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KONAKLAMA TESISLERINDE
BIRIMLER

 MUTFAK:

« Mutfagin oteldeki konumu

« Ofelin fiziksel yapisindan kaynaklanan mecburiyetler
« COzUmM yollar arayisi

« EtGdler

« GOzlemler
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YIYECEK-ICECEK

Ana Fonksiyonlar

Degismez unsurlardir, konumlandirma farkli olsa da her otelde ortak ihtiyaclardrr.
1. a- Malzemenin kabulu

b- Depolama ve koruma

2. a- Hazrlik

b- Pisime

c- Servis

3. a- Yemek bulasiklari

- Servis bulasiklari

4. Cop ayirma, biriktirme, uzaklastirma



MUTFAK NEREDE OLMALI?

MUTFAK;

1. GENEL HACIMLER

a. Restoranlar-Snack barlara,

b. Ozel salonlara: Banket, balo, kokteyl, merasim salonlan v.b.

c. Gece kulUbU ve diner enlence yerlerine yakin, bu mekanlara servis verebilecek konumda ve uzaklikta olmal.
d. Acik havada bulunan tesislerin de mutfak intiyaclarn ana mutfak ile baglantili servis mutfaklardan karsilanmali
2. Yatak katlan

3. Servis bolumleri

-personel kysymlan

a. Malzeme ve personel giris acikliklar

b. Depolar

c. Diger servis ve personel hacimleri
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MUTFAK NEREDE OLMALI¢

« RESTORAN ILE BAGLANTI

« KATLAR iLE OLAN BAGLANTI

« DEPOLAR iLE OLAN BAGLANTI

« DIGER BIRIMLER ILE OLAN BAGLANTI
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= DEPOLAR NEREDE VE NASIL

OLMALI?

« SERVIS KAPASITES]

« MENU HAZIRLIGI

« MALZEME ALIMI

« MALZEME DEPOLAMASI-KORUNMASI
« SOGUK DEPOLAR



SERBEST 4 AYRI BOLUME IHTIYAC VARDIR;
1. Sebze hanrhk

2. Et, babk kimes hayvanlan ve soauk hazrbk (Gardenmanger)
3. Pasta ve hamur iflleri hazrbk (Patiseri)
4. Umumi hazrbk yerleri

KAC ADET YEMEK CIKACAK

YEMEK ALAKART MI, TABILDOT MU?2
KAC PERSONEL HIZMET VERECEK?
MUTFAK PERSONELI-SERVIS PERSONELI

HAZIRLIK ASAMALRI:

1. Haom maddelerin muhafaza

2. CahSma

3. Haozr yiyeceklerin konulacad) yer

HAZIRLIK BIRIMLER]
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