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OZET

Tez aragtirmasa 'giris ve sonug b&limleriyle birlikte yedi ana
b&liimden olusmustur.

Birinei b8liimde mutfagin tanimi,geligmesi ve tiirlerine,otel i-
¢indeki yeri ve &nemine ve difer fonksiyonlarla olam iligkisine
deginilmigtir.

Ikinci bsltmde otel mutfaklarinin tasarimini etkileyen temel
verilerin iizerinde durnlmayva c¢alisilmigstir ve konunun,otelin
blUtlinlinll igine alan bir fizibilite galismasina baglanmasi gere-
g1 ortaya ¢ikarilmaya g¢aligilmagtar.

Ugtincti bslimde,otel mutfaklarinin saglikli planlanabilmesi ve
mutfak i¢i iligkilerinin rahat knrulabilmesi igin ergonominin
geregine dayandirilmaya c¢alisilmigstair.

Dérdlinci bs1ltimde,Otel mutfaklari tasariminda knllanilan ergona-
mik tekniklerin agilamlari yapilmigtir.Ergonomik tekniklerle
planlamasi 8ngdriilen mutfaklarin planlasma uygulama ve igletme
safhalarinda olumlu isledigi sonucuna varilmistar.

Beginci b&lliimde ise otel mntfaklarainda bulunan ana fonksiyon-
lar ve birbirleriyle olan iliskilerine ayrilmistair.

Altineci b&llmde,otel mmtfaklarindaki ana fonksiyonlarin ergo-
nomik esasldar dahilinde olngumuna yer verilmeye c¢alisilmastar.

Yedinci b3limde,dlinya ve Tiirk otel mutfaklarindaki ana~fonksi-
yonlarin ergonomik esaslar dahilinde olugumuna yer verilmeye ga-

-11g1lmaisgtar.

Sonug b¥lumiinde,Otel mutfaklarinin: planlemasinda ortaya g¢iken
sorunlar ve ¢bzlim yollarina deginilmeye ¢alisilmistar.



SUMMARY

In this study,the ergonomical factors on planing the kitchens
in the hotels were investigated.

This study consists of seven main parts in which includes the
introduction and results parts.

At the introduction part;the aim of this thesis Was explained.

At the first part,the defination. of the kitchen,historical develop-
ment and the kinds location with in the hotel and importange of
location of a kitchen and the relation with other functions were
treated.

The second part of the study,is about the basic data which effect
the plannig of the hotel :kitchens

In part three,importance of ergonomiy was explained.Needing of
ergonomy for the planning the kitchen and for comportability in
working is said.

At the part four,the ergonomical thecniques which are used on the
design of the kitchen were extended .The good performans on the
design ,application and operation phases of the kitchens desipned
by the ergonomical tecniques were discussed.

The main fimection of hotel kitchens and relations which each other
were considered at the part five

At the part six,the creation of basic functions on the view point
of the ergonomical basis .were treated.

At the part seven,the basic fonctions of kitchens all over theworld
and in Turkgy were investipated on the view point of ergonomical
basis . .

At the results part,the problems of planning a hotel:kitechens and
solution of these were treated.



¢iris BOLUMU

TEZIN AMACT

Konaklama yapilari olarak oteller,blinyeleri ig¢inde bir mutfak ba-
rindirirlar.Otel mutfaklari gerek otel igindeki fonksiyonel i-
ligkiler,gerekse mutfak iginde yer alan birimlerin i1ligkili duizen-
lenememesi sonucunda bir mmtfak sorunuyla karsi karsiya kalirlar.
Bu da igletmede gegitli problemlerin meydana gelmesine,servis stan-
dartinin ve veriminin dlismesine, fazla personel kullanimina yol ag-~
maktadir.

Otel mutfaklarinds fonksiyonlarin ana ¢izgileriyle g¢izilebilmesi
ve birbirleriyle rahat iliski kurabilmeleri ancak ergonomi y&ntem-
leri dogrultusunda olabilmektedir.

Fakat yapilan aragtirmalar dofrultusunda otel mutfaklarinin sa@likla
bir bigimde ¢dziimlenebilmesi ig¢gin gerekli bilgi ve kaynaklarain ve
ihtisas sahibikigilerin bulunmadigi gBzlenmigtir.

Bilgisiz ve bilingsizee yapilan bir mutfak tasarimi ve uygulamasa,
mutfagin isletmeye alinmadan 8nce (mutfak donatilarinin yerleg-
tirilememesi) ve sonra (fonksiyon alanlarinin yetersiz ve diizen-
sizligi) cesitli sortnlarla karsilagildigr ,kisa bir zaman sonra
mutfagin ek birimlerle fonksiyonel olarak beslendigi yads tadi-
lat yapilarak yeniden dlizenlenmeye g¢alisildigi gbzlenmigtir.

Bu nedenlerden dolayidir ki tezimde otel mutfaklarinin tasarlan-
masinda gereken planlama safhalarr ve prensiplerinin ergonomik y¥n-
temleré bagla olarak bir kaynakta toplanmasi amag¢lanmig, incelenen
mutfak tip ve ¥rneklerinin ergonomik y&ntemlere dayanarak yapi-

lan analizleriyle desteklenmeye caligilmigtar.

ARASTIRMA YUNTEM! VE KAPSAMI
Tez hazirlanirken g¥8zlem arastirma tekniklerinden,
‘Kaynak taramasiy
*1kili gbrtisme rdportaj
‘G8zlem-inceleme ydntemleri kullanilmistar.
Tez kapsami otel mutfaklariyla sinirlandirilmigtir. Dinya otelmut—
‘fg¥lami,kaynaklar yardimiyla, Idtanbul iginde segilen birkac otel
‘mutfagil 8rneii ise yerinde incelenmeye galigilmagtar.
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1.1.0TELLERDE MUTFAGIN TANIMI VE TARIH1 GELlgimi

Almancasi kiiche,Fransizcasi cuisine ve Ingilizcesi kitchen o-
lan mutfak terimi Meydaen Larousse'de,"ev,otel,lokanta ve ben-
zeri yerlerde yiyeceklerin hazirlandigi bslim"ve'yiyecek hazir-
lama sanati olarak"(l),Milliyet Biiyllk Ansiklopedi'de "bir bi-
ngnin yemek yapimina gyrilan b3limii,yemeklerin rahatg¢a hazir-
lanip pigirilebilecegi ve bulagiklamin yemekten sonra yikanip
temizlenecefi mekan"(2) olarak,Rehber Ansiklopedi'de "eski sa-~
raylarda,otellerde,evlerde yiyecek ve igeceklerin saklanip ha-
zirlandigi 8zel bir b8lum"(3) olarak tanimlanmigtair.

Mutfek terimi kaynaklar dofrultusunda,hem yeme igme tiirii sana-
t1 hem de bir fonksiyonel alan ve yeme icme servisinin hazir-
landiii mekanlar biitiinil olarak tanimlanabilir.Burada yeme ig-
me tirll sanati anlamiyla,yemeklerin igtah agici ve kolay sin-
dirilebilir bigimde pisirme ve sunulmasi agiklanmak istenmig-~
tir.

Tarihte mnutfak kavrami,ategin bulunmasiyla baglatilabilir.Gin-
kil mutfak tadla Szlegtirilmelidir.Tad,lezzet deyince,yemek ya-
da igeceklerin pigirme yada buna benzer eylemlerle yenebilir-
lik bzelligine kavugturulmasi kastedilmektedir.Tarihte dlinya-
nin deZigik b¥lgelerinde pigirme ve yan eylemlerinin,degigik
tadlar ve lezzetler ortaya g¢ikardifi gbriiliir.

Mutfaklar, farkli bslgelerin . yiyecek kaynaklarindan etkilene-
rek V1l.yy.da birer ev mutfagi olarak karslmlza‘91km1§t1r(Ko-
naklama eyleminin olugmasiyla mutfaklardas gelismeler,han ve
kervansaray mutfaklari olarak baglamigtir.Bu da otel mutfakla-
rina ulagmada ilk adim olarak kabul edilebilir.)

(1) Meydan Larousse,cilt9,s.106
(2) Milliyet BiyUk Ansiklopedi,cilt 11,s.4107-4108
(3)Rehber Ansiklopedi,cilt 12,s.3%45



Yunanlilar,Persler ve difer Asya halklaripdan yiyecekleri uzun
siire saklamayi ¥grendiler ve Yunan mutfa@a giderek geligti ve
‘bu geligme Romaya sigradi.

Roma imparatorlugu dbneminde ve Orta ¢agda yemeklerin hazirla-
n1gl ve g¢egitlilifinden ¢ok yiyecek miktarlarindaki gokluk
8nemliydi.X11T-X1V.yy.dan baglayarak kimi tilkeler yemeklerinin
lezzetleriyle ayirderilmeye baglandi.Bu da belirli bir lezzet
anlayigini getirdi.

Yemek yapma sanati,8zellikle krallar ve derebeylerin mutfakla-
rinda geligmeye bagladi.XVll.yy.dan baglayarak hizla geligen
bu sanat gergevesinde gegitli iilkelerde Tiirk, Fransiz,(in, Japon
vb. gibi 8zgiin mutfaklar ortaya Qlktl(Gﬁnﬁmﬁzde ise yemekler
daha ueuz ve. daha saglige uygun bigimde yapilarak yalinlagti-
rilmig olarak yapilmaya baglanda denilebilir).

Rénesans ve Szellikle XlX.yy.da Fransa bagsta olmak lizere Ame-
. rika ve Avrupa Ulkelerinde mutfak geligmisg bir tad,bir lezzet
duygusunun tatminini esas alan ticari bir olay elarak ele alin-
maya baglamig ve bu galigmalar bugilin uluslarsrasi mutfak deni-
len rafine bir mutfagin crtaya g¢gikmasina yolagmig ve gastrono-
mi denilen profesyonel mutfak biliminin ortaya ¢ikmasina sebep
olmuglardir.X1X,yy.lan mutfaga katkisi bu geligme olmugtur. Bu
geligmenin ig¢inde yer aldig: fiziki mekanlar ise ya bilyllkk sa-
ray mutfaklari yada otel mutfaklari olarsk kargsimiza ¢ikmigtar.

"1.2.MUTFAK TURLERY

B81lim 1.1.'de XV1l.yy.dan baglayarak c¢egitli iilke mutfaklari-
nin ortaya ¢iktigi belirtilmigtir.Bu bsliimde,bu Ulke mutfakla-
rina deginilmeye galigilacaktair.

4

[\Y
- Turk mutfagi;Bu mutfak doZu ve bati mutfaklar: icinde #nemli
bir yer alan b8lgesel mutfak niteligindedir.Bu mutfakta yiye-

cekler beg ana grupte hazirlanar.
‘Hafif k¥milr ateginde agir agair pigirilen salgali sofanli




ve etll yemekler.
*Soguk yemekler ;zeytinyaglilar,soguk paga,kuzu kolu sar-
masi
‘Kebaplar;gig kebabi,gis k&fte,kiil bastavb.
‘Gorbalar; tarhana,yayla vb.
‘Hamumr igleri b#rek,makarna,erigte vb.,tatlilar,bakla-
va tulumba revanivb.
gibidir.

Japon mutfagi; Japon toplumunda yemek gelensksel misafirperver-
ligin bir pargasi sayilir.Japon yiyecekleri ve hazirlamadaki
klasik metodlar diger lilke mutfaklarindan etkilenmemiglerdir.
Japon mutfaginda yiyecek hazirlama ve servis bir sanat formu
olarak goriliir.Ve dikkatle karigtirilmig uste lezzetler,renk-
lQr ve pargalarin,desenlerin,dilimlerin knllanailmasi buna da-

hildir.Japon mutfaginda geleneksel yiyecekler,baliklar,deniz
mehsilleri,pilav,sebze,mantar ve soya faslilyesidir.Japon mut-
faklarinda yiyecekler bir galigsma tezgahinda,herbiri ayri bir
tarzda hazirlanan bir dizi tabakta sunulur.Menil genellikle
Sashimi, corba,1zgara,bugu ve kizartma,pilav sebze turgulari

ve dogranmig- meyvalardan olugur.Yiyecekler mevsimine gi&re,
tazelifine ve mevsimine g&re sec¢ilir ve ayni &glinde servis e-
dilir.Bunlar arasinda sashimi(cig balik dogranarak soya sosuy-
la servis yapiliar),sushi(pilav balikla siislenir ve su yosunuy-
la servis yapilar),tempura(balik,kiigilk karides,sebzelarle yag-
da pigirilir)ayrica 1zgara yemekleri (yakiton),kigin giiveg ye-
mekleri (sukiyaki)pigirilir,

Gin mutfagi;Gin mutfaklari iyi ve saglikli yemek lizerine igler.

Cinlilere g¥re yemekler,soguk-hafif-negatif,sicak-agir-pozitif
yiyecekler diye adlandirdaklari yiyeceklerin arasinda bir den-
ge kurularak hazirlanmalidir.Bu nedenle yemekler balik(yin),
et(yang),piring,sebze ve sofuk yiyecekleri igerir.¥tyeceklerin
tamami gesitliligi,rengi,lezzeti ve renk harmonisini saglamak
fizere farkla yéntemlerle hazirlanir.@in mutfaklarinda beg ay-
ri1 malzemenin lezzeti dengelenmeye g¢alaisilir.Bunlar,tatli,ekgi
aci,tuzlu ve baharatli-sicak seklindedir.



Cin mutfaklarinda genig iklimsel degigimleri yansitan dbrt
farkli bSlgesel ag¢ilik mevecuttur.
‘canton:Bu tlrde tatli ekgi yemekler buvharda pigirilmig
balik,kizartilmig deniz irinleri,kizarmig pilig,domuz
eti gibi yiyecek yelpazesi ¢ok genistir.
“Peking:Bu tiirde,8rdekve knzu eti,una bulanmig yiyecek-
ler ve tatlilar servis yapilar.
‘SzehvantBu tiirde genelde sicak olarak en iyi bilinen
odun ateginde 8rdegi igeren baharatli yiyecekler ser-
vi yapilar.
*Shanphai:Bu tlirde ise balik,et ve piringli yg¢yecekler
temeli olusturur.

Yunan mutfagi:Yunan mutfaginda Tiirk mvtfaginin etkilerinin bu-
lunmasina ragmen birgok geleneksel yemekler ililkeye aittir.Ge-
nig sahil yolu balik ve deniz iirlinlerinde(gri ve kirmizi lev-
rek,kalamar,hamsi)ve diger geleneksel yemekleri Afelia(glivegte
gsarapli domuz eti),Kleftiko(eti ve sebzeyi yagda gevirdikten
sonra kendi suyuyla pisirme),Stifade(gﬁvegte bonfile kuzu eti) dir.
Zeytinyaginda pigirilmig yiyecekler,siisleme ve mevsimine gore
zeytin,yogurt,limon ve gifali otlarain g¢ok yaygin bir kullanim
alani vardar.Toramosalata(tiitslilenmig balik yumurtalarindan
yapilan hamur )ekmekle yenir.Plire ve kebaplar Tlrkiye'de oldu-
gu gibi yaygindir.Mutfaklarda uzun slirelerde pigirilen yiyecek-

ler aynen veya meze olarak servis yapilar.

ttalyan mutfagi:italyan mutfaginin temelini hamur igleri olusg-

turur.Bundan dolayi pizza ve pasta gegitleri g¢ok yayZindir.
Mutfaklarda,peynir,domates,gok hamsi,zeytinyafi knllanilar.Ro-
ma ve gevresinde geleneksel yemekler,pizza,lazanya,spagetti,
ve raviolidir.italyan mutfaklarinda hizli servis Snemlidir.
Bundan dolayi yemek iiretiminde sistematik bir dlizen g&zlenir.

tskandinav mutfagi:lsveg¢ Norveg Ve Fin yemeklerinden en yaygin

olarak bilinenler taze,salamura ve tiitsiilil balik veya sofuk
etlerdir.Sunulan ana yemekler genellikle ete dayanir.Bunlar
meyva ve baharatli soslar ile tadlandirilir."(4)

(4) Lawson,F.:"Restaurants Clubs And Bars Planning",s.273-279



Her nekadar iilke mutfaklarinin lezzetlerinde,sunug big¢imlerin-
de,kullanilan malzemelerinde farklilik buvlunsa bile tamamen
birbirlerinden soyutlemak mimkiin c¢lmaz denilebilir.Giinkii bU-
tun mutfaklar ylyecek olayinda bazi gemalara baglanabilir.Bun-
dan dolayi otellerde farkli talebe hizmet verebilecek ve igin-
de farkli tilke mutfaklarina da yer verebilen enternasyonel (u-
luslararasi) mutfak denilen bir ana mutfak bulunur.Otellerde
mutfak kavramini gu iilke mutfagi,bu lke mutfagi olarak ayir-
mak yerine enternasyonel mutfak kavrami ig¢inde toplamak dogru
gbriilmektedir.

1.3.0TEL TASARIMINDA MUTFAGIN ONEMI-YERI VE DIGER HACIMLERLE
OLAN ILigkisl

Bir otelin miligterisine iyi hizmet verebilmesi sadece gbrinlir-
deki hizmet alanlarinin olumlv islemesiyle degil Ingilizce kay-
naklarda "back af (the)house olarak adlandirilan mutfak ve il-
‘gili servis b¥limlerinin de olumlu igslemesiyle olabilir.

lkemizde otel projeleri diizenlenirken birgok defa ihmal edi-
len bu servis alanlari difer hacimlerden arta kalamn yerlere
sikgstirilair yada ampirik formiillere g®re hesaplanan bir slanain,
servis bdlimlerine ayrilarsk dlizenlenmesi,igletmeci veya mut-
fak firmalarine birakilir.Bu da ¢dzlimlenmesi gereken bir mut-
fak sorununu beraberinde getirir.Gerek otel ic¢indeki fonksiyo-
nel iligkilerin gerekse mutfak iginde yer alan birimlerin ilig-
kili dlizenlenmemesi sonucunda,igletmede ¢egitli problemlerin
meydana gelmesine,servis standardinin veriminin dligmesine ve
fazla personel kullanimina yol agtigi gbzlenir.

Otellerde igletme tarafindan olugturulan,yeme ig¢me ile ilgili
genel plan mutfak yada mutfaklar sisteminin &zelliklerinin or-
taya ¢ikmasini saglayacaktir.

Yiyecek hizmetlerindeki bagari,malzemenin ctele kabuliinden ser-
visine kadar devam eden diizenli bir c¢aligmaya baglanabilir.Ha-
cimlerin dagilami,blitiin fonksiyonlar iizerinde etkisini bir ge-



kilde g8sterir.Otellerde fonksiyonlar ve igletme faktdrleri
servis bdlimlerinin gekillendirilmesini etkiler.Otel iginde
mutfak,servis bslimleri ve otelin difer hacimlerinin birbirle-~
riyle baglantili olmasi gerekir.(Sekil 1)Bunun iyi kurulabilme-
si,mligteriye iyi hizmet verilmesini ve diger hizmetlerin aksa-
mamasini saglar.

Otellerde iglevlerinden dolayi mutfek ile restoran ve diger
yiyecekle ilgili b&limlerin arasinda baglantinin kurulmasi ge-
rekli g¥rliliir.Otellerde hizmetin iyi yapilabilmesi igin,miigte-
ri ve servis sirkiilasyonunun birbirinden ayrilmasi gerekir.Ge- .
nig programli otel mutfagindan gegitli birimlere servis yapi-
lir.Bundan dolayi bu birimlerle(gece klubii,&zel salonlar,gibi)
mutfak arasinda garson koridorlari ve ofis. sistemleriyle bag-
lantinin kurulmas:i servis agisindan 8nem tagsir.0zellikle 4 ve

5 y1ldizli otellerde milgterilere daha iyi hizmet amaciyla bir-
ka¢ restoran, teras barlar,bolo salonlari vb. bulunabilir.Otel-
deki ana mutfagin ayni anda bu mekanlarin hepsine servisi her
zaman mlmkiin olmayabilir.Bu nedenle bu hacimlere hizmet vere-
bilecek ikinei bir mutfagin yapilmasina ihtiyag¢ duyulabilir.

Bu durumda mutfaklararasi servis sirkiilasyonunun saglanmasi ge-
rekir.Ginkll bu mutfaklar,genelde ana mutfaktan hazir olarak ge-
len yemeklerin servisini ve basit pigsirme eylemlerini igerirler.

Restoran ve salonlar ile mutfak arasinda meniiniin siparigi ve
servisinden dolayi yogun bir servis trafiginin olugtugu gbzle-
nir.Bir garson,bir kigi veya masaya hizmet yapabilmesi ig¢in
matfage 5-10 defa gidip gelmesi gerekir.Bu bakimdan servis ya-
Pilan‘mekanlarla mutfak baglantisine 8nem vermek yerinde bir
davranis olur.Rahat bir servis imkaninin saglanabilmesi ig¢in
bazi noktalarin g8z¥niine alinmasi gerekir.Bunlar,

‘restoranlar ve mutfak arasinda garson koridoru veya

ofisler bulunmali,mligteriye agik herhamgi bir yerden

servis maksadiyla ge¢ilmemelidir.

‘Dlisey sirktilasyondan mimkiin oldufu oranda kag¢inilmaya
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(Orhan Dogu, "Otel Mutfaklarzy)

Yekil 1 Otellerde Fonksiyon semasil



¢aligailmalidir.Yani restoran ve mutfagin ayni katta
bulunmasi gereklidir.Yer darlifindan veya mimari se-
beplerden buna imkan bulunamiyorsa trafigi yogun o-
lan ve gabuk servis yapilmasi gereken mekanlar mut-
fak katina alinmalidir.Mesela restoran ve gece klii-
bll farkl: katlarda ise restoranla mmtfak ayni katta
¢dzlimlenmeye ¢aligilmalidir.Ciinkii restoranda servis
sliresi kasadar.

‘Servis yollara minimumda tutularak sirkiilasyon mini-
mize edilmeye ¢aligilmalidir.Bunun i¢in mutfagin ser-
vis mekanlarina g8re merkezi bir sekilde dlizenlenme-~
lidir.

Otellerde yatak katlarina servis yapilmasi halinde,mutfak ya-
tak katlari servis baglantisinin iyi kurulmana baglidir.Otel
binasinda yatak katlari,normal olarak diger mekanlar iizerinde
bir blok geklinde siralanirlar.Bu bakimdam mutfak ofisiyle
yatak katlarindaki servis ofisleri arasinda servis asansdriiyle
bir baglanti saglanabilir.Bunun miigteri sirkiilasyonu ve dligey
baglanti hattindan ayri tutulmasi faydali g¥riiliir.
Yatak katlarinda yapilarnggvalti servisi Ug b#liimde ele alinabi-
lir.Yemek servisi,sabah kahvaltisi,igki sandvig servisi gibi.
Yuksek nitelikli otellerde miigteri yiliksek iicret Bder ve miigkiil-
pesenttir.Bu nedenle yatak odalarina yiyecek servisi isteyebi-
lirler.

Yatek ketlarina yapilan kahvalti servisi {i¢ sistemde yapilabilir.
1)Mutfak katindaki merkezi ofisten dagizlam yapilabilir

" 2)Yacak katlarindeki merkezi bir ofisten dagilim yapilabilir.
3)Yatak katlarindaki ofislerden dagilim yapllabilif.

1. sistemdd servis ana mutfak katinda bulunan biife veya kahve

mutfagmndan'saglanabilir.Yﬁksek bloklarda servis dagilim mesa-

felerini kisaltmak ve hizli servis amaciyla yatak katlarinda

diizenlenecek merkezi bir afisten dagilim s8z konusu olur.lkin-

cli sistem oclarsk karsimiza c¢ikan bu sistemin diigey sirkiilasyon
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diizeninin mutfak ile direkt baglanti kurmasi illa gerekli al-
mayabilir {linkll kahvalti merkezi ofiste hazirlanabilir yada
mutfaga bagli kat ofislerinden dagilim yapilabilir(3. sistem )

l. ve 2. sistemisirkiilasyon y¥niinden mukayese etmek istendiginde
¥rnegin,beg katli bir otelde kahvalti servisi mutfak katinda
bulundugu tekdirde servis asansdriintin her kata birer defa gik-
masi halinde kat edecegi mesafe,kat ylkseklikleri k kadar ka-
bul edilirse 16k kadar olacaktir.Kahvalt:i servisinin merkezi
bir afisten yapilmasi halinde bu mesafe 6k kadar olacaktair.
Birinei durumda servis asans8rii,16/6=2.66 kere daha fazla me-
safe kateder.Kahvalti servisinin her yatask katinda bulunan o-
fisten yapilmasi durumunda kahvalti servisiyle direk baglanta
kurulmayabilir.GCay kahve gibi sicak igecekler ana mutfaktan
geliyorsa direkt baglanti gerekebilir.Her katta kahvalti o-
fisi yap11m331nin fazla personel gereksinimi gibi dez avantaja
oldugundan pek fazla kullanilmaz.(5)(Sekil 2)

Ayflca mutfak,malzeme girigi,personel bdlimleri,depolar ve di-
ger servis bBliimleriyle yakindan ilgilidir.Depolar mutfak ile
girig arasinda yer almali ve her ikisinede yakin olmalidir.BSy-
lece malzeme depolara alanirken veya depolardan gikarilirken
kontrol edilebilir.

(5)Dilzginoglu,Ercihan Y.Mih.Mim."Otellerde Mutfak planlamasa"
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2.1,0TEL MUTFAKLARININ TASARIMINDA TEMEL VERILERIN TESPITI

Otellerde yiyecek ihtiyaglara ile ilgili b8lUmlerin saflikla
tasarimi,otel ylyecek igecek programinin belirlenmesi,menti
diizeninin hazirlanmasi,crganizasyon planinin olugturulmasa

ve malzeme gereksinmelerinin kargilanma imkanlarinin belirlen-
mesiyle olugturulabilir.Bu konulsr,otelin biitlinlinll i¢ine a. -
lanbir fizibilite g¢aligmasina baglanabilir.

2.1.1.0TEL YIYECEK ICECEK PROGRAMININ BELIRLENMES?

Otel yiyecek igecek programinin belirlenmesi,otel rantabili-
tesi ig¢gin yakindan ilgili bir konudur ve bu,otelde yer ala-
cak yemek ile ilgili mekanlarin,ihtiyag¢lara tam olarak kargi-
layacak 8lglide tutulmasi,program etildlerinin beklenen talep
altinda ve nitelikler ydnetmelikleri dogrultusunda hazirlen-
masiyla artabilir.

Otellerde kargilanacak yemek ihtiyaglari otelin niteligine
gtre;

Normal yemek ihtiyag¢lari,kahvalti,bgle ve akgam yemek. -

leri

Ozel ihtiyaglar,balo,ziyafet,kokteyl,diizlin,vb.toplantilar

Diet ihtiyag¢lari,hastalar wve kiir uygulayan migterilerigin

Eglence yerleri ihtiyac¢lari,gece klilbil,roof vb.

olarak

belirlenebilir.

21.11.1991 tarihli Nitelikler Y&netmeliginde otellérde veri-
lecek ylyecek hizmeki,lg,dSrt ve beg yrldizli oteller igin
zorunlu kilinmigtir.(6)

(6)Yiyecek hizmetleri,21.11.1991 tarihli, 21058 sayil:i Nitelik-
ler Y6netmeligi'nde tek ve iki yildizli atellerde kahval-
ti1 ofisji,lic yi1ldizli otellerde alakart veya tabldot servi-
si olan lokanta veya kafeterya,dsrt yildizli otellerde bi-
rinci sainif lokanta(bir bdlimi kahvalti salonu),beg yildiz-
11 otellerde self servis olarak galigtirilmayan biri ala-
kart en az ¢ yiyecek Unitesi gerektigi belirlenmigtir.
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Otel yiyecek programinin belirlenmesi otele ydnelecek talep
dogrultusunda @lmalidirBu da saglikli bir talep analizine
tealep analizi de istatistiki bilgilere,talepfonksiyonlaraina
ve otelin kurulaca@i yerdeki gartlara baglanabilir.

thtiyaglar ve talep fakt¥riine gdre,otelde yer alacak yiyecek
igecek ile ilgili mekanlar ve bu mekanlardaki sandalye adedi
ve sandalye kapasitesi ,yatirim,finansman imkanlarz arsa ve
yer durumu da gGi 8nline alinarak kararlagtirilmalidar.

"0telde servis kapasitesi vesandalye adedi farkli kavramlardair.
Servis kapasitesi,belirli bir siire iginde servis yapilan top-
lam miigteri adedidir.Restoranda yemek siiresi kisadir yani bir
Bglinde 1.5-2 defa mlgteri degigebilir.l00 sandalyeli bir otel
restoraninida 150-200 kigi yemek yiyebilir.Buna kargilik gece
kltiblinde yemek siiresi uzundur bundan dolayi servis kapasitesi
ve sandalye adedi birbirine egit olabilir."(7)

Ayrica servis kapasitesi ile deonaty seg¢imi,mutfak ve personel
organizasyonu arasinda baglantinan kurulmasi servis kapasite~
sini arttirabilmektedir.

2.1.2.MENY DUZENININ HAZIRLANMASI

Menli niteligi,kullanilacak malzeme,personel organizasyonu
ve kullenilan donatiya baglidir denilebilir.Menli otelin servis

standardina uygun olarak dlizenlenmelidir.Bu ylizden niteligi-
nin 8nceden bilinmesi gerekir.

ﬁghﬁ?pigirmettékniklerinile,pi§irme teknikleri donatilarin
(ekipman) iyi segilmesiyle ilgilidir.

2.1.3.0RGANIZASYON PLANININ OLUSTURULMASI

Mutfaktaki b8liimlerin dizenlenmesi vebdliimler arasindaki fonk-

g

(7 ) Duzglinoglu,Ercihan Y.NMih.Mim., "Ogellerde Mutfak Planlamasi"
1968
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siyonel baZlantilarin saglanmasi i¢in mutfafin genel organi.
2asjbﬁu ve personel plani hakkinda bazi kararlarn alinmasa

ile saglanabilir.Mutfagin cegitli bsliimlerinde yapilacek ig
b8limlerdeki galigma merkezlerinin diizenlenmesinde baglangig
noktasi sayilabilir.Ancak ig b&liminl ve mutfagin genel orga-
nizasyonunu her mutfak igin kullanilabilen kesin tip gemalara
baglamak mimkiin degildir.Glnkli igletme, talep,servis kapasitesi
ve otel niteligi fark yaratabilir.

2.1.4.MALZEME GEREKSINMELIRININ KARSILANMA IMKANLARININ BE-
LiRLENMEST

"Otel mutfaginin tasariminda 8zellikle depolarin dilzenlenebil-

mesi igin yiyecek malzemelerinin ne gekilde temin edileceginin
bilinmesi gereklidir.Malzeme teminini,pazar imkanlari,kaynak-

laran otele olam uzaklifi ulagim imkan ve kolayliklari etkile-
mektedir.Sayfiye atellerinde malzeme, temin gligliiginden dolaya

haftalik ve/veya aylik alinir ve bundan dolayida genig depola-~
ma alanlaring ihtiya¢ vardir.Pazar imkaninin kolay ve ¢ok ol-

dugu kent otellerinde malzeme glinlilkk veya haftalik temin edi-

leceginden genig depo alanlarina gerek gdrlilyebilir.

Bu veriler mimar,miitegebbis ve igletmeci tarafindan birlikte
tespit edilmeli proje g¢aligmalari bu tespitler dahilinde ylrii-
ttilmeye galigilmalidar.

