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MUTFAK PLANLAMASIN IN  ÖNEMi. .  

Koaklama i§letmelerinde Dilifak planlamaslld;t 
dikkat edilmesi gereken kooular 

MEHMET SARIIŞIK 

ABSTRACT 

KITCHEN DESIGN IN FOODSERVICE 
BUSINESS: CONSTRUGION PLANNING 

Foodservice is one of tfıe largesi ınduslries. 
This industry has enjoyed steady growth 
within the last lwenly yea11. Si nce, pa· 
lrons begin lo value time and prefer lo 
eal away home, the loodservice business 
has been mo re compelitive. Forthe food· 
service manager who wishes not only lo 
be among the surviving enlrıınls in the 
field, bul also lo be among the successful 
ones, monogemeni of prolils is mandato­
ry. On the averııge, the revenues of an 
hotel business. l(ifchen has most slralegic 
position in o foodservice operalion. The 
cosls associated with physical space ac­
coupied by o foodservice estalılishmenl 
have risen during the los! yea11. The de­
sign ol o foodseıvice facility can largely 
detennine ils viaality. Boıh labor and 
lood cosls can be allert ed by the foodser· 
vice'sdesign. 
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1 .  ıı.tıtfak PlanlamasıDin öneml 

Günümüzde mutfaklar yiyecek-içe­
cek işletmelerinin vazgeçilmez unsur­
landır. Turistlerin ihtiyaçlan yalnızca ko­
naklama fonksiyonuyla karşılanarn az. Ye­
me-içme üniteleri gerek tamamlayıcı ve 
gerekse gelir arttırıcı özelliklerinden do­
layı konaklama sektörünün belkemiği du­
rumundadır. Bu ünitelerin temelinde ise 
mutfak ve mutfak planlamasının önemi 
yatmaktadır. Mutfaklar her ne kadar iş­
letmelerin yapılanna göre farklılık göster­
seler de değişmez iki önemli unsurda bir­
leşirler; mimari yapı ve iç tasanm ..  

Bir endüstri olarak yiyecek ve içecek 
hizmetleri , otel restoranlaondan barıket 
odalanna, snack barlardan kantinlere ka­
dar evden uzak yiyecek sağlayan ve fark­
lı bölümlerden oluşan heterojen bir grup­
tur. Son otuz yılda yiyecek-içecek endüs­
trisinin boyutlan hızla genişlemiş, bu so­
nuçta mutfak departmanma da yansımı­
ştır (Lawson 1973. s. l l ) .  

Günümüzde insanlar üç öğün yeme­
ğin tarnanını evde yememektedirler. İş­
leri ya da evden uzakta olma gibi durum­
lardan dolayı bu gereksinimlerini dışa­
rıdan karşılamaya çalışmaktadırlar. So­
nuçta temel üretimi sağlayan mutfak da 
bu etkenler göz önünde bulundurolma­
sıyla planlamaya çalışılacaktır ( Keister 
1990, s. 3). Planlama yöntemleri mutfak 
planlamasında göz önüne alınması gere­
ken öncelikli konulardır. Yine mutfak ça­
lışmalarının belirlediği hedefler planlama 
üzerinde etkili olurlar. Genellikle amaç 
kaliteli ve düşük maliyetle yiyecek ha­
zırlamak olduğuna göre, mutfak planla­
ması da bu kıstaslara göre yapılmalıdır. 

Mutfak planlamasıyla iyi bir yiye­
ceğin ucuza maledilmesi tek etken olaı 
rak düşünülmemelidir. İş akışının dü­
zenlenmesi ve rahat bir ç alışma ortamı 
nın yaratılabilmesi de mutfak planlaması 
üzerinde etkili olur. Gereksiz ayrıntılar 
dan ve fazlalıklardan kaçırulmalı, yo­
ğun iş trafiğille fırsat tanınmamalı dır. Ge 
rekli olan bölümler ve materyaller ise göz 
den kaçmamalıdır. 

