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MUTFAK PLANLAMASININ ONEMI..

Konakiama isletmelerinde mutfak planlamasmda
tlikkat edilmesi gereken konular L

MEHMET SARIISIK

ABSTRACT

KITCHEN DESIGN IN FOODSERVICE
BUSINESS: CONSTRUCTION PLANNING

Foodserviceis one of the largest industries.
This indusiry has enjoyed steady growth
within the last twenty years. Since, po-
trons begin to value fime and prefer o
eat away home, the foodservice business
has been more competitive. Forthe food-
service manager who wishes nof only to
be among the surviving entrants in the
field, but also to be among the successful
ones, management of ro?ilsis mandato-
1y. On the average, tﬁe revenues of an
hotel business. Kitchen hasmoststrategic
position in a foodservice operation. The
costs associated with physical space ac-
coupied by a foodservice establishment
have risen during the last years. The de-
sign of a foodservice facility can largely
determine its viability. Both lobor and
food costs can be affected by the foodser-
vice's design.
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1. Mutiak Planlamasimin Gneml

Giintimiizde mutfaklar yiyecek-ige-
cek igletmelerinin vazgegilmez unsur-
landir. Turistlerin ihtiyaglan yalnizca ko-
naklama fonksiyonuyla karsilanamaz. Ye-
me-i¢me Uniteleri gerek tamamlayici ve
gerekse gelir arttirici 6zelliklerinden do-
lay1 konaklama sektoriiniin belkemigi du-
rumundadir. Bu tinitelerin temelinde ise
mutfak ve mutfak planlamasinin énemi
yatmaktadir. Mutfaklar her ne kadar ig-
letmelerin yapilarina gore farklilik goster-
seler de degismez iki 6nemli unsurda bir-
legirler; mimari yapi ve i¢ tasarim..

Bir endiistri olarak yiyecek ve igecek
hizmetleri, otel restoranlarindan banket
odalarnna, snack barlardan kantinlere ka-
dar evden uzak yiyecek saglayan ve fark-
11 boliimlerden olugan heterojen bir grup-
tur. Son otuz yilda yiyecek-igecek endiis-
trisinin boyutlan hizla geniglemig, bu so-
nugta mutfak departmanina da yansimi-
stir (Lawson 1973, s. 11).

Giiniimiizde insanlar li¢ 6gilin yeme-
gin tamanini evde yememektedirler. Is-
leri ya da evden uzakta olma gibi durum-
lardan dolay1 bu gereksinimlerini diga-
ridan karsilamaya ¢alismaktadirlar. So-
nugta temel lretimi saglayan mutfak da
bu etkenler gbz 6niinde bulundurulma-
styla planlamaya caligilacaktir ( Keister
1990, s. 3). Planlama y6ntemleri mutfak
planlamasinda gtz Oniine alinmasi gere-
ken oncelikli konulardir. Yine mutfak ¢a-
ligmalanmin belirledigi hedefler planlama
lizerinde etkili olurlar. Genellikle amag
kaliteli ve diigiik maliyetle yiyecek ha-
zirlamak olduguna gore, mutfak planla-
masi da bu kistaslara goére yapilmalidir.

Mutfak planlamasiyla iyi bir yiye-
cegin ucuza maledilmesi tek etken ola_
rak diisiiniilmemelidir. Ig akiginin dii-
zenlenmesi ve rahat bir ¢aligma ortami,,
nin yaratilabilmesi de mutfak planlamasi
tizerinde etkili olur. Gereksiz ayrintilare
dan ve fazlaliklardan kaginilmali, yo-
gun s trafigine firsat tamnmamahdir. Ge*
rekli olan boliimler ve materyaller ise g6z
den kagmamalidir. o

Mutfak planlamasi yapilirken persow
nelin rahat bir ortamda g¢alisabilmeleri
kadar onlarin giivenliginin saglanmase
da 6nemli bir konudur. Yapilacak tiim is
ve hareketler belirlenmig politika ve pro*
stidiirlere dayali olarak profesyonel stan:
dartlar iizerinde oturtulmalidir (Nine=
meicon 1990, s. 159). Eger otel ya da yi_
yecek endiistrisi tim yeme-igme fonksi-
yonlarnini saglama temeli lizerine kurul
mugsa bu fonksiyonlar i¢in donatilmig
bir mutfaga sahip olmasi gerekecektiu
(Davis ve Sally 1985, s. 1).

