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ENDUSTRIYEL MUTFAKTA TASARIM VE YERLESIM

N.Coskun IRFAN

OZET

Mutfak Plans veya yervesimi . dncelikle tesisin plam gelistirilen catering politikasina dayanarak
kararfastinimaehdir.Bu faktér servisi yapilacak yivecek. mevsimiik yoJuniuk , beklenen misteri tipi
ve biyime olasiifi dahil bir gok nedenden etkilenir Bulara baglh kalarak is akisini aksatmayacak bir
plan ile cihazlarn yeresimi verimi artting,

GiRis

Ydneticiler, mutfakiann ilk planlama esnasinda yeterli dikkati gostermeden sonradan aklina geimis
gibi hotel, hastane vb. yerere ilave edilmis gibi gbziikmelerinden sik sik sikayet ederler. Mutfak plani
veya yerlesimi, Oncelikle tesisin plam  geligtirilen  catering  politikasina  dayanarak
kararlastinimalichr. Bu fakidr servisi yapilacak yiyecek, mevsimlik yodunluk, beklenen misteri tipi ve
blylime olasithdi dahil:bir cok nedenter tarafindan etkilenir.

_Mutfak yerlesimini karariagtinrken ve ayni zamanda mutfak igindeki ¢ahismayr organize ederken,
temel hedef islemin hangi Gzelliklere sahip oldugu farkelmeksizin sabit kalir; bu da gelen gesitli
malzemeleri alarak tasarruf, zaman ve miktar sinirlan iginde kabul edilebilir ve ¢ekici yiyeceklere
diéniistdrmektir.

Yivecek servisi planlamasi durumiarinim timi, fikirlerin bu temel kombinasyonuna dayanir. £sas
noktalar godzden kacabilecedinden, alt defayvlar dnceden veritmemelidir. Aynnttlar ile &nceden
ilgilenme, kot tasanm, bunun sonucu olarak ta galigma kangtkh§i ve hedefe ulagmada basarisizlik
dogabhilir.

Planlama vyapilirken, yeni cihazlar veni organizasyon Kkavramlar, iscilik, yiyecek ve yakacak
malzemelerinde artan enflasyon gibi getecekie colabilecek geligmelere tolerans taninmahdir.

Gelecegdin edilimieri buginiin ekonomik problemlerinden dodmaktadir.Bu problemlere dahif olaniar;

-Daha biiylik bir mekanizasyon (Ornein; malzeme tasima arabalarinin yerine konveytr kayislarininin
kultanimi)

“Yeni pisirme cihazlari ile metodlann gelisimi (Ornek; Onceden yiyecek hazirlama ve uzunca bir siire
yivecekierin muhafazasim sadlayarak is ylkinlin kolaylasmasina yardimci olan pisir-dondur veya
pisir-sogut sistemleri)

-Daha basit iglemier (Ornek; Kullandmaya hazir veya 6nceden hazidanms yiveceklerin kulanimi,
veya self servis biifeleri gibi elemandan tasarruf safjlayan yaklassmlar)

~Yeni malzemelerin kullanimi {érnek; soya veya diger sebze proteinleri)

-Sicak istifleme cihazlarina olan ihtiyac) azaltarak cabuk servis igin az miktarda ¢ok sik olarak
yiyeceklerin hazirlanmasi ile ayni zamanda alanlanni kiigiiltmek (Onceden hazifdanmig yiyecekler -
sebze hazirlik alani ile cihazlanna olan ihtiyac) ortadan kaldirir)
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-Bir tesise farkli bir 6zellik sa§layan spesiyalite veya servis seklinin geligtirilmesi,

Catering politikast ve temet mutfak plani hakkindaki dislinceler mentiye yansitiimalidir.iste o zaman

menii mutfak tasanmu ve cihaz secimi ile ilgilf aynintitarin {tmi igin bir referans olarak hizmet eder.

ISTENEN BILGILER :

Mutfak planlamasina baslamadan dnce, Catering politikas: hakkinda cesitli cevaplara gerek duyulur.
Ornek ;
1- Sunulacak yemeic gesitleri ,
2- Kag kisiye hizmetin gétiriilecefi,
3- Servisin ne zaman yapilacadi. Ana vemek 6§le yemedi mi yoksa aksam yemedi mi olacak veya
giindliz mi ?
yoksa gece mi hizmet verecek?
4- icecek talebi ne olacak? Yani bekleme odasi ve restaurant béliiminde ne kadar ¢ay ve kahve
icitecek? '
5- Ozel fonsiyonlara tolerans tanmacak mi?
6- "Hazir" yiyecekler ne derece kullanilacak?
7- Ne kadar alan ayinilabilir?
8- Pencere, havalandirma, drenaj, su vs.'nin yeri nedir?
g- Onerilen servis tipi nedir? Self - servis mi, kafeterya mi yoksa garson ile mi servis yapilacak?

GEREK DUYULAN ALAN :

Mutfaklar, bazen restauranida daha fazia ver agmak ve oturulacak alan sadlamak amaciyla daha
kiiciik boyutlarda hazirtamir. Bununda birlikte bu kigliltme restaurantin hizmetini (icaret kapasitesini)
arttirmaz. Clinkd kisith muifakiar miisterileri restauranta gelmekien vazgeciren, serviste gecikime ve
dijer hatalara neden olur. Bu sebeptendir ki, muifak boyullannda kiiclitme isciler icin tatminkar bir
calisma veri saflarken verdmiilidi koyuacak {veva hatta arttiracak) planiann esli§inde olmahair.,

Gerekli olan mutfak alanini Onceden hesaplamak bir ¢ok sebepten dolayr zordur.Genel olarak
bahsedersek, milsteri sayisi anttikga kisl basina dilsen mutfak alani azalmaya edilimiidir,  Fakat
valmizea saydar hakikindaki bilgl yeterli dedildir, Yodun zamaniar hakkindaki deneyim veya akic
tahminlere dayanan bilgi énemlidir. Buna Have olarak tesisin ¢igidi de dnemii bir rol oynar.

Bir pastanefiafeteryadaki yemek yeme bdlimiinde {masa ve koridorlar dahil) kisi basing (.083 m2
yer diisebilir, ks bir otel restoraninds ise bu oran kisi basina 1.67 m2'dir. Bazi uzmanlar ise kisi -
basmna diigen mutfak alamnin restoran bSlimiinin yarida biri olmas: gerektidine inanmirlar

50'den az servis gikaran ok kilgilk verlerde ise kisi basina 0.84 ile 0.93 m2 arasinda mutfak alamna
intiyac duyulur, Okul vemekhanesi veys endistriyel mutfai olarsk tasanmianan yerter ise cofuniukia
kar getirmek amacryla kullanidan yerierden alan balkimindan daba oBmeritir. Clnk(d bu tip yerlerde
oyalayic: yvemeklerin hazmianmasi azdir,

Is yikinin yoguntastif zamaniar icin, meveut alan daha biyik oimalidir. Mutfak toplam alaninin %
15 ile % 208 islemin iablabina ve kullanacadr malzemelere glre depolama icin kullaniimas
muhtemeldir. Gerlye kalan alan ise, hazitik, pisirme ve servis igin kullanithr. Elbetie, bir tesis
tarafindan kullandacak gesith alanlann hesaplanmas: kesin sonuglarn vermez, ¢lnkll her iesisin
emsalsiz ihtivag ve sinirlamalan vardir. Burada verilen hesapiar kabaca vapilan tahminlerdir. Mimarlar
e mutfak miihendisier her islemin kapsamina gbre ver ihtivacint hesaplamalidir.
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FLANLAMA .