2.2 .TEMEL VERILER DAHILINDE "DONATI SEGIMI VE PERSONEL ORGA-
NIZASYONU
2.2,1.D0KALT SEQIMI (EKIPMAN)

Iyi bir mutfak planlamasi ig¢in donak:(ekipman) se¢iminin ih-
tiyaglara uygun yapilmig olmasi istenir.Donatilarin(ekipman)
yetersiz olmasi menil dlizeninin bozulmasinaservisin yavaglama-
neden olabilir.Ayrica igletme 8zellikleri ile ilgili doneler
olmadan bazi projelerde ihtimaller g¥z¥niine alinarak fazla
donatlya(ekipman)‘yer verilmesi ig ve personel yogunlu@u agi-
‘sindan dengesizlik yaratabilir.
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Yapilan k8tll ekipman se¢imi gereksiz yatirima ekipmanlarain
yerlegtirilmesinde yer kaybina sebep olabilir.Bu'ylizden me-
safeler bliylir,nesafelerin bliylmesipersonel zamani ve enerjisi-
nin sekipman enerjisinin gereksiz yere tilkétilmesine neden
olur.Bunlar ekipman segiminin Snemini gSsterir.

Ekipman segimi,servis kapasitesi,menti,servis periodu,ig orga-
nizasyonu gibi faktdrlere baglanabilir.

*Servis kapasitesi,pigirilecek yemek miktari ve ig organi-

zasyonu ile ilgili oldugundan ekipmanlanla baglantisi agikga
kurulabilir.

‘Menti ,pigirme teknikleriyle ilgilidir.Bu teknikler dahilin-
de yemek gegitleri g&yle diizenlenebilir'Haglamalar,izgaralar,
tavalar,soteler,kavurmalar ragular,rotiler brezeler grotenler
diger firin yemekleri,benmarie usulil pigirmeler,8zel meniilex
yabanci ulke mutfaklari ( in,ltalyan,Japon,vb.) gibi®(g).Buna
baglil olarak ekipmamlarda da g¢egitlilik g¥zlenebilir.Haglama-
lar ,gorbalar ve bilyilk miktarlarda yemeklerin hakim oldugu
mutfaklarda biiyilk tencereler(buharli devrilir tencere gibi)
8nem kazandifi halde alakart servis yapan otel mutfaklarinda
fizibilite Bnem tagamaladir.Bu tip mutfaklamda kizartma,fairan
1zgara yemekler esas tegkil ettiginden,kuzine,tava ve 1zgara-
lar Snem kazanir.Ayrica menil karakteri ve Szel spesialiteler-
den dolayxy 8zel ekipmanlara gerek duyulabilir.

‘Otellerde servis periodu yaygindir ve buna kargilik belli
bir zamanda restoran ful kapasite ile ¢aligir.Buna bagli ola-
rak ekipmanlarin seg¢iminde servisin en yiklli oldugu periodun
hesaba katilmasi gerekir.

‘Herhangi bir ekipman birkag¢ maksatla kullanilabilir.Bir
ekipmandan azami verim elde edilebilmesi ig siralari ve siire-
leri g&zdniine alinarak iyi bir progrem tespit edilmelidir.

(8Y Dizglinoglu,Ercihan Y.Mﬁh.Mim.,"Ogellerde Mutfak Planlamasi®
1968
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Modern ekipmanlar hizli pigsirmeyi saglayarak ig verimini art-
tirir.Bazi mutfak uzmanlarai yatirimin rantabl olabilmesi igin
gbyle bir formil kullanarlar.(9)

i:Ekipmanin Smrii boyunca ig-
¢cilikten sagladigi tasarruf

i F:Ekipmanin fiyata
k=
F+f+b f:Amortisman

b:Igletme ve bakim masrafa

Burada ¥ orani 1.5 veya 2 den biiyllk ise ekipmana yapilan ya-
tirim ,iggilikten tasarruf agisindan fazladir.Bu formiildeki
iggilikten tasarruf miktarinin hesaplanmasi igin ig analizle-
rinin yapilmasi gerekli g&riilmektedir.

2.2.2.PERSONEL ORGANIZASYOKNU

Mutfaeklarda galigma alanlarinda galigilabilmesi,galisma tez-
gahlari ve donatilarinin (ekipman) diizenli olarak yerlegtiril-
mesine,bu alanlarda bulunacak donati ve c¢aligma alanlari per-
sonel c¢alisma planina baglanebilir.0rnegin,bir kizartmaci et-
lerin kizartilmasi ve i1zgara igslerinden sorumlu ise kizarbma
tavalari,kuzine ve 1zgara burada g¢alisacak personelin kolayca
kullanabilecegi gekilde birbirine yskin dilizenlenmesi uygun
gorillir. Tiirk mutfaginda kebap ve 1izgara tnemli yer kapsadigin-
dan ayri personel ile birbirine yakin fakat ayri c¢aligma mer-
kezi dlizenlenebilir.

Mutfakta ig b8limd ve ihtisaslagma arttikg¢a buna paralel o-

larak donati-alet ve c¢alisma merkezleri de artar ve bunun do-
guracagi personel igb&limii karmagsasinin isletmeci tarafindan
¢tzlilmesi personel planinin g¢ikartilmasi gerekebilir.Bu plan
mutfak kepasitesi,menii,servis periodlari,ve donatilara gdre

tespit edilmelidir.Bundan dolayi hazirlanan tip personel pla-
ninin degigik isletmelere uymasi g¢ok zordur denebilir.Yine de

(9 ) Kolschevar,H Prof.,Terrell ,E.Margaret; "Food Service And
Plannin "
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personel konusunda fikime edinilebilmesi ag¢isaindan personel
ve gérevlerine kisaca deginmek gerekebilir

PERSONEL GOREVLERI

Sef :ls organizasyonu,mutfagin genel kont-
rolii,menli dlizenlenmesi
Soscu (saucier) :Salgall yemekleri,sicak et yemeklerini,
balaik haslamalarani,sicak ordévrleri
ve sicek soslari hazirlamak.
Haslamaci (entremetier):Corbalar,garnitiirler,yumurta,pilav,
makarna vb. yapmak
Kizartmaci (rotisseur) :Firinda kizartmalar,yafda kizartmalar
1zgaralar yapmak
Restoratdr :Servis tabaklarindaki goriiniisii dizen-
lemek
Tatli aggcisi(patisser) :Sopvk ve sicak tatlilar,dondurmalar
pasta,bdrek,hamur islerini,ekmekleri
haz1r1amak,pi§irmek.
Ayrica bunlara ilaveten yedek aggibasi,diet asg¢ibagisi ve yar-
dimeci personel buluvnabilir.Personel sayisi,kspssite ve meniiye
gére artabilir. Sema: 1l de biiylik boy bir mutfakta bulunmasa
gereken personel goriilmektedir.
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3.1 .OTEL MUTFAKLARINIK TASARININKDA ERGONOMI VE YERZI

Proje ¢alismalarinin baslangicinda mutfagin otel ig¢indeki ye-
ri ve ana fonksiyon b5limleri arasindaki fonksiyonel iligkiler
etlld edilerek mutfak orgenizasyonuna da bagli olarak gegitli
¢8zim yollari bulunabilir.Ana g¢izgileriyle fonksiyon iligki.
lerinin gizilebilmesi,personel-donati(ekipman)-galisma alana
sisteminin tasaramindan baslayarak etkin bir degerlendirme
yénteminin gelistirilmesi sayesinde olabilir.Ergonomi denilen
bu ydntemler dogrultusunda olusan ve her mutfak ig¢in ayni o-
lap ana fonksiyonlari gdyle siralamak milmkiin olur.

‘Malzemenin kabulil

‘Malzemenin depolanmasi ve saklanmasa

*Hazirlik iglemleri

*Pigirme iglemleri

‘Servis

*Mutfak bulasiginin yikanmasi

*Servis bulagiginin yikanmasi

‘G8p ve luzumsuz maddelerin atilmasi

3.1.1.MUTFAK-PERSONEL ILISKI{LERININ BELIRLENMESI

Bs1tim 3.l,'da saralanan fonksiyon gruplarinds ve g¢alisma a-
lunlarainda igin ekseksiz ylirtiyebilmesini saglamak ve verimi
arttirmak igin endiistriyel igletme teknifinde uygulanan genel
metodlardan faydalanmak yararli olur.Personel verimini art-
tirmak ve ig akiciliginr saglamaek ig¢im ¢alisma alanlarini i-
gin yapiligindaki siraya gdre diizenlemek,hareketleri,fikri

ve fiziksel engelleri minimuma indirmekle,miimkiin hale getiri-

lebilir.Bu ylizden her eylem ergonomik degerlendirme ve ydntem
lerle etid edilmelidir.

Insan-mskina-gevre sisteminde mutfek-personel arasindaki et~
kilegsimler,eylemlerin ylirlitiilebilmesi,konfor gartlari ve per-
formans diizeyinde incelenir.Mimaride konfor,fizyolojik gerek-
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sinme ve verimlilikle birlikte psikolojik etkenleri de kapsa-
digindan daha fazla tercih edilen diizeldir denilebilir.

Ergonomide bu konfor kosullari,galaigma ve yasam gevresinin
gerekli olmasi gereken kosullarina verimliligi etkilemesi ne-
deniyle tzellikle aragstirilmaya galigildigi gdzlenmektedir.

Mimaride ergonomik faktérler,mimari ergonomi paralelliginden
dolayi,fiziksel gevrenin insan-donati-gevre ile ilgili kogul-
larini kapsayarak mimara yardim edebilmektedir.

Fizyolojik kriterler ve kisisel kararlar sistem geligiminde
uygun ve &nemli bir yere sahiptirler denilebilir.BSyle olunca
“perseonel performansinda kisi performans bilgilerinin yani i -
giler hakkinda en temel bilgilerin elde edilmesi gerekir.Me-
sela duyum,kavrayis,tepki,fiziksel performanslar,vb.Bu bilgi-
lerin gdrevsellegtirilmesiyle bir dizi kullanim 8gesine vlag-
mak ancak soyut dlizeyde her zaman kullanilabilen bir kigi per-
formans kavramiyla miimkiin olabilir.

Performansin dilgmesini g¢esitli sebeplere baglamak mimkiindiir.
Donati(ekipman) yada personelin nitelekleriyle uyugmayan gdre-
ve vermek iglev dagilim hatasi olarak kabul edilebilir.Kulla-
nicinin sistem gereksinmeleriyle tem bir uyum iginde yada en
yiksek verim dlizeyinde qallgabilmesi ig¢in gerekli olabilecek
islevleri tasarima katmadaki bagarisizlik olabilmekte yada
personel donati Bgelerinin karsilakli etkilegsimlerini diizen-
leyememekten kaynaklanabilmektedir.

Bunlar tasarlama hatalari olarak ele alindifinda kullanicinin-
da donatiyla birlikteliginden kendine bagli hatalarinin da ol-~
dugu ve bunlarin ortaya giktigir gdzlenir.Kullanici(personel)
donatiya aligtikca hata egrisi .de azalir ve diize indigi gdzle-
nir.Devam eden hata egrisini iglemin giigliigline ve kullanieca
degigtirilmesine baglayabilmek mimkiindlir.Kullanici hatalari-
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ni. gbrev,iglev,gevre etkenleri,grsel konfor,aydinlatma,renk
igitsel konfor,termal konfor,koku,kiginin mizaci vehuyu gibi
8zel durumlara baglayabiliriz.

3,1.2, MUTFAKTA INSAN-DONATI Irigkisi

Bir mutfagin. diizenli igleyebilmesi,insan-donati iligkisine,
¢aligma &lenlerinin planlanmesing,donstr ve teyultlerinin iyi
etid edilmesine baglidair.

Donati ve galisma alanlarinin 8lglilendirilebilme kararlara
yiyecek endilistrisinde g¢aligan kisilerin ergonomik &lgiileri
dikkate alinarsk verilebilmelidir.

"Insan iglevsel 6lglilerinin bulunmas: tasarlamayi etkileyen ejy-
lemleri yapan kigilerin hareketli 8lgiileriyle ilgilidir."(1D)

Donatilar dlizenlemeler ve araclar insan viicudunun ampirik &1-
¢iimleri kullanilarak antropometri dahilinde sistem ve mekan
tasarimi yapilebilir.Burada amag,alanlara iligkin 8l¢il ve ha-
reket bigimleri saptamak olarak nitelendirilebilir."insan vii-
cudunun boyutlara ve oranlari,mimaride insan &lgeginin temeli-
dir.Burada insan vilcudu birineil bir referans 8gesi olustur -
maktadir.saglaikli bir insan vilcudu dengeli g&riiniir-re, zayif ve
gigman,genis ve dar,kuvvetli ve zayif,kligiik ve biiylik gibi kar-
gsilagtirmalar yapilabilir."(1) Sekil 3'de Von.Meiss'in insan
viicudunun boyutlari ve oranlari iizerine asrastirmasi gdriilmek-
tedir.

Sekil: 3 (Von Meiss, y.a.g.e., s.69-73

(1¢)Toka,Cemil "insan-Arag¢ Baglantisinda Ergonomik Tasarim
flkeleri” 1978 1DGSA yayini no:73

(11 )Ching,F.D.X. tArchitecture Form Space Order,Van Nostrand
Reinhold Company,NewYork,1979 s.328
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Le Corbusier hazirladigi insan boyutlari arasindaeki oranlar
sistéminde ortalama insan boyunu 183 cm olarak kabul etmis

ve Fbonaceci Dizisi denilen oranlar sistemiyle insan boyuna
ulagmigtir.Kirmizi seri olarak 183 cm lik insan boyundan bag-
layan ymavi seri olarak da kolunu kaldirmig insan boyutu
olan 226 cm den baglayan 8lgil sistemi,antropometrik esaslardan

kaynaklanan bilimsel degerler sistemi olmalari nedeniyle Hnem-
lidir.Sandalye,algak banko,tezgah ve diger insan formu ile
donati Sgelerinin boyutlarinin Modulor(Corbusier'in orenlar
sistemi) dan elde edilebilecegini sdyleyen Le Corbusier,Modu-
lor'u insan 8lcegi ig¢in harmonik 6lgii olarak tanimlamistir.
(Sekil 4 )

Sekil 4 Le Corbusier'in Modulor sistemi ve Fibonacei dffzisi

(Toka Cemil:"Insan-Arag¢ Baglantisinda Ergonomik Tasa-
raim"

Bu ¢aligmanin amaci,mekanlar ve donati ¥geleri arasindaki bo-
yutsal oranlaran kurulmasi olarak sdylenebilir.

Antropometrik oranlama sistemi,insan viicudunun oranlarini ve
boyutlarini temel olarak alarak fonksiyonel big¢im ve mekanla-
ri1 insan boyutlariyla belirleyebilir.Ortalama boyutlar yas,ark,
cins gibi nedenlerle degisebilir.Insanin antropometrik karak-
teristikleri ile birlikte mekan dilzenlemeden kaynaiklanan &lgll
ve geometrik degerlerle yakin iligki kurulabilir.Bundan dola-
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Y1 tezde insan antropometrisine iligkin ergonomik g¢aligmalara
deginilmeye galigilmigtir.Ergonominin antropometri bilim dalin-
dan yararlanaraek yaptifi en az enerji sarfederek verimli ve
rahat ¢aligma yeri,denati ve gevre tasarimina y¥nelik bu galig-
malar mimaride degigik fiziksel yapaiya (individium) sahip kul-
lanicilarin,iligkili aldugu ,kullandigi donati Bgelerinin bo-
yutlarinin ve eylemlere iligkin eylem yapilig tarzindan(posture)
ve eylem sirasaindan kaynallanan boyutsal gerekliliklerinin
kargilanabilmesi agisindan Hnemlidir denilebilmektedir.

Insan viicudunun fiziksel ¥zelliklerinin,viicut ve bslim Sgele-
rinin,boyutlarinin(boy,agirlik,hacim,ki bunlar cinsiyet,yas,
ve 1rka g¥re defigir.) gibi 8lc¢imii ile ilgilenen antropometri
ayni zamanda Eylem(haraket) sainirlari,beden big¢imleri,glic gi-
bi insana iligkin 8zelliklerin 8lgiilmesini de kapsar.

"Insanlar tarafindan kullanilmak lizere tasarlanan objelerin
B8lglileri insan Blglileriyle ilgilidir.lnsena yakin gevrenin ta-
sarlanmasi ,insan viicudunun striktiirtinii,5l¢lilerini ve hareket-
lerin sinirlarini bilmeyi gerektirir.m" (12)

"Doggal postilrlere(eylem yapilis tarzlari) yani statik eforlar
empozeetmeyen bacaeklar,kollar ve gbvdenin davraniglarai vedogal
hareketler etkili bir galigmada zorunludur.Bu nedenle ¢aligma
yerinin insanin boyutlarina uygunlagtirilmig olmasi esestir.

Burada 8nemli bir problem kargisinda kalinar;Farkli irklarin

ve iki cinsin,farkli kigi boyutlarinin biiylik gegitliligidir,bu"(13)
Bu farklar uluslararasi,b¥lgelerarasi,meslek gruplari aragi
yag,einsiyet olarak siralamak mimkiin elabilir(l4)degigen kul-
lanici boyutlari nedeniyle tasarlanan donatilarin biitiin insan-

lara uygun,rantabl kullanimi olamayacagi s8ylenebilir.

(12)Gasson,C.Peter; "Theory Of Design" 1974 s.19

(13)Grand Jean,E.; "Préecis D'Ergonomie,Les Editions D'Orga-
nisation,Paris,1985 s.49

(14)Bayazit,Nigan ; "Insan Olgillerinin Belirlenmesi tizerine
Bir QGalisma" 1971,s.27
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Fiziksel gevrenin dlizenlenmesi ve donatinain tasaraiminda etkin
blan‘éhﬁrbboméffinin‘iki ¢aligma alani vardar.

*Statik antropometri

*Dinamik antropometri
Statik antropometri,insan viicudunun fiziksel 6zellik ve boyut-
laranin 8l¢limil ile ilgilenir.Statik antropometri,boyutlaran,
ergonomik tasarimlar agisindan otuz 8lg¢liniin nemli oldugunu
belirlemigtir.Bu boyutlara 8rnek olarakayakta boy yikseklizi,
oturarsk ve ayakta diz,dirsek,gbdz yililkseklikleri,dirsekler ara-
s1 geniglik,omuz yitksekligi verilebilir."Wieland Hertzberg ve
arkadaglarinin yeklagimlaraindan esinlenerek sekil 5a da g&rii-
len yirmidért boyutu 8lgmeyi benimsemig ve Almanya'da gali-
gsan Tirk iggileriyle Alman igg¢ilerinin boyutlarini kiyaslamak
amaclyla aragtirmalar yapmigtir.Wieland ayrica Alman-Tiirk-
Yugoslav-italyan igg¢ilerinin boy kiyaslamasini yaparak buldu-

gu boyutlarin istatistik dagiliminin grafik g&riintilsiinl de ¢1-
karmigtir.(sekil 5b)
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Tirkiye'de bn konudaki aragtirma ve verilerin oldukga az oldu-
gu séylenebilir.lTV Endiistri Miithendisligi Bsliminden Prof.Dr.
A.E.F.0zok taraflndan,antropometri yardimiyla farkli yaglardan
1000 erkegin ¢lglimleriyle galigma ve TTH# Mimarlik Fakiiltesinde
Prof.Dr.Nigan Bayazit tarafindan 20-24 yaslarindaki her iki
cinsten(k1z-erkek) &frencilerin karolajli pano yardimiyla de-
gigik durug pozisyonlarindaki 8lglimleri ile ilgili galaigmalar-

dan s&z edilebilir.(Sekil &)
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"Bir firindan tepsi almakla ayni ylikseklikteki bir raftan tep-
81 almakta farklar vardir.Benzer sekilde bir koridor genigligi
tayin edecek Slglilerle bir merdiven genigligini tayin edecek
Blgiiler ayni degildir.Glnkll eylem farklari vardir.Bu aragtir-
mada saptanmek istenen &lgiiler en basit iglev ¥lgilleri olarak
kabul edilebilir." (15) Bunlar dogrultusunda gegitli degferler
igin elde edilen ortalamalar ve standart sapmalar;

STANDART
ORTALAMA  SAPMA
M) (C)
) U1 E 176.2 6.1 Boy; (Dik durusta, sirtin panoya dénik
K 163.6 4.0 oldugu pozisyonda alinmstar).
U2 E 69.1 3.7 Kol Yana Ag¢ikken Omuz El Ucu Uzakliga;
K 63.0 2.4 (Omuz ekleminden parmak ucuna kadar
' olan uzaklik).
U3 E 87.8 4.2 Yaraim Arsain; (Bedenin aksi ile el ucu
K 78.8 3.2 arasindaki uzaklak)
U4 E 143.4 6.0 Omuzun Yerden Yiiksekligi; (Sairt panoya
K 132.8 3.7 doniik, kol serbest yanda sarkarken omuz
istiinden yere uzakligi).
U5 E 140.6 6.2 Kol Yatay Uzanmigken Avug Iginin yerden
K 129.5 3.5 yliksekligi; (Kol yana ve one uzatilmis-
ken avug ig¢inin yerden yiiksekligi)
U6 E 89.9 6.0 Yandan Sart El Ucu Uzakligi; (Kol &ne
K 83.2 4.1 dogru uzatilinca yandan sirtin el ucu-
na uzakligi)
U7 E 73.4 4.1 Disey Kol Uzuniugu; (Omuz ekleminin
| 4 65.8 3.4 tizerinden parmak ucuna kadar olan uzun-
Juk).
U8 E 101.6 6.2 Belin Yerden Yiiksekligi; (Bel ¢izgisi
K 99.6 3.2 olarak giyimde belirtilen hizanin ye-
re uzakligi).
Ug E 37.4 1.8 Onden Kalga Genislipi; (Kalca eklemler
K 36.6 1.7 hizasindaki max. geniglik)

(15 ) Grand jean,E.:"Préecis D'krgonomie}s.5l
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10

11

14

E 46.3 3.4 Onden Omuz Genisligi; (Kollar yana in-
K 40.6 2.6 mig durumdayken iki omuz arasindaki
max. genislik).
E 72.6 6.1 Kolun 45° uzanmasi halinde el ucunun
K 66.6 4.8 sirta uzaklagi; (Kol yatayla 45° yapa-
cak sekilde uzatilinca el ucunun sir-
tan en vzak noktasina uzakliga
12 E 28.6 2.0 Yandan Beden Cenislipi; (Sirt ve pogiis
: K 27.5 4.3 arasindaki max. genislik)
E 163.7 6.1 Goziin Yerden Yiiksekligi; (Goz bebepi-
K 151.5 4.3 nin yere diigsey uvzaklapi).

geklinde 8zetlenebilir.

Tlirkiye diginda yapilan antropometrik &lg¢iim sonuglari gerek
karsilastirma,gerekse Tiirkiye'de henliz yeterli seviyede belir-
lenmemig olan yas ve cinse gtre,degfisimlerin deéi§im1erin an-
lagilmasi ag¢isindan Srnek verilmistir.Grand Jean'in Isvigre'de
500 erkek ve 508 kadindan olugan endistri iscilerinin boyutla-
rina iligkin olarak yapilan arastirma sonuglari ,yetigkin ka-
din boyunu 150.8,yetiskin erkek boyuvnu 169cm olarak vermekte-
dir.(SekilT’)

Me Cromic'in ABD'de 18-79 yaglar arasinda 6672 kigilik yetig-
kin ve yagli kadin-erkek iizerinde yaptigfi 8lgilimler gekil 6 da
gbésterilmigtir.Bu g¢aligma yasg faktdriinlin gerek kadin,gerekse
erkek viicut boyutlarana etkisinin gdrillmesi agisindan ©nem-
lidir.(Sekil 8 )

"Statik antropometrik &lg¢iimlerin tasarima yansitilmasi sira-
sinda bu &lglimlerin ortalama deferleri ile hareket etmek yeter-
1i olmamektadir.Mekani veya donatiyi,degisik boyutlardaki in-
sanin kullanacafy g&zodnine alinmelidir.Bazi donati ve mekan 6-
gelerinin tasariminda antropometrik bulgularin iist degerlerint,
bazilarinin da alt deferlerini kullanmak gerekir."(16.)

(16 ) Grand Jean,E.:"Préecis d'Ergonomie" s.49
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Sekil: 7
Mc.Cormick, Human Factors, s.387)
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Bazi boyutlarda istatistik bujgularan %1-5 gibi dagilim deger-
leri' bazilarinda ise %15-99 gibi degerleri alinarak insanla-
rin rahat erigebilme mesafeleri,masa tezgah ylikseklikleri gi-
bl boyutlara iligkin gereksinimleri agisindan emniyet ve kon-
for ig¢ginde olmalari saglanabilir.

Dinamik antropometri;insan siirekli igleve déntik hareket halin-
dedir.Bir iglevi yaparken hareket halindeki boyutlarini ,ey-
lem vilcut 8lglilerini dinamik antropometri ile 8lgmemiz mimkiin
olabilmektedir.

3.1.3.MUTFAKTA GALISMA ALANLARININ PLANLANMASIT

Bu b8liimde, galisma alanlarinin planlanmasi ve 2.3.1.2. 'da
kisaca deginilen dinamik antropometrinin bu alanlar Uzerinde-
ki etkisi ele alinacaktar.

Is ve yagam gevresindeki,insanin galigtiZi (aktiviteleri ye-
rine getirdifi) mekan,galisma mekani oelarak adlandirilmaktadir.
Bu caligma mekani(work-space envelop) birgok degigik eylem me-
kanlarindan meydana gelir."Eylem mekani insanin hareket alani-
na(anatomik iglevsel vilcut 8lg¢iileri),islev alanlarina(yapisal
ve donatilar),psikolojik alanina baglidair."(17)

Bir galigma mekaninin i{ig¢ boyutlu zarfi ig¢inde galigma eylem
alanlari tasarimi,yatay,dikey ve derinlik olmak iizere iig ga-
lisma alanini kapsar.Galigma eylem alenlarinin tasariminda
boyutlarin belirlenmesi insan antropometrik $lgiilleri yardimiy-
laolmektadir.Normal,maksimum ve minimum deferleri kolun uzanma
ve kavrama mesafelerine gdre olugturulmaktadar.

Yatay*dﬂzlemde,kolun,omuzla dirsek arasaindaki tist kisminin u-
zanmadan dogZan bir pozisyonda oldufu,dirsegin dinamik i¢ et-

(17) Grand Jean,E.;"Prdecis D!'Ergonomie",s.68
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kileri de g¥z Bnline alinarak,sadece dirsekle el arasindaki &n
‘¥olun uzandigi’ durumda ulasilabilen uzaklifin belirlendigi a-
lanlara"Normal g¢aligma-eylem alani " denir.

Barnes ve Squires,ayri ayri kasa dayali eylemlerin gergekleg-
tirildigi ¢aligma masalari,siralar tezgahlar gibi yatay galis-

ma ylzeylerinin boyutsal gereksinmelerini belirlemiglerdir.
(Sekilg ')

Squliee'in dnerisi
~,

NS
ma (eol) - \,\\ Lo mas. {eof)
onolomo (o] N N /. onokmc (sof)

Sekil: 9
Bannes ve Squires'in Galisma Alani Onerileri

(Mc.Cormick,; a.g.e., s.390)

Yatay diizlemde maksimum ¢aligma alani ise kolun omuzdarn bagla-
yarak uzatilmasiyla erisilebilen,parmaklarin birgey tutacak
gekilde tutulmasi durumundaki uvzeklifin belirlendigi alandar.
Bu yatay ¢aligma alani hakkinda Grand Jean "biitlin donatilar
ve gerekii malzeme bu alanda yerlegtirilmig olmalidir.Bununla
birlikte zararli etkiler olmaksizin 79-80 cm mesafeye kolun
rasgele uzatilabilecegini bilmek gerekli olabilir" (18) de-
mektir.(Sekil10)

Diigsey dlizlemdeki nesneleri tutma ve yakalamada ise,kigiye gdre
gok uzak nesneleri tutmak,gdvdeyi asiri hareketlere mecbur e-
debilir.Ki bu hareketir belirginligi omuz ve sirt agrilarana

yol agarak yorgunluk riskini arttirabilir.Omuz eklemi ekseni-

(8 ) Grand Jean,E. : "Wohn Phuysiologie",s.74
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SO0 cm

kodinlor = 160 cm

erkekler = 174 cm

Sekil:10

Grandjean, E. Wohn Physiologie, s.74

nin ylksekligi ve kapali elin mesafesi bu durumda ¥nemli ele-
manlardandir denilebilir.Dlgey diizlemde kavrama yiksekliginin
belirlenmesinde en kisa boylu insanlar ile temsil edilen is-
tatistik bulgularin %5 dagilim degerlerinin g8z &niine alinma-
s1 faydali olacaktir.Buna g¥re ayakta omuz yliksekligi Slgtimle-
g6yle verilebilir,

En kisa erkekte:130cm

En kaisa kgdlnda:IZOcm
oturanlarin sandalye {izerinden omuz yiksekligi;

En kisa erkekte:54cm

En kisa kadinda:49cm
kol uzunlugu ise;

En kisa erkekte 65cm
En kisa kadinda 58cm
olarak alinabilir.Grend Jean oturan

insane g8re bu 8lglimlerin sonucunda hareket alanlarini ortaya
gikarmaigtir. (Sekil 11)

aflarin ,siralama ylizeylerinin,kaplarin,komut aletlerinin ye-
rinin belirlenmesinde kolun meksimal kavrama yiikseklifini bil-
mek gereklidir.Thiberg,boy ile kolunkavrama yiksekligi arasain-
daki ilisgkinin bagli korelasyon katsayilari ve regrasyon dogru-
larini kadin ve erkekler igin hesaplamigtir.Bu sonuglar sekil 1?
da g8sterilmektedir.Bu degerler engelleyici bir eleman bulunma-
di1g1 takdirde maksimum erigme sinirina kadar artabilmektedir.
(Sekil 12)
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Insan boyu ile kolun kavrama yliksekligi arasindaki baglanta
Thiberg tarafaindan;
Kolun max kavrama ylkseklipi=1.24 x Insan boyu
olarak verilmigtir.

Rafin Uzerinde bulunan bir nesneyi tutabilmek ig¢in,nesnenin
gérilmesi gerekir.(gige,kutu,vb nesneler) Bu gartlar da rafla-
‘rin en ylikseginin 150-160 cm,kadinlar igin 140-150 ecm'i gggme-
yen ylikseklikte olmasi tnerilebilir.Depolama alanlarinda kul-
lanilan raflarin bu 8lgliler dahilinde olmasi malzeme depolema
ve hazirlik bbliimlerine malzeme naklinde verimlilik g&zlenir.

Insan ile yakin gevresi arasindaki iligkilerde g¢aligma eylgm
alanindaki galigma diizlemi yilksekliginin belirlenmesi g¢ok 8-
nem arz eder denilebilir.Eger galigma dlizlemi gok yliksek ise
ylksekligi ayarlayabilmek igin omuzlari kaldirmak gerekir,ki
bu da omuzlarde agfrili kramplars neden olabilir.Eger galigma
ylksekligi yetersiz ise sirt egilegeginden sirt kaslarinda ag-
rilara neden olabilir.Bundan dolay: ¢aligma diizlemi yilksekli-
ginin ayakta ve oturarak galigsan insanlarin boyuna uvyarlanmig
olmasi geregine varilar.

Ayakta el ile ¢aligma durumunda,ylikseklik en gazla dirsek se-
viyesinin 5 ile 10cm iistiinde olabilir.Dirsegin ortalama yik-
sekligi (diigsey tutulan kol ile kendine ¥zgi bir agi yapan dir-
segin zeminden mesafesi) erkekler igin 105¢m,kadainlar igin
98cm kabul edilebilir.(19)

Bu durumda memnun ediei ¢aligma diizlemi ortalama yilkksekligini,
erkekler igin,95-100cm,kadinlar i¢in 88-93%cm olarak kabul et-
mek mimkiindiir.

