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Giris

Kurum mutfak ve servis alanlarimin planlanmasi, yeni araclar,
hazir veya yar1 hazir yiyeceklerin piyasaya cikmasi, ig¢i 6deneklerini
azaltmak icin is kolaylagtirma tekniklerinin uygulanmasinin gerek-
mesi gibi nedenlerle gittikce karmagiklagmakta, bu da planlamanin
egitilmis kisiler tarafindan yapilmasi geregini arttirmaktadir (1).

Bir kurumda servis ve iiretim alaminmin gereginden biiyiik veya
kiiciik olmasi kurumun iyi cahgmasimi etkiler, bu nedenle de alan
gereksinmesinin dogru olarak saptanmas: gerekir.

Alan gereksinmesini etkileyen faktorlerden bazilari, servisin tipi
ve miktari, kullamlacak ekipmanlarin biiyukliigii, gerekli isci sayisi,
gerekli malzeme igin yeterli alan, yeterli gidis gelis alam gereksin-
mesidir.

Servis Alanimin Saptanmasi

Kurum mutfaklarinin planlanmasinda genellikle izlenen yol, 6nce
yemek salonunun konumunu ve genigligini saptamak, iiretim alanim
bununla ilgili olarak planlamaktir (2).

Cesitli tipteki yiyecek sevrisleri igin sandalye basina gerekli m?
alan Tablo - 1 de gosterildigi sekilde Onerilmistir (2).
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Tablo 1

Yiyecek Servisleri Icin Alan Ihtiyaci
Kurum Tipi Sandalye basina m?/alan
Ticari kafeterya 1.5—2
Otel, kliip ve restoran
masa servisi 1.5--2
Fakiilte ve endiistri
kafeteryasi 1.25—1.50
Masa servisi (en az) 1.20—1.25
Okul kafeteryasi 1—1.25

Bu alanlara bekleme salonu, tuvaletler, vestiyar ve buna benzer
alanlar1 da eklemek gerekir. Ancak bu rakamlar kesin rakamlar de-
gildir. Sandalye ve masalarin biiyiikliigii ve yerlestirme sekilleri, mi-
mari yap: alan genigligi iizerinde etkilidir. Sandalyeler arasindaki
uzaklik en az 45—50 cm. masalarin birbirinden uzakligi 125—150
cm. olarak Onerilebilir. Yemek salonu genisligi kaba bir hesapla bir
defada oturtulacak kisi sayisi ile sandalye basina diismesi gereken
m? alan carpildiginda elde edilebilir.

Mutfak Alaninin Saptanmasi

Mutfaktaki alan ihtiyacinin hesaplanmasi yemek salonuna oran-
la daha karmagiktir. Degisik tipteki yiyecek servislerindeki yemek
salonu ile mutfak arasindaki iligki farklihk gosterir.

Ornegin; hastanelerde, yemek yiyenlerin sadece %40 1 yemek
salonunda yer (3). Diger taraftan meniiniin ¢esidine gore az sayida
¢cok cesitli ara¢c bulunmasi ile, az sayida bilyilk ara¢ bulunmasi da
mutfagin genisligi iizerinde etkilidir. Hernekadar mutfagin genisligini
yemek salonunun kapasitesinden ¢ok kullamghhgi belirlerse de plan-
lama icin baz ornekler verilebilir. Bu rakamlarin farkh kurumlarda
kurumun 6zelligine ve kosullarina gore adapte edilerek kullamlmasi
gerekir,

Restoranlarda, toplam alamin %35 i, kafeteryalarda %30 u mut-
faga aymlabilir, is¢i yurtlarinda mutfak yemek salonunun %20—25 i,
o6grenci yurtlarinda, eklentileriyle birlikte yemek salonunun %40 1
kadar olmalidir (3).

Giivenilir bir hesaplamaya gore hastanelerde hasta yatag bagina
1.8 m? lik bir yiyecek hazirlama alam hesaplamr. BSylece 300 yatakh
bir hastanede yaklasik olarak 540 m? lik bir mutfak alamna gerek
vardir (1).
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Diger yatakli kurumlar icin de yatak sayisina go6re hesaplana-
cak mutfak alam 6lciileri verilebilir. Ornegin; genglik yurtlarinda her
yatak igin 0.5 m? mutfak alam hesaplamr. Otellerde ise herbir miis-
teri icin gerekli mutfak alani; lokanta mutfaginda 0.6m? kahvalti
mutfaginda o.4m’ olmak iizere toplam 1.00 m? dir.