Diger aynintilarda oldufu gibi catering afanlannin ilk planlamas: bir kisinin isi degildir. Normal ofarak,
faglivetier! mimar tarafindan koordine edilen malsahibi middr, sef veya metrdotel, danismanlar ile
mutfak temsilcilerind kapsayan bir proje planlama takimmdan olusur.

Mutfadin faaliyetierine aynilan alanin karardastinimasinda sefin hi¢ bir zaman agirihgt olmayabilir.
Planlama takiminda olmasina ragmen, diferleri tarafindan izienecek bir bilgiyi veremeyebilir.
Bununia bersber, muifak kavrammn timdnde sefin iigisi olmal ve mutfagin planianmasinda,
vapimasinda ve cihazlann safianmasinda vemek pisirme ile ilgili  bilgiieri vermeye hazirtkh
olmalidir. Eger sefin verdiklen Hgisiz, vanhz veya birbirinden kopuk ise takimin geri  kalam ortaya
cikacak tasarim hatalar igin ayiplanmamalidir. Sef, hatalan yvapiimadan antama amaciyla milkemmel
bir hazirhk yapmalidir. Hatadan sonra akihbk géstermek egitimbi ve deney:ml bir kisinin beklentisi
icin bedel degiidir,

IS VE METOD CALISMASI :

Yerlesim malzemelerin kabiilinden servis yapilana kadar iyi bir is akisina baghdir. Gelenekssl
yintemlere asir badhitk bazen yaratic disiinceyi engeller; ayinc analitik goris vardimer olur ve
bunu  bir uzman saglar. Kicilk bir isietmenin  bile Part-Time danisman {utmaya glict
yetebilir. Mimiiinse sefler calisma-incelerne tekniklerine alistirma yapmak icin egitiimelidir. Bu
teknikler isi eiemaniar denilen kiiglik pargalara bolen, gahisma alantan icindeki is¢ilerin uzaysal
hareketlerini filmlerini ve is yoliar gdsteren serit divagramlan kullanmayt kapsar. Hepsinden 8ie
planlamac! sorular sormahidin

-Neden yapildi?
-Micin vapildi?
-Ne yapmah?

Her isle ilgili olarak neden, nicin nerede, ne zaman sorulan sorulmahdir. Bir is elimine edilebilir mi
veya bir bagkas: ile birlestirilebilir mi? Bolamieri dedigtirilebilir mi veya basitlestiriiebiiir mi? Sefler
prosedir darbofazian ve randimana olan engeHeri tahmin etmeyi denemeliler ve sonra muifakiar
pianfarken veys defistirirken calisma-inceleme ve calisma-basitlestirme yOntemlerini kullanarak
bunlan dnlemeliter, '

ISIN AKISE:

Hazithk cihazlan | evye ve calisma tezgahlannin akilct veresimleri  elemanlann mutfak iginde
gereksiz vere "yolculuk” yapmalanm azaitabilir. Bu bakimdan mikemmel mutfak c¢i§ ve pismis
malzemelerin minimum harekete maruz kaldi§: ve hig bir zaman ayni yoldan iki kez gecmedigi
mutfaktirDolaysiyla, eger hem bdlim veya parti tek tek bir arada tatminkar bir bigimde planlanmissa,
yertesim S'eki is akisina mimkiin oldudunca vakin olmahdir. Gosterildidi sekilde, béilimden bélime
mallann devamh akisint elde etmek igin her bolimin tasarm yollarin catismayacagm ve
elemanlann kot planiama nedeniyle geri gekilmek zorunda kalmayacafin garanti etmek lzere
dikkatlice yapilmahdir.

Bu basit bir is gibi gbriinebilir ama ¢odu kez is var olan eski mutfag elverisii duruma getirmeyi veya
varolan tesislerde yeni bir mutfagin yerlesimini yapmay kapsar. Is akig sistemini gelistirirken bir ok
zerluklar gikabilir ve lkusith imkanlardan yaptlanin en iyisi de muhakak ki k6tl sistemdir. Mutfak
planlamactart, mithendisleri ve isin catering ilgilileri alan tahsisatinin 6nce yapildidine ve ayrnintill isin
takip etmesi gerekiiGini biliter. Fakat alan kullanimt hakkinda en son karar verilmeden tnce mutfakia
gerekli cihaziarn diizenlenmesi aynintian ile distiniimelidir.
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DIKKATE ALINACAK ALANLAR

YOLLAR VE CALISMA KORIDORLARI :

Tatminkar bir is akisini basarmak igin yeterli ve gerekiigi sekilde tasarlanmis yollar ile calisma
koridorlart gereklidir Ana akis yolu, milmkiinse ana akis yoluna dik olarak yeralmas: gereken calisma
koridorlarindan sakinmalidir. Kabul, depo, hazirlik tezgahlar, pisirme bolimleri ve servis alam gibi
ahatar nokiar arasindaki mesafeler mimkiin oldudunca kisa olmalidir Kotidorlar tasiyacaklarn trafik
hacmi ve tipini kaldiracak
derecede genis olmalidir,

GIRIS VE GIKISLARDA YARDIMCI OFISLER :

Mutfaklann giris-cikeslan mallanin girisi, konteynerlerin ¢ikigi ve elemantarin kolay hareketieri igin
yeterli bir alan birakarak engellenmemeli. Personel tuvaletleri, blirosu yemekhanesi ve dinleme odasi
icin de bir alan tahsis edilmelidir. Bu alanlanin herbiri billimler arasindaki gézetim ve haberlesmeyi
kolaylastirmak igin oldugu kadar personelin kultanimint tesvik amaciyla cahisma alaniannmn
yakinlannda yer almahidir.

GIDA KABUL:

Yiyecek teslimatini yapacak araglar icin park alanina ihtiyag vardir.Yiyecek giris nokiasinda,
yiyeceklerin kahut ve kontrolil ile el arabalan velveya servis arabalar icin yeterli bir alan ayinimalidr.

Ayrica tarti, kontrol masasi gibi kabul cihazianm kapsayacak ve mallarn depolamadan Once gegici
olarak depolamak icin yeterli alan ayinlmalidir. Kigiik mutfakiarda kabul alani icinde ¢6p kutularn ve
bos konteynerler igin ayn bir alan aywilmalidir, Blyiik mutfakiarda ise, siiprinti ve ¢dpler icin ayn bir
oda istenebilir Merkezi drenli fayansh déseme dyvarlarn all kismi ile dosemenin glintik temizligini
kolaylastirir,

DEPOLAMA :

Bir mutfadin istedigi depolama alani malzemeler (tipled, miktar, teslimatin sikhdi) ite konteynerlere
(cuval, karton kutu vs) baghdir. Kuru ve sofuk depolanacak vyiyecekler igin ayri alaniar
saglanmahdir.Depolama atanlannin  timi  kabule yakin olmal ve arabalann  kullanimins
kolaytastirmak icin ayyni katta olmahidir. f

DEPO TAHSISI -

Depo ve cihiaz igin toplam depolama alam genel olarak mutfak alanmm ddrtte birini asmamahdir.
Kuru gida depasu, toplam alamin %10 ile %13'Unl gésteren bir alandan nadiren yiiksektir Kural
lokantada kisi bagina sebze igin 0.20 m2, kuru gida igin ise 0.37 m2 depolama alan ayuwmakter, Bu 5
giinlik bozulabiliv yivecekler ile 2 haftalik kuru ve donmus gida icin yeterli yeri saglar Depolama
talepterine bir baska bakis yolu ise 6fiin basina blyik isietmeler icin minimum 0.28 m2, kigik
istetmeler icin maksimum 0.65m2 ortalama 0.46m2 civarinda olmalidir.