Grandjean'a gdre antropometrik gereksinmelerdiginda,ayakta kul-
lanilabilen galigma diizlemi yiiksekliginin belirlenmesinde yii-

(19 ) Grand Jean,E.: a.g.e. s.58
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zey lizerinde yapilacak igin yapisinin da g&ztnline alinmasi ge-
gereklilipi ortaya gikmaktadar.

Mutfaklarda piring ayiklama gibi dikkat isteyen ince iglerde
sirt kaslarindaki statik yiikleri azaltmak lizere dirseklerin des-
tek olmasi istenir.Galigma diizleminin yiiksekligi ,bu durumda
dirsek yiiksekliginin 5-10cm iizerinde olmasi isin daha rahat ol-
masini saglar.Alet,malzeme,degigik kaplara gerek duyulan galig-
malarda g¢aligma dlizleminin,kullenicainin dirsek yilksekliginin 5
ile 10 cm altinda yerlegtirilmig olmasi uygun gdrilliir.Mutfaklar-
da hazirlama bsliimleri igin kullanilen g¢aligma dlizlemlerinin
(tezgahlar) bu kategoride tasarlenmasi deha verimli g¢alismanin
elde edilebilmesine imkan verebilir.Bliyltkk gii¢ sarfiyati gerek-
tiren ve vilcudum ist kisminin agirligindan yararlanarak yapilan
iglerde,ayakta g¢alismalarda ,cgalisme diizlemi daha agagiya,dirsek
yikksekliginin 15-20cm altina yerlestirilmis olmalidir.Bu mutfak-
larda,pasta mutfagi hazirlik b¥limiinde,pasta tatli demlendirme
krema siirme,servise hazirlama igslemlerinde kullanilmalidir.
(Sekill3 )
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Sekil:13
(Gran jean,E.; a.g.e.; s.58)
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Sekil 11 de +0 referans gizgisi dirsegin zeminden ylksekligine
baglidir.Kadin i¢gin ortalama 98cm,erkek igin ortalama 105em dir.
Bu 8lgiilerden yola cikilarak ayakta galigma durumunda tavsiye
edilen gegitli galigma diizlemi yliksekliklerini g&stermektedir.
Grand Jean,Thiberg'in galigmalarina dayanarak ayakta ige ve:
insan' boyuna gdre degigen galigma diizlemi yiksgkliklerinin reg-

resyon dogrularini kadin ve erkek igin gekil14' de g¥rtildiigl
gibi vermektedir.
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Sekil: 14
(Grand jean, E. Wohnphysiologie, ;s.81)

Galagma -diizlemi yikseklikleri,W.Rohmert'te gre ise ayakta
optimal ig yikseklipi,g8rme verimi,rahat kol durusu,viicudun
Ust kisminin desteklemmesi ,kollarin hareket serbesligi ve

maksimum kuvvet verimine g&re 8lgiilendirilmesi gerektigi sa-
vunulmektadir. ( 20)

Oturarak yapilen galigmalarda ¢aligma diizleminin optimal yuk-
sekligi,dirsek seviyesinden birkag¢ cm agsaBiya yerlestirilmeli-
dir.G8vdenin hafifge dne egilmesi,galigma diizlemi lizerinde uza-

nan kollar, bu galigsma igin minimum yorgunlufa yol agan eylem-
lerdir.

—— - -

( 20) Rohmert,W : a.g.e. 8.107
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Fiziki gii¢ harcamasi gerektiren sebze ayiklama doframa gibi
eylemlerde kadinlar igin 65cm, erkekler igin 68cm ylkseklikte
¢galigma diizlemleri uygun olmsktadir.(Sekil 15)

65 cm Keodin

{

Sekil 15

(Grandjean, L. Précis d'Ergonomie,; s.61)

3.1.4.CALISMA ALANLARINDA DONATI ILISKISI VE DUZENLENMEST
Donati ile baglentil: veya baglantisiz olarak,eylem yapilais
bigimiyle kullanici, sayisal mekansal gereksinmeleri etkilenmek-~
tedir.(21).Insan hareketleri esnasinda,eneriji,harcsmalar ve
fizyolojik harcaemalarin da incelendifi ergonomik ¢alismalarda
mimarlara veri olugturmak bakimandan boyutlar &nem kazanmakta-
dir denilebilmektedir.Statik antropometrik &lgiimlerle elde e-
dilen oturma ve ayakta durmea eylemlerine iligkin boyutlara ek
olarak diz ¢8kme,bir diz lizerine dayanma,gtmelme,egilme bigim-
lerine iligkin boyutlar,bazi galigma gekilleri,sainirli hagim-
lerde Snem arz edebilir.Ve bunlara bagli ¢alisma alanlarina
iligkin boyutlaran saptanmasi ise eylem alanlarinin saptanma-
sinda Snemlidir.Bu deferler alt limitler olarak kabul edile-
rek alanlarin,mekan dlizenlenmeye ve mimarin yaraticilifina bag-
11 olarak degigebilecegl p&z ¥niinde bulundurulmalidir.Bu da
eylemlerin yapilig tarzlari,donati-insan iliskisi.ve galigma
eylem alanlarinin belirlenmesiyle elde ediliécek alanlar ve do-

(21) Erkan,N.:"Ergonomi"s.108
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lagam alanlari ile minimum fiziksel gevre gereksinmesinin sag--
lanmasi mimkiin olabilir,

‘Doratilarla ¢aligmak ve sirkillasyon ig¢in gereken minimum alan-
lari gdyle siralamak mimkinétir.(Sekil 16 )
‘Farindan ¢¥melerek tepsi almak :135cm
*Ixi ¢aligma tezgehi arasindaki mesafe sirt sirta :120cm
*Bir galigma tezgahinda galigan kigi ile,arkasan-
dan eli dolu bir kiginin gegebilmesi :135cm
‘Bir g¢aligma tezgahi ile arkasindan hareketli el
arabasiyla bir kiginin gegebilmesi

:150em
*Sirt sirta iki g¢alisma tezgshinda, tezgah alta ve
tezgah iistd dolaplarainin kullanilmasa :1%35cm
*Arasinda hareketli g¢alisma tezgahi bulunan,iki
‘g1rt sirta ¢alisma tezgahi arasi :230cm

Dolagim alanlarina iligkin eylem alani gereksinmesinden dogan
boyutlar,hareket zaman iligkisi ig¢inde syni alani kullanacak-
larin sayisina,kullamma siklifina,eylem yapilis hizina ve bag-

lantila oldugu diger eylemlere ve donatilara gdre defigim g&s-
tererek ergonomik tekniklerle belirlenebilir.

Galigma alanlaraindski donatilar,alternatif pozisyon se¢iminde
mutfak mekaninin formu ve boyutlari tarafindan sinirlanir.Kul-
lanim ve alan gereksinmelirinden dolayi donatilar genelde, du-

‘var gruplamasi ve ada gruplamasi olarak iki diizende dilzenlene-
bilir.

‘Duvar gruplamasinda pigirme elemani duvar 6lglilerinde,galisma
(hazirlak) tezgahlari,masalari matfagin merkezinde yer alair.
BUyllk pigirme elemanlari,mekanin ortasinda adalagsir.Galigma
bankolari ve diger donatilar duvar &nlerinde toplanar.

Donatilarain duvar 8niinde yer almasi teknik servisler agisindan
ekonomik gtziimler getir ve bunlar genelde kiigilk mutfaklar ig¢in
idealdir denilebilir.Diizen teknik servis igin basitlik ve ko-
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laylik saglar.Bunlar;
‘Su borulari d8semeden veya tavandan gitmek yerine duvar
8ninden gider.
‘Pis su borulara ve kanallari direkt olarak yer silizgegle-
ri kanaliyla digari verilir.
*Aspirat8rler direkt duvara monte edilerek i¢ 1s1i ve hava
akimi kontrol edilebilir.
‘Duvara monte edilen donatilarda aspiratsr ve borulardaki
tesisat trafigi yok edilebilir.

geklinde tzetlenebilir.

*Ada gruplamasi,otellerde,fazla sayida kigiye yemek veren mut-
faklarda kullanilir.Bu diizenin kullanildigi mutfaklarda donatz
etrafinda olugan alan merkezi g¢aligmaye imkan verir.Donatilarin
duvardan uzak gruplanmasi temizlik ve kontrol agisindan kolay-
11k saglar.Bu alanlarda g¢aligan personel igin mekanda dogal 1-
giklandirma: ve havalandirmanin saglanmasina da imkan varirler.

‘ﬁTeknik servisler ac¢isindan ada gruplamasi duvar gruplamasina
gbre farklilik g¥sterir. Ada gruplemasinda mekanik havalandir-
ma gerekmektedir.Duman ve kokunun atilmasi ig¢in kanallarin ,
grillerin direkt olarak aspiratsre baglanmasi gerekir.Bunlar
maliyeti arttirici unsurlardar.

Eni 9.5m yada daha fazla olup,giinlilk yemek iiretim kapasitesi
500 menil/giin olan:mutfaklarda hareket mesafeleri ve adalar gev-
resindeki yifilmalar,genellikle sebze pigirmek ig¢in kullanilan
1slak donatinin kurv donatidan yada genel donati b&limlinden
ayrilmasi ve asgariye indirilmesine g¢aligilar.
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4.,1,0TEL MUTFAKLARINDA EYL&EM~CALISMA ALANLARININ BELIRLENME-
SINDE ERGONOM1K YUNTEMLER

%.b81llimde otel mutfaklarinin saglikla planlanabilmesi ve igle-
yebilmesi mutfak ig¢i iligkilerin rahat kurulabilmesi ig¢in er-

gonominin gerekliligine deginilmigtir.Bu(4.) bdliimde ise mut-

fak igi ana fonksiyonlarin belirlenmesi ve eylem-¢aligma alan-
larinin dizenlenebilmesinde ergonomik ysntemlere deginilecek-

tir.

"Ergonominin ana 8gelerinden olan insanin eylemlere iliskin fak-
térleri olarakig yeri diizenleme (layout),ve ig akis amaciyla
inceledifi operasyon metodu ve organizasyonu,mimaride bir ey-
leme iligkin olarak insanin ve donatinin yaptiZi eylem oranla-~
rinl kullanilan donati ve gereglerin(eylem yardimci arag¢lari-
nin) saptanmasiyla eylemlerin zaman ve mekan igindeki dagilim-
larindaki eylem g¢aligmalarinin belirlenmesi siirecinde,ergonomi
teknikleriyle incelenebilmektedir we bunlarin sonuglari boyut-~
'sal gereksinmelerin belirlenmesinde veri olugturmaktadir."{23)

"0Otel mutfaklarinda eylem-galigma alanlarainin belirlenmesindeki
metodlar,aragstirma ve denetleme alani kapsaminda ,g¢aligsma &1l-
glmleriyle hizmetin g¢alisma igerigini tartar ve g¢aligma igeri-
gini arttlrlr;Bu metodlarla mutfakta,standart zamanlarda yapi-
lan farkli iglerdeki verim kargilagtirilarak,bireysel galig-

manin verimi hazirlanir.

Siparig edilen yemegin mutfakta hazirlanip mutfak digina ser-
visi ergonomik ydntemlerle uygun sistemler geligtirilerek,kar-
magiklaiktan kurtulup galisma metoduna baélanlr.lelgma metodun-
daki ana iglemlerj;ayrintila detay alani seg¢mek,karmagik akti-
vite tiblerindeki detaylari kayit etmek,gidip gelme mesafele-
rini g¢ikarmak geklinde &zetlenir."(23)

(22) Aytug,Ayfer,Dr.:"Mimaride Ergonomik Faktdrler" Ders notu
fstanbul,1990,s.72

(23) Milson,A. :"Principle Of Design And Operation Of Cater-
ing Equipment" s.55
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_Muffak planlanmasinda;zaman kartlarl,gidip-gelmelve*iligkgnkart-
1apri,mesafe kartlari,ip diyagramlari,menii dlizeni kartlari,fo-
tograflarla analiz gibi ergonomik metodlarin:sik sik kullanil-
digi g¥zlenir.Tezde bu metodlarin bazilarina deginilmigtir.

4.1.1.AKIS METOD KARTLARI (FLOW PROCESS CHARTS)

Bu kartlar,detaylardan yola gikarak &zel hazirlama bdlimleri-
nin galigma akiglarini gbsterir.Siparisler ve difer aktivite-
ler ig¢indeki degigiklikler,kronolojik sirayla galigma tipine,
ig yapilirken doZan gidip-gelme mesafesine,isin yapilma zama-
nina gdre yerine getirilir.

Bu metod, gcaligma tiplerini birer sembol vererek siniflandirar.
O Verimli ¢alisma(operation)
[> sSirktilasyon(malzeme ve yemek nakli)(Transportation)
0 Nicelik miktar(inspection)
D 15 sirasi,sira bekleme(delay)
Y Depolama(storage)

Bu metodla mevcut servis diizeni vesirasi degigtirilerek malze-
me nakli sirasindaki gidip gelme mesafesi ve olugabilecek per-
sonel yifilmasi minimize edilebilir.

Yiyecek hazirlanirken ki safhalarda basamak basamak persone-
lin ugrama noktalariyla olusgturulan bu standart kartlarzn-in-
san malzeme ikilemini kullandigi gbzlenir.Burada daha fazla
bilgi aktivitelerin beg ana siniflandirma grubuna bsliinmesiyle
olvgur.Mesela,mutfak igi personel ve malzeme sirkiilasyonu,mut-
fak disina servis sirkiilasyonundan ayrilabilir.Yadayiyecek u-

retiminde kullanilan bir donati yilksek ve dliigilk verimde ¢alig-
tirilabilir.

Akigs metod kartlari taslafi ana hazirlama b#limleri,ve ig si-
ralaraiylas kullanilacak alanin olugsturnlmasinda oldugu gibi,me-
nil olugturmanin genelinde de hizmet verir.
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Kart taslagi hazirlamada bagka bir gekil,sirkiilasyonun diger
aktivite tiplerinden ayrilarak sirkiilasyon ve iligki semalariy-
la g&sterilmesidir.(Sekil 17)

KiIst AKIS METOD KARTI

s‘......"......

Is baglangicleceeeceeeess Bitigieeeoane
Mesafe{m) Zaman(sn) Yapilan ig tanima
5 Tencere ve tavalari raflara

dizmek

Kullanilacak tencereler

5 Kaynatma tezgaha
Restoran servis alani
. 8 Dondurucu, soguk depo
Stit 8lgtim
8 Kaynatma seti
150 4 Isitilmig yemeklerin birik-
tirilmesi
10 5 Depolama
835 1 Yag,un kontrolil
400 > Agirlik 51glmit
10 300 6 Kaynatma tezgaha
6 Yag eritmeve kizdirma
7 Hamur karigtirma ve pigirme
8 Kaynamakta olan siitil karig-
tirma
1 Bain marie hazirlama
Isitma
: 1
O vVerimli galigma 8
[> sirklilasyon "
£l nicelik 1
D 1s sairasa 0
\/ Depolama 1
Sekil 17

(Milson,A.:"principle Of Design and Operation Of Catering
Equipment",s.55
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4.1.2.ZAMAN KARTLARI (TiME CHARTS)

Mutfaklarda galigma alanlarindaki zaman mukayesesini ve iligki-
lerini g@isteren zaman kartlari,genellikle gubuk geklinde 1li-
neer tiplerdedir.Bu kartlar,mutlak iiniteler gibi tanimlanmy
olan belirlenmig aktivitelere harcanmis zaman miktarini yliz-
delerle,oranlarla g&sterir.Diger 8lg¢iim metodlarinda oldugn

gibi kullanilan materyeller,donatilar ve personel ile ilgilidir.

‘Aktivite analizleri genellikle galisma gilinleri digindaki fark-
11 zamanlarda olugan g¢aligmslari toplam yekiin olarak alir.Bu
kartlarda gegitli aktivite tipleri teghis edilir ve herbiri
ig¢in zamanlarina karar verilerek kargilastirma yapilair.0lgii-
lebilen aktivite siniflari,gdz Snilne alinarak genellikle iig
ana grupta incelenir.
. Tagimacilik,nakil etme (transportation) :Sirkiilasyon,
yiyecek nakli ve araglara
*Uretim (production) :Malzemenin 8lg¢limii,hazirlama,pigir-
me, servis
*Yardime1 bdlimler (ancilleries):Temizleme(bulagik),bek-
leme, konugma, calisma karti,vb.

Aktivite analizleri,k5td planlamayla genig bir zamanin boga
harcandigini g8sterir.Mesela;ylirlime, tagima,temizleme igin
veya organizasyon bozuklufundan zamanin harcanmasai gibi.(sek1118 )

*Makina ¢aligim kartleri(Mchine operattr charts); bu kartlar cga-
ligsma zamanlari diginda aletlerin segilmig pargalarinin kullani-
mini kayit eder.Burada zamamin toplam yekiini, verimli kullanim i-
¢in bulunur.lglemeyen zaman,bekleme zamani, temizleme,montaj, ylik-
leme ve diger verimsiz galigsmalar,yeniden uygun zaman skalasi ha-
zirlanmas1 geregini gdsterir.Bu tip kartlar; .

‘Uretim olmayen(bulagik,temizlik vb.) galigmalara harcanan

orantisiz ve agiri zaman harcamalari,

*l3lemeyer zaman oranlarinda az kulanima,

*Personel bilgisindeki eksiklikler
gibi noksanlaklari orta-

ya G1Karir.(sekill9 )
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Eyleme.seseesesesTariheeess..Z2aman....den....ya
Eylemler ig¢in harcanan zaman oranlari: %
Sirkiilasyon 7.2
Tagima,nakil etme 4.6
Hazirlama 26.4
Pigirme 13.5
Servis 12.8
Bulagik A—— 18.1
" Garsoniye 8.4
Denetleme vb. rm— 3.0
0 10 20 30

‘Sekil 18 :Eylem Model Analizi Srnegi
(Milson,A. :"Principle Of Design And Operation Of
Catering Equipment",s.56)

Eylem.aooa..o...n..OOCO.DOQQOOOCTtrihDOQoo.o.n.o

DOnatl/Makina...o..-.Ooo.l.'ooazamantoooodenlttoya

Donatinin hazair
hale getirilmesi %6

Uretimde kullanmg %32
Bakim temizleme %18 '

Bos bekletilme %44
Zaman/saat 0 1 2 3

Sekil 19 :Donati/Makina Galigma Kartlari Srnegi
(Milsan,A.:"Principle Of Design And Operation Of
Catering Equipment",S.56
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4.1.%.EYLEM KARTLARI VE DIYAGRAMLARI (Travel charts )

Bu kartlar ve diyagramlarla,mutfak personelinin hareketleri
ve yapilan eylemler arasi uzakliklar hakkinda bilgi alainair.

Bilgiler,eylem kartlari ve/veya skala diyagramlarinda topla-
nir.

Bu kartlar d¥rt gekilde kargimiza g¢ikabilir,

*Siklik tipleri,tezgah,lavabo ve donatilar gibi galisma mer-
kezleri arasindaki hareketlerin numaralandirilip kayit edil-
digl tiplerdir.

‘Yakainlik tipleri,caligma merkezlerinde,hareketlerin birbir-
leriyle ilgisi ve tekrarindan dolayil veya diger nedenlerle
birlikte ve yakin olmasi gereken alanlar hakkinda bilgi ve-
rir.

*Uzaklik tipleri,galigma merkezleri arasindaki mesafeyli gbsterir.
*Cok ysnlii faktsrleri igine alan tipler,konumlarin gegitli
gériinlislerini ag¢iklar ve yakin olmasi gereken alanlar hakkin-
da bilgi verir.

Kartlar ve diyagramlar,yiyecek hazirlama ve yeniden organize
edilmesi ig¢in gerekli olan belli kullanimlari diginda yeni
imkanlarin ve degisik igslerin planlanmasi igin gegitli girdi-
ler igerirler.Bu kartlar,mutfagin ilk ve hazirlayici planla-
rini empoze. etmeye ¢aligir ve tipik menil analizlerini de be-
raberinde tasarimciya ‘sunmaya calisairlar ve ¢aligsma alanla-
rindaki iligkiler en uygun,en rahat,en elverigli ve en ekono-
mik plan bulunana yeniden dlizenlemirler.(Sekil 26)

4.1.3.1.EYLEM GEGIS KARTLARI (Cross travel charts)

Eylem gegig kartlarini siklik tiplerine 8rnek olarak verebil-
mek milmkindir.Yemek hazirlama yada yiyecek saklama y¥ntemleri
silresince her g¢aligma merkezindeki hareketleri 5zet halinde
verirler.Kartlar iizerinde bulunan numaralar,bu ¢aligma mer-
kezlerinin meselatezgahlarin,lavabolarin yada arag¢lerain,dona-
tllarln'(ki bunlar uygun kullanim agisindan rahat ve elverig-
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1li olan bir merkezde yer almalidir.) taniminia yapar.Bu tip ga-
ligma merkezleri bir gruptur ve birbirine yakin olmasi gerekir.
Bu kartlarin amaci,ardigik seri tipli modellerin vygun kuvlla-
nimda diizenlenmesini sagzlamaktir.Kartlarin topladigi bilgiler
mutfak planina yapilacak sonraki eklemelere imkan verir.(Sekil 21)
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Sekil 20
(Milson,A.:"Principle Of Desi%n And Operation Of
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5.1.1.0tel Mutfaklarinda Malzeme Kabulil
5.1.2.0tel Mutfaklarinda Malzemenin Saklanmasai
5.1.2.1.Mutfak depolarinda gereken fiziksel gsartlar
5.1.2.2.Mutfaklarda Depolarin Diizemlenmesi
5.1.3.0tel Mutfaklarinda Hazirlik BSliimlerinin Diizenlenmesi
5.1.3.1.,Genel Hazirlama B¥limleri ve Kullanilan Donatilar
5.1.3%2.Ha@zirlama BSliimlerinin Projelendirilme Esaslara
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Donatilar ‘
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Belirlenmesi
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5.1.0TEL MUTFAKLARINDA ANA FONKSIYONLAR VE BIRBIRLERIYLE
OLAN ILISKILER

B51liim 3.1.'da siralanan ana fonksiyonlar,bu b&liimde detayla
olarak ele alinmays galigilacaktir.Ana gizgileriyle fonksiyon-
lar;birbirleriyle iligkiler ve bunlarin ana prensipleri ince-
lengiginde ,farkli mutfak organizasyonlarina rafmen degigiklik
g8stermedikleri gbzlenir.Farkliliklar ana fonksiyonlardan tii-
reyen iglemlerde ve birbirleri arasindaki iliskilerde gdrille-
bilir.('24) (Sekil 22 )

Mutfaktaki ana fonksiyon gruplari tekrar siralanacak olursa,
‘Malzemenin kabulil
*Malzemenin depolanmasi ve saklanmas:
‘Hazirlik iglemleri
JPigirme iglemleri
‘Servis
‘Mutfak bulagiginin yikanmasi
‘Servis bulagifinin yikanmasi
‘Cop ve liizumsuz maddelerin atilmasi

geklinde siralanabilir.
5.1.1.0TEL MUTFAKLARINDA MALZEMENIN KABULU

Otele malzemenin geligi bliyllk araglarla olur.Bundan dolaya
araglarin servis girigine rahat ve uygun bir bigimde ulagma-
s1 saglanmalidir.Bazi otellerde bu araglar,asansdrler veya
rampalar yardimiyla bodrum seviyesine indirilir.Burada malze-
menin kolayeca bogaltilmasinin saglaenmasi,malzeme dagiliminin
kolay yapilabilmesi ag¢isindan ¥nemlidir.Aragtan bogaltilan
malzeme kalite ve tarta kontrolil hizmetlerinden gegerek ka-
bul edilir.Bundan dolayi girigte,bliyiik miktarlardaki malzeme-
vi tartmak igintarti aletleri(100-500 kg'lik kantar ve kilglik
paket vb. tartmak igin terazi) bulundvrvlmasi,kalite kontrol
i¢in de ambalajlaran agilmasi,muayenesi,artiklar ve ¢Spler i-

(24) Member Of The Catering Panel Of The Tecnical Comitge :
"Catering Handbook" Hazell Watson and Viney 1td.London,
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¢in yeterli alan ayrilmalidir.Malzemeler depolara gtnderilme-
den kaba kirinin atilmasi ig¢in girigte ayrica bir temizleme 1z-
garasinin bulunmasina gerek dunyulur.Bu iglemler yapilirken mal-
zeme girigindeki trafigi asksatmamalidar.

5.1.2.0TEL MUTFAKLARINDA MALZEMELERIN SAKLANMASI

Tarta ve kontrolden gegen malzemelercinslerine ve kullanis gse-
killerine gtre gegitli depolara konurlar.Bu depolar malzeme
cinslerine gdre,
‘Kuru depolar
*Sebze ve meyvalar
‘Et,balik ve kilimes hayvanlari
‘Temizlik malzemeleri
*Servis takimlari(Porselen,cam,glimiiy takimlar
‘Yedek malzemeler
‘Dokuma esya(masa &rtilleri pegeteler)
*Cop ve lizumsuz maddeler(gise,kutn ambalaj,vb.)
*fcecekler.
geklinde,knllanig sekillerine g&re ise,
*Ana depo
*Giinlik depo
gseklinde incelenebilir.

Ana depolarma malzeme,biiylik stoklar halinde uzun slireli saklanar.
Kullanilacak miktarlara g&re malzeme,ana depolardan giinlitkk de-
polara alinir.Glinlilk depolar kwvllanima her an ag¢ik clmasindan
dolayi hazirlak yerleri ve difer kullanam alanlariyla yakindan
baglantili olmalidar.

Depolar otelin niteligine ve tliriine gbre farkl: alan ve ihti-
yag gbstermektedirler.Kent otelinde malzeme teminindeki kolay-
liktan dolayi fazla yer kaplamayan depolar,sayfiye otellerin-

de malzeme temininin gligliiglinden dolayi genig depo alanlarina
ihtiya¢ hissedebilirler.Bu ylUzden kent otellerinde malzeme cins-
lerine g&re ayrilan depolar haricinde,ayrica herbiri ig¢in ana
depolara ihtiyag duymadan ayni cinsten birka¢ malzeme(fiziksel
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gartlari biribirlerine uymalari gartlyla) birarada depolona -
bilir.Buna kargilik sayfiye otellerinde ayri depolarin yapil-
masi gerekli duyulnur.

Kuru Depolar:
Tahil, seker, cay,yemig,konserveler,gigeler(igkiler harig),vb.
kurv depolarda saklenir.Stoklar girige yakin olan depolara,

malzemelerin mutfaga yakin depolara depolanmasi gerekli gorii-
lir.

Sebze ve meyva deposu:

Bu deponun malzeme girisi ve sebze hazirlik bdliimleriyle ilig-
kili olmasi gerekli gdriilmektedir.Sebzelerin tagima glgliizlin-
den ve etrafi cabuk kirletmelerinden dolayi hazirlik bdliimle-
riyle direkt iligkili olmasa gerekli g&riilmelidir.Depoya geti-
rilmeden ®nce sebze ve meyvalarin,ilk kirlerinin malzeme girig-
te temizlenmesi gerekim.Bu da mutfaga giren ve gikan gdpleri
azaltmig olur.

Soguk depolar:

Malzemelerin pigirilmeden veya pigirildikten sonra uzun siire
saklanabilmeleri igin belirli sicaklik ve havalandirma gart-
larinin sa@lanmasi gerekli gdriiliir.Soguk depolar,malzemenin
saklanmasi ve pigmis yiyeceklerin saklanmasi olarak iki gekil-
de ele alinabilir.

Malzemelerin saklanmasinda sopfuk depolar,m&ble(frijider ve
deep freeze) geklinde veya adalar seklinde diizenlenebilmekte-
dir.Bunlar,disaridan(reach in) veya igine girilerek(Walk in)
gseklinde kullanilabilir.Miinferit frijiderler yerine bir soguk
oda yspilmasa daha uygun olabilir.Rahat bir hava sirkiilasyonu
saglayabilmek igin kare formlu soguk odalarin tercih edildigi
gbzlenebilir.Depolarda raf ve askilarin maksimum kullanim sag-
layabilecek gekilde diizenlenmeleri,fazla malzeme depolamak a-
CJSlndan gerekli gdriiliir.
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Soguk odalarin veya frijiderlerin ihtiyaci tam olarak kargila-
yacak bigimde buyllk tutulmasi gerekir.lhtiyacin belirlenibil-
mesl igin yiyecek analizlerinin yapilmasi ve oda iginde stok
edilecek malzeme miktarinin hesaplanmasi gerekli g8riiliir.Sc-~
futma odalarainin her m2 si belirli miktarlarda yiyecek alabi-
lir.Mesela"lm2 lik bir alana 200 kg et,1000 kg siit veya yogurt
depolanabilir.Soguk depo alani hesaplanirken,digaridan kulla-
nilan(reach in) soguk depolarda yemek bagina(menil) ayrilacak
hacim 1/4 cuft=6.7 dm3,igine girilen(walk in) sofuk depolarda
ise 1/2 cuft=13.4 dm3 olarak kabnl edilir."(25')

Bliylik miktarlardaki malzemenin depolanaca@i ana soguk depola-
rin malzeme girigsine ve et-balik hazirlik b&liimlerine yakan
olmasi,glinlilk soguk depolarin ise hazirlik bdlimleri ig¢inde
veya yakininda yer almasi malzeme nakli ve personel sirkillas-
yonu ag¢isindan gerekli gdriliir.

Derin dondurucular(deep freeze); bunlar mdble geklindedirler.
Ve konservatdr ve rafli olmak lizere iki tipte incelenebilirler.
Konservattr tipler listten agilarak kullanilar.Bu kul lanim tar-
zinda malzemeler devamli istten kullanilacagindan altta uzun
siire yiyecek kalmasina neden olur.Rafli tiplerde malzeme raf-
lara depolanarak saklanir.Malzemelerin konservatdr tiplerdeki
gibi altta kalmasi s&z konusu degildir.Bundan dolaya rafla tip-
lerin daha ¢ok kullanildigi gdriliir.

Pismis yiyeceklerin saklanmasi; b8liim 2.1.1. da belirtilen o-
tellerde kargilanacak Szel yemek ihtiyaglari(balo,ziyafe,dlifiin,
kokteyl,vb.) otelin normal giinlitk menll kapasitesinden tamame
farklaidar.Ginkili bu ihtiyaglar ig¢in belirli zamanda yiyecek ha-
zirlanmasi vebunlaran servis zamanina kadar saklanmasi gerekir.
Bu iglemler,otel menii (gun/menii) programini aksatmadan ve bun-
larla beraber yapilmaladir.Pigmig yiyeceklerin servis zamanina
kadar bozulmadar saklanmasi,pigmig yiyecek-sofutma(cook-chill)
geklinde olabilmektedir.

"f?S)'Duzgﬁnoglu,Ercihan Y.Mim.:"Otgllerde Mutfak planlamasa"
1968
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Bu sistem,pigirilen fazla miktarlardaki yiyeceklerin servis za-
manini kadam sofutarak saklanmasini amaglar.Yiyecekler tek par-
ga veya birka¢ parga halinde sofutulup 1 ile 5 giin arasinda bo-
zulmadan saklanabilir.Ve servis zamani isitilarak talebe cevap
verebilecek hale getirilebilir.Bu sistemlerde meniinlin ve ser-
vis zamaninin belirlenmesi gelecek talepleri kargilamaek agisin-
dan nemli bir noktadir.Bu da iglemlerin organize edilmesinde
yiyecek hazirlanmasina ve pisirilmesine imkan verir.