Toplam yiyecek hazirlama alamimn gesitli is alanlarina ayrilma
oram1 da farkll kurumlarda kurumun o6zelligine bagh olarak farkhhk
gosterir. Asagidaki 6rnekte hastaneler icin yaklasik degerler veril-
mektedir (1).

Depo (kuru ve soguk) %20
Soguk yiyecek hazirlama %10
Pisirme (ocak iizerinde ve firin iginde) %10
Tepsilerin hazirlanmasi %14
Yikama (tabak ve tencere) %15
Kafeterya servis tezgahi %10
Ofisler %T

Personel soyunma dolaplari, tuvaletler vb. %7

Toplam 100

Baz yazarlara giére (4) mutfak alani igin, oranlama yoluyla yapilan
bu tahminler pek giivenilir degildir. Mutfakta gerekli olan alanin en
iyi sekilde hesaplanmasi; calisma merkezlerinde gerekli araglar
gruplandirmak, daha sonra bu araclar ile mutfakta calisacak kisiler,
hammadde gereksinmesi kisilerin caligmalar1 ve gidis gelisleri icin
gerekli olan alamn dikkate alinmasiyla yapilir. Yemek hazirlayan her-
bir personelin gidis gelis icin en az 120 cm. lik bir uzunluk gereklidir
(4). Bu rakam 3—4 firin kullanildiginda minumum 180 cm. olmal-
dir. Eger bir tezgah iki tarafli kullamliyor ve iki kisi karsilikli ola-
rak cahgsiyorsa genigligi minumum 150 cm. olmalidir. 120 cul. genis-
lik pasta hazirhig ve hamur a¢cma igin yeterlidir (2). Aray &lgiileri
iireticiden saglanabilir. Araclarin kolay kullanilabilmesi, temizlenmesi
ve bakim igin gevrelerinde ve istiinde yeterli alan bulunmalidir.
Agir araclar ya tamamen duvara bitisik olarak veya duvardan 45—60
em. uzaga yerlestirilmelidir.

Tezgahlar arasindaki uzaklik en az 150 cm. veya aradan gegen teker-
lekli arabalarin rahathkla gececegi ve cahisanlara dokunmayacagl
genislikte olmahdir. Calisma masalar ile araglar arasindaki uzakhk
en az 90 cm. olmahdir. Firinlarin kolayhkla kullamlmas1 ve tencere-
lerin bogaltilmas: igin onlerindeki uzunluk 90—120 cm. olmaldir,
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Calisma merkezleri esas gidis geliglerin yapildig1 alanlara da dikey
paralel fakat onlardan ayri olmahdir. Calisma yiiksekligi ¢alisanin
boyuna bagh olmakla birlikte, genellikle, ayakta dururken 90-95 cm.
otururken 70-75 cm. olmahdir. Masa veya tezgih {izerinde uzanma-
dan yetigilebilecek maksimum uzaklik 50 cm. oldugundan arag¢ ve
gerekler bu alan iginde yerlestirilmelidir. Ara¢ ve geregler igin ye-
terli depo alani bulunmali ve kullamildiklar: alana yakin bir yerde de-
po edilmelidir. Yiyecek maddeleri i¢in alan gereksinmesini saptamak-
ta; satin alinan yiyeceklerin hazirlanma siirecleri, satin alma sikhgi,
kullamilma yerinde gerekli olan depo alam &lgiit olarak kullambr. Ge-
gici depo alani ve park yeri yoniinden; giden ve gelen maddelerin
miktari, herbir ekipman igin yiyeceklerin hazir veya yar1 hazir olup
olmama durumlar analiz edilmelidir. Yukarida belirtilen faktorler
icin tahmin edilen degerlerin toplami gerekli olan toplam mutfak
alanini verecektir.

Alan gereksinmesi belirlendikten sonra planlamada ilk adim bir
sema c¢izmektir. Bu sema orta bilyiikliikte bir mutfakta yiyeceklerin
alinmasindan baslayarak servisin yapilmasi, tabaklarla tencere ve
tavalarin yikanip yerlestirilmesine kadar gecen devreyi ve alanlar
arasindaki iligkileri gosterir (Sekil 1),

Bu semada cesitli is alanlari, kullamsh ve etkin bir is akimi sag-
layacak bicimde belirlenmistir. Biitiin iirtinler alanin bir ucundan ali-
nir ve diizgiin bir modeli izleyerek alma yerinden depolamaya, ora-
dan ilk hazirlik ve son hazirhik béliimiine gider, daha sonra is akimi
151 uygulamasl, bekleme ve servis alanina dogru devam eder. ldeal o-
lan biitiin bu alanlarin aym katta olmasidir. Boylece iiretim modeli

bir yatay hat icinde gelisir. Ancak bunun her zaman gergeklesmesi
miimkiin olmayabilir. Calisma alanlarinin iki hatla gergeklesmesi ge-
rektiginde temel iiretim akimi iki yatay hat lizerinde gelisir. Bunlar
arasindaki dikey iligki bir asansorle saglanir.