Biyik kapasiteli satinalmalarda adet fiyat diiserken, az miktarda satin almak ve stofu minimumda
tatmak daha 6zel depolama cihazlarimin montaj ve balkim maliyetierini azaltabilir. Bununla birtikte
uzak bolgelerdeki kigiik isietmeler yeterli sikhikta kendilerine teslimat yapmalari igin tedarikcileri ikna
gtmeyi zor bulabilifler Artan hazir gida kullanimi nedeniyle gida hazirlifini azalian veya elimine eden
isletmeciler genelikie sofduk depo alamni bilylitmeye gerek duyarlar Gergek taleplerin dofru tahmini
gereksiz olarak aynlan depo alamnin azalmasia yardimae! olabifir,
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DEPOLAMA EGILIMLERI :

istenen depolama alan mikiarlan hakkida kesin bir yol gdsterme yapilamaz, ¢linki teslimatin
sitkhdina, tesisin vyiyecek alma politikasina, tedarikcilere olan yakinhfmma, depo tasanmina
baghdir.Bununla birlikte buglin gecerli olan bir kag edilim vardir.

-Pismemis yiyecekler (balik, et tavuk, sebze, meyva ve donmus tathlar) hazirlanmig veya pismis
yiyecekler (pasta veya uniu mamiiller, pisirmeye hazir veya tamamen pigirilmis yiyecekler) gibi
cabuk dondurulan yiyecekler icin -18 C”da arttinimis depolama.

-Suyu ahnmis, kurutuimus, kutulanmig, plastik lle ambalsjlanmis ve hazir kansimil yivecekler (corba
ve soslar, sebzeler, meyvalar, patates, pasta, pasta igieri) i¢in arttiriimus depolama.

-Sebze, meyva, et, tavuk ve balik igin -7 C° ile -1 C° arasinda sodutma dereceleri icin azalilmus
depolama.

Depo Dereceleri : Sebze, meyva ve kuru yiyecekler icin tavsiye edilen depolama dereceleri
{sofutmasiz) yaklastk olarak kuru gidalar igin 5 C° ile 21 C° olgunlasan sebze ve meyvalar igin 18 C°
e 24 €°, patatesler igin 10 C°, dijer sehzeler igin 9 C*'dir, Bu dereceler dodal havalandirma veya
sicak havalarda air-condition ile  korunmalidir,

SEBZE DEPCLAMA -

Sebzeler mutfakian ayn bir alanda depolanarak hazirlanmal béylece sebzeler ile gelen toprak, diger
yiyeceklere temas etmez, Sicak, havasiz késelerde birbiring yakin olarak ambalajlanan sebzeler
cabucak bozutur. Sebzeler platformiar Uzerinde veya Kkaslar icinde depo edilirse daha uzun slre
dayanirlar. Boyle mimkin oldudunca c¢ok hava akimina agik kalirlar ve serin dururlar.Galvaniz
boruiar tahta raflara tercih edilir. Kasalar veya kutular yerden en az 2,30 m. yiiksede monte edilmali
ve alting yerinden ¢ikanlabilir toz tepsileri yerlestiriimeli. Bitisik sebze boéliimiinde ise elekirikli sovma
riiakinasi, havuz, evye ve hazirhik masatarn bulunmalidir,

KURU DEPCGLAMA ;

Kuru depoda kutulanmis ve ambalajlanmis malzemeler ile birlikte ambalajsiz veya un, seker, kuru
hububat ve baklagiller gibi bakkaliye malzemeleri istilenebilir.Uygun bir sekilde diizenlemis
ayarlanabilir raflar- maximum yer kullammina izin verir. Tel tepsili raflar (metal ahsaptan iyidin)
yiyecekierin komnpie havalandirnimasini sadlar. Tekerlekli standlar lizerine monte edilmis raflar
mutfaga maizemelerin tasinmasini kolaylastirir.Raflar temizligi kolaylastirmak amaciyla yerden en az
230 mm. yukanda olmah.. Tezgah ve raflar ayn sebepten dolayr duvardan 100 mm. uzafa monte
edilmelidir Kury depoda platform ve tezgah tipi teraziler kontrol amaciyla bulundurulmalidir. Bu
teraziler depolama alanmn gris blgesinde yer almahidir.En cok kullamtan

malzemeler de girise yakm yerlestirilmelidir Kuru depolar her tip haserata karsi korunmahdir. Depo
kilitlenebilir, ivi havalandirmall, yerden tasarruf sadlamak amaciyla uzun ve ince olmalidir,

ciHAZ TEMIZLIK vE DIGER DEPOLAR ;

Kuru ve sebze deposuna ilaveten, yedek aletler, cihaz temizlik malzemeleri ve iade edilebilir bos
konteynerler icin yeterll alan sadlanmalidr,
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EXMEK DEPOLAMA -

Ekmek deposu iyi bir havalandirma sahip olmalt ve hava sitklilasyonuna maksimum derecede actk
olacak sekilde raflar ac¢ik Konstriksivoniu olacaktir Raflar ekmeklerin metodik olarak isliflenmesini
saglayacak sekilde, vyeniler kenarda kalacak, eski somunlar Once kullamiacak sekiide
dizenlenmelidir. Yeterli derecede raf sayist 6nemlidir.Ekmekler gok yiiksede veya ¢ok vakin olarak
istiflenmemelidir.

KILER:

Soguk ve kolay temizienebilir bir yiizey sadlayan fayans, mermer veva tas; raflar kiler depolamast igin
tercih edilir. Artan bozuiabilir yiyecekler makisimum glivenlik igin sofuk depoda tutuimalidir,

SOGUK DEPC :

Catering islemleri ¢ok dedisken oldudu icin,mutfadm gerek duydudu soduk oda alam her tesis icin
farkh olacakir,

Oraek :

Hazir yiyeceklerin kullanimi kiler ve hazirlik alanlanna duyulan ibtiyact azaltr. Ama sofuk alana
duyulan ihtiyaci ¢o§altir Kesin buzdolab ihtivaclannt ve istenen cihaz tiplerini hesaplamak amaciyla
agik bir isletme politikast icerisinde gercek viyeceld lateplerinin tahmini Snemlidir.