Mutfak planlaması yapılırken perso 
nelin rahat bir ortamda çalışabilmeleri 
kadar onlann güvenliğinin sa�lanmas 
da önemli bir konudur. Yapılacak tüm i" 
ve hareketler belirlenmiş politika ve pro­
südürlere dayalı olarak profesyonel stan 
dartlar üzerinde oturtulmalıdır (Nine­
meicon 1 990, s. 1 59). Eğer otel ya da yi 
yecek endüstrisi tüm yeme-içme fonksi­
yonlannı sağlama temeli üzerine kurul 
muşsa bu fonksiyonlar için donatılmış 
bir mutfağa sahip olması gerekecekti 
(Davis ve Sally 1 985, s. 1 ). 

Bir mutfak planlamasında çalışanlar 
için tehlike yaratabilecek hususlann göz­
ardı edilmesi ileride güvenlikle ilgili so­
runlara yol açacaktır. Mutfaktaki çalış-.. 
ma alanlannın aşın geniş olması kadar 
dar olması da sakıncalı bir durumdur. So 
nuçta, bir işletmenin mutfak alanının ge­
reğinden büyük ya da küçük olması ör­
gütün iyi çalışmasını engelleyecektir (Kut 
luay ve Birer, 1 98 1 ,  s. 3 1 ). 

2. Mutlak planlamasi üzerinda etkili 
olan IDISurlar 

Bir turistik işletmenin mutfağının pla· 
nı yapılırken bazı etkenler göz önüne 
alınır. Bu etkenleri şu şekilde sıralamaıt 
mümkündür: 
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• Üretimi düşünülen yiyeceklerin 
miktarlan: Kimi işletmeler az sayıda müş­
""":riye hizmet sunarken kimileri oldukça 
�k sayıdaki misafiri bir arada ağır-

lmak zorundadırlar. Bu oran üretimi dü­
�nülen yiyecek miktanna da yansır. 
_ öylece mutfak alanının genişliği ya da 
Q.ar alanına sahip olması gereği belirlenir. 

• Menü; gerçekte menü mutfak plan­
tmasından önce hazırlanmalıdır. Mut­
fağa göre değil menüye göre mutfak plan­-ıması daha doğru olacaktır. Menüde bu­
�nacak yemek çeşiti sayısı mimari açı­
.... an ve iç tasanın bakımından mutfak plan-

asına yön verecektir. 

• Servis çeşidi; servisin A'lacarte mı, 
If-servis mi,  yoksa table d'hote mi gibi 

olacağının saptanması mutfak plania­
lası üzerinde etkili faktörlerdendir. 

• Kullanılacak araç ve gereçler; mut­
fakta kulanıını düşünülen araç ve gereç­

r de önemli unsurlardır. Bunlann kap­
ıayacağı alarılar ve kullanım kolaylık­
ln göz önünde bulundurulmalıdır. 

Üretimde olduğu gibi çalışarılar ser­
vıs olayı ile de ilgili olmalıdır. Servis şek­
-ne göre, yavaş ve dikkatli ya da atik ve 
hızlı hareketi sağlayacak şekilde mutfak 
ianlamasına gidilmelidir (Matthews, 1982, 
s. 1 08). Hizmetin hızlı olması ve aksa-

aması için mutfakta değişik hazırlama 
� pişirme üniteleri biribiriyle bağlantılı 
. .lkat gerek çalışan kişiler, gerekse kul­
�nılan araç ve gereçler olarak aynlma­
utlır (Mussmanss ve Diğerleri 1989, s. 33). 

• Mutfağa ayrılan alan; sayısına uy­
,g,un nitelik ve nicelikte alan aynlmalıdır. 

• Depolama; bilindiği üzere mutfak­
�rda amaçlarına göre üç türlü depolama 
yöntemi vardır: Bunlar, araç ve gereç de­
- lan, pişmiş yemek depolan ve ham­
madde depolandır(Erdem 1988, s. 29). 
-lutfak içerisindeki depolar rahat kul­
�nıma uygun yerlere konulmalıdır. 

• İşletmenin bütçesi; mutfak planla­
asında kalite de çok önemli bir unsur­

dur. Bu yüzden eldeki mali olanaklar en 
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iyi biçimde değerlendirilerek mutfak plan­
laması yapılmalıdır. 

