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ONSOz

Bu calisma Turkiye'deki turizm igletmelerinin, mutfak yatirimlarinin
daha verimli yapilmasina rehber kaynak olmasi igin evrensel prensiplerin
arastinlip rafine bilgilerin derlenmesi ve ticari mutfak sektérinin guncel
gercgeklerinin harmanlanmasi suretiyle hazirlanmistir. Bu eseri okuyan bir
yatirrmcinin mutfagin dogru tasarlanmasinin énemini anlamasini ve mutfak
donanimlari satin almanin, otel odalarina televizyon, katlara hali almaktan

cok farkl bir konu oldugunu gérmesini dilerim.

Tezin hazirlanmasi surecinde bana surekli yol gosteren, destegini
esirgemeyen degerli danisman hocam Prof. Dr. ibrahim Birkan’a, desteklerini
esirgemeyen degerli hocalarim, Prof. Dr. Bike Kocaoglu ve Prof. Dr. Kirsat
Yalciner'e, kiymetli deneyimlerini benimle paylagsmaktan kag¢inmayan, Sn.
Serdar Saglamtung¢ ile Ankara Sheraton, Meyra Palas, Holiday Inn
Gukurambar otellerinin degerli mutfak sefleri ve yoneticilerine, ayrica yogun

calismalarimda bana destek olan aileme tesekkur ederim.

Devrim Gumugsoy



OzZET

GUMUSSOQY, Devrim. Turizm Isletmelerinin  Mutfak  Bélimlerinin
Planlanmasi, Projelendiriimesi ve Yatirrminin Yonetimi, YUksek Lisans Tezi,
Ankara, 2014.

Tarkiye’'de ticari mutfak sektérinin gec¢misi Batili Ulkelerindekine
nazaran ¢ok eski degildir. Sektér, 1982 yilinda kabul edilen 2634 sayili
Turizmi Tesvik Kanunu ile baslayan otel yatirimlari ile ivme kazanmigtir.
Bugun yilda yaklagik 1 milyar Amerikan Dolari Pazar buyukliguyle, son 10
yilda, yillik ortalama %10 bluyume hiziyla, ticari mutfak sektori Glkemizde
giderek fark edilir olmaktadir. Turkiye’de sektorin 6nde gelen firmalarinin

ihracat rakamlari toplam 4 milyar Amerikan Dolarini bulmaktadir. *

Mutfak yatirrminin planlanmasi ve projelendiriimesi konusunda, Turk
yatirnmcisinin  bilgisi ve ilgisi oldukga sinirhdir. Bu nedenle mutfak
yatinminda, mutfagin islevselligi, verimliligi, enerji tasarruflu olmasi, dogru
donanim secimi gibi onemli konular gerektigi sekilde dikkate alinmayip,
genellikle ucuz olan secgenek tercih edilmektedir. Diger yandan bir otelin
genel karhligini ve yatirrminin geri 6deme suresini dogrudan etkileyen

yiyecek icecek birimlerinin titizlikle planlanmasi gerekmektedir.

Turizm yatirimcilarinin mutfak konusuna gereken 6nemi vermedikleri
gorulmektedir. Cogu zaman mutfak, alimi sona birakilan bir kalemdir ve
yatirnm butgelerinin sikistigi zamana denk geldiginden, hak ettigi finansal
Ozveriyi gérmemektedir. Bu nedenle ucuz alimlar tercih edilmekte, sahip
olmanin toplam maliyeti g6z ardi edilmektedir. Mutfak sektdrinian kullandigi

temel girdi olan paslanmaz ¢eligin tamaminin ithal olmasi, kullanilan bazi

! Tiisid, Endiistriyel Mutfak, Camagirhane, Servis ve ikram Ekipmanlar1 Sanayicileri ve isadamlart
Dernegi, www.tusid.org.tr, erisim tarihi, 10.7.2014


http://www.tusid.org.tr/

donanimlarin yabanci mengeili olmalari nedeniyle, bu alandaki yanlis yatirim,

ayni zamanda ulke kaynaklarinin zayi olmasi anlamina gelmektedir.

Bir yatirrmcinin  mutfak tasarimi ve mutfagin yatinm yonetimi
konusunda uzman olmasi beklenemez fakat tasarim ekibi ile gorus

aligverisinde bazi temel ilkelere hakim olmasi gerekli olacaktir.

Bu calismada, mutfak yatirminda dogru planlama ve projelendirme
ilkeleri detaylandirilmigtir. llaveten yatirimciya ve Uglncl kisilere, temel
alinan evrensel prensipler i1siginda yalin ve 6z bilgiler sunulmustur. Bu
bilgiler, yatirrmi mumkin ve karli kilacak bilgilerdir. Dogru planlama ve
projelendirmenin yatinmcilara saglayacagi avantajlar finansal o6rneklerle

duyarllik testleri yapilarak alternatif senaryolara gore sunulmustur.

Anahtar kelimeler: Endustriyel mutfak, ticari mutfak, mutfak yatirimi, mutfak

yatirnminin finansmani, mutfak yatinnm yonetimi, mutfak.



ABSTRACT

GUMUSSOY, Devrim. Planning, Project Designing and Managing the
Investment of the Kitchen in Tourism Companies, Master Thesis, Ankara,
2014.

Commercial kitchen industry in Turkey does not have a long history as
in western countries. This industry gained momentum with the hotel
investments that had started by the Tourism Incentive Act 2634 dated 1982.
Today, with the market size of 1 billion USD and with an annual growth rate
of 10% over the last decade, industrial kitchen sector has become one of the
increasingly prominent sectors of the country. At the moment, sector's
leading manufacturers export figures total up to around 4 billion USD per

year.?

However; Turkish investors have very limited knowledge and
consideration on planning and project designing of the commercial kitchen.
Consequently, they usually invest in the cheaper option, ignoring the
functionality, efficiency, energy savings and appropriate equipment
determination. On the other hand, food and beverage outlets that directly
influence both the payback period of the investment and the overall

profitability of the company require more elaborate planning.

It is observed that, tourism investors in Turkey do not show enough
importance to this particular issue. Generally, the purchase of kitchen is left
to the last minute when the budget already become tight and so it does not
require the attention it deserves in many situations. In these cases, usually
the cheaper option is taken into consideration and the total cost of ownership

is often ignored. Since the main input of commercial kitchen industry, namely

2 Tiisid, Industrial Foundation of Kitchen, Laundry, Service and Treat Equipments Manufacturers and
Businessmen, www.tusid.org.tr, access date, 6.8.2014


http://www.tusid.org.tr/

stainless steel is completely being imported and most of the components
used in this industry are of foreign origin, wrong investments in this field

mean wasting country’s resources as well.

Surely, an investor doesn’t have to be an expert in kitchen designing
and investment but he or she should be aware of the fundamental principles
in this area while discussing the requirements with the design team. In this
thesis, sound planning and project designing principles have been
elaborated. In addition to that, in the light of universal principles, the related
information has been presented to the investors and to the third parties in a
plain and simple fashion. It is expected that these information and principles
will make a project feasible and more profitable. Furthermore, it will be shown
by financial case studies that how sound planning and project designing will

make an investment more lucrative.

Key words: Industrial kitchen, commercial kitchen, kitchen investment,
financing the kitchen investment, management of the kitchen investment,
kitchen.
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GIRIS

Tarkiye ‘deki turizm yatinmlarinda mutfak, gerekli Gnemi gérmemekte,
genellikle satin alma asamasinda otelin odalar, lobi ve diger alanlarindaki
malzemeler ile ayni islemi gérmektedir. Mutfak, yiyecek icecek isletmelerinde
karliligi ve yatinm déniis siiresini etkileyen énemli bir bdlimdiir.® Yiyecek
icecek birimlerinden edinilen gelir bir otelin toplam gelirlerinde yaklasik %30
paya sahiptir. Gelirde bu paya sahip bir birimin mutlaka iyi planlanmasi ve

yonetilmesi gerekmektedir.*

Mutfak, bir otelin, yatirrmi en pahali teknik hacimlerinden biridir.
Bugiin bes yildizli Ankara otellerinde yapilan arastirmaya gore,®> standart
odanin tefrisat maliyeti metrekare basina 300 EUR iken bu maliyet mutfakta
ortalama 350 EUR olmaktadir. Diger yandan mutfaklar, Urettikleri ciro,
cikardiklari mamulin kazandirdigi itibar ile turizm igletmelerinin en onemli
birimlerinden biri olmaktadirlar. Buna ek olarak, mutfak, konusunda uzman
kisilerin istihdam edildigi, ¢alisan maliyetinin diger birimlere gore nispeten

yuksek oldugu bir bolumdur.

Turizm igletmelerinde bu derece 6neme sahip iken gerek munferit
yatirnm olarak gerek sektor olarak ticari mutfagin bilinirligi artirilmali, onemi
vurgulanmalidir.  Mutfak Grdnlerini  Ureten, pazarlayan, satin alan ve
kullananlarin bu alanda bilgilerini surekli olarak guncellemesi, teknolojiyi ve
duinyadaki egilimleri takip etmesi, yatirmlarin dogru yapilmasini

saglayacaktir.

® Lori E. Raleigh ve Rachel J. Roginsky, Hotel Investments Issues & Perspectives
American Hotel & Lodging Educational Institute, 2012, s. 284.

* Jack D. Ninemeier, Food and Beverage Controls, fourth edition, Educational Institute of
the American Hotel & Motel Association, Orlando, 1998, s.6.

® 2014 Ekim ve Kasim aylarinda, Ankara otellerinin mutfak ve standart oda metrekareleri ve
iclerindeki donanim satin alma bedelleri arastiriimis, metrekare basina diisen donanim
maliyeti tespit edilmistir, bkz .Ek-7



Problemin Tanimi

Ticari mutfak yatirnmi s6z konusu oldugunda Turk yatirimcisi
¢ogunlukla ucuz olan segenedi tercih etmektedir. Bunun nedeni yatirrmcinin
mutfak yatirrmi konusunda yeterli bilgiye sahip olmamasi, sahip olmanin
toplam maliyetini dikkate almayip, ilk yatirrm maliyetine gore alim karari
vermesidir. Yatirrm ve igletim maliyeti yliksek olan igletmenin karliligini
etkileyen bu birimin yatirrminin uzman kisiler tarafindan yonetiimesi
gerekmektedir. Yatinnm maliyeti en distk olan mutfak en karli, en avantajli

secenek midir?

Arastirmanin Amaci

Bu calisma, Turkiye’deki Turizm igletmelerinin yatirim planlanmasinda
genellikle hak ettigi 6nemi gérmeyen mutfak alanlarinin, nasil daha islevsel
ve verimli planlanip tasarlanabileceg@i arastirmak ve evrensel ilkeler 1g1ginda

bir rehber kaynak olusturulmak amaciyla hazirlanmistir.

Bu calisma ile konaklama ve yiyecek igecek isletmeleri yatirrmcilarina
mutfak yatirrminin énemi hatirlatiimis, islevsel, verimli bir mutfagin, yatirrmin

geri 6deme suresini nasil etkiledigini gosterilmigtir.

Bu baglamda, ¢alismanin birinci bolimunde mutfak tasariminin temel
ilkelerine deginilmigtir. Bu boélumde mutfagin alt birimleri ve bu birimlerin

amaglari anlatiimigtir.

ikinci bolliimde, mutfagin metrekare analizleri konusuna yer verilmistir.
GunUimuzde kentlesme nedeniyle arazi maliyetleri artmaktadir. Bu nedenle,
alanlarin verimsiz kullaniimasi yatirrmci agisindan kabul edilemez bir
durumdur. Bu bolimin devaminda, mutfakta glvenlik ve hijyen ile

havalandirma konulari ele alinmig temel bilgiler okuyucuya sunulmusgtur.

Uclincli bélimde yatirimciya satin alma asamasinda dikkate alinmasi

gereken alternatif yaklagimlar sunulmustur. Geri 6deme suresi, karhlik orani,



sahip olmanin toplam maliyeti gibi kavramlar tanitiimig, Oornekler ile

aciklanmistir.

Son boélimde yatirnm yonetimi agisindan ornek olay ile iki yatirim
degisik senaryolarda kiyaslanmig ve duyarlilik analizi sonucunda okuyucuya

tespitler sunulmustur.

Arastirmanin Onemi

Ticari mutfak sektorinun Ulkemizdeki mazisi ¢ok eski degildir. 1982
yilinda yurarlige giren 2634 sayili Turizmi Tegvik Kanunu ile, 6zellikle guney
illerimizde artan turizm yatinmlarinin mutfak donanim ihtiyaci, o yillarda
atiim gdsteren birkag yerli Uretici ve ithalat¢i firma tarafindan karsilanmistir.
Dinyada ise sektoriin basroldeki oyuncularindan, isvecli Electrolux 1919,
italyan Zanussi 1916, Amerikan Hobart 1897 yilindan beri faaliyet
gOstermektedir. Sektorin Glkemizde yeni olmasi, bu alandaki farkindaligin,
dolayisiyla bilgi ve birikimin de az olmasi anlamina gelmektedir. Otel ve
restoran yatirnmlarinda, mutfak tasarimlarinin ve donanim segimlerinin
islevsel ve verimli olmamasi, dnemli dl¢clide enerji sarfiyati ve isglcu kaybini
beraberinde getirmektedir. Enerji maliyetleri her gegen yil artmaktadir. Ust
sinif liks bir sehir otelinin enerji maliyeti 10 yil énce cirosunun %4’G iken
buglin yaklasik %6,5'i seviyelerine kadar ylUkselmistir. Batili Ulkelerde
yiyecek igecek isletmelerinin surdurilebilir ve enerji verimli olmasi adina
orgutsel ve yasal duzenlemeler her gegen yil artmaktadir. Bu baglamda
enerji tasarrufu mutfak sektorinun ve yatirimcilarin gundemindeki agirhgini

artiracaktir.