Bu sistemin &zellikleri;
‘Pigmis yiyeceklerin sicaklifyr 65°C den 4°C a iki saat-
te indirilir.
‘Depo so@utucular 0-3°C arasinda hizmet verir.
"Uretimden tiiketime gegilegek maksimum zeman 6 glndir.
‘Ki1z1l Stesi veya konveksiyon firinlarla yiyeceklerin
servis sicakligina(60-65°C) gikarilmasi igin gegen sii-
re, tek parga yiyeceklerde 12 dakika,porsiyon geklinde-
ki yiyeceklerde 20 dakika olmalaidar.

geklinde zetlenebilir.

IT¢kilerin depolanmasi; igkilerin depolanma sartlari igkilerin
8zelliklerine gdre farklilik gSsterebilirler.Bunlar,

*Alkolsiiz igkiler,maden suyu,vb.giselerin seklandi@z
bsliimlerde sofutma tertibatina gerek duyulmsdan,servis
zamanindan dnce sofutulmasi yeterli olabilmektedir.

"Stoklarain saklandiga bdliimlerde sicaklik 10°6 ile 15°C
arasinda’ olmasi gerekir.

*Sogutma bBliimiinde,sicaklik 5°C olmalidir.K¥pliklll sarap-
lar ve gampanyalar bu b¥limde korunabilir.Bu b&liimler
servisten 6nce sogutma islemi igin kullanilabilir.

geklinde Szetlenebilir.

5.1.2.1,MUTFAK DEPOLARINDA GEREKEN FIZIKSEL SARTLAR.

Mutfaklarda,alinan malzemenin korunabilmesi belirli gartlara
baglanabilir.M&lzemelerin stok edildigi depolarin da bu gart-
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lara cevap vermesi gerekir.Bundan dolayi depolarin diizenlenme-
sinde bu fiziksel gartlara cevap verilmesi istenir.

Depolarda malzemelerin bozulmasina neden olan rutubet,bakteri
ve mantarlarin olugmamasi igin genelde mekanik havalandirmay-
la saatte iki hava defigiminin yapilmasi gerekir.

Depolarda malzemeler,her malzemeye gtre degiskenlik g8steren
ideal sicaklik derecelerinde saklanmalidar.Kuru depolarda,
ideal sicaklik derecesinin 10-15°Carasinda,sebze ve meyva de-
depolarinda ise farkli sicaklik derecelerinin bozulmasina se-
bep clabileceginden sicakliginrutubet derecesine bagla olarak
ayarlanmasi gerekli pgdriilir(Ea s1caklik dereceleri gekil 23
de verilmistir.)"Ancak her zaman gerekli ideal sicaklifin sag-
lanmasi zor olabilecefinden uzun siire bekletilecek olan sebze
ve meyvalarin 6zel fiziksel gartlarda soguk depolarda saklan-
masi nygungdriillir.Bu gartlar,et ve balik depolari i¢in de ge-
cerli gdriiliir."(26).Prof.Lendel H.Kotschevar ve Prof.Margaret
E.Terrell'e g¥re sofuk depolarda saflanabilen farkl: gsartler
gekil 24'de gdsterilmigtir.

Aydlnlatma,kuru depolanda giineg 1§1finin malzemelere zarar ve-
rebilmesinden dolayi yapay olarak,sebze ve meyva depolarinda
malzemelerin dogal 1sik almak istemeleri nedeniyle dogal(fakat
nstr 131k) olarak yapilmalidar.

Ayrica depclarda relatif rutubet derecesinin digitk clmasida
gerekli gdrillmelidir.

'5.1.2.2.MUTFAK DEPOLARININ DUZENLENMESI
Mutfaklarda depolaran diizeni servis kapasitesine,menﬁye,sa-

tin alma ve yiyecek tiplerine baglanabilir.Burada servis kapa-
sitesi ve men!! malzeme miktarinin gegidiyle ilgilidir.Basit

(26 )Polman,W. :"Hotelbau (Otte Mayr Und Fratz Hierl)"
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bir tabldot servisi yapan restoran deposuyla elli atmig gegi-
diyle hazir bulundurular bir restoran deposu arasinda elbette
fark olmalidir.Malzeme alimi malzeme temin imkanlari ve otelin
niteligine baglidar.(bkz. bd1lUm 2.1.'ya)Malzeme saklama gsartlari
da depo diizenlemesini etkiler.(bkz. bslim 5.1.2.1.'ya)

Genelde depolarda raflar,temizligin kolay yapilabilmesi ve
fleksibilitenin saflanabilmesi ig¢in demontabl(monte edilebilen)
olmalidir.Depolarda raf yliksekligi,erkeklerde 150-160,kadinlar-
da 140-150cm olarak 8nerilebilir.(bkz.bsltim 3.1.3).Malzemeler
higbir zaman dofrudan ddgemeye oturtulmamali,izgarslarla ze-
minden tecrit edilmelidir.Depolarda tartim igin terazi masas:
veya banko,el arabasi,merdiven,vb. bulundurulmalidir.i¢ki de-
polarinda raflar standart kasa boyutlarina gtre 8lglilendirilmeli-
dir.(Minimum kasa boyutlari 35x55x45 cm dir.).Raflara ickiler,
alkol oranlari %14 ten az olan giseler yatay,alkol orani %14
ten fazla olan gigeler,(derigik alkoliin mantari bozmasindan
dolayi) dikey alarak yerlegtirilmelidir.

5.1.3.0TEL MUTFAKLARINDA HAZIRLIK BOLUMLERININ DUZENLENMEST

Otel mutfaklarinda meniiniin hazirlanmasi ,malzemelerin depolar-
dan alinip hazirlik bSllimlerine getirilmesiyle baslar.Bu b8lim-
lerde malzeme,pigmeye ve servise hazir hale getirilir,

5.%.1.1,GENEL HAZIRLAMA BOLUMLERT

GCenel olarak mutfeklarda hazirlama b&liimleri,sebze hazirlik,
et,balik ve sofuk hazirlik(Gardemanger),pasta ve hamur isleri
hazirlik (Patisseri),olarak gruplanir.

Sebze Hazirlik BSlimii:Bu bSlimlin igerdigi fonksiyonlar,her ge-
sit sebzenin pigmeye hazir duruma getirilmesi(soyma,ayiklama,

kesme, dograma,vb.),salatalarin hazirlanmasi(egfer bu isg sp@uk
mutfakta veya salata hazirlik yerinde yapilmiyorsa) geklinde
Bzetlenebilir.Bu b8liim diizenlenirken,sebze ve meyva deposu
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yaninda,i¢inde yeda direkt iligkili tasarlanmasi faydali olur.
Ayrica tesisatin gruplagmasi ve ekonomik ¢dziim yollarainin or-
taya ¢ikmasi agisindan bu bXliimlerin ¢ok su kullanilan hacim-
lere bitigik yapilmasi uygun gdriliir.Bu bsliimde eviye,sebze
soyucu,kesici,dograyici ve ezici(blander),¢tp &gltilell,sert ma-
salar ve galisma bankolari gibi donatilar bulunur.

Et ve Sofuk yemek Hazirlik yeri;Bu b8liimde etin hazirlanmasi,
kiimes ve ev hayvanlarinin hazirlanmasi,kabuklu deniz mahsiille-

ri ve baliklarain hazirlanmasi,ordsvrlerin hazirlanmasi,sandvig
ve kanapelerin hazirlanmasi,sofuk soslarin hazirlanmasi,diger
soguk yemeklerin hazirlanmasi,salatalarin hazirlanmasi ve ye-
meklerin saklanmasi gibi fonksiyonlar bulunur.Bu fonksiyonlar
i¢ b8llimde organize edilebilir.

l.Et,ballk,soéuk hazirlik yerleri,birbirlerinden temamen ayra
yapilabilir.Bazi mutfaklarda balik hazirlik yerlerinin sebze
hazirlik yerlerine bitigik yapildigi gbriiliir.

2.3t ve balik b8lumli birarada so@fnk hazairlik ayri olabilir.
3.Yukarida sayilan fonksiyonlar bir arada toplanabilir.Bu dii-
zenin avantaji,8zen ve dikkat gerektiren iglerin spesislist
bir agsgar olan Garde Manger in jidaresi altinda yiirlitilmesidir.
Bundan dolayi bu b8liime Garde Manger denir.

Ulkemizde otel mutfaklarinin et hazirlik b&limlerinde her {iig
organizasyonunda kullanildigi g¥rilmektedip.Genellikle et ha-
zirlik yerleri,gis ve uzgara ocagina yakin bir yerde,soguk
yiyecek ve salatalar da sofukgu denilen bdliimde hazirlanar.
Is organizasyonu ve donatilar alan imkanlarina gbre ve diizen
gekillerine gdre yapilmalidar.

Bu béliimde,kiitiik veya kesme tahtasi,galigma bankolari,orddvr
hazirlama i¢in 8zel ¢aligma bankosu,eviyeler,alet, tabak, tepsi
ve malzeme igin raflar,kiyma ve kesme makinelerl gibi donati-
lara gerek duyulur.

Bu b¥liimde,sicaklifin 15.6°C ve bir saatte dsrt hava degigimi
istenir.
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Pasta Ve Hamur Isleri Hazirlik Yeri;Bu b¥liimdesoguk tatlilarin
hazirlanmasi,sicak tatlilarin hazirlanmasi,pasta,kek,biskiivi

tuzlu vb. hazirlanmasi,bdrek ve diger hamur iglerinin hazirlan-
masi ve dondurma yapilmasi gibi fonksiyonlar yer alir.Biyik
mutfaklarda ekmek ve sandvigler de burada hazirlanir.Bu b¥li-
min organizasyonu igletme Szelliklerine g¥re degigiklik g8ste-
rebilir.4 ve 5 yildizla otellerdebiitiln bu fonksiyonlara hizmet
verebilecek ayri bir pasta mvutfagi yaepilabilir.Burada Tirk ve
Italyan mutfagi gibi hamur iglerinin 8nemli yer tuttufu bslge-
sel mutfaklar burada yer alabilir.Ancak yemeklerin Szellikle
dolayisiyla hamur islerinin ana mutfak ve hazirlik yerleri ile
yakin iliskisi vardir.Bu ylizden mutfaktan tamamen ayirmak dog-
ru olmayabilir.Bu b¥liimde,sert ylizeyli galisma ylizeyleri,mikser
ocak ve sicak plakalar,firin,terazi,dondurma makinasi,vb.gibi
donatikullanilir.Bu b&liimde istenen ideal sicasklik 15.6°C istenir
Kahve Mutfagi;Bu b&liimde, ¢ay,kahve,meyve sulari,vb. gibi sicak

ve sofuk icgecekler hazirlanir.Bir g¢ok otelde kahvalti servisi-
de buradan yapilabilir.(bkz.bs5ltim 1.3.).Bu b#liimde semaver,mik-
ser,tost makinasi,meyva sikma presi,ekmek kesme makinasi,ocak

kahve 8gliitme makinasi,vb. gibi donatilar bulunur.
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5.1.%3.2,HAZIRLAMA BULUMLERININ PROJELENDIRME ESASLARI

Hazirlik b8ltmlerinin planlanmasinda dikkat edilmesi gereken
noktalar su gsekilde siralanabilir. '

‘Gerek bbliimlerin,gerekse b¥liim detaylarini teskil eden g¢alszg-
ma merkezlerinin planlanmasinin,bdliim 4.1.'de agiklanan ergo-
nomik teknikler kullanilarask yapilmasi gerekli gdriiliir.Ve bun-
larain yapiligainda mantiki saira gdzénine alinmaladir.Yani seb-
ze alinir,soyulurveya ayiklanir,temizlenir,kesilir ve dogranar.
gibi.Herhangi bir igin bu gekildeki enalizi,galigma yerlerinin
veya donatilarain sirasini verir.38yleki;

‘Malzemenin alanmasi ic¢in,depo veya malzeme rafa,

*Soyma igi i¢in,soyma makinasi veya tezgsaha,

*Yaikama isi igin eviye,eviye veya tekneler,

‘Dograma igi igin,galisma masalari,kesme,dilme makinasa
vb.gibi v

*Personel hareketleri. minimuma indirilmeye galigsilmalidir.Ca-
ligma merkezlerinin lineer bir gsekilde tertiplenmesi,yiiriime
mesafelerini arttirir.Mesafeler kisa dahi olsa ¢ok sayida tek-
rar edilen hareketler personel verimini diigiiriir.Bundan dolayi
galigma alanlari,L,¥F veya paralel dilzenlemek gerekir.Hareketli
¢aligma masalari,melzeme arabalari ve diger donatilar,galisma
merkezlerine fleksibilite saglanabilir.

‘Donatilar en g¢ok kullanan kigsiye yakin dilzenlemmeli,birkacg
kigi tarafindan da kullanilmak istenmesi halinde buna imkan
verilmelidir.

‘Galigma merkezleri,ana trafik yollarinin diginda diizenlenmeye
¢eligsilmalidir.Eger imksn varss galigma masalari veya diger
donati elemanlariyla ayrilmalidir.Gegis yollari iizerinde gali-~
san personelin dikkati dagilabilir.

Hazirlaik b8ltimlerinin projelendirilebilmesi ig¢in hazirlanacak
yemek adedinin,mutfak Szelliklerinin(tabldot,alakart,spesialite
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.ve hazirlik yerlerinde galigagak personelin sayisinin bilin-
mesi gereklidir.

Malzemelerin ve hazir yiyeceklerin konuldugu ylizeyler,hazirla-
nacak yemek adedine ve yiyeceklerin bu ylizeyler {izerindeki
bekleme slirelerine g¥re g¥re tayin edilmelidir.

Galigma merkezinde ise,agginin ¢alismasi belirli noktalarda
toplanir.Dolayisiyla Galigma merkezi,hazirlanacak yemek ade-
dine baglanmamalidir.Eger yapilacak is hacmi bir agginan kapa-
sitesi tizerinde ise,aggi adedi ve dolayisiyla g¢aligma merkez-
leri veya yizeyleri artar.$8yleki bir agginin yapacagi hazir-
lik gegitlerine bagli olarak ilave ylizeylere ihtiya¢ duyulabi-
lir.0rnegin,patisseri de hamur agma ve sofuk tatlilarin hazir-
lanmasi igleri ayni ylizeyde yapilamaz.Bu igler ig¢in ayri galis-
ma merkezleri diizenlenebilir.Ayrica dinlendirilmesi gereken
yiyecekler igin de yer ihtiyacinin kargilanmasi gerekir.0rne-
£in hamur,krema ve benzeri malzemenin igslemler sirasinda bek-
letilmeleri gerekebilir.Hazirlik yerlerinin ayri odalar,duvar-
larla veyea donatilarla ayrilmig nigler geklinde diizenlenmesi
mimkiindtir.Eski mutfaklarda hazirlik bdlilmleri hijyenik(saglak)
kurallar nedeniyle ve temizlik agisindan ayri yapildiklari géz-
lenir.Ancak mutfak donatilari ve galigma metodlarinin geligme-
leri dogrultusunda bu zorunlulufun kalktiga dikkati ¢eker.Ha-
zirlik b8limll mutfagin herhangi bir k&gesinde yer alabilir.
Bununla beraber ig hacminin Biiylik oldufu otellerde hazirlaik
btlimleri halen ayri odalar geklinde diizenlenebilmektedir.Nig
gseklinde yapilam hazirlik yerlerinin ise yerden kazanmek,ile-
tigim kolayligi,ayni havalandirma ve tesisattan faydalanmak
gibi avantajlar ortaya g¢ikar.

5.1.4.ANA MUTFAGIN(P1SIRME MUTFAGI) DUZENLENMEST

Ana mvtfakta hazirlik ve pigsirme igleri koordine edilerek ye-
mekler servise hazir hale getirilir.Ana mutfagin diizenlenmesin-~
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de donatilarain seqimi(bkz;bﬁlﬁm 2.2.1),personel organizasyonu
(bkz.bSlUm 2.2.2.),ve mutfak ig¢i trafik (personel ve malzeme
sirkillasyonu) dikkat edilmesi gereken noktalari olustururlar.
Burada pigirme merkezleriyle hazirlik bslimleri,mutfak buiaglk-
hanesi ve servis bankosm arasinda yogun bir trafik gdze garpar.
Ayrica bu trafige,personelin birbirleriyle ve donatilarla o-
lan iligkilerinden dogan sirkillasyonun da g&zdniline alinmasa
gerekir, '

Mutfak planlamasinda donatilarain gergek ihtiyag¢lara uygun ola-
rak segilmesi gereklidir.Bundan dolayi ana mutfakta donati se~
Qiminih yapilmasi gerekir.Pigsirme donatilari yiyecek maddesine
eneriji transferi yapilan igslemin tipine g&re defigiklik g&ste~
rir.(pigirme,kaynatmak,kizartmak,1zgarada pisirmek vb.).Gele-
neksel pigirme elemanlara,firin,kaynatma.tablasa ve izgara gibi
Pigirme devrinin hizi,1s1 transferinin durumu,donati dizaynina
etkiler.Kullanilacak donatinin performamsi,®lclileri ve &zellik-~
leri iiretici firmayes gdre degisiklik g&sterebilir.

Donati Tipi - " Bzellikleri

Farinlar :Yiyecege 181 transferini,kapala bir hacimde
yapar,naturel yada fan sistemiyle sicak hava
yada mikrodalga kullanar.

Genel maksatli firinlar:Pigirme kizartma isitma igin sicak ha-
' va kullanilir.Bunlar d8gsemeden yilkseltilmelidir.
Uretimde hiz saglamak ig¢in iginde hareketli raf-
kullenilabilir.

Konveksiyon firini:Sicak hava ile slirratli bir i1sitma saglar.
Direkt akim ile 4.5m/sn lik bir hizla g¢alasar.
Normal pisirme devri,dondurvlmus yiyecekler i-
¢in 25-35 dekika.

Pasta firina :Pasta,ekmek,pizza,vb. yiyecekler igin kullani-
lir.Uniform bir 1s1 saglar,kespasitesi alana
baglidair.
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Kizartma kabini:Etler igin kullanilan $zel kizartma kebineleri-

dir.Tavuk,pili¢ ve kebaplarain pigirilmesinde
kullanilar.

Dner firinlar:Blylk 8lg¢ekli pastenelerde ve siirekli firin-
larda kullanilar.

Dusiik 1sili firinlar:Agir pigen et ve benzerleri ig¢in kullani-
lir.Nemi azaltarak 107°C de galigarlar.

Mikro dalga firini:Yilksel frekansli elektromagnetik dalga sis-
temiyle,yiyeceklerin pigirilmesinde kullanilir.
Tipik pigirme devri 45-60sn dir.

Ki1zil 5tesi firanlar:Genellikle donmug yiyecekleri isitmak i-
¢in kullanilar.Pigsirme devri 20-25 dakikadar.

Buhar firanlari:Atmosferik basinca uygun buhar basinci(3.5kN/m2)
altinda haglama ve pigirme iglemlerinde kvlla-
nilir,

Kaynatma ve kizartma:Digtan i1sitmali yassi kaplar kvllanilar.
Biliyiik tinitelerde biiylk isiticilarla beraber
tasarlanabilir.

Kaynatma tezgahlari:Genellikle 4yada6 agik isiticili olabilir-
ler.Fxrain iist tablalari slternatif olarak kul-
lanilair.

Halojen elemanlar:Gazli yada elektrikli ocak baglarinda kul-
lanilair.

Endiiksiyonlu 1siticilar:25 khz lik elektromagnetik akaim,seramik
yizeylere verilerck,indirekt i1sitma saglayan
¢elik kaplarda kazartma ve kaynatmayi saglar.
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Haglama kazanlari ve gaydanliklar:Haglamalar,dogrudan veya do-
layli olarak kaplarda yapailair.

Tavalar:Gliveg ve kendi suyuyla pigen sebze ve etler igin az
derinlikteki tavalar kullanilir.

Derin ve genig tava:Kizgin yagin yazda pigirilecek yiyecekler
igin kullanilar Pisirme sicakligr 160-130°C
arasindadir.Pigirme sUresi 6-7 dakikadar.

Demir tava:Isatilmig ylzeye yatirilarek pigsirme yapilar.

Izgara:0.7-2.2 ym dalga boyunda,yiiksek derecede pigirilen yi-
yecekler ig¢in kullanilar.

Izgara:Tabandan 1sitilan kiremik,seramik veya ylizeylerde yi-

yeceklerin pigirilmesini saglar.

Koruma linitesi:Servis yapilana kadar yiyeceklerin sicak veya
sofuk saklanmasi ig¢gin kullanilar,

Soguk raflar,odalar ve ylizeyler:SoZuk saklama ve salatalarin
teshiri,siit lirinleri ve hazirlanan tatlai-
lar igin kullanilair.Genellikle biife alta
buzdolabi olarak kullanilair.Sicaklak 3.5°C dir.

Sicak dolaplar:Tabaklarxy korumak ve yemekleri sicak saklamak
igin kullanilan asitilmig kabinelerdir.

‘Pisirme -miitfaklarinda birgok donati yemek kaplarini igine ala-
cak sekilde tesarlanmigtir.Yemek nakli buzdolaplarindan direkt
olarek tagsiyicilara,pigirme elemanlarina,sicak dglaplarlna ya-
prlar. (bkz ekler b81lumil)
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5.1.5.BULASIK MUTFAGI VE OrFisiniN DUZENLENMESY

Bulagik igi,temizlik ve hijenik sartlartlar ile yakindan ilgi-
lidir.Bu ig birbirlerine bagli ritmik olarak tekrarlanan ha-
reketlerden olugmaktadir.(Bulagifin b¥lime getirilmesi,yikan-
masi,temiz kaplarin,bardaklarin,vb.,kullanima hazirlanmasi.)

Bu b8liimde gerek temizligin saglanmasi,gerekse iglerin hizla

ve verimli bir bigimde yapilabilmesi ig¢in, fonksiyonlarin uygun
olarak diizenlenmesi gereklidir.Bulagik b¥llumiinlin fonksiyonel
bir bigimde dlizenlenmesi ic¢in,yapilacsk iglemin analiz edilmesi
ve donatilarin,galigma diizlemlerinin bunlaras gtre diizenlenme-~
8i gerekli gbriiliir.Bulagik bdliimiinde yspilan igler mutfak kap-
lari bulagigi,servis bulagifi,bardak fincan bulagigi,metal sof-
ra takimlari bulasifi, tabak bulagifi olarak siralangbilir.

Ofis,yemek ve igkilerin servis tabaklarainin alindigi kirli bu-
lagigin teslim edildigi yer olarak diizenlenir.Bundan dolayi
burasi servisle ilgili eylemlerin merkezini olugturur.Ofiste
dlizenleme dliglinlilen servis gekline gbre olur.Buna bagli elarak
servisler,self servis,kismi garson servisi,sneck bar tipi ser-
vis,garson servisi olarak siralanabilir.Garson servisi haricin-
deki servis bigimleri,otellerde kafeteryalarda veya snack bar
larda yapilir.Garson veya masa servisinde ise Amerikan servisi,
Fransiz servisi,Rus servisi ve Ingiliz servisi gibi servis ge-
gitleri ve bunlarin karmasindan olusan servis sistemlerinin
kullanildaiklari g8zlenir.Amerikan servisinde, tabaklar,mutfakta
porsiyonlanir.Buna kargilik digerlerinde digerlerinde yemekler
tabaklara konularak servis miigteri ©niinde yapilir.Fransiz ser-
visinde tekerlekli servis arabalari knllanilair.Yatak odalarina
da servis tekerlekli servis arabalariyla yapilar.
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5.1.6.0TEL MUTFAKLARINDA FONKSIYONEL ILISKILER VE 1S TRAFiG1-
NIN BELIRLENMEST

Mutfak ig¢inde hazirlik ve servis siiresince,yofun bir ig trafi-
ginin oldupu g¥zlenir.Bu ig trafiZinin olugmasi fonksiyonlarin
birbirleriyle olan iliskilerinden kaynaklanmektadir.(Sekil 26)

Mutfaklarda,malzeme dofrudan dofruya ana depolardan yada glin-
lik depolardan hazirlama ve pisirme b&liimlerine getirilir.Bu
glinltik menilye gdre mmitfakta islemler yapilmaya baglamadan ¥n-
ce toptan getirilerek depolanmalidir.Bu yilizden malzeme sirkti-
lasyonunun, galisma sirasinda herhangi bir karigiklipa neden
olmayabilir.Buna kargilik malzeme tedarikinin diizensiz oldugn
isletmelerdie sorunlar g¢ikabilir.Ciinlitkk depolar genelde hazir-
11k bolimleriyle iligkili olmalidir.Bu depolar genelde hazir-
11k bslimleriyle direkt baglantili diizenlendipinden sirkiilas-
yon y#niinden herhangibir karigiklifa neden olmayabilir.

Hazirlik bb&limleri ile pigirme merkezleri arasindaki fonksiyo-
nel baglantilar Hnem tasir ve iyi kurulmasi sirkiilasyonu etki-
ler.Bu iligki gekil 27 da gdsterilmeye galigilmasgtar.

Mutfakta personel siki bir ig birligi iginde g¢aligmasi gerek-
lidir.Pigirme mutfaginda haslamaeci,kizartmaci,soscu,restoratsér
yer almalidair.(bkz.b&lim 2.2.2.).Bu personelin,mutfak igindeki
gcaligma alanlari ve merkezleri ,hazirlik bdliimlerindeki gibi
dar gergeveli degildir.Fakat farkli &zelliklerdeki donatilaran
¢aligma alanlarini genisletir.Sirkiilasyonun birbirine karigma=-
masi igin s8zil edilen d¥rt asg¢i baginin kuzine (oecak)
etrafindaki galigma yerlerinin kesin olarak tespit edilmesi
gerekir.Calisma yerleri,kuzinenin(ocagi) uzun kenarlari oldu-
gundan, sirkiilasyon y¥nil kuzinenin ekseni dogrultusinda olur.
Bu ylizden bn donatilar ada gseklinde gruplanir.BYylece her iki
taraftan da kullanim imkania saglanir{Sekil 28).Kuzine,asgila-
rin servis bankosu,ile irtibatli olabilmesi ig¢in uzun ekseni
servis bankosuna dik olacak sekilde yerlestirilmelidir.Patis-
seri ve sofuk mutfaktan servis bankosuna ydnelen sirklilasyon
ise pisirme b#limiinden yardimeci donati ve galigma tezgahlara
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HAZIRLIK YERLERI .
VE PERSONELIN PiSIRME
"CiHAZLARI ILE iLISKILERI

Sebze hazirlik \ Sabit, devrilebilir tencera
sabuk pigirme grubu

Tavalar
Babk hanrhk

Feltz

Mutfak ocafjs
Et hanrlik

Firin

lagaralar

Patiser! ‘O Pasta firing

Sabl}, devrllebilir tencers
sabuk plyirme’ grubu

Haglamacy

Tavalar
Soscy

Fritdx
Kizartmaci

Mutfak ocaf
Restorator

Fuin
Sogykeu

zgaralar
Pastaci

Pasta firnm

—— Maksimum Hligkiler

= Orta derecede llizkiler,

-------- Minlmum Iligkiler

Rekil 27
(Dlizrlno#lu,E. "Otellerde Mutfak Planlamasi" s. 36)
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ile ayrilmalidair.Sekil 28 de pigirme,sofuk ve patisseri b¥lim-
lerinden servis bankosuna gelén trafik gematik olarak gtsteril-
migtir.Pigen ve hazirlanan yiyecekler servis agamasinda dlizen-
1i sirklilasyon gemasi dogrultusunda dagitilmalaidir.Bu servisin
iyi ¢sziimlenebilmesinde bazi noktalerin g6z Oniinde bulundurul-
masi1 gerekir.Bunlar;

‘Mutfak ofisinde trafik tek y‘nde islemelidir.

‘Garson girig ve ¢ikislari igin ayri kapi yapilmaladir.

‘Mutfak igindeki servisin belirli iglemlere-r g8re diizen-

lenmesi Bulasgik,igeceklerin alinmasi,hazir yiyeceklerin

alinmasi, soguk yemeklerin alinmasi,sicak yemeklerin alin-

masiy, tatlilarin alinmasa

seklinde siralanabilir.(Sekil29)



7

o
'S P

P ™

—1 1 [[ooQ
1

CALISMA YERLERI VE SERVIS
SIRKULASYONUNU GUSTERIR SEMA

7 — Ans mutlek 6 — Pasta mutfalir

2 — Sebre hexrrlik 7 — Servis bulapilh

3 — Mutfak bulsplh 8 — WKohve mutfalis

A& — Personel yemekhanesl 9 — Ekonomas

$ — Sofivk mutfak 10 — Garson koridory
(® Devamii gslyyma yerlert
O . saliyma yerler]

oo ————————— e —————————— -

Restorator

Palissler — Pastoc:

Gardemanger - SoJukqu

Hoglamac O ) O Restorsttr

Kizarimacet O | O Sorgu

Entremetier- Haglamac)

‘llollsuur.lmor!m;;] OCAK BASINDA GALISMA YERLERI
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1
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: ' Saucier _ Soscu

!
'
1
'
'
\
1
|
]
]
|
\
t
1
\

- P - - ——
L————--——_.—————-—--— - - —

PERSONEL ILISKILERI SEMAS!

Sekil 28 (DuzglinoFlu,E."Otellerde Mutfak Planlamasi"s.37
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ALTINCI BOLUM
OTEL MUTFAKLARINDAK} ANA FONKS1YONLARIN ERGONOMIK BiciMLENEST
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6.0TEL M UTFAKLARINDA ANA FONKSTYONLARIN ERGONOMIK BYtGIMLENMEST

Mutfagain otel igindeki yeri ve ana fonksiyon b&limleri arasindaki
fonksiyonel iligkileri,proje g¢galigmalarinin baglangicinda etlid e-
dilerek mutfak organizasyonuna da bagli olarsk gegitli ¢¥ziim yolla-
ri bulunabilir.Ana ¢izgileriyle fonksiyon iligkilerinin g¢izilebil-
mesi personel donati ¢alisma alani sisteminin tasarimindan baslaya-
rak etkin bir deférlendirme y8nteminin gelistirilmesi sayesinde
olabilim.Mutfak igi fonksiyon pruplarinda (bkz.bdliim 3.I. malzeme
kabulii,malzemenin depolanmasi,saklanmasi,hazirlik islemleri,pigir-
me iglemleri servis,mutfak bulasifinim yikanmasi,¢Bp ve luzumsuz
maddelerin atilmasi) ve g¢alisma alanlarinda igin aksaksiz ylirltiye-
bilmesini safflamak ve verimini arttirmak i¢in endlistriyel islet-

me teknipginde uypulanan pgenel metodlardan faydalammak yararli olur.
{bkz.bs1lim 3.1.)

Otel mutfaklarinda eylem galisma .alanlarinin belirlenmesindeki
metodlar,arastirma ve denetleme alani kapsaminda,calisma 81c¢lim-
leriyle hizmetin g¢alaisma®igerifgini tartar ve arttirir.Bu metod
larla mutfakta standart zamanlardas yapilan farkli igslerdeki verim
kargilastirilarak bireysel g¢alasmanin verimi hazairlanair.

Siparis edilen yemefin mntfakta hazirlanip mutfak disina servisi
ergonomik ydntemlerle uypun sistemler geligtirilerek karmagiklik-
tan kurtulup c¢alisma metoduna baflanir.Galigma metodundski ana is-
lemler;ayrintili detay alani secmek karmagik aktivite tiplerin-
deki detaylari kayik etmek,gidip gelme mesafelerini gikarmakseklin-
de #zetlenebilir.(bkz.4.1.)

Bunlarin 131#1 altinda mutfak i¢i fonksiyonlarainin,fonksiyongrup-
larinin ergonomi kriterleri dofrul tusunda sekillendigi ve is a-
kiginin dopru isleyebilmesi igin bunun gerekli oldupgu s8ylenebilir.