• Müşteri harici yemek üretimi; bu 
ifadeyle akla yönetici ve personel yemek­
leri gelmelidir. Planlamada bu tip ye­
meklerin üretim zorunluluğu da göz ardı 
edilmemelidir. 

• Diğer; tüm bunların yanında çöp de­
polan, bulaşıkhane, mutfak şefmin oda­
sı gibi bölümler planlama esnasında ele 
alınmalıdır. 

3. raıtrağm konumu va fiziksal 
özallikleri 

Mutfağın konumu binaların mimari 
yapısıyla yakından ilgilidir. Mutfağın 
üst katlarda ya da alt katlarda bulunması 
diğer ünitelerin durumuna göre tesise 
avantaj veya dezavantaj yaratabilir. Bir 
işletme mutfağının alt katta bulunması , 
hammadenin taşınması, stok edilmesi, pis 
su-temiz su gibi konularda tesise avantaj 
sağlar; yine üst katlardaki bir mutfağın 
aydınlatılması ve havalandınlması so­
rurılan en aza iner. 

Bazı mutfaklar gelişen teknolojiye 
ayak uydurmakta zorlanmaktadır. Eğer 
mutfak departmanında teknik departman 
varsa, çok düşük bir maliyetle iyileştir­
me çalışmaları yapılabilir. Bunun için · 
mutfaktan sorumlu anlirle planlamadan 
sorumlu mühendis koordineli çalışmak 
zorundadır. Eski tip mutfaklar genelde 
çok geniştir ve araç-gereçlerin dışındaki 
alanlar gerektiği gibi değerlendirileme­
mektedir. Yani alan savurgarılığı ortaya 
çıkmaktadır. Araç ve gerecin biribirin­
den uzak olması, departmanlar arası iş 
akışını engelleyecektir (Harrison 1967, 
s. 127). 

Merkezileştirme, yiyecek ve içecekle 
rastlanan birçok soruna çözüm olabilir. 
İngiltere'de bu konuda fazla popüler mut­
fak görebilmek bir zamanlar oldukça güç­
tü.Şimdi ise konunun önemi daha iyi an­
laşılmış ve konuyla ilgili iyileştim1e yol­
larına gidilmiştir. Merkezileştirmeden 
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Mitfak planlamasi 
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rahat bir ortamda 
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onlarm aiivanlğlnin 

sağlanmali da önemli 
bir konudur. Yapilacak 

tüm if va harakatlar 
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prosadürlara dayah 
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70 

amaç, üretim departmanı olan mutfak 
içerisinde üretim alanlannın birbiriyle 
olan iletişimlerini en rahat biçimde ku­
rabilecek planlama yoluna gidilmesidir 
(Feam 1 973, s. 84). 

Mutfağın aydınlanlması da önemli bir 
noktadır. İyi bir aydınlatmanın yapıl­
ması aşağıdaki sonuçlara ulaşabilmek 
için önemlidir (Aktaş 1989, s. 55): 

- Binanın ve teçhizatın temizliği 
sağlanır. 

- Yiyecek maddelerinin kalite ve 
yabancı madde kontrolünü kolaylaştınr. 
ŞEKİL 1: TTPlK BlR MUTFAK PLANI 

- Yiyeceklerin hazırlanması, süs 
lenmesi ve servisin başanlı bir şekilde 
yapılmasını kolaylaştınr. 

- Personelin fiziksel ve zihinsel zor­
lanma ve sinirlenmelerin azaltılması · 

hızlı ve daha rahat çalışması sağlanır. 
- Kazalann tehlikesini ve aşın a -

dınlatma farkını azaltır. 
- Yiyeceklerin servisindeki cazip 

görünüşü temin eder. 
Mutfak duvarlan ve pencerelerle bir­

likte kullanılan teçhizatıann nitelikle 
de aydınlatmada önemli föktördürle,. 
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)caklar üzerindeki aydınlatma diğer alan­
�ra göre daha güçlü olmalıdır. Özellik­
• .! beyaz ışıktan yararlanmak göz yor­
ı;ı;unluğunu azaltır. 