Olmasi gerekenden buylk tasarlanan birka¢g soguk oda veya derin
dondurucu, yillarca sodutulmasi gereken, fazladan onlarca metrekiip hacim
anlamina gelmektedir. Bu durum yatirrmci agisindan kabul edilemez, enerjide
disa bagimh Tdrkiye i¢cin de mahsurlu bir durumdur. Bu ¢alismada soguk
depolamanin metrekare hesabina kadar inilmis ve birka¢c degiskene gore

optimum metrekarelerin neler olmasi gerektigi yatirimciya sunulmustur.



Soguk depolama yatirim analizi konusu sadece bir 6rnek olup, buna benzer,
esnek donanim secimi, metrekare kullanimlari gibi konular da g¢alismaya
dahil edilmis ve optimum yatirrm planinin okuyucuya igaret edilmesi

hedeflenmigtir.

Calismanin saglayacag: bilgiler, yatirirmlarda sadece enerji tasarrufunu
saglamayip, ayni zamanda gereksiz satin almalari da engelleyecektir.
Gereksiz satin almalarin engellenmesi, yatinmcinin finansal kaynaginin
bagka yatirimlara yonlendirilerek, yeni degerler Gretmesi anlamina gelir ki, bu
durum geligsmekte olan uUlkemiz igin istenen bir durumdur. Projelendirmede
dikkate alinmasi gereken hijyen ilkelerinin, bu calismada yer alacak olmasi

ayri bir Snem tagimaktadir.

Bu calisma, kurulacak ticari mutfaklarin verimli ve iglevsel yatirmlar
olmasini amagladigindan bir yatirnm yodnetimi calismasidir. Etkin ve verimli
yatirnm kararinin verilmesi i¢in gerekli analizler, analizlerin degerlendiriimesi
ve en uygun alternatifin secilmesi, gerek isletmeler, gerek llke ekonomisi

gerek ise kit kaynaklari bulunan diinya ekonomisi icin hayati Sneme sahiptir.®

Arastirmanin Yontemi

Bu arastirma igin literatlr taranmig ve gerekli kaynaklara ulagiimigtir.
Arastirma suresince, konuyla ilgili tim kaynaklarin Avrupa ve Amerika
mensgei yayinlar oldugu tespit edilmistir. Bu kaynaklarin buyuk bolima temin
edilmigtir. Ayrica internetten temin edilen sektorel dergilerde yayimlanmis
guncel makalelerden yararlaniimigtir. Bu makaleler sektor profesyonelleri
tarafindan yazilmis guncel degerlendirmeler oldugundan azami derecede

faydali olmusglardir.

Senaryo “Gegici sureclere ve karar asamalarina dikkatle odaklanmak

amaclyla ingsa edilmis, varsayimsal bir olaylar dizisi” olarak

® Kiirgat Yalginer ve Emine Ebru Aksoy, Yatirim Projelerinin Degerlendirilmesi, 4. Baski,
Detay Yayincilik, Ankara 2011, Onsdz.



tanimlanmaktadir.” Senaryolar genelde isletmenin cevresindeki bazi olasi
gelecek durumlarini tanimlar ve birbirlerini etkileyen olaylarin dinamik
sonuglarini, sartlarini ve degisikliklerini kapsar.® Sektor profesyonellerinden,
gercekte kargilagilan durumlar hakkinda gorusler alinmis ve bu gorUslere
dayanarak calismanin son bdlimindeki senaryo analizi ortaya konmustur.
Bu analizde iki yatirnrm seceneginin farkli senaryolarda kiyaslanmasi suretiyle

nakit akis tablolari degerlendirilerek duyarhlik analizleri gergeklestiriimigstir.

Calismada, evrensel bilgi birikiminin Glkemize uyarlanmasi suretiyle
daha faydali bir eser hedeflenmistir. Bu ¢alismanin Ulkemize 6zgu bir kaynak
olmasi icin, konuyla ilgili gerek akademik, gerekse profesyonel Kisilere
danisiimigtir. Bu uzman Kkisiler arasinda; Uuniversitelerin Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari, Turizm ve Otel isletmeciligi, Beslenme ve Diyetetik BSIimii
ogretim Uyeleri ile, konaklama sektorunun basarili isletmelerinin otel
muddurleri, mutfak sefleri ve teknik mudurleri bulunmaktadir. Buna ek olarak;
mutfak donanimlari Ureten ve/veya pazarlayan firmalarin deneyimlerine de
basvurulmugtur. Yazarin sekiz yillik ticari mutfak sektord deneyiminin ve bu

sure igerisindeki gézlemlerinin bu arastirmaya katkisi oldukga fazladir.

" Kamel Mellahi, Jedrzej George Frynas ve Paul Finlay’den aktaran Esra Nemli Caliskan,
Uluslararasi Yénetim - Stratejik bir Yaklasim, 1.baski, Beta Yayim, Istanbul 2011, s.85.

® Baylag Altug’dan aktaran Esra Nemli Caligkan, Uluslararasi Yonetim - Stratejik bir
Yaklagim, 1.baski, Beta Yayim, Istanbul 2011, s.85.



BiRINCi BOLUM
MUTFAK TASARIMININ iLKELERI

Karli ve basarili bir yiyecek igecek isletmesi ancak iyi bir yonetim ile
olusturulabilmektedir. Fakat igletmenin tasarimi, yonetimin ¢alisma seklini,

dolayisiyla, isletmenin basarisini belirleyecektir.’

Gunumuzde yiyecek igecek isletmesi yatirimcilari, mutfaklarinin
verimli ve karl tasarlanmasi yontnde yeni fikirleri, konseptleri ve planlari

dikkate almak ve degerlendirmek durumundadirlar.
Mutfak ile ilgili G¢ temel maliyet s6z konusudur:
e lscilik:
ergonomik, iglevsel bir mutfak tasarimi ile bu konuda gereksiz maliyet
onlenir.
e Donanim:

Ticari mutfaklar buyuk miktarlarda gaz, su ve elektrik tuketen, karbon
ayak izi yuksek olan birimlerdir. Enerji tasarruflu donanim segimi

onemlidir.1°
o Cikti

Mutfagin c¢ikardigi Granler, dogru menu planlamasi ve buna bagh
olarak menuye esneklik kazandiracak c¢ok islevli donanim segimi

onemlidir.

° David M. Stipanuk ve Harold Roffman, Hospitality Facilities Management and Design,
Educational Institute of the American Hotel & Motel Association, Michigan, 1992, s.11.

9 CSFG, Catering for a Sustainable Future Group, Energy efficiency in commercial
kitchens, London, The Chartered Institution of Building Services Engineers (CIBSE) 2009,
s.3.



1.1. Mutfak Tasariminda Trendler

Mutfak tasarimi basit anlamda; depolama, hazirlik, pisirme, servise
hazirhk gibi alanlarin belirlenmesi, yerlesimi ve burada kullanilacak
donanimlarin segimi olarak tanimlanabilir. Gunimizde esnek mutfaklar
tasarlamak en akillica yaklagimdir. Burada esneklikten kasit; ¢ok islevli
donanim seg¢imi, donanimlarin mutfak icinde hareket yetenegi, operasyon
esnekligi ve calisan esnekligidir. Gidanin hazirlik boyunca farkl safhalardan
gecisi, donanimlarin hareketli olmasi ile hiz kazanacak ve islemler
kolaylasacaktir. Calisma tezgahlari, hazirlik makinalari hareketli olabilirler.
Bu sekilde gidanin transferi kolaylasir ve gereksiz aktarmalar onlenir. Bu
donanimlarin kullanilmadiklari zamanlarda uygun yerlere ¢ekilmeleri suretiyle

yer kazanilabilir.**

Bugun mutfak tasariminda gergek egilim, kiguk ve islevsel mutfaklar
yaratmaktir. Kalifiye calisan eksikligi, metrekarelerin her gegcen gun daha
degerli hale gelmesi, kisith butceler ve yatirnmin en kisa sturede donmesinin
arzu edilmesi, yatirmcilari kiguk ve islevsel mutfaklar talep etmeye

itmektedir.*?

Gunumuzde otel veya restoran yatirimcisinin yatirmla ilgili
yanitlamasi gereken ilk soru konseptin ne oldugudur; restoran yatirrminda
restoranin pizzaci mi, kebap¢i mi, bol kepge lokantasi mi yoksa, dunya
mutfagi menusi ile liiks bir lokanta mi olacagi belirlenmelidir. Ornegin, bir et
lokantasi ile pizza restorani arasinda ¢ok temel farkhliklar vardir. Konseptin
belirlenmesinden sonra ikinci belirlenmesi gereken, misafire sunulacak
menudur. Zira bu menuyU uretecek donanimlar mutfaga yerlestirilecek ve

mutfagin genel yerlesimi ortaya ¢ikacaktir. Bunlari takiben kapasite, menu

" Fred Lawson, Restaurants, Clubs and Bars, Planning, Designing, and Investment for Food
Service Facilities, second edition, Architectural Press, Malta, 1994, s.193.

12 Tarun Bansal, Hotel Facility Planning, New Delhi, Oxford University Press, 2010, s. 127.



tipi (a’la carte ya da table d’hote’®), servis sekli ( self servis - garson servis),
is gucu kalitesi vb. kriterler mutfak tasariminda ve donanim sec¢iminde
etkendirler. Mutfaklar, ileride menu ve konsepteki olasi degisiklikler nedeniyle

olabildigince esnek tasarlanmalidirlar.

1.2. Mutfak

Mutfak, viicuttaki saglkli bir kalp gibi olmalidir'®; zira mutfak, yiyecek
icecek isletmelerinin diger birimlerine hayat veren dénguyl saglar. Oncelikle
proje asamasinda mutfagin vyeri iyi secilmelidir. Mutfagin konumu ve
iglevselligi, yiyecek kalitesini, mutfakta ve serviste calisanlarin ig yukuna,

donanim ve enerji maliyetlerini etkiler.

Mutfak yatirrminin sadece mutfak donanimlari satin almak olmadigini;
bu yatinmin i¢inde, havalandirma, tesisat ve genel ingaat maliyetlerinin
bulundugunu da g6z onune alirsak, ¢ok dikkatlice planlanmasi gereken bir
yatirnrm oldugu kabul edilecektir. Mutfak personeli tarafindan kullanilacak bu
bélimin, konuya mutfak sefi gobzluyle bakabilecek kisiler tarafindan
tasarlanmasi son derece énemlidir.'®> Geregi gibi tasarlanmayan bir mutfak,
yillarca katlanilacak gereksiz maliyetler anlamina gelmektedir. Tasarimda
yapilan hatalar operasyonu zorlastinr  ve devaminda c¢alisan
memnuniyetsizligini  getirir. Hizmet sektorinde c¢alisan memnuniyeti,

isletmenin basarih bir sekilde devami igin son derece 6nemlidir.

Guglu bir mutfak operasyonunu saglamak igin, mutfagin kendine has
islerinin yuratiimesinde calisma alanlari dikkatli planlanmalidir; érnegin bir

kasabin et igleyecegdi alan ile, baklava hamuru agacak sefin ihtiya¢ duydugu

13 Table d’hote: Tabildot (segmesiz yemek), Fransizca “misafir sofrasi” anlamina gelen

Table d’hote kelime 6beginden Tirkge'ye aktariimistir. Restoran terminolojisi olarak kullanilir
ve gesitli yemekleri kapsayan sabit Ucrete tabii sabit bir mendyi belirtir. (www.wikipedia.org)

4 Costas Katsigris, ve Chris Thomas, Design & Equipment for Restaurants and
Foodservice, Third Edition, John Wiley & Sons, New Jersey 2009, s.71

!> Tarun Bansal, Hotel Facility Planning, Oxford University Press, New Delhi, 2010, s.121.



calisma alanlari farkhdir. Ne kadar calisma yeri ihtiyaci olacagi genellikle;
belirli alanda calisacak kisi sayisina, bu alanda kullanilacak donanim turine
ve sayisina, depolama ihtiyacina, uretilen Grinun tipine, mahal ve donanim

kapilarinin sahanligina gore degisecektir.

Diger 6nemli nokta koridorlardir. Gereginden dar koridorlar ¢alisanlarin
bir birlerine c¢arpmasina neden olurken, gereginden genis koridorlar ise
mesainin daha yorucu ge¢cmesine neden olacaktir. Mutfaklar, ayakta ve
yogun caligilan mekanlardir. Bazi koridorlar tek yon olarak addedilebilir. Eger
cift yonli insan ve araba trafi§i olacak ise daha genis Kkoridorlar

tasarlanmalidir.