Deneylere gore ¢alisma alanlarimin en elverisli bigimde ayrilmasi
sbyledir: Alma, depolama, ilk hazirlik ve ¢ogu zaman da hamur is-
leri alt katta, son hazirlama, 1s1 uygulamasi, bekleme ve servis ile
bulasik yikama ikinci katta yer alr.

Iyi planlanmis ve cesitli calisma alanlar arasindaki iligkiler dikkate
alinarak diizenlenmis bir dogeme alan1; personelin ve yiyeceklerin bir
yerden digerine gitmesi veya gotiiriilmesini azaltir ki bu da kontrolii
Irolaylagtinir.
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YEMEK
SALONU

POLAMA

BULASIK
YIKAMA

Sekil 1 : «Alan iligkileri akumi semasi»



BESLENME VE DIYET DERGISI 69

Calisma iinitelerinin diizenli planlanmasi, aym zamanda gidis
gelislerin daha az olmasini, ¢alisanlarin gereksiz yere yorulmasm 6n-
ler, zamanin yararli bir bigcimde kullamilmasimi saglayarak igletme
masraflarimin azaltilmasinda rol oynar.

Cahsma Merkezleri Alanlarn ve Merkezlerde Bulunmasi Gereken
Arac ve Gerecler

Hernekadar her kurum kendine 6zgii 6zelliklere sahipse de hep-
sinde ortak olan baz o6zellikler vardir. Ornegin her kurum beslenme
iinitesinde; kuru ve soguk hava depolari, ilk hazirhk, son hazrlhk, 1s1
uygulamasi, hastalara tepsi servisi (hastane ve benzeri kurumlarda)
yiyecegi sicak ve soguk tutma alanlar, kirlenmis gesitli kaplarin y1-
kandig1 alanlar vardir, Bu alanlar ve her birinde bulunmasi gereken
ozellik ve ekipmanlar asagida agiklanmigtir.

Alma Alani: Kurum biiyiik ise bu alanda kamyonlarin yanasa-
bilecegi bir platform bulunmas: gerekir. Platformun genisligi el ara-
balarinin rahatlikla hareket etmesine uygun olmalidir. Bunun en az
2.50 m. olmasi onerilebilir (2). Uzunlugu ise bir defada gelmesi bekle-
nen kamyon sayisina baghdir. Kiigiik kurumlarda genellikle bu plat-
form bulunmayabilir. Gelen egyalarin kamyon gitmeden sayilmasi,
kontrolii ve faturalarin diizenlenmesi i¢in bir odaya gereksinme var-
dir. Bu odada ydneticinin kullanacagl evrak dolaplari ve bir masa
bulunmaldir. Kii¢iik kurumlarda masa ile tart: araci dagitimin yapil-
dig1r kapiya yakin olmali ve bunun hemen yakininda kuru ve soguk
depo bulunmalidir. Kuru depo alaninin iyi havalandirilmasi gerekir.
Burada bir kantardan baska, yiyecekleri tasimak i¢in kullamlan ara-
balar da depolanabilir (6). Eger kurum, etleri biitiin olarak aliyorsa
ve miktar1 coksa cengelli arabalarin bulunmasi tasimay: kolaylastinir.

Depo Alanlari: Yiyecek depolari, olanaklar elverdiginde, alma
alanina yakin olmalidir. Bu béliimde yiyeceklerin saklandig1 soguk
hava depolar1 ve kuru depolar oldugu gibi serviste kullamlacak kagt-

lar, fazla tabak, bardak, mutfak bezleri, masa ortiileri ve pecete gibi
egyalarin saklanacaklari depolar da bulunabilir.

Her calisma béliimiinde bulunan ve artan yiyeceklerin saklan-
dig1 buz dolaplar: bu depo alanlar1 disindadir.

