabah ¢tkip aksam yatmaya giderler. Ancak yeme ihttyaci
kargilanilmas1 gereken bir zorunluluk oldugundan, yiyecek ve igeceklerin ¢ok iyi
olmasim beklerler. Bir otelde her tirlii servis gok iyi olsa da, yiyecek i¢ecek servisi ve
dolayisiyla mutfag: koti olan bir otelin misterilerini memnun etmesi ¢ok zordur.

Yiyecek igecek boliimiiniin otelin oda gelirlerinden sonra en biiyiik geliri elde
ettigi digtiniliirse, mutfagin da otel igin 6nemli olmasi kaginilmaz bir gergektir. Otel
isletmelerinde her turli bolimiin ¢ok 6nemli oldugu yadsinamaz bir gergektir. Son
yillarda mutfagin otel igin onemli oldugu anlagilmig ve gereken 6nem verilmeye
baglanmustir. Miigterisini memnun etmek isteyen ve iyi gelir elde etmek isteyen otelin
yapmas! gereken de budur.

Ulkemizde otel projeleri yapilirken mutfaklar genelde en son diistiniilen alanlar
olurlar. Oysa ki,mutfaklarnin,en 6nce dusinilmesi gereken alanlar oldugu yeni yeni
anlagilmaya baglanmugtir. Servis sirkiilasyonunun iyi bir sekilde gergeklesebilmesi igin
mutfagin teknik ve islevsellik agisindan tam anlamyla donatilmig ve yerlestirilmis

olmasi gerekmektedir. Mutfak ancak verimli ¢aligilacak ortamlarin mevcut olmast ve

* i, Hakla Moltay, “Otellerde Mutfak Sorununun Céziimii”, Turizm ve Teknik Dergisi, (Say1l,
1995), s.43.
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teknik donammunmin saglanmasi ile ve nitelikli personelin ¢aligmas: ile basariya
ulagabilir.

Iyi bir mutfak planlama calimalarinda konunun uzmam kisiler bir araya
gelerek fikirlerini kendi agilanindan giindeme getirmeli ve karar ortak olarak
alinmahdir. Yapisal ozellikleri mimar, ingaat miihendisi, tesisat mithendisi ortaya
koyarken, ingaat yontem ve maliyetlerini igin sahibi aktarmali, proje maliyetlerini
isletmeci vermeli, ¢alisma yontemleri ve hizmetin hayata gegmesini de sorumlu firma
sunmalidir. Bu uzmanhklar arasinda tam bir uyum saglanamazsa sonugtan verim
beklemek hayal olur*. Bunun iginde 6zellikle otel ve lokanta gibi yeme-igme servisi
veren kuruluslann tasarim ve yapiminda, ihtisasi evin diginda yemek hazirlanan her
yeri kapsam igine alan ticari ve kurum mutfaklari olan bir mutfak danigmant rol
almalidir®®.

Mutfak hizmetlerinin, iyi bir sekilde yapilmast diger boliimlerinde tamtiminn
yapimast anlamuna gelir. Tamitim iyi yapilamayan bir mutfakta ne kadar iyi hizmet
verirseniz verin yine de istenilen basany1 elde etmek ¢ok zor olacaktir. Ayrica buna
bagl olarak mutfag: iyi olmayan bir otelde diger bolimler ne kadar iyi olursa olsun
isletmenin hedeflerine ulagmasi1 zor olacaktir. Mutfak hizmetlerinden yararlanan
miigterilerin memnuniyeti, mutfagin tamtilmasinda buyiik bir etkendir. Cilinkii memnun
kalan bir miisterinin, bu memnuniyetini bir bagkasina aktarmasi mutfagin tanitim i§m
yeterlidir. Bu memnuniyetin agizdan agza dolagsmasi, mutfagin reklami, dolayisiyla

otelin reklam ve tamtiminin yapilmasina neden olur®.

2. Otel Mutfaklarinin Planlanmasinda Temel Faktorlerin Tespiti

Otel mutfaklarimn planlanmasinda ve yiyecek initelerinin saglikli bir sekilde
tasarimi, Otel yiyecek igecek programunmn belirlenmesine, Menii planlama ve
geligtirme  ¢ahgmalarinin  hazirlanmasina, Mu;cfak organizasyon  plamnin
olugturulmasina, Yiyecek malzeme gereksinimlerinin kargilanma imkanlarinin

belirlenmesi ve personel organizasyonunun yapimasina baglidir.

M, s e, , “Is Mutfakta Biter”, Gastronomi Dergisi, (Say1 1,1992), s.32.

4 , “Turistik Tesislerde Mutfak Olayim Kolaylagtirmak Icin Bir Mutfak Damgmani
Kullanilmalidir”, Turizm ve Teknik Dergisi, (Say: 3, 1995), s.40.

% Edgar E. Schitzing, Management In Hotellerie und Gastronomie.(Frankfurt am Main:
Deutscher Fachverlag, 1985), 5.110.
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2.1. Otel Yiyecek icecek Programinin Belirlenmesi

Otel Yiyecek igecek programimn belirlenmesi otel rantabilitesi ile yakindan
ilgilidir. Otel iginde yer alacak olan birimlerin ihtiyact tam anlamuyla karsilayacak
dizeyde olmasi gerekmektedir. Bunun iginde otel bir biitiin olarak ele alinarak bir
fizibilite ¢calismasinin yapilmas: gerekmektedir. Yiyecek ve icecek ile ilgili birimler de
otel iginde yer aldiklarindan bu birimleri de ihtiyaci karsilayacak nitelikte olmas:
gerekmektedir.

-Oteldeki yemek ihtiyaclarini goyle siralamak mitmkiindiir*’.

e Normal yemek ihttyaglari: Kahvalti, 63le, aksam yemekleri

e Ozel ihtiyaglar: Balo, ziyafet, kokteyl, diigiin v.b. toplantilar,

¢ Diet: Hastalar ve kiir tatbik eden misafirler i¢in,

¢ Eglence yerleri ihtiyaglan: Gece kuliibii v.b. igin.

Yiyecek Igecek Programu hazirlanirken, mutfagin planlanmas: fiziksel ortam ile
kapasitesi dikkate alinmalidir. Meniide yer alan yemekleri belirlerken, ig yiikiinii arag¢
gereg ve personel arasinda egit dagitacak sekilde planlanmahdir®®.

Program tespitinde g6z Onine alinmasi gereken 6nemli bir diger faktorde
tesise yonelecek taleptir. Saglhkl bir talep analizinin yapilabilmesi i¢in istatistik
bilgileri, talep projeksiyonlari, bolge ve tesisin kurulacagi yerdeki sartlar, turistik
gelisme imkanlar gibi konularda detayli bilgiye ihtiyag vardir®.

Servis kapasitesi ve sandalye adedi farkli kavramlardir. Servis Kapasitesi,
belirli bir siire iginde, servis yapilan toplam sahis adedidir. Normal bir otelde, 6gle
vakti, 1,5 - 2,5 defa miisteri degigebilir. $u halde, 100 sandalyeli bir restoranda 150 -
250 kigi yemek yiyebilir. Buna kargihk bir gece kuliibiinde yemek siiresi uzundur ve
servis kapasitesi, sandalye adedine esit olabilir. Diger taraftan, belirli adette sandalyeyi

icine alan bir restoranda, maksimum kapasite, servis hizina baghdir®.

¥ Ercihan Diizgiinoglu, Otellerde Mutfak Planlamasi. (Ankara: Turizm ve Tanitma Bakanlhs-
Turizm Genel Midiirliigii, 1968), s.1.

“ Denizer, a.g.e, 5.88.

# Erkan Uckan, Konaklama Isletmelerinde Fiziksel Planlama ve Mekansal Diizenleme.
(Eskisehir: Anadolu Universitesi Turizm ve Otel Isletmeciligi Yiiksekokulu Ders Notlar), s.8.

* Diizgiinoglu, a.g.e, s.2.
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Bunun i¢in kesinlikle musteriye nasil servis yapilacagim saptamadan, koltuk
sayist saptanmamahdir ¢iinkii miisteri hig bir zaman sikisiklik istemez, aksine en rahat
yeri arar. Koltuk sayisina miigterinin rahatini diigiinerek karar vermek en dogrusudur.
Eger misteri kapmn disinda kuyruk oluyorsa endise etmemek gerekir, bu otel
mutfaginin ve restoranin bagari gostergesinin bir pargasidir. Yigilmalan engellemek

i¢cin sandalye adeti ve miisteri sayisini iyi hesaplayarak planlama yapiimalidir™.

2.2.Menii Planlama ve Gelistirme Cahsmalarimin Hazirlanmasi

Yiyecek icecek hizmetlerinin mevcut oldugu her turli igletme ve kurumda
kisilere sunulan yiyeceklerin ve igeceklerin tamami meniiyii olugturur™.

Digartya yiyecek sunma iglevi baglamadan 6nce yonetici ya da mal sahipleri
meniide ne ¢esit yiyecekleri bulunduracaklarimin planini yapmalidirlar. Mentiniin
hazirlanmasi temelde mutfagin planianmasina baghdir. Meni igletmenin hedefine gore
bulundurulacak yiyecek gesitlerine, miktarina bagh olarak hazirlanacagindan mutfagin
planlanmasi (izerine de etkide bulunacaktir™.

Fiziksel imkanlar, igletme ¢esidi ve teghizatin durumu planlanacak meniiye hem
yon veren hem de kisitlayan unsurlardir. Benzer sekilde, mevcut teghizatin 6zellikleri,
sayist ve kullamm alanlari da meniiye hangi yiyeceklerin dahil edilip hangilerinin dahil
edilemeyecegini belirleyen unsurlar arasindadir. Diger yandan etkili bir menu
planlamasimin  gerceklestirilebilmesi, donatim ve iggoren arasinda dengenin
saglanmasmna da baghdir. Is yiikii, esit biitiin merkezlere yeterli i tedarik edecek ve
higbirinin bagindan agmayacak sekilde dagitilmalidir. Mevcut techizatin buyikligi ve
kapasitesi iizerinde durulmast gereken onemli bir konudur. Ayrica, masa g¢esidi ve
sayisi, tezgahlar ve gahgma alanlari da mevcut hangi yiyeceklerin hazirlanabilecegini

belirleyen etkenler arasindadir™.

5L Ali S6zmen, “Mutfak Planlamada fyi Bir Segim; Verim + Uretim = Kar”, Gastronomi Dergisi,
(Say1 1, 1992),5.42.

2 Ahmet Aktas, Hastanelerde Yiyecek Icecek Hizmetleri Yonetimi. (Antalya: Akdeniz
Universitesi Basimevi, 1989), s.28.

% Aktas,Yiyecek..., a.g.e, 5.96.

% Tamer Bolat, “Yiyecek Icecek Igletmelerinde Menii Planlama Siirecine Yon Veren Baghca
Unsurlar”, Turizm ve Teknik Dergisi, (Say1 10, 1996-1997), s.54.
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2.3. Mutfak Organizasyon Planinin Olusturulmas:

Mutfaktaki boliimlerin diizenlenmesi ve boliimler arasindaki fonksiyonel
baglantilarin saglanmasi i¢in mutfagin genel organizasyonu ve personel plam hakkinda
bazi kararlarin alinmasi gerekmektedir. Mutfagin ¢esitli boliimlerindeki yapilacak is
bolimleri ¢galigma merkezlerinin diizenlenmesinde baslangic noktast sayilabilir. Ancak
is bolumi ve mutfagin genel organizasyonunu her mutfak i¢in kullamlabilen kesin tip
semalara baglamak mimkin degildir. Cunkii isletme, talep, servis kapasitesi ve otel

niteligi fark yaratabilir®.

2.3.1. Restoranlarla baglanti: Mutfagin restoranla baglantisi ele alindiginda
biraz daha dikkatli olmak gerekmektedir. Ciinkii mutfagin restoranla baglantis1 otelin
servist agisindan ¢ok onemlidir. Servis sirkiilasyonunun en iyi sekilde diizenlenmesi
hem kazanilacak zaman agisindan hem de servisin niteligi agisindan énemlidir.

Tatminkar bir ig akisini basarmak igin yeterli ve gerektigi sekilde tasarlanmug

yollar ile ¢aligma koridorlar gereklidir™.

| Bes yildizli bir otelde mutfaktan degisik yerlere servis yapilir. Bunun iginde
degisik yerlere servisin iyi bir gekilde yapilabilmesi igin garson koridorlar1 ve ofis
sistemi vasitast ile sik1 bir baglanti saglanmalidir. Ayrica otel iginde miisterilerin yemek
yemelerini saglamak tizere degisik mekanlar bu’lunmaktadxr. Bu mekanlara servis
yapabilmek igin de iki farkli mutfak insa edilmek zorunda kalinabilir. Biri ana mutfak
diger ise servis mutfagidir. Bu durumda mutfaklar arasindaki servis sirkiilasyonunun
saglanmasi gerekmektedir.

Rahat bir servis imkamnin saglanabilmesi i¢in asagidaki prensipler gézoniine
alinmahdir®;

e Restoranlar ve mutfak arasinda garson koridoru veya ofisler bulunmalidir.

Misafire agik herhangi bir yerden servis maksadi ile gegilmemelidir.

55 Aysun Giiven, Otel Mutfaklarimn Planlanmasinda Ergonomik Faktorler. (Istanbul:
Yayimnlanmanus Yiiksek Lisans Tezi, Yildiz Teknik Universitesi, 1993), s.14.

% N. Coskun irfan, “Endiistriyel Mutfakta Tasarim ve Yerlesim”.(Bursa: inoksan A.S. Egitim
Miidiirliigi dokiimamndan alinmustir.), s.3.

5 Diizgiinoglu, a.g.e, s.5.
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e Diisey sirkilasyondan kaginmali, bagka bir degisle, restoran ve mutfak aym
katta bulunmalidir. Yer imkansizliklan ve diger mimari sebepler dolaysiyla,
servis yapilan hacimlerin hepsini aym katta tertiplemek miimkiin degil ise,
trafigi yogun olan ve g¢abuk servis yapilmasi gereken hacimler, tercihen
mutfak katina alinmalidir. Ornegin, restoran ve gece kuliibii farkh katlarda
ise, restoranla mutfak aym katta diizenlenmelidir. Ciinkii restoranda servis
suresi kisa, misteri daha sabirsizdir.

e Servis yollan minimum tutulmalidir. Bunun i¢in mutfagin, servis yapilan
yerlere gore merkezi bir gekilde diizenlenmesi gerekir.

Bu prensipler goz oniinde bulundurulmadif: taktirde, servisde aksamalarin
olmasina, zaman kaybinin fazla olmasina, fazla personel istihdam edilmesine ve bunun
gibi aksakhklarin ontine gegmek ¢ok zor olacaktir.

Ayrica gerek ozel isteklere, gerekse de tesisin kapasitesine uygun buytklikte
servis alanlan dagiintlmeli ve bu bolim restoran ve mutfak arasindaki sirkiilasyonu
herhangi bir kangikhifa yol agmadan saglayabilecek yapida olmahdir. En verimli
sonuca ulagmak, konunun daha detayh olarak irdelenmesiyle olasidir. Bu nedenle bu
tip ¢aligmalarda en saghkli yol, konunun uzman firmalari kanaliyla yola ¢ikip oneriler

dogrultusunda sonuca ulagmaktir®.

2.3.2. Yatak Kkatlan ile baglanti: Bes yildizli otelde konaklayan musteriler,
fazlasiyla para 6dediklerinden servisin de en iyisini talep ederler. Musterileri memnun
etmenin bir énemli yolu da oda servisinin iyi olmasina baglhidir. Daha disuk yildizh
otellerde misterilere oda servisi 6zellikle odalara yemek servisi yapilmaz. Ancak bes
yildizh otelde oda servisinin mitkemmel olmasi gerekmektedir.

Bes yildizh otellerde genelde 3 gesit oda servisi hizmeti sunulmaktadir.

Bunlar;

¢ Yemek servisi

e Kahvalt1 servisi

o Biife servisidir.

S ey e , “Is Mutfakta Biter”, a.g.e, 5.35.

......... s



Oda servisinin en kisa zamanda ve en verimli gekilde yapilabilmesi igin, yatak
katlann ile servis ofisleri arasinda servis asansorityle baglantinin saglanmus olmasi
gerekir.

Oda servisinde kahvalt: servisi 3 sistemde yapilabilir.

e Mutfak katinda bulunan merkezi ofisten servis saglanabilir. Bu servisin
saglanabilmesi igin, odalar ile merkezi ofis arasindaki asansér baglantisinin
saglanmig olmas: gerekmektedir.

e (Qdalann bulundugu katlardan birinde olugturulacak merkezi bir veya birkag
ofis olusturulabilir. Bu sayede daha ¢abuk servis yapilarak, c¢aligma
mesafeleri kisaltilmig olunur. Ancak mutfaga bagh kahvalt1 ofisinden hazir
yiyecekler getiriliyorsa o zaman mutfak ve merkezi kat ofisi arasinda direkt
baglant1 saglanmalidir.

e Her bir yatak katinda olusturulacak ofislerden servis yapilabilir. Ancak bu
sistem ¢ok fazla tercih edilen bir sistem degildir. Cinki fazla personel

istthdamina neden olmaktadir.

2.3.3. Mutfagin diger servis kisimlari ile baglantr: Mimar, otel mutfaklarim
planlarken istenildigi sekilde diger servis kistmlan arasindaki baglantiyr disiinerek
planlama yapmaldir. Aym zamanda, mutfak uzmanin is hacimlerinin teknik olarak
nasil olmasi gerektigi konusundaki isteklerini goz 6niinde bulundurmalidir®.

Mutfagin sadece restoran ve katlarla baglantis1 degil diger servis kisimlar,
malzeme girisi, personel kisimlan ile de baglantis1 énemlidir. Ozellikle depolar ile
baglantis1 6nem tagimaktadir ¢iinkii malzemeler depodan getirilir ve baglantt yolunun
uygun olan en iyi sekilde planlanmug olmasi gerekir. Ayrica depolarin mutfak ve girig
arasmda bir yere inga edilmesi de yine planlama agsamasinda diisiniilmesi gereken bir
unsurdur. Bu sayede malzemelerin depolara getirilmesinde ve taginmasinda

kargilagilabilecek problemlerden de ka¢imlmus olunur.

% Schatzing, a.g.e, s.113.
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2.4. Yiyecek Malkzeme Gereksinimlerinin Karsilanma imkanlarinin Belirlenmesi

Yiyecek malzeme gereksinimlerinin nasil karsilanacaginm tespit edilmesi otel
mutfagmm planlanmasi ve 6zellikle depo diizeninin yapilmas: i¢in énemli bir konudur.
Malzemenin temin edilmesinde, Pazar imkanlari, getirilecek olan malzemenin otele
olan uzakligi, malzemelerin muhafaza sartlan ve depolara ayrlacak alanlar gibi
noktalarin onceden tespit edilmesi planlama asamasinda diigiiniilmesi gereken bir
konudur.

Alimi yapilacak malzemelerin giinliik, haftalik, aylik olarak alinip alinmayacag:
tespit edilmelidir.