Mutfak ergonomik olmalidir. indirme, bindirme, kaldirma, gevirme,
uzanma, egilme gibi hareketler hesap edilmeli ve g¢alisan konforu en Ust

duzeye getirilmelidir.

Konforlu sicaklik ve nem mutfaklarda diger 6nemli konudur, ¢ogu
yatirnmci mdasterilerinin  konforunu dikkate alip icerideki musgterileri olan

calisanlarinin konforunu daha az énemserler.

Mutfaklarda genelde yangin yonetmeligi nedeniyle davlumbaz
havalandirmasi titizlikle dikkate alinir; fakat mutfagin genel hava sartlari ¢cogu
zaman unutulur. Havalandirma uzmanlarinca belirlenmis sartlarda

iklimlendirilmis konforlu mutfaklar, calisan memnuniyetini saglar.

Aydinlatma diger bir onemli konudur; igin geregi yeterli aydinlatma
uretimde iyi sonug verecegi gibi, gida ve ¢alisma alani temizligini de surekli

olarak g6z 6nunde tutacaktir.

1.3. Servis Sistemi

Mutfak tasarimina baslamadan once belirlenmesi gereken bir diger
detay servis seklidir. Ornegin, garsonun Griinii mutfaktan alip misafire servis
etmesi veya self servis sistemi farki olacagindan, mutfak tasarimi da

etkilenecektir. Servis sekli mutfak tasariminda dikkate alinacak olan iki akigi
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da sekillendirecektir. Bunlar, urin akisi ve insan trafigidir. Bu akiglari
tasarlarken dikkate alinmasi gereken iki konu, geri donuslerin ve
kesismelerin olmamasi gerektigidir. Urin akisi ile insan trafigi, mutfak

tasarimini en basindan sekillendirmelidir.

Sekil 1.1. Tipik Mutfak Akis Semasi*®

MAI KARLIJI
A\ 4 A\ 4
KURU DEPO SOGUK DEPO
\4 ¢ \ 4
HAMUR — ET & TAVUK & SEBZE
HAZIRLIK BALIK HAZ. HAZIRLIK
A
A\ 4 \ 4 A\ 4
MUTFAK < . PiSIRME SALATA
BULASIK HAZIRLIK
\4
BITIRME > ATIK
\4
SERVIS » SERVIS ALANI
BULASIK
A
Y
SALON

'® Costas Katsigris, ve Chris Thomas, Design & Equipment for Restaurants and
Foodservice, Third Edition, 2009, s.74
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Uriin akisi, mal kabul alaninda hammaddenin binaya girisi ile baslar.
Gelen urlnler kontrolleri sonrasinda depolara konur ve ihtiya¢ duyuldukga
buralardan alinip hazirlik alanlarina gekilirler. Depolamanin kabul alanina
yakin olmasindan ziyade, hazirlik alanlarina yakin olmasi gerekir. islenen
arinler servise hazir hale getirilir, servis edilir ve atik olarak bulagik
bolimune gelirler. Genelde yanhs yere konuslandirilan bir birim olarak
mutfak bulasik bolimud, hazirlik ve pisirmeye ¢ok yakin konulmali ve bu
bolumlerdeki karisikhgr surekli olarak toparlamalidir. Temiz tencere ve
kiivetlerin'’ yere yakin depolanmasi gerekirse, yerden en az 15 cm yukarda

olmasina dikkat edilmelidir.*®

Mutfak tasarimina baslamadan 6nce balon diagram ile alanlarin

yerlerini kabaca belirlemek uygun olacaktir.

7 Kiivet: Gastronom kiivet olarak da anilmaktadir. Diinya standartlarinda degisik olciilerde
olup mutfak iginde hazirlik, pisirme ve sunumda kullanilan paslanmaz celik kaplarin genel
adidir.

'® Huss ve FCSI isbirligi, Profesyonel Mutfaklar, Tiirkge versiyonu, Boyut Yayincilik,
istanbul 2014, s.34.



Sekil 1.2. Balon Diagram™®

GARSON HOLU

SERVIS
BULASIK

SOGUK
HAZIRLIK

MAL KABUL

DEPOLAMA

iDARI
OFISLER

RAMPA

!9 Costas Katsigris, ve Chris Thomas, Design & Equipment for Restaurants and
Foodservice, Third Edition, John Wiley & Sons, New Jersey, 2009, s.79.
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1.4. Alan Analizi

1.4.1. Servis Alani / Garson Holii

Garson holi mutfak ile restoran arasinda, adi Ustinde, servis
calisanlarina hizmet eden bir alandir. Burada mutfak alani ile restoran
arasindaki akigi mumkunse tek yon olarak tasarlamak yerinde olur.
Restorana agilan kapinin genisligi en az 140 cm olmali ve 70 cm lik her kanat
tek yone acilmali ve mutlaka gz hizasinda diger tarafin gériinmesi igin cam
yerlestiriimelidir. Kapilarda mutlaka “igeri” ve “disari” isaretleri olmaldir. Bu
alanin zemini tipki mutfak gibi kaymaz seramik olmalidir. Bu bolimde servis
calisani mutfaktan yemek c¢ikana dek servis ile ilgili diger hazirliklarini yapar;
ornegin ekmegi, icecedi hazir eder, bazi durumlarda mutfagin ydkinu

azaltmak adina gorbayi dahi garson kendisi porsiyonlar ve servis eder.?

1.4.2. Hazirlhk Alanlari

1.4.2.1. Fabrikasyon

Bu alan gidanin misafire sunulmasina dek surecek yolculugunun ilk
basladigi noktadir. Ornek ile belirtmek gerekirse, depodan g¢ikarilan biyiik
parca karkas et burada parcalanir, antrikot ayrilir, kemikler yemek sosu igin
firnlanmak izere burada ayrilir. Eger kiiciik bir A’la Carte®* restoran yatirimi
yapiliyor ve et hazir islenmig olarak aliniyor ise, bu alanin yatirirmi gereksiz
olacaktir. Bugln buyuk sehirlerde liks lokanta ve otellere hizmet eden birgok
tedarikgi, siparis edilen her tur eti porsiyonlanmis ve vakumlanmis sekilde
sunabilmektedir. Bu boélumun islevini daha da netlestirmek adina, sebzeden
ornek vermek gerekirse; patates, sogan ve diger sebze ve meyveler bu

alanda kalite kontrolinden gecer, ayrilir, yikanir ve soyulur.

%% Costas Katsigris, ve Chris Thomas, Design & Equipment for Restaurants and
Foodservice, Third Edition, John Wiley & Sons, New Jersey, 2009, s.81.

2L A’la Carte: Fransizca kokenli restoran terimidir. Mentiden secmeli restoran anlaminda
kullaniimaktadir.
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1.4.2.2. Hazirlik

Hazirlik alaninda fabrikasyon islemden gelen Grunler bir ileri islemden
gecer. Ornegin; bir d6nceki islemde cikarilan antrikot porsiyonlanir,
baharatlanir, marine edilir. Fabrikasyon iglemden gecen sebze ve mevye, bu
alanda dogranir, sekillendirilir. Garde manger22 o0zel bir hazirhk alanidir,
burada orddvr, istah acicilar, salatalar, sandvigler hazirlanir, dekorasyon ve
garniture hazirliklari bu alanda vyapilir; dolayisiyla bu alanda pisirme
donanimlari bulunmaz, saklama amacl buzdolaplari bulunur. Bu alanda ¢ig
gida urlnleri igsleneceginden 6zellikle bigak, kesme tahtasi ve hatta havlularin
dahi renk kodlari ile ayriimis olmasi, ayri tipte gida maddelerinin

donanimlarinin ayri tutulmasi gerekir.

1.4.3. Uretim Alanlari

Uretim alanlari pisirme yapilan kisimdir ve sicak urtinlerin hazirlandigi
alan ve soguk Urunlerin hazirlandigi alan (pantry) olarak ikiye ayrilir. Sicak
uretimi de pisirme metoduna goére ikiye ayrlir. Sote, i1zgara, kizartma gibi
kuru pigsirme ile haslama, buharlama gibi sulu pisirme teknikleri sicak

mutfagin temel iki karakteridir.?®

Bugln mutfak sefleri daha kisa surede daha fazla kuver gikarmak
zorundadirlar. Bir kag adimlik alan igin birgok ihtiyaclarina ulagmalari
gereklidir. Bu nedenle mutfagin kalbi olan pisirme hattinda buzdolaplarinin

bulunmasi énemlidir.?*

Blyuk kapsaml Uretim yapan sicak mutfaklarda kaynatma tencereleri,
devrilir tavalar, konveksiyonlu firinlar bir arada bulunabilir; daha kiguk Uretim

yapan mutfaklarda ise, ornegin a’la carte lokantalarda ocaklar, izgara,

2 Garde Manger : Soguk yiyecekler, salatalar, soguk baslangiglar, pate'ler ve diger sarkuteri
artnlerinin hazirlandigr mutfak balimudar.

23 Baraban, Regina S., Durocher, Joseph F., Successful Restaurant Design, John Wiley &
Sons, New Jersey 2010, s.147.

% Diane Lane, Icons of Cool, “Caterer & Hotelkeeper”, Nisan 2014 s.68-72
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fritdzler bir arada olabilir. S6z konusu iki mutfagin bir arada oldugu durumlar
da olacaktir. Ornegin, biylk ziyafet kapasitesi olan bir otelin disaridan
misafire de hizmet edecek bir a’'la carte lokantasi olabilir, bu durumda kitle
pisirim yapan buyuk cihazlarin arka tarafta, surekli kontrol edilmesi gereken
kUgUk pisirme cihazlarinin goz onunde bulunmasi tasarim agsamasinda

hatirlanmasi gereken dnemli bir husustur.

Eger bir tabak iki bolumun ortak Grana ise, tasarim, bu iki birimin g6z

temasi ve kolay sozlu iletisim kuracaklari sekilde olmalidir.?®

indiiksiyon teknolojisinin mutfaklarda kullanimi gelecekte artacaktir.
Bu cihazlarin %90’a varan enerji tasarrufu saglamasi bunun en onemli
sebebidir. Bu Urunler geleneksel ocaklara gore cevreye daha az 1si

verdiklerinden mutfagin havasinin sogutulmasi giderini diisiirmektedirler.?

Mutfaklarda genel prensip, i1si ve buhar yayan her donanimin emis
yapan bir davlumbazin altinda konusglandiriimasi, buna ilaveten ylzey
pisiricilerin (ocak, tava, i1zgara, fritdz vb. ) Uzerindeki davlumbazin otomatik

yangin sondurme tertibatli olmasidir.

Pantry, soguk mutfak olarak da anilan bu bélimde mezeler, salatalar,
soguk sandvicler, ordovr tabaklari hazirlanir. Cift eviyeli damlalikli tezgah,
buzdolaplari (banket operasyonu?’ var ise soguk oda) bu baliimiin en énemli
donanimlaridir. Bu boélimlerin en 6nemli donanimi olan buzdolaplarinin
sogutucu motorlari, verimi etkilenmeyecek sekilde uygun uzaklikta dig
ortama konabilir. Motorun Urettigi i1s1 i¢ ortama birakilmayacagindan cihazin
enerji verimliligi artacaktir.”® Giiniimiizde bir gok tasarimci bu béliime de,

bazi mezelerde pisirme s6z konusu oldugundan ocak ve fritdéz

% Lisa Jenkins, The Dream Kitchen, “Caterer & Hotelkeeper”, Subat 2012, s.34-37

%% Diane Lane, Induction in Ten Years, “Catererer & Hotelkeeper”, s. 44-46, 2012

" Banket operasyonu: Otellerde verilen ziyafet organizasyonlarinin gerektirdigi hizmet

uygulamalarinin genel adidir.

8 CSFG, Catering for a Sustainable Future Group, Energy efficiency in commercial
kitchens, The Chartered Institution of Building Services Engineers (CIBSE publications),
London 2009, s.32.
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yerlestirmektedirler; fakat sicak mutfakta bulunan bu donanimlar her iki
bolime de hizmet edebilir. Bu bdlim tasarlanirken 06zellikle banket
operasyonlarinda orddvr arabalarinin bu bélumde hazirlik esnasinda park
halinde olacaginin, dolan arabalarin soguk odaya konacaginin ve odanin
zemini ile mutfak zemininin hemzemin olmasi gerektiginin hatirlanmasi

onemlidir.

1.4.4. Bekletme

Bekletme alani dretimden c¢ikan Urunlerin ihtiya¢ duyulduklari zamana
kadar bekletildikleri bolimdar. Bu bolumun buyuklGgu mutfagin nasil bir
yaplya hizmet ettigine gére degismektedir. Ornegin; bir hastane veya okulun
servis oncesi hazirhdi bir fast food lokantaya gére daha kapsamlidir. Fast
food lokantasinda neredeyse hi¢ hazirlik yoktur, donmus olarak gelen
patates ve hamburger dogrudan pisirilir ve servis edilir. Ozetle toplu halde,
birden servis edilecek kuver sayisi arttikga bekletme alaninin metrekaresi de

o kadar artmaktadir.