Baz biiyiik kurumlarda fazla miktarda alinan yedek malzemeyi
saklamak i¢in ek depo alam bulunabilir. Kuru depo odalar, serin ve
iyi havalandirilmig olmahdir. Bunlarda aranan diger 6zellikler: nem-
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siz olmasl. désemelerin yikanabilir olmasi, pencerelerin tel gecirilmis
olmasi ve raflarin metal cubuktan yapilmis olmasidir.

Raflarin araliklarn azaltilip ¢ogaltilacak bicimde hareketli olma-
hdir. Boylece degisik tipteki yiyecekleri depolamak olanagi saglan-
ms olur (7). Un, seker, hububat gibi yiyecekleri saklamak icin bii-
yiik kutular ile terazi ve bir endeks dolabr bulunmasi kuru depo-
larda gereken arac ve gereclerden bazilaridir. Soguk hava odalari,
alma ve hazirlama alamina yakin bir yerde olmahdir. Buradaki
raflar kolayhkla cikartilabilecek, temizlenebilecek tipte olmahdir.

Gerekli soguk hava depo alam: kurumdan kuruma degisiklik
gosterir. Aligverisin giinliik yapildigr kurumlarda daha az, birkag
giinlitk veya haftalik yapildigi kurumlarda daha genis soguk hava
deposuna gerek vardir. Kokulan birbirine gegebilecek yiyecekler
icin olanaklar elverdigince, ayr1 ayr1 depolar planlanmaldir.

On Hazirlik Alani : Sebze, et, balik ve tavuklann ilk hazirlikla-
rimin yapildign alandir. Kurumun biiyiikliigiine gore bu alanlar ay-
r1 bolmelerde yer alabilecegi gibi, kii¢iik kurumlarin mutfaklarinda
hepsi bir arada bulunabilir. Son yillarda tavuk ve baliklarin kismen
veya tamamen temizlenmis olarak satin alinmasi bu béliimiin kiigiil-
mesine neden olmustur.

Iyi donatilmig bir et hazirlama béliimiinde; sert odundan ya-
pilmig bir et kesme masasi, elektrikli bick1 ve kiyma makinasi, ev-
ye, iginde etlerin taginacagl ve depolanacag tepsiler ve buz dolap-
lar1 bulunmahdir.

Konumu, etlerin depolandign soguk hava dpeolarina ve hazir-
lama merkezine yakin olmahdur.

Sebze Hazirlama Alam : Soguk hava deposu ile pisirme ve sa-
lata hazrlama merkezine yakin olmahdir.

iyi donatilmis bir sebze hazirlama alaninda; bir soyma maki-
nesi, kiyicl, en az iki bolmeli evye, calisma tezgahi, bicaklar kesme
tahtasi, ¢oplerin atilacag1 kaplar bulunmahdir. Gerektiginde salata
hazirlama merkezi ile sebze hazirlama merkezi birlikte planlanabi-
lecegi gibi ayr1 bir bdlme olarak da planlanabilir. Ayr1 olmasi du-
rumunda yeri olanaklar elverdigince servis alanina yakin olmaldir.
Burada bulunmasi gereken arag¢ ve gerecler; soguk hava dolaplari,
keskin bicaklar ve kesme tahtalandir. Zeytinyagi, sirke gibi mad-
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deler serin yerde saklanmali ve miimkiinse salatamin hazirlanmas:
yizeyleri sogutulmus masalar iizerinde yapilmaldir.

Pisirme Alani: Mutfagin kalbidir. Et ve sebze hazirlama mer-
kezi, tencere ve tavalarin yikandig: alana yakin ve merkezi bir yer-
de bulunmalidir.

Pisirme alaninda; firinlar, ocaklar, buharli tencereler, 1zgara-
lar, kizartma tavalari, ahct masas1 ile karistirici ve dograyicilar
bulunur.

Pigirme alaninin duvara bitisik olacak yerde bir ada seklinde
olmas1 cesitli merkezlerden kolaylikla ulasilmasim saglar.

Pisirme merkezinin {izerine yerlestirilecek aspiratorlii davlum-
bazlar, kolay havalandirmay:r saglayarak koku ve buharin disar:
atilmasinm1 kolaylastirirlar.

Temiz tencerelerin bulundugu raflar hem tencere yikama ala-
nina hem de pisirme merkezine yakin bir yerde bulunmalhdir. Bu-
rada yangin sondiirme araglarimin da bulunmas:i giivenlik y&niin-
den gereklidir.

Pastane (hamuyr isleri) Alani: Nisbeten bagimsiz bir boliim-
diir. Diger hazirlama initeleriyle cok az iligkisi vardir, tamamen
de ayrilmis olabilir. Servis alanmina yakin olmasi iiriinlerin buradan
dogrudan dogruya tasima bakimindan kolaylik saglar.