Sehir iginde yer alan otelde, malzemeler giinlikk veya haftalik olarak alimrlar,
Nedeni ise, pazara yakin olmast ve depolara fazla yer ayrilmamasidir. Buna kargiik
pazara uzak olan oteller ise malzeme alimlanm daha seyrek olarak genelde aylik
olarak yapmaktadirlar.

Malzeme alimlarnnda Pazar durumunun yanisira, mevsimlik degismelerin fiyat
uizerine olan etkileri siirekli olarak takip edilmelidir ve alimlarda buna gore
yapilmalidir®.

Bazt malzemeler depo alanlan yeterli olsa dahi ¢ok uzun siire dayanmayabilir.
Onun igin malzemelerin bazilar, 6rnegin bahk giinlik olarak temin edilir. Her bir
malzeme c¢esidi igin depo tahsis edilemeyeceginden belli gesitler icin depolar tahsis

edilmelidir.

2.5. Personel Organizasyonu®

Mutfaklarda, tezgahlarda gahsgilabilmesi i¢in ¢aligma tezgahlan ve techizatlarin
diizenli olarak vyerlestirilmesi gerekmektedir. Bu alanlarda bulunacak techizat ve
caligma alanlar pefsonel calisma planina baglanabilir. Ornegin, bir kizartmaci etlerin
kizartilmas: ve 1zgara iglerinden sorumlu ise kizartma tavalan, kuzine ve 1zgara burada
caligacak personelin kolayca kullanabilecegi sekilde birbirine yakin diizenlenmesi
uygun goriliir. Tirk mutfaginda kebap ve 1zgara Onemli yer kapsadigindan ayn

personel ile birbirine yakin fakat ayr ¢alisma merkezi diizenlenebilir.

% Bolat, a.g.e, s.54.
5! Giiven, a.g.e, s.16.
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Mutfakta i boliimii ve ihtisaslagsma arttikca buna paralel olarak teghizat-alet ve
caliyma merkezleri de artar ve bunun doguracag: personel isboliimii karmasasinin
isletmeci tarafindan ¢ozilmesi personel plamnmn g¢ikartilmasi gerekebilir. Bu plan
mutfak kapasitesi,‘ meni, servis periyodlant ve techizata gore tespit edilmelidir.
Bundan dolayr hazirlanan her personel plammn degisik isletmelere uymasi ¢ok zordur

denilebilir.

3. Mutfak I¢indeki Fonksiyonel Higkiler
Ana mutfak iginde hazirlik asamasindan servis asamasina kadar yogun bir

trafik yasanir. Bu trafigi su sekilde inceleyebiliriz;

3.1. Yiyecek Malzemelerinin Getirilmesi

Malzemeler mutfaga iki yoldan gelir. Bunlar;

e Mutfak disindan veya ana depodan,

¢ Ginliik depolardan (Koltuk alt1 deposu)

Biuyilk miktardaki malzeme, erken saatlerde ve ¢alismanm baglangicinda
getirilir. Bu bakimdan esas malzeme sirkiilasyonu c¢aligma sirasinda herhangi bir
kangikliga sebebiyet vermez. Malzeme tedariki diizensiz ve programsiz ise boyle
isletmelerde aksaklik ¢ikar. Gunliikk depolanin ise ana mutfaktan ziyade hazirhk
kisimlartyla iligkisi vardir. Bu depolar genellikle hazirhik kisimlaniyla direkt baglantili
tertiplendiginden sirkiilasyon yoniinden herhangi bir kansiklik s6z konusu degildir®, |

3.2. Hazirhk ve Pisirme Kisimlar1 Arasmdaki fligkiler

Mutfaklar hazirhik tezgahlar ve pigirme finnlarindan sicak tutma araglarina
kadar her asamada yiyecek isleme olasiligina sahip olmalidir. Degisii(/ tipteki
yiyecekler degisik hazirhk noktalarimn yanina yerlestirilmelidir. Kaynatma tencereleri
sebze hazirhigin, pasta finnlann pasta hazirh@in yanina, v.s. hazirlanan yiyeceklerin
servise hazir tutulrham icin yapilan dizenlemeler sicak yiyeceklerin sicak, soguk
yiyeceklerin soguk tutulacagimi garanti etmelidir. Buna bagh olarak cihazlann

yerlesimi bu noktalar g6z onuinde tutularak yapiimahidir.

52 Ugkan, a.g.e, 5.28.



3.3. Personel iliskileri .

Bir mutfak ne kadar ¢agdas ve iyi organize edilirse edilsin en onemli faktor
insandir. Mutfakta cahsan kigilerin niteligi o mutfagin kalitesini meydana getirir®.
Mutfakta niteliklerine gére bir hiyerarsi olugturulmustur. Bati mutfagina gore
mutfakta haglamaci, kizartmaci, soscu pisirme mutfaginda esas rolii oynar.

Farkh ozellikte cihazlarn kullamlisi, ¢alisma alamim genigletmektedir. Bugiin
cesitli pisirme cihazlanmin kullamlmasi dolayistyla mutfak ocagi eski 6nemini
kaybetmigtir. Fakat gene de mutfagin esas merkezini teskil eder. Randimanh bir
¢alisma igin, mutfak ocagr iizerinde bu dort aggibagiun ¢ahisma yerleri, kesin olarak
tespit edilmelidir™. (Sekil 3)

Sekil 3: Personel Mliskileri Tablosu
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Kaynak: Diizgiinoglu, a.g.e, s.37.

3.4. Personelin Techizatla Iliskileri
Cihazlarin  yerlesimi konusunda dikkat edilmesi gereken noktalar

bulunmaktadir. Bunlardan birincisi, cihazlarin yapilacak iglerin sirasina gore yerlegimi,
ikincisi ise cihazlar pek ¢ok kisi tarafindan kullamliyorsa merkezi bir alana
yerlesimidir. Ancak tercih edilmesi gereken, cihazi en ¢ok kullanacak kigiye daha yakin

bir yere yerlegtirilmesi olmalidir. Personelin cihazlarla iligkisi Sekil 4’de gosterilmistir.

% Metin Dereli, Ticari Mutfak, (Ankara: Turban Turizm A.S. Genel Midiirliigi, 1989), s.7.
* Diizgiinoglu, a.g.e, s. 35.
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Seckil 4: Personelin Cihazlarla ilighisi

Balik haurlik
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ot st Maksimum iligkiler

Orta derecedo iligkiler,

________ Minimum iligkiler

Kaynak: Diizgiinoglu, a.g.c, s.36.
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Ayrica galisma Unitelerinin istenilen sekilde planlanmig olmasi gereksiz enerji

harcanmasim engellemekte ve personelin gereksiz yere yorulmasin dnlemektedir.

3.5. Hazir Yemeklerin Servise Verilmesi®

Hazir yemekler servis bankosuna baslica ti¢ kaynaktan gelir:

e Ana mutfaktan (Pisirme Mutfagindan)

¢ Soguk mutfaktan

e Pasta mutfagindan

Daha o6nce belirttigimiz gibi, ocak, ana mutfakta esas faaliyet merkezini tegkil
eder. Ocak, aggilarin servis bankosu ile rahatga irtibatta bulunmalarim saglamak iizere
uzun ekseni servis bankosuna dik olacak sekilde yerlestirilmelidir. Ocakla servis
bankosu arasindaki mesafe takriben 1.50 m olmalidir. Patiseri ve soguk mutfaktan
servis bankosuna yoénelen sirkiilasyon ise pisirme kisimdan yardimei cihazlar veya
¢alisma masalartyla ayrilmalidir. Bu kisimlanin direkt olarak servis bankosuna agilmasi
da mimkindir. Gerek unitelerin tertibinde gerekse cihazlann yerlestirilmesinde
uzerinde durdugumuz fonksiyonel iligkiler ve sirkiilasyon hatlan goz Oniine

alinmahdir. (Sekil 5)

‘4. Mutfagm Konumu ve Fiziksel Ozellikleri
Mutfak, konumu ve fiziksel oOzellikleri agisindan iyi analiz edilerek ve tyi
planlanarak insa edilmek zorundadir. Eger gerektigi kadar onemsenmeden inga edilirse

problemler ile kargilasmamak imkansizdir.

4.1. Mutfagin Konumu
Tim yerlegim, personel ve malzeme hareketini minimum seviyede tutacak ve
hammadde iriin islemini miimkiin oldugunca kolaylastiracak sekilde diizenlenmelidir®.
Mutfagin konumu tamamen binanin mimari yapisiyla ilgilidic. Mutfak binamn
ist katinda, alt katinda veya binadan ayn bir alanda insa edilebilir. Ancak mutfagin

nereye inga edilecegi saptanmadan once belirlenmesi gereken noktalar bulunmaktadir.

% Ugkan, a.g.e, 5.29.
8 s R , “Is Mutfakta Biter”, a.g.e, 5.32.



Sekil 5: Calisma Yerleri ve Servis Sirkiilasyonunu Gosterir Tablo
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GALISMA YERLERI VE SERVIS
SIRKOLASYONUNU GUSTERIR SEMA

1 — Ana mutfak 6 — Pasta mutfag:
2 — Sebze hazrlik 7 — Servis bulagig
3 — Mutizk bulapgi 8 — Kahve mutfag:
4 ~- Personel yemekhanest 9 — Ekonoma

5 — Sojuk mutfak 10 — Garsen koridery

@ Devamlt calisma yerleri
O Muvakkat calisma yerlerl

Kaynak: Diizgiinoglu, a.g.e, s.37.
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Bunlar, mutfak igin gerekli olacak soguk, sicak ve kirli su tesisaty, elektrik, buhar, ¢op
tesisat1 ile mutfagin kullanacag yakit tiiriinii belirlemektir.

Mutfak binamn tst katinda inga edilirse havalandirma ve 1giklandirma dogal
olur ve bina iginde koku olmaz. Ancak ¢épler igin ayn bir tesisat, ¢ép bacalan v.b.
yapimalidir. Boyle bir tesisat yoksa, ¢opler igin ayri bir asansor kullamlmali,
yemeklerin tasindig1 asansorlerle ¢op taginmamahdir. Eger aym asansér kullanilmasi
zorunlu ise, ¢oplerin agz1 sikica kapatiimalidir. Ust kattaki mutfaklara suyun gikmas
da bir sorundur. Bunun i¢in yedek su depolan yapilmahdir. Yine bu mutfaklarda
yiyeceklerin mutfaga ¢ikarilmas: asansorlerle yapilacagindan, bu durum, herhangi bir
ariza veya elektrik kesilmesi halinde zorluk yaratir.

Mutfak binamn alt katinda inga edildigi takdirde aydmnlatmanin ve
havalandirma tesisatinin ¢ok iyi olmast gerekir. Bu sartlar olusturulmadig: takdirde
binanin igine kokunun yayilmasim onlemek gii¢ olacaktir. Mutfagin alt katta inga
edilmis olmas: ¢oplerin atiimast ve gelen malzemelerin alimi i¢in ¢ok uygundur.

Mutfagin binadan ayn bir yerde inga edilmis olmasi tesisat ve genel igleyis
agisindan bir problem yaratmaz. Ancak yiyeceklerin dagitiimast ve taginmasinda
problemlerle karstlagilabilmektedir.

Mutfagin kare seklinde inga edilmis olmasi istenilen bir durumdur. Cinkii kare
mutfaklar cihazlanh yerlesimi ve ig istasyonlar arasmdaki carpigmalan engelleyecegi
gibi, denetimi de kolaylagtirmaktadir.

Bazi mutfaklar gelisen teknolojiye ayak uydurmakta zorlanmaktadir. Eger
mutfak departmaninda teknik departman varsa, ¢ok diigiik maliyetle iyilestirme
¢aligmalart yapilabilir. Bunun i¢in mutfaktan sorumlu amirle planlanmadan sorumlu
mithendis koordineli calismak zorundadir. Eski tip mutfaklar genelde ¢ok genistir ve
ara¢ - gereglerin digindaki alanlar gerektigi gibi degerlendirilmemektedir. Yani alan
savurganlig ortaya c¢ikmaktadir. Arag ve gerecin birbirinden uzak olmasi, boliimler

arast ig akigim engelleyecektir®.

%" Selma Birer, “Toplu Beslenme Yapilan Kuruluglarda Mutfak ve Yemekhane Planlamasy,
Kullamlan Arag Geregler ve Bakimlan”, Toplu Gida Tiiketimi Yapilan Kuruluglarda Insangiicii
Verimlilifini Artirmaya Yonelik Beslenme Teknikleri, (Ankara: MPM Yayinlar No: 325, 1985),
s.91.

% Mehmet Sarugik, “Konaklama Isletmelerinde Mutfak Planlamasinda Dikkat Edilmesi Gereken
Konular”, Anatolia Dergisi, (Say1 4, 1994), 5.69.
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Merkezilestirme, yiyecek ve igecekte rastlanan birgok soruna cevap verir
durumda gbze garpar. Merkezilestirmeden amag, iiretim departmam olan mutfak
igerisinde tiretim alanlariun birbirleriyle iletisimi en rahat bir sekilde kurabilecek
planlama yoluna gidilmesidir. Bir mutfakta is akimmin uygun ve diizenli olmas: igin is
istasyonlarmin birbiri ile olan iligkisinin bilinmesi ve planlamasinin ona goére yapilmasi
gerekir. Yiyecek servist hizmetlerinin gelismesi; isgiicii, enerji ve fazla teknoloji
gerektireceginden mutfagin konumu da duguniilmeli  isgicii ve yer tasarrufu

saglayacak bigimde planlanmalidir®.

4.2. Mutfagn Fiziksel Ozellikleri
Mutfagin fiziksel 6zellikleri arasinda mutfagin aydmlatilmast, havalandiriimast,

duvarlan, tavani ve tabaninin nasit olmasi gerektigi konusunda ¢alistimahdir.

4.2.1. Mutfagin aydmmlatilmasy: Detayh islerin ¢ogu mutfak tezgahlarinda
yapilmaktadir. Caliganlarin  giiven iginde ve gozleri yorulmadan islerini
sirdiirebilmeleri i¢in uygun bir igiklandirmanin  saglanmasi  gerekmektedir.
Isiklandirmanin iyi‘ olmamasi, fiziksel yorgunluga yol agacagindan hem mutfagmn
gerisinde hem de 6n taraftakilerin ihtiyaglan diisiiniilerek bir diizenleme yapilmalidir™.

Iyi bir aydinlatmanmn yapilmasi asagidaki sonuglara ulagabilmek igin
onemlidir™:

e Binanin ve techizatin temizligi saglanir

¢ Yiyecek maddelerinin kalite ve yabanct madde kontroliini kolaylagtirr

e Yiyeceklerin hazirlanmasi, siislenmesi ve servisin basanh bir sekilde

yapilmasint kolaylastirir

e Personelin fiziksel ve zihinsel zorlanma ve sinirlenmelerin azaltilmast ile hizh

ve daha rahat ¢aligmasi saglamr

e Kazalarin tehlikesini ve agirt aydmlatma farkini azaltir

¢ Yiyeceklerin servisindeki cazip goriiniigi temin eder.

 Aktas, Yiyecek....., a.g.e, 5.100.

™ Jack D. Ninemeier, Principles of Food and Beverage Operations, (Michigan: Educational
Institute of the American Hotel and Motel Association, 1984), 5.413.

" Sarusik, a.g.e, 5.70.
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Mutfak duvarlanimn 15131 yansitacak nitelikte olmasi gerekmektedir. Agik
renkte ve parlamayan bir mutfak duvarinin olmas: tercih edilmelidir.

Bazi mutfaklar ya zemin katta veya ¢ok az dogan 1s13in oldugu boélimlerde
olabilir. Yapay istklandirma siirekli olarak istenir. Mutfak ve servis alanlarinda
isiklandirma sadece rahat ve etkili ¢alismay: saglamak igin degil, temizligi siirdiirmek
ve rengin solmamasim saglamak igin gereklidir. Rengin solmast ise igtah kagirict bir
goriiniim sunar. Beyaz ampuller kullamlmalidir. Yerden 0.91 m. yiiksege (tezgah ve
bagka cihazlarn yiizeyleri) her saft” i¢in en az 20 lumenin® gerektigi dustniilmektedir.
Ayrica farkli agilant ve degisken yiikseklikleri olan mutfaklar 6zel sorunlar gikanr.
Disinceli bir gekilde planlanmuig floresan lamba golgeleri azaltma ve dolaplann,
firmlarin ve diger hacim kaplayan cihazlarn iglerini aydinlatmada en etkili yoldur.
Pisirme cihazlanmn tzerinde 6zellikle metalden yapilmig daviumbazlar su gegirmez
istklandirma bolmeli olmalidir. Floresan lambalar kullandiyorsa kontrol kutusu dig
tarafa monte edilmelidir™.

Mutfaklarda elektrik tellerinin duvar iginden gegirilmesi hem emniyet agisindan
hem de goriinim agisindan 6nemlidir. Bu yiizden tesisatin bu detaylar diistiniilerek

yapilmast gerekmektedir,

4.2.2. Mutfagin havalandirilmas: ve isitilmasi: Mutfak havalandirmas:
endiistriyel mutfaklarda onemle iizerinde durulmasi gereken bir konudur. Cinkil
yanlis uygulamalar sonucunda hem otel igindeki hem de mutfaktaki hava dengeleri
bozulabilmektedir.

Mutfak havalandirmast ve davlumbaz uygulamalarinda goz Oniinde
bulundurulmast gereken pek ¢ok o6nemli faktér vardir. Bunlar, pisirme islemi
sonucunda olusan duman, 151 ve kokunun atilmasi, yangin sondiirme sistemleri ve
mutfak icin belli kalitede havanin temin edilmesidir™.

Mutfak i¢inde yanan cihazlarin olugturmus oldugu 1s1 ve nemden dolayr koti

bir koku olusabilmektedir. Ayrica bu cihazlann baginda ¢alisan personelde agin is1 ve

" Saft;Bir makinenin donme hareketini iletmeye yarayan ve ucuna disli carklar, tekerlekler veya
pervane baglanan demir mil. (Kaynak: Tiirk¢e Sozliik)

" Lumen; Isik 6lgii birimidir. (Kaynak:Inoksan A.S. Pazarlama Midiirii ile goriisme)

7 {rfan, a.g.e, s.8.

™ Ali Sozmen, “Mutfak Havalandirmas1”, Gastronomi Dergisi, (Say1 23, 1998), 5.122.
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nemden dolayr performans duasiikliigii gorilebilir. Bu sebeplerden dolayr mutfak
havalandirmasina gereken 6nem verilmelidir.

Bir bagka sorun ise otel, tatil koyii gibi yemek pisiren tesislerin, pisirme
esnasinda olusan emisyonlardan meydana gelen ortam kirlilikleri ve tavan
problemleridir. Bu problemleri ¢ozebilmenin en pratik yolu mutfaklarda pisirme
cihazlann ustiinde asma tavan kullanilmasidir. Asma tavanlar hem hijyenik hem de
kolay temizlenebilir olmasi: bakimindan tercih edilmektedir™.

Mutfak 1sisinin yazin 18 C° kigin ise 22 C° olmasi beklenir. Ancak bu sartlarda
personelin rahat ¢aligmasi saglanmug olunur. Ogzellikle pisirme cihazlarmin baginda
calisan personel 1sinin ¢ok yiiksek olmasindan daha fazla etkilenir. Bunun igin klima
tertibatinm biitiin bu aksakliklan engelleyecek sekilde tasarlanmast gerekmektedir.