1.4.5. Bir Araya Getirme

Bir araya getirme alani fast food lokantasinda hamburger ile patates
cipsinin ayni tabaga kondugu ve diger garniturlerin de eklenip hazirlandigi
yerdir. Bir A’la Carte lokantasinda ise biftek ile patates puresinin ayni tabakta
birlestirildigi, Uzerine sosunun eklendigi ve servise hazir hale getirildigi yerdir.
Blyuk bir hastanede calisan, hasta ve hasta yakini igin veya otelde bir
banket organizasyonunda yine ayni birlestirmenin yapildig1 fakat bunun fast
food ve A’la Carte lokantalardaki gibi ayni anda 2 veya 5 kisi igin degil 1000 —
1500 kisi icin yapildigi anlamina gelir. Dogal olarak, bir araya getirme
alaninin metrekaresi ayni anda servis edilmesi gereken 6gun sayisina gore

degisir.
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1.4.6. Hamur Hazirhik

Hamur hazirhk bélimuande her turli hamur isi ve tatlilar hazirlanir,
pisirilir. Hamur hazirlik bolumu kendine has bir bolumdur ve gerekirse diger
mutfak alanlarindan ayri olarak konuslandirilabilir.?® Bu  bdlimin
tasarlanmasina baslamadan Once, hangi uUrUnlerin disaridan alinip hangi
Griinlerin biinyede iretilecegine karar vermek gerekir.® Zira bugiin 6zellikle
blylk sehirlerde pasta ve ekmek konusunda uzmanlasmis firmalar
bulunmakta ve c¢ogu sehir oteli yas pastayr ve ekmek cesitlerini digaridan
temin etmektedirler. Depolamayi hari¢ tutarsak, hamur hazirlikta sirasiyla
karistirma, mayalama, sekillendirme, pisirme ve bitirme alanlari gereklidir. Bu
bélimde firindan ¢ikan sicak tepsilerin rahatlikla birakilacagi bir birakma
tezgahi kesinlikle unutulmamalidir. Ayrica, bu alan iyi aydinlatiimalidir, ¢inki
pastacilikta cok hassas iscilik s6z konusudur. Her calisana en az 190 cm
calisma alani birakilmalidir. Bu boélimde serbetli tatlilar icin bir ocak, cikolata
eritmek icin ise bir sos benmari mutlaka bulunmalidir. Bu bolumun diger
boélimler ile ortak kullanabilecedi UrlUnler ise soguk mutfak ve servis
alanindaki buzdolaplari ile hazirhk alanlarindaki hareketli mikserlerdir. Bu
boélum fazla sayida kirli tepsi ve kap ¢ikaracagindan mutfak bulagiga yakin

olmalidir. Bazi durumlarda kendi i¢cinde bir bulagik alani bulunabilir.

1.4.7. Bulasik Yikama Bolumii

Bulasik yikama bolumu su tuketimi yuksek olan, misafirden ve mutfak
icinden gelen (tencere, tava, kuvet vb.) bulasiklarin yikandigi, dezenfekte
edildigi, kurutuldugu ve hatta bazen de parlatildigi béliimdiir. 3 Bu bolim

diger bolumler ile kiyaslandiginda aslinda en gerekli bdlum olmasina

* Regina S. Baraban, Joseph F. Durocher, Successful Restaurant Design, John Wiley &
Sons, New Jersey, 2010.

% D.K. Aggarwal, Kitchen Equipment and Design, Aman Publications, New York, 2007,
s.61

% Karen Dale Dustman, Trend Watch, “Reeves Journal, Plumbing, Heating, Cooling”, Ekim
2013, s.26.
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ragmen, igin niteligi ve c¢alisma ortami vesilesiyle en az ragbet goéren,
calismasi zor bir bolumdur. Bulagsikhaneler; sicak, nemli, surekli islak zeminli,
daginik alanlardir. Calisan dongusu oldukca fazladir; ¢aligan dongusunin
yiksek olmasi, egitm ve donanim bakim maliyetlerini artirir. lyi
tasarlanmayan ve donanimlandirilmayan bir bulasikhane yatirrmci agisindan
yiksek igletim maliyetlerine yol agabilir. llaveten, direkt olarak misafirlerin
saghgini ilgilendirmesi nedeniyle, iyi tasarlanmasi ve iyi yonetilmesi gereken
bir birimdir.

Bulagikhanenin vyeri, restoranin iglevselligini onemli derecede
etkilemektedir.*? Bulasikhane, kirli bulagigin rotasini olabildigince kisaltacak
sekilde konumlandiriimalidir. Bu konumlandirma, c¢alisan maliyetini
dusirecegi gibi, kirllmalari, dokilmeleri de en aza indirecektir. Ozellikle,
yikanmig temiz bardaklarin kasalarinda bir sonraki kullanima kadar

tutulabilecegi bir temiz odasi ayiriimasi 6nemlidir.

Bulagikhanenin kapasitesini belirlerken restoranin kapasitesini dikkate
alip bir misafirin ortalama 6-8 tabak kirletecegini hatirlamak gerekir. Ornegin;
500 kisilik bir davette bulasikhaneye aksam boyunca ortalama 3500 tabak
gelecektir. Buna ek olarak, en iyi bulasikhaneler dahi, ¢alisma sartlarinin
nispeten zor olmasi nedeniyle, ancak %70 kapasite ile c¢alisabilirler.
Bulasikhanede en 6nemli donanim kuskusuz bulasik makinalaridir. Bulagik
makinasi secgiminde, piyasada deterjan, enerji ve su tasarruflu UGrlnler
bulundugunu g6z onunde bulundurmak gerekir. Bulasik makinalari yatirim ve
isletim maliyetleri yuksek donanimlar oldugundan Urun se¢imi son derece
onemlidir.®® Yatirim maliyeti nispeten yiiksek olacak bu (riinlerin, yapacaklari

tasarruf ile kisa surede yatirimcisini kara gegirebilecegini hatirlamak gerekir.

% Regina S. Baraban, Joseph F. Durocher, Successful Restaurant Design, New Jersey,
John Wiley & Sons, 2010, s.164

* Regina S. Baraban, Joseph F. Durocher, Successful Restaurant Design, New Jersey,
John Wiley & Sons, 2010, s.165
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Bulagikhaneler, islak, nemli ve sicak mekanlardir, kaymaz zemin
seramikleri ve yerdeki suyun tahliyesi igin yeterli yer 1zgaralari dogenmesi bu
bdlimU daha guvenli yapacaktir. Ayrica yeterli havalandirma ve aydinlatma

calisan konforu icin 6nemlidir.

1.4.8. Banket (Servis) Mutfagi

isletme eger toplu yemek, toplanti, davet, diigun gibi organizasyonlara
hizmet edecek ise bir banket mutfagi gerekli olacaktir. Bu mutfak 6énceden
hazirlanmis yiyeceklerin servis igin porsiyonlanmasi, son pisirimlerinin
yapilmasi gibi servisin hemen oncesi operasyonlarin yuratuldugu bir alandir.
Ana mutfagin bir uzantisi olarak nitelendirilebilir. Burada hazirlik alanlarinin
olmasina gerek yoktur fakat mitevazi bir soguk oda gereklidir. Ayrica, masa,
sandalye deposu ile porselen, cam, ortu ve diger masaustu donanimlarinin

depolanmasi igin alanlar olusturulmahdir.

Banket organizasyonlari igin ana mutfakta donanimlarin sayilarini
artirma yoluna da gidilebilecegi dusundlebilir; fakat bunun 6énemli bir
dezavantaji vardir. Bu urlUnler organizasyon olmadiginda sirf bos durmalari
nedeniyle calisan tarafindan kullanilirlar ve genel gideri artirici rol oynarlar.

Bu nedenle banket mutfagini ayirmak akillicadir.

1.4.9. Mutfak Tasariminda Gida Guvenligi

Toplu yemek Uretimi yapacak mutfaklarda gida guvenligi isletmenin
devamliigi acgisindan buylk oOneme sahiptir. Zehirlenme olaylari bazen

isletmelerin itibarini sarsar, bazen de ticari hayatina son verebilir.

Mutfagin kullanicisi ve hatta yatirrmci HACCP?®** sistemi (Hazard Analysis
of Critical Control Points) ve ISO 22000 Gida Guvenligi Yonetim Sistemi

¥ HACCP, gida igletmelerinde, saglikli gida uretimi icin gerekli olan hijyen sartlarinin

(personel hijyeni, ekipman hijyeni, hammadde hijyeni, ortam hijyeni, vb.) belirlenerek bu
sartlarin saglanmasi, Udretim ve servis asamasinda tuketici acgisindan saglik riski
olusturabilecek nedenlerin belirlenmesi ve bu nedenlerin ortadan kaldirilmasi temeline
dayanan bir arun glvenilirligi sistemidir. HACCP, ingilizce Hazard Analysis


http://tr.wikipedia.org/wiki/%C4%B0ngilizce
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hakkinda bilgi sahibi olmali ve uygulamalari bu standartlara gore yuratmelidir.
Bu baglamda, gida guvenligi mutfagin tasarimindan itibaren saglanmaya
baglanmalidir. Tasarim asamasinda, ileride Gida Guvenligi Sistemi’ne

uyumlu olacak bazi unsurlar asagidaki gibi siralanabilir:*°

e Her hazirlik alaninda bir buzdolabi bulundurulmalidir. Boylece ¢alisan
her defasinda soguk odalara gitmek zorunda kalmaz ve soguk oda

kapisi surekli agiimaz.

o Gerektiginde ¢ekip arkalarini temizlemek adina firin, ocak, fritdz, hatta

istif raflari dahi hareketli talep edilebilir.

e Her hazirlik bélumunde sensorlu bataryali ve sabunluklu el yilkama

evyeleri bulunmaldir.

e Pismis veya iglenmis gida ile ¢ig gida ayri depolarda muhafaza

edilmelidir.

Gida guvenligini saglamak adina mutfakta her seyin tek yonli bir rotasi
olmalidir. Hammaddenin teslim alinip, depolanmasi, islenmesi, pismesi ve
servisi boyunca higbir sekilde ayni rota Ustinde geri donusu olmamalidir.
Tasarimcilara sunulan mutfak alanlarinda bunu basarabilmek g¢ogunlukla

muUmkin olmamaktadir.

Birinci boélimde genel hatlariyla mutfagin tanimi yapilmig, alt birimleri
tanitilmistir. Bir sonraki bélimde mutfak alanlarinin metrajlarinin belirlenmesi
icin gerekli temel ilkeler belirtilecektir. Buna ek olarak ikinci bolumde, guvenlik
ve hijyen, mutfakta zemin segenekleri ve havalandirma konulari ele

alinacaktir.

and Critical Control Point - Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari ifadesinin kisaltmasidir.
Sistem, UrGn guvenligini etkileyen tehlikelerin 6nceden belirlenmesi ve kontrol altina
alinmasini saglayan sistematik bir yaklasimdir. Kaynak, www.wikipedia.org, erisim
tarihi,5.10.2014.

% Costas Katsigris, ve Chris Thomas, Design & Equipment for Restaurants and
Foodservice, Third Edition, John Wiley & Sons, New Jersey, 2009, s.95-96.
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iKiNCi BOLUM
ALAN PLANLAMASI — GUVENLIK VE HIJYEN

2.1. Depo Hari¢ Tiim Alanlar

Turkiye, gelismekte olan bir ulke olarak yerli ve yabanci yatirnmcilari
cekmekte, buyume hizini kuresel krize ragmen belli bir seviyenin Gzerinde
tutmaktadir. Ozellikle blyilk sehirlerde metrekare fiyatlari sirekli olarak
yukselmekte, iscilik maliyetleri artmaktadir. Bu durum yatirrmcilari, verimli ve
karh projeler Uretmeye, 1 metre kare alani dahi optimum kullanmaya mecbur
birakmaktadir. Mutfak alaninin secimi, binanin diger alanlarinin se¢iminde
dogrudan etkili olmaktadir.®*® Hizli servis, hizli nakit déngiisi anlamina

gelmekte, kiglk ve iglevsel mutfak projelerini gindeme getirmektedir.

Alanlarin tam olarak hangi amaca hizmet ettigi ile metrekare
maliyetleri, projelendirme ve metrekare paylagimlari asamasinda, kararlari
etkileyen iki onemli unsurdur. Bu asama isletmenin omru boyunca karli

calismasini saglamasi agisindan ¢ok onemlidir.

Bu asamada yatirimci ve igletme sorumlusunun yani sira, bilgi ve
deneyim sahibi asci, mutfak donanimlari saglayicisi, yiyecek icecek
hizmetleri danismani, (mUmkinse Foodservice Consultants Society

International-FCSI®’

yetkili) mimar, ic mimar, mekanik ve insaat taseronu, 1s1k
tasarimcisi, akustik muhendisleri, grafik sanatgilari, menu tasarimcisi,

finansal danigsman, teknoloji danismani, masausti donanimlari danigsmani,

% Schwarz, Peter, Lemme, Fritz, Neumann, Peter, Wagner, Frank, Professional Kitchens,
Planning, Design and Equipment, Foodservice Consultants Society International, Huss-
Medien GmbH, Berlin 2013. S.49.