Bir mutfak planlamasinda galisanlar
igin tehlike yaratabilecek hususlarn goz,
ardi edilmesi ileride giivenlikle ilgili so-
runlara yol agacaktir. Mutfaktaki ¢alig,
ma alanlannin agin genig olmasi kadar
dar olmasi da sakincah bir durumdur. So=
nugta, bir igletmenin mutfak alaninin ge-
reginden biiytik ya da kiigiik olmasi 6r=
giitlin iyi caligmasini engelleyecektir (Kut
luay ve Birer, 1981, s. 31).

2. Muttak planlamasi iizerinde etkili
olan unsurlar

Bir turistik igletmenin mutfaginin pla-
m yapilirken bazi etkenler géz 6niine
alinir. Bu etkenleri su gekilde siralamak
mimkiindir: ;

ARALIK 1994 @



anatolia

= @ Uretimi diigiiniilen yiyeceklerin
miktarlar: Kimiigletmeler az sayida miig-
“iriye hizmet sunarken kimileri oldukga
yuksek sayidaki misafiri bir arada agir-

imak zorundadirlar. Bu oranitiretimi dii-
siiniilen yiyecek miktarina da yansir.
—Oylece mutfak alaninin genigligi ya da
dar alanina sahip olmasi geregi belirlenir.

e Menii; gercekte menii mutfak plan-
Timasindan 6nce hazirlanmalidir. Mut-
faga gore degil meniiye gore mutfak plan-

imas1 dahadogru olacaktir. Meniide bu-
lynacak yemek ¢esiti sayis1 mimari agi-
wanve i¢ tasanm bakimindan mutfak plan-
= asina yon verecektir.

® Servis ¢esidi; servisin A'lacarte mi,
“Blf-servis mi, yoksa table d'hote mi gibi
olacaginin saptanmasi mutfak planla-

1as1 lizerinde etkili faktorlerdendir.

= e Kullanilacak arag ve geregler; mut-
takta kulanirm diigiiniilen arag ve gereg-
~r de 6nemli unsurlardir. Bunlann kap-
layacag alanlar ve kullanim kolaylik-
“n g0z 6niinde bulundurulmalidir.

= Uretimde oldugu gibi ¢alisanlar ser-
vis olayi ile de ilgili olmalidir. Servis sek-
“ne gore, yavag ve dikkatli ya da atik ve
hizl hareketi saglayacak sekilde mutfak
Tlanlamasina gidilmelidir (Matthews, 1982,
S. 108). Hizmetin hizli olmas: ve aksa-

1amas! i¢in mutfakta degigik hazirlama
Xe pisimme tiniteleri biribiriyle baglantili
.ikat gerek ¢aligan Kkigiler, gerekse kul-
danilan arag ve gerecler olarak aynlma-
udir (Mussmanss ve Digerleri 1989, s. 33).

™ e Mutfaga ayrilan alan; sayisina uy-
gun nitelik ve nicelikte alan aynimahdir.

@ Depolama; bilindigi tizere mutfak-
“=rda amaglarina gore li¢ tiirlii depolama
yontemi vardir: Bunlar, arag ve gereg de-
“Dlarn, pigmig yemek depolarnt ve ham-
madde depolandir(Erdem 1988, s. 29).
Tlutfak icerisindeki depolar rahat kul-
lanima uygun yerlere konulmahdir.

e isletmenin biitgesi; mutfak planla-
Tlasinda kalite de ¢ok 6nemli bir unsur-
dur. Bu yiizden eldeki mali olanaklar en
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iyi bigimde degerlendirilerek mutfak plan-
lamas: yapiimalidir.

® Miisteri harici yemek tiretimi; bu
ifadeyle akla yonetici ve personel yemek-
leri gelmelidir. Planlamada bu tip ye-
meklerin iiretim zorunlulugu da g6z ardi
edilmemelidir.

o Diger; tiim bunlarin yaninda ¢6p de-
polan, bulagikhane, mutfak sefinin oda-
s1 gibi boliimler planlama esnasinda ele
alinmalidur.