Mutfağın aşın derecede soğuk ya da 
ıcak olması personel üzerinde olumsuz 

� yaratır. Klima teçhizatının uygun sı­
..,aklık sağlaması gerekir. Fanların yardı­
QUyla aşın ısı ve istenmeyen kokular mut­
ıak alanından uzaklaştırılmalıdır. Mut­
ıliığın ısısının yazın 1 8°,  kışın ise 22°'de 
tutulması personelin rahat çalışmasını 
""ağlar. 

Mutfak duvarlan düz fayans ya da yal­
dızlı boya ile kaplanmalı ,  buhardan etki­
�nmemelidir. Kullanım alaruna göre, 
ısı kapasitesi düşük metal maddelerden 
ıararlanılmalı, bu suretle yalıtım olayı 
�erçekleştirilmeye çalışılmalıdır (Feam 

973, s. 1 46). 

Mutfak tabarn kolay temizlenebilir, 
sert, daıbelere dayanıklı, açık renkte, düz 
.. . ·e personelin çalışma koşullarında olum-
�uzluk yaratmayacak maddelerle döşen­
_ .1elidir. Koridorlar mutfak boyunca iş  
trafiğini aksatmaktan ziyade kolaylaştı­
' acak biçimde eğirrıli ve düz olmalıdır. 
�oğuk odaların ve çöp depolarının taban 
döşemeleri özel olarak yapılmalı ve su 

iderleri unutulmamalıdır. 

.. 4. Nkltlaiim bölümleri 

Mutfağın bölümlere ayrılması, hem 
iş akışını ve hem de mutfak içi düzeni sağ­
"'ayacağından, üzerinde durulması gere­
ken bir konudur. Mutfağın bölümlere ay­
iılması ayrı ayrı çalışma koşullarının ya­
,r.atılması anlamına gelmez. Tam tersine 
Ju olay yardırrılaşmayı, dayanışmayı ve 
.ı...oordineli çalışmayı ifade eder. İşletme­
ıerde mutfak içerisinde genellikle dört 
ına bölüm bulunmaktadır : Teslim alma, 
depolama, hazırlama ve pişirme bölüm­
eri .  Bunların yanında bulaşıkhane, kat 
ofisleri gibi tamamlayıcı üniteler de bu­
lınur. Şimdi bu bölümleri sırasıyla ince­
leyelim: 
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1 .  Teslim alma bölümü: Bu bölümde 
tesise dışarıdan hammadde ya da yarı­
mamul maddelerin girişi gerçekleştiri­
lir. Satınalmadan sorurrılu bir amir, onun 
yardımcıları ve taşıyıcılar bulunur. Üre­
tim alanı olan mutfağa oldukça yakın 
konumdadır. Kuru erzak, içki, soğuk ha­
va depolan gibi stoklamaya elverişli bö­
lürrıleri vardır. Alt katta olması malzeme 
girişleri açısından avantaj sağlar. 

Mutfak yöneticisi bir gün önceden ka­
lan mamul ve gayri mamulleri bilir. Er­
tesi gün için gerekli malzemelerin sipa­
rişlerini yazıp hazırlar. Bu şekilde bir 
gün sonraki ihtiyaçlar tamamen belirlen­
miş olur (KTB, 1 984, s. 1 1 5). Terazi, ta­
şıma arabaları, kantar ve araçlar bu bö­
lümde bulunur. 

2. Depolama bölümü:Depo satın alı­
nan maddelerin korunup saklandığı yer­
dir. Ana depolann bulunabileceği gibi, 
farklı malzeme depolan da olabilir. De­
polarda terazi,  raflar, değişik boy kutu 
ve ambalajlar, merdiven vb. bulunur. 

3. Hazırlama bölümü: Bu bölüm pi­
şirme bölümüne oldukça yakın konum­
da olmalıdır. Bölümler oda şeklinde de­
ğil, biribirinden 2 metre yükseklikteki , 
yansı duvar diğer yansı cam olan bölüm­
lerle ayrılmalıdır. Hazırlan1a bölümü top­
lam mutfak sahasının % 1 6- 19'unu kap­
sar. Farklı hazırlama bölümlerinde fark­
lı araç ve gereçler bulunur. Örneğin et 
hazırlama bölümünde et kütüğü, kıyma 
makinası , satırlar, bıçaklar, kancalı et ta­
şıma arabaları vs. bulunur. Tezgahların 
genişliği yaklaşık 80 cm., yüksekliği ise 
70-90 cm. olması idealdir. 