%" FCSI : (Foodservice Consultants Society International) Yiyecek igecek isletmeleri igin tim
dinyadagecerli tek danismanlik kurulusudur.
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renk danismanlari, sirdirilebilir cevre ve LEED®* uzmani (Leadership in
Energy and Environmental Design) bulunmalidir. Bu ekiplerin birbirleriyle
saglikli iletisimde olmalari ve iyi koordine edilmeleri, kolay olmamakla

beraber projenin bagariyla tamamlanmasi igin buytk dneme sahiptir.

Mutfak ve restoran alaninin planlanmasi ile olusacak metrekareler
isletmenin konseptine, menusune ve kapasitesine gore degismekle birlikte
genel kabul gérmus evrensel degerler asagidaki gibidir. Buna ek olarak
hatirlamak gerekir ki, gunimuzde isletmeler mutfak alanlarini olabildigince
islevsel ve kuglk yapmak suretiyle, hizmet edilecek misafir sayisini artirip

kazanci en Ust duzeye gikarma egilimindedirler.

%8 LEED - (ingilizce agilimiyla Leadership in Energy and Environmental
Design; Turkge agilimiyla Enerji ve Cevre Dostu Tasarimda Liderlik) Amerikan Yesil Binalar
Konseyi(USGBC: en:U.S. Green Building Council) tarafindan olusturulmus surdurulebilir
yesil bina sertifikasyonudur. Kaynak, www.wikipedia.org, erisim tarihi, 12.07.2014.


http://tr.wikipedia.org/wiki/%C4%B0ngilizce
http://tr.wikipedia.org/wiki/T%C3%BCrk%C3%A7e
http://tr.wikipedia.org/w/index.php?title=Amerikan_Ye%C5%9Fil_Binalar_Konseyi&action=edit&redlink=1
http://tr.wikipedia.org/w/index.php?title=Amerikan_Ye%C5%9Fil_Binalar_Konseyi&action=edit&redlink=1
http://en.wikipedia.org/wiki/U.S._Green_Building_Council
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Tablo 2.1. Alan ve Olgiilendirme Rehberi *°

1.
2.

o o bk~ w

Mutfak alani, yemek salonunun yaklasik olarak yarisidir.
Sandalye basina 0Ol¢U;
Yemek Salonu

Liks 1,65 m?/sandalye (100 kisilik bir salon olmasi planlaniyor
ise

1,65 x 100 = 165 m? yemek salonu planlanmalidir.)

Orta 1,40 m?/sandalye

Banket 1,16 m?/sandalye

Mutfak

LUks 0,80 m?*sandalye (100 kisilik bir restoran olmasi

planlaniyor ise 0,80 x 100 = 80 m? mutfak alani
planlanmalidir.)

Orta 0,65 m?/sandalye

Banket 0,42 m?/sandalye + her 75 sandalye i¢cin 5 m? banket
servis mutfagi

Yiyecek hazirlik ve pisirme alanlari mutfak alaninin yaklasik yarisidir.
Depolama alanlari, mutfak alaninin yaklasik %20 sidir.
Bulasik bélima mutfak alaninin yaklasik %15’idir.

Garson holu mutfak alaninin yaklasik %15’idir.

% Costas Katsigris, ve Chris Thomas, Design & Equipment for Restaurants and
Foodservice, Third Edition, John Wiley & Sons, New Jersey 2009, s.105.
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Mutfak planlamasinda genelde yapilan hata, koridor ve bosluklara hak
ettikleri 6nemin verilmemesidir. Koridorlar ve bosluklar sadece insan trafigi
icin dedil ayni zamanda malzeme tasima arabalari, firin ve buzdolabi vb.
cihazlarin kapaklari, araba parklari igindir. Elinde bir gsey tagimayan ¢alisanlar
icin gereken minimum Kkoridor genigligi 80 cm’dir. Calisan, elinde bir sey
tasidiginda, tasinan donanimin genigligine 60 cm eklenmeli ve koridor bu
geniglikte planlanmalidir. istasyonlarda sirt sirta caligilan is koridorlari en az

120 cm genisliginde olmalidir.*°

Bulagikhane bolimua dikkatlice planlanmasi gereken bir diger bolumdur.
Bulasikhane metrekaresi belilenmeden once ihtiyag duyulan bulasik yikama
makinasi kapasitesi belirlenmelidir. Bulasik yikama makinasinin kapasitesini
belirlemek igin Oncelikle en yogun saatte toplam kag¢ kisiye yemek
verileceginin bilinmesi gerekir. Bu sayinin tespiti ile bir kiginin ortalama 6-8
parca kirleteceginden hareketle toplam kirli sayisi belirlenir. Ornegin, 400
Kisilik bir yemek hizmetinde yaklasik 2800 parca bulasik gelir. Saatte 2800
tabak yikama kapasiteli bir Grun ihtiyaci karsilayacaktir. Piyasada bulunan
2500 Tabak/saat (T/S) kapasiteli makine de ihtiyaci karsilayacaktir. Bu
kapasiteden daha dusUk kapasiteli bir makine, kapasite dustikce calisani
yoracak ve cikan isin kalitesini dusUrecektir. Bulasik boliminde isin
kalitesinin dugsmesi telafisi gu¢ sonuglar dogurabilmektedir. Asagidaki tabloda

secilen makineye gore gerekli ortalama bulagikhane metrekareleri verilmigtir.

s, Kumar, Food Service Facilities, Aman Publications, New Delhi, 2007, s.78
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Tablo 2.2. Bulasikhane Alan Belirleme Rehberi*!

Makine tipi Tabak/Saat Gerekli Alan
Tek tankli bulagik yikama makinasi(bym) 1500 24 m?
Tek tankli konveydrlli bym 4000 37 m?
iki-tankli konveyor sistemi 6000 47 m?
Paletli / tirnakh sistem 12000 65 m?

Ayrica mutfakta hazirlik ve pisirmede kirlenen klvet, tencere, tepsi vb.
araglari yilkama amagh bir mutfak bulasik bolimu olusturulmalidir. Bulagik
makinalarinin bakim ve onarim maliyetlerini azaltmak, bu cihazlari yillarca
randimanl sekilde kullanmak icin dretici firmanin kullanim ve bakim
talimatlarina uymak gerekmektedir. Bu donanimlarin arizasiz yillarca
calismasi icin sudaki kire¢ oranini mutlaka dikkate almak, kire¢ seviyesini
kabul edilebilir seviyede tutmak gerekmektedir. Kirecin dnlenmesi, deterjan
ve parlatici maliyetlerini dusurecegi gibi, bulasiklarin lekesiz ¢ikmasini da

saglayacaktir.

Mal kabul bolumu gelen Urunlerin sayildidi, tartildigi, kontrol edildigi kabul
veya red edildigi bir bolumdur. Bu bolumu planlarken g6z onunde

bulundurulmasi gereken ug¢ 6nemli kriter vardir:
e Teslim edilen Urunlerin ebatlari / miktar
e Teslim sikhgi

e Mal kabul ile depolarin arasindaki mesafe

* Costas Katsigris, ve Chris Thomas, Design & Equipment for Restaurants and
Foodservice, Third Edition, John Wiley & Sons, New Jersey, 2009, s.113.
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Bu bolimde kabul tezgahi, tarti, evye, ¢op arabasi, yuk tasima arabalari
bulunmahdir. Bazi zamanlarda gegici bekletmeler igin istif rafi da bulunabilir.
Teslimatlar genelde kamyonlar ile yapilir, isletmenin durumuna gore bir veya
iki kamyonun rahatlikla ayni anda mal indirebilecegi, manevra yapabilecegi
bir rampa alani planlanmalidir. Mal kabul alani maliyet kontrolinin basladigi
alandir ve hak ettigi metrekare ayrilmalidir. Burada yapilan kontroller ile
eksikler tespit edilir, isletmenin standardina uymayan mamulleri iade edilir.
Fazla buytuk mal kabul alani, hi¢bir yere konamayan atil malzemeler igin bir
ardiye haline geleceginden bu alan gereginden buyuk olmamalidir. Asagidaki
tabloda degisik konseptte isletmelerin gunlik Urettigi 6gune gbére mal kabul

alani metrekareleri verilmigtir.

Tablo 2.3. Restoranlar icin Mal Kabul Alam1 Alan Belirleme Rehberi*?

Ogun/Gun Mal Kabul Alani
200-300 45-55m?
300-500 5,5 —8,5 m?
500-1000 8,5- 12 m?

2.2. Depo Alanlari

Yiyecek icecek isletmelerinde depolama alanlari planlanirken,
saklanacak urunun oOzelligi, saklama suresi, urun teslim alma sikhgdi,
isletmenin kapasitesi gibi énemli kriterler dikkate alinmalidir. Gereginden
buyuk yapilacak depolar, o6zellikle sogutmali depolar igletmenin hayati
boyunca kaynak israfina yol agacaktir. Ozellikle sehir merkezlerinde servis

imkanlarinin artmasiyla eskisi gibi buyuk depolara ihtiya¢ duyulmamaktadir.

2 Costas Katsigris, ve Chris Thomas, Design & Equipment for Restaurants and
Foodservice, Third Edition, John Wiley & Sons, New Jersey, 2009, s.114
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Eurovent Sertifikasyon Standartlari tiketim degerleri baz alinarak
hesaplanan ve ulagilan agagidaki verilerden yola gikarak gereginden buyuk
planlanan soguk oda ve derin dondurucularin, yatirrmciya, cihazlarin 10 yillik
faydali 6mrlu boyunca nasil bir ilave igletim maliyeti getirdigi acikga

gorulmektedir.

Tablo 2.4. Eurovent Standartlarina gore tuketim degerleri ve

40kr./kilowatt-saat tarife Uzerinden hazirlanan tiiketim maliyetleri

tablosu®
ODA i¢ TUKETIM (0 C° igin) TUKETIM (-20 C° igin)

s SICAKLICI (Wat) TURK LIRASI TURK LIRASI
H?é\%?/li Stcakligr| 4 20° |Saatlik | Giinliik| Aylik | Yillik |Saatlik | Ganlik| Aylk | Yillik
5m® | 35° 660 755 | 0,26 | 6,34 |190,08(2.312,64| 030 | 7,25 |217,44|2.64552
10m®| 35° | 1.130 | 1220 | 045 | 10,85 |32544|3.959,52| 0,49 | 11,71 |351,36|4.274,88
15m3| 35° | 1520 | 1485 | 061 | 1459 |437,76|5.326,08| 0,59 | 14,26 |427,68|5.203,44
20m3| 35° | 1930 | 1.845 | 077 | 1853 |555,84|6.762,72| 0,74 | 17,71 |531,36/6.464,88
25m3| 35° | 2325 | 2180 | 093 | 22,32 |669,60|8.146,80| 0,87 | 20,93 |627,84(7.638,72

Bu tablo incelendiginde gorulecektir ki 15 m*® hacim ihtiyaglan
karsilayacakken 20 m?® olarak planlanan bir soguk oda, yatirimciya yillik
1.436,64 TL. (6.762,72 — 5.326,08) gereksiz enerji maliyeti getirecektir.
Ortalama bir sehir otelinde en az 4 soguk oda oldugu dusunulurse bu
maliyetin yilhk 5.750 TL. ve odalarin 10 yil boyunca kullanilacagi
digunuldugunde ise gereksiz igletim maliyetinin yaklasik 60.000 TL, %15

enflasyon ortaminda buginki degerinin 33.200 TL olacadi hesaplanir. Bu

* Kaynak: www.eurovent-certification.com, tablonun hazirlanmasinda iklimlendirme ve
sogutma Urunlerinin, Avrupa ve uluslararasi standartlara gére performans
derecelendirmelerini onaylayan Eurovent kurulusunun internet sitesinden yararlaniimistir.
Erisim tarihi, 12.9.2014.



http://www.eurovent-certification/
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tutar dért odanin yatirim tutarinin yaklasik %80’idir. Gereksiz yatirimin éniine
gecmek adina ne kadar soguk depolama hacmine ihtiya¢g duyuldugu titizlikle

hesaplanmalidir.

Ortalama bir insanin bir 6guinini olusturan gida maddelerinin toplam
agirh§ yaklasik 550 — 600 gramdir.** Bunun iginde kuru depolarda saklanan
girdilerin yaklasik agirigi ise 200 gramdir. Ornegin, giinde 300 6Jun hizmet
verecek bir mutfagin o gun kullanacagi kuru gida toplami 60 kg'dir (0,2 kg. x
300 6gun=60 kg.). Kuru gida depolama yogunlugu 720 kg./m? ‘tlr. Diger bir
deyisle, 1m® hacme vyaklasik 720 kg. kuru gida depolanabilmektedir. Bu
mutfagin bir gunlik kuru depo ihtiyacini tespit etmek icin sdyle bir hesap

yapilabilir.
60 kg. / 720 kg.=0,083 m? hacim gerekmektedir.