8. Mutfagm konumu ve fiziksel
azellikleri

Mutfagin konumu binalarin mimari
yapisiyla yakindan ilgilidir. Mutfagin
tist katlarda ya da alt katlarda bulunmasi
diger tinitelerin durumuna goére tesise
avantaj veya dezavantaj yaratabilir. Bir
isletme mutfaginin alt katta bulunmasi,
hammadenin taginmasi, stok edilmesi, pis
su-temiz su gibi konulardatesise avantaj
saglar; yine tist katlardaki bir mutfagin
aydinlatilmasi ve havalandirilmasi so-
runlan en aza iner.

Bazi mutfaklar geligen teknolojiye
ayak uydurmakta zorlanmaktadir. Eger
mutfak departmaninda teknik departman
varsa, ¢ok diigiik bir maliyetle iyilegtir-
me ¢aligmalar1 yapilabilir. Bunun igin
mutfaktan sorumlu amirle planlamadan
sorumlu miihendis koordineli ¢aligmak
zorundadir. Eski tip mutfaklar genelde
¢ok genigtir ve arag-gereglerin digindaki
alanlar gerektigi gibi degerlendirileme-
mektedir. Yani alan savurganhigi ortaya
¢ikmaktadir. Arag ve gerecin biribirin-
den uzak olmasi, departmanlar arasi ig
akigini engelleyecektir (Harrison 1967,
s. 127).

Merkezilestirme, yiyecek ve icecekle
rastlanan birgok soruna ¢dziim olabilir.
Ingiltere'de bu konuda fazla popiiler mut-
fak gorebilmek bir zamanlar oldukga gii¢-
ti.§imdi ise konunun 6nemi daha iyi an-
lagilmig ve konuyla ilgili iyilestirme yol-
larina gidilmistir. Merkezilestirmeden

Mutfak planiamasiyla
lyi bir yiyecegin ucuza
mal edilmes! tek
otken olarak
diigiiniilmemelidir. ig
alaginin dizenlenmesi
ve rahat bir

cabgma ortanmin
yaratiiabilmesi de
mutiak planlamasi
izerinde etkiil olur.
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Mutiak planlamasi
yapihrken personelin
rahat bir ortamda
cahigablimesl kadar
onlarm giivenliginin
saglanmasi da énemli
bir konudur. Yamlacak
tiim ig ve hareketler
belirienmig politika ve
prosediiriere dayah
olarak profesyonel
standartiar izerine
oturtulmahdir.
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amag, Uretim departmani olan mutfak
icerisinde uretim alanlarinin birbiriyle
olan iletigimlerini en rahat bi¢gimde ku-
rabilecek planlama yoluna gidilmesidir
(Feam 1973, s. 84).

Mutfagin aydinlatiimasi da 6nemli bir
noktadir. fyi bir aydinlatmanin yapil-
masi asagidaki sonuglara ulagabilmek
icin 6nemlidir (Aktag 1989, s. 55):

— Binanin ve teghizatin temizligi
saglanir.

— Yiyecek maddelerinin kalite ve
yabanci madde kontroliinii kolaylagtirr.

SEKIL 1: TIPIK BIR MUTFAK PLANI

— Yiyeceklerin hazirlanmasi, sii¢_
lenmesi ve servisin basanh bir sekilde
yapimasini kolaylagtirr. | 7

— Personelin fiziksel ve zihinsel zor-
lanma ve sinirlenmelerin azaltilmasi ike=
hizli ve daha rahat ¢galigmasi saglanir.

— Kazalann tehlikesini ve agin ay=
dinlatma farkini azaltir.

— Yiyeceklerin servisindeki caziF
goriiniigli temin eder. L

Mutfak duvarlan ve pencerelerle bir-
likte kullanilan techizatlann nitelikler=
de aydinlatmada 6nemli foktordiirler
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caklar iizerindeki aydinlatma diger alan-
lara gére daha giiglii olmahdir. Ozellik-
.2 beyaz igiktan yararlanmak goéz yor-
aunlugunu azaltir.

_ Mutfagin agin derecede soguk ya da

1cak olmasi personel iizerinde olumsuz
etki yaratir. Klima teghizatinin uygun si-
<aklik saglamasi gerekir. Fanlarn yardi-
auyla agin 1s1ve istenmeyen kokular mut-
1ak alanindan uzaklagtirilmalidir. Mut-
4agin 1s1sinin yazin 18°, kigin ise 22°'de
tutulmas: personelin rahat ¢aligmasini
Taglar.