4. Pişirme bölümü: Pişirme bölüm­
leri genelde mutfak ortalarında kurulur. 
Bu açıdan diğer bölümlerle iletişimi ko­
laydır. Bu bölümde sıcak servisi sunula­
cak yiyeceklerin son çalışması olan pi­
şirme işlemi yapılır. Çeşitli tip ve boyda 
ocaklar, teneeceler ve kızartma tencere­
leri, mikrodalga fınnlar ve gaz fınnlan, 
sıcak su küvetleri, çalışma masaları gibi 
araç ve gereçler bulunur. 
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200 kuverin üstündeki işletmelerde 
mutfak için ayn bir bulaşıkhaneye ge­
reksinim duyulur. Burada kullanılacak 
araç ve gereçlerin büyüklüğü, mutfakta 
kullanılan ekipmanıann ebatlanna göre 
seçilir. Dört aşama ile yıkama işlevi ger­
çekleştirilir; hazırlama, yıkama, durula­
ma ve kurutma. İşletmelerde özellikle 
yaz aylannda sorun yaratan çöpler için 
de ayn bir depo bulunmaktadır. Bu de­
polar mutfaklann uzak noktalanna ve 
bulaşıkhanelere yakın biçimde planlan­
lanmalıdr. Yine kokuyu sızdırmayan ka­
pı ve soğuk bir ortamı olmalı, dışanyla 
iletişim kolay sağlanmalıdır. Yönetim oda­
lan mutfağın tüm bölümlerine hakim bir 
yerde oluşturulmalıdır. 

B azı büyük işletmelerde mutfak per­
sonelinin dinleneceği ve duş alabileceği 
bölümler bulunmaktadır. Yine 1 000 ya­
tak kapasitesinin üstündeki tesislerde kat 
mutfaklan veya ofis bulunabili.r. Bura­
larda buzdolabı , mikrodalga fınn, sos­
lar, tepsiler vb. araç ve gereçler bulunur. 
Büyük işletmelerin diğer özelliği oda ser­
vislerinin olmasıdır. Bunlar günün 24 
saati müşterilerine hizmet vermek du­
rumunda olan birimlerdir. 

Sonuç 

İnsanoğlunun varoluşuyla ortaya çı­
kan yeme-içme fonksiyonu, günümüzde 
temel bir gereksinim olmasının yanında 
ticari k§r sağlayan sektör halini alınış­
tır. Gerek otel, tatil köyü gibi konakla­
ma işletmelerinin bir parçası olarak, ge­
rekse kendi başıanna yeme-içme hizme­
ti sunan birer tesis olarak hayli önem ka­
zanan yiyecek ve içecek endüstrisi , geli­
şen teknolojinin sağladığı olanaklarla 
hızlı bir gelişme süreci içerisine girmiş­
tir. Bu endüstrinin temel üretim meka­
nizması olan mutfağın ise önemi her ge­
çen gün artmaktadır. 

Bugün çoğu konaklama tesisi mut­
fak planlamalanndan doğan hatalar so­
nucu çaresizlik içerisindedirler. Kimi iş-

letmeler çözümü yeniden yapılanmadao 
görürken, diğer işletmeler farklı uy L 
malar içerisindedirler. Sabit yatınm ol 
konaklama işletmelerinin kuruluş ma · 

yetleri göz önüne alınırsa, yapılacak en 
küçük bir planlama hatasının bile nelet.. 
mal olabileceğini tahmin etmek zor ol­
maz. Bu yüzden üretim mekanizması ola... 
mutfağın planlaması da titizlikle gerçe� � 

leştirilmeli, bu iş yalnız mühendislerde­
değil, o departmanda görev alacak ami 
lerle koordineli olarak gerçekleştirilme­
lidir. 

Hazırlanmış bir mutfağın tekrar bo 
zulup yapılanmasının hem maddi ve hem 
de mali külfetinin yüksek olacağı unu 
tulmamalıdır. 
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