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10. HAFTA



KONAKLAMA TESİSLERİNDE
BİRİMLER

• MUTFAK:

• Mutfağın oteldeki konumu

• Otelin fiziksel yapısından kaynaklanan mecburiyetler

• Çözüm yolları arayışı

• Etüdler

• Gözlemler



YİYECEK-İÇECEK

• Ana Fonksiyonlar

• Değişmez unsurlardır, konumlandırma farklı olsa da her otelde ortak ihtiyaçlardır.

• 1. a- Malzemenin kabulü

• b- Depolama ve koruma

• 2. a- Hazırlık

• b- Pişime

• c- Servis

• 3. a- Yemek bulaşıkları

• b- Servis bulaşıkları

• 4. Çöp ayırma, biriktirme, uzaklaştırma



MUTFAK NEREDE OLMALI?

• MUTFAK;

• 1. GENEL HACİMLER

• a. Restoranlar-Snack barlara,

• b. Özel salonlara: Banket, balo, kokteyl, merasim salonlar› v.b.

• c. Gece kulübü ve di¤er e¤lence yerlerine yakın, bu mekanlara servis verebilecek konumda ve uzaklıkta olmalı.

• d. Açık havada bulunan tesislerin de mutfak ihtiyaçları ana mutfak ile bağlantılı servis mutfaklardan karşılanmalı

• 2. Yatak katlar›

• 3. Servis bölümleri

• -personel k›s›mlar›

• a. Malzeme ve personel giriş açıklıkları

• b. Depolar

• c. Di¤er servis ve personel hacimleri



MUTFAK NEREDE OLMALI?

• RESTORAN İLE BAĞLANTI

• KATLAR İLE OLAN BAĞLANTI

• DEPOLAR İLE OLAN BAĞLANTI

• DİĞER BİRİMLER İLE OLAN BAĞLANTI



DEPOLAR NEREDE VE NASIL 
OLMALI?

• SERVİS KAPASİTESİ

• MENÜ HAZIRLIĞI

• MALZEME ALIMI

• MALZEME DEPOLAMASI-KORUNMASI

• SOĞUK DEPOLAR



HAZIRLIK BİRİMLERİ

• SERBEST 4 AYRI BÖLÜME İHTİYAÇ VARDIR;

• 1. Sebze haz›rl›k

• 2. Et, bal›k kümes hayvanlar› ve so¤uk haz›rl›k (Gardenmanger)

• 3. Pasta ve hamur iflleri haz›rl›k (Patiseri)

• 4. Umumi haz›rl›k yerleri

• KAÇ ADET YEMEK ÇIKACAK

• YEMEK ALAKART MI, TABİLDOT MU? 

• KAÇ PERSONEL HİZMET VERECEK?

• MUTFAK PERSONELİ-SERVİS PERSONELİ

• HAZIRLIK AŞAMALRI:

• 1. Ham maddelerin muhafaza 

• 2. Çal›Şma

• 3. Haz›r yiyeceklerin konulacağ› yer
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