Kuru gidayi istif raflarinda en fazla 30 cm. yuksekliginde istifleyerek
saklayabildigimizi varsayarsak, hesaplamaya su sekilde devam etmek

gerekecektir.
0,083 m*/ 0,30 m = 0,27 m? ylzey gerekmektedir.

152x53 cm. ebatlarinda bir raf (1,52 m. X 0,53 m.) 0,80 m? alan demek olup
bu rafa yaklagik olarak 3 gunlik kuru gida ihtiyacimizi sigdirabilmekteyiz
(0,80 m?/0,27 m*= 2,96 ~ 3).

Ayni hesap soguk oda i¢in de yapilabilir. Ortalama bir insanin
ogununde yer alan gida maddelerinin, 400 grami soguk muhafaza edilmesi
gereken mamiillerdir. Ornegin, giinde 300 6gln hizmet verecek bir mutfagin
0 gun kullanacagi soguk muhafaza edilen Grun toplami 120 kg'dir (0,4 kg. x
300 6gun=120 kg.). Soguk gida depolama yogunlugu 480 kg./m? ‘tir. Diger
bir deyisle, 1m*®* hacme vyaklasik 480 kg. Urun depolanabilmektedir. Bu
mutfagin bir gunluk soguk depo ihtiyacini tespit etmek icin soyle bir hesap
yaplilabilir.

4 3. Kumar, Food Service Facilities, Aman Publications, New Delhi, 2007, s.79-80
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120 kg. / 480 kg.=0,25 m® hacim gerekmektedir.

Soguk gidayi istif raflarinda en fazla 30 cm. yuksekliginde istifleyerek
saklayabildigimizi varsayarsak, hesaplamaya su sekilde devam etmek

gerekecektir.
0,25 m*/ 0,30 m = 0,83 m? ylizey gerekmektedir.

152x53 cm. ebatlarinda bir raf (1,52 m. X 0,53 m.) 0,80 m? alan demek olup
bu rafa yaklagik olarak 1 gunlik soduk gida ihtiyacimizi sigdirabilmekteyiz.
(0,80 m?/0,83 m*=0,96 ~ 1)

Derin dondurucu igin gereken alani belirlerken de ayni yol izlenebilir.
Burada bilinmesi gereken derin dondurucu saklama yogunlugunun 641

kg./m? oldugudur.*®

4 3. Kumar, Food Service Facilities, Aman Publications, New Delhi, 2007, s.80.
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2.3. Guvenlik Ve Hijyen

Yiyecek icecek isletmelerinin planlanmasinda guvenlik kavrami gida,
calisan ve misafirler icin iyi planlanmasi gereken bir konudur. Bu konuda
etkili planlama slreci, hem masrafli hem de kafa yorulmasi gereken bir
suregtir. Dogru ve etkili kurgulanmig guvenli bir ortam, calisanlarin mutlu ve
moralli olacaklari misafirlerin de hizmetten memnun olacaklari anlamina

gelmektedir.

2.3.1. Yangin Giivenligi

Yiyecek igcecek igletmelerinde c¢ikan yanginlarin Ugte biri mutfak
cikishdir.®®  Mutfaklarda yangin givenligini saglamak igin cabucak
tutusabilecek ile yangini baslatabilecek unsurlari kontrol altinda tutmak
gerekmektedir.

Pisirmede kullanilan yagd yanici bir maddedir. DUguk 1s1 pisirmelerinde
yag sivi hal alirken, yuksek isi pisirmelerinde ugucu hale gelir, davlumbaz ve
kanallari kaplar. Kanala girer girmez sogudugundan, kanallarin i¢ geperlerine
yapisip kalir. Pisirme cihazinda alevin baglamasiyla, c¢alisanlarca derhal
kontrol altina alinan yangin sorun gikarmayabilir fakat bunu galisanlarin
insiyatifine birakmamak gereklidir. Davlumbaz yangin séndirme sistemleri

artik TUrkiye’'de yasal bir zorunluluk haline gelmektedirler.

Kuzine ve her turll agik atesli pisiriciler, 1zgaralar (kapali yuzey, 6zel
dokum ve lavtaghlar dahil), devrilir tavalar ve fritdzler Uzerlerinde yangin
sondurme tertibati bulunmasi gereken pisiricilerdir. Davlumbaz yangin
sondurme sistemlerine ilaveten baca igine dosenmis sistemler de mevcuttur.
Bu sistem, yangin aninda fani durdurur, kanalin iki ucunu otomatik olarak

kapatir ve igerideki spreyleri galistirarak alevi bertaraf eder. Havalandirma

“® Costas Katsigris, ve Chris Thomas, Design & Equipment for Restaurants and
Foodservice, Third Edition, John Wiley & Sons, New Jersey, 2009, s.241.
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sistemine entegre edilen sistemlere ilaveten, mutfak icinde uygun yerlere
yangin tupleri konulmali ve c¢alisanlar bunlarin kullanimi hakkinda

egitilmelidirler.

Yangin guvenligi ciddiyetle ele alinmahdir, gerekli guvenlik
yatinmlarindan kaginilmamalhdir. Bu guvenlik yatirimlari sigorta maliyetlerini
azaltir daha da onemlisi bir kaza aninda olasi can ve mal kaybini azami
derecede onler. Ayrica ¢alisanlara surekli olarak yangin guvenligi konusunda

egitim verilmelidir.

2.3.2. Ergonomi

Ergonomi, diger bir deyigle, insan muhendisligi, insanin hareketlerini
en guvenli ve en verimli olacak sekilde tasarlanmasini ve ayarlanmasini
inceleyen bir bilim dalidir.*” Mutfakta calismak, mesainin %90’inI ayakta
gecgirmek anlamina gelir ki, bu sure iginde yapilan hareketler, ¢ogunlukla,
yurime, kaldirma, indirme ve tasimadir. Verilen hizmetin gida, eglence ve
dinlence oldugu dikkate alinirsa, gikacak isin saglikli ve kaliteli olmasi adina,
calisma ortami olarak mutfagin, konforlu, saglikli ve ergonomik olmasi bir

zorunluluktur.

Ergonomi, mutfagin tasarimi asamasinda énem verilmesi gereken bir
konudur. Ergonomik tasarlanmis bir mutfak isgtiici maliyetini ve ¢alisan devir
daimini dusurmek suretiyle de dogrudan hesap edilemeyen uzun vadeli bir

kazang saglar.
Mutfakta ergonomiyi artiracak bazi noktalar su sekilde siralanabilir:*®

e Mutfak donanimlari, dayanikli olduklari kadar, kolay

temizlenebilir ve bakimi yapilabilir oimahdir.

" Bansal, Tarun, Hotel Facility Planning, Oxford University Press, New Delhi 2010. S.133.

8 Costas Katsigris, ve Chris Thomas, Design & Equipment for Restaurants and
Foodservice, Third Edition, John Wiley & Sons, New Jersey, 2009, s.244.
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Mutfagin elektrik ve sihhi tesisat baglanti noktalarina gerekli

muadahaleler igin uygun paneller Gzerinden ulasilabilmelidir.
Donanimlar mumkuin oldugu kadar hareketli olmahdir.

Koridorlar yeteri kadar genis olmali ve koridorlarda agir yukler

icin yuk arabalari bulunmaldir.

Depolama alanlari, hammaddenin teslim edildigi mal kabul
alanina yakin mesafede olmali, hazirlik alanlarinda uygun

Olctde el alti buzdolaplari bulunmahdir.

Bulagikhane iyi havalandirilmali, bu alana yeteri derecede yer
1Izgaras!i konmalhdir. Misafir alanina gurilti sizmamasi igin

gerekli yalitim saglanmalidir.

Tdm mutfak iyi havalandirilmali ve mutfakta uygun aydinlatma

saglanmalidir.

2.3.3. Calisan Konforu ve Guvenligi

Yiyecek igecek isletmesinin yatirnmcisi ve igletmecisi icin c¢aligsan

verimliligi dnemli bir konu olmalidir. Mutfaklar calisma sartlari nispeten zor

olan ve cesitli is kazalarinin yaganabildigi yerlerdir. Calisanlarin her gin

maruz kaldiklari risklerden bazilari sdyledir:*°

Islak zemin nedeniyle kayma ve dusmeler.

Bicak, elektrikli dograyicilar ve diger sivri mutfak donanimlari

nedeniyle kesilmeler.
Alev, kizgin yuzey, kizgin yag nedeniyle yanmalar.

AQir yik tasima, kaldirma nedeniyle bel rahatsizliklari.

* Costas Katsigris, ve Chris Thomas, Design & Equipment for Restaurants and
Foodservice, Third Edition, John Wiley & Sons, New Jersey, 2009, s.245.
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e Yogun is temposunda carpismalar, elde tasinan agir seyin

dusurulmesiyle yasanan yaralanmalar.

Calisanlar ilk basladiklari gunden itibaren, emniyetli ¢alismanin bir

yasam bic¢imi oldugu konusunda egitilmelidirler.

Neredeyse tamami ayakta gegirilen bir is gununde, mutfak ¢aligani igin
calisma tezgahinin yuksekligi, bel sagligi agisindan buyuk 6nem tasir. Bu
baglamda en saglikli caligsma tezgahi yuksekligi, ¢alisanin dirseginin 10 cm.
alti kadardir;*® fakat calisma alaninin yiksekli§i diinyada 85 cm. olarak
standardize edilmistir. Calisma yuzeyinin genisligi ise ayri bir ergonomi
konusudur. Bir insanin omuz genigliginin her iki yana ortalama 60’ar cm.
cikmasi ideal galisma alanini olusturur. Diger bir deyisle, yaklasik 150-160
cm calisma alani idealdir. Yerin kisith oldugu mutfaklarda bu alan 100
cm.’den az olmamalidir. Yatirim planlanirken, ¢alisma alani hesaplarinda atil
yatinmdan kacginmak icin bu dogrularin bilinmesi gerekmektedir. Calisma
yuzeyi mat paslanmaz c¢elik olmali, aydinlatma duvarin veya calisanin

golgesini yansitmayacak sekilde tasarlanmalidir.

Calisma esnasinda sikga kullanilacak donanim ve tamamlayici gida
maddeleri hemen 6nunde asilacak 2-3 kath duvar raflarinda g6z hizasinda
bulunmalidir. Yine soguk odalarda en sik kullanilacak urunler egilmeleri
engelleyecek sekilde géz hizasinda depolanmalidirlar. Genel olarak mutfakta
rampa, basamak ve merdivenden kesinlikle kacinilmahdir. Zorunlu hallerde,
mutlak suretle tutma bari konulmali rampa ve merdivenler dikkat cekici sari
boya veya bant ile belirlenmelidir. Merdiven basamaklari 13-20 cm
yiksekliginde ve 23-28 cm derinliginde olmalidir. ilaveten her 10-12

basamakta bir birakma/dinlenme noktasi olusturmak tavsiye edilir.>*

*0 Costas Katsigris, ve Chris Thomas, Design & Equipment for Restaurants and
Foodservice, Third Edition, John Wiley & Sons, New Jersey, 2009, s.246.

°! Costas Katsigris, ve Chris Thomas, Design & Equipment for Restaurants and
Foodservice, Third Edition, John Wiley & Sons, New Jersey, 2009, s.246.
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2.4. Zemin Secenekleri, Temizlik Ve Bakimi

Zemin kaplamasi igin, seramik ve epoksi olarak Ulkemizde genelde iki
secenek one cikmaktadir. Avrupa ve Amerika’da paspas secgenegi de
kullaniimaktadir. Mutfak arabalarinin hareketini engellemeyecek, ddkilen
sivilari kolayca sizdiracak sekilde segilecek bir paspas kuru ve kaymayan bir
zemin anlamina gelecektir. Bulasikhanede kullanilacak paspas zemin ise,
kirlma kayiplarini azaltacaktir. Ne var ki, paspaslarin rutin temizligi ¢ok

onemlidir.

Epoksi bir ka¢ katmandan olugur ve seramigin aksine derz veya
birlesim yeri bulunmadigindan temizligi daha kolaydir. Daha kolay temizlik
daha hijyenik anlamina gelir. Ulkemizde epoksi zemin kullanimi sinirhdir.
Sektor calisanlari, mutfaktaki Unitelerin gekilmesi, itiimesi sonucu olusan
deformasyonlardan gsikayet etmekte, ivedi tamir edilmeyen bu noktalarin,
hijyen sorunlari ¢ikardigindan yakinmaktadirlar. Aslinda tamiri kolaydir,

deforme olan yere yeni bir sivi dokmek sorunu giderecektir.

Seramik kaplama, hem zemin hem de duvar kaplamalari igin
ulkemizde en yaygin kullanilan uygulamadir. Seramik segiminde kolay
temizlenebilir, kaymaz ve olabildigince buylk ebatlar tercih edilebilir. Mutfak
icinde kullanilan malzeme tasima arabalari bazen duvar kdselerine carparak
ve seramikleri kirabilmektedir. Kirllan pargalar pisirilen yemege kadar
sigcrayabilmektedir. Bunu engellemek adina duvarlarin dis kdgelerinin en az
150 cm. yuksekliginde 5x5 cm. “L” seklinde paslanmaz celik sac ile

kapatilmasi dnerilmektedir.