Glnllk 300-400 kisilik kapasitenin zerinde yemek gikaran isletmeler icin Walk-in sofutucular verimli
olur, kapasiteleri minimum 3.17m3'%en vikan ¢ikar. Bunlar koridorlar araba veya tekerlekli raftar
kullantlmayacaksa 900 mm, kullantlacaksa 1.25 m. genisliginde olmalidir. Bu koridorar nedinye bu
tip bir sogtucudaki atamn ancak yarnsi kullamiahilir,

Dik tip sodutucular ise daha az alana gerek duyarlar ve i¢ kapasitenin codu gergek depolama
amactyla kullanifabiliv. Genel olarak 20.52 Kg sandiklanmis donmug gida, 15.86-18.24 Kg donmus
yiyecek depolama alaninun her fitkiibi icin yeriestirilebilir. '

Buzdolabi derecelerinde 2 esas bilge vardir ;
-Donmus yivecekier igin -20 C°
-Sofutuimus yiyecekler icin O ile 40 C°

Dikkate ahnacak diger sofutma durumlan buz yapma, teshir dolapian, sofutulmus icecekler,
dondurma ve sodulma (pisir-dondur veya pisir-sogut sisternileri icin). Yiksek nemli oldugy ve difer
yiyecekleri kokutacagt icin balik normal souk odada depolanamaz. Ozel balik depolama dolapiarr 0
C°'de tutuimal ve kurumalarn éniemek igin yiiksek nemli oimalidir,

STANDART MODULER YIYECEK KONTEYNERLERI:

Ne zaman mimidin olursa, ayni konteyner birden fazla amag igfn servis edebiiir olmah. Esit olarak
standart iclilerdeki konteyneler bir gok amaca uygunduriar,

Ornek :

Depolama (SoJuk depolama dahil) pisirme, direkt olarak servis tezgahina yerlestirme, 5.10 by esnek
yaklasimin etkisiziigini gosterir. Boyle bir sistemin bir gok avaniajl vardw.Standart konteynerlar
asagidakileri saglarlar:

-Islem alaninda bir bslimden diferine yiyeceklerin kolayca akist,

-Kiigiik alaniarda aittirihmis istifieme alan,

-Kisa ¢aligma yollanna ve dolaysiyla personelin zamanindan ve gayretinden tasarruf ettiren
basitlestirimis mutfak yerelesimi ve ¢ahsma metodlan,
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-Tagima ve depolama Unitelerinin Gniversai kullanimi.
Bu gibi standart konteynerier bir ¢ok boyutlarda olabilir.

Omel

ingiliz 500x325 mm.1ik konteynerleri fast food, snack, hastane ve okuilardaki hafif yemekler igin
kullaniabilir. 600x700mmlikier ise orta afirhitaki cihazlar icin tasarlanmistir ve fritbzlere, 1zgaralara,
elektrik ocakiarnini,a finnlara, sicakhik dolaplarina ve hain-marielere uyar. 700x300 mm'likler ayni
gbrevleri yerine getirir ama daha fazla yiyecegi alir.

MUTFAGIN GOREVI

HAZIRLAMA,PISIRME VE HAZIR TUTMA

Mutfaklar hazihik tezgahlan ve pisirme firnlarindan sicak tutma araglanina kadar her asamada
yivecek isleme olasiigma sahip oimahdir. Defisik tipteki yiyeceklerin degisik hazirik alanlar
olmahdir. Pisirme cihazian uygun hazihik noktalannin yania yerlesgtiriimelidir. Kaynatma tencereleri
sebze hazihgin, pasta finnlan  pasta hazihgin yamina, vs. hazwlanan yiyecekiert servise hazir
tutmak icin yapidan dizenlemeler sicak yiyeceklerin sicak, sofuk yiyecekierin sofuk tutulacafini
garanti etmelidir.

SEBZE, BALIK , ET VE TAVUK HAZIRLIK :

Eder donduruimus ve fveya suyu ahinmis sebzeler kullanihyorsa, sebze yikama temizleme alanlan
sadece salata hazirlama ile kisitlanabilir. Patates soyma makinalar ile eviyelere bazi islerde gerek
duyuiabilir. Ama hazir ve donduruimus patatesierin olmasi bazi kuruluslann taleplerini yerine
getirebilir.

Bir gok et, bahk, tavuk cesidi pisirmeye hazi olarak elde edilebilir.Bunlarn avantajlarndan
yararianma, hazirhk alanlanmn basit yikama islemi ve calisma tezgahe ile sinirlanmasing olanak
tanuyarak -lemizlenmeyi ve dizeltmeyi gereksiz kilar. Porsivondanmig vs. sekilde satin alinan
malzemeter icin hazirlik alanina gerek duyulmaz.

ALET-EDEVAT TALEPLERI:

Biyiik miktarlarda yilksek kaliteli yiyecedi kesin bir zaman programi gergevesinde pisirme ve servisinj
vapmak en uygun kosuliarda bile titiz bir caismadir.Dogru bir segim, dizen ve pisirme cihazlarnm
kullamimy ile fiziksel gayret az sarfedilir. Ayrica yeterli bir sekilde donanmis elverisli bir mutfak yetegi
gelistirme, kaliteyl koruma ve maliyetieri kontrol etme igin bilyiik bir clanak sagtar.

Herhangi bir yiyecedin ekonomik olarak pigirilmesi amaca uygun sekilde tasartanmis ve gergek
kosullart Karstlamak amaciyla yerlestiriimis aletlerin kullarumina badhidir. Yeni bir mutfakia, cok fazia
cihaz yerlestiriimesine kargi dnlem almak énemlidir.ideal ofani isi iyi yapacak minimum sayida aletle
yivecekleri hazirlamak pisirmek ve servisini yapmaklir, Bu sermaye masraflan ile isletme masraftarimi
diisiirdir,

Eski bir mutfall: gelistivirken, mevcut cihazlann kapésite%eri ile gorevleri gbzoniinde bulunmalidir, Bir
cok durumiarda , mevceut cihaz verine kiigiik ama daha etkili bir cihaz tercih edilebilir,

PiSIRME GESITLERI VE CIHAZLARIN KATEGORILER] :

Kuitanilan malzemeler ne olursa olsun, cihaziar asagidaki farkli pisirme yéntemieri icin sadlanmalidir,
-firinda kizarma ve pisirme,

-Kaynatma,
-izgara ve tost yapma,
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-Buharda pisirme (sebze,balik, pudding)

-AZ yafda ve 1zgarada kizartma,

-Corba, et suyu yapma,

-Sicak dolaplarda tabak ve yiyecek tutma,

-lcecek yapma (gay, kahve, dider sicak icecekler, siit vs.)
-Mutfak icin istiilmast.

istenen cihaz tipleri planianan pisirme yontemlerini yansitir. Dikkate alinmasi gereken Snemti
cihazlar:

-Kuzine veya ocaklar,

-Kizartma, genel amach ve pasta finnlar,
-Konveksdyonlu, ekmek ve mikrodalga finniari,
Kaynatma tezgahlan,

-Bain marie ve sicakiik dolaplar,

-Buharl finntar, basingh buharli ve buhar konveksiyonlu finnlar,
-Devrilir tavalar veya tavalar,

-Kaynatma tencereleri

-Su kaynatma cihazlari.