Bu konu i{izerinde.lspanyol Senkins Ekndilstriyel mutfak gpirmasi tara-
findan arastirma baglatilmig ve 30.8.1989 da bir prosedlir halinde

yayimlanmistir.Bu prosediirde 100 meniiden 1000 menllye gegisg,perek-

1i m2 ler ve pgerekli donatilars yer verilmigtir.



100 MENULUK BiR MUTFAKTA KULLANILAN DONATI LISTESI

SEBZE HAZIRLAMA
1Calisma tezgaha
1Caligma tezgaha
1Endiistriyel eviye
1Patates soyucu

- YARDIMCILAR -
Sabit tezgah
Et kesici, kiyica
Sebze ayiklayici kesici
Kahve makinasi
Mikser
Bilegitasay
1Sebze yikama makinasi
1Sebze ezici
1Un kurutma 1zgarasi
(un nemini almak ig¢in
ET HAZIRLAMA
2Caligma tezgaha
1Soguk dolapli tezgah
1Endiistriyel eviye
2Kesme tahtasa
lAyiklama tezgahi
10l1¢ii aleti (terazi)
1Et kesme bandi sistemi
1Et kesme makinasi
1Biftek kesme makinasi
1Duvar tipi raf
1Et bara
1Sebze kesici
1Dilim kesme makinasi
1Turbo ogiitiicii
1Ekmek kesme makinasi
1 Paket raf

MODEL
MM - 1200
MM - 1500
FI - 140/20
40 kg/h

25 kg/h
40 kg/h
1.8 kg

810 cm

80 - 240 kg/h

85 kg/h
3 MOD

MODEL
MM - 1800
MPR - 160/2
FI - 75/10
60x40x6 cm
70x65x88 cm
5 kg
1 up
¢ 35 cm
220 kg/h
1=2s
1=1s
51
4 24 cm
Manuel
7200/h
1=4s
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PISIRME MODEL

. 1Galigma tezgahi MM - 1500
1Modiiler tezgah MP - 050
1Tezgah CG - 9610
1Ki1zartica FG - 1/40
lHamur pigirme firini 2 MOD
1Tava ve gaydanlik eviyesi FOA - 1000
1Tava caydanlik asma rafi 140x50x190 cm
SERVIS
1Sicak dolap - tezgah FI - 134 - E
1Servis arabasai "FI - 92
BULASIK
1Kirli bulasiklarin biriktigi tezgah " MFDB - 1500
1Bulagik makinasi FI - 650-R
1Temiz bulagiklarin biriktirildigi tezgah MM - 1500
1Biriktirme tezgaha MM - 1800
1Tabaklarin bulundugu servis arabasi CPL - 250
1Tabak raflarinin depolandigi araba CC - 100

1lServis arabasa CR
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100 Meniililk Bir Mutfak Ornegi
Bu mutfak 8rnegi 49 m2 1lik bir alan {izerinde verilmigtir.
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200 MENULUK BIR MUTFAKTA KULLANILAN DONATI LISTESI

SEBZE HAZIRLAMA
1Caligma tezgahi
1Soguk dolapli tezgah
1Endiistriyel eviye
1Patates soyucu
YARDIMCILAR

Sabit tezgah

Sebze ayiklayic: kesici
Et kesici

Kahve makinasi

Bilegi tasa

1Sebze yikama makinasi

1Sebze ezici

1Kuru sebze tagima arabasi

1Un kurutma 1zgarasi

ET HAZIRLAMA

1Caligma tezgaha
1Calisma tezgaha
1Endiistriyel eviye
1Kesme tahtasi
lAyiklama tezgaha

101gi aleti

1Et kesme bandi sistemi
1Et kesme makinasi
1Duvar tipi raf

1Et barai

lsoguk tezgah

1Soguk kap dolaba
1Yiyecek malzemesi kesici
1Dilimleme makinasi
1Turbo ogiitilici

1Ekmek kesme makinasi
1Paket rafi.

MODEL
MM - 1800
MPR - 160/2
FI - 140/20
80 kg/h

80 kg/h

50 kg/h

3.6 kg

0 16 cm

80 - 360 kg
128 kg/h
CRV

3 MOD

MM - 1500
MM - 1800
FI - 75/10
60x40x6 cm
70x65x88 cm
5 kg

14HP

0 35

1=2s

1=1s

MPR -160/2
AR - 1200/A
51

0 24 cm
MANUEL
7200/h

1=7s
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PISIRME

1Caligma tezgahi

1Tezgah

1Doner tava

1Kizartica

1Kaynatma tenceresi

1Hamur kizarticisi

lTava, gaydanlik eviyesi

1Tava rafi

SERVIS

1Sicak dolap, tezgah

2Servis arabasi

BULASIK

1Kirli bulagiklarin biriktigi tezgah
1Bulagsik makinasi

1Temiz tabaklarin biriktigi tezgah
1Temez tabaklarin biriktigi tezgah
2Tabaklarin depolandigi servis arabasi
1Tabak raflarinin depolandigi araba
1Servis arabasa

MODEL
MM - 1800
CG - 9820
SBG - 9040
FG - 1/40
MG - 9150
5.5 MOD
FOA - 100

140x50x190 cm

FI - 134 F
FI - 92
MFDD - 1800
FI - 900
MLB - 1200
MM - 2100
CPL - 250
CC - 100

CR
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200 Meniiliik Bir Mutfak Ornegi
Bu mntfak 6rnegi 72 m2 lik bir alan iizerinde verilmigtir.
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300 MENULUK BIR MUTFAKTA KULLANILAN DONATI LISTESi

SEBZE HAZIRLAMA
2Caligma tezgahi
1Galigsma tezgaha
1Soguk tezgah

1Soguk dalgali tezgah
1Endiistriyel eviye
1Patates soyucu
YARDIMCILAR

Sabit tezgah

Sebze kesici boliici
Et kiyica

Kahve ogiitiici

Bilegi tasa

1Sebze yikama makinasi
ISébze ezici

2Dolap rafi

1Kuru yiyecek arabasa
1Un kurutma 1izgarasi
SOGUK HAZIRLIK

2 Galigma tezgahi

1 Galigma tezgahi
1Soguk tezgah

1Soguk dolapli tezgah'
1Endiistriyel eviye
1Kesme tahtasi
1Terazi

1Et kesme bandi sistemi
1Kesici

1Mikser

1Biftek kesme makinasi
2Duvar rafa

1Et barai

MODEL

MM - 1800
MM - 2100
MPR - 210/3
AR - 1200/4
FI - 140/20
120 kg/h

120 kg/h

25 kg/h

5.4 kg

0 16 cm

140 - 700 kg/h
180 kg/h
1=1.500 ss

CRV

3 MOD

MM - 1800

- MM - 2100

MPR - 210/3
AR - 1200/4
FI - 140/11 1
60x40x6 cm
5 Kg

1 HP

0 24 cm

201

220 kg/h
1=1.500 ss
1=1 s
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YIYECEK HAZIRLAMA

3 Galigma tezgahi

1Endiistriyel eviye

1Kesici

10giitiicli, ezici

1Ekmek kesme makinasi

1Kesme tahtasi

1Ayiklama tezgahi

PiSIRME

1Modiiler tezgah

1Tanzim rafa

1Tanzim rafai

1D6ner tava

1Kizartici

1Kaynatma tenceresi

1lKaynatma tenceresi

1Hamur kizartici

1 Gaydanlik ve tava eviyesi

1 Gaydanlik,tava rafa

SERVIS

1Sicak dolap

3Servis arabasi

BULASIK

1Kirli bulagiklarin biriktirildigi tezgah
1Bulagik makinasia

1Temiz tabaklarin biriktirildigi tezgah
2 Tabaklarin depolandigi araba
2Tabaklarinin depolandigi araba
1 servis arabasi

MODEL
MM - 1500
FI - 140/20
51
MANUEL
7200/h
60x40x6 cm
70x65x88 cm

MP - 050
CG - 9410
CG - 9610
SBG - 9040
FG - 2/80
MG - 9100
MG - 9150
5.5 MOD
FOA - 200

280x50x190 cm

FI - 180 F
FI - 92
MIFDD - 1800
FI - 1200
MLB - 1200
CPL - 250
CC - 100

CR
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300 Mentililk Bir Mutfak Ornegi
Bu mutfal Srnegi 99 m2 1lik bir alan lizerinde verilmigtir.
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400 MENULUK BiR MUTFAKTA KULLANILAN DONATI LiSTESI

SEBZE HAZIRLAMA MODEL
3Galigma tezgahl MM - 1800
1Soguk tezgah MPR - 210/3
1Soguk dolapli tezgah AR - 1200/4
1Endistriyel eviye FI - 200/21 I
1Soyucu 160 kg/h
YARDIMCILAR

Sabit tezgah

Sebze kesici, bolicii 160 kg/h

Et kiyica 100 kg/h
Kahve ogiitiicii 7.2 kg

Bilegi tasgi 0 16 cm
1Sogan soyucu 160 kg/h
1Sebze yikama makinasi 140 - 700 kg/h
1Sebze ezici 210 kg/h
2Kuru yiyecek arabasa CRV

2Duvar rafa 1=1.500 ss
SOGUK HAZIRLAMA

1Galisma tezgahi MM - 1500
2Calisma tezgahi MM - 1800
1Soguk tezgah : MPR - 210/3
1Soguk dolapli tezgah AR - 1200/4
1lEndiistriyel eviye FI - 140/11 I
1Kesme tahtasi 60x40x6 cm
1Tarti 5 kg

1Et kesme bandi sistemi 1HP

1Et kesme makinasi 0 35 cm
1Mikser 20 I

1Biftek kesme makinasi 220 kg/h
2Duvar rafi 1=1500 ss

2Et bara 1= 1 ss
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YIYECEK HAZIRLAMA
1Caligma tezgaha
1Caligma tezgaha
ISoguk tezgah
1Endiistriyel eviye
1Ayiklama tezgaha
1lYiyecek kesici
10giitiicii

1Ekmek kesme makinasi
1Duvar askisi

2Duvar rafa

1Kesme tahtasi
PiSIRME

1Tanzim rafi

1Tanzim rafa

2Ddner tava
1Kizartica

2Kaynatma tenceresi
1Hamur kizartici
1Tava, c¢aydanlik eviyesi
1Tava, caydanlik rafi
SERVIS ~

1Sicak dolap

4Servis arabasa
BULASIK

MODEL
MM - 1500
MM - 1800
MPR - 160/2
FI - 140/20
70x65x88 cm
51
2.5 HP
7200/h
1=1.00 ss
1=1.500 ss
60x40x6 cm

CG - 9410
CG - 9820

'SBG - 9040

FG - 2180

MG - 9150

6 MOD

FOA 200
280x50x190 cm

FI - 180E
FI - 92

1Kirli bulagiklarin biriktirildifi tezgah MF DD 1800

1Bulagik makinasi

lTemiz tabaklarain biriktirildigi tezgah

1Biriktirme tezgahi
3Tabaklarin depolandigi araba

2Tabak raflarinin depolandigi araba

1Servis arabasi

FI - 1200
MLB - 1200
MM -1200
CPL - 250
cCc - 100

CR
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400 Mentiltie Rir Mutfak Ornegi |
Bu mutfak Srnegi 108 m2 Lik bir glan #izerinde verilmigtir.
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SEBZE HAZIRLIK
1Caligma tezgahi
2Galigma tezgahi
1Soguk tezgah

1Soguk dolap

1Patates soyucu
YARDIMCILAR

Sabit tezgah

Sebze kesici ve bdliicii
Kahve ogiitiici

Bilegi tasi

1Sogan soyucu

1Sebze yikama makinasi
1Sebze ezici

2Kuru yiyecek arabasi
1Yikama havuzu

2Duvar rafi

BALIK VE ET HAZIRLIK
1Caligma tezgahi
1Calisma tezgahi
1Soguk tezgah

1Soguk dolap
1Endiistriyel eviye
1Kesme tahtasa
1Ayiklama tezgaha
1Izgara

lEt kesme makinasi
1Biftek kesme makinasi
1Duvar rafa

1Et bara

92

MODEL
MM - 1800
MM- - 2100
MPR - 210/3
AR - 1200/2
200 kg/h

200 kg/h
9 kg

0 16 cm
160 kg/h

140 - 170 kg/h

235 kg/h
CRV
LMC
1=2.00 ss

MM - 1800
MM - 2100
MPR - 210/3
AR - 120064
FI - 140/20
60x40x6 cm
70x65x88 cm
900 ud/h

0 35 cm

220 kg/h
1=4 s

1=1 s
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SOGUK HAZIRLIK
2Caligma tezgaha
1Endiistriyel eviye
1Soguk tezgah

1Mikser ve yardimci makinalar
1Yiyecek kesici
1Kesici

10giitiici

1Ekmek kesme makinasi
1Duvar rafa

1Kesme tahtasi

1Duvar rafi

PISIRME

1Endiistriyel eviye
1Tanzim rafi

1Tanzim rafa
1Konveksiyon firini
1Firan

2Ddner tava

1Bir kizartici, fritoz
1Kaynatma tenceresi
1Su havuzu

2Tava asma rafi

1Tava eviyesi
1Kurutucu

BULASIK

1Kirli tabaklarin biriktirildigi tezgah

1Bulagsik makinasi

1Temiz bulagiklarin toplandigi tezgah

1Eviye
4Tabaklarin depolandigi araba

2Tabak raflarinin depolandigi araba

1Duvar tipi tabak rafa
1Servis arabasi

MODEL

MM - 1800

FI - 140/11 X
MPR - 210/3
20 1

51

0 24 cm

2.5 HP

7200/h

1=2.500x500x1900

60x40x6 cm
1=25000

FI - 75/10
CG - 9410
CG - 9820
HE - 5/11
M-2

SBG - 9040
FG - 2/80
MG - 9100
LMC
280x50x190 cm
FOA 2000
FOA 3000

MFDD en"L"
FI - 1600
MLB - 1200
FI - 260/22
CPL - 250
CcC - 100
240x24x190
CR
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500 Menﬁlﬂk Bir Mutfak Ornegf
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600 MENULUK BIR MUTFAKTA KULLANILAN DONATI LISTESI

SEBZE HAZIRLAMA

3 Caligma tezgahi
1Endiistriyel eviye
1Soguk tezgah ‘

1 Soguk dolap
1Patates soyucu
YARDIMCILAR

Sabit tezgah

Sebze kesici ve bdlicii
Kahve ogiitiigi

1Sogan soyucu

Bilegi tasa

1Sebze yikama makinasi
1Sebze ezici

2Yiyecek arabasa

2 Duvar rafi

1Yikama havuzu

BALIK VE ET HAZIRLAMA
1Caligma tezgaha
1Soguk tezgah

1Soguk tezgah

2Soguk dolap
lEndiistriyel eviye
1Endiistriyel eviye
1Kesme tahtasi
lAyiklama teZzgaha
1lTerazi

1Et kesme bandi
lAyiklama makinasi
1Et kesme makinasi
1Biftek kesme makinasi
1Duvar tipi raf

1Et bari

SOGUK YIYECEK HAZIRLAMA

1Calisma tezgahi

MODEL
MM - 2100
FI - 200/211
MPR - 210/3
AR - 1200/4
240 kg/h

240 kg/h
10.8 kg
160kg/h

0 16 cm
240-1400kg/h
260 kg/h
CRY

1=2.000 ss
LMC

MM - 2100
MPR - 160/2
MPR- 210/3
AR - 1200/2
FI - 140/20
FI - 75/10
60x40x6 cm
70x65x88 cm
5 kg

1 HP
150kg/h

035 cm

220 kg/h
1=2 s

CR

MM - 1800
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1Galigma tezgahi
1Endiistriyel eviye
1Buz dolabi

1Mikser

1lYiyecek kesici
1Kesici

10giitiicd

1Ekmek kesme makinasi
1Duvar askisi
1Duvar rafi

1Kesme tahtaszi
PIRIRME

1Caligsma tezgaha
1Endiistriyel eviye
1Tanzim rafa
1Tanzim rafi
1Konveksiyon firini
1Firan

2Devrilir tava
1Fritoz

2Kaynatma tenceresi
1Tava,caydanlik eviyesi
1Kurutucu

1Tava askasi

1Duvar askisi
1Yikama havuzu
SERVIS

2Sicak kap dolaba
6Servis arabasi
BULASIK

1Kirli bulasiklarin biriktirildigi tezgah

1Bulagik makinasi

1Temiz tabaklarain biriktirildigi tezgah

1Eviye
4Tabaklarin toplandigiaraba
2Servis arabasi

1Duvar rafi

MM - 2100
FI - 140/11
MPR - 210/3
20 I

10 1

0 24 cm

2.1 HP
7200/h

3.600x450x1.900ss

1=2.000ss
60x40x6 cm

MC-2100
FI-75/10
CG - 9410
CG - 9820
HE - 5/11
M2

SBG - 9040
FG -2/80
MG - 9150
FOA - 2000

290x50x190 cm
260x45x190 cm

LMC

FI - 180,E
FI -92

MFDD en'l’
FI 1600
MLB - 1200
FI 260/22
CPL -250

240x45x190 cm
240x45x190 cm



600 Mentiliik Bir Mutfak Ornepi

Bu mutfak drnegi 163 m2 1lik bir alan Hzerinde verilmigtir.

1.Depolama

2,8ebze hazirlama

Et balik hazirlama

3

guk mutfak

4.50
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700 MENULUK BIR MUTFAKTA KULLANILAN DONATI LiSTESI

SEBZE HAZIRLAMA

3 Galigma tezgahzi
lEndiistriyel eviye
1Soguk tezgah

1 Soguk dolap
lPatates soyucu
YARDIMCILAR

Sabit tezgah

Sebze kesici ve boliici
Kahve oglitiici

1Sogan soyucu

Bilegi tasa

1Sebze yikama makinasi
1Sebze ezici

2Yiyecek arabasi

2 Duvar rafi

1lYikama havuzu

BAﬁIK VE ET HAZIRLAMA
1Caligma tezgahi
1Soguk tezgah

1So8uk tezgah’

2Soguk dolap
1lEndiistriyel eviye
l1Endiistriyel eviye
1Kesme tahtasa
lAyiklama tezgahi
1Terazi

1Et kesme banda
lAyiklama makinasa
1Et kesme makinasi
1Biftek kesme makinasi
1Duvar tipi raf

1Et bari

SOGUK YIYECEK HAZIRLAMA

lCalisma tezgahi

\

MODEL
MM - 2100
FI - 200/211
MPR - 210/3
AR - 1200/4
240 kg/h
240 kg/h
10.8 kg
160kg/h
0 16 cm
240-1400kg/h
260 kg/h
CRV
1=2.000 ss
LMC
MM - 2100
MPR - 160/2
MPR- 210/3
AR - 1200/2
FI - 140/20
FI - 75/10
60x40x6 cm
70x65x88 cm
5 kg
1 up
150kg/h
035 cm
220 kg/h
1=2 s
CR
MM - 1800
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1Caligma tezgahi
1Endiistriyel eviye
1Buz dolabi

1Mikser

lYiyecek kesici
1Kesici

10giitiict

1Ekmek kesme makinaszi
1Duvar askisi
1Duvar rafi

1Kesme tahtasi
PIRIRME

1Caligma tezgahi
1Endiistriyel eviye
1Tanzim rafa
lTanzim rafa
1Konveksiyon firini
1Firan

2Devrilir tava
1Fritoz

2Kaynatma tenceresi
1Tava,caydanlik eviyesi
1Kurutucu

1lTava askisi

1Duvar askisi
1Yikama havuzu
SERVIS

2Sicak kap dolaba
6Servis arabasi
BULASIK

1Xirli bulagiklarin biriktirildigi tezgah

1Bulagik makinasi

1Temiz tabaklarain biriktirildigi tezgah

1lEviye
4Tabaklarin toplandigiaraba
2Servis arabasi

1Duvar rafa

MM - 2100
FI - 140/11
MPR - 210/3
201

10 1

0 24 cm

2.1 HP
7200/h
3.600x450x1.900ss
1=2.000ss
60x40x6 cm
MC-2100
FI-75/10

CG - 9410
CG - 9820
HE - 5/11
M2

SBG - 9040
FG -2/80

MG - 9150
FOA - 2000

290x50x190 cm
260x45x190 cm
LMC

FI - 180,E
FI -92
MFDD en'l’
FI 1600
MLB - 1200
FI 260/22
CPL -250

240x45x190 cm
240x45x190 cm
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700 Meniiliik Bir Mutfak Urnepi

Bu mutfak srneZi 180 m2 1ik bir alan tizerinde verilmigtir .

N 1 . Depolama

N 2.Sebze hazirlama
3.Et balik hazirlama
4 .Sofuk mmtfak
\ 5.Pigirme
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800 MENULUK BiR MUTFAKTA KULLANILAN DONATI LISTESI

SEBZE HAZIRLAMA

3 Calisma tezgahi
2Endiistriyel eviye
1Soguk tezgah

1 Soguk dolap
2Patates soyucu
YARDIMCILAR

Sabit tezgah

2Sebze kesici ve bdliicii
Kahve ogiitiici

1Sogan soyucu

Bilegi tasi

1Sebze yikama makinasi
2Sebze ezici

2Yiyecek arabasa

2 Duvar rafui

lYikama havuzu

BALIK VE ET HAZIRLAMA
oCaligma tezgaha
1Soguk tezgah

1Soguk tezgah

2Soguk dolap
1Endistriyel eviye
lEndiistriyel eviye
1Kesme tahtasa
lAyiklama tezgahi
lTerazi

1Et kesme bandi
lAyi1klama makinasi
1Et kesme makinasa
1Biftek kesme makinasi
Pduvar tipi raf

1Et barz

SOGUK YIYECEK HAZIRLAMA

1Caligma tezgahi

MODEL
M4 - 2100
FI - 200/211
MPR - 210/3
AR - 1200/4
240 kg/h

240 kg/h
10.8 kg
160kg/h

0 16 cm
240-1400kg/h
260 kg/h

CRV

1=2.000 ss
LMC

MM - 2100
MPR - 160/2
MPR- 210/3
AR - 1200/2
FI - 140/20
FI - 75/10
60x40x6 cm
70x65x88 cm
5 kg

1 HP
150kg/h

035 cm

220 kg/h
1=2 s

CR

MM - 1800
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nCaligma tezgahi MM - 2100
1Endiistriyel eviye FI - 140/11
1Buz dolabz MPR - 210/3
1Mikser 201

lYiyecek kesici 10 X

1Kesici 0 24 cm
10giitiici 2.1 HP

1Ekmek kesme makinasa 7200/h

1Duvar askisi 3.600x450x1.900ss
1lDuvar rafa 1=2.000ss
?Kesme tahtasi 60x40x6 cm
PIRIRME

2Calisma tezgaha MC-2100
1Endiistriyel eviye FI-75/10
1Tanzim rafa CG - 9410
1Tanzim rafa CG - 9820
2Konveksiyon firini HE - 5/11
2F1iran M 2

2Devrilir tava SBG - 9040
1Fritoz FG -2/80
o2Xaynatma tenceresi MG - 9150
lTava,caydanlik eviyesi FOA - 2000
1Kurutucu

o2Tava askis1i 290x50x190 cm
oDuvar askaisa 260x45x190 cm
2Y1kama havuzu LMC

SERVIS

2Si1cak kap dolabi FI - 180,E
6Servis arabasi FI -92
BULASIK

1Kirli bulagiklarain biriktirildigi tezgah MFDD en'l'
1Bulasik makinasi FI 1600
2Temiz tabaklarin biriktirildifi tezgah MLB - 1200
lEviye FI 260/22
6Tabaklarin toplandigiaraba CPL -250
2Servis arabasi 240x45x190 cm

1Duvar rafi 240x45x190 cm



800.Meniilitk Bir Mukfak Ornegi 103

Bu mutfak Srnegi 190'm2 lik bir alan lizerinde verilmistir.

1.Depolama
2.35ebze hazairlama

3.Et hazirlama

4.Balik hazirlama
Y TR 5.S0fuk mutfak

= ‘ —L 6.Piginme

e ; 7.Bulagik

o 8.Servis
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900 MENULUK BIR MUTFAKTA KULLANTLAN DONATI LiSTESI

SEBZE HAZIRLAMA

3 Galisma tezgaha
2Endiistriyel eviye
1Soguk tezgah

1 Soguk dolap
2Patates soyucu
YARDIMCILAR

Sabit tezgah

2Sebze kesici ve bolicii
Kahve ogilitucgi

1Sogan soyucu

Bilegi tasz:

1Sebze yikama makinasi
1Sebze ezici

2Yiyecek arabasi

2 Duvar rafa

1Yikama havuzu

BALIK VE ET HAZIRLAMA
2Calisma tezgaha
2Soguk tezgah

1Soguk tezgah

2Soguk dolap
1Endiistriyel eviye
1Endiistriyel eviye
2Kesme tahtasi
2Ayiklama tezgahia
1Terazi

1Et kesme bandi
lAyiklama makinasi
1Et kesme makinasi
1Biftek kesme makinasi
1Duvar tipi raf

1Et bara

SOGUK YIYECEK HAZIRLAMA

lCaligma tezgahi

MODEL
M¥ - 2100

FI - 200/21I
MPR - 210/3

AR - 1200/4

240 kg/h

240 kg/h
10.8 kg
160kg/h

0 16 cm’
240-1400kg/h
260 kg/h

CRV

1=2.000 ss
LMC

MM - 2100
MPR - 160/2
MPR~- 210/3
AR - 1200/2
FI - 140/20
FI - 75/10
60x40x6 cm
70x65x88 cm
5 kg

1 HP
150kg/h

035 cm

220 kg/h
1=2 s

CR

MM - 1800
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Z2Calisma tezgahi
1Endiistriyel eviye
1Buz dolabi
1Mikser

1Yiyecek kesici
1Kesici

10piitiicii

1Ekmek kesme makinasi
1Duvar askisi
1Duvar rafa

1Kesme tahtasi
PIRIRME

3Caligma tezgahi
3Endistriyel eviye
2Tanzim rafi
1lTanzim rafa
2%onveksiyon firaini
2Firan

3Devrilir tava
1Fritoz

3Kaynatma tenceresi
3Tava,gaydanlik eviyesi
1Kurutucu

1Tava askisi

2Duvar askisi
2Yikama havuzu
SERVIS

2Sicak kap dolaba
9Servis arabasa
BULASIK

1Kirli bulagiklarain biriktirildigi tezgah

1Bulasik makinasi

2Temiz tabaklarain biriktirildiZi tezgah

2Eviye
KTabaklarin toplandigiaraba
2Servis arabasi

1Duvar rafi

MM - 2100
FI - 140/11
MPR - 210/3
20 I

10 1

0 24 cm

2.1 HP
7200/h
3.600x450x1.900ss
1=2.000ss
60x40x6 cm
MC-2100
FI1-75/10

CG - 9410
CG - 9820
HE - 5/11
M2

SBG - 9040
FG -2/80

MG - 9150
FOA - 2000

290x50x190 cm
260x45x190 cm

LMC

FI - 180,E
FI -92

MFDD en'l'
FI 1600
MLB - 1200
FI 260/22
CPL -250

240x45x190 cm
240x45x190 cm



2.2.8ebze hazirlama
3.Et hazirlame

1.Depolama

Pigirme

5.50fuk hazirlamsa

4.Balik hazirlama
6

7. Bulaszk
8.Servis
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900 Meniiliik Bim Mutfak Ornegi
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1000 MENULUK BIR MUTFAKTA KULLANILAN DONATI LISTESI

SEBZE HAZIRLAMA

3 Galisma tezgahi

3 .Endiistriyel eviye
1Soguk tezgah

1 Soguk dolap
2.Patates soyucu
YARDIMCILAR

Sabit tezgah

2 Sebze kesici ve bdliici
Kahve obglticu

1Sogan soyucu

Bilegi tas:i

1Sebze yikama makinasi
1Sebze ezici
3'Yiyecek arabasi

2 Duvar rafa

1Yi1kama havuzu

BALIK VE ET HAZIRLAMA
2@&11§ma'tezgah1
2Soguk tezgah

1Soguk tezgah

2Soguk dolap
2Endiistriyel eviye
2Endiistriyel eviye
2Kesme tahtasa
2Ayiklama tezgahi
lTerazi

1Et kesme bandi
lAyiklama makinasi
1Et kesme makinasz
1Biftek kesme makinasi
1Duvar tipi raf

1Et barzi

SOGUK YIYECEK HAZIRLAMA

1Caligma tezgaha

MODEL
MM - 2100
FI - 200/21I
MPR - 210/3
AR - 1200/4
240 kg/h
240 kg/h
10.8 kg
160kg/h
0 16 cm
240-1400kg/h
260 kg/h
CRV
1=2.000 ss
LMC
MM - 2100
MPR - 160/2
MPR- 210/3
AR - 1200/2
FI - 140/20
FI - 75/10
60x40x6 cm
70x65x88 cm
5 kg
1 HP
150kg/h
035 cm
220 kg/h
1=2 s
CR
MM - 1800



sCalisma tezgahai MM - 2100
LEndiistriyel eviye FI - 140/11
LBuz dolaba MPR - 210/3
LMikser 201
LYiyecek kesici 10 I
LKesici 0 24 cm
LOgiitiici 2.1 HP
LEkmek kesme makinasi 7200/h
LDuvar askisi 3.600x450x1.900ss
LDuvar rafa 1=2.000ss
ZKesme tahtasi 60x40x6 cm
JIRIRME

alisma tezgaha MC-2100
oEndiistriyel eviye FI-75/10
?Tanzim rafi CG - 9410
2Tanzim rafi CG - 9820
JKonveksiyon firini HE - 5/11
Faran M 2
5Devrilir tava SBG - 9040
)Fritoz FG -2/80
iKaynatma tenceresi MG - 9150
.Tava,caydanlik eviyesi FOA - 2000

JKurutucu
.Tava askisi

.Duvar askaisi

108

290x50x190 cm
260x45x%x190 cm

-Yikama havuzu LMC

SERVIS '

2Sicak kap dolaba FI - 180,E
)Servis arabasi FI -92
BULASIK

LKirli bulagiklarain biriktirildigi tezgah MFDD en'l'
lBulagik makinasi FI 1600
ATemiz tabaklarin biriktirildigi tezgah MLB - 1200
LEviye . FI 260/22
ITabaklarin toplandigiaraba CPL -250

240x45x190 cm
(Duvar rafi 240x45x190 cm

2 Servis arabasa
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. Bu mutfak 8rnegi 230 m2 1lik bir alan Uzerinde verilmigtir.
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YEDINGT BROLUM
7.DUNYADAKT VE TURKTYEDEKT OTEI MITTFAKLARI. TP VE ORNEKLERINTN
EROCONOMTK ESAST AR GHZONUNE ALINARAK tNCKRLENMEST
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7.DUNYEDAKT vE TURKIYE'DEKT OTEL MUTFAKLARI T'P VE ORNEKLERININ
ERGONOMTK ESASLAR 6HzONUNE ALINARAK INCELENMES?

Bu bslimde tez kapsaminda anlatilmak istenen hususlar g¥zdniine
alinarak otel mutfaklari incelenmeye galisilmigtar.

Diinya otel mutfaklari Srnekleri ve mutfak tipleri,kaynaklar yardi-
miyla plan gsemalari iizerinden penel fonksiyon semalari ¢ikartila-
rak analizleri yapilmaya ¢alisilmigtair.

TUrkiye'de ise Istanbul iginde rasgele segilmis iig,d8rt ve besg
v1ldizli oteller yerinde incelenmeye g¢alisilmis,Personel ve y&-
neticilerine sornlar ydneltilerek daha sagliklyr analizler yapil-
maya g¢alisilmistir.Yapilan incelemelerde elde edilen veriler

plan krokileri haline getirimmeye g¢alisilarak mutfak ig¢i fonksiyon-
larain birbirlemiyle olan iliskileri ve servis akigi igslenmistir.