Mutfagin havalandinlmasi ve isisimn istenilen diizeyde olabilmesi igin gerekli

onlemler daha planlanma asamasinda alinarak problemler 6nlenmelidir.

4.2.3. Mutfak duvarlari: Mutfak duvarlan;

¢ Kolay temizlenebilir,

e Temiz goriniimlii ve ¢ekici olmalhdir,

o Is181 yansitacak sekilde dizayn edilmis olmaldir.

Mutfak duvarlan 1181 yansitacak sekilde agik renkle boyanmalidir. Maliyetli bir
is oldugundan eger sartlar elveriyorsa duvarin tamamu fayansla désenmelidir. Ancak
¢ok maliyetli olacag: diigiiniiliiyorsa o zaman en az 3 metre fayansla dégenmest geri
kalan yerin plastikle boyanmasi hem temizligi hem 15181 yansitmasi bakimindan
gereklidir. Mutfak duvarlaninda kullamlan rengin se¢imi 1181 yansitmasi bakimindan
onemli bir faktordiir. Beyaz,grimsi beyaz, fildigi, sit beyazi renk 115 %84’iini,
Soluk sar, yesil, mavi, pembe renk 1518in %72’sini; gri, tas ve grimsi sar gibi soluk
renkler %56s1m1 yansitir.

Mutfak i¢inde 6zellikle arabalarin gegtigi koridor ve boliimlerin duvar kenarlan

metal ile kaplamrsa:c;arpma ve vurmalarla yipranmasi 6nlenmis olur™.

™ “Otel Mutfaklarina Rahat Nefes...”. Turizm ve Teknik Dergisi, (Say1 4, 1995-
1996), .36,
7 Birer, a.g.e, 5.97.
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4.2.4. Mutfak tavani™: Mutfak tavanlan diger alanlarin tavanlarina gore daha
yitksek yapilir. Tavanin yiksek olmasina sebep mutfakta olusan koku, sicaklik ve
dumandir. Mutfak tavam nemden etkilenmeyen gdzenekli materyalden yapilmasi
halinde ses gec,:iﬂneyi onleyerek guriltiiyli azaltir. Tavan seviyesinde yerlestirilen
davlumbazlar ve havalandirma cihazlart buharin diger alanlarda yogunlagmasi sonucu
olugabilecek lekeler ve yiizey bozulmalan riskini azaltir.

Mutfak tavanmin yerden yiiksekligi 4-5 metre olarak diigiiniitmesi giiniimiiz
mutfaklan icin idéaldir. Bu soguk odalar i¢in farkli olabilir. Yine soguk, sicak ve
kasaplarm bulundugu alanlarda bu mesafe daha az olabilir. Yine de tavamn yiksek
tutulmasi personelin morali agisindan 6nemlidir.

Mutfak tavam aym zamanda mutfakta kullamlan techizatin boyutlan de
gozoninde bulundurularak yiksekligi ayarlanmahdir. Sicak havanin dolasimi ve
personelin rahat ¢aligabilmesi de yine tavanin konumuna baghdr.

Geleneksel mutfaklarda tavan yiiksekligi ve tavan igin kullamlmas: gerekli
maddeler ﬁzerinde: fazla ilgiyle durulmamigtir. Ama giiniimiiz modern mutfaklannda
daha ingaat halindeyken bu hususlar ele alinmig, personelin de daha rahat ¢alisabilmesi

diigiiniilerek tavan boyutlar ayarlanmigtir.

4.2.5. Mutfak taban: (doseme): Mutfak genelde iki alana aynilmig olarak
planlanur. Techizatin yerlestirilmesi i¢in gerekli olan alan ile personelin rahat hareket
etmesinin saglayacak alan olmak iizere. Personel sadece bir cihazin basinda ¢ahsmaz.
Diger boliimlerle de iligki i¢inde galigir. Bu iligkiyi en rahat gekilde saglayacak kadar
alan bog birakilmahdir. Bunun iginde gegisler ve taban bu hususlar gdzoniinde
bulundurularak planlanmalidir.

Mutfak tabam su 6zellikleri igermelidir;

e Kolay temizlenebilen,

o Temiz gorianimli ve

¢ Kaymayan yiizeylerden olugmahdir.

Mutfak tabam i¢in beton, mozaik ve karo tagt kullamlmaktadir. Beton kolay

catlar, yaglarn emer. Mozaik tizeri aletle diizeltildiginden gozeneksizdir, nem ve kir

¢ Aktas, Yiyecek..., a.g.e, 5.104.
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cekmez. Temizlenmesi ve bakimi kolaydir. Betondan sonra en ucuz doseme
malzemesidir. Karo tast ise, agir islere elveriglidir. Saglam ve gbzeneksizdir. Su ve yag
emmez ancak temizlenmesi zordur. Mutfak tabani, ocak, sabit araglar ve lavabolann
altt kirli sularnn - akabilecegi sekilde meyilli yapiimalidir. Bu kisimlara sularn
kanalizasyona verilebilmesi igin izgaralar konmalidir”. Son zamanlarda mutfak
dosemelerinde yeni yer dosemeleri gelistirilmistir. Betonun igine konulan terrazzo ve
granolitik cipler iyi, zor agmir yer dosemeleri saglar. Seramik dosemeler ise uzun
omirli lekeye dayanikhi olurlar ama islaminca kayganlasirlar. Asfalt ve vinil yer
dosemeleri ise ylimusak ve 1slandiklarinda bile kayganlagmayan ortam saglarlar.
Kullanilan malzemeler ne olursa olsun siipiirgelik ve koseler temizligi kolaylagtiracak
bigimde olmalidir. Mutfaklarin tiimii dren donanimli oldugu i¢in, izl ve etkili bir akig
saglamak i¢in yerler drenaja dogru egilimli olmahdir™.

Ayrica mutfak tabam iy trafigini aksatmayacak sekilde egilimli ve diz
olmalidir. Soguk odalar ve ¢oplerin konuldugu alanlann tabanlan 6zel olarak yapilmal

ve suyun gitmesi i¢in giderler yapilmalidir.

5. Mutfagin Ana Fonksiyonlar

Ginumiiz otel mutfaklan, kapasiteleri, depolama alanlarinin biyiikligiine ve
hacmine, menii gesitlerine ve servis cesidine gore gesitli boliimlere ayrnlmsglardir.
Mutfagin bolimlere aynlmis olmas: islevsellik agisindan daha verimli gahigmayr
sagladigindan tercih edilmektedir. Bes yildizli otel igletmelerinde bu bolimler genelde
ayni1 olmakla beraber degisikliklerde gosterebilmektedir.

Mutfak genelde su béliimlerden olugmaktadir;

e Teslim Alma bolima,

¢ Depolama bolimil,

e Hazirlama bolumii,,

e Pigirme bolimi,

¢ Bulagik bolimi,

e Artik ve Coplerin toplandig: boliim,

"7 Birer, a.g.e, 5.97.
" irfan, a.g.e, 5.8
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¢ Yonetim Qdalan ve

e Personel Dinlenme ve Dusg yerleri.

5.1. Teslim Alma Boliimii

Teslim Alma Boliimii, teslim alinan yiyeceklerin olabildigince kolay bir sekilde
depolama kismina ulastinlabilmesi igin yilk bosaltma kapisina ve depolara miimkiin
oldugunca yakin olmalidir. Bu bolimde ulagimin kolayca saglanabilmesi igin kapilar
malzemenin ve el arabalarimin rahatga gecebilecegi kadar genig olmalidir. En ideali yitk
bosaltma yerlerinin degisik depolama bolimleriyle baglantist olan teslim alma
béliimiine direk olarak agilmasidir”.

Teslim Alma bolimii Satin alma bolimi ile koordineli ¢aligmak zorundadir.
Mutfak yoneticist bir giin 6nceden kalan yemekleri tespit eder ve gerekli olabilecek
malzemelerin satin alinmast igin satin alma memuruna bildirir. Isletmede hazir bulunan
malzemeler temin edilir olmayanlarda disandan siparig edilir. Gelen malzemenin
kilosu, ¢esidi v.b. 6zellikleri kaydedilmelidir.

Teslim almé bolimiintin girigi en az 1500 mm genigliginde olmali ve bir kap ile
ortilebilmelidir. Copler ve artiklar malzemelerin  teslim alindifi  rampadan
goturalmemelidir. Cop ve artiklar igin ayn bir baglanti yolunun olmasi
gerekmektedir®.

Teslim alma bolimiinin alt katta olmasi malzemenin girig ¢ikisi i¢in son derece
elveriglidir. Teslim alma boliimiinde malzemelerin girisinin yapilabilmesi i¢in rampanin
genigligi 2.5 m, vyiksekligi ise araglarin yanagabilecegi yiikseklikte olmast
gerekmektedir. Ayrica malzemelerin tartilmas: igin kantarlar, teraziler, kontrol araglan
ve el arabalan bulunmahdir.

Gelen malzemenin titizlikle denetlenebilmesi igin bosaltma yerleri g¢ok iyi
aydinlatiimalidir. En iyi aydinlatma araci, floresan lambalariyla tepeden yapilan

aydinlatma ve sabit 3halojen 1giklardir®.

™ Regina S. Baraban ve Joseph F. Durocher, Successful Restaurant Design, (New York: Van
Nostrand Reinhold, 1989), s.89.

8 Bernd Bosler ve Eberhard Blitthner, Gaststitten und Hotelkiiche, (Leipzig: VEB
Fachbuchverlag, 1990), s.13.

81 Baraban ve Durocher, a.g.e, 5.89.
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5.2. Depolama Boliimii

Otel mutfaklan malzeme temin olanaklanini, mutfaklarimin kapasitesine ve
islenecek malzemenin ozelliklerine gore yeterli sayida ve kapasitede depo
hacimlerine sahip olmaldir.

Kuruluglarin mutfagina ¢ok cesitli yiyecek maddeleri ahnmaktadir. Yiyecek
depolan olanaklar elverdigince satin alma alanina yakin olmalidir. Otel isletmelerinde
kuru ve soguk olmak tizere iki tiir depolama vardir. Dayaniksiz yiyecekler (siit,
yodurt, et, yag, peynir, yumurta, sebze ve meyveler) soguk depolara, uzun siire
dayanabilen yiyecekler (un, seker, kuru baklagiller v.b.) kuru depolara konulur.
Depolar, aynt zamanda hazirlik boliimiine yakin olmalidir® Depolar igin kabul edilmig
diger bir bolumde, soguk odalardir (deep freze), dondurucu o6zellige sahip soguk
odalar, ¢abuk bozulabilecek veya uzun siire stogunu gergeklestirecek maddeler igin
idealdir® Depolar aym zamanda arabalanin kullammim kolaylagtumak igin malzeme
kabulle aym katta olmalidir.

Depo igin toplam depolama alani genel olarak mutfak alamnin dortte birini
agsmamalidir. Depolama taleplerine bir bagka bakig yolu ise 6giin bagina biyik
isletmeler i¢in minimum 0.28 m?, kiigik isletmeler i¢in maksimum 0.65 m? ortalama
0.46 m? civarinda olmalidir. Bunun yaninda istenen depolama alani miktarlari hakkinda
kesin bir yol gosterme yapilamaz ¢iinkii teslimatin sikligina, tesisin yiyecek alma
politikasina, tedarikgilere olan yakmligina, depo tasarimina baghdir®.

Bununla birlikte bugiin gegerli olan birkag¢ depolama egilimi vardir®;

e Pigsmemis yiyecekler (balik, et, tavuk, sebze, meyve ve donmus tathlar)

hazirlanmug veya pigmis yiyecekler (pasta veya unlu mamuller, pisirilmeye
hazir veya tamamen pisirilmig yiyecekler) gibi ¢abuk dondurulan yiyecekler

i¢in -18 C° “de arttirilmig depolama.

# Birer, a.g.e, 5.100.

8 Aktas, Yiyecek..., a.g.e, 5.107.
 irfan, a.g.e, 5.34.

% irfan, a.g.e, s. 4.
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e Suyu alinmus, kurutulmus, kutulanmus, plastik ve ambalajlanmig ve hazir
kangimh yiyecekler (¢orba ve soslar, sebzeler, meyveler, patates, pasta, pasta
iglert) igin arttinlmig depolama.

e Sebze, meyve, et, tavuk ve balk i¢in -7 C° ile -1 C° arasinda sogutma
dereceleri i¢in azaltilmig depolama.

Depolama béliimiinde yerlestirilecek malzeme igin raflar bulunmak zorundadir.
Yiyecek endiistrisinde kullanlmak iizere itretilen bilyikk ve fazlaca alimi yapilan
malzemelerin yerlesimi igin sabit askili raflar mevcuttur.

Mutfagin alan olarak planlanmas: asamasinda malzeme sirkiilasyonu, depo
alanlant (Kuru depolar, Soguk odalar, Derin dorucular, giinlii depolar v.b.) say1 ve
duzenlenmest ile ilgili bilgilerin tespit edilmesi gerekmektedir.

Raflar yerlestirilirken, raf yuksekliklerinin ihtiyaca gore kolayca degistirilebilir
olmasina dikkat edilmelidir. Ideal olam raflar arasinda yurunilebilecek kadar bir
boslugun birakilmrg olmasi seklindedir. Raflanin altina tekerlek yerlestirilmesi 6zellikle
sogutulmus yada dondurulmusg yiyecek depolaninda ¢ok kullamghidir, Raflarin derinligi
ve yiiksekligi iglerinde depolanan yiyeceklere ve ¢alganlarin boyuna gore
ayarlanmalidir®.

Depolama boliimiinde igiklandirmaya ve havalandirma sistemlerine pek fazla
onem verilmemektedir. Ancak bu sistemlerin yeterli sekilde galigmamasi pek ¢ok
problemi beraberinde getirir. Depolarda havalandirmanin ¢aligmamast depo igindeki
1s1mn artmasina ve yiyeceklerin bozulmasina neden olabilir. Isgiklandirmanin yeterince
olmamasi ise deponun temizligini olumsuz yonde etkileyecek bir faktordir. Bu tiir
problemlere maruz kalmamak igin depolarda havalandirma ve 1giklandirma sistemlerine

gereken 6nem verilmelidir.

5.3. Hazirlama Boliimii

Malzemenin pigirme ve son halini almaya hazir hale getirildigi alan olarak
diistnulebilir.

Hazirliklar Gi¢ boliim olarak disiinebiliriz. Bunlar, Et hazirhik, balik hazirhk ve

sebze hazirhk boélimleridir. Hazirliklar ana mutfagin hemen arkasinda triin akig

% Baraban ve Durocher, a.g.e, 5.90.
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yoniine ve birbirlerine paralel diizenlenmelidirler. Ara bélme duvarlarmin g6z
seviyesinin altinda olmas: gerek st yiizeylerinin kullanilmasi gerekse kontrol kolaylig:
ve'g:ahsma ortaminda ferahlik saglar. Hazrliklara ait depolarda izgarah ve hareketli
istif raflan ve arabalan diistiniilmelidir®”.

Hazirlama bolimlerine aynlacak alan, kurumun kapasitesine ve menii planina
bagh olarak degisirse de, genellikle mutfak sahasimin %16-19’u hazirlama béliimlerine
ayrilmalidir. Ayrica tezgahlarin genigligi 60-80 cm ve uzunlugu 2-3 m. Yiiksekligi 75-
90 cm olursa personelin rahat hareketi saglanir®.

Sebze hazirlik bolimiinde sebzelerin yikanmasi, ayiklanmas: ve temizlenmesi
iglemi ylrutilir. Zaman agisindan ¢abuk hareket edilmesi gereken ve temizligin sart
oldugu bir bolim oldugundan makinelesmenin da olmasi kaginilmaz bir zorunluluktur.

Sebze hazirlik boliminde bulunmas:t gereken araglar ise; Patates soyma
makinesi, sebze dograma makinesi, sebze yikama evyeleri, ¢op oguticiiler, meyve
presleri, konserve acacaklari, galisma tezgahlan, malzeme dolaplan, gesitli boy bigcak
ve soyuculardir®.

Et hazirlik bolimii genelde serin mekanlarda bulunmalidir. Et soguk deposuyla
direkt baglantist olén bir yerde bulunmalidir.

Et hazirlama boliimiinde bulunmasi gereken araglar ise, Caligma tezgahlan,
eviye, duvar rafi, hareketli tezgahlar, et hazirlik tezgah, et kiitiigi, et kemik testeresi,
kiyma ve pargalama makinesi, vakum makinesi, et aski kancalari, et ask: arabalarn v.s.
Bu boliim iginde bir soguk oda ve bir deep freeze gereklidir™.

Balik hazirlik béliimiinde ise, sadece balik degil su iirtinleri de distniilmelidir.
El isciligi ile malzemeler hazirlandigindan ¢aligma tezgahlan, eviye ve kesme kiitigi
gibi aletler bu boliim igin yeterlidir. Ancak depo olarak bir soguk ve bir deep freeze
gereklidir.

8 R. Giirol Duman, - Inoksan A.S. Egitim Miidiirii - Bes Yildizi Otel Mutfag1 Konusunda
Inceleme ve Arastrma Raporu-Otel Isletmelerinde Mutfak Planlamasi ile ilgili Aragtirma -
Kaynak Bagvurusu - konulu mektupla goriisme, (19 Kasim 1997).

# Aktas, Yiyecek..., a.g.e, 5.108.

% Birer, a.g.e, 5.100.

% Duman, a.g.e, s.3.
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Bes yildizhi otel igletmelerinde pasta hazirlik (patiseri) gibi bolumler ayn olarak
diizenlenmektedir. Hazirhk ve pisirme bu bolimde yapildigindan bu béliimiin pisirme
béliimiine yakin olmasi gerekmez.

Pasta hazirhk bolimiinde bulunmas: gereken araglar ise, hamur yogurma
makinesi, pasta kaliplan, finn, mayalama dolab, ¢alisma tezgahlar, giinlik kullammlar
i¢in buzdolabt, dinlendirme raflan ve lavabolardir®™.

Hazirlik bolimi hijyen agisindan dikkat edilmesi gereken bir boliimdiir. Eger
gerekli titizlik gosterilmezse birgok problemle karsilagsmak olasidir. Bunun iginde

hazirlik boliimiindeki sicakhigin 20 C°’yi gegmemesine 6zen gosterilmelidir.

5.4. Pisirme Boliimii

Pigirme bolimii genelde mutfak ortalannda kurulur. Bu agidan diger
bolumlerle iletisimi kolaydir. Bu boéliimde sicak servisi sunulacak yiyeceklerin son
caligmasi olan pigirme iglemi yapilir™.

Pigirme bolimi mutfak alaninin % 15°ini kapsar. Pigirme esnasinda olugacak
buhar, 1st ve kokuyu engellemek igin kuvvetli aspiratérler ve davlumbazlar
yerlestirilmelidir.

Pisirme bolimiinde tesis kapasitesindeki artiga paralel olarak insan giicii
azaltilmali ve urun kalitesini arttirmak igin ileri teknolojinin driinii olan cihazlar
kullanitmalidir. Uretim hacimleri mutfakta buhar, koku ve dumanin en gok tretildigi
hacimler oldugu i¢in planlama yapilirken bu elemanlarin digan atilis yollar1 gbz 6niine
almmalidir®.