-Fritozler, basingh fritézler, yag slizme cihaztan,
-lzgara, tost makinasi, salamanderter,

-Yer ocakiar.

ihtiyag duyulan bir cihazin tipi ve boyutlan kararlastirniirken, iyi bir restaurant veya otel mutfagindaki
sef bar veya tabldot servise llavetén alakart veya spesiyalite restaurant menlleri yapmak zorunda
kalinabilir.Ozel yemeklerle ilgilenmek (izere ilave cihaz gerekebilir. Ayrica, parti veya ziyafet veren
restaurantiarda hayli biiylik yiiklerle ilgilenecek cihazlar igin alan olmahidir.Sonuc olarak, cihazi
almadan dnce pigirme kapasitelerini biimek onemlidir Nihai se¢imden Once son zamanlarda mutfak
cihazlan yapian dider tesisieri gezmek faydalidir. Boyleiikle zamana uygun bilgi itk elden alinabilir,

lieride de siirebilecek bir cok yeni egilimier vardir :

~Tekerlek!i muifak cihaziarn,

-Cihazin igine girebilme, kullamigh olma, hijyenik ve dayamikhihk avantajlarina sahip olarak
bilinen,agilabiten cihazlar,

-Bayiik miktarlarda taze sebze hazilama amaci igin az sayida cihaz; az mikiariarda donmus
sebzelerin c¢abucak pisirilmesi igin tasarlanmis cihazlar,

-Geleneksel kaynatma tenceresi yerine, devrilir buhar ceketli kaynatma tencerelerinin artan kulanmmu,
-Sik pisirme devri i¢in kendinden buharh firnnlann kullarimi,

-Gelistirilmis derece konirolli firintar ve hizh pisirme ve esit derece sadlayan konveksiyonlu firinlar ve
hizlt pisirme ve esit derece saflayan konveksiyontu fintnlann artan kullanimi,

-Yitksek hizli pisirme ve tekrar isitmayi sadlayan mikrodalga finnlar,

CiHAZ YERLESIMI :

Kuzine veya pigiriclerin yerlestiriimesi dnemlidir Etkili bir ydntem ise yukarda daviumbaz ile pisirici
cihazin bir grup igine yerlestiriimesidir. Bu calisma adasiin ortasinda asc icin yer ve etrafinda bir
vigm bos alan olmalidir. Bain marie ve yer ocaklart kuzineiere yakin olmahdir.Kaynatma tezgahlan,
buharl firinkar ve sebze kaynatma tencereleri mutfadin orta bélimiine yakin olmal ve sebze hazihk
tezgahiannda calisanlar kotayca ulasabilmeli , arabalar hareketli raflar ve diger hareketli cihaziar icin
yeterli alan sa@lanmaldir. Fritdzler uygun bir sekilde ana kuzinelerin yanina verlestiritmeli ama
kendine ait davlumbaz olmahdir.

Bir davlumbazin kenarn genellikle cihaz kapiarmin agik oldud kenardan en az 450 mm, diger
kenarlardan ise 305 mm fazla olmahdir. Yerden 2 m. vilksede monte ediimelidir.Daviumbaz
iIsinmadan dncere ortaya c¢ikan her hangi bir kondenzasyonu ¢8ziimleyebilecek klglik bir oluk alt
kenann etrafina yerlestiriimelidir. Buharlasmanin ¢abuk olusundan dolay bu oluk herhangi bir drene
baglanamaz.
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Davlumbaziar genellikle bu (ic malzemenin birinden yapilir ; Metal, cam veya plastik.

Hangi maizemeden yagilirsa yapilsin daviumbazlar fonksiyonel, hos gdriintmlil, kolay temizlenebilir
ve toz tutmasint dnleyecek sekilde yatay ylzeyler obmaksizin imal edilmelidir. Metal daviumbaziar en
iyi anodize aliminyumdan isiklandirmali olarak yaplirlar, hafif olup kolayca temizlenebilirier. Cam
daviumbaziar normal olarak aliminyum cergeveli telli camdan yapilidar. Bunlar cekici gorinimld,
kolay temizienebilen, 1siin  gecmesine olanak saflayan ama ayn: zamanda adir olan
daviumbazlardir. Plastik daviumbazlar ise oluklu, saydam plastik levhadan yapillir ve alminyum
gerceve fizerine monte ediir. Hafiftir, temizlidi kalayldir ve renklidir,

Dinlenme odalaninda kahve makineleri veya cabuk kaynatma cihazi, soJuk/sicak makineleri
olmahdir Dinlenme odas: veya difer 6zel servis b6liminde izgara, foaster gbi cabuk servis
yapabilecek pisirme cihazlarina gerek duyulabilir Ana Restaurantin icinde veya yakininda ilave
sicaklik dolaplarina, tabak, fincan ve diger kap kacadin sicak tutulmast icin ihtivac vardir.

YIYECEK HAZIRLAMA YUZEYLERI :

Pasianmaz c¢elik, iamine plastik veya baska nifuz edilemeyen malzemeler ile viizeyl kaplanmis
hazirhk tezgahlarimin temizlidi kolay olup hijyeniktir.

insaniar boy ve ulasabilecekleri alan bakimlanindan farkhdie. Tezgah ve galisma yilzeyleri herkes igin
yeterli derecede yiiksek olmalidir. Cok algak olmasindansa ¢ok yilksek olmasi bakimindan hata
yapmak daha iyidir. Kisa boylular daiama basamak kullanabililer, ama uzun boylulai e@ilmek
zorunda kalmamaldidar. En iyl ¢dziim rotil ayakh ayarlanahilir tezgahlardir. Bu yapilamiyorsa,
herkese en iyi uyabilecek tezgah yiikseklikleri;

-Hafif isler icin ortalama 825-975 mm.
-Kadin ve erkekler icin 975-1000 mm.
-Adir isler icin 908 mm.

insaniar zorlanmadan 370-500 mm.'e kadar uzunabilirler. Bir calisma tezgahinin eni 700-750 mm.
olmalidir, EJer tezgahin arkasina konteynerler veya baska malzemeler konulacaksa, 800 mm'lik en
uygundur.1.2-1.8 m uzuntugundaki bir tezgah, bir kisi icin yeterlidir. Yan yana calisan ki kisi iginse,
2.4-3 m, gerekir. Bunlar tahmini rakamilardir ve kesin olarak dikkate alinmamalidir,

KESME TAHTALARE .

Sefler uzunca bir slire ahsap kesme tahtalarini tercih ettiter, ama simdi gida parcaciklan ve bakteri
toplayacak delik ve catlaklan olmayan hi¢ bir gseyden etkilenmeyen yiizeylere gére bunlann daha
kolay mikrop bulastiracadi biliniyor Ahsap tahtalan 42 C ° altinda yikamak bakterileri dldiirmez.
Sonug olarak et kiitiikleri, kesme tahtalarinmn ylzeyleri polipropilen, kauguk bilesim, sentetik kauguk
veya bagka tipte etkilenmeyen malzemeler ile kaplanmaktadir. $efler tahtalan maliyetlere, talebe
veya kendi deneyimlerine géire secmelidir.

EVIYELER :

Yardimer gOrevlerde Onemlidir. Tencere, kapkacak ve kasik catalin yikanmasi igin dilzenlemeler
uygun oldudu kadar sihhi de olmahdir. Yikanan tabaklar igin yeterli raf ve bulasiklar igin yeterli alan
oimahdir EGer parasal acidan mimkinse konveydr kayisl mekanize sistemier kullaniimahdir.Dis
duvarlara mimkiin olan yerelere eviye ve dren tahtalan yerlestinimelidir. EGer eviyeier pencereterin
altina yerlestirilmis ise ¢ahsanlar daha fazla gines 1518t alabileceklerdir. Calisma tezgahlan icin daha
onceden bahsedilen yiikseklik ve genislikler eviyeiere de uygulanabilir. Eviyeler icin seyyar Ustler
oncelikle sebze hazirhk alanlannda ekstra hazirik  alani sadlamak  bakimmdan  vararli
clabilir.Paslanmaz celikten bulasik yikama eviyelerine ifave olarak normel el yikama i§!em: igin
porseien eviyeler kullanilir.
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YER DOSEMESI :

Yer dosemesi icin dpemii-talepler ;

-Koiay ternizlik,

-lyi temiz gériiniim,

Kaymayan ylzeyler.