Incelenen otel mutfaklarinin donati listeleri hepsi ig¢in temin e-
dilemediginden dolaya tez ig¢inde belirtilememistir.



111

tsvigre TiPI BIR MUTFAK (iIsvigre Normu)

Bu 8rnek (Gescllschaft Direktdri DruMichel ve Prof. Hunziker'in
idaresi altinda yapilan aragtimmalar sonucu planlanan orta bili-
yiiklitkte bir otel mutfagfidir.Bu plan pigirme mutfafi,bulagik bd-
limli ve garson girisi olmak tizere mutfagi ti¢ ana bdlime ayirma
prensibine dayanmaktadair.Sirkillasyonu minimuma indirmek igin
alani blyliten ¢galigma alanlari minimum ihtiyaglara g8re diizenlen-
migtir.Patisseri,soguk hazirlik ve diger hazirlik bslimlemlerin-
den gelen ig ve personel trafigi,donatilarla ayrilarak bunlarin
yan koridorlardan iglemektedir.Bylece pigirme mutfagil mutfaga
rahat birakilmistir.Patisseri ve garde manger,servis bankosu

ile direk baglantili dilzenlenmigtir.

1 = Ocak 21 — Patates igin dUdikitl tencere
2 — Buharh tencere 22 — Cdp kutusu

3 — lzgara 23 — Dondurma makinesl

4 — Tavalar 24 — Buz dolaby

5 — Pasta firim 25 — Mermer masa

6 — Calisma masasi 26 — Pasta deposu

7 — Sicak masa 27 ~— Sofjuk oda

" 8 — Mutfek makinesi 28 — Derin sofutma

9 = Karigtiricy 29 — Balik
A - ESAS MUTFAK 10 — Firin 30 — Sebzeler
B — SEBZE HAZIRLIK 11 — Eviye 31 — Mutfak gefi
C — BULASIK 12 «—— tLavebo
D — su—:avlss KORIDORU 13 — Banko 32 — Toncere eviyes!
E — CAM ESYA YIKAM 14 — Et sofutma 33 — Kapkacak igin sxgarals eaf
F — cUmis vIKAMA makines! . 34 — Bulapk makinesl
G -—— TABAK YIKAMA 15 «= Sofjutucy 35 — Tabak vb. dolabs
": — '%’ﬁ:ﬁ: DEPO :5 — z'"‘"' ot 36 ~ GUmUs eyya parlatma makines|

G 7 = Kiyma makines —

K — PASTA MUTFASI 18 — Dilim kesicl alet -, — Cm eiya dolaplars
L — SOLUK SERVIS 19 — Tarts 38 — Yiyecek malzemesl Igin dolaplar
M — MAL KABULU 20 — Patates soyma 39 — Sarap glyeler] igin rafler
N — YEMEK SALONU makinesl 40 — $ise yikama meakinesi
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1SVi¢RE TiPt BIR OTELDE SERVIS AKIST
» SOGUK SERVIS

swosoooeoesach) SICAK SERVIS

wwmsemmunnwd PATTSERT SERVIST
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ISVIGRE Ttpt BIR MUTFAKTA MALZEME AKISI
44/74///// DEPOLAMA
——> MALZEME KULLANIMT
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1sviGRE TiP1 BIR MUTFAKTA FONKSTYON SEMASI
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AMERIKAN TiPif BiR MUTFAK (Amerikan Normu)

116

Mimar Willjam Tabier tarafindan projelendirilen Statler Hilton
un mutfagi Amerikan normu mutfak olarak kabul edilebilir.Bﬁ
mutfakta Igvigre ve Fransiz mutfaklarinda oldugu gibi g b&lim
prensibi kabul edilmemigtir.Patisseri sopuk mutfak ve bulasik
mitfagi ayri olarak diizenlenmigtir.Bunlarin et hazirlama b&lii-
mil, sofuk mutfak ve sofuk biife ve kahve hazirlama b&limii ile

baglantisi saglanmistir.Bu genelde Amerikan mutfaklarinin &-
zellifi olarak kargimiza gikar.

A — Esas mutfak

B — Sehiza haurlama
C — Mutfak bulagikhanesl
D — Ofls

E — lgkiler

F — Sofjuk bife

G — Kahve mutfafj
H — Et haurlama

J — Sofuk mutfak
K — Ginlik depo

L — Oda servisi

M — Esas bulapikhane
N — Ziyafet salonu

0O — Lokanta

P o Bar

R — Dondurma haurlama

$ — Ekmek ve hamur tathilars
firimg

T — Pasta mutfafp

-

1 — Lavabo

2 — KiUgUk didUkiy tencere
3 — Ocak

4 — lzgera

§ — Kizartma tavas

6 — Firin

7 — Eviye

8 — Sarvis bankosu

9 — Sicak masa

10 — Ziyafetler Igln kahve servisl
11 — Sebze soyma makinesl
12 — Galigma bankosu

13 — Kap, kacak lgin 1zgara raf
14 —— Kangtirici

15 — Sofjuk oda
16 ~— Eviye
‘17 == Buhsrli tencere

18 — Bastngli tencere
19 = Buz dolaby

20 — Cam egya (bardak vh,)
21 — l¢kl kontrolv

22 — Bux makines|

23 — Yumurta plgiricl
24 — Fincan ve tabaklik
28 — Tepsl deposu

26 —- Et testores! °

27 — Et kesme LUtU¥
28 ~— Et dilms makinesi

29 — Kiyme makinesl

30 -— Dondurma

31 — Sofjutma teknesi
32 «— Sandovig haxrlama
33 — Tost makinesl

34 — SUt sofjutucy

35 — Kahve makinesi

36 —— Sicak tabakler

37 — Kaliplar

38 — Bux dolsbs

39 ~— Persone! asansérl
40 — Yemek arabalar
41 — Yemek servis kontrolv
42 — Sef

43 — Kirll tabaklar

‘44 — Cop

45 — Tabak yikama makinesi

46 — Cam eyya yikams makines]
47 — GUmUs egys parlaticst

48 — Egya asansbrl

49 — Mal kabuly

50 ~ Dondurma deposy

51 — Dondurma makinesi

52 — Firin
53 — Ozel #irin
54 — Hamur dilme makinesl

55 ee Hamur karigtirnict
56 — Ekmek dilme makinesi
57 — Sofjutma raflan

- 58 —= Pasta hazirlama mesas
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AMERIKAN TiPl BIR/MUTFAK ORNEGI
HOTEL STATLER-HILTON/MIMAR WiLL1AM B.TABLER
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YEMEK SAlax 4,

AMERIKAN TiPt BIR MUTHAK ORNEGININ wONKSIYON SEMASI
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FRANSIz TIPl BIR MUTFAK

Fransiz normu ile ilgili galigmelar otel igletmesi konusunda
arastirma yapan mithendis Jacques Guillaume tarafindan yepilmisg.
Fransiz normu da isveg¢ normu gibi iig bsliime devanir.Pisirme mut-
fagy,garson girisi ve bulasik mutfagi.Planin incelenmesinden g&-
riilecegi eibi bu mutfakta patisseri miistekildir, dogrudan dogru-
ya ofise agilir.Isveg normundan farkli olarak icki dagitim b&-
limii ve kahve mutfag:r bulunmaktadir.Bu planda sirkiilasyonu tek

yonde islemesini saglamak iizere garson komidoruna bir b&lim ya-
pilmaistar.

A — Ana mutfak 1 — Ocak

B — Sebze hanrlams 2 — Galigma masass

C — Rulapk 3 — Eviye

D — Sofjuk servis 4 — Buhsrh tencere

E — GUnlUk depo 5 —~ Tavalsr

F — lgkiler 6 — lzgarslar

G — Tabsk yikama 7 — Sicak ve sofuk

H — GUmUy takim yikama servis masalart

| — Meyva servisi 8 — Karigtirici

J — Pasta mutfafls 9 ~— Sof

K — Kahve servisl 10 — Firin
LM, — Garson servis| 11 — Soyma makines!
N.O. — Garson servisl 12 — Sebze dolsplar

P — Gardrop 13 — Masa

R — Yiyecok asansbrl 14 — Bulapk eviyesi

15 — 16 — Kurutma tablas; 30 — Gimiiy parlatma makinesi

17 — Bahk hazirlama 31 — Bardak deposu

18 — Balik kutular 32 — Pasta firim

19 — Balik temlzlems ayiklama 33 — Sicak tabaklar

20 ~— DBuz dolaplart 34 —— Karigtirict

21 — So{juk odalar lgin &n hacim 35 — Dondurma maklinesl

22 —- Sofiuk oda 36 — Kahve ocalii

23 — Banko 37 — Montyar])

24 — Montyar] 38 — Lokanta gefi birosu

25 — Arylv 39 — [(sitma masas;

26 — i¢ki kontrol 40 — Kurvtma dolabs

27 «— gkl mahzenl merdiveni 41 — Yemek kontrolu

28 — Caligma masan 42 — i¢mo suyu

29 — Yikama makines) 43 — Sofjutma raflars
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FRANSIZ Tipt BTR MNTFAK ORNEGT
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FRANSIZ TiPl MUTFAKTA FONKSIYON SEMASI
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SHERATON OTELT
Taksim'de Taksim Otelcilik A.S. ve 1.T.1. Sheraton International
tarafindan igletilen beg yildizla bir otel.

Sheraton Oteli mutfagi,balo salonu,restoran,toplanti salonlara
ve oda servisine hizmet verebiliyor.Belirli bir {ilke mutfagi ser-
visi yok enternasyonel olarak hizmet veriyor.

Otel mutfagina malzeme kabulili mutfak katindan yapiliyor.Otele
gelen malzeme Snce siparig kontroliinden gegiyor.Tartim ve sayim
iglemlerinden sonra malzeme cinslerine g8re depolara istifleniyor.
Mutfakta biitlin depolar bir avlu etrafinda siralanmig olarak plan-
lanmig.Bu kontrol agisindan yararli olmasina kargin hazirlik a-
lanlarina olan uzaklifindan dolayi ig akigsinda diizensizlikler

ve aksamalar olugturuyor.Urnegin sognk hazirlik ve et balik ha-
zirlik bﬁlﬁmieriyle soguk depolarin arasinin oldukg¢a uzak olmasai
aksamaléfa neden oluyor.Ayrica hazirlik bdlUmlerinin pisfrme b8~
limi etrafinda dilzenlenmemesi de,yolun uzak olmasida is akisina
aksatmalkta.

Mutfekta pigen yemegin milgteriye servisi oldukga problem yarat-
makta.Mutfakta gok wzun servis koridorlarinin olmasi sicak ser-~
vis olayaini ortadan kaldirmis durumda.Yemek siparigini veren miig-
teri,yemegini alabilmesi i¢in ¢ok uzun siire beklemek zorunda ka-
layor.Garsonun siparigi alip yemegi getirebilmesi igin bu uzun
senvis yolunu katetmesi gerekiyor.Bunun i¢in de garsonun seri
hareket etmesi gerekiyor.Bu da g¢egitli kazalarse,sirkiilesyon ¢a-
kigmalarina neden olabiliyor.

Calupgma imkanlari,ig akis gemalari ve aksakliklar hakkinda soru-
lar soruldufunda personel hig¢ bir aksaklik yokmus hersey yolun-
daymig gibi cevap verildi.Oysa aksakliklari gdrmek ig¢in soru sor-
maya bile gerek yok.
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HOLIDAY INN (5 YILDIZLI) OTELI DONATI LISTESt

ONITE ADI ILAVELER
1lKaynatma tenceresi LPG'11
2CGalaigma tezgahu Dolapla
3Davlumbaz Filitresiz
4Yer ocapa LPG'1a
5Kuzine LPG'1a
6Sos Bwin Marie LPG'11
TDavlumbaz Filitreli
88et Ustl fritoz Elk'1i
9Ara tezgah Dolapla
10Izgarsa Elk'11i

111kili ocak "
12Galigma tezgaha
13Set Ustii farain
14Salamander
15Davliumbaz

16S1cak servis Unitesi
17Servis buzdolaba
18Garson bankosu

1 9 n "
20Galisma tezgaha

Dolap+ara rafla

Filitrelidi

Sicak dolapla
Tek gekmeceli
21Kon.ekmek,ki1z.makinasa

22Buz makinasa

2%Servis buzdolaba

24Megrubat sogutucu

25Filtre kahve makinasa

26Duvar rafa

27Tek klivetli tezgah

28Depo tipi buzdolaba

29istif rafa

30Bulagik alma tezgahi Siyirma mahali
31Bardak yikama makinasa

32 Q8p arabasa

3%Bulagik makinasi girig tezgaha
34Bulagik yikama makinasai

BOYUT
100x90x85
T0x60x85
120x117x60
80x60x50
150x100x85
100x70x85
400x150x60
tthal
35x70x85
tthal
n
210x70x85
fthal
"
350x80x50
150x70x85/130
190x70x85/130
125x%0x85
150x3%30x85
170x60x85
Tthal
"
190x60x85
tthal
tthal
90x25x3
90x60x85
80x70x210
140x60x160
150x90x85/145
Ithal
Q40x70
185x75x85
fthal
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T N RE I I X N T U U S G Gyt G Gy L S i e R e T = e B oy o O S S S Sy W



144

35 Bulagik makinasi ¢ikig tezgahi
36Istif rafa
37Davlumbaz

%28Depo tipi buz dolabi
39Galigma tezgahi
40Duvar rafa

41Yiyecek dilimleme mak.
42Hareketli tezgah
4%3Set alti tezpgah
44Xaghve makinasi
45Kahve sglitliclisi

filitresiz

Ara rafla

tkili grup

ALT KAT DONATI LISTESI
1Kepge kapak aski borusu
2Kazan yikama eviyesi
3Kazan tencere istif rafa
4planet mikser

Dolap+ara rafla

90x60x85
110x60x160
100x97x60
160x70x210
190x60x85
280x25x3
tthal
140x60x85

35x70x60
Ithal

100 em
100x80x57/91
190x80x160
23 1t.

SHamur haz1r1ama‘tezgah1 4 gek.alt tablasig 190x80x85

6Malzeme arabasi
TTek kilieetli tezpah
8Cift kilivetli tezgah
9Galaigma tezgaha
10Tek kilivetli tezgah

1let hazgrlama tezgehi Tek gekmeceli

12Et kiyma makinagsi
13Et kiitugl
14G6p arabasa

15Galigma tezgaha Ara rafla

Tek gek+ara raf

50x50x70
190x60x85
230x60x85
190x60x85
160x60x85
190x60x85
100 ke/h
60x60x85
G 40x50
190x60x85

T N I e
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A SICAK SERVIS + MUTFAK

CiHAZ-UNTTE ADI BoYNT
1Garson bankosu 190x40x85
2 Servis rafi ' 380x30x35
% Sicak servis Unitesi 190x70x85
4 Servis tezgahzx 190x70x85
5 Davlumbaz (orta filitreli) 370x230x60
6 Ara tezgah 40x90x85
7 Izgara 80x90x8%
8 Sos bain marie 80x90x85
9Kuzine 80x90x85
10 Kuzine elektirikli 80x90x85
11 Fritdz ¢ift sepetli 80x80x85
12 Davlumbaz duvar tipi-filitreli 250x90x60
13 Galisma tezpahz 190x60x85
14 Izpara kominli 150x60x25/120
15D8ner ocagy 4 radyanla
16 Galigma tezpahi - 140x60x85

17 Galigma tezgahi tek gekmeceli 190x60x85
18 Tepsi tagima arabasi

19 Davlumbaz duvar tipi filitreli 400X120x60
20 Devrilir tava Ithal

21 Kaynatma temceresi "

22 Konveksiyonln firan "

23 Hareketli tezpah 70x110x85

B SOMK SERVIS + MITTFAK

CIHAZ-UNTTE ADI ROYTIT

1 Carson bankosu 170x40x85
2 Servis rafa 310x30x%5
% Servis tezpaha 170xT70x85
4 Carson bankosu 140x40x85
5 Servis tezgaha 140x40x85
6 Caligma tezgahi tek g¢ekmeceli 190x70x85
7 Calisma tezgaha 140x40x85
8 Dilimleme makinesi

ADET
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9 Galisma tezgahi dolap+ara rafla

10 Tek kiivetli tezgah
11 Depo tipi buzdolaba
12 El-yikama lnitesi
13 GQ6p arebasi

14 Duvar rafa

C SERVIS BMLASIK
CIHAZ-UNTTE ADI

Kasa rafa

Bulagik alma tezgaha
C6p arabasz

Bardak yilama makinesi
Gift klivetli tezgah
Makine giris tezpgahx
Bulasik makinesi

Makina ¢ikig tezgaha

O T 2 Oy e N

Davlumbaz orta tip filitresiz
10 tstif rafi 4 diz tablalz
11Istif rafi 4 diiz tablalx.
12 Istif rafi 4 diiz tablal:

D PATISERI

CTHAZ-UNITE ADI

1.Ekmek faraina

2 Davlumbaz duvar tipi filitreli
Konveksiyonlu fairan

Kuzine
Kazan tencere yikama eviyesi
Duvar dolaba
Mermer tezgah

Malzeme arabasa

Mermer tezgah tek gekmeceli
Duvar dolaba

Hamur yognrma makinasi

fu—
O W ® -1 O U A~ W

e
o=

Mikser

Dondurma makinasa

R
FNOENY

- Deep freeze

Dondurma muhafaza

e
e N

Servig tezgaha

190x70x85
170x70x85
80x70x200
80x50x85
40x50x50
330x25%4

BOYUT
250/300x60x80
250/200x90x85
40x50x50
ithal
240x70x85
160x77x85
Tthal
110x77x85
250x120x60
230/170x60x160
190x60x160
190x40x160

BOYUT
Tthal
220x130%x60
tthal
T0x70x85
80x80x5%/95
95x40x60
190x80x85
50x55x70
170x80x85
85x40x60
tthal
Tthal
tthal
80x70x200
170x70x80
220x70x85

= e e

ADET

[

— e

ADET

—
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17 Qa11$ma tezgaha
18 Gbp arabasz

E KAHVALTI ODA SERVIS?
CiHAZ-UNTTE ADI

Tek kiivetli tezgah

Galisme tezgaha

Depo tipi buzdolaba

Davlumbaz duvar tipi filitreli

Kuzine

Frittz

Izgara

Galisma tezgaha

O 0 <1 O oY B

Galigma tezgahi tek gekmegeli

=
(@

Calisma tezgahi
Kahve 8gitiict
Espresso kahve makinasai

T
W e

Filitre kahve makinasz

o)
N

Servis tezpgaha

-
U

Hareketli tezgah

=
[ea)

Cop arabasa

F 10kl sERvist

CiHAZ-UNITE ADI

1 Tek kilvetli tezgah

2QG8p arabasi

% Qaligma tezgahi dolap+ara raf
Glisma tezpah1 tek cekmegeli
Servis tezgaha

Servis rafi

Buz makinasa

Depo tipi buzdolabz
Kar makinasa

“ .

W © ~3 O Ut =

G MUTFAK BULASIK
CIHAZ-UNITE ADI
1 Kepge kapak aski borusu
2 Kazan tencere yikams tinitesi
3 Istif rafi 2 diiz+2 i1zgars

90x70x85
4075%0x50

BOYUT
140x70x85
140xT70x85
80x70x200
170x100x60
T0xT70x85
2hxTox30
25xT70x3%0
90x70x85
150x75x85
230x70x85
fthal

n

"

130/210xJ0x85
T0x70x85
40x50x50

BoYUT
70/160x70x85
40x50x50
190x70x85
170x60x85
80x70x85
180x30x35
fthal
80x200x70
Tthal

BOYUT
340 cm
120/85x55x91
190x80x160

ADET

ot
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EUROPA OTELININ MUTFAGI

Viyana Mimar Prof, Boltensten

Yemek salonu 120, yan hacimler 60,
bar 20, Pastahans 120 kiglliktlr,

VO NSV HWLN -

10
1
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26

EEREREE R R EEREER

ZAPAL LA DN S @ & RRAART

4 16
&
e 7
!
—-—0-2-54 . ey U '
() 22
b 1
2
26 20 % o0
[ e XS

Gaz ve elektrikli biylk mutfak ocaf

KUtok

Sebre ve et yikama yerl
Galigma mnasasi

GBp B5UtUCU

KUgUk gnx ocafs

Siyah tencere yikama yeri
Elektrikll pisirme dolabi (firin)
Alet gozleri

Mermer plaka

Buz makinesi

Hamur yojurma makines)
Salata sogutucusu
Konipresdr

Buz dolabi

Elektrikli luzartma

Fritdz

Eviye

Bulagtk makinesi

Bardak yikama

Bira lgin tevzl yerl

Sicak masalar

Kasa

Expreso mukinesl
Kapkacak dolaplar:
Ginlk depo

Sekil 50: Dogu Orhan Oteller"
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EUTROPA OTELT

Bu otel Viyana'da Mimar Prof.Roltensten tarafindan planlanmis.
Otelde T?0 kisilik yemek salonu,60 kisilik yan hacimlar,?20 kigi-
1ik bar ve I20 kigilik bulunmakta oldupu incelenmigtir.

Otelin biitliin bu birimlerine hizmet vermeye galisan otel mutfafi
incelendifginde is akisy dlizensizligi ve fonksiyon yetersizligi bu.

Lindupn gozlenmigtir,

Mutfaifin-zemin katta olup biitiin birimlere hizmet verdifi gtzlenmek-
tedir.Otelde oda servisi bulunmadifindan mutfak iginde bdyle bir

b#liim ayrilmamistair.

Mutfafa malzeme girisinin zemin kattan yapildifr ve depolamaya ans
mutfak disinda yer verildipi mutfak ic¢ine sadece bir adet giinlilk
depo dlizenlendigi efzlenmektedir.Mntfakta piinliik malzeme kullanimi

nin bndepodan saglanmaya calisildipir gdzlenmektedir.

Hazarlik b#limiinde hazirlaman malzeme pisirildikten sonra kasa fisi
dahilinde servis yapilmaya ¢alisildifl incelenmmistir.Sofuk hazirlaik
ve sofuk servis sirkiilasyonmmun diger sirkiilasyonlarla cgakismasa

ve girkiilasyon bandinin dar olmasi bircok sorunu ortaya ¢ikardiga
gzl enmektedir. (s1cak~-sopuk servisi,bulasik servisi ve icki servisi

tam bir kargasa varatmis doruomda oldupm gdriilmektedir.

Pastaneye yvapilan pasta ve icecek,hara yapilan sofnk servis ve icgki
gservisi de ayni servis bandindan vapildi#indan cakisma ve aksaklik-

lar gtzlenmektedir.

Bu mutfek plani incelendiginde ©zel bir mutfak tipi planlamasi ye-
rine enternasyonel bir mutfak tipi planlamasi vapildifi ve enternas-

yonel bir servis dilsincesi benimsendisi pizlenmektedir.,
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MONDIAL OTELI, COLOGNE

A — Pigirme ve kizartma mutfag:
B — Sofuk mutfak

C = Qfls

D« Servis bulagtkhanes )
E — Pasta mutfaj

F — Et mulfad

G ~— Balik

H « Hexitlama

|« Sebza

3 «— Tencere yrikama

K e Jof

L — Personel yemaekhanesi

M — KiUglk depo

N — Kahve mutfsf

0 — lgki dafitims

Sekils3
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1 == lzgara

2 — Tost makinesl

3 — Bux dolatn

4 — Salata ve garnitlr hazirlama
5 « Yemek asanstri

6 = Sicak tevil

7 — Sojuk teval

B —— Bulagik verme

9 - Pasta firing

10 — Cép kutulary

11 —— Desp freez

12 — Yojurma ve qarpma makines
13 — Buzdolabi

14 — Et kesme makinesi

15 ~ Balik teknesi

16 —= Balik sofjutucusu

17 —— Universal mutfsk makines}
18 —— Patates soyma makinesi
19 — On sofuk oda

20 ~— Sofjuk oda

21 — Dolap

21 — Buz dolabs
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I.LH. C. OTELI-FRANKFURT

A — Plglrme ve kizartma mutfsdi H «— Sofuk oda

B — Kahve mutfap | — Sofiuk oda ve sofuk mutfak
C — Sebze Igin sofjuk oda J — Servis bulagikhanesi

D — Sef yerl K — Solfjuk ylyecekler
E — Et igin sofjuk oda ) L — Ofis

F — Mutfak bulsyikhanest M — Sarap sofuk odasi
G — Pasta ve hamur Iglerl mutfad N — lgki teval yerl

- - -
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IHC OTELT FRANKFIRT

Bu otel bir kent oteli &rnefi olarak incelenmigtir.Otel mutfapgay
nin ? restoran ve bir kahvalti salonuna hizmet vermekte oldnfn

gdzlenmektedir.

Mutfak plani incelendifinde fonksiyon alanlarinin daha 8nceki &r
neklere nazaran daha dliizenli oldufn gdzlenmistir.Ana mutfaktan ser-
visin pgeniskoridorla yapilmasi ve alanlarin birbirlerinden ayril-
masi1 Amerikan tipi mmtfak semasinianimsattidl pézlenmektedir.
Oluvmln bir mntfak plany olarsk analiz edilmesi miimkiin gdriilmekte
tedir.
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OTEL SCHMIED VON KOCHEL

Mimar Hier! Murnav

Tadil edilmiy bir mutfaktsr. Yatak sayist 120, ye-
mek salonu 250, bar 33, yaz bahgesl 180 kiglliktir.

Sekil 57 "Dogu Orhan,Oteller

A — SICAK MUTFAK - B — SEBZE HAZIRLIX YERI
1 — Masa o« 1 —— Tekne
2 — Artik dSkme yeri 2 — Galiyma masas
3 — Et yikama yeri 3 — Eviye
4 ~— Et kesme masasi
5 — Et kUtogu € — SOGUK MUTFAK
6 — Baharat 1 — Caliyma masass

7 — Caliyma masas

8 — Benmari D — SOGUK ODA

9 — Likid gazle plyirict yer 1 — Raflar
10 — Elektrik ocag:
"N —
lzgars (d8seme Uzerinde) E — l¢kl TEVIZIl

1 — Bardak rafy
. 2 — Sofuk dolap
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OTEL SCHMIED VON KOCHEL

Mimar Hierl Murnau tarafindan Almanya'da bir kent oteli olarak
planlanan Schmied Von Kochel Oteli miigterisine yivecek igecek
hizmeti olarak 680 kisilik meniiye cevap verebilecek kapasitede

bir mutfak ile hizmet verebilmekte oldufu incelenmistir.

Otel mutfadi 250 kisilik yemek salonu,33 kigilik bar ve 180 kisilik
terasa hizmet verebilmektedir.Pn mutfak planlamasi bir Bnceki
mutfak planlamasina kivasla daha dlizenli kapasitesinin g¢oklungundan
dolay:r alan olarak daha genis alan ayrildifi ve fonksiyonel b#-
liimlemeye gidildigi p&zlenmektedir.

Hazirlik bslimleriyle gevrelenmis pisirme b&lUmiinfiniin servisle di-
rekt baflantili oldufu g&zlenir.Mutfaktan yemek salonlarina servis
kisa bir garson koridorundan pecgildikten somra yapildigi incelenmis-

tir.

Bu mutfak tipi her nekadar tsvigre mutfak tipini animsatisada en-

ternasyonel bir mutfak tipi olarak karsimiza ¢iktigi g&zlenir,
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OTKL SCHMTED VON KOCHEL OTELT MNTFRAGININ SERVIS AKTISINT
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[TOTEL BEATLAC
NLUENBURG / MIMAR:TACQUES VI T.0TTIS RLGUIN TIIEO SCHMID / ZURTH
Bu 70 - 90 odali bir sehir oteli.

S ! [ e > ;%
132 R . lg - 13 ey t'.l \_-:D
e _@,Ez 1 | {1 N -
- o L? BN | 0 11
FapP T T T T lnf 0l __§
e e . LTIl

P | "
ZEMIN KAT PLANI Mz%_s
Sekil 59:"Diizeglinofln, Ereihan Otellerde Mutfak Planlamasi®
1 Otel girisi 1% BRestoran 25 Mutfak
2 Lobi 14Cay salonn 26 Pasta mutfapgy
3 Konsiyerj 15 Ekspres restoran 27 Soguk mutfak
4Asansér 16 Snack bar 2?8Sopuk oda
5 Telefon 17 WC merdiventi 29 Tabak yikama
6 Vezne 18 Snack bar girisi 30Kat servisi
7 Kapica 19 Terastsn giris 31 Havalandirma bacasa
8 Resepsiyon 20 Restoran terasz 32 Otel odalara
g Biiro 21Servis girisi 3% Personel odasi
10 Santral 22 Servis asansdrli
11 Bar 2% Servis asansésrii

12 Terasas ?4 ofis
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Otele servis girisi bodrum kattan yapilmasi disinilmiis olup

ana depolarin bodrum katta planlanmasina karar verilmis.Zemin
katta otelin hemen hemen biitlin fonksiyonlarina yer verilmeye
galisildigindan alan eksiklifi do@gmus ve bu da mutfak glinlik
depolarinin bodrum katta diizenlenmesini mecbur kilmig.Hazarlik ve
ana pigirmenin zemin katta yapilmasia ginlilk depolarla olan bag-
lantinin kurulmasinda ¢ikacak zorluklara dikkat ¢ekmektedir.
Mutfaga malzeme ¢ikigipin mutfak ofisindeki servis asanséril ile
vapilmasi diisiinlilmiis ve tezgah alti dolaplariyla depolama fonk-
siyonlarima cevap verilmeye ¢aligsilmig.Planlama agisindan mutfak
i¢i fonksiyonlar oldukg¢a iyi ¢ozilmiig.Pisirme mutfagini cgevreleyen
hazirlik birimleri yiyecegin hazirlanmasindan pigirilip servis
vapilana kadar iyi bir imkan saglamakta.Bu olay soguk mutfak ve
pasta mutfagi igin de ayni imkani saflamakta.(ay salonunsa,ana
restorana ve katlara servis mutfak ofisinden yapilmasa dlistinlilmis.
Burada olusturulan servis koridoru sayesinde garson yemek servisi
yaparken servis bulagifinin yemek salonlarindan alinip bulasik mut-

fafina rahatlikla ulastirabilmesi saflaniyor.

v
pewa— pren i T L
Murraf | =
| Ll ) — i
, s I, 1 " )’j
euiagit | | [N AT
MUTFAGI el Ja;;g.l
T | Murear /o i o ANMA LT,
‘«-‘. \(; i i '
R - LOBI
AA RESTOONH

SICAK SOGUK SERVIS AKIST

Qekil 60



136

Sekil 61

PATISSERT AKIS SEMASI
GAY SAtlpwU

v]_lﬂjdk""r‘/—\JD/:ssay
— 7 y 4, |

| S l ' P :

BAL _[—] ! o /J,,vrl'Al‘C I
et NI

an l | k|

Hulfak ofisi | |
KTRLT BULASIK AKIS SEMASI

';&w;g ‘
N

gAY SALONU RESTORAN

HOTEL BEAULAC / ZURtH

Sekil 62



137

THE MARMARA OTkLT (ETAP MARMARA)

Bu otel Tstanbul Turizm AS,tarafindan isletilen bes yildizli bir
otel.Otelde bale salonu, diifiin, toplanti,amag¢ly yivecek servisi,sa-
bah kahvaltisi,sFle yemeii,aksam vemegi ve gece saat onikiden son-
ra gece servisi verilmekte.Ayrieca otelde yapilan varismalar,ser-
giler fuarlar,konnferanslar icinde aperatif yivecek servisi yapil-
makta.Bu faaliyetlere hizmet vermek lizere bir ana mutfak,bir ban-
ket mutfagil vebir gati lokantasi mmtfa®yr olmak f{izere ig mmtfak
bulunmakta.Zemin katta bnulunan banket mntfadi,balo salonuna, ans
mutfak birinci katta yemek ve kahvalti salonlarina,c¢ati kati mut-
fagr gati katinda ve ¢ati lokantasi, tepe salonn ve i¢ki barina

hizmet vermekte.