Pisirme muffaglnda bulunmasi gereken araglan belirtmek gerekirse®;

. Havaga.il, elektrik, mazot ve komiirle ¢alisan ocak ve kuzineler,

e Kizartma tencere veya finnlari,

e Elektromanyetik dalga sistem ile ¢aligan finnlar, buhar giicii ile ¢aligan gaz

ve elektrik giicii ile galigan konveksiyon finnlar, elektrikli firmlar,

1 Aktas, Yiyecek..., a.g.e, 5.108.

2 Sarnsik, a.g.e, s.71.

O ey e, , “Is Mutfakta Biter”, a.g.e, s.35.
% Aktas,Yiyecek..., a.g.e, 5.109.
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e Adi tencere (kazan), basmgli buharla ¢alisan islim tencereleri ve devirmeli

tencereler,

Ascilar i¢in ¢alisma masalari,

Kepge, ‘kevgir ve tavalann depolandigi raflar,

Karngtirma ve dilimleme aletleri,

¢ Pisirilen yemeklerin servis zamanmna kadar sicak beklemesi i¢in Bein marie
veya sicak su kiiveti,

e Kaliplar,

e Sebze ocaklan,

e Degisik bigaklar,

e Kepgeler v.b. gibi birgok araglar sayabiliriz.

5.5. Bulagsik Boliimii

Bulagik bolimii genelde servis bulagik bohimii ve mutfak bulasgik bolumii
olarak ikiye aynlir. Servis bulagtk bolimiinde serviste kullanilan bardaklarmn,
tabaklarin, gatal ve bigaklarin yikanmas: s6z konusudur. Mutfak bulagik boliiminde
ise ¢aligma esnasinda ortaya ¢ikan bulagiklarin yikanmasi islemi gergeklestirilir. Buna
Kara bulagik denir.

Bulagik bolimiinde ytkama iglemi dort asamada gergeklestirilir; hazirlama,
yikama, durulama ve kurutma.

Servis esnasinda kullamlan malzemelerin servis bulagik yikama alanina gelmesi
sirecinde bulagiklarin ¢oplerden anndinlmasi, kirli bulagik sepetine konmasi yada
bulagik makinesine yerlestirilmesi gerekmektedir, Daha sonra bulagiklarin tabaklar,
kagiklar, bardaklar v.b. olarak aynlmasi ve yerlestirilmesi islemi gergeklestirilir™.
Servis bulagik béliimiiniin kaliteli bir servis sunabilmesi i¢in, en uygun ve teknik olarak
en 1yi olan makinelerle donatilmig olmasi gerekmektedir. Ciinkii bu sartlar
olusturulmazsa istenildigi kadar iyi servis verilsin, kirli bardak yada kirli bir tabakla
servis yapildiginda biitiin ¢abalar boga gitmis olur.

Bolimde bulunmas: gereken araglan soyle siralayabiliriz; Genis bir bulagik

alma tezgahi, kasa rafi, eviye, bardak, bulastk makinesi, istif raflari, hareketli

% Bosler ve Bliithner, a.g.e, s.21.
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tezgahlar, bulasik 1slatma arabalan, bulasgik toplama arabalar, basingli yikama
bataryasi. Ayrica bu bolum i¢inde temiz tabak ve bardak deposu gereklidir. Kiymetli
servis geregleri iginde ayr bir yikama ve depo boliimii olmasinda fayda vardir®.

Mutfak bulagik boliimii ise, mutfak i¢inde kullamlan tava, tencere, kazan gibi
aletlerin temizlenip tekrar kullamlabilir hale getirildigi béhimdiir.

Bu bolim ana mutfakla yakin bir bolimde ¢oziimlenmelidir. Gerekli olan
araclar ise, yitkama eviyeler, istif raflan ve kazan tagima arabalan, kepge - kapak aski
diizenleri, motorlu kazan temizleme firgasi sayilabilir. Ayrica tesisat baglantisi
yapilirken yag ayirict sistemi disinilmeli ve giderler mimkiin oldugunca buyiik

tutulmalidar®.

5.6. Artik ve Coplerin Toplandig1 Boliim

Beg yildizhi otel igletmelerinde ¢op bidonlarinin konulacagt genis bir alana ve
bidonlarn yikanabilmesi i¢in ayn bir yere gerek vardir.

Copleri, ¢op bidonlan iginde muhafaza etmek ve ¢Op alamina bu gekilde
gotirmek yapilmast gereken en dogru yoldur. Ancak ¢6p bidonlannin koku yapmasim
onlemek igin agizlariin iyi kapatilmig olmasi gerekir.

Cop odasinin 6zelliklerini siralamak gerekirse®,

e Mutfagin diganya agilan bir bolimutne yapimali, isletme digina kolayca

tasinabilecek bir konumda olmahdir.

e Tam tegekkiilli bir havalandirma tesisatina sahip olmah, bu miimkiin

degilse, disariya pencere yoluyla pis kokulan isletmeden uzaklagtiriimalidir.
¢ Copler isletme digina ¢ikanildiktan sonra, ¢op odast yikanmah ve miimkiinse
dezenfekte edilmelidir.

e Cop odasin kapisi gelikten yapilmali ve digariya herhangi bir koku

s1izintisina karsi ¢evresi izole edilmelidir.

e Co6p odalarinin tabaninda pis sulanin akabilmesi ve rahat yikanabilmest igin

giderler bulunmalidur.

% Duman, a.g.e, s.4.
" Duman, a.g.e, s.4.
8 Aktas, Yiyecek..., a.g.e, s.112.
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5.7. Yonetim Odalan
Yonetim Odalan genellikle mutfagin yakimina bir yerde yada mutfagin iginde
calisanlart gorebilecek bir yerde bulunurlar. Yoneticilerin odalari genellikle personel

davraniglanim ve caligmalarini daha yakindan takip edebilmek igin cam ile gevrilirler.

5.8. Personel Dinlenme ve Dus Yerleri

Bes yildizh otel isletmelerinde personel istihdamu fazla oldugundan g¢alisanlar
i¢in ayn bir alanumin dizenlenmesi gerekmektedir. Personelin esyalarint koyabilmesi
icin dolaplarin bulunmasi, oturma yerleri olmasi gerekmektedir.

Ozellikle pisirme boliimiinde ¢ahsan personelin dus alabilmesi i¢in ayn dus
alanlarimn bulunmas: hem saglk agisindan hem de hijyen agisindan diiginilmesi
gereken bir unsurdur. Bunun yamnda personel bu alanlant sigara igmek igin

kullanabileceginden havalandirma tesisatinin da bulunmas: gerekmektedir.

6. Mutfak Techizati, Secimi, Yerlestirilmesi ve Bakinm
Otel mutfaklarinda mutfak teghizatinin segimi, yerlestirilmesi ve bakim konusu
dikkatle etiit edilmesi gereken bir konudur. Onemsenmeden segim yapildiginda otel

isletmeleri igin maliyet agisindan pek de iyi olmayan tablolar ortaya ¢ikmaktadir.

6.1. Mutfak Techizatinin Se¢imi

Mutfak teghizatinin segiminden 6nce birgok noktanin onceden belirlenmesi
gerekmektedir. Mutfagin ihtiya¢ duyacag: aletlerin belirlenmesi, kullanim stiresi gibi
konular digiiniilmelidir. Ciinkii almacak olan teghizatlar kolay degistirilebilecek
cihazlar olmadigindan isletmeye mal olma degeri ¢ok yiiksek olacaktir. Eger bu
noktalar iyi etiit edilmezse isletmenin zarar etmesine neden olacaktir.

Iyi bir mutfak planlamas: igin, cihazlarin gergek ihtiyaglara uygun olarak
se¢ilmesi zorunludur. Cihazlar yetersiz oldugu taktirde, menii tanziminin kisitlanacagy,
servisin yavas olacagi ve diger isletme aksaklarinin ortaya ¢ikacagi asikardir®.

Otel mutfaginda teghizat se¢iminde dikkat edilmesi gereken noktalar sunlardir;

e Otelde uygulanan menii sekl,

” Diizginoglu, a.g.e, 5.29.
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e Malzemelerin satin alinma gekilleri,
e Servis ¢esidi ve kag kisiye hitap edecegi,
e Mutfakta techizata ayrilan alan,

e Isletme biitgesi,

Biitiin bu faktorlerin yaninda gu noktalara da dikkat etmek gerekmektedir'®,

e Segilecek techizatin eperjiyi en rasyonel bir bigimde kullanmayr miimkiin
kidmalidir.

e Secilecek techizatlarda arayacaginuz ikinci 6nemli husus, dig goriintimleri ile
ilgili 6zellikleridir. D1 g6riiniim yalmz agik mutfak tarzi planlamaya girecek
teghizatin verecegi avantaj olarak disinilmez. Aym zamanda dig gériiniimde
saglik ve temizlik kogullarina verilen 6nem ve kullanim kolaylig: saglayacak
aynntilar aranrr,

Otel isletmeleri mutfak iginde ¢ok maksath teghizatlarin kullanimint
desteklemektedirler. Ornegin; Bir firin konveksiyon imkam ile donatilarak daha etkin
kullanilabilmekte, gereginde bir pasta mutfagi fonksiyonu iginde yer alabilmekte yada
onu desteklemekte veya bir buhar jeneratori ile donatiip aymt zamanda bir buharh
pisirici olarak kullamlabilmekte, mutfakta ana pisirici aygit olarak kuzine giderek
onemini kaybetmekte, yerini bir devrilir tava alabilmekte ve bu tava her tirden yemek
pisirme maksad ile kullarulabilecek sekilde gelistirilebilmektedir.

Techizat segiminde en onemli hususlardan biri de segilecek teghizatin
Omdrleridir. Pazar&a techizatlarin ozellikleri ¢ok hizhi gelismektedir. Bu nedenle bir
techizati segerken: techizatin ekonomik olarak kullanilabilecegi bir omre uymasi
saglanmalidir.

Mutfak techizatinin alinmasinda bir diger 6nemli faktorde personeldir. Turizm
sektoriinde genellikle maliyetleri diigiik tutmak igin kalifiveli personel ¢alistinlmaz.
Personel kalifiyeli  olmayinca da techizatin kullamlmas: konusunda problemlerle
kargilagiimaktadir. Cok maliyetli teghizat alimu yapildiginda ve bunu kullanabilecek

personel olmadiginda da bu teghizata yatinlmig olan para bir anlamda bosa gitmis

1% Moltay, a.g.e, 5.46.
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olmaktadir. Bunun igin ilk once otel igletmelerinin personel ¢alistinimast konusundaki

dagtincelerini degistirmesi gerekmektedir.

6.2. Mutfak Tec¢hizatinin Yerlestirilmesi'”!

Satin alinan malzemenin ikinci boliminde onun yerlestirilmesi gelir. Bu
mutfagm mimari yapisi, mutfagin ¢alisma plani, hizmet sunulacak alanlara olan
mesafesi, depo girisi gibi hususlar gézoniinde bulundurularak yapilir. Gelisigiizel bir
yerlestirme yerine, mutfagin planina uygun, personelin galisma diizenini aksatmayacak
bir yerlestirme daha dnemlidir.

Techizatin  yerlestirilmesi  sirasinda,  personelin  rahat¢a  bunlan
kullanabilecekleri  yerlere, fazla yorgunluk yaratmayacak, kullammiarim
giiclestirmeyecek bigimde yerlegtirilmelidir. Hemen her iste oldugu gibi mutfakta da
zaman ve tasarruf 6nemli oldugundan, bu unsurlan saglayacak bir yerlesim plam
yaratiimaya ¢aligilir. Servisin hizin1 azaltacak ya da beklenen oranda yiyecek tiretiminin
altina dugiirecek yerlesim planlanindan uzak durmak gerekir.

Isletmenin yapisina uygun olarak mimarisi ditsiiniilen mutfagin i¢ yerlesimi de
onemlidir. Teghizatin yerlestirilmesi heniiz ingaat agamasinda dasiiniilmeli, buna gore

teghizatin gider, elektrik hatti, su tesisatt gibi unsurlan énceden halledilmis olur.

6.3. Mutfak Teg:hizatmm Bakimi

Mutfak techizatinin se¢imi ve yerlestirilmesinden sonra dikkat edilmesi gereken
bir konu da techizatin bakimi ve onarmudir. Teghizatin alimi ne kadar maliyetli ise
bakimi ve tamiri de o denli zahmetli ve pahal bir igtir.

Teq;hizatlar‘ zaman zaman bozulurlar ve onlart onarmak ¢ok pahaltya mal
olabilir. Bozulan pargalar genelde termostat, gaz, isitici rezistans v.b. ya yurt digindan
ithal edilen ya da §ok az sayida serilerle ozel olarak yaptirilmis pargalardir ve aynen
endiistriyel mutfak teghizat maliyetleri gibi yiiksek maliyetlerdirler. Aynica ozellikle
ticari isletmelerde bu techizatlarin bozulmas: halinde aksayabilecek iiretim ve servisin
de sebep olacagn zararlan dikkate aldigmmizda mutfaklarda techizat bakim ve

onaniminin ne kadar onemli bir sorun oldugu ortaya ¢ikar. Bu sorunu dogru bir

191 Aktas, Yiyecek...,a.g.e, s.115.
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bicimde ¢oziime Zkavusturrnak akilll bir teghizat bakimi ve onanm yonetimi ile
mimkiindir'®.

Techizatlanin giinlik, haftalik ve aylik periyotlarla bakimi ve temizliginin
yapilmas: gerekmektedir. Bu hem hijyen agisindan hem de techizatin 6mriinii uzatmak
agisindan 6nemlidir. Mutfak teghizat: yikanirken siinger veya benzeri bir malzemeyle
yikanmalidir. Teghizatlara uygun deterjan kullamilarak iyice durulanmasi saglanmalidir.
Ancak bu sekilde istenilen temizlik saglanmis olunur.

Techizatin ‘bakimi ve onarniminda otel ig¢inde kurulmus olan teknik servisin
onemli bir rolii vardir. Ancak kullanilan teghizatlar pahali birer alet olduklarindan
bakimu ve onanmi konusunda da damgman bir firmayla galismak daha akillica bir yol

olur.
7. Otel Mutfaklarinda Sanitasyon ve Hijyen
7.1. Sanitasyonun Tanim ve Otel Mutfagindaki Onemi

7.1.1. Sanitasyonun tamma: Otel igletmeleri, misterilerini memnun etmek
igin onlara iyi bir hizmet Vennenin yamnda sagliklarini da diigtinmek zorundadirlar. Bu
noktada otel isletmélerinin genel hijyen ve sanitasyon kurallarina uymalan zorunludur.

Misafirlerin memnuniyetini artirmaya yonelik ¢aligmalar, ¢evre dizenlemeleri,
guriilti kirliliginin engellenmesi ve hauskeeping ile ilgili uygulamalar, yonetimin
sorumlulugunda olan sanitasyon g¢aligmalandir. Yiiksek sanitasyon standartlarin
olugmasi, temizlik ve dezenfeksiyon islerini de kapsayan hizmetlerin siirekli her giin
ve her an yapilmasina baghdir. Otel ¢alisanlan, gida ve temizlikte uygulanan
sanitasyon tekniklerini, mutfak ara¢ ve gereglerinin temizligini, tabak, bardak, giimiig
ve diger techizatlanin sanitasyonu konularinda dikkatlice egitilmis olmalidir.
Kullammdan sonra tim mutfak ara¢ ve gereclerinin temizlik ve sterilizasyon
islemleri yapilmali ve yerlerine yerlestirilmelidir. Iyi bir sanitasyon, temiz ve hijyenik

mutfak, yatak odalan, depolama bolgeleri tuvaletler ve temiz bir ¢evre anlamina gelir.

122 | Hakka Moltay, “Mutfak Ekipmanlarinda Bakim ve Onanim”, Turizm ve Teknik Dergisi, (Say1
5, 1996), s.98.
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Bir otel veya tatil koyliniin sanitasyon calismalarina baslamadan once, mekanin
sanitasyon konusunda hangi noktada oldugunun belirlenmesi gerekir'®.

Sanitasyon sisteminde amag nesneleri temiz oldugu kadar sihhi de yapmaktir'®,

7.1.2. Sanitasyonun otel mutfafindaki onemi: Yiyecekler ve hazir
yemekler, uygun ortamlarda birakilmazsa insan saghifina zarar verecek hale
gelebilirler. Iyi korunmayan ve uygun kosullarda saklanmayan yiyeceklerde insan
saghigim bozan mikroorganizmalarin ¢ogalmasi dogaldir. Bu yiyeceklerin yenmesi,
cesitli enfeksiyonlara ve zehirlenmelere yol agar. Ozellikle de ¢ok sayida insanin
birlikte yemek yedigi mekanlarda tehlike daha biiyiik boyutlara ulagabilir. Bunun igin
bu tiir hizmetin verildigi yerlerde bazi temizlik ve saghk kurallanina uymak gerekir. Bu
kurallara genel olarak sanitasyon adi verilir. Sanitasyon insan saghgi tizerinde
dogrudan ya da dolayli olarak etki ederek saghgi bozan ve devamli etkileri altinda
tutan etmenleri azaltmak ya da yok etmek i¢in yapilan islemleri igine alir. Genel olarak
sanitasyona “saghkh temizlik” denilebilir'®.

Otel mutfagindaki Sanitasyon ¢aliymalarinda Personel hijyenine, Satin alma ve
depolama galigmalarina, Gida faktoriine, Bulagik hijyenine dikkat edilmelidir.

Otel mutfaklarinda sanitasyon ve hijyen ¢aligmalarinda dikkat edilmesi gereken
en Onemli nokta personel hijyenidir. Mutfakta ¢aligan personelin kesinlikle hastalik
yapict bakterileri tagimamasi gerekmektedir. Bunu saglayabilmek iginse isletmenin
yilda bir kez personelini saghk kontroliinden gecirmesi gerekir. Soguk alginhif1 olan
kisiler caligabilirler ancak dogrudan temas edecek islerde caligmalart dogru degildir.
Agizlarin maske takarak galigmalan saglanmahdir. Aynica yemek hazirlama ve pisirme
esnasinda kullantlan bezler sik stk yikanmah ve degistirilmelidir. Personel i¢in mutfagin
disinda tuvaletler bulundurulmali ve hazirhk kisimlarinda personelin agzm, ellerint
yikamast yasaklanmahdir. Gerekli ortamlar saglanmazsa tretilen gidaya personel

vasttasiyla bakterilerin ge¢mesi engellenemez. Bu durum migterinin saghgi agisindan

10 ey s , “Tatil Koyleri ve Otellerde Sanitasyon”, Gastronomi Dergisi, (Sayt 19, 1997),

.......... s

s.82.

1%4john B. Knight ve Lendal H. Kotschevar, Quantity Food Production, Planning and
Management (New York: Van Nostrand Reinhold, 1989), s.31.

, “Mutfaklarda Saghkli Temizlik”, Gastronomi Dergisi, (Say1 2, 1993), s.50.
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tehlike olusturur. Bunun i¢in personelin hem kisisel temizligini hem de ¢aligma alamnin
temizligine gereken 6nemi vermesi gerekmektedir.

Satin alma ve depolama islevinde satin alinan gida maddelerinin miimkiin
oldugunca taze olmasia ve kirlenme riskini ortada kaldiracak etkenlerin giderilmesine
dikkat edilmelidir.