Yeni yer désemeleri devamh clarak geligtiriimekiedir. Betonun icine Koyulan terrazzo ve granolitik
cipler iyi, zor asiir yer dtsemeleri sagiar, Seramik dogemeler ise uzun Smirli lekeye dayaniki
olurtar ama islaninca kayganlasirlar. Asfalt ve vinil yer désemeleri ise yumusak ve 1slandikiannda bile
kaygantasmayan ortam saflarlar. Kullanilan malzemeler ne olursa oisun siipirgelik ve kdseler
temizligi kolaylagtiracak bigimde oimahidir.Mutfaldarin timd dren donammb oidudu icin, hizh ve etkii
bir akist sadtamak icin yerler drenaja dofru edimli olmalidir,

DUVARLAR :

Muifak duvarian ;

-Kolay temizienebilir,

-Cekici ve temiz gériinimid,

-i511 vansiabilecek sekilde olmahdir,

Ornedin; Plastik ve yikanabilir byal bir cok duvar yiizeyleri mutfakia iyi sonu¢ verirler.Bununia birlikte
fayans yerden 1.5-1.8 m. yiksede kulanmibmahdir. Fayanstan sonra ses emen ve antikondenzasyon
malzemeleri tavsiye edilir. Maliyetin bir neden oldudu yerlerde bu gibi Snemili bir koruma eviye ve yer
ocat olanlar ile sinirl olabilir.

ISIKLANDIRMA :

Baz) mutfakiar ya zemin kaita veya ¢ok az dofan isifin oldugu bolimlerde ofabilir. Yapay
isiklandirma siirekli olarak istenir.Mutfak ve servis alanlarinda isiklandirma sadece rahat ve etkili
calismayr saflamak igin dedil, Temizli§i sirdirmek ve rengin scimamasi saglamak icin
gereklidir. Rengin solmasi ise istah kagirici bir gdrliiniim sunar. Beyaz amputier kullamimabdir Yerden
0.91 m. yilkksede (tezgah ve bagka cihazlann ylzeyleri) her saft icin en az 20 lumenin gerektidi
disndlmektedir, :

Farklr agilan ve dedisken viitkseklikeri olan mutfakiar 6zel sorunlar gikanr. Cihaz fitingler gblge
yapabilirier.Ddsinceli bir sekilde planlanmis floresan lamba gélgeleri azaltma ve dolapiann, finnlann
ve diger fitinglerin iclerini aydinlatmada en etkili yoldurPisirme cihaziannmin {zerinde zellikle
metalden vapiimis daviumbaziar su gecirmez siklandirma boimell oimai:dxr Floresan iambalar
kulianihiyorsa kontrol kutusu dis tarafa monie edilmelidir.

Konvelsiyonet mutfaklarda kondenzasyon ve yad olagandw. Dolayisiyla aydinlatma fitingleri temizligi
kclaylastirmak igin yerlestiriimeli ve monte edilmelidir. .

Omek; Tek bir yere dogru (asadiya) 15k vercek sekilde yerestirilen floresan lambalar st kisimlarina
yeriesen Kkirden ¢ok az etkilenirler. Daviumbaz altindki isidandirma ile evye ve calisma tezgahi
isiklandirmasina 8zel gl verimelidir. Gicllilder nedeni ile bir 1stklandirma uzmaning danismak
gereklidir,

HAVALANDIRMA ;

Mutfak personelinin etkinkigi ve verimiili§i mutfadin 1sitma ve havalandirma diizeyleri tarafindan
artirttir veya engellenir.Mutfak havalandirma rahal cabsma orlamm saflayacak, kondenzasyonu
engelleyecek ve mutfalda vemek pisirme kokularint toplamak icin yeterli olmaliiv.
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RENK .

Mutfak duvariarnin, tavanlann ve yerlerin rengi  isik yansimasini artlirarak personel etkinlik ve
terniziigine katkida buiunur, Tesvik edici hos bir calisma ortami safiayarak personelfin ruh halini
etikilevebilir. Renklerin yansitma deerleri ile en tkili kullanimy hakkinda bir mimar, i¢ mimar veya
baska bir uzmandan bilgi alinmahdir. Aym renk fonlan igin gesith boya imalatgdan farkh adlar
kullandar.Fakat asafidakiler gesitii renkler tarafindan vyansiitan  s:Gin tahimini  oranianni
gistermektedir.

Beyaz, grimsi beyaz, fildisi, siit beyazi % 84
Soluk sar, yesil, mavi, mavimsi vesil, pembe %72
G, tas ve grimsi san gibi soluk renkier %56
Mantar rengi ve acitkpembemsi kahverengi %42
Elma yesili - %30
Actk kKirmz %20
Kuvvetli mavi ve alin rengi kahverengu %12
Koyu kirmiz: % 9
Cesitli kahverengiler ve gukulata rengi b 7-2

Yiiksek yansitic deerlere sahip soluk reniler ile (en az %72) muifadi dekore etme de estetik oldugu
kadar kuvvelii fonksiyonel nedenler yatar. %50'den az yansiici defere sahip renkler kapi cergeveleri
veya difer sinirdan vurgulamak icin gok kullamsii olmalarina ragmen mutfak duvarian igin uygun
defjildir, Renk genislik veya yakinhk yaraimada Snemli bir etkendir. Omegdin sofuk renkler (mavi,
yesil, fildisly bir alana daha biyilkk ve ferahlik verir.Sicak renkler {(kirmuzi, kavunici,san) alaniar
kiigiltlr. Renklerin dikkathi kullaniry yapisal olarak degistirilemeyen hataian dilzeltme firsati verir.

TAVANLAR :

Mutfak tavanlannda nemin kondenzasyonunu engelieyen boyalar kulamimahdir, Havalandumay
saglamak igin tavanlarnn gok yiliksek olmasina artik gerek yok, ciinkii fanlar ve Alir-condition'lar
kulianimaktadir Bununia bililde 3 m've kadar olan bir tavan ¢alisaniara psikolojik ferahlik verir ve
igiklandirmaya da yardimor olur. Bunalhicr kisitlayior odadan sakimulmabidir, Difer taraftan yiksek
tavanh mutfakiar ses gecirmez malzemeler kulamimadikca giirlQlG mutfaklardir.

GUZEL BIR MUTFAK REGETESL

Amac : Personelin moralini ve etkinlidini arttiran gekici bir mutfak,

Malzemeler ;

-lyi drenaj sistemli kaymaz yer dosemesi,

-180 em7ve kadar fayans, daha sonra giiriiti emen malzeme uyguianmng duvarlar,,

-3 m yiksekiife kadar sesi engeileyen duvarlar,

-Is181 iyl yansian serin, yumusak renkler ile boyanmig duvar ve tavaniar,

-Esit aydinlatmayt sag!eyacak yeterli isikdandirma,

-Is ve hareket serbestlifi igin yeterli alan,

-lyi havalandima.

Metod: Cesitli alternatiflerin malivetieri oldugu kadar mutfakta calisacaklann mt:yag ve iercihlerini
dikkate almak, aksi takdirde ik hesaplamalarda kurusu hesaplamak kolayken sonraki isleime

. masraflarinda bilylk harcamalar yapmak zordur,

“Bonug: Yer duvar, tavan ve baz! nihai noktalar hakkinda genel diislincelere ilaveten muifak ile ilgiti
bazi nihai nokialar asagidaki gibi olmahdir.