2.5. Mutfakta Havalandirma

Mutfakta acik atesli cihazlar ile duman ve buhar Ureten her tlrll cihaz
havalandirma yapan bir davlumbazin altinda bulunmalidir. Ticari mutfaklarin

havalandirma sisteminin tasarlanmasinda ilk adim davlumbazdan
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baslamaktadir.®> Havalandirma, ayri bir miihendislik ve uzmanlik konusu
olmasina ragmen, ulkemizde genelde mutfak firmalarinin sorumlulugunda
oldugu kanisi vardir. Mutfaklarin havalandirmasi konusu son derece
onemlidir ve daha kurulum asamasinda iyi hesaplanmali ve en dogru sistem
kurulmahdir. Mutfakta yetersiz havalandirma, duvar ve davlumbazlarda yag
birikmesine neden olur ki, davlumbazda biriken yag etkin bir yangin sebebi,

duvar ve diger ekipmanlarda biriken yag ise hijyen sorunudur.

Aydinlatmanin mutfak havalandirma kanallari ve davlumbazin Gzerine
denk gelmemesi hesaplanmalidir. Bu durum aydinlatma eksikligine sebep
olacaktir. Ayni zamanda 1sigin kanala veya davlumbaza carpmasi ile

gereksiz 1Isinma meydana gelecektir.>®

Mutfak iyi havalandiriimadiginda, yemek salonunun havasinin
bozulmasi kaginilmazdir. Ayrica yemek salonundaki iklimlendirme sistemi

mutfaktan gelen sicak havayi da bertaraf etmek zorunda kalacaktir.

Mutfaktan atilmasi gereken havanin miktarinin hesaplanmasinda,
davlumbaz ebatlari ve adetleri, altindaki cihazlar ile davlumbaz arasindaki
mesafe ile cihazlarin c¢ikaracagi duman, buhar, koku miktari dikkate
alinmalidir. Davlumbazin verimliligini artirmak i¢in asagida birka¢ tavsiye

siralanmistir: >*
e Davlumbazin derin olmasi.

e Duvar tipi davlumbazlarda alttaki cihazlarin duvara tam

dayanmasi.

e Davlumbazin, caligani rahatsiz etmeyecek derecede algak

asilmasi.

*2 John A. Clark, Commercial Kitchen Ventilation, “Engineered Systems”, Eyliil 2012, s. 38.

*% Fred Lawson, Restaurants, Clubs and Bars, Planning, Designing, and Investment for
Food Service Facilities, second edition, Architectural Press, Malta, 1994, s.220.

> Costas Katsigris, ve Chris Thomas, Design & Equipment for Restaurants and
Foodservice, Third Edition, John Wiley & Sons, New Jersey, 2009, s.235.
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e Davlumbazin kenarlarinin uygun malzeme ile kapatiimasi.

e Yogun buhar, duman ve koku duretecek cihazlarin hattin

ortasina konulmasi.

e Firin gibi nispeten az buhar, duman ve koku Uretecek cihazlarin

hattin sonlarina konulmasi.

e Pisirme olmayacak alanlarin davlumbaz altinda minimuma
indirilmesi.

Temelde mutfagin havalandiriimasi, icerideki havanin uygun
sureklilikte taze hava ile degistirimesi anlamina gelmektedir. Uzmanlar
mutfak alani hava degisimi hesabi icin iki temel hesaplama yontemi
onermektedirler. Birincisi, mutfaktaki pisirme bdélimd havasinin saatte 20-30
defa yenilenmesi gereginden hareketle bunun hesaplanmasi ya da pisirme
alani Uzerinden 1 m? mutfak alani basina 1,25 m?3*dk. hava degisimi
hesabidir. Ornegin pisirme alaninin 40 m? oldugunu varsayarsak bu alana 50
m3*dk. hava degisim tesisati entegre edilmelidir (40m3x1,25
m?/dk.=50m?/dk.). Ikinci yéntem ise, davlumbaz metrekaresi basina 4,25
m3/dk. havanin gekilmesi hesabidir. Ornegin 4m x 2,5m orta tip daviumbazin
dakikada yaklasik 42,5 m® hava cekmesi gerekmektedir (4m x 2,5m =10 m?

davlumbaz alani, 10m? x 4,25 m? = 42,5 m3).>

Gunumuzde, geleneksel davlumbazlarin yani sira, ileri teknoloji Grinu
davlumbazlar da tercih edilir durumdadir. Yatinm maliyetleri geleneksel
muadillerine gore ylksek olan bu Urlnler, sahip olduklari patentli 6zellikleri ile
mutfaktan yaklasik %40 daha az hava cekmektedirler.”® Bu durum ic
mekanin iklimlendirme maliyetlerini azaltmaktadir. Diger bir deyisle, mutfakta

%40 daha az havanin sartlandiriimasi s6z konusudur. Bu davlumbazlar,

°° Costas Katsigris, ve Chris Thomas, Design & Equipment for Restaurants and
Foodservice, Third Edition, John Wiley & Sons, New Jersey, 2009, s.236.

% CSFG, Catering for a Sustainable Future Group, Energy efficiency in commercial
kitchens, The Chartered Institution of Building Services Engineers (CIBSE publications),
London, 2009.s.22.
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cihazlarin saldigi 1s1, duman ve kokuyu patentli sistemleri sayesinde
davlumbazin disina kagmalarina izin vermeden yakalamakta ve kotlu havayi
ancak gerektigi kadar disariya atmaktadirlar. Sahip oldugu teknoloji
sayesinde bu davlumbazlar emisyon kontrollerinde basarih performans
gOstermekte ve cevreye duyarli donanimlar olarak ©6ne c¢ikmaktadirlar.
Kendini yikama ozellikleri ile temizlik ve iscilik maliyetlerini dusurmekte,

birikmis yag kaynakli yangin olasiligini neredeyse yok etmektedirler.

ikinci bélimde mutfak yatinminin ¢ok ©énemli noktalarindan alan
analizleri, guvenlik ve hijyen, havalandirma gibi konulara deginilmistir. Bir
sonraki bolumde, donanim satin alimi asamasinda yatirimciya, dikkate

almasi gereken alternatif bakis acilari 6nerilmistir.
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UGUNCU BOLUM
MUTFAK EKIPMANLARININ SATIN ALIMI

2013 verilerine gore Turkiye'de ticari mutfak donanimlarina yaklasik 1
milyar Amerikan Dolari harcanmistir.>”  Ticari mutfak donanimi satin
almadan once gerekli degerlendirmelerin yapilmasi, ihtiyacin tam olarak
tanimlanmasi gerekmektedir. Yapilacak yanhs bir satin alim igletmenin
kaynaklarinin yersiz kaybedilmesine yol agar. Donanim ihtiyacinin
belirlenmesinde menu en onemli etkendir. Menu ile gerekli donanimlar tespit
edilir ve bu donanimlarin dogru vyerlesimi, mutfagin genel yerlesimini

olusturmaktadir.

GUnumuzde alimlar sadece yeni agilan bir restoranin donanim alimi
olmamaktadir. Bazen mevcut mutfaklara yenileme amacl veya ilave Urin
gereksinimi nedeniyle (riin alinmaktadir. iscilik ve fire maliyetinin azaltimasi
icin otomatik cihazlar her gegcen gun onem kazanmaktadir. Misafirlerin
saglikl yemek tilkketme beklentileri, isletmecilerin, kombi firin®®, buharli
pisiriciler ve son vyillarin yeni pisiricisi sous-vide®® makinasi gibi Uriinlere
yatirrm yapmalarini saglamigtir.

Mutfaktaki uygulamalarin izlenmesini, denetlenmesini ve kayit
edilmesini saglayan sistemler, ginUmuzde yatirnmcilarin para harcamaktan

kacinmadiklari diger bir alandir. Zira, gida guvenliginin saglanmasi i¢in bu

sistemlerin kurulmasi gerekmektedir.

Bir drun alimina karar vermeden once asagidaki sorular sorulmalidir;

> www.tusid.org.tr TUSID- Endustriyel Mutfak, Camagirhane Servis ve ikram Ekipmanlari
Sanayicileri ve Isadamlari Dernegi, erisim tarihi, 10.07.2014

%8 Kombi firin : Sadece buhar, sadece kuru Isi veya bu ikisini ayni anda kullanarak pigirme
yapabilen yeni nesil firinlardir.

* Sous-vide: Vakumda pisirme (Sous Vide), yiyeceklerin vakumlama yoluyla havasi

tamamiyla alinmis naylon torbalar icinde disuk i1sida (60 C°) uzun surede pisirme
yontemidir, kaynak, www.wikipedia.org erisim tarihi, 29.8.2014.


http://www.tusid.org.tr/

39

e Donanim gergekten gerekli mi?

e Odeme nasil olacak?

e Hangi kapasite veya oélgu gerekli?

e Gelecekte gerekli kapasite tahmini yapiimali mi?
e Bu donanim igin gerekli yer var mi?

e Mutfak ekibi bu donanimi kullanma yetenedine sahip mi,

egitimleri zor olacak mi?
e Opsiyonel 6zellikleri ve aksesuarlari kullanigh mi?
e Kullanma kilavuzu Ttrkge olarak mevcut mu, dili anlasilir mi?
e Donanimin ithal ise, yerli Greticiden muadili var mi?
e Yerel servis agi guc¢li mu, satis sonrasinda sikinti yasanir mi?

e Mevcut tesisat yeterli mi, yoksa koklu degisiklik mi yapmak

gerekir?

3.1. Sahip Olmanin Toplam Maliyeti

Bir Grinln satin alma kararinda en disuk fiyath Grin her zaman en iyi
secenek olmayabilir. Bir trinun alim maliyetinin yaninda, ona sahip olunan
faydali Oomru boyunca vyatirrmciya getirecegi toplam maliyet mutlaka
hesaplanmalidir. Uriiniin ilk alindiginda olusan maliyetine ilaveten kullanildigi
sure boyunca, bakim, iscilik, temizlik, yedek parca, aksesuar, sigorta,
sonunda elden c¢ikarma gibi maliyetlerinin en basta hesap edilip alternatif
urtnlerin toplam sahip olma maliyetleri ile kiyaslanmali ve buna gore karar
verilmelidir. Daha pahali gértinen urln, faydali 6mri boyunca sahip olmanin
toplam maliyeti hesaplandiginda alternatif Grine kiyasla karli olarak 6ne

cikabilir. Bir Grinun sahip olmanin maliyetini hesaplarken, satin alma fiyatina
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ilaveten faydali 6mri boyunca olusabilecek, asagida siralanmis maliyetleri de

hesaba katmak gerekmektedir.®°
e UrOn0n kullanim alanina nakli ve montaj giderleri.
e Enerji ve su tuketimi.

e Kimyasal, filtre gibi gunlik kullanim ile tukenen ve belli sirelerde
satin alinmasi gereken Urtinlerin maliyeti. Ornegin bulagik makinasi

icin deterjan, parlatici vs.
e Donanimin ihtiyaci olan tesisatin, havalandirmanin maliyeti.
e iscilik gideri.
e Sigorta giderleri.
e Bakim, yedek parga ve tamir giderleri.
e Elden c¢ikarma gideri.

Gorildagu Uzere, satin alirken ucuz fiyath olani tercih etmek her
zaman urunun yatirmciya ucuza mal olmasi anlamina gelmemektedir.
Ornegin, sok sogutucularda uzak kompresérli modellerin yatirrm maliyeti,
entegre kompresorli muadillerine gore daha yuksektir. Uzak kompresor
karari, Urinun verimliligini artirmasi ve faydali émrinl uzatmasi, bakim

maliyetlerini azaltmasi nedeniyle daha akillica bir yatirim olacaktir.

Yeni nesil buhar konveksiyonlu firinlar, gin gegtikge daha tercih edilir
olmaktadir. Mutfak c¢alisanlari, bu Urlnleri, kullanim kolayhgindan,
pisirmedeki basarisindan dolayi tercin etmektedirler. Diger bir deyisle, igleri
kolaylagsmakta, pisirimleri standartlasmaktadir. Ne var ki, kullanicinin goz
bebegi olan bu urlnler, nispeten ylksek yatinm maliyetleri nedeniyle

yatinmcilar tarafindan tereddutle karsilanmaktadir. Asagidaki basit hesap

% Costas Katsigris, ve Chris Thomas, Design & Equipment for Restaurants and
Foodservice, Third Edition, John Wiley & Sons, New Jersey, 2009, s.273.
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konveksiyonlu firinin klasik muadillerine gére ne kadar avantajli olacagini
ifade etmektedir. Bu hesap ortalama 200 Kkigilik bir lokanta igin

hesaplanmigtir.
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Tablo 3.1. Konveksiyonlu Firin 1 Aylik Avantaj Hesab1®*

Pisirmedeki hassasiyet ile et, | Aylik yaklagik 19.000 TL. lik et, 3.800 TL.

balik ve kimes hayvanlarinin | tavuk, balik alimi yapildigi

pisirimlerinde su kaybi dusunuldugunde.

nedeniyle yasanan firenin (19.000TL.x0,2,=3.800 TL.)

azalmasi ile %20’ye kadar

tasarruf.