Gidalar, hazirhk ve pisirme sirasinda mikrobiyal olarak kirlenme tagirlar.
Bundan dolay1 depolama, hazirlik ve pisirme sirasinda hijyen ve sanitasyon kurallarina
uygun olarak ¢ahgilmali, gidalar, iginde bulunabilecek zararh bakterilerin tamamen yok
edilmesi i¢in uygun siire ve sicaklikta pisirilmelidir'®.

Bulagik boliimii ise temizlik ve sanitasyon agisindan dikkat edilmesi gereken
bir diger onemli bolimdir. Bakterilerin dremesi igin kirli bulagiklar en uygun
ortamlardir. Bunu engellemenin yolu ise bulagik makineleri kullanmaktan geger.

Yukarida yazilanlann genel anlamda kurallar olarak biitiinlestirirsek soyle

siralayabiliriz'”";

Yiyeceklerin Satin Alinmas ile Tigili Kurallar:

e Siitler pastorize veya sterilize olarak satin alinmal,

o Etler, entegre tesislerden damgalanmg olarak satin alinmal,

e Etiketsiz, ¢atlak ve bombeli konserveler satin alinmamali,

e Kabugu ¢atlamug lekeli yumurtalar ahinmamali,

. Ambalajs;z agikta satilan yiyecekler satin almmamal,

eHangi isletme tarafindan imal edildigi belli olmayan yiyecekler satin
alinmamali,

¢ Gida maddeleri tiiziigiine aykint olan yiyecekler satin alinmamal,

e Kamu kurum ve belediye denetiminden ge¢mis yiyecekler satin alinmamals.

Yiyeceklerin Depolanmas: ile Tigili Kurallar:

eDepolar yiyeceklerin 6zelliklerine gére gereken 1s1 derecelerinde tutulmal ve

sik sik temizlenmeli,

106 , “Turistik Konaklama Merkezlerinde Gida Hijyeni”, Gastronomi Dergisi, (Say1

23, 1998), 5.104. .
197 Adnan Tiirksoy, Yiyecek ve igecek Hizmetleri Yonetimi, (Ankara: Turhan Kitapevi Basim

Yayn Tic. Ltd. Sti, 1997), 5.108.
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oCiirimeye ve bozulmaya yiiz tutmus yiyecekler derhal depodan

uzaklagtiriimal,

eDepo iginde zehirli veya zehirleyici maddeler bulundurulmamali,

eArtan yemekler genis ve yayvan kaplara konup sogutulmali veya

dondurulmahdir.

Bulasik Yikama ve Coplerle Ilgili Kurallar:

eBulagik yikama elle yapihiyorsa sicak su ile yikanmali, durulama ve

sterilizasyon islemlerinde ¢ok titiz ¢alisiimali,

e Artiklar ogiitulerek veya ¢Op bidonlanina alinarak mutfaktan uzaklastinilmal,

e Cop bidonlan ¢ok iyi bir sekilde yikanmal ve ilaglanmalidir.

Sanitasyon ¢aligmalarimn, 6zellikle mutfakta basaniya ulagmasindaki en biyiik
etken personelin sanitasyon konusunda egitilmis olmasina baghdir. Ancak bu sekilde

istenilen temizlige ulagmak miimkindir.

7.2. Otel Mutfaginda Hijyenik Sartlarin Olusturulmasi

Otel igletmelerinde her birimin kendine gore gorevleri vardir. Hijyen kurallan
her yerde aymdir. Ozellikle mutfakta hijyen kurallarina siki siki uymak zorunlulugu
bulunmaktadir. Mutfak sadece bir bolimii ile degil bitin alanlan ile birlikte
dusuniilerek hijyen kurallart uygulanmalidir.

Yiyecek hijyenini inceleyecek olursak, yiyecek bozulmasiun veya
zehirlenmesinin 6nlenmesi iki temel kurala baglanabilir'®®;

e Yiyecek hazirhgina baglamadan 6nce, biitiin malzeme, arag ve gereglerle

¢alisacak kisilerin bakteri tagitmamalar1 ve temiz olmalar gerekir,

e Yiyecekler usuliine gore depolanmal, pisirilmeli ve yine usuliine gore pismis

yiyecekler saklanmahdir.

Otel mutfaklarinda hijyenik gartlarn olugturulmast konusunda su noktalar dikkat

etmek gerekmektedir'®:

198 Enis Erdem Ece, “Mutfak ve Personelinin Hijyeni”, Antalya Ticaret ve Sanayi Odas: Dergisi
(ATSO), (Sayt 1988/4, 1988), s.1.

109 N. Coskun irfan, “Profesyonel Mutfakta Hijyen”, Hotel ve Restaurant Teknik Dergisi, (Say1 17,
1998), s,55-56.
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*Once temizlik kurallarma uymak. Elleri sik sik yikamak. Bunu saglamak icin
her bolimde c¢elik lavabolar, sabun bulundurmak. Projelendirmede sanitasyon
(temizlik + dezenfeksiyon) saglayabilmek igin bu detaylara ¢ok dikkat etmek gerekir.

eOrganizmalarn Gireyebilecek ortam sicakliklanni ortadan kaldirmak.

eHazirlik mahalleri ve tezgahlan mikroplan barindirmayacak nitelikte malzeme
ile kaplanmal, tezgahlar ve depolama malzemeleri 18/8 Cr-Ni malzemeden
diistiniilmelidir. Tiim yiizeylerde temizli§i ve ulasiimasi zor noktalar kalmayacak
sekilde, koseli degil yuvarlak hatlar segilmeli, dolap ve gekmecelerde, raflar ve gozler
seyyar ¢ikabilir, dolaph tezgahlarda ise kapilar tabana oturmayacak tabanda bir kanal
birakmayacak sekilde aski sistem ve kolay kayar nitelikte olmahdir. Ayrica kapilar aski
diizenleri Ustten ve alttan dolaba hagarat, bocek, fare, v.s. girisini onleyecek sekilde
alttan sag ile kapatilmalidir. Kullamilan tiim profillerin kapah kutu olmasmna dikkat
edilmeli , ¢ekmece bloklann da dort taraftan sikica kapatilmalhdir. Genelde bu
detaylar ¢ogu tretict veya alici tarafindan 6nemsenmez fakat hijyenin saglanmasinda
cok 6nemli noktalardir.

ePigirme ve servis boliimiindeki cihazlarda, dikkat edilecek diger unsurlardan
bir tanesi de, cihazlarin yerlerinden c¢ekilebilmelerini saglayan ¢elik orgi telli
hortumlar kullanmaktir. Ancak maalesef 'l:grkiye’de cok pahali oldugundan pek fazla
uygulanma olanagr bulunmamaktadir. Ayﬁca cihazlarda, sert kogelerden kaginilmali,
paslanabilecek hi¢bir malzeme kullaniimamalidir.

oGiinliik olarak pisirme bittiginde tim cihazlar sicak sabunlu suyla
yikanabilecek (basingh suyla degil) dizaynda yapilmahdir. Kir, tortu birakacak koseli
ylizeyler veya ulagilamayacak kér noktalar olmayacak tarzda diizenlenmelidir.

eServis mahallinde de ozellikle sicak muhafaza ve soguk muhafaza sicaklik
sartlarina azami dikkat gosterilmelidir. Maksat sadece salatayi, meyveyi, soguk eti,
yemegi sicak gotirmek degildir. Hijyen sartlarim saglamak g¢ok daha Onemlidir.
Ozellikle servis boliimiinde garsonlarin ¢ok kolay ulagabilecekleri lavabolar, olmalidir.
Hatta bu lavabolar ayaktan kumandali veya fotoselli su - sabun otomatikleri ile
donatiimahdir.

eBulagik bolimleri hijyen ve sanitasyonda dikkat edilecek en onemli yerdir.

Kirli malzemeler, artiklar, sicak ve nemli ortamda bakteri ve mikroorganizmalar igin
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adeta davetiye ¢ikarir. Bu sebeple gerek zemin, duvar kaplamalari, drenaj kanallar ve
gerekse far sistemleri ve makineleri ile bir biitiin olarak hijyeni saglayacak sekilde
diizenlenmelidir. Kirli tabak, v.s. malzemelerin birakabilecegi yeterli ylizeyler, kabuk
yapabilecek malzenzéler igin sodali su konabilecek basma havuzlan, artiklanin
toplanacag: buyiik naylon posetlerin gegirilebilecegi‘seyyar ¢op arabalar bulunmalidir.
Copler siratle bu béliimden ¢ikartilip sogutulmus odada muhafaza edilmelidir.

Biitiin bu noktalar dikkatlice ele alinarak titizlikle ¢ahgildig: taktirde hijyenik

bir ortama kavusgulabilir.



UCUNCU BOLUM

BES YILDIZLI OTEL ISLETMELERINDE MUTFAK
PLANLAMASI VE BiR ANKET UYGULAMASI

1. Arastirmanin Amaci

Bu arastirma ile Beg yildizh Otel Isletmelerinde biiyiik 6nemi olan mutfaklarnn
planlanmasi ile ilgili ortaya gikan problemler ve hangi konularda eksiklikler oldugu
aragtinlmaya c¢aligilmigtir. Bilimsel anlamda olmasi gereken detaylann gozoéniinde
bulundurulup bulundurulmadig: konusu irdelenmeye galigtlmgtir.

Mutfak planlanirken, Onemli olan, verimli olabilecek en iyi mutfag:
planlamaktir. Bizim de bu arastirmada olgmeye calistigimiz, verimli cahgmayr
saglayacak ve islevlere uygun olabilecek bir mutfagmn planlamp planlanmadigidir.

Bu noktada su hususlar 6l¢iilmeye ¢aligiimistir;

e Acaba mutfaklar daha planlama asamasinda o6nemli bir unsur olarak
goruliiyor mu? Bagka bir deyigle mutfak planlanirken o mutfag: kullanacak
mutfak sefinin yada mutfaktaki yetkili kiginin fikri alintyor mu?

e Mutfakta verimli ¢alismay: saglayacak arag ve geregler, gerekli tesisat ve
donanim (Havalandirma, 1siklandirma tertibati), olmas: gerektigi sekilde mi
planlanmig?

e Muifakta yerlestirilmig olan ara¢ ve geregler, personelin rahat ve verimli
caligmasim saglayacak sekilde mi planlanmmg?

e Mutfagin her alaminda personelin rahat ¢aligmasi saglayacak ortamlar

olusturulmus durumda mdir?
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e Mutfak hijyenik agisindan olmast gereken nitelikleri tagimakta mudir?
(Mutfak temizligi kolay yapilabilmekte midir?, Havalandirma tertibati1 ve
15181 yanis1tacak duvarlarla dogenmis durumda midir?)

. Depolaﬁn kullanima uygun bir sekilde yerlestirilip yerlestirilmedigi planlama
asamasinda dikkate alinmig midir?

e Mutfak, hitap edilen miisteri sayisina hizmet verecek nitelige ve kapasiteye
sahip midir?

Yapilan aragtirmada bu problemlerin gergekte var olup olmadig: irdelenmeye

caligmugtir. Kisacast olmasi gereken ile var olan arasinda ne gibi farklar vardir, bu

noktalar tespit edilmeye ¢aligiimigtir.

2. Arastirmanm Onemi
Aragtirma iﬂe toplanacak verilerin;
1) Gergekte olmast gereken mutfaklar ile var olan mutfaklar arasindaki farklar
ortaya g:lkacaktlr.
2) Hangi noktalarda problemlerle kargilagildifi ve bunlann diizeltiimesi
konusunda yapilmast gerekli olanlar ile turizmcilere 6zellikle mutfaginin
nitelikli olmasim isteyen otel yoneticilerine 1sik tutmast bakimindan

onemlidir.

3. Varsayimlar
Aragtirmada agagidaki varsayimlardan hareket edilmistir;
1) Otel isletmelerinin ingasi sirasinda en son diigiiniilen alanlar genellikle
mutfaklardir.
2) Mutfak sadece igletmecinin fikri yada sadece mimarin fikrine gore
planlanmaktadir.

3) Mutfak kapasitesine ve islevlerine uygun olarak inga edilmemektedir.

4. Smirhiliklar
1) Arastirma Beg yildizhi otel igletmeler ile simrhdir.

2) Arastirma Tiirkiye genelindeki otel igletmeleri ile siurhdir.



66

3) Maddi kisitliliklar nedeniyle ana kiitleyi olusturan 91 otel isletmesinin
tamamina ulagmak mimkin olmamg, bunun yerine 45 otel igletmesi

orneklem alinmgtir.

5. Aragtirmanin Yontemi
5.1. Evren ve Orneklem:

Aragtirmanin evrenini Turkiye’deki 5 yildizli otel isletmeleri olusturmaktadir.
Aragtirmanin ana: kutlesini ise Tirkiye’nin degisik kentlerindeki 5 yildizhi otel
isletmeleri olusturfnaktadlr. Aragtirmada 5 yildizh Otel Isletmelerinin mutfaklarina
daha ¢ok 6nem vermesi gerektigi fikrinden yola ¢ikilarak ve daha iyi sonuglar elde
edebilmek i¢in 4, 3 2 yildizli otel igletmeleri ve 1. Suuf tatil koyleri dahil edilmemistir.

Otel Isletmeleri 1997 Hotel Guide rehberinden segilmistir. ilk 6nce asagida
verilen tablodaki 91 otel isletmesi belirlenmig, daha sonra ana kiitle iginde tesadiifi

ornekleme yontemi kullamlarak 45 otel isletmesi segilmistir.

Tablo 1. Arastirmanin Orneklemini Olusturan ve Arastirmaya Cevap Veren

Otel Isletmeleri

Isletmenin Bulundugu Sehir AnaKiitle  Orneklem Cevap veren Isletmeler

Istanbul
Bursa
Izmir

Kusadasi
Didim
Pamukkale
Bodrum
Marmaris
Sanigerme
Adana

Antalya

~Alanya
Kemer
Belek
Side
Mersin
Ankara
Bolu/Abant
Nevsehir
Gaziantep
Genel Toplam
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5.2. Veriler ve Toplanmasi

Omeklem ;saylsl belirlenen Otel Isletmelerine, 25 Nisan 1998 tarihinde
hazirlanmig olan anket sorular1 posta yoluyla gonderilmistir. 45 Otel Isletmesinden 7
tanesine kigisel iligkilerle anket sorulan faksla yollanmustir. Anket sorularimn en geg
Mayis’in ikinci haﬂasma kadar geri yollanmas: istenmisgtir.

Postayla gdnden’lmig olan anket sorulanindan 17 tanesi faksla, 2 tanesi de posta
yoluyla geri gelmifstir. Mayis’in ikinci haftasina kadar geri gelmeyen cevaplar igin
otellerin mutfak seflerine telefonla ulagilmaya galigilmig ve 11 tanesine anket sorulan
tekrar fakslanmugtir.

Toplam 30 otel isletmesinden cevap gelmistir. Arastirma sonuglan SPSS paket

programinda degerlendirilerek dokiiman haline getirilmistir.
5.3. Aragtirma Sohuclarlnm Coziimlenmesi
Aragtirma sonuglari SPSS paket programinda degerlendirilerek, nicel sonuglan

agagidaki gibidir.

Tablo 2 Anket Sorularin1 Cevaplayan Kisilerin Konumu

Anket Sorularmm Cevaplayan Kisilerin Sayisi
.. _Konumu
Mutfak Sefi
Executive Chef
Ascibagi
Ascibast Yardimcist
Yiyecek Igecek Yoneticisi
Pasta Sefi
Su Sef

2

(=Y

Do = = N

Arastirmaya 12 tane Mutfak Sefi, 8 tane Executive Chef, 4 tane Ascibast, 2
tane Ascibagt Yardim0151, 1 tane Yiyecek Igecek Yoneticisi, 1 tane Pasta Sefi ve 2

tane Su Sefi katilmustir.
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Tablo 3. Ankete Katilan Kisilerin Calisma Siireleri

Calisma Siireleri  Sayisi

4 - 6 yil arasi 1
(%3.3)

9 yildan fazla 29
(%96.7)

Anket sorularint cevaplayan kisilerin daha ¢ok 9 yildan fazla ¢alismus oldigu ve

yeterince tecriibe sahibi olduklan gérilmiigtiir.

Tablo 4. Mutfak Planlamasi ile ilgili Fikirlerin Alinmasi Konusundaki Goriisler

 Fikirleri soruldu  Sayis1

Evet 15
(%50.0)

Hayir 15
(%50.0)

Mutfak planlamasinda kargilagilan problemlerden bir tanesi de mutfak
yetkilisinin bu konudaki fikrinin ahnmamasidir. Anket sonuglarindan anlagilacag iizere
bu hata artik yava§ yavas diizeltilmeye baglanmis ancak yine de istenilen diizeyde
degildir. Gérﬁldﬁgﬁ tizere %50.0 oraninda fikirleri ahinmig %50.0 oraninda fikirleri

almmamigtir.
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Tablo 5. Mutfagin Sekli

Mutfagin Sekli  Sayisi

Kare 11
(%36.7)

Dikdortgen 19
(%63.3)

Mutfak planlamirken mutfak alamnin kare olmast aramlan bir kriterdir. Ancak
anket sonuglarinda da goriilecegi gibi dikdortgen bir sekle sahip olan mutfaklarin orani
%63.3, kare bir gekle sahip olan mutfaklarin orami %36.7°dir. Bu sonugtan da

anlagilacagy iizere hala mutfak alanlarimin se¢imi istenilen diizeyde degildir.

Tablo 6. Mutfak Havalandirmasi

Mutfaktaki Havalandirma Saglanmis  Sayisi

i

Evet 22
(%73.3)

Hayir 8
(%26.7)

Mutfaktaki galisma alanlarinda olmasi geréken havalandirma tesisat1 ile ilgili
yanitlarda %73.3 oraninda olumlu, %26.7 oramnda olumsuz cevap alindig
gorilmigtiir. Havalandirma tesisati ile ilgili olumsuzluklarin nedenleri tablo 7°de

gosterilmigtir.
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Tablo 7. Mutfakta Gerekli Havalandirmanm Saglanamamis Olmasiin
Nedenleri

Isaretli Isaretsiz
Kullanillan havalandirmalarin  yemek kokularm
toplama konusundaki yetersizligi 3 27
(%10.0) (%90.0)
Kullanilan ara¢ ve gereglerin kaliteli olmamasi 3 27
(%10.0) (%690.0)
Mutfagin kapasitesine uygun olmayan 4 26
havalandirmanin yerlestirilmis olmas: (%13.3) (%86.7)

%10.0 ile kullanilan havalandirmalarin yemek kokularim toplama konusundaki
yetersizligi, %10.0 ile kullamlan ara¢ ve gereglerin kaliteli olmamasi, %13.3 ile
mutfagin  kapasitesine uygun olmayan havalandirmanin yerlestirilmis olmasi,

havalandirma tesisatinun yetersiz olmast olumsuzluklar olarak karginuza gikmaktadir.