-Yanginm zararlarma dayanabiimeti,

-Boldmleri lle ayns kaitta oimal (Hepsi restoran veya servis diizeyinde olmast gereken)

-Miimkin oldudu yerierds hava ve 15ida acik olma,

Isiklandirma, eiekirik tesisati, havalandima, su tesisatl, sicak/sofuk su hizmetleri planlanirken
uzmanlara isin basinda damsiimahdir. Catering ve mutfak ydnetimlerinin problemieri gokiur ve

. mutfak planlamasinda uzaklardan nasi kagimlacadini sadece tecribe 3§retir. Ama gofiu problemler

insan faktdriinin yanistra restaurantin politikast, meniisi ve ekonomik simiflamalar dikkate alindi ise
sezinebilir.
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CiHAZ KONTROL LISTESI :
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Yiyeceklerin hazirfanmasi ve servisi igin gerek duyulan cihaziar mend, yiyecek malzemelerin tabiats,

seciien hazirhk ve servis metodu ile mal sahipleri, miidirerin ve

olarak degisir.

KONTROL BOLUMU
Perde

Cop Sutu
Konveydr

KURU DEPO
Masa

[stif rafi

Folet

SOGUK DEPO
Araba
Cazdiriict buzdolab

ET/DENIZ ORUNLERI HAZIRLIK
Kemik ayikiama tezgahi
Buzdolabt

Konserve acma mak.

Cop 8giucl

Ei bicimlendirme mak,

Bicak rafi

Sterilizatdr

Malzeme arabasi

Paketleme masasi

SEBZE/SALATA HAZIRLIK
Konserve acma makinas
Kesme iahiasl

Hazirhik tezgahi

Freezer

Buzdolabi

Sebze doframa makinas:

SANDIWIC HAZIRLIK
Ekmek dolab

Ekmek dispenseri

Kesme tahtasi

Tabak depolama

Yiyecekleri taze tutma lnitesi

PISIRME
Orgaten firm
Bain-marie
[.avabo
Mikrodaig finn
Mikser

Pizza finng
Portatif tezgah
Komiirid 1zgara

Arabalar
Asansdr
Forklift

Forklift
Raflar
Tezgah

£t aski borusu
Sebze buzdolabi

Et kiyma makinas:
Et askl borusu
Elfkemik testeresi
Kfte makinasi

Freezir

Alet-bicak rafi
Dik tip cutter

Mikser
Patates soyma mak.

Lahana salatasi yapma mak.

Tabak depolama
Dilimieme makinasi
Rendeleme makinast

lzgara
Mikrodalga firin
Hazulik tezgaht
Buzdolab

Deck {(Ustiiste siralanabilir)
Bicak rafi

Devrifir tava

izgara

lzgara kombinasyonu
Konserve acma

Yivecek sicak tutucu
Devrilir tava (kizartma)

ya asgiann kisisel isteklerine bagh

Kabul Masasi

Teraz!, Baskiii

On yikama igin su, hortum
ve

Ver 1zgarasi

Depolama dolaplan
Cesitli arabaiar

Istif raft

Et kitagd

Sosis makinasi

Terazi :

Karides temizieme makinasi
Evye ve damlahk '
Dilimieme makinasi
Yumusatict

Devrilir kaynatma tenceresi

Salataftath rafy
Evye ve damlalik

Cdp ogatici
Rolling freeZer
Dik tip cutter/fmikser

Evye ve damialik
Dilimleme mak.
Toaster

Sandwig linitesi

Finn

Cop agutlcl

Yumurta kaynatma makinast
Daviumbaz

Yag filtresi

Yiyecek rafi

Kazanitencere rafi
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Kazan deldurma musiugu
Malzeme dolabt
Kuzinef/kaynaima tenceresi
Infrarujlu finn

Serin Tezgahi

Freezer

Buzdolab

Roll-in freezer

Roll in buzdolah
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Cin kuzinesi Fritbz
izgara Yerocad

Grifl (Ustten basmall)
Kuzinefkarnshircil Kuzine
Kaynatma Tenceresi Soguk tezgah
Buharl pisirici Araba
Diktip culter/mikser Buhar ceketli kaynatma ten.
Toaster Calisma tezgahi
Raf

Revolving tray oven (pilic ¢cevirme makinast gibi ddnerli 4 veya daha fazla tepsi alabilen,

gerektiginde

buhar verebilen firnn)
Salamander
Dilimieme mak.

FIRIN

Tezgah

Ekmek sekiltendirme
Ekmael dilimleme
Ekmek paketleme
Gorek, kiiglk ekmek dilimleme
Konserve agma
Malzeme dolabs
Kurabiyefbiskii mak.
Karighneil pisiric
Sogutma rafi (dinlendirme)
Konveksiyoniu firmn
Decle (lstiiste konulabilir) firn
Yag filtresi

Un eleme+terazi

Kazan rafi

Freezer

FPasta kesme

Sekerli krema makinasi
Rulo makinasy

Pasta kaplama makinast
Hamur yodurma

Raf

Pay dolaht

Mikser/yatay + dikiip
Baharathikiar

Mikser kazani arabasi
Kapkacak rafi

Araba

Kuzine

Pasta tahtas:

SERVIS, TOPLAMA
Bain marie

Banket arabalan
Barbek

Biftek arabas:

Tereyadik

Catering malzemeieri
Kahve makinast

Buz dispenseri
infrarujtu istticy
Ekmek isitic

Terazi

Hamur Bdime

Harrwir yodurma

Hamur mayalandirma
Hamur yuvariama
Hamur agma

Hamur tasima olugu
Doughnut makinasi
Doughnut fritdzi

Hamur béime/sekiliendirme
Yumurta yikama
Daviumbaz

Buzdolabi

Cop 6diitici

Araba

Yiyecek pompasi
Rendeieme makinasi
Déner firmn

Pasta i¢i doldurma aparaty
Maizeme arabast

Terazi

Pasta hazirlama tezgahi
Lavabo

Evye+damlalik

Pay doidurma aparat
Devrilir tava

Mayalama dolabt
Mayalama rafi

Dik {ip cutter/mikser
Cahsma tezgahs

Tath arabasi

Tabak deposu

Yiyecek 1sitict

Kapakit ve kasikh, izolasyonlu
kap

Sicak cukutata dispenseri
Elekirik ocadt

Servis standl

Evye

Baharat dolat

Masa ortlisil arabasi
Malth siit dispenseri
Mikrodalga finn
Mitkshake

Siparis tekerleji
Oda servis arabasi+miz.