Otelde 700 ile 1000 kisi arasinda bir menii nygulanmakta.Genelde
enternasyonel mutfak ve azinlikli olarak ta fransiz mutfafina yer

veriliyor.

Otele malzeme girisi bodrum kattan vapiliyvor.Malzeme dafilaima
servis asanséirleriyle mutfaklara yapiliyor.Ana mutfaga gelen mal-
zeme cinslerine gdre depolara dafitiliyor.Malzemeler giinlitk alain-

digi ic¢in giinliik ana depolara ihtiyac duynlmuyor.

Hazirlanan giinlik menii ve 8zel davet menlilerine gtre malzeme ta-
vini ve hazirli&i yapilayvor.Hazirlanan bu yiyeceklenr pigsirilmek
fizere pisirme motfafina getirilivor.Bu sieak ve sofuk yiyecekler

servis ig¢in slislenip hazirlaniyor.

Ana mutfakta servis islemleri yemek salonuna (Toros Restoran) di-
rekt olarak,difer yemek salonuna (restoran Express) servig banko-
su ve mutfak ofisinden servis vapiliyor.Restoran Express ile kah-
valt: salonu direkt bagla.Buraya ise servis mutfak ofisi ve kisa
bir servis koridorundan vyapiliyor.Ayrica oda ve gece serviside

ana mutfaktan servis asansdrlerivle yapilayor.

Mutfak igindeki blUtiin fonksiyonlar ve 15 skiglari mutfak sefi ta-
rafindan rahatca g&zlenebiliyor ve kontrol altinda tutuluyor.ief
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mutfafin isleyisinden planlamasindan son derece memnun.Zaten o-

lumlu isleyis hemen farkediliyor.

Otelin zemin katinda bulunan Banket Mutfapgi,balo,diigiin ve toplan-
t1 salonuna hizmet veren hir mutfak.Burada syle agir islevi zor
yemekler yapilmiyor,sadece c¢abuk pisen ve servis yapilabilen ve-
meklere yer veriliyor.lstek dahilinde (dii#iinde) ana mutfakta pi-
sirilen vemeklerin servisi yvapilabiliyor.Bn mmtfak salonlarla di-
rekt badlantaila.

Gati katinda bunlunan ¢atia kati mutfadi ana mutfakla bagflantila
olarak igliyor.Bn mmtfakta ayni banket mmutfagi pibi kiiglik pisir-
me islemleri ve hazirlama islemleri vapiliyvor.Fonksivon agisindan
banket mntfasindan daha afFirli bir matfak.

Gatyr lokantasinda formdan pelen k&geler ®zel yemek bdlimil olarak
ayrilmis.U¢ yBne cephesi bulunan lokanta icki b#1liimii tepe salonn
ve c¢cati1 lokantasi olarak hizmet vermekte.Burada mutfagin sagair
cephede bhulunup difer cephelere salonlarin acilmasi bir salona(
tepe Salonn) difer iki salondan gecilerek hizmet verme zorunluln-

funn ortava ¢ikarmig
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H SEBZE HAZIRLIK

CIHAZ-UNITE ADI BOYUT ADET
1 patates soyma makinasi 200 keg/h 1
2 Gift klivetli tezgah 190x70x85 1
3 Galisma tezgaha 140x70x85 1
4 Caligsma tezgahi 110x70x85 1
5 Kesme tahtasa 50x50x3 1
6 Cop arabasa 40x50x50 1
T Galigma tezgahi tek gekmeceli 90x70x85 1
8 Sebze siizme tezgahi 20x70x85 1

I ET HAZTIRLIK

CIHAZ-UNTITE ADI BOYUT ADET
IEt aski borusu 80 cm iki adet 1
2 Bt kiitligu 60x60x85 1
3 Gbp arabasa 40x50x50 1
4 Et hazirlik tezgesha tek c¢ek. 190x60x85 1
5 Et kiyma makinasa 100 kg/h 1
6. Galigma tezgahz 90x70x85 1
7 Galisma tezgaha 190x70x85 1
8 Tek klivetli tezgah 140x60x85 1

J BALIK HAZIRLIK

CIHAZ-UNITE ADI BOYT'T ADET
1 Galisma tezgahi 20cm ashgap ka-
natli tek cgekmeceli 190x60x85 1
2 CGOp arabasa 40x50x50 1
3 Tek kilvetli tezgah 160x60x85 1
4 Galigma tezgaha 90x60x85 1
5 Hareketli tezgah 110x60x85 1
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BERR OTLLI

Berr Oteli Fatih'te ddrt yildizli bir otel.Miigteri turla geli-
yor.Bunun diginda gelen miigterisi g¢ok az buna bagli olarak do-
luluk orani da belirli zamanlar disinda oldukga dugiik.

Otele girigte sagda bir masa ve bu masanin yaninda resepsiyon

sol tarafta ise lobi,merdiven ve restoran bulunmakta.(resepsiyon
yaninda ki masanin fonksiyonu midlir masasi olarak ag¢iklandi.
Zaten otel giriginde sizi ilk Once masasina oturmug bir vaziyette
midiir bey karsiliyor.)

Otelde restoran akgam yemekleri igin kullaniliyor.0gle yemegi
verilmiyor.restorana yiyecek-igecek dagilimi direkt baglantila
olarak mutfak ofisinden yapilmakta.

Mutfak bodrum katta.Mutfags malzeme girigi,zemin kattan mligteri
asansdrilt ile yapiliyor.Bu da miisteri asansdriiniin mutfaga kadar
inmesi demek.Yanlisg dligmeye basan bir milgterinin mutfaga kadar
inmesi kag¢inilmaz bir durum olarak kargimizs ¢ikmaktadir,Bu
olumsuz bir durumdur.Ginkii her zaman ig¢in servis ve miigteri sir
kiilasyonunun birbirinden ayrilmasi gereklidir.

Dtele malzeme gilinlilk temin edildiginden depolama ig¢in biiylk alan-
lar ayrilmamig.

Mutfakta iki tarafli kullanilabilen tek servis asanssrii var.Bu
pismisg yemegin ofise g&nderimi,kirli bnlagifin bulagik mutfagi-
na inigi,temiz tabaklarin ofise geligi igin kullanilmakta.Bunun
tek ve ¢ift tarafli olugu is trafigini aksatmakta ve temizlik
agisindan da sakincalar dofurmakta:oldugu agiklanda.

Mutfakta hazirlik bolimleriyle gevrelenmis alanin ortasina ada
geklinde pigirme b8liml yerlestirilmig.Bu iglev a¢isindan olum-~
lu goriilmekle beraber,hazirlik bslimleri ile depolarin baglanta
sinin «kurulamamig olmasi ig trafiginde aksamalara neden oluyor.
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Berr Oteli mutfagi otel sahibi tarafindan geligi glizel planlap-
mig ve mutfak igi donatilar herbiri farkli firma ve yerden alina-
rak yerlegtirilmis.Bundan dolayi mutfakta ig akigi a¢igindan kar-
gimiza ¢ikmamasi gereken donatiyla kargilagilmas: son derece ola-
gan bir durum.Yerde ddgeme olarak kullanilmig seramik tirdl bir
dBgeme kaplamasi,islaninca ve ya@laninca kaygan ve tehlikeli ha-
le gelebiliyor.Bu da personel arasinda hognut olunmayan bir ortam.
Bulagik mutfaginda temiz ve kirli bulagik akigi karigik durumda.

Zeminde tezgah altinda bulunmasi gereken izgaralara raslanilmayor.

A¥ydinlatma ve havalandinma yapay olarak yapilmig ama bu alan igin
yeterli poSrilmemigtir.

Otelde sadece sabah kahvaltisi (balo salonunda),akgam yemegi ve-
riliyor.Serviste enternasyonel mutfak kvllanilaiyor.Farkli iilke
mutfagi yok.Akgam yémeéinde alakart servis ve sabah kahvaltisinda
a¢ik bife kullanilayor.

Restorana yemek servisi,mutfak ofisinden yapiliyor.Ana mutfaktan
servis asans8riiyl# ofise ¢ikan:-yeme@in restorana dagilimi sagla-
niyor.Ayrica ofis,pasta mutfagr fonksiyonunu da Uislenmig durumda.
Gay kahve servisinin de bu alanda yapilmasi ig organizasyonunu
oldukga bozmakta.QUnku Mutfak ofisinde yeterli alan ve tesisat
yok.Tek servis asansdrilyle yiyecek servisinin yapilmaya galigail-
mas1 mutfak ofisi i¢ginde aksamalara neden oluyor.

Ayrica otelde oda servisi de yepilmakta.Bu ana mutfaktan hem
miigteri hem servis asansdril olan asansdrle yapilmaya galigiliyor.
Odaya servis sadece aparatif yiyecekler ve icki.servisi geklinde
oluyor.

Otel mrtfaginda sadece kahvalti ve akgam yemekleri verildiginden
fazla personel galigtiralmiyormus.Bir personel birgok gdrevi Us~
lenmek durumunda barakilmasg.
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STA OTEL

Uista Otel Taksimde igletilen ii¢ y1ldizli bir otel.Otel son dere-
ce k1s1tl1 bir alan iginde insaa edilmis.Otel 60 yatak kapasiteli
Otele prupla miisteri pelivor.Bunlara sabah kahvaltisi (agik biife)

ve istek dashilinde ekstra olarak &7le yemefi veriliyor.

Rodrum katta mutfakla baflantila 48 ¥isilik bir restoran var.Resto-
rana disaridan milsteri alinmiyor.Zeminde lobiye hizmet veren bir
kahve mutfafi var.Buradan sadece ¢ay ve kahve servisi yapiliyor.
Asma katte 7?5 kigiye hizmet veren bir bar bulunuyor.Buradan igki
serviai vapilaiyor.Kahve mutfa@#i ve barin ana mutfakla baglantisa
vok.

Ana mmtfafa malzeme,otel girisinin yaninda bulunan servis girigiy-
le mtfafa kadar inen rampa savesinde oluyor.Mntfak alaninin ¢ok
kiiclik olmasindan dolayi depo alani ayrilmamis.Sadece biylik bir burz
dolabi1 ve dolaplar bulunmakta.Malzeme glinliik alinarak bn alanlarda
depolanmaya c¢alisiliyor.Mntfak icindeki by sorunn asgariye indire-
bilmek icin her tezpah alti ve douvarlarda dolaplar yvapilmis.Malze-
me,hazirlama b&llimiinde hazirlandiktan sonra pisirme bdlilmiinde pi-
girilen yemek servise hazir hale getiriliyor.Pisirme ile servis
b&1iimiiniin arasinin uzak olmasi bu kili¢lik ve sikisik ortamda sorunlar
yvaratiyor.Ayrica mmtfak-restoran baflantisinda olusturnlmus yakla-

sik 19-20 em 1ik bir basamak tamsmen olumsuzluk olugturuyor.

Otel 3 yildir isletiliyormns.Otel yapildifinda mutfak digtintilmemis.
tsletmeye ac¢ildipindan ancak iki yilsonra mutfak yapilmis.Bn yiizden

aksakliklarin pgdzlenmesi dofal sayilabilir.
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SONUG

Otellerde mutfak planlamasi yapilirken,biitin ihtiyag¢lara ce-
vap verebilecek pgenel bir mutfak planlamasinin yapilmasinin
gerekli olacagi bsliim 1.1. de belirtilmistir.Ancak otellerde
yeme igme servisiyle ilgili olarak her pegen glin yeme igme
servisiyle ilgili olarak defisik tiplerin ortaya ¢iktigi gdz-
lenmektedir.Bir otel mutfaginin planlanmasinda,bn degisiklik-
lerin pszardi edilerek mutfak planlamasinin ¢dzillmesi ve bun-
larin belirli prototipler kullanilarak normlastirilmasi dog-
ru gdriilmemektedir.

Otellerde yeme igme servisi ¢ok bliyllk gaba sarfedilerek kar
edilen is istasyonlarandsn oldugu ig¢in defZigik otellerin bu
gervisi defisik bigimlerde ele aldiklari g&zlenebilmektedir.
Burada geligsmig y&ntemlerle mutfak karlilaigini arttirabilme,
belirli bir uyarlanabilme &zellifi aranmasini ve Szellikle
mutfak iginde gelisme alanlari bulabilmeyi(fleksibilite) mim-
kiin kilan g¢dzlimlere ySnelmeyi gerektirmektedir.

Tirkiye 'de buZline kadar yapilar otel mutfaklarinin ¢dzimiinde
belirli normlardan hareket esas alinmis ve gerek mutfak fir-
malarinin geligtirdifi ¢ozimler,gerekse Turizm Bakanliginca
vayinlanan mutfak ile ilpili &rnekler (27),sayisal normlarin
belirledipi is istasyonlar:i arasi iligkiler afinin ,oldufu
gibi mutfak planina yansitilmasi bigiminde konuya ¢Szlimler

getirilmeye galisildigr egdzlenir.

Ancak,veme icme sekttriindeki peligmeleri diglinmek yoluyla

bu tiirden normatif vaklasamlarin diginda baska mutfak c¢#ziim-
lerine ulagmaninda,hem miimkiin hemde gerekli olacagl varsayi-
lirss daha planlama safhasindan baglayarak tasarimin olusgiu-

rulmasinin faydali olacagl perekli gdriilmektedir.

Bir otelin mutfak tasarimanda yatirimci,igletmeci,mimar,mithen-
dis,ve mutfak planlayicisi pibi ihtisas pruplariyla bir ekip
olustururlar.Bu ekibin genelde,tasarim ve konstritksiyon bil-

gisine sahip olmasi planlama ag¢isindan dnem tasir.Burada Hzel-

(27) Dizgiinoglu,E."Otellerde Mutfak planlamasi
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likle bir ticari mutfagin tasarim,yapim ve isletmesiyle ilgi-
11 bir ¢ok bilgiye gereksinme duynlur.Bunlar yapi malzemeleri,
havalandirma,aydinlatma ve akustik,elektrik,glig,pis su ve te-

miz su sistemleri,enerji koruma y¥ntemleri(bnergy Saving  System)

depolama,yeme ic¢me ile ilgili hazirlik metodlari(bkz.bs1llm 4.1.)
hi jenik kurallar,yeme igme servisiyle ilpgili kontrol,vb.bil-
gilerdir.

Bir otel mrtfaginin olugturulabilmesi ig¢in; )

" "Tasarimla ilgili olarak,donati sec¢imi ve 8zelliklerinin
yazimi,yerlestirme plani,i¢ mimari ve enerji tasarimi,vb.
.Isletmeyle ilgpili olarak,yeme igme servisi veren kurulus-
larin igletme yotntemi ile ilgili bilgilerin,personel orga-
nizasyonlari,menili planlamasi(yemek tarifleri,tariflerin
test edilmesi pibi) ve yemek Bzellikleri,vb.

‘Planlama ile ilpgili olarak da pazar arastirmasi,fizibili-

te caligmalara ve_ konsept geligtirme ve pazarlama program-

lari vb.

gibi konularda bel-

1i bir birikémi ve tecriibe gerekmektedir.Bu bilgiler dahilin-
de planlamaya ¢alisilan bir otel mutfagi tasariminda,projelen-
dirme asamasinda g¢esitli problemlerle karsilagilabilmektedir.
Bunlar ,proje asamalarainin tasaraimindaki eksiklik,iletisim
sorunlari,sorumluluklarin iyi anlagilamamasi,ddklimantasyon
eksiklikleri,performans eksikligi seklinde Szetlenebilir.

Proje asamalarinin tasarimindaki eksiklik;yerlesme plani ve

donati1 se¢iminde ,menli ve/veya isletmenin ihtiyaglarina uyma-
yan bir sonug¢ ortaya ¢ikarabilir.Belirlenen donati g¢ok kligllk
veya ¢ok biliylik sec¢ilmis olabilmektedir.Yada estetik nedenler
tne atilarak fonksiyonel ihtiyaglar ihmal edilebilmektedir.
Iletisim sorunlari:Yanlis donati yerlegtirme,yada yanlig se-

¢im peg ve tam olmayan donati/makina teslimatlari igletmeye
almada sorunlar,bazi donatilarin yerine uymasi yada yeniden
yaptirma,ilave isgilikler,tamir ve bakimda sorunlar g¢ikmasi
gonuc¢lar dogurabilmektedir.
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Sorumluluklarin iyi anlagilamamasi:Donatilarin veya onlarla
ilgili enerji,su,vb. servislerin bdlgesel gartlar ve enerii
elektrik, tesisat gartnameleri,vb.lerinin uygun olmamasi,bakim
ve tamir yapacak servislerin iyl hizmet vermemesi,donatilaran
yerinde yanlis kurulmasi,bakim ve tamir gibi nedenlemle donati-
lara ulagsmada yada miidehale etmede sorunlar dogurur.
Dskiimantasyon eksiklipgi :Tsletmegilecilerin donatilari nasil

kullanacaklari,ySneticilerin aksskliklarda kime basvuracaklara

£ibi sorunlari ortaya ¢ikarar

Performans eksikligi:Bu penelde donatilarin c¢alismamasi,proie-

lerinin bir tlrli bitirilememesi,servisten sikayet,gibi sonug-
lari dogfurur.

Bitin bu problemleri ortadan ksldirabilecek,belirli bir uyum
i¢inde islemesini saglayabilecek bir projenin bagarili bir
bigimde tamamlanabilmebi,bir konseptin,tasarimin belirli aga-
malarindan fegerek tamamlanmasi ve sonugta isletmenin basgta
belirlendigi big¢imde gdriinlim kazanmasi ve projenin igletmeye
alindigy gsartlarla isleyebilmesidir.Bir otel mutfafinda islet-
me profiline uygun bir planlama &ngdriilmelidir.Isletme profili
degimi meniiyli,servis zamanini,talebi,kar amacglarini,pgelisme
planini igerir tasarim sirasinda dikkate alinacak diger ®nem-
1i noktalarn ise verimlilik,hijenik(saglik)sartlar ve emniyet
kurallari,yapry bitirme detaylari,estetik,8zel donatilarla il-

gili igletme sartlari olarak Bzetlenebilir.

Otel mutfaklarainin planlamasinda #n tasarim asamasi,mutfakve
benzeri mekanlarain difer mekanlar ig¢ginde knllanilmasindaki i-
liski big¢imlerini tanimlayan sematik,leke planlarini ts akim
semalarini(bka.bs1lim 4.1.),donatilara enerji ve diger ihtiyag-
lari ve gereksinimlerini belirlemeyi ,bilit¢e yatirimi ve zaman
programi hazirligini igermelidir.Kesin proje hazirligi asama-
sinda ise donati yerlesim planlari,donati tzelliklerive &zel

imal edilecek donati ¢izimleri,su,elektrik,paz,vb. gereksinimleri
mutfak mekanlari,isitma,havalandirma,aydinlatma,vb. ihtiyagla-

rinin Szelliklerdi p8z tnline alinmalidar.
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GALISMA TEZGAHLARI
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NAREKETLI UNITELER

HAREKETLIT TEZGAHLAR SERVIS ARABASI

FIRIN TEPSIST ARABASI
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PATATES SOYHA HAKINASI

B CENEL OZELLIKLER

o Makinsnin gbdvoesi AISI 304 K Cr-Ni paslanmaz geliktir,

o Makina yUksgk hijyenix stendartiara sahiptir.
« Doner tablanin gzel formu sayesinde makemme! bir soymz sadlar.
o Kapasitesi dahilince yukleme yapildidinds patatesi, 6zel su girigi ile
yumusgatarak ezmeden ve pargalamadan gok az bir kabuk zayiatyla (%
8-15) makemmel! bir soyma saglar.
& Makinalar soyma surelerinin kisaligi (yaklagik 1 oakika) ve kapasiieleriyle
isgliclinaen son derece tasariul saglar.
« Olomatik zaman ayar sayesinde galigan mesgui etmez, patatesi cinsine
gire ayarlanan sire iginde (60-99 sn) otomatik olarak soyar.
e Zemine sabitlemeogen sessiz ve stabil gahsabilir sekilde dizayr eciimistir,
e Makinann kontrol panel duvara monte ediebilir.
¢ *ulianimi, bakim ve terizhidi kolaydir,

W VULLAN!M OZELUFLERI

o M qkm SU gInging mus,l.)qu horturmite inibatiandnniz.
« Makinayi yiklerneaen once on tahliye kapaginin kapal olmasina dikkat
eainiz,
« Sugirigini sajlayinz, makinay! SUSUZ qaiighrmayiniz.
o Makinayl gahgtnniz, patatos yOkleyiniz,
« Makiniayi galign duramida ikefcyan yalirmayiniz.
o isiniz bittidinde makinanin Gini ¢ahsir duruimda boi suyla yhayiniz,
givdenin {al tarahing verleglrilmis su setiert seyesinde temizizmes! gok
kolaydr.
e Gresortinle haftada bir tw-yad basimal, yag ensidiginoe
tanamianmabdir Bu czel yaliame sistemi makinarun omrdnu uzatr.
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TEKNIK OZELLIKLER
Mo MPE 100
Y uKgeKlin mm 850
Gentgik mm 510
Lraninitk mm 505
Dolaurma Kapasitesi Kg/sater 10
Soyma Kepasilesi K¢ 'saat 225
Soyma Periyodu Sn. $0-90
Motor GacG Kw 037
Gerilim Voli 37380
Kabk Uzuniugu m 2
Su Ging: tng B2
Tehlyy Ing Ry /4"
teet Agrhik Kg 500

Yumugar so T sertlikle otmaiir
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PLANET MIKSER

K GENEL OZELLIKLER

e Cihazin dokim gdvdesi eiektrostatix boya ile boyanmigtir. Kangtirma
Kazan Al%i 304 K Cr-Ni paslanmaz gelikur,

s Cihazin kanghrma hazam 23 1:-40 It olmak dzere iki farkl kapasitedir.
o Cihazin 23 It setGstu, 23 1t ayakh ve 40 It ayakh ofarak 3 farkli modeli
aelistirdmug .

¢ Cihazin ug ayn kanguinct aparat ile pasta kremas:, sutii tath gesitleri,
mayonéz, kek gibi farkl yogunlukta kangimiar hazirfanabilir.

¢ Kangtrme kezanindan rahatiikia bosaltma igleminin yapilabilmes: igin
kazarun hareketini sadlayan agagi-yukar kaldirma sistemi vardir. Kazan
v2ning olurmaGiginds makina devieye girmez.

« Cift emniyet sistemine sahiptir. Kazan yerine oturmadiginda veya kazani
gevreleyen cerceveler kapanmadiginca making galigmaz.

e Cihazin: kuttarsm:, bakimi, temizligi son derece kolaydr.

B KULLANIM OZELLIKLERI

« Cihazi kullanim ranath@ igin, ayaklardan zemine sabitleyiniz.

e Cihaz gaiigirken devir 10 ayr kademede hizlandinhip gasdrilebilir.

o Cihaz syzrlanan sdre bitiminde stop eder.

« Ay kolu milierini haftada iki kez makina yag ile yagtayniz.

& Herhang by aniza haknde uyan isigi ile kullaniclyi inaz eden bir sistem
vardir,

r,u S X -\

-

L B I R

'\‘lpr\ﬂ 023

TEKNIK OZELLIKLER
Moas! MPI Q24 ' MPM 023 | MPM 040
Genighk mm 460 460 520
Derninik mm 730 730 870
Yukseklik mm 780 ngo 1300
Kapasite Lite 23 23 40
Kuzan Oigusd mm ARV Rcle o GRS SR Y Yeid} ¢cieli]
Pianet Devri adx 55150 50X150 24,142
Kangtine: Th Devri a/dk 1757525 178528 472860
Motor Gucl Kw 0.55 €55 C.90
Genhm Vot 3380 3380
Net Agirik Ky 14€ 156 200

MPM 040
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HAMUR YOGURMA MAKINALART

B GENEL OZELLIKLER 5

s Chazin dig gbvdesi eigktiostatik boya ile boyanmistir, Yoguema kazan
A5 304 K Cr Ni paslanmaz geliktir.

o Spirai ve saft kroma; yaplmistic,

e Cihaz gaft sistemi ile geleneksel hamur yogurma isiemine badl kahnarak,
rafing. saghkl ve kisz 1urede hamur eide edebilecek sekilde dizayn
edimigtir.

e Char sessiz bt mekanizmaya sahiptic. Enerjinin maksimum tasarrofia
kultamitmeasiry saglat.

o Kazan zncir mekinagzmasi ile motordan tahrik olunan bir sistemle spiraile
ayn: devirde doner.

e Spualin 0zel bigimi ve bagh oldugu sutun dustk devirle en iyl yogurma
sonaClunn verir.

¢ Cihazin galismast dish zincir sistens ile saglanir. TEKNIK OZELLIKLER

. k’\c:zam gevieleyen gergeve Kapanmaddmda makina gabhsmaz My 0o it 040 N
o Kulfamm hakim ve temizht son dercce Kolaydir, -
Y ub.sehhik e €80 Y
Geiugiik mim RET) “ags
B KULLANIM OZELLIKLERI N WO N -
. e - e Kazan Oigusu mm [ORFA TV NELNEE G U N Y
e Cihaz kullarm durumuna goére, masa yada set Gzerine yerleglinierek Kapasie Ky 2z 40
yerden tasarruf saglanr, remon Gl . By e ¢ 000
P - . - ' 50 ;. r ) o 4 W S3S o
e ¥Yozans un koymadan $nce min. 4-cm. ybksekliginds su ile doidurunuz. | e " O S
o Chazcaliemadiginda devreden Ghartiniz, Genom vott /3440 3 A8
Nei AQithk Ky €0 5

469

=
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PIZZA-PASTA FIRINI

B GENEL OZELLIKLER

e Cihazin gbvdesi AISI 304 K Cr-Ni paslanmaz geliktir.

e Cihaz dizayn gesithi allernatifler olugturulacak sekilde duguniimugtor.
Kullamim kapasiiesine gore tek kath, iki kath, tek kath + cinlendirme goziu
vb.osekillarde sipang venlebilir.

« Fin tabani isiya dayanikh tudla ite dogenmigtir,

o Al ve ustisitcdar ayn ayn gahgtindabilir,

« F1un blogu gepegevre izole edilmigtir,

« Cinazin istenilen 1siya gabuk ulagmast ve bu isiyt uzun sure korumas ile
eneri tasarrutu saglanir.

o Camb finn kapaklan ve finn igi aydinfaima sayesinde pigirme iglemi her
ayamada finn kapadl aglimadan digandan izlenebilir.

e Cihazin alt bblimindeki dinlendirme dolabr istma sistenlidir, hem pigirilen
melzemenin muhafazas hem de mayalanma igin kullanilabilir,

¢ Dizzamr yani sira pasta, kek v.s. gibi untu mamilierin pisirme Igiemide

¢ azda yaplabilir.

v Oze! buhar puskirtme sistemi ile pigirme ortamina buhar verilebiliy boylece
yiyecakierin daha gabuk kabarmas! ve yumugakhigr saglanmig olur.

« Kulianimi. bakimi ve temizhdi gok kolaydir.

B KULLANIM OZELLik.ERI

o Bir katta Lir seferde normal siandartlarda max.30 cm gapinda 6 adet pizza
pisisilebilir. Finn rejime ulagiktan sonra pigirme siresi 4 aakikadu.

¢ Seteke geriliminin s kapasitesine uygun dederierde olmasina dikkat
eddmelidir,

e Cihazda bulunan digital termomelre ile pisirme 1sis) istenilen degerlerde
ayarlenabilt. Bu yoksek sicakhk pigirme igin gerekl degildir, fakat finn bu st
sayesinge kendi kendini temizler.

« Pigirme isiemi oimaaiginda cihaz devreden gikarimahdir.

« Eakim iglemien sirasinda cihaz Gzerinde elektrik oimamasina dikkat
emimelicir,

.

agle 0y 0y -au;f oa:oﬂ
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TEKNIK OZELLIKLER
| : T
Model FPE 100 | FPE 110 | PFE 200 | PFE 210 | FPE 300 | PFE 210
Derinlik mm 1050 1050 1050 1050 1050 1050
Geniglik mm 1000 1000 1000 1000 1000 1000
Yikseklik mm 580 1040 1080 1500 1580 1840
Topiam Finn )
Alant m? 05 05 1 1 1.5 1%
Finn s
Kapasitesi Kw 6 6 12 12 1€ 18
Dotap tsi
Kapashes) Kw — 1.5 - 1.5 - 1.5
: Toplam isi
. Kapasilesi Kw [ 7.5 12 15,% 18 19,5
sito Aged Adel 24 30 48 54 72 T8
Pigtme Suresi]  dal é-40 -40 2-40 2-40 2-40 2-40
Gerilim V. 38 380 380 360 360 330
Kablo Kesiti mm 4X2.5 4X2,5 ax4 424 4X4 454
Net AQirhk Kg 148 270 206 418 444 566
)
L X0 ;2%»@ a @& ) %
AT LN : i
S o e Ty T Au{ » i TR
- 2 1 N owm ] 3 ©a
'3 i 1 i
~ ’ :
i ! !
t [ E
[l : . r J
i o i T 3
FPE 100 FPE 110 FPE 210 FPE 310
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PIZZA FIRINI

E GENEL OZELLIKLER

¢ Cihazin dig govdesi AISI 304 K Cr-Ni paslanmaz sag sase profil
konstriksiyonludur.

e Tezgah ve masa Uzernde az yer kaplar.

e Pizzac, otel, motel, lokania ve kaleteryalann mutfaklarinda
kullanabileceklen ideal cihazlardir.

o Gunlik temizligin diginda herhangi masrafl bir bakim gerektirmez.
e Zamandan tasarrul edilebildigi gibi, temizienmesi kolay ve
zahimelsizdir.

o Finnin tabani 6zel tugla ile ddsenmigtir.

¢ Cihaz isientlen 1siya gabuk ulagir ve bu sty uzun sure muhafaza
edet.

o Her g0z 26 cm gapinda 4 pizza kapasitelid. Her iki goz ayni anda
1irar ve ek termostatia kontro! edilir.

o Isitic elemanlar T.S.E. kalitelidir.

W KULLANIM OZELLIKLERI

o Cihazin mutlaka topraklama haitina irtibatlandinimasi gerekir.
« Balam iglemleri sirasinda cihaz Uzerinde elekirik oimamasina
dikkat ediimelidir.

o Cihaz ik kuilanimdan dnce mutlaka gok iyi temizlenmelidir.
¢ Chazin elekirik badlantilan tabloda belittilen ozeiliklere gore
yapiimahdr.

Agme-Kapania cugmest

Cthazin (i3t daturmiu)
devrede Olup oimaci§i
gisteren iamba

icteniien sicaklif apalayan
termostal

TEKNIK OZELLIKLERI

o Pigiriiecek malzemenin cinsine gdre On kumanda panosuncaki Model Binm ] MF2
termestal dogmesinden ist ayan yapilmalidir. Geniglik mm | 780
« Cihaz hergiin i bitiminde figi gekilerek sogutulmali ve islak bir | Derinik ’ mm 590
bezie silinerek ardindan temiz bir bezle kurulanmahdir. Yiksekik . 510
uzevien 2 inliki 2WIC & G T
.‘ ﬁ!s yuzb) Llrc;n bakimindz kesinlikie kaziyici elemantar Gori, v 360
xullanimamahdir. -
e Pigirme suresi dak. 3-4
Figirme kapesitesi 0 26 adet 8
Toplam gug W. G000
1 770 , r 775
' )
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PISIRME UNITELER |

PASTA-BOREK FIRINI

DOLAPLI Pisirici j i
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GALAMANDER

DONER JCAGI
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ELEKTRIKLI BENMARIE
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SALAMANDER IZGARA

B GENEL OZELLIKLER

» Cihazin gdvdesi AlSI 304 K Cr Ni paslanmaz geliktir.