Tablo 8. Mevcut Ara¢ Gereglerin Kullanima Uygunlugu ile ilgili Goriisler

Mevcut Arac Gereclerin Kullamima Sayis
Uygunlugu
Evet 29
(%96.7)
Hayir 1
(%3.3)

Anket bilgilerinden elde edilen sonuglara gore, mutfaktaki islerin amacina
uygun olarak yerine getirilebilmesi i¢in, ara¢ ve gereglerin kullamma uygun oldugu
goriilmiistiir. Bu konuda ankete katilan kigilerin, pek problemlerle kargilagmadiklar

gozlenmigtir.
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Tablo 9. Mutfagin Modern Ara¢ Gereglerle Donatilmas: ile ilgili Goriisler

Mutfagin Modern Ara¢ Gereclerle Donatilmasi ile ilgili Sayisi

Goriisler
Evet 24
(%80.0)
Hayir 6
(%20.0)

Is giicinden tasarruf saglayabilmek ve verimli galisma yapabilmek amaciyla
mutfagin modern ara¢ ve gereglerle donatilmug olmas: konusunda %80.0 oraminda
olumlu, %20.0 oraminda olumsuz yamt alinmustir. Mutfagin Modern arag ve gereglerle

donatilmamus olmasimn nedenleri Tablo 10 da gosterilmigtir.

Tablo 10. Mutfagin Modern Ara¢ Gereglerle Donatilmamis Olmasmin Nedenleri

Isaretli Isaretsiz
Mutfaga Yoénetim Yeterli ilgiyi 4 26
gostermemektedir. (%13.3) (%86.7)
Mutfak is giiciinden tasarruf saglayabilecek ve
verimli caligsabilecek bir ortamdan uzak olarak 3 27
inga edilmis durumdadir. (%10.0) (%13.3)
Yeni ve modern arag ve gereglerin alumi maliyet
olarak ¢ok  yiksek oldugundan  almu 4 26
yapilmamaktadir. (%13.3) (%86.7)

%13.3. oraminda yonetimin mutfaga yeterince ilgi gostermedigi, %10.0
oraminda mutfagin is giicinden tasarruf saglayabilecek ve verimli gahgabilecek bir
ortamdan uzak olarak inga edilmis olmasi, %13.3 oraninda ise yeni ve modern arag ve
gereglerin altmmmin maliyet olarak ¢ok yiiksek olmas: olumsuz nedenler arasinda

gosterilmigtir.
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Tablo 11. Mutfagin Tabam ile lgili Goriisler

Mutfagin Tabanm ile ilgili Sayisi
Goriigler
Evet 26
(%86.7)
Hayir 4
(%13.3)

Kolayca temizlenebilen, su, yag, asit, 1s1 degisikliklerine dayanabilen, pis
sulann akip gitmesini saglayabilecek meyili olan ve kaygan olmayan bir tabanin olup
olmadifi sorusuna %86.7 oraninda olumlu yanit alinmig, %13.3 oraminda ise olumsuz
yamt alinmgtir. Bu tarz bir tabana sahip olmayan igletmelerin nedenleri Tablo 12°de

gosterilmigtir.

Tablo 12. Istenilen Nitelikteki Bir Tabamn Olmayismmn Nedenleri

Isareti  Isaretsiz
Mutfagin tabam pis sularin  akip gitmesini
saglayacak meyille yapimadigmdan problemlerle 2 28
kargilasilmaktadir. (%6.7) (%93.3)
Mutfakta : stpirgelik ve kogeler, temizligi
kolaylastiracak bigimde yapilmadigindan 1 29
problemlerle karsilasiimaktadir. (%3.3) (%96.7)
Fayans, mermer vb. kolay temizlenebilen
maddeler  kullandmadigindan temizlemesi zor 1 29
olmaktadir. (%3.3) (%96.7)
Mutfakta seramik doseme kullamlmugtir. Ancak
cok kaygan oldugundan problemlerle 1 29
karsilagiimaktadir (%3.3) (%96.7)

%6.7 oramlnda mutfagin pis sulanin akip gitmesini saglayacak meyille
yapimadigindan, %3.3 oramnda sipiirgelik ve koselerin temizligi kolaylagtiracak
bigimde yapilmadigimdan, %3.3 oraninda mutfakta fayans, mermer v.b. kolay

temizlenebilen maddelerin  kullamlmamis olmasindan, %3.3 oraninda seramik
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dosemenin kullanilmus olmasi ve bu nedenle kaygan bir zemine sahip olmasindan

dolay: problemlerle karsilagildig: ifade edilmistir.

Tablo 13. Cabsma Alanlarinin Aydimnlatmas: ile ilgili Goriisler

Aydmlatma ile ilgili Goriisler

Sayisi

Evet

Hayir

25
(%83.3)
5
(%16.7)

Mutfaktaki ¢aligma alanlanimin gerektigi kadar aydinlatiimast konusunda %83.3

oraninda olumlu, %16.7 oraninda olumsuz yamt almmugtir. Mutfakta aydinlatma

konusunda problemle karsilagma oram 30 isletme arasinda %16.7 dir. Aydinlatma ile

ilgili problem Tablo 14’de gosterilmigtir.

Tablo 14. Cahyma Alanlarinda Gerektigi Kadar Aydinlatma Olmayisimin

Nedenleri

Tsaretli Isaretsiz
Mutfagin yeterince giines 15181 alamamasi 5 25
| (%16.7)  (%833.3)
Mutfagin basik olarak inga edilmesi 1 29
(%3.3) (%96.7)
Mutfak duvarlanmin 1181 yansitacak agik 30
renklerle boyanmarmg olmast (%100)
Mutfaktaki 1tk dizeninin  kigilerin 30
golgelerinin yaptiklan isin tizerine digmesi (%100)

%16.7 oramnda mutfagin giines 15181 almamasi, %3.3 oraninda mutfagin basik

olarak inga edilmié olmasi olumsuzluklar arasinda gosterilmigtir. Sonuglardan da

anlagilacag tizere mutfak alanlan hala karanlk, giines gdrmeyen yerlere insa edilmeye

devam edilmektedir.
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Tablo 15. Mutfagn Isis1 ile ilgili Goriisler

Is1ile ilgili Sayisi

Goriisler
Evet 20
(%66.7)
Hayir 10
(%33.3)

Mutfagim 1sisimn bilimsel olarak hesaplanarak ayarlanmug olup olmadigi
konusunda %66.7 oraminda olumlu yamt alinmig, %33.3 oraninda olumsuz yamt
alinmigtir. Mutfagin yazin 18 C°, kigin 22 C° de saglanamamasimmun nedenleri Tablo

16’da gosterilmistir.

Tablo 16. Bilimsel Anlamda Mutfak Isisimin Ayarlanamamis Olmasmin
Nedenleri

Isaretli Isaretsiz
Klima tertibatimin mevsim 6zelliklerine uygun
151 ve serinlik saglayabilecek ozelliklere sahip 9 21
olmamasi (%30.0) (%70.0)
Mutfagin hava akimim saglayacak mimari bir 3 27
yapiya sahip olmamast (%10.0) (%90.0)
Pisen yiyeceklerin buharlarmi  6nleyecek 4 26
izolasyonunun olmamasi (%13.3) (%86.7)

%30.0 oraminda klima tertibatinin mevsim 6zelliklerine uygun 1s1 ve serinlik
saglayabilecek ozelliklere sahip olmamasi, %10.0 oraninda mutfagin hava akimi
saglayacak mimari bir yapiya sahip olmamasi, %13.3 oraninda ise pisen yiyeceklerin
buharlarint 6nleyecek izolasyonunun olmamasi nedenleri gosterilmigtir. Sonuglardan

da anlagilacag: lizere mutfak 1sisstun bilimsel kriterlere gore ayarlanamamasiun en
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biyik nedeni klima tertibatiun mevsim ozelliklerine uygun 1s1 ve serinlik

saglayabilecek ozelliklere sahip olmamasidir.

Tablo 17. Malzemelerin Dagitim ile ilgili Goriigler

Malzemelerin Dagitim ile Tlgili Sayis
Goriisler
Evet 27
(%90.0)
Hayir 3
(%10.0)

Depolardan malzemelerin mutfaga dagitim konusunda %90.0 oraninda
problemlerle kargilagiimadigi, %10.0 oranmnda ise bu dagitim yolunun uygun olan en

iyi sekilde bigimlendirilmemis oldugu ifade edilmistir.

Tablo 18. Materyallerin Kullanimi ve Dagitimin Organizasyonu
Konusundaki Goriisler

Materyallerin Kullanimi ve Dagitimin Organizasyonu

Konusundaki Goriigler ~~~ Sayi;m
Evet 29
(%96.7)
Hayir 1
(%3.3)

Materyallerin kullammi ve bulagtk alanina gelmesindeki strecin kullamma
uygun olup olmadig konusunda %96.7 oramnda olumlu yamt alinmug, %3.3 oraninda
olumsuz yamt alinmustir. Bu sonuglar, mutfaklarin ve ¢aliganlarinin bu konuda bir

problemle karsilagmadiklarim gostermektedir.



Tablo 19. Mutfak ve Restoran Baglantisi ile ilgili Goriisler

Mutfak ve Restoran Baglantisi ile ilgili Sayisi
N Gdoriigler
Evet 27
(%90.0)
Hayir 3
(%10.0)
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%90.0 oraminda Mutfak ve Restoran baglantisiun iyi bir sekilde organize

edildigini, %10.0 oraninda ise baglantinin uygun bir sekilde organize edilmediZini

belirtmiglerdir. Mutfak ve Restoran baglantisiin uygun bir sekilde organize

edilmemesinin nedenleri Tablo 20°de gosterilmistir.

Tablo 20. Mutfak ve Restoran Baglantisinin Uygun Olmayisinin Nedenleri

Isaretli Isaretsiz
Mutfak ile Restoran arasmndaki baglanti asansér 1 29
ile saglanmaktadir. (%3.3)  (%96.7)
Restoranin yakininda bulunan servis mutfagy ile 2 28
baglant1 saglanmaktadir. (%6.7)  (%93.3)
Mutfak ile restoran ¢ok uzak mesafelerde insa
edilmis oldugundan baglant1 servis arabalan ile 30
saglanmaktadir. (%100)

%3.3 oramnda Mutfak ve Restoran arasindaki baglantiun asansor ile

saglandigl, %6.7 oraninda ise baglantimin Restoranin yakiminda bulunan Servis mutfag:

ile saglandig1 belirtilmigtir. Oysa ki mutfak planlamasinda dikkat edilmesi gereken

noktalardan bir tanesi de Restoran ile Mutfagin aym katta olmasi inga edilmig

olmasidir. Goriildiigii gibi, hala mutfak ve restoran arasindaki baglantida bu kritere

uyulmadig1 gorislmektedir.
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Tablo 21. Duvarlar ile ilgili Goriisler

Duvarlar ile ilgili Sayis
Goriigler
Evet 24
(%80.0)
Hayir 6
(%20.0)

Mutfakta rahat ¢aligmayr saglayan, kolay temizlenebilen, sesi engelleyen ve
15181 yansitan duvarlara sahip olunup olunmadig: konusunda %80.0 oraninda olumlu
yamt alinmus, %20.0 oramnda olumsuz yamt almmugtir. Genelde mutfaklarda, sesin
engellenmesi ve temizlenmesi konusunda bir problemin olmadig1 ancak yine de duvar

yiiksekligi ile ilgili problemin oldugu belirtilmistir.

Tablo 22. Depolama Alanlan ile ilgili Goriisler

Depolama Alanlan ile ilgili Sayis1
 Goriigler -
Evet 23
(%76.7)
Hayir 7
(%23.3)

%76.7 oramnda depolama alanlarinin malzeme kabule yakin bir yerde ve aym
katta inga edildigi belirtilicken, %23.3 orammnda ise depolama alanlarinin malzeme
kabule uzak alanlara insa edildigi ve aym katta olmadigi belirtilmistir. Oysa ki
depolama alanlarimn malzeme kabule yakin bir yerde insa edilmis olmasi ve aym katta
bulunmast mutfak planlamasinda aranan bir kriterdir. Ancak elde edilen veriler
dogrultusunda bu kriterin 5 wildizi otel igletmelerinde hala gerektigi kadar

6nemsenmedigi gonilmektedir.
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Tablo 23. Mutfagin Miisteri Sayisina ve Fonksiyonlarina Gore Yeterli Olup
Olmadig1 Konusundaki Goriisler

Mutfagin Miisteri Sayisina ve Fonksiyonlarina Gore Sayisi
Yeterli Olup Olmadigi1 Konusundaki Goriisler
Evet 20
(%66.7)
Hayir 10
(%33.3)

Mutfak planlamirken dikkat edilmesi gereken diger onemli bir kriterde her bir
miigteri i¢in 0.75 m? lik bir alanin aynlmig olmasidir. Ankete katilan igletmelere goz
attigimizda %66.7 oraminda bu kritere uyuldugu, %33.3 oraminda ise bu kritere
uyulmadi® goriilmektedir. Mutfagin hitap edilen miigteri sayisina ve fonksiyonlarina

gore yetersiz bir mutfak olmasinin nedenleri tablo 24’de gosterilmigtir.

Tablo 24. Mutfagin Miisteri Sayisina ve Fonksiyonlarma Géore Yeterli
Olmamasmmn Nedenleri

Isaretli Isaretsiz
Mutfagin kag kisiye hitap edecegi hesaplanmadan insa edilmig 10 20

olmasi (%33.3) (%66.7)
Meni planlamast yapilmadan ara¢ gere¢ altm yapildigindan

verilmesi  gereken hizmetin tam anlamiyla yerine 2 28
getirilememesi (%6.7)  (%93.3)
Personelin  rahat  g¢aligmasim  saglayacak  ortamin 2 28
olusturulmanus olmasi (%6.7)  (%93.3)

%33.3 oraminda mutfagin kag kisiye hitap edecegi hesaplanmadan inga edilmis
olmasi, %6.7 oraninda menii planlamas! yapilmadan ara¢ gere¢ alim yapilmast ve
bundan dolay1 verilmesi gereken hizmetin tam anlamiyla yerine getirilememesi, %6.7
oraninda personelih rahat ¢aligmasim saglayacak ortamin olugturulmanus olmast gibi
nedenlerden dolayr mutfak hitap edilen miigteri sayisina ve fonksiyonlan agisindan

yetersiz bir mutfak olarak gorulmektedir.
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Tablo 25. MutfaZin Hijyenik ve Kolay Temizlenebilir Olmasa ile ilgili Goriisler

Mutfagin Hijyenik Olmasi ve Kolay

Temizlenebilir ile ilgili Goriisler Sayisy _
Evet 28
(%93.3)
Hayir 2
(%6.7)

Elde edilen bilgiler dogrultusunda %93.3 oramnda bu konu ile ilgili olumlu
yanitlar, %6.7 oramnda olumsuz yantlar alinmustir. Anket sonuglarindan, mutfaklarin
genelde hijyeni saglama ve temizlidi konusunda pek problemle kargilasmadiklan ancak

yine de bu konuda sikintilar: olan otel mutfaklarinin bulundugu goriilmektedir.

Tablo 26. Mutfagin israflar1 Engellemesi Konusundaki Goriisler

Mutfagn israflari Engellemesi

Konusundaki Goriisler Sayisi
Evet 28
(%93.3)
Hayir 2
(%6.7)

Mutfagin soguk, sicak, bulagik boliimleri ve malzeme girisi boliimiiniin israflart
engelleme konusundaki soruya %93.3 oraminda olumlu yanit alinmug, %6.7 oramnda
olumsuz yamt allnﬁnstlr. Sonuglardan da anlagilacag: tzere otel mutfaklar israflan

engelleme konusunda pek fazla problemlerle kargilagmamaktadirlar.



80

Tablo 27. Servis Mutfag ile ilgili Goriisler

Servis Mutfag ile ilgili Sayisi
Goriigler
Evet 26
(%86.7)
Hayir 4
(%13.3)

Anket sonuglarindan elde edilen bilgilere gore 5 yildizli otel mutfaklarindan
restoran ve diger servis yapilan alanlara servis mutfag: araciig: ile %86.7 oraninda
servis yapmaktadirlar. %13.3 oramnda ise servis mutfagimun bulunmadiBi, direkt

olarak ana mutfaktan servis yapildig goriilmektedir.

Tablo 28. Personelin Faydalanacag Alanlar ile ilgili Goriisler

Personelin Faydalanacag: Alanlar ile ilgili

Goriigler Sayisi
Evet 11
(%36.7)
Hayir 19
(%63.3)

Elde edilen bilgiler dogrultusunda 5 yildizli otel igletmelerinde personelin
kullamumi i¢in tuvaletler, soyunma odalan, duglar, ¢aligma alanlan mutfaktan aym,
ancak mutfaga uzak bir alana insa edilmistir. %36.7 oraninda bu alanlanin yakin bir
yerde bulundugu, %63.3 oramnda mutfaga uzak bir yerde bulundugu goriilmustiir.
Personelin kullanacélgl bu tiir alanlarin mutfagin yakimna bir yerde inga edilmis olmasi,

mutfagin planlama agamasinda diigiiniilmesi ve hesaplanmasi gereken bir kriterdir.
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5.4. Anket Sonuclarinin Genel Olarak Yorumlanmasi

Yapilan Anket ¢alismast ile beg yildizh otel isletmelerinde mutfaklarin, mimari
agidan nasil planlandigs, planlama agamasinda uyulmas: gereken standartlara uyulup
uyulmadig: ve karsilagilan problemler arastiriimaya ¢aligtlmustir.

Elde edilen sonuglara gore; mutfaklanin %63.3 oraninda dikdértgen bir gekle
sahip oldugu goriilmistir. Oysa mutfaklarin kare geklinde inga edilmis olmas: istenilen
bir durumdur. Cunki kare mutfaklar, cihazlarnin yerlegimi ve is istasyonlan arasindaki
~ carpigmalan engelleyecegi gibi, denetimi de kolaylagtirmaktadir.

Mutfaklarda, havalandirma konusunda ¢ok fazla problemin olmadi
gorilmiistiir. %10 oraminda kullamlan havalandirmanin yemek kokularim toplama
konusunda yetersiz olmast ve kullanilan ara¢ gereglerin kaliteli olmamas:, %13.3
oraminda mutfak kapasitesine uygun olmayan bir havalandirmamnn yerlestirilmig olmast
gibi problemlerle kargilagildig: ifade edilmistir.

29 isletme kullamlan arag gereglerin kullanima uygun oldugu gorisiinde
birlesirken, mutfagin modern ara¢ gereglerle donatilmamus olmasiun nedenlerini,
yonetimin mutfaga yeterli ilgiyt géstermemesini ve modern ara¢ gereglerin aliminin
maliyet olarak ¢ok yiiksek olmasm (%13.3), mutfagin is giicinden tasarruf
saglayabilecek bir ortamdan uzak olarak inga edilmigy olmasim gostermislerdir
(%10.0).

Isletmelerin %86.7 si mutfak tabam ile ilgili bir problemlerinin bulunmadigim
ifade etmislerdir. Anket sonuglarindan elde edilen veriler dogrultusunda, Mutfagin
tabanimn pis sularin akip gitmesini saglayacak meyille yapimamus olmasi (%6.7),
mutfakta siipiirgelik ve koselerin, temizligi kolaylastiracak bigimde olmamast (%3.3),
fayans, mermer v.b. kolay temizlenebilen maddelerin kullanidmamug olmas: (%3.3),
seramik dogeme kﬁllamldlgmdan zeminin ¢ok kaygan olmasi (%3.3) gibi nedenler
mutfak tabamnin kolayca temizlenmesini 6nledigi belirtilmistir.