Bu bélimde bulunmasi gereken araclar; malzeme kutular,
masa, firin, mixer, tava ve bunlan koymak ic¢in depo alani, beze
kesiciler, oklava, giindelik buzdolabidir. Kiigiik kurumlarda pisirme
merkezine yakin olmasi ahgi ile aym aletlerin paylagilmasim sag-
lar.

Tencere, Tava Yikama Alan: : Burada kirli ve temiz tencerele-
rin konulmasi i¢in raflar ve ii¢ gozli evye bulunmalidir. Tencere
tava yikama yeri pisirme merkezine yakin, fakat fazla gidis gelis
olmayan bir kdsede bulunmahdir. Cok biiyiik tencerelerin yikanma-
s1 ve 1slatilmasi icin al¢cak ve genis yikama yerleri yapilabilir.

Bulasik Yikama Alani: Derli toplu, aydinhk ve havadar bir
yerde bulunmahdir. Eger servis alanina hemen bitisik olarak yer
almamigsa hareketli hatlarla kirli tabaklar, ypnkanma yerine tasi-
nabilir, bu da saglanamiyorsa kirli tabaklar arabalarla tasinmah-
dir. Kirli tabaklarin yitkanmak icin getirilmesi, temizlenmesi ve te-
miz tabaklarin bulundugu alana tasinmas: diizgiin bir ig akimyla



72 KURUM MUTFAKLARI PLANLANMASI

yaptlmali ve arabalari cevirmeye ve geri geri c¢ekmeye gerek kal-
mamalidir (6). Genellikle, bu bolilm giiriiltiillii oldugundan servis

alamndan uzakta olmasi arzu edilebilir.

Bu boéliimde tabaklarin siyrildigi, ilk yikamasinin yapildigi bir
b6liim bulunmalidir. Bulasik makinas1 ve varsa bardak yikama
makinalar1 da burada yer alr.

Kirli ve temiz tabaklarin yerlestirildigi masalar, tabak depola-
ma dolaplari, tabaklarin bir yerden digerine gitmesini saglayan
araba ve konveyerler de burada bulunur. Secilecek bulasik makina-
sinin bilyiikliigiinii ve tipini, y1kanacak tabaklarin sayisi ve tabak-
larin yeniden kullamilmas: i¢in ne kadar zaman oldugu belirler. De-
gisik kapasitedeki makinalar incelenmeli ve secim ona gore yapil-
mahdir.

Temiz tabaklarin bulundugu alanda el yitkamak igin bir lava-
bonun bulunmasi, tabaklara dokunacak kisinin elini temiz tutma-
si kolaylagtinr (5). Bulagik yikama alaminin  genisligi, kurumun
biiyiikliigiine ve cinsine gore degisir. Bununla beraber temiz tabak
raflari 3—5 kasetin rahathkla yerlestirilebilecegi genislikte olma-
lidir. Ayrica tabak tezgah alammin % 40 inin temiz, % 60 imn kir-
li tabaklara ayrilmasi 6nerilebilir (2).

Servis Alani: Cesitli hazirlama merkezlerinde yer alabilecegi
gibi, mutfagin belirli bir boliimii bu is icin ayrilabilir veya hasta-
nelerde oldugu gibi ayr: bir katta da olabilir. Servis alani igin alan
gereksinmesi meniiniin tipine, kullanilan yiyecek tipine, hazirlama
yontemine, servis yapilacak kisi sayisina, depolama ve servis yapi-
lan araclarin tipine ve biiyiikliigiine baghdir (8).

Kiiciik bir okuldaki 6gle yemegi icin 6.00 m. lik tezgah uzun-
lugu yeterli olabildigi gibi ticari bir kurulus igin 15.00 m. lik tez-
gah uzunlugu yeterli 6l¢ii olabilir (2).

Servisin tipi ve servis ilnitesinin uzunlugu ne olursa olsun, bu-
rada sicak yiyecekler sicak, soguk yiyecekler soguk tutulabilmeli-
dir.

Hazirlanmig olan salata, tath, meyvesuyu, meyve, siit vb. yi-
yecekleri depolamak igin buzdolabi ve dondurucu dolap bulunmali-
yecekleri depolamak icin ubzdolab1 ve dondurucu dolap bulunmal,
ayrica burada tabak, bardak vb. araclar icin yeterli alan bu-
lunmall ve alanin temizlenmesi kolay olmalidir.
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