« Cihaz Ustten direkt isitma Gzelligi ile her tirld pigirme icin idealdir.

« Performans, ebat ve giig olarak birbirinden farkl: iki ayn elektrikli modeli
geligtiriimigtir.

« Isi tasarrufu saglamak igin iki tarafi 1siya dayanikh camla kapatitmistir,
Camiar kolayhkla gikartilip temizienebilir.

¢ Isitcyla pirigilecek malzemenin uzakhiginin kolayhkia degistiriiebilmesi igin
siiciiann dikey hareketi karg bir agirikla dengelenmigtir. Bu sayede pisirme
uzarhd ayarlanabilir.

o Pigirme sirasinda dstten 1sitma nedeniyle isitici erlyen yaglaria temas
etmez. Bu nedenle yagiann isiici elemaniarca yanmasi 6z konusu de Jiidir.
¢ Cihazin tepsisi ve izgaras: kolaylikia sékulebilir, temizlenebitir.

E KULLANIM OZELLIKLERI

¢ Cihaz kullamim yerinin durumuna gore, masa ya da raf uzerine veya arka
kancalan aracihiyla duvara monte edilebilir.

e Cihazin elekirik badlantisy 1abloga belirtilen gerilim gdzéniine alinatak
yapiimahdir.

« Cihaxin elektrik baglantisi yapilirken kablo, fig ve prizin gekilen yere gore
uygun segiimesi ve uygun topraklama yapiimas: gerekir.

« Pigiritecek malzemenin cinsine gdre on kumanda panosundaki termostat
dugmesinden st ayan yapimahdir.

o Periyodik oiarak cihaz arkasinda bulunan adiriik ve digli zinzir sistemini
gress yad ile yaglaviniz.

- e

470

e N

PSE 100

TEKNIK OZELLIKLER

Model PSE 100 | PSE 200

Derinlik mm 450 480

Geniglik mm 450 650

Y Gkaokifk mm 470 570

Pigirme Alan mm 440X320 | 650X320

is: Kapasitesi Kw 2 2X2

twiuc Adet 1 2

Kablo Kesiti mm? 3X1.5 8X1,5

Gurilim Voit 11220 3/380

Frekans Hz 50 50

Net Ajirik Kg 38 80
— || [Tk

g
T
Lo
PSE 200
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KONVEYORLU KIZARTICI

B GENEL OZELLIKLER

o Cihazin gbvdesi ve konstriksiyonu AlS! 304K Cr-Ni paslanmaz geliktir.
« Cihaz alt tablasina montajl lastik ayakiar sayesinde masa, tezgah vb.
zemin Uzerinde sessiz galistr.

o Konveyor bantlarin izt ekmegi bir seferde kizartacak sekilde
ayarlanmigtir. Kizaran ekmekler surgu tepsiye kendiliginden iner.

o Kizaran ekmeklerin neminin alinmasi veya servise kadar sicakhiginm
korunmasi igin cihaz Uzerine 1zgara monte edilmistir.

o Cok kademeli tup 1siticilar istenilen ekmeh kizartma kalitesini saglar.
e Isitict 8lemanlardan biri bozulup devreden giktiginda diger siicilar
gahsmaya devam ederek kizartma iglemini tamamiar.

o Kullarum, bakim ve temiztik son derece kolaydir.

B KULLANIM OZELLIKLERI

e Cihazi uygun bir zemine yerlestirerek gizelgede belirtilen gerilimie devreye
ahniz.

e Yeterliisiya ulagmak igin cihazi belli bir slire galigtirdiktan sonra ekmek
diiimlerini bant Uzerine yerlegtinniz.

& Cihaziniz 6 kademeli isitictya sahiptir, istege bagh kademeli olarak devreye

alinabilir. N .
e Cihazin bant yataklanni periyodik olarak gress yag: ile yaglavimz TEKNIK OZELUKLER
Model PEK 100
Dennlik mm 600
Garuglik mm 465
Y ukseidik mim 420
Pigirme Rapasitesi Ditim/n 600
= 485 =!‘ Motor Devri Dev/Dx 2
Lot et e A __.1 isi Kapasitesi w 4000
|
i — Motor Gued watl 4
{L isihici Ad. 15
B 2
| o + Gerilim Vol 380
i
| Kabio Kesiti mm? 5X1,5
| T,
N A \ Net Afrisk Kg 25
1] €
5
- -7
i !
i |
600 5‘ i
450 -] ;j !
] ! |
I i
| .
! ' ’ .
A S &
o — i e
_ | e
1 P N .
——— SRS, 8
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3
T f———=2 ey AT ~ -
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PEK 100
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DEVRILIR TAVA

E GENEL OZELLIKLER

& Cihazin gévdesi AISI 304 K Cr Ni paslanmaz sagtr.

« Saglam bir monoblok sase ve gevresi paslanmaz sa¢ kapidir.

« Tekne yekpare olup 2mm Cr Ni sagtr, aynca 5mm DKP ile
gligiendirilmigtir,

« Citt tabani sayesinde homojen bir isi dagilimi, iyi bir pigirme kalitesi saglar.
« Cihazda her turll kizartma, hasiama, et gesitieri, bahk, yomurta, soslar
yapilabilir.

« Kaidirma tekeri ve mekanizmas: sayesinde Kuguk bir kuvvetle teknesi
kaiciriabilir.

o Uzerindeki su musiugu ile doldurma ve yikara kolayligi saglanmistir.

« § DG 101 model motor + realktor ilaveli olup, ayak pedal ile kumanda
ediir.

« Elektrixli cakmak itavelidir.

« Magne! emniyet ventili sayesinde (herhangi bir gekilde aiev sbnmesi
durumunda gaz kesiierek) kullanim glvenligi saglanmigtir,

e Cihaz tababina yeriegtiriimig termostat ucu sayesinde agir isinmalara kargt
korunmustur.

o LPG, havagaz veya dogal gaz ile ¢aligabilir.

¥ KULLANIM OZELLIKLERI

« Tava teknesi bog iken yakmayiniz.

e Pigirme esnasinda clugan duman ve buhar ortamdan uzaklagtirmak uzere
cihaziniz bir daviumtaz aluna yerlesgtiriniz.

& Cihazn Kapasitesine uygun oedamor seginiz (300-500 mm/SE 2Kg/h)

« Pigirme esnasinda kapagini uzun sure agik birakmayiniz.

e Zaman, zaman yarmay: kontrot ediniz, mavi yanma igin hava ayar
tilezidine ileri-geri oynatimz.

« Kaldirma sistemini alti ayda bir istya dayanikit bir gresle yaglayniz.

TEKNIK OZELLIKLER

Mode! «DGBO | $DG00 | $DG G
Geniglik mm 800 1000 1000
Derinlik mm 800 509 €00
Y Uksekiik mm 850 850 850
Havuz Hacmi it 80 100 100
Havuz Tabam m? 043 0.55 0.55
isi! Kapasite KCal/h 15000 17500 17500
Gaz Sarfiyat gr/h 1300 1520 1520
Gaz Basinci mm/ss 300 300 300
Gaz Gingi ng. 3/4" 4" 374"
Su Gingi ing. 12 e 12
Net Agirik Kg 160 180 180

Yuniugak su 7°F sertikie otmalicr.
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KAYNATMA TENCERESI

B GENEL OZELLIKLER

e Cihazin gévdesi ve konsiraksiyonu AISI 304 K Ci-Ni paslanmaz geliktir.
. iyi bir izolasyon sayesinde isi kayiplan minimuma indirilmiglir.

o Uzerindeki manometre ile ceket igindeki basing gdzlenebilir,

o Cihazin Uzerindeki yayh ve adiriiki emniyet subabs % 100 emniyat
saglarmgtir.

o Onundeki max. ve min. su seviye musluklar ile ceket igindeki su miktan
kontrol edilebilir. Boylelikie 1encerenin emniyeti saglanmig olur.

o Tencere, alt tabanmina yerlegtiriimig bir termostal vasitasi ile agiri 1Isinmalara
kargs korunmugtur.

o Uzerindeki sicak-soguk su musluklar: ve tahliye vanas: ile 0stin bir
kullarim kolayhgs saglanmstir,

o Endirekt 1stma sistemi sayesinde (istin bir pisirme kalitesi temin edilir.
¢ 9 5G 101 — 9 SG 151 modelleri direkt isitmalichir.

o LPG veya havagazi veya dojalgaz ile galigabilir,

o Cihaz sulu yemek, gorba ve haglamalarda kullanildigi gibi, sit kaynatma
amactyla da kullanilabilir.

o Kullaninu, bakimi ve temizligi kolaydir.

N KULLANIM OZELLIKLERI

¢ GinlUk kuilanimdan dnce max. ve min. su seviye musluklanni kontrol
ediniz, Cekette su yoksa max. su seviye musluguna kadar doldurunuz.

o Ceketieki su sertligi max. 7°F olmalidir.

» Tencereye gerekli malzemeyi koymadan gabgtirmayiniz.

o Pigirme esnasinda olugan duman ve buharn ortamdar uzaklagirmak Uzere
cihazinuzi bir daviumbaz altina yeriestiriniz.

o Ayarianabilir dort ayak aracilii ile cihazi teraziye atiniz.

o Gaz musluklanni bastirarak geviriniz ve {azla zorlamayiniz.

o Gaz muslugunu 6nce pilot konumuna getiriniz ve basdi durumda 15-20
saniye bekleyerek cakmag: atesleyiniz. Daha sonra istediginiz alev
konumuna getiriniz.

e Alt kapag: agarak zaman zaman yanmayt kontrol ediniz. Yanma kalitesi
bozulgudunda yakslgdnd ileri geri oyniatmiz.

o Cihaz kalitgsine uygun dedantdr seginiz (300-500 mm/ss 2Kg/h)

e Pisitme esnasinda kapadi uzun slre agik birakmayiniz.

& Bosaltma igin 2 ing krom kaph valfier kutlanilmigur.
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TEKNIK OZELLIKLER
Mogel 9SG 100 | 9SG 150 § 8SG 10 | 958G 151
Derniniik mm $00 900 900 Q00
Genglik mm 800 800 800 800
Y Okseklik mm 1080 1050 1059 1060
Cekenteki su max. It. 21 21 - -
miKtar: min. . 13 13 — -
isif kapasile KCal/h 18000 23000 18000 23000
Gaz Sartiyatt gi/n 1500 2000 1500 2000
Gaz Basinci mm/ss 300 300 300 300
Gaz gingi ing 314" 34" 34" 34
Sofuk su girig ing we" 12" 172 172"
Sicak su girigit ing 172" e e 12"
Néat Agirik Kg 200 200 20 200

Yuriugek su 70F sentlikle olmahdir,
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KUZINELER

¥ GENEL OZELLIKLER

o Cihazin gbvdesi AISI 304 K Cr-Ni paslanmaz gelktir, $ase profil
konstrukslyonludur.

& Cihazin ayarianabilir ayaklan ile 820 mm de 860 mri'ye kadar yuksekligi
ayarianabilir,

s Kuzineler istege gore kodlama sisteminden de anlagilacadi gibi agik ya da
kapal dokimli, imnli ya da finnsiz ima! ediiebilir. (Siparigte buna dikkat
ediimehdir.)

¢ K ZN 166 modellerimiz aynca paslanmaz gelikien yapilmig sicaklik
dolatwna sahiptir. Bu dolap kap ve tabaklann sicak tutulmas: amaciyla
d.zayn edilmistir.

¢ Cihaz LPG veya Havagaz yada Dogalgaz ile galigabilir.

OCAK

o Pik goklim 1zgaralar 120 Kg ylike mukavimdir.

e Yaj akintdann toplayan yag toplama tepsisi vardir.

» Dugmeler kolayca kumanda edilebilecek sekilde ergonomik olarak dizayn
edilmiglerdir.

FIRIN

« Finn blogu ve tavalar emayedir, uzun omdrili olmasiru saglar.

o Isi tasarrufu sagiamak amaciyla firin blogu gepegevre cam yuniyle izole
&dilmig ve aliminyum folyo ile sanlmigtir,

e Finn sicakhig 25 dakikada 350°C ye ulagir.

« Finn boyutlen 570xB00x 270mm dir. iki rafl olarak dizayn edimigtir.

o Isiya dayanikh cam sayesinde finn kapagdt agiimaksizin yiyeceklerin pigme
durumu rahathkla gbrilebilir, bu sayede enerji tasarrufu sagtanir.

¥ KULLANIM OZELLIKLERI

¢ Her gun ig biuminde cihazinizi temizieyiniz.

o Duzenti bakim cihazinizin 6mrund uzatacakur.

¢ Yad topiama tepsisinin kolaylkia grhariabiimesi sayesinde temizlik Gok
kolaydir.

e Tepsiler ve briildrier herhangi bir alet yardum olmaksizin gikartiarah
temizienebilir.

« Brilor kapakiannda biriken yag ve kir tabakalan temizienmelidir, Aksi
Ralge sadhkh yanma elde edemezsiniz.

& Cihazimizin isi kapasitesine uygun degerierde dedantor kullammiz.

e Gaz vanala n esin sikmayiniz, sizcirmazhk hassasiyeti kaybolabilir.
e Zaman, zaman yanma kontrol edilmeli, randimanh yanma igin hava
ayanndan yaraflanmahdir.

TEKNIK OZELLIKLER
Mode! KIN 052 [ KIN 114 [ KZN 104 | KZN 166 |KIN 204 [KIN 214
Geniglik mm 985 1000 1000 1500 2000 2000
Derintik mm 500 895 995 295 84S #95
Yakseklik mm 250 850 850 850 850 850
Briibr Adet 1t 2 2 2 2 3 3 2 2 2 2
(%] 12 155 (120 1551120 185 (120 155 1120 230|120 158
Adet 1 1 2 2
Finr Briibrd | KCALZK | 8000 8000 8000 | 2x80D0 | 2x80OG
Guz Balantst %] 1/2 /2 112 12 172 112
Toplam s
Kapasitosi KCAL/M | 32000 45000 56000 80000 8900 64000
Gaz Sarfiyat gr'h 2500 4000 4500 6500 7200 £200
300300 | 300K306
fxgara Olgolml mm 500x750 | 5060x75C | 500x750 | 508,740 | 600x600 | 600x600
Adrhk Kg 80 108 140 256 310 azs
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XONVEKSIYONLU FIRIN

K GENEL OZELLIKLER

¢ Cihazin tGm ylzeyleri ve konstriksiyonu AISI 304 K Cr-Ni paslanmaz
celiktr

o Cihaz yUksek Uretim kapasitesine sahiptir.

¢ Cihazin igindeki fanlar homojen bir 1si dagiimi saglar, pigirme kaltesini
artinr.

¢ Termik ve eiekirik koruculanyla tam bir emniyet saglanrmigiir.

e LPG veya havagaz veya dogal gaz ile ¢ahgabilir.

o Cok yonlu kuliarim kolayhg: e degisik yiyecekleri pisirme amagit
kullarufabilir,

<

E KULLANIM OZELLIKLERI

« Pigirme esnasinda gikan duman ve buhan ortamdan uzaklagtirmak lizere
chazinizi yeterli kapasiteye sahip davlumbaz altina yerlegtiriniz veya uygun
Gaptaki bacaya baglayiniz.

¢ Kapasiteye uygun dedamdr kullaniniz (300-500 mm/SS 4Kg/saat)

¢ Cihazinizin badlantisinda mutlaka yumugak su kullaniniz.

« Ug konumlu anahtan sayesinde fan + Brildr konumunda pigirme; yainiz
tan konumunda ise hizh sogutma yapilabiiir,

» Kontakli termometresi sayesinde hem pigirme sicakigint ayarlayabilir, hem
de igerideki mevcut sicakhid izleyabilirsiniz,

o Zaman saali aracih ile pisirme siresi dnceden ayarlanabilir.

e Su fiskiyesi sayesinde istendiginde yiyecekier Gzerine buhar piiskiniilerek
nemiendirme yapabilirsiniz.

« Emniyetli bir kilitienmeye sahiptir. Kapt agidiginda fanlar ve bruidr durur,
kapandiginda ise galtgr.

o Gift caml kapist ve ig aydinlatmas: sayesinde pismeyi diganidan izlemek
momkinddr.

¢ Ozel arabalan sayesinde finna malzeme koymak ve almak son derece
kolaydir.

« KF/G 20 modslinde GN 1/1 20 adet KF/G 40 modelinde GN 1/1 40 adet
tepsi kKullanmak mumkanddr.

» Normal rayla: aras: mesafe 6 cm dir. Istenirse bu 6l 8 cm've gikarilarak
daha lyi bir hava dolagime sadlamak mmkindar. Bu taktirde KF/G 20
modeli GN 1/1 16 adet, KF/G 40 modeli ise GN 1/1 30 adet tepsi alabitir.
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TEKNIK OZELLIKLER
Model FKG 020 | FKG 040
Geniglik mm 1200 1200
Derinlik mm 1018 1016
Y Okseiik mm 1600 1600
Motor glicd Kw 075 G75X2
is! Kapasite Kcal/h 25600 49803
Gaz Sarfiyatt gr/h 2240 4330
Gaz Basinci mm/ss 300 300
Su gingl* ing 2" war
Su Basinci Bar 1,5-2 1,5-2
Gaz grrigl ing 3/4” K2
Net AQirhk Kg 244 544
Yumugah su 7°F serthxte olmahdir,
S|
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PILIG KIZARTMA MAKINASI

B GENEL OZELLIKLER

¢ Cihazin tim yuzeyleri ve konstruksiyonu AlSt 304 K Ct-Ni paslanmaz
Gebktir.

o Cihazda bulunan ilave aksesuarlar yardimiyla piligin yanisira rosto, pirzola,
biftek, bahk gibi ded:sik et urdnleri ve lazanya, connoloni, pasta, borek ve
kek iie¢ krem karamel gibi pek gok ¢esidin pigirme islemi degisik pigirme
periyotlariyla yapiabilir

o On ve arka kapilar 1s:ya dayanikli camdir.

o Digita! kontrol paneliyle pisirme zamani ve sicakiig) otomatik olarak
ayarlanabilir.

s Esit hava sirkiilasyonu sayesinde mikemmel! bir pisirme saglar.

o Cihaz Gze! dizayni ve aydinlatmast ile yiyeceklere estetik ve gekici bir
gdrunum saglar.

o Kuliarum, bakim ve temizlik son derece kolaydir.

o On ve arha kapdar gift yonli kullarum kolayhg sagiar.

B KULLANIM OZELLIKLERI

o Cihaz monte edilicken gerekli hava sirkUlasyonunun saglanabiimesi igin sol
kenar duvarcan ya da bir bagka cihazdan 20 cm uzakhkia olmalidir.

e Piliglerden damiayan yaglar egimili Ost tepsiler vasiastyia bir alt tepsi de
toplanir. Alt ve Gst tepsiler kolaylikla gikartlarak temizienebilir.

¢ Pigirme iglerni tamamlandiktan sonra kumanda dogmesini sot tarafa
gevirdiginizde isiticilar devreden gikar, enfraruj lamba sayesinde yiyecekler
her an servise hazir sekilde sicakhgim korur.

e Yag tepsileri, yonlendiricileri, pigirme aparatlari rahathkla gikartilip
temizienebilir.

o Pigirilecek yiyecegin cinsine gore digital gbstergedeki sicaklik ve zaman
ayan yapildikian sonra cihaz devreye sokulmahdir.

o Kapak agidiginda cihaz otomatik olarak durur.
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TEKNIK OZELLIKLER
Modet PPG 200
Denirdik mm 600
Genglik mm 680
Yokseklik mm 260
Pilig Kapasitesi Avetl 20
Pigirme Pertyodu Dakh. 50
Mevcut Sig Adet 5
Is: Kapasilesi Kw 8
Motor Kw 0.8
Gerlim Volt 3807220
Kabio Kesiti mm 4x2,%
et Agirlik Kg 80
| .
N !
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MINI BUMARLI FIRIN

B GENEL OZELLIKLER

¢ Cihazin gbvdesi AISH 304 K Ci-Ni pasianmaz geliktir.

¢ Sajlam ve emniyetli bir konstriksiyona sahiptir.

o Otel, motel, tatil kdyi, restaurant v.b. turistik tesislerin
muttaklannoa kullanatilecekleri ideal cihazlardir.

e lyi bir izolasyon sayesinde 181 kayiplar minimuma indirgenmigtir.
o Cihaz, tohar jeneratfrli ve pigirme kabini olmak Gzere iki ana
Kisimdan clusmugtur ve buhar jeneratfril suyu otomatik olarak
buhara donustirir.

¢ Pisirme basingsiz buharlz ve direkl 1sitma ile gergeklesir.

e Cihaz buhar kendisi retir.

o Sebze, meyve, bazi hamurlu ve etii yemekleri pigirmek igin ideal
bir cihazdr.

¢ Dondurulmug yemeklerin ve yiyeceklerin isitimasinida en yi
bigimde gergeklestirir.

¢ Pigirme zaman: otomatik olarak ayarlanabilir ve gok kisadir.

o Dneji sarfiyat gok diguktir.

e Isitici elemanlar TSE garantilidir.

o Cihazin pigirme sistemi ile yiveceklerde vitamin kaybi olmaz.

o Cihazir diizgin bir konum alebilmesi, yiiksekligi ayarlanabitir
ayaklar ile saglani.

E KULLANIM OZELLIKLERI

¢ Cihaz ilk kullanimdan 6nce ¢ok lyi temizlenmelidir.

e Ayarlanabilir ayaklar ile cihazi teraziye getiriniz.

¢ Cihazinizi topraklama hattina mutiaka irtibatlandinniz.

e Pisirme esnasinda grikan buhan ortamdan uzaklagtirmak igin
uygun daviumbaz kullaminz,

o Cihazin su girigine, kesinlikle 7°F sertlikie su baglanmalidir.
e Pisirme kabini gastroriorm 1/1 boyutlaninda Ug tepsi
kapasitelidir.

e Cihaz galigtinimadan énce jeneralor tahliyesi (c) kapatilir.

» (G) digmesi 6n 1sitma, pigirme zamanina Uygun Giarak
ayarlanir.

o (F) digmesi (1) konumuna getirilince, jeneratér buhar Gietmek
icin su alir ve buhar jeneratdri buhar dreterek pigirme iglemine
geger. (C) digmesi O konumuna geidiginde pigirme periyodu
biter.

¢ Jenerator, 3 ayda bir kimyasal ¢6zicU veya sirke ile
temizienmelidir.

o Cihazinizi hergin is bitiminde itk sabunlu su ile siliniz.
Kesiniikle asindinict deterjan kulianiimamahdr.

o Elektrik anzasina neden olmamak igin basingh su ile
lemizleme yapmayiniz.

o Cihaz uzun sire kullanidmayacaksa pesianmaz ydzeyleri
vazelinle yaglayiniz.

0-1 Eiekink anatitan
firni aGip kapamaya yaiar.

Zaman saati
i$Tie Suresini eyarlamaya yarar.
v Y yay

TEKNiK OZELLIKLERI

Lamba Saliern deviede
clup olmadigini gosieryor.

Lamba Sallerin deviede olup
olmadi§ini gdsterir.

MBF/ES CImAZDA FISIKIL R BAD YIWECEKLER
| -
_TEKNIK BIRIM ADI CnAPASITE | FISIAME
OIZELLIKLERI SURES]
Su Ginigi R1/2 1/4 Patales 3-9Kg 18
Su Basinti 15-0.5 Bar Divmienm:g Rezene | &6 Kg 0
Eiektrik Girg) 380/3/N Dmmienmig Havug 1 2.5-7.5Kp 18
Tahhye R1i/2 Bezelye -6 Kg. 20
st Kapasiest 4,5 Kw. 1/4 Lahana 2.5-7,5Kg. 18
Genigiik 560 mm Brukse! Lahanas: 2-6 Kg. AT
Dennlk €25 mm. Yumurie Haglama 50-150 A, 12
Yuksehlik 475 mm. Bawk Ceptlen 2-6Rg 1w
AGerik 40 Kg. Eima 4-12 Kg 18
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SOGUK UNITELER

MIKSLI TEZGAI

SALAT BAR
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VITRIN TIPI BUZDOLABI

DEPO TIPI BUZDOLABI
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o NMaotor: Fransiz mah Tekumseh, * Comgrassor: made by Tecumseh,
3/8 HP 3/8 HP
e Sogutma: -3 e F5YC amindn * Cooling: adjustable bebveen
manuel kontrolly, 3 and + 5°C by hand
o Dis Olciler (mm) ¢ Quter dimensions; (LxBxl)
Boy 1500 x En "00 x Yuksekik 1450 1500x 760« 1 450 mm
e Gastranorm sogutma haviuzo: ¢ Gastronorm codling container,
Serpantin sarg ile segutulan haveza 1280x500 mm equipped with
standart olarak; serpentine-shaped pipe made of
3x GN 17955 kap copper. It provides cembinations,
2x GN 1/4x55 kap below, rccording the size of GN
4x GN 1/3x65 kap containers
4x GN 1/4x65 kap 3xGN 1/9x45 Container
2x GN 1/2x65 kap 2xGN 1/6x65 Container
uygulanmishr. 4xGN 1/3x65 Container
1280 x 505 mm é&lctlerindeki 4xGN 1/4x85 Conrainar
sogutma havuzunun kap 2XGN 1/2x45 Container
konfigirasyons kullamer tarahindan ¢ Clectrically Controlled trarsparent
degistiriimeye cok uygundur. GN kap cover
torleri ve sayilan amaca uygun olarak * Inner Veiume; having 2 sections
belifenebilir. : equipped with L-profile guides for
Seffat plastikten yepilan muhafaza placing GN 1/3, GN 1/2 oand GN
kapag elektrik moteru ile 1/1 Containers on. This part is
hareketlendirilmistir. En Ost ve en alt cooled by capillary in copper.
pozisyonlara geldiginde otomatik It is kept dry by automatical defrost
olarck durur. once every 24 hours, There is no
need for draining.
l¢ Hacim: Alt kismda gastronorm * The hinges on the docrs are special
keplarin tasinabilecegi 'L’ kesitli * 4 different colours remain for the
raylarn bulundugu iki ayn balom user’s choice.

vardir. Bu bélimde GN 1/3, GN 1/2
ve GN 1/} kaplaricinde yiyecakler
depolanabilir. Bu balimin sogutulmasi
ise kuru sistem kilcal boru tesisat ile
yapiimaktadir. Defrost icin kullamc
tarafindan miidchale gerektirmsz, 24
saatts bir kez otamatik defrost
devraye girer ve by esnada erimeden
dolayt erime haznesine toplancn su
buharlashribr. Ayrica su tahliyesine
thtiyac yoktur. Kapdarda kultanilan
menteseler salat bar icin ézel
retilmistie. Salat bar'in mobilyasi 6
degisik renktedir. Kullamcinin istegine
gére renk tespiti yapilabilir. Otel va
tesis amblemlern istenirse salat bar
gévdesine uyqgulanabilie.
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BULASIK MUTFAGT VE KULLANTLAN DONATILAR
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BULASIKHANE GNITELERI

KONVEYORLU IKI YIKAMALI

MAKINAST

o 2 P

BULASIK YIKAMA

e

BARDAK YIKAMA MAKINASI
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TEKNIK OZELLIKLER

192

2030 Tab h BULASIK YIKAMA MAKINASI BRI
Gopd | tweeekia | oam | vaoo 1100
! Gengin S YT R &) a0
AL E 125 123
I Ad 1 2000 1 2wt
Ad 3t I 3125
e A L M00S R TOCC
A & 89

Burar gy basies

- bt - 03
Buhar kapasitas kg/h — 4; 4
Cn yikama Suy SICakiQy C 40 —“m.‘:_owm
iama suu scarl§ R 5050 | S0
Durtiama suyy sicakb “C 85 85
On yikama pomea inolery KW 1.1 ;!_1
quama pomaa motory KW 22 22 7
Konveybr redikicr metory Ky 0,25 0,25
Yikama ;smc;s; kapasiesi Kw 8 -
Boyler isitici kapastesi KW 16 -
Toplam eiekirk hapasitesi KW 26 35
Geritim ’ &“hﬁc 2201330 | 2201330
| Ana besieine - mm? 4x16 r* P
KURUTMA TUNELI BIRiM s
KTE1Co | K73 100
Soy» mm i COOV k 10C0
Bayu! Gemghk mm 690 690
Yuksektik mm 1795 1795
Su girig tasincy bar 2-3 -
Buhar girz tasinc bar - 0.5
Bupar kagasiiasi Kg/Saat - 13
Kurutma 5:0C1 kapasilesi KW 6 -
Kurutma fan metory KN 0,25 0.25
Faplam alektok kapasitest K'Y 6.5 ¢5
Geniim 3FarAC | 220/386 | 200:380
S0Hz

1795

2000 Th./n B.Y. M. pano 2lemankan
(Kurutmalh ve alexlrki)

O Her b birer kedi Gozu lamba olup, kargilannda heiitden
tonksiyoniar basladiginda devreye girer.

TESISAT BAGLANTILAR!

Su Girssi A 2R
Tahiye 8 114A
Buhar Girigi C 1i2R B
Buhar Cilgi D 1/2R
Elektrik Girigi £ 4x16 ‘
Kurutma Su

Ginsi F 1128
Kurutma Buhar

Gingt G V2R
éﬁ(rit;:ma Bunar M 2R

1920
P

[ H
o§ LIEANRRENT) i ,’}
3i»nnnnu i H
CESED
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Ozel niteliklen ile, kullanmda
sayisiz kolaylilar saglayan sistem,
_yemek tagima arabalannda ocak
‘veya finnlarda, soguk-sicak
tnitelerde ve servis tezgahlannda
rahatca kullanilabiimektedir.

Gelistirilmis istifleme omuzlan
sayesinde, iqige gegebilen (2 kivet
arasi mesafe 11 mm.dr) ve hig
stkismadan istenildidi kadar Gst
uste siralanabilen

Gastronorm Kavetlen, yer problem
yaratmayan, modern tamizlik
anlayisina ve ¢ok yonil oratik
kultzanima agi¥, komple bir sistemdir.

274 mm.

Sistemin temel ¢lgtsid 530 x 325
mm'dir. Batan bdltmier bu &'5U
Gzerinden dejerlendirilin 2/1,1A,
23, 12, 173, 1/4, 16, 1/9.




195

0ZGEQMIS

1968 yilinda Ganakkale'de dosmusum.
1979'da Harka-i Serif llkokulunu bitirdim.
1985'de Fatih Kiz Lisesini Bitirdim.
1990'da Yildiz Universitesi Mimarlik Fakiiltesi Mimarlik B&-
limiint bitirdim,
1989-1990 dfrenim yili d¥neminde ITU"Ofrenci Proieleri Serpisi™"
ne katilmaya layik gsrildim.
1990'da Mim.Dr.Mazhar BRerke ve Y.Mim.Haydar Disbudak ile ¢alig-
maya bagladim.Burada MNG C8yntik Oteli(beg yildizli)
dekorasyon proieleri lizerine g¢aligtim.
1990-1991 sgrenim yilinda Yildiz Universitesi Mimarlik Fakiilte-
si'nin Mimari Tasarim Lisans Usti programini kazendim
19921de Tstanbnl Vilayetince nygulanmak lizere Kemerburgaz Sajg-
11k merkezi projesinin avan projesini hazirladim.Halen

izerinde g¢alismaktbayim.