= Mutfak duvarlan diiz fayans ya da yal-

dizh boya ile kaplanmali, buhardan etki-

“nmemelidir. Kullanim alanina gore,

181 kapasitesi diigik metal maddelerden

Tararlamlmali, bu suretle yalium olayi

gerceklestirilmeye ¢ahgilmalidir (Feam
973, s. 146).

Mutfak tabani kolay temizlenebilir,
sert, darbelere dayarnukli, agik renkte, diiz
e personelin ¢aligma kosullarinda olum-
suzluk yaratmayacak maddelerle dosen-
aelidir. Koridorlar mutfak boyunca ig
trafigini aksatmaktan ziyade kolaylasti-
.acak bigimde egimli ve diiz olmaldir.
Soguk odalann ve ¢6p depolarimin taban
dogemeleri Ozel olarak yapilmali ve su
Miderleri unutulmamaldir.

= 4, Mutfagm boliimleri

= Mutfagin boliimlere ayrilmasi, hem
is akigim ve hem de mutfak igi diizeni sag-
Tayacagindan, iizerinde durulmasi gere-
ken bir konudur. Mutfagin bélimlere ay-
ilmasi ayn ayri1 ¢aligma kosullarinin ya-
ratilmasi anlamina gelmez. Tam tersine
Ju olay yardimlagmayi, dayanigmay: ve
koordineli galismay ifade eder. isletme-
ierde mutfak igerisinde genellikle dort
=na boliim bulunmaktadir : Teslim alma,
depolama, hazirlama ve pigirme bolim-
“eri. Bunlarin yaninda bulagikhane, kat
ofisleri gibi tamamlayici tiniteler de bu-
“unur. Simdi bu boliimleri sirasiyla ince-
leyelim:

® ARALIK 1994

1. Teslim alma béliimii: Bu bolimde
tesise digaridan hammadde ya da yari-
mamul maddelerin girisi gerceklestiri-
lir. Satinalmadan sorumlu bir amir, onun
yardimcilan ve tagiyicilar bulunur. Ure-
tim alam olan mutfaga olduk¢a yakin
konumdadir. Kuruerzak, i¢ki, soguk ha-
va depolan gibi stoklamaya elverigli bo-
liimlerivardir. Altkattaolmasi malzeme
girigleri agisindan avantaj saglar.

Mutfak yOneticisi bir giin 6nceden ka-
lan mamul ve gayri mamulleri bilir. Er-
tesi giin i¢in gerekli malzemelerin sipa-
riglerini yazip hazirlar. Bu sekilde bir
giin sonraki ihtiyaclar tamamen belirlen-
mig olur (KTB, 1984, s. 115). Terazi, ta-
sima arabalari, kantar ve araglar bu bo-
liimde bulunur.

2. Depolama boliimii:Depo satin ali-
nan maddelerin korunup saklandig: yer-
dir. Ana depolann bulunabilecegi gibi,
farkli malzeme depolan da olabilir. De-
polarda terazi, raflar, degisik boy kutu
ve ambalajlar, merdiven vb. bulunur.

3. Hazirlama béliimii: Bu bolim pi-
simme bolimiine olduk¢a yakin konum-
da olmalidir. Boliimler oda geklinde de-
gil, biribirinden 2 metre yiikseklikteki,
yanst duvar diger yansi cam olan boliim-
lerle aynilmalidir. Hazirlama boliimii top-
lam mutfak sahasinin % 16-19'unu kap-
sar. Farkli hazirlama boéliimlerinde fark-
I ara¢ ve geregler bulunur. Omegin et
hazirlama boliimiinde et kiitligii, kiyma
makinasi, satirlar, bigaklar, kancali et ta-
sima arabalar1 vs. bulunur. Tezgahlarin
genigligi yaklagik 80 cm., yiiksekligi ise
70-90 cm. olmas: idealdir.

4. Pigirme boliimii: Pigirme boliim-
leri genelde mutfak ortalarinda kurulur.
Bu agidan diger boliimlerle iletigimi ko-
laydir. Bu boliimde sicak servisi sunula-
cak yiyeceklerin son ¢aligmasi olan pi-
sirme iglemi yapilir. Cesitli tip ve boyda
ocaklar, tencercler ve kizartma tencere-
leri, mikrodalga finnlar ve gaz finnlan,
sicak su kiivetleri, ¢aligma masalarn gibi
arag ve geregler bulunur.