Kahve 1sthic
Meyva suvu sikima mak.
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CABUK YEMEKLER, SNACKBAR
Arka

Bardak

Krema dispenseri

Krema makinas: dispenseri

Konserve acma
lzgara

Tereyadhik
Yazar kasa

Hleri stirme gdnderme Gnitesi (bir tlr konveyéril servis hatti)

Yumurta pisirme
Daviumbaz

Yag filiresi

Yiyecek taze tutma dnitesi
Kahve isiticl

Maizeme dispenseri

Pompa

Menit bordu

Mikrodalga firin
Kapakhi+kasikh izolasyoniu kap
Mikser

Fasia dolabs

Buzdolabi

Rulo (Ekmek) isitic

Pilic cevirme makinasi

Malzeme arabasi
Cép alma bolimi

KAFETERYA BUFE
SERVIS

Biife (initesi
Tereyaglik

Kafeterya bankast
Malzeme dolabi
Tabak depolama
Tesghir bolimii
Yivecek isilicy

Sicak yiyecek bolimii
Salata bélimi

Tepsi rafi

Silt sofutucu

SELF

TEPSI SERVISI
Mesrubat dispenseri
Ekmek tezgahi
Konveydr

Tath tezgatu

Tabak depolama
Kapak dispenseri

YEMEK
Banket
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Banko

Yikama makinasi
lzgara :
fzgara, tistten basmal
Kepce

Tabak depolama

Teshir dolabi
Cop dgutdcl
Kémirli 1zgara

Dondurma teshir
Buz dispenseri
Buz makinasi

Yiyecek sitict
Freezer

Kizarmis patates forbalama
Malzeme stand

Tezgahiisti saglin bain marie

Sandvic 1zgarast
Sandvig Unitesi
Evye

Dilimieme makinasi

Toaster

Su dispenseri

Filtre kahve makinasi
Kahve 1sihic

Salata baz!

Cay makinasi

Su dispenseri

Cop aima bolimi
Tabak dispenseri
Dondurma dispenseri
Buz dispenseri
Infrarujiu 1sitict
Malzeme boilmil

Yiyecek isitict

Sicak yiyecek tezgahy
Buz dispenseri

Menii tutacagl

Dik tip siindirli 1sitic

Pavyon

Misir patlatma makinasi
igecek dispenserier
Blender

Ekmek

Sicak gukulata dispenseri
Sosish
sandwi¢+hamburger
Kizartima

Saosisli sandwic 1sitici
Elektrik ocadi

Kahve makinasi
Kahve ocadi

Filire kahve makinasi
Buz traslama makinasi
Buzlu ¢ay dispenseri
Meyva SUyu
makinasi

stkma

Fritéz

Milkshake makinast
Yumusak dondurma mak.
Corba dispenseri

Tezgah

Gotirme (servis ich
bélami

Karbonath mesrubat
{initesi

Wafet makinasi

Meni bordu
Pecgetelik

Mesrubat bélGimU
Ekmek bdlimii
Yazar kasa bolimler
Tath béllim(

Ordbvr arabasi
Dondurma teshir dolabs
Corba bélimd

Tepsi stands

St dispenseri

Rulo (ekmek) sitici
Salata haz. tez.
Toaster

Tepsi arabasi
Asansr

Sandalye



1l ULUSAL TESISAT MOHENDISLIGI KONGRES! VE SERGIS]

Banko

Askilik

istakoz havuzu
Salat bar
Kanepe

Sarap rafi

BULASIK YHIKAMA
Kurutma tineii
Konveydr

On yikama evyesi

COp sikistirma makinasi
Tabak dispenseri

Kaset istif rafy

Raf

Giimis siiflandirma tezgahi
Bardak yikama makinasi
Bulasik alma tezgahi
Tepsi dispenseri

KAZAN YIKAMA

Su isiticist

Araba yikama
Temiz kazan tezgahi
Cop 6giticd
Kurutma dolabt

Ventilatdr

KOKTEYL BAR
Arka bar-

Bir calisma kasasi
Bira soQuiucu

Bira dispenseri
Drink mikser
Bardak yikama

Buz deposu

Sise 8giitme sistemi
Sise olugu

YONETIM
Kitaphk
Dosya dolabi
Fotokopi
Kasa

Arsiv dolabi

isci

Duyuru panosu

Masa

Sandalye

Portatif yatak veya divan
Tuvalet

Cop alma bélami
Alafranga tuvalet

BAKIM/ TEMIZLIK

Tabak konveydri
Buz kutusu

Pasta arabasi
Servis standt
Tabure

Malzeme arabasi

Su sitic)

Temiz tabak tezgahi
Kaset arabalari
Deterjan dispenseri
Bulasik yikama mak.
Kaset tezgahi
Giimis banketleri
Giimtiis yikama makinasi
Lavaho

istifeme dolabi
Malzeme arabasi

Kazan rafi ,
Kazan yikama/firgalama
Kazan yikama

Sprey tnitesi

Raf

Evye

Yazar kasa

Kokteyl karisim badlimdi
Malzeme bélimi
lgecek bolimi

Bardak sojuiucy

$ise arabasi

Sise sutu

Portatif bar

Masa

Daktilo

Daktilo masasi
Cop kutusu

El kurutucu
Lavabo
Kilitli dolap

Megrubat sistemi
Itk yardim malzemeleri
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Yivecek konveydr(
Yazar kasa
Tuvalet

Servis arabast
Toaster

Su istasyonu

Kase dispenseri

Sprey initesi

Kaset donils konveydri
Tabak arabas
inis-cikarma konveyori
Siyirtma olugu

Gimis parlatma
Bulasikhane rafiar:
[statma evyesi
Malzeme dolabs

Gonil lapa sekline
dbniigtiire-

rek yok etme mak,

Evye 1sitici

Kazan alma tezgaht

Buhar enjektorii

istifleme dolab

Suyu harekete gecirme
chz.

Buzdolab:
Evye

Tabure

Bira sistemi
Blender

Sise sofutucu
Buz makinass
Sise rafi

Hesap makinas:
Sandalye
Vestiyer
Biigisayar

isci kartlan panosu
Saat

Havlu dispenseri
Ayna

Sabun dispenseri
Dus
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Deterjan deposu Sacakl tahtabezi raft Raf

Yer temizleme cihaz Tantahezi evyesi fialzeme arabasi

Yiksek basinch yikama makinass Tahtabezi arabasi

Ortil argbasi Elektrik stipiirgesi

coOP

Siye dévme Temizlik arabasi Depolama raf

Sise kirma Cop oglitiied] Artik, spriintl alma

Teneke kutu depolama Cap alma Suyu ¢fpli lapaya dén,
. mak.

Konserve kutusu yikama Cép yakma

Konserve acma Copii lapaya donlstirme mak. Geri alma

Su 1sitics

Degisik tiplerdeki gida servisi cihazianmin secimi ve boyutlannm saptanmasi konusu bu kitabin
kapsami disindadir,

DZGECMIS

25.6.1952 Keles-Bursa doQumiu. 1969 wilinda Bursa Erkek Lisesi, 1974 yihnda Karadeniz Teknik
Universitesinden Makina Yiiksek Miithendisi olarak mezun oldu.

CALISMA HAYATI

1875-76 Milhendis Subay olark K.K.K. ins.Em.D.Bsk.

1976-78 Uludad Universitesi'nde Tesisat Bas Mithendisi

1979-80 Serbest Miihendislik Firmasi

1980 -Inoksan'in Kurucu Ortadi, Yonetim Kurulu Baskan Vekili ve halihazir Sirketin Yurtici
ve Yurtdist Taahhit Grubu, lthalat-thracat Grubu ve Uretim Gelistirme Grubu
Yéneticilifi gérevierini yliritmekiedir,

1991- Halen Politet Milthendislik- Miiteahhillik Firmasi AS.
Kurucusu ve Yénetim Kurubu Baskan'h§int yapmakiadir,

Evii ve iki kiz gocuk babasi, esi Makina Mithendisi olup, Politet AS 'de Yéneticl Mijhendistir,
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