Calisma alanlariin gerektigi kadar aydinlatiimasi konusunda %16.7 oramnda
problemlerle karsilasildig goriilmiistiir. %616.7 oraninda mutfagin yeterince giines 15181
alamamasi ve %3.3 oraminda basik olarak inga edilmis olmasi nedenleri gosterilmigtir.

Her bir ¢ahgma alani ig¢in mutfak isisimn bilimsel anlamda ayarlanmasi

konusunda isletmeler %33.3 oraninda problemlerle kargilastiklanm ifade etmislerdir.
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Mutfak 1sisinn yazin 18 C°, kigin 22 C° de tutmak isletmeler agisindan dnemsenmesi
gereken bir konudur. Cunktl mutfakta galigan kisilerin rahat ve serin bir ortamda
caligmast iyi bir verim elde etme agisindan onemlidir. Bu standardin saglanamamug
olmasimin nedenleri goyle siralanmaktadir, Klima tertibatimn mevsim ozelliklerine
uygun 1s1 ve serinlik saglayabilecek ozelliklere sahip olmamast (%30.0), mutfagin hava
akimum saglayacak mimari bir yaptya sahip olmamast (%10.0), pisen yiyeceklerin
buharlarim1 6nleyecek izolasyonunun olmamasidir.

Mutfak planlamasinda iyi bir servisin saglanabilmesi igin mutfak ve restoramn
aym katta olmasi istenilen bir durumdur. Bu konuda igletmelerin genellikle dogru bir
planlama ile mutfaklarini inga ettikleri goriilmektedir. %10.0 oraninda problemlerle
kargilagildig1 ve servisin %6.7 oraninda restoranmin yakiminda bulunan servis mutfagi ile
saglandigi, %3.3 oraminda ise mutfak ve restoran arasindaki servisin asansér baglantist
ile saglandig: belirtilmisgtir. _

Iyi planlanmig bir mutfakta duvarlarin, girultityii emen, sesi engelleyen, kolay
temizlenebilen, ¢ekici ve temiz goriinimlii ve 1181 yansitacak sekilde dosenmis olmast
tercih edilmektedir. Yapilan anket ile %80.0 oraninda mutfak duvarlannin bu
standarda uygun oldugu, %20.0 oranminda ise uygun olmadid tespit edilmistir.

Depolama alanlarinin malzeme kabule ve mutfak girigine yakin bir yerde inga
edilmis olmast mutfak planlamasimnda dikkatle tizerinde durulmas: gereken bir konudur.
Otel isletmelerinde depolama alanlarimn malzeme kabule yakin bir yerde bulunmas: ve
arabalarin kullammim kolaylastirmak i¢in aym katta inga edilmis olmasi kuralina
%76.7 oranunda uyuldugu, %23.3 oramnda uyulmadig: gériilmektedir.

Mutfak plantanirken tizerinde durulmasi gereken en 6nemli konulardan biri
mutfagin hitap edecegi miigteri sayisina gore planlanmasidir. Mutfak planlamasinda
etkili olan faktérlerin baginda, Uretilecek yiyecek miktarnin, sunulacak meniinin,
servis ¢esidinin, kullanilacak ara¢g ve gereglerin, servis saatinin, 6glin sayisimn
belirlenmesi gelmektedir. Anket sonuglarindan elde edilen bilgiler dogrultusunda beg
yildizli otel mutfaklanmn %66.7 oraminda miigteri sayisina ve fonksiyonlarina goére
yeterli bir mutfak oldugu konusunda birlesmiglerdir. %33.3 oraninda ise mutfagin
miigteri kapasitesine ve fonksiyonlarina goére yetersiz bir mutfak oldugunu

belirtmiglerdir. Yetersiz bir mutfak olmasiun nedenleri olarak, mutfagin kag kisiye
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hitap edecegi hesaplanmadan insa edilmis olmast (%33.3), menii planlamasi
yapilmadan ara¢ gere¢ aliminin yapilmasi ve dolayisiyla verilmesi gereken hizmetin
tam anlanuyla yerine getirilememesi ile personelin rahat galigmasini saglayacak ortamin
olusturulmamug olrhas1 gosterilmistir (%6.7).

30 igletmeden 28’si mutfaklarinin hijyenik olmasi ve temizlenmesi konusunda
problemlerinin bulunmadigi belirtmiglerdir. Otelde konaklayan miisterilerin saghgm
korumak, Otel igletmelerinin yerine getirmesi gereken 6nemli bir gorevdir. Son
yillarda otel igletmelerinin 6zellikle de mutfak alanlannin hijyenik agidan gelismeler
kaydetmesi sevindiricidir.

Ozellikle mutfaklarda galisan kisilere saglanan kosullarin ¢ok fazla iyi oldugu
soylenemez. Ciinkii elde edilen bilgiler dogrultusunda %63.3 oraninda personelin
kullanacag: alanlanin istenilen niteliklerde olmadig: belirtilmigtir. Oysa ki Personelin
rahat ¢aligmasini saglamak igin otel igletmelerinin sagladiklan imkanlarin ¢ok daha iyi
olmas: gerekir. Bunu saglayamayan otel igletmelerinde, galigan personelin gosterecegi
performansda distisiin olmas: kagimlmaz olacaktir.

Otel Isletmelerinde saglikli bir servisin yuriitillebilmesi i¢in mutfak ve buna
bagl alanlann iyi bir gekilde planlanmis olmas: gerekir. Genelde bu kurala uyulmaya
caligildigr goriilmektedir. Goriiglerini belirten mutfak sorumlulari kendilerinin de
fikirlerinin alinmast gerektigini ¢iinkii bu alamin kendileri tarafindan kullamlacagim
belirtmislerdir. Bunun yamnda mutfaga daha ¢ok 6nem verilmesi gerektigi de

belirtilmistir.



SONUC VE ONERILER

Son ylllarda seyahat eden kisilerin sayisinda meydana gelen artiglarla birlikte
otel igletmelerinin vermis oldugu hizmetin kalitesinde de bir artis oldugu
gozlenmektedir. Guniimizde mutfaklar, otel igletmeleri ve yiyecek icecek
isletmelerinin vazgecilmez unsurlandir. Otelcilikte konaklama hizmetinin yamnda
yeme igme hizmeti de verilmektedir. Bu hizmetlerin iyi bir sekilde verilmesini
saglayacak olan birim ise mutfaktir.

Otel mutfaklar, teknolojinin gelismesi ve turizm bilincinin artmas: ile daha da
onemli hale gelmistir. Otel mutfaklan, birgok islevinin yaninda otelde konaklayan
misterileri memnun etmeleri agisindan ¢ok 6nemli bir yer tutarlar. Bu yiizden de otel
isletmelerinin kalbi‘ olarak degerlendirilirler.

Otel mutfaklariun basanli olabilmesi, diger birimlerle uyumlu bir sekilde
caligmasina baghdir. Ne kadar iyi bir ag¢iniz olursa olsun, servisiniz kétii ise bitiin
cabalariniz bosa gider. Otel igletmelerinde birimler arasindaki iligkilerin daha ingaat
asamasindayken planh ve programh bir sekilde hesaplanarak yapimas: gerekmektedir.

Otel mutfaklarinin planlanmasinda, yiyecek Unitelerinin saghkli bir gekilde
tasarlanmasi, yiyecek ve igecek programimn belirlenmesi, menii planlama ve gelistirme
caligmalanmn yapilmast, mutfak organizasyon plammnin hazirlanmasi, temin edilecek
maizemenin tedarik sartlanmin  belirlenmesi ve personel organizasyon planmnin
yapilmasi 6nemlidir.

Otel mutfaklaninda karsilagilan problemlerin baginda, is istasyonlarimn istenilen
sekilde diizenlenmemis olmasi gelmektedir. Bunun yaninda servis sirkiilasyonunun iyi
bir sekilde gerceklesebilmesini saglayacak dogru bir planlamanimn yapilmamis olmasi da
problem yaganmasina neden olmaktadir.

Yapilan anket calismast ile , otel mutfaklarinda en gok kargilagilan problemin
mutfagn kapasitesi ile ilgili oldugu ortaya gikmmgtir. Mutfak alanlan kag kisiye hitap
edecedi hesaplanmadan insa edildiginden bu tiir problemlerle karsilagsmak
kagimilmazdir. Ozellikle banket servisi olan otel isletmelerinde bu sorun daha fazla
yasanmaktadir. Servis sirkillasyonunun yogun oldugu isletmelerde kapasitenin

yetmedigi gorilmektedir.
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Ulkemizdé turizm sektorii gelistikge otel binalarina ek binalar yapilmakta
ancak mutfak alanlarnt hep aym kalmaktadir. Hizmet verilen miisteri sayisinda artis
olurken mutfagin kapasitesinde artiy olmamaktadir. Otel mutfaklarinda baska
problemler yasansada mutfak kapasitesinin yetersizliginden kaynaklanan problemlerin
¢ok yogun oldugu gorilmektedir.

Mutfakta havalandirma tesisatlaninin, 6zellikle yaz aylannda yetersiz katmasi,
calisanlart olumsuz yonde etkilemekte ve verimlerinin diismesine yol agmaktadir.
Bununla birlikte mutfak 1sisiun da yazin istenilen diizeyde tutulamamasi havalandirma
ve klima sisteminin yetersiz kalmasindan kaynaklanmaktadir. Otel isletmelerinin
yapmasi gereken, ozellikle pisirme kisminda iyi bir havalandirma tesisattmin ve
klimanin yerlesmesini saglamaktir. Maliyet agisindan ¢ok fazla yiik getirmesine ragmen
yine de en iy1 verimi elde etmek i¢in yapilmas: gereken budur.

Mutfaklarin gilines gorebilen, hava alabilen, malzeme girisi ve depolara yakin
olan bir alana insa edilmig olmast istenilen bir durumdur. Ancak bu kurala her otel
isletmesinin uymadig1 gorilmektedir.

Her otel igletmesi i¢in aym mutfak planina uymak ¢ok zordur. Ciinkii her otel
mutfaginin kendine gore bir kapasitesi, meni, servis periyodlart ve personel
organizasyonu vardir. Mutfak plami da bu kriterler g6z o6niinde bulundurularak
hazirlanir. Bundan dolay1 hazirlanan her mutfak plamnin degisik isletmelere uymasi
zordur denilebilir.

Mimari agidan iyi planlanmig bir mutfakta her turlii detay dustnildiigiinden
problemle karsilagma olasiligi daha daguktir. Oysa ki otel igletmelerinde hala bu konu
¢ok fazla 6nemsenmemektedir. Yapilmasi gereken, mimar, isletmeci ve mutfak
sorumlusu ile birlikte ¢ahsarak otel mutfaklarimn iyi ve verimli olabilecek sekilde

planianmasidir.
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1 — Ocak 21 — Patates icin dudikli tencere
2 — Buharli tencere 22 — Cép kutusu
3 — lzgara 23 — Dondurma makinesi
4 — Tavalar 24 — Buz dolab
5 — Pasta firmi 25 — Mermer masa
6 — Calisma masasi 26 — Pasta deposu
7 — Sicak masa 27 — Soguk oda
8 — Mutfak makinesi 28 — Derin sojutma
9 — Karistirict 29 — Balik
A — ESAS MUTFAK 10 — Firin 30 — Sebzeler
B — SEBZE HAZIRLIK 11 — Eviye 31 — Mutfak sefi
C— BULA.$IK . 12 — Lavabo 32 — Tencere ;:viyesi
D — SERVIS KORIDORU 13 -— Banko "
E — CAM ESYA YIKAM 14 — Et sogutma 33 — Kapkacak igin 1zgaral raf
F — GUMUS YIKAMA makinesi 34 — Bulasik makinesi
G — TABAK YIKAMA 15 — Sogutucy 35 — Tabak vb. dolab:
H — IGKILER 16 — Raflar 36 — GuUmis esya parlatma makinesi
1 — GUNLUK DEPOv 17 — Kiyma makinesi 37 — Cam esya dolaplars
K — PASTA MUTFAGI 18 — Dilim kesici alet mesy plam
L — SO&UK SERVIS 19 — Tartt 38 — Yiyecek malzemesi icin dolaplar
M — MAL KABULU 20 — Patates soyma 39 — 3arap siseleri igin raflar
N — YEMEK SALONU . makinesi 40 — Sise yikama makinesi

iSVICRE TiPi BIR MUTFAK (isvigre Standardi) :

Yukarida, Gescllschaft Drektori Dr. Oeskar Michel ve Prof. Hundziker’in idaresi altinda yapilan arastirma sonucunda hazirlanan or-
ta biytklikte bir otel mutfaginin plani gérilmektedir. Bu plan, pisirme mutfags, bulasik kismi ve garson girisi olmak Uzere, mutfagi ti¢ ana
hélime ayirma prensibine dayanmaktadir. Burada mistakil bir kahve mutfag yapiimamistir. Bu kisim, personel tasarrufu saglamak Uzere, igki
tevzi sistemine baglanmistir. Mesafeleri asgariye indirmek Uzere, hacmi biyiten ¢alisma masalari, minimum ihtiyaglara gére dizenlenmistir.
Diger taraftan sirkilasyonv aksatacak engellere yer verilmemistir. Patiseri, sojuk mutfak veya arka mutfaktan gelen trafik, calisma masasi, sicak
masa ve izgaralarla ayrilmuis bulunan yan koridorlardan islemektedir. Bu suretle, pisirme merkezleri rahat birakilmistir.  Patiseri ve garde

manger, servis bankosu ile drekt irtibathidir, Buna ragmen, bu Unitelerden biri mesafeleri kisaltmak ve yer kontsantrasyonunu saglamak Uzere
arkada tertiplenmistir,

¥6



Kaynak: Duzginoglu, a.g.e, s, 54.

FRANSIZ TiPi BiR MUTFAK

(Fransiz standardi)
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Ana mutfak
Sebze hazirlama
Bulastk

Soguk servis .
Ginlik depo
ickiler

Tabalk yikama
Gimis takim yrkama
Meyva servisi
Pasta mutfag:
Kahve servisi
Garson servisi
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Gardrop

Yiyecek asansérii
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— Soyma makinesi
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Ocak

Galisma masast
Eviye

Buharlt tencere
Tavalar
lzgaralar

Sicak ve soguk
servis masalari
Karistirict

Sef

Firin

Sebze dolaplar:
Masa
Bulagitk eviyesi

FRANSIZ TiPi BIR MUTFAK (Fransiz standarch) :

Fransiz normu ile ilgili ¢alismalar, otel isletmesi konusunda aragtirma yapan mihendis Jacques Guillaume tarafindan idare edilen Otelcilik
Teknik Arastirmalar; Komitesi tarafindan yapilnustir, Fransiz normu da, isvicre normu gibi ¢ bdlim esasina dayanmir: Pisirme mutfagt, garson
girisi, bulastk mutfagr. Plinin incelenmesinden gérillecegi gibi, bu muifakta patiseri mistakildir; dojrudan dogruya ofise agilir. isvigre nor-
mundan farklr olarak, icki tevzi yerinden ayri, bir kahve mutfad: bulunmaktadir, Banket veya 8zel ihtiyaglar igin ayrica ikinci bir kuzina yerlas-

tirilmistir. Sirkilasyonun tek ydnde islemesini saglamak izere, garson koridoruna bir bélme yapiimistir. Bu mutfagin kritik edilebilecek tarafi,

duvarlardan istifade edilememis olmasidir,

—_—

Kuruima tablasi

Balik hazirlama

Balik kutular

Balik temizleme ayiklama
Buz dolaplar

Soduk odalar icin 8n hacim
Soguk oda

Banko

Montsarj

Arsiv

icki kontroli

iski mahzeni merdiveni
Galisma masasi

Yikama makinesi

34

Cimis parlatma makinesi
Bardalt deposu
Pasta firint

Sicak tahalklar
Kar:stirict
Dondurmia malkinesi
Kahve ocafh
Montsarj

Lokanta sefi hirosu
Isitima masast
Kurutma dolab:
Yemelc kontrolu
igme suyu
Segutma raflar
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EK 4

Sayin Katilimel,

Anadolu Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisi‘tne bagl olarak "Otel Isletmelerinde
Mutfak Planlamasi” adh yiksek lisans tez ¢alismasini stirdiirmekteyim. Otel isletmelerinde
Mutfak Planlamasi hakkinda veri toplayabilmek amaciyla bu anketi hazirladim. Anketin
Mutfak ile ilgili, yetkili bir kisi tarafindan cevaplandinimas: elde edilecek sonuglarin
dogrulugu agisindan ¢ok onemlidir. Elinizde bulunan anket sorularini yamitlayarak vakit
ayrdiginiz igin tesekkir ederim. Anketi en ge¢ Mayis'in ikinci haftasina kadar geri
gondermeniz beni mutlu edecektir.

Saygilarimla,
Ars. Gor. Sibel GULER

Ankete katilma tarih
Ankete katifanin Ad: Soyadi:

Soru 1. Calistigimiz kurumun adi nedir?
Soru 2. Calistidiniz is yerinizdeki konumunuz nedir?

Soru 3. Bu meslekte kag¢ yildir calismaktasimz?

()13 ()46 ()79 ()9yildan fazla

Soru 4. Is yerinizdeki mutfak planlanirken sizin fikriniz ahndr m1?
( ) Evet ( ) Hayir

Soru 5. Mutfagimizin sekli nasildir? Liitfen asagidaki seceneklerden size uygun olani
isaretleyiniz.

( ) Kare

( ) Dikdortgen
( )Oval

( )Yuvarlak
(

Soru 6. Mutfaktaki calisma alanlarinda gerekli havalandirma saglanmis durumda mi?

( )Evet () Hayir (Cevabiniz hayir ise, liitfen asagidaki seceneklerden size uygun olan
nedenleri isaretleyiniz)

( ) Kullamlan havalandirmalarin yemek kokularini toplama konusundaki yetersizligi
( )Kullanilan arag ve gereglerin kaliteli olmamas:
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() Mutfagin kapasitesine uygun olmayan havalandirmanin yerlestirilmis olmast
() DIBT e e

Soru 7. Mutfaktaki islerin amaca uygun olarak yerine getirilebilmesi icin mevcut arac ve
gerecler kullanima elverisli ve dayamikli midir?

( )Evet ( ) Hayrr

Soru 8. Is giiciinden tasarruf saglayabilmek ve verimli ¢alisma yapabilmek amaciyla,
mutfak modern arag gereclerle donatilmis durumda midir?

( )Evet ( YHayir (Cevabimiz hayr 1se, liitfen asagidaki se¢eneklerden size uygun olan
nedenleri isaretleyiniz)

() Mutfaga yonetim yeterli ilgiyi gdstermemektedir

() Mutfagimiz is giiciinden tasarruf saglayabilecek ve verimli ¢alisabilecek bir ortamdan
uzak olarak insa edilmis durumdadir

( )Yeni ve modern arag ve gereglerin ahmi maliyet olarak ¢ok yitksek oldugundan alimi
yapilamamaktadir

Soru 9. Mutfagin tabam, kolayca temizlenebilen, su, yag, asit, 1s1 degisikliklerine
dayanabilen cinsten, pis sularin akip gitmesini saglayacak meyili olan ve kaygan
olmayan maddelerden mi désenmis?