Mutfagin boliimlere
ayrimasi, hem ig
akigini ve hem de
mutfak ici diizeni
saglayacagndan
izerinde onemle
duruimas) gereken bir
konudur. Mutfagin
bélimiere ayrdmasi,
aym ayri caligma
kogullarinin
yaratiimas: anlamina
gelmez.
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Mutfak duvariari ve
pencereler birlikte
kullanilan teghizatiarin
nitelikieri de
aydinlatmada onemli
faktordiirler. Ocakdar
izerindeki aydinlatma
diger alanlara gore
daha giicli olmalidw.
Ozellikie beyaz igiktan
yararlanmak goz
yorguniugunu azaitir.
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200 kuverin istiindeki igletmelerde
mutfak i¢in ayn bir bulagikhaneye ge-
reksinim duyulur. Burada kullanilacak
arag ve gereglerin buyiikligi, mutfakta
kullanilan ekipmanlarin ebatlarina gore
segilir. DOrt agama ile yikama iglevi ger-
¢eklestirilir; hazirlama, yikama, durula-
ma ve kurutma. Isletmelerde &zellikle
yaz aylarinda sorun yaratan ¢opler igin
de ayn bir depo bulunmaktadir. Bu de-
polar mutfaklann uzak noktalarina ve
bulagikhanelere yakin bigimde planlan-
lanmalidr. Yine kokuyu sizdirmayan ka-
p1 ve soguk bir ortami olmali, diganyla
iletigim kolay saglanmalidir. Yonetim oda-
lan mutfagin tiim b6limlerine hakim bir
yerde olusturulmalidir.

Bazi biiyiik igletmelerde mutfak per-
sonelinin dinlenecegi ve dug alabilecegi
boliimler bulunmaktadir. Yine 1000 ya-
tak kapasitesinin tistiindeki tesislerde kat
mutfaklan veya ofis bulunabilir. Bura-
larda buzdolabi, mikrodalga finn, sos-
lar, tepsiler vb. arag ve geregler bulunur.
Biiyiik igletmelerin diger 6zelligi oda ser-
vislerinin olmasidir. Bunlar giiniin 24
saati miigterilerine hizmet vermek du-
rumunda olan birimlerdir.

Sonug

Insanoglunun varolusuyla ortaya ¢i-
kan yeme-i¢gme fonksiyonu, giiniimiizde
temel bir gereksinim olmasinin yaninda
ticari kér saglayan sektér halini alinig-
tir. Gerek otel, tatil kdyii gibi konakla-
ma igletmelerinin bir pargasi olarak, ge-
rekse kendi baglarina yeme-igme hizme-
ti sunan birer tesis olarak hayli 6nem ka-
zanan yiyecek ve icecek endiistrisi, geli-
sen teknolojinin sagladif olanaklarla
hizli bir geligme stireci igerisine girmig-
tir. Bu endiistrinin temel iiretim meka-
nizmasi olan mutfagin ise 6nemi her ge-
¢en giin artmaktadir,

Bugiin ¢ofu konaklama tesisi mut-
fak planlamalanndan dogan hatalar so-
nucu ¢aresizlik igerisindedirler. Kimi ig-

letmeler ¢dzimii yeniden yapilanmade=
goriirken, diger isletmeler farkli uygu!-
malar igerisindedirler. Sabit yatinm olaft
konaklama igletmelerinin kurulug mal:
yetleri gbz Oniine alinirsa, yapilacak en
kiigiik bir planlama hatasinin bile neler_
mal olabilecegini tahmin etmek zor ol-
maz. Bu yiizden liretim mekanizmasi ola—
mutfagin planlamasi da titizlikle gergek-
lestirilmeli, bu i yalmiz miihendislerce
degil, o departmanda gorev alacak amit
lerle koordineli olarak gerceklestirilme-
lidir.

Hazirlanmig bir mutfagin tekrar bo
zulup yapilanmasinin hem maddi ve hem
de mali kiilfetinin yiiksek olacagi unu_
tulmamalhdir.
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