( ) Evet ( ) Hayir

Soru 10. Yukaridaki soruya cevabiniz havir ise, mutfagimizin désemesi ile ilgili ne tiir
problemlerle karsilasmaktasiniz? Liitfen seceneklerden size uygun olani isaretleyiniz.

( ) Mutfagin tabani pis sularin akip gitmesini saglayacak meyille yaptimadigindan
problemlerle karsilasmaktayiz

( ) Mutfakta stpiirgelik ve koseler, temizligi kolaylastiracak bigimde yapilmadigindan
problemlerle karsilasmaktayiz

( ) Fayans, mermer v.b. kolay temizlenebilen maddeler kullanilmadigindan temizlemesi zor

olmaktadir
( ) Mutfakta seramik doseme kullanilmistir. Ancak ¢ok kaygan oldugundan problemlerle

karsitasmaktayiz
Soru 11.Mutfaktaki degisik ¢alisma alanlari gerektigi kadar aydinlatilmis mi?

( ) Evet ( ) Hayir (Cevabimz hayir ise, litfen agagidaki segeneklerden size uygun olan
nedenleri isaretleyiniz)

( ) Mutfagin yeterince gines 151g1 alamamasi

( ) Mutfagin basik olarak insa edilmesi

( ) Mutfak duvarlarinin 15181 yansitacak agik renklerle boyanmamis olmast

( ) Mutfaktaki 1sik diizeninin kigilerin golgelerinin yaptiklari isin tizerine diigmesi
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Soru 12. Mutfagin isis;, her bir calisma alami icin bilimsel olarak hesaplanarak
ayarlanmis durumda midir? ( Ornegin; Mutfagin genel olarak yazin 18 C, kisin 22 C
olmasi istenir. Mutfaginizin isis1 bu derecelere uygun mu?)

( )Evet () Hayir (Cevabiniz hayir ise, lutfen asagidaki seceneklerden size uygun olan
nedenleri isaretleyiniz)

() Klima tertibatinin mevsim 6zelliklerine uvgun 1s1 ve serinlik saglavabilecek 6zelliklere
sahip olmamasi

() Mutfagin hava akimini saglayacak mimari bir yapiya sahip olmamast

( ) Pisen viyeceklerin buharlarini 6nleyecek izolasyonunun olmamasi

()Diger...o SRR e

Soru 13. Depolardan malzemelerin mutfaga dagitimi kullanima uygun bir sekilde
bicimlendirilmis mi?

() Evet ( ) Hawir

Soru 14. Materyallerin kullanim: ve bulasik alanina gelmesindeki siirec ivi bir sekilde
organize edilmis mi?

( )Evet ( ) Hayir
Soru 15. Mutfak ve Restoran baglantist uygun olan en iyi bicimde organize edilmis mi?
( ) Evet ( ) Hayrr

Soru 16. Yukaridaki soruya cevabimiz hayir ise, sizin is yerinizde bu baglanti nasil
saglanmaktadir? Liitfen size uygun olan nedenleri isaretleyiniz.

( ) Mutfak ile Restoran arasindaki baglanti asansor ile saglanmaktadir

( ) Restoranin yakininda bulunan Servis mutfagi ile baglant: saglanmaktadir

( ) Mutfak ile Restoran ¢ok uzak mesafelerde insa edilmis oldugundan baglanti servis
arabalart 1le saglanmaktadir

Soru 17. Mutfagmmiz, 3 m yiikseklikte, giiriiltiiyii emen, sesi engelleyen, kolay
temizlenebilen, cekici ve temiz goriiniimliii ve 15181 yansitacak duvarlarla dosenmis
durumda midir?

( ) Evet ( )Hayir

Soru 18. Depolama alanlart malzeme kabule yakin bir yerde ve arabalarin kullanimini
kolaylastirmak icin aym katta mi insa edilmis?

( )Evet ( ) Hayir
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Soru 19. Mutfagimz, hitap ettiiniz miisteri sayisina gore, fonksiyonlari bakimmdan
yeterli bir mutfak midir?( Ornegin; dogru planlanms bir mutfakta her bir miisteri icin
0.75 m2 lik bir alan ayrilms olmasi gerekir.)

( )Evet ( ) Hayir

Soru 20. Yukaridaki soruya cevabiniz hayir ise, liitfen asagidaki se¢eneklerden size
uygun olan nedenleri isaretleyiniz.

() Mutfagin kag kisiye hitap edecegi hesaplanmadan mutfagin insa edilmis olmasi

( ) Menii planlamas: yapilmadan ara¢ gere¢ alimi yapildigindan verilmesi gereken hizmet
tam anlamiyla yerine getirilememesi

( ) Personelin rahat ¢alismasini saglayacak ortamin olusturulmamis olmasi

Soru 21. Mutfaginiz, tam anlamiyla hijyenik ortamlarin saglanabilmesi icin kolay
temizlenebilir, uygun arac ve gereclerle donatilmis durumda midir?

( ) Evet ( ) Hayir

Soru 22. Mutfaginizda, soguk, sicak, bulasik béliimleri ve malzeme girisi boliimii
israflar1 engelleyecek sekilde planlanmis mi?

( ) Evet ( ) Hayir
Soru 23. Ana mutfak haricinde, servis mutfaginiz meveut mu?
( ) Evet ( ) Hayir

Soru 24.Personelin kullamimu icin tuvaletler, soyunma odalari, duslar, calisma alanlan, |
ayri, ancak mutfaga yakin bir yerde mi insa edilmis?

( ) Evet ( ) Hayrr

Soru 25. Mutfak Planlamas: ile ilgili karsilashgimz baska problemler ve belirtmek
istediginiz baska konular var ise, liitfen belirtiniz.

Anket sorularimiz burada sona ermistir. Sorulart cevaplarken gerekli titizligi gostermis
oldugunuz inancindayim. Tekrar ilginize tesekkir eder, ¢alismalarinizda basanlar dilerim.

Saygilarimla,
Ars. Gor. Sibel GULER
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EK 5
MORE
JRUM
Valid Cum
3lue Label Value Frequency Percent Percent Percent
>drum merit altinel 1 1 3.3 3.3 3.3
rliday inn 2 1 3.3 3.3 6.7
rand azur 3 1 3.3 3.3 10.0
tel merit altinel 4 1 3.3 3.3 13.3
viss otel the bosph 5 1 3.3 3.3 16.7
1asalis prenses 6 1 3.3 3.3 20.0
steria 7 1 3.3 3.3 23.3
>rinthia clup 8 1 3.3 3.3 26.7
agic life der club 9 1 3.3 3.3 30.0
1eraton 10 1 3.3 3.3 33.3
i1ton ankara 11 1 3.3 3.3 36.7
iris world 12 1 3.3 3.3 40.0
2rit antique 13 1 3.3 3.3 43.3
rand kaptan 14 1 3.3 3.3 46.7
rit arcadia 15 1 3.3 3.3 50.0
lassis golf 16 1 3.3 3.3 53.3
irtel kusadasi 17 1 3.3 3.3 56.7
MORE
JRUM
:deman 18 1 3.3 3.3 60.0
ytel turkuaz 19 1 3.3 3.3 63.3
imara hotel 20 1 3.3 3.3 66.7
vant otel 21 1 3.3 3.3 70.0
wyik efes 22 1 3.3 3.3 73.3
nset beach hotel 23 1 3.3 3.3 76.7
mir hilton 24 1 3.3 3.3 80.0
eraton voyager 25 1 3.3 3.3 83.3
yval resort 26 1 3.3 3.3 86.7
lez otel 27 1 3.3 3.3 g0.0
rksa hilton 28 1 3.3 3.3 93.3
res otel 29 1 3.3 3.3 96.7
ora golf resort ho 30 1 3.3 3.3 100.0
Total 30 100.0 100.0

lid cases 30 Missing cases 0
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MOR:
KONUM
Valid Cum
Value Label Value Frequency Percent Percent Percent
mutfak fefi 1 12 40.0 40.0 40.0
executive chef 2 8 26.7 26.7 66.7
ah¢ibafi 3 4 13.3 13.3 80.0
ah¢ibafi yard 4 2 6.7 6.7 86.7
food and beverage ma 5 1 3.3 3.3 90.0
pasta fefi 6 1 3.3 3.3 93.3
su chef 7 2 6.7 6.7 100.90
Total 30 100.0 100.0
Valid cases 30 Missing cases 0
MORE
YIL
Valid Cum
Value Label Value Frequency Percent Percent Percent
4-6 2 1 3.3 3.3 3.3
9 dan fazla 4 29 96.7 96.7 100.0
Total 30 100.0 100.0
Valid cases 30 Missing cases 0
MORE
FIKIR
Valid Cum
Value Label Value Frequency Percent Percent Percent
ﬁveF 1 15 50.0 50.0 50.0
ayir 2 15 50.0 50.0 100.0



SEKIL

Value Label

kare
dikdortgen

Valid cases

HAVA

Value Label

evet
hayir

Valid cases
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MOR
Valid Cum
Value Frequency Percent Percent Percent
1 11 36.7 36.7 36.7
2 19 63.3 63.3 100.0
Total 30 100.0 100.0
30 Missing cases 0
MORI
Valid Cum
Value Frequency Percent Percent Percent
1 22 73.3 73.3 73.3
2 8 26.7 "26.7 100.0
Total 30 100.0 100.0

30 Missing cases 0



HAVAl

Value Label

isaretsiz
isaretli

Valid cases

HAVAZ

Value Label

isaretsiz
isaretli

Valid cases

HAVA3

Value Label

isaretsiz
isaretli
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MOR]
Valid Cum
Value Frequency Percent Percent Percent
0 27 90.0 90.0 90.0
1 3 10.0 10.0 100.0
Total 30 100.0 100.0
30 Missing cases 0
MORE
Valid Cum
Value Frequency Percent Percent Percent
0 27 90.0 90.0 90.0
1 3 10.0 10.0 100.0
Total 30 100.0 100.0
30 Missing cases 0
MORE
valid Cum
Value Frequency Percent Percent Percent
0 26 86.7 86.7 86.7
1 4 13.3 13.3 100.0

Total 30 100.0 100.0



ARAC

Value Label

evet
hayir

Valid cases

MODERN

Value Label

evet
hayir

Valid cases

MOF
Valid Cum
Value Frequency Percent Percent Percent
1 29 96.7 96.7 96.7
2 1 3.3 3.3 100.0
Total 30 100.0 100.0
30 Missing cases 0
MORI
Valid Cum
Value Frequency Percent Percent Percent
1 24 80.0 80.0 80.0
2 6 20.0 20.0 100.0
Total 30 100.0 100.0
30 Missing cases 0



MODERN1

Value Label

isaretsiz
isaretli

Valid cases

MODERN2

Value Label

isaretsiz
isaretli

Valid cases

MODERN3

Value Label

isaretsiz
isaretli
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MOt
Valid Cum
Value Frequency Percent Percent Percent
0 26 86.7 86.7 86.7
1 4 13.3 13.3 100.0
Total 30 100.0 100.0
30 Missing cases 0
MOR.
Valid Cum
Value Frequency Percent Percent Percent
0 27 90.0 90.0 80.0
1 3 10.0 10.0 100.0
Total 30 100.0 100.0
30 Missing cases 0
MOR
Valid Cun
Value Frequency Percent Percent Percent
0 26 86.7 86.7 86.7
1 4 13.3 13.3 100.0



TABAN

Value Label

evet
hayir

Valid cases

TABAN1

7alue Label

lsaretsiz
.saretli

'falid cases
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MORE
Valid Cum
Value Frequency Percent Percent Percent
1 26 86.7 86.7 86.7
2 4 13.3 13.3 100.0
Total 30 100.0 100.0
30 Missing cases 0
MORE
Valid Cum
Value Frequency Percent Percent Percent
0 28 93.3 93.3 93.3
1 2 6.7 6.7 100.0
Total 30 100.0 100.0
30 Missing cases 0



TABAN2

Value Label

isaretsiz
isaretli

Valid cases

TABAN3

Value Label

isaretsiz
isaretli

Valid cases

TABAN4

Value Label

isaretsiz
isaretli
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MORE
Valid Cum
Value Frequency Percent Percent Percent
0 29 96.7 96.7 96.7
1 1 3.3 3.3 100.0
Total 30 100.0 100.0

30 Missing cases 0

MORE
Valid Cum
Value Frequency Percent Percent Percent
0 29 96.7 96.7 96.7
1 1 3.3 3.3 100.0
Total 30 100.0 100.0
30 Missing cases 0
MORE
Valid Cum
Value Frequency Percent Percent Percent
0 29 86.7 96.7 96.7
1 1 3.3 3.3 100.0

Total 30 100.0 100.0



AYDIN

Value Label

evet
hayir

Valid cases

AYDIN1

Value Label

isaretsiz
isaretli

Valid cases
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MOR
Valid Cum
Value Frequency Percent Percent Percent
1 25 83.3 83.3 83.3
2 5 16.7 16.7 100.0
Total 30 100.0 100.0
30 Missing cases 0
MORE
Valid Cum
Value Frequency Percent Percent Percent
0 25 83.3 83.3 83.3
1 5 16.7 16.7 100.0
Total 30 100.0 100.0

30 Missing cases 0



AYDINZ

Value Label

isaretsiz

isaretli

Valid cases

AYDIN3

Value Label

isaretsiz

Valid cases

AYDIN4

Value Label

isaretsiz

Valid cases

30

30

Value
0
1

Total

29

Missing cases

Value
0

Total

Missing cases

Frequency Percent

96.7

Frequency Percent

Value Fregquency Percent

0

Total

30

Missing cases
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MORI
Valid Cum
Percent Percent
96.7 96.7
3.3 100.0
100.0
MORE
Valid Cum
Percent Percent
100.0 100.0
100.0
MORE
Valid Cum

Percent Percent

100.0 100.0



IST

Value Label

evet
hayir

Valid cases

ISI1

Value Label

isaretsiz
isaretli

Valid cases
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MORE
Valid Cum
Value Fregquency Percent Percent Percent
1 20 66.7 66.7 66.7
2 10 33.3 33.3 100.0
Total 30 100.0 100.0
30 Missing cases 0
MORE
Valid Cum
Value Frequency Percent Percent Percent
0 21 70.0 70.0 70.0
1 9 30.0 30.0 100.0
Total 30 100.0 100.0
30 Missing cases 0



ISIZ2

Value Label

isaretsiz
isaretli

Valid cases

ISI3

Value Label

isaretsiz
isaretli

Valid cases

DEPO

Value Label

evet
hayir

112

MORE
Valid Cum
Value Frequency Percent Percent Percent
0 27 90.0 90.0 90.0
1 3 10.0 10.0 100.0
Total 30 100.0 100.0
30 Missing cases 0]
MORE
Valid Cum
Value Frequency Percent Percent Percent
0 26 86.7 86.7 86.7
1 4 13.3 13.3 100.0
Total 30 100.0 100.0
30 Missing cases 0
MORE
valid Cum
Value Frequency Percent Percent Percent
1 27 90.0 90.0 90.0
2 3 10.0 10.0 100.0

Total 30 100.0 100.0



ORG

Value Label

evet
hayir

Valid cases

BAGLANTI

Value Label

evet
hayir

Valid cases

30

30

Value Frequency Percent

1
2

Total

Missing cases

Value Frequency Percent

1
2

Total

Missing cases

27

96.7

90.0

13

MORE
Valid Cum
Percent Percent
96.7 96.7
3.3 100.0
100.0
MORE
Valid Cum

Percent Percent

80.0 90.0
10.0 100.0



BAG1

Value Label

isaretsiz
isaretli

Valid cases

BAG2

Value Label

isaretsiz
isaretli

valid cases

BAG3

Value Label

isaretsiz

Valid cases

30

30

30

Value

0
1

Total

29

Missing cases

Value
0
1

Total

28

Missing cases

vValue
0

Total

Missing cases

Frequency Percent

96.7

Frequency Percent

93.3

Frequency Percent
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MOR:
valid Cum
Percent Percent
96.7 96.7
3.3 100.0
100.0
MORE
valid Cum
Percent Percent
93.3 93.3
6.7 100.0
100.0
MORE
valid Cum
Percent Percent
100.0 100.0
100.0



DUVAR

Value Label

evet
hayir

Valid cases

ALAN

Value Label

evet
hayir

Valid cases
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MORE
Valid Cum
Value Frequency Percent Percent Percent
1 24 80.0 80.0 80.0
2 6 20.0 20.0 100.0
Total 30 100.0 100.0
30 Missing cases 0
MORE
Valid Cum
Value Frequency Percent Percent Percent
1 23 76.7 76.7 76.7
2 7 23.3 23.3 100.0
Total 30 100.0 100.0
30 Missing cases 0



YETERLI

Value Label

evet
hayir

Valid cases

YET1

Value Label

isaretsiz
isaretli

Valid cases

YET2

Value Label

isaretsiz
isaretli
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MORE
Valid Cum
Value Frequency Percent Percent Percent
1 20 66.7 66.7 66.7
2 10 33.3 33.3 100.0
Total 30 100.0 100.0
30 Missing cases 0
MORE
Valid Cum
Value Frequency Percent Percent Percent
0 20 66.7 66.7 66.7
1 10 33.3 33.3 . 100.0
Total 30 100.0 100.0
30 Missing cases 0
MORE
Valid Cum
Value Frequency Percent Percent Percent
0 28 93.3 93.3 93.3
1 2 6.7 6.7 ©100.0



YET3

Value Label

isaretsiz
isaretli

Valid cases

HIJYEN

Value Label

evet
hayir

Valid cases

30

30

Value

0
1

Total

Missing cases

Value

1
2

Total

Missing cases

Frequency Percent

Frequency Percent

93.3
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MORE
Valid Cum
Percent Percent
93.3 93.3
6.7 100.0
100.0
MORE
vValid Cum
Percent Percent
93.3 93.3

6.7 100.0



ISRAF

Value Label

evet
hayir

Valid cases

SERVIS

Value Label

evet
hayir

Valid cases

DUS

Value Label

evet
hayir

118

MOF
Valid Cum
Value Frequency Percent Percent Percent
1 28 83.3 93.3 93.3
2 2 6.7 6.7 - 100.0
Total 30 100.0 100.0
30 Missing cases 0
MORE
Valid Cum
Value Frequency Percent Percent Percent
1 26 86.7 86.7 86.7
2 4 13.3 13.3 100.0
Total 30 100.0 100.0
30 Missing cases 0
MORE
Valid Cum
Value Frequency Percent Percent Percent
1 11 36.7 36.7 36.7
2 19 63.3 63.3 100.0

——— e — e ——— o —— -—— o - —

Total 30 100.0 100.0
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:
i
MORE
SORUS
P
‘ valid Cum
value Label value Frequency Percent Percent Percent
;
* 0 22 73.3 73.3 73.3
’ 1 1 3.3 3.3 76.7
l 2 1 3.3 3.3 80.0
3 i 3.3 3.3 83.3
4 2 6.7 6.7 90.0
‘ 5 2 6.7 6.7 96.7
! 6 1 3.3 3.3 100.0
T3 Tioso 100.0
| Total 30 100.0 100.0

i
valid cases 30 Missing cases 0