Klasik derin kizartma Klasik ¢ift hazneli bir fritéz toplam | 2.736 TL.

yontemlerine gbre %95 yag 24 It. yag kullanmaktadir. Gunluk
tasarrufu. 24 It., ayhk 720 It. eder ve 4 TL/It.
maliyetten aylik toplam 2.880 TL

yagd masrafl s6z konusudur.

%70 enerji tasarrufu Bir 1izgara 9 kw. ve bir ¢ift hazneli | 1.041 TL.
(40kr/kWh tarife bilgisi fritdz 22 kw. toplamda gun boyu
www.tedas.gov.tr adresinden | 49,60 TL’lik elektrik tuketirler.
alinmistir) (81kwx40kr/sa=1.240 kr/sa —
1.240kr x4 sa=4.960 kr.=49,60TL)
Aylik 1.488 TL. etmektedir.
1.488TLx0,70=1041TL

Kendini yikama 6zelligi Sadece temizlik isleminde aylik 150 TL.
sayesinde, temizlik isgiligi 150 TL. tasarruf. Saatlik Ucreti 10
yoktur. TL olan galisanin klasik firini

temizlemesi 30 dk. Surecektir.
5TL x 30giin = 150 TL.

®! Kaynak: www.rational-online.com/tr , tablo olusturulurken Rational firmasinin internet
sitesindeki 6rnekten yararlaniimistir.



http://www.tedas.gov.tr/
http://www.rational-online.com/tr
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Yukaridaki tabloya gore geleneksel donanimlarla donatiimis bir
mutfakta buharli konveksiyonlu firinin kullaniimasi halinde ayhk 7.727 TL.
yillik ise 92.724 TL tasarruf edildigi gorulmektedir.

GUnumuzde drin alimlarinda genel egilim, kullanim ve temizlik
kolayhgi ile guvenlik konularina dikkat etme yonundedir. Bu U¢ unsur isgilik
maliyetlerini dusurecektir. Kendini yilkama 6zelligine sahip bir konveksiyonlu
firn, bu 06zelligi olmayan firina gore daha yuksek fiyatli olacaktir; fakat
arinun faydali émri boyunca bu firinin gunlik temizligine ayrilacak sure
sadece gunlik iki dakika olurken, diger firini temizlemek icin bir calisan en az
30 dakikasini harcayacaktir. On yillik faydali 6mri oldugunu varsayarsak,
kendini yikayan firinin temizliginden yapilacak iscilik tasarrufu yaklasik
18.000 TL olacaktir (isginin saatlik maliyeti 10 TL. kabul edilsin, 2 saat igin 5
TL. 5TL.x365 gun= 1.825 TL. yillik olup, 18.250 TL. 10 yil igin sadece

temizlik isciliginden edilen tasarruftur).

Diger taraftan, Urlin sec¢iminde, Urunudn birden fazla uygulamada
kullanilabilir olmasi géz 6niinde bulundurulmahdir. Ornegin, acik atesli
ocaklar, devrilir tavalar ve konveksiyonlu firinlar farkh pisirimler i¢in kullanilan

donanimlardir.

3.2. Alternatif Hesaplamalar

3.2.1. Geri Odeme Siiresi (GOS)

Bir Urine sahip olmakla onu kullanmanin getirdigi finansal avantajin
yillik olarak belli olmasi ve bu miktarin Urine yapilan yatirrmi ne kadar
surede geri odediginin belirlendigi bir yontemdir. Bu sure ne kadar kisa ise o
kadar iyidir. Basit¢ce Urunun yatirim maliyeti, yilhik kara bolunur ve geri 6deme
suresi bulunur. Ornegin, iki bulasik makinasini kiyaslarsak, A firmasinin
ariinu deterjan, su ve elektrikten yillik 2.500 TL. tasarruf edecegini belirtsin
ve bu Urlnun satis fiyati 10.000 TL olsun. B firmasinin trini ise 8.750 TL.

satig fiyati ile yillik 1.750 TL. tasarruf imkani sunsun. ilk bakista B firmasinin
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artinu uygun fiyatli gérinmektedir, fakat geri 6deme stiresi acisindan durum

farkh olabilir.
A firmasi G.0.S. =10.000 TL/ 2.500 TL =4 yil
B.firmasi G.0.S. = 8.750 TL/ 1.750 TL =5yl

A firmasinin Grdnd, geri 6deme siresinin 1 yil daha kisa olmasi

nedeniyle daha verimli bir yatirrm olarak goértulmektedir.

3.2.2. Yatirrmin Karhilik Orani

Diger bir analiz ise karllik oraninin tespit edilmesidir. Karlilik orani ne
kadar yiiksekse o kadar iyidir. Uriniin yilik amortismani sagladigi yillik
tasarruf tutarindan cikarilir ve bu tutarin Grintin alim fiyatina orani bulunur.
Ulkemizde amortismana tabi iktisadi kiymetlerden mutfak donanimlari igin
belirlenen faydal émur 10 yildir ve yillik amortisman orani %10 dur. Sadece,

teshir tinitelerinde 5, kuzine ve yer ocaklarinda faydali émdir 15 yildir.%?
Karhlik Orani= (Yillik tasarruf-Yillik amortisman)/Alim fiyati
Mevcut ornekten hareketle;
A firmas1=(2.500 TL. — 1.000 TL.)/10.000 TL.= 0,15 (%15)
B firmasi=(1.750 TL. - 875 TL.)/ 8.750 TL.= 0,10 (%10)

Bu hesaplamada da daha yuksek yatirim karlilik orani ile A firmasinin

urinl kabul edilir yatirnm olarak gorulmektedir.

62 www.gib.gov.tr, erisim tarihi, 7.6.2014.


http://www.gib.gov.tr/
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3.3. Gaz mi Elektrik mi?

Pisirme cihazlarinin yatirrmi yapilirken hep tartisilan bir konu olan,
gaz-elektrik sec¢imi daha uzun yillar tartisilacak gibi goriunmektedir. Her iki

enerji tipinin avantajlari asagida belirtilmistir:®®

3.3.1. Gaz

e Gaz genel olarak elektrikten ucuzdur; ¢unku ¢ikarildigi yerden
kullanildigi yere naklinde, elektrige nazaran daha az kayip s6z
konusudur. Cikarildi§i yerdeki 100.000 BTU®* enerjiye sahip
gaz miktar elektrige cevrilip kullanildigi yere enerji nakil hatlari
ile nakledildiginde glcunun yaklasik %73 ‘Unu kaybedip 27.000
BTU olarak teslim edilir. Ayni gaz, gaz haliyle nakledildiginde
sadece %3 fire ile 91.000 BTU olarak teslim edilir.®®

o Elektrikteki zamana gore tarife degiskenligi gazda s6z konusu
degildir.

o llerleyen teknoloji ile gazin kizildtesi pisirme bilesenlerinde
kullaniimasi enerji verimliligi bakiminda gaz enerjisini elektrikle
yarigsir hale getirmistir. Ayrica buhar jeneratorsiz gazl
konveksiyonlu firinlar nadiren arizalanmalari nedeniyle tercih

edilir durumdadirlar.

e |Isittiklari ortamda daha fazla nem olusturduklarindan gazli
firinlar hamur isi Uretiminde daha etkilidir. Bu firinlarda Gretilen

ardanlerin raf dmru nispeten daha uzun olur.

® Costas Katsigris ve Chris Thomas, Design & Equipment for Restaurants and

Foodservice, Third Edition, John Wiley & Sons, New Jersey, 2009, s.279.

®BTU ya da Btu (British thermal unit); bir libre (453,6 gr) suyun sicakhgini 63° F'den
(17.2222 °C) 64 °F'ye (17.7778 °C) cikartmak igin gerekli olan enerji miktaridir. Bu tanim,
sicaklik degisimlerinin 1 atmosferlik basing altinda oél¢gimleri sartinda gegerlidir. Kaynak,
www.wikipedia.org, erisim tarihi, 12.9.2014.

® Costas Katsigris ve Chris Thomas, Design & Equipment for Restaurants and

Foodservice, Third Edition, 2009, John Wiley & Sons, New Jersey, s.278.


http://tr.wikipedia.org/wiki/Libre
http://tr.wikipedia.org/wiki/Gr
http://tr.wikipedia.org/wiki/Fahrenheit_(birim)
http://tr.wikipedia.org/wiki/Atmosfer
http://tr.wikipedia.org/wiki/Bas%C4%B1n%C3%A7
http://www.wikipedia.org/
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3.3.2. Elektrik

Elektrik enerjisinin, direkt gidayi pisirici orani gaza gore daha
yiksek oldugundan nispeten daha enerji verimlidir. Ornegin,
gazh ocakta alev bir mesafeden sonra tencereye ulasirken,
elektrikli ocakta tencere isitici dizleme direkt kondugundan

arada Is1 kaybi aleve gore daha az olur.

Elektrikli fritdzler, 1sitici bilesenin direkt olarak isitilan yagin

icinde olmasindan 6turt gaza gore daha enerji verimlidir.

Aclk ates s6z konusu olmadigindan yangin riski daha azdir ve

bu, sigorta giderini disurucu bir etki olabilir.

Tasarimi nedeniyle elektrikli firinlar daha iyi yalitima sahiptirler.
Isitici  bilesenin firindaki konumu nedeniyle daha sabit,
dalgalanmayan kabin 1sisi olustururlar ki bu daha kaliteli ve

verimli Urin ¢ikarmalari anlamina gelir.

indiiksiyon ocaklar, enerji tasarruflu, kolay temizlenebilir, hizli
Isinir ve sogur olmalari nedeniyle gun gectikge ragbet
gérmektedirler. indiiksiyonlu ocak kullanan mutfaklarin sogutma
giderleri dusmektedir, zira bu urunler gazh ocaklarin aksine

ortami i1sitmazlar.

Elektrikli donanimlar, termostat kontrolli olup, dur-kalk

yapmalari nedeniyle daha fazla enerji verimliligine sahiptirler.

Gunumuzde elektrik dagitici firmalari, ¢ok tuketim yapan ticari

musterilerine uygun tarifeler sunmaktadirlar.

3.4. Kullanilmig Uriin Almi

Mutfak sektorinde var olan potansiyeline ragmen kullaniimis Urdn

pazari gelismis degildir. ikinci el Uriin arastirmasina girmeden 6nce, yeni

artin almanin arastirmasi ve g¢alismasi yapilip sartlar zorlanmalidir.
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Ulkemizde genelde devir olan isletmeler mutfaklarini direkt olarak
devralana satmaktadirlar. Bunun haricinde sehirlerin belli noktalarinda ikinci

el satis faaliyetleri kimelenmislerdir.

Sektérinde lider mutfak Ureticilerinin de mutlaka ikinci el depolari
bulunmaktadir. Bu depodaki Urunler, satici veya mugteri hatasi, ihtiyaci
karsilamama, numune kullandirma gibi gesitli nedenlerle igletmeye geri
dénmus Urdnler olup genellikle iyi durumdadirlar. Notr grup olarak
adlandirilan, paslanmaz tezgah, davlumbaz, duvar dolabi vs. gibi Urunler gok
kotl durumda degilseler alinip temizlenir ve kullanilabilirler. Gazli firin ve
kuzineler, elektrikli muadillerine gore ikinci el piyasasinda daha alinabilir
durumdadirlar. Buna ek olarak, uzmanlarin tavsiyesine gore, buz makinalari,
bulasik ylkama makinalari ve buzdolaplari, ikinci elde tercih edilmemesi

gereken Griinlerdir.®®

Yeni veya kullaniimig olsun tim donanimlarin kullanici tarafindan rutin
temizliginin, periodik basit bakimlarinin yapilmasi onlarin émrinu uzatacaktir.

Bu baglamda yetkili servisler ile bakim anlasmasi yapilmasi tavsiye edilir.®’

3.5. Finansal Kiralama Yéntemi ile Alim (Leasing)

Finansal kiralama, donanimlarin satin alinmasi yerine kiralanmasi
esasina dayanmaktadir. Donanim, finansal kiralama sirketinin malidir ve
kiralama yontemi ile kullanim hakki s6zlesmede belirlenen sure boyunca
kiralayana aittir. Boylece Urunler satin alinmadigindan, kullaniimayan kaynak
bagka ihtiyaclarda kullanilabilir. Kira suresi sonunda donanimlar sembolik bir
bedelle kiralayana devredilebilir. Ulkemizde, 6361 sayili Finansal Kiralama,
Faktoring ve Finansman Sirketleri Kanunu'na goére mutfak donanimlar

finansal kiralama sistemine konu olan sabit kiymetlerdir. En 6nemli avantaj

% Costas Katsigris ve Chris Thomas, Design & Equipment for Restaurants and Foodservice,
Third Edition, John Wiley & Sons, New Jersey, 2009, s.283.

®7 Soll Goodall, Refit and Maintain a Professional Kitchen, “Caterer & Hotelkeeper”, Mart
2014, s.30.
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KDV oraninin %1 olmasidir. Kira stresi boyunca kiralayanin nakit akisina
gore bir esnek ddeme plani olanagi vardir. Kira ddemeleri gider olarak

kaydedilebileceginden vergi avantaji da s6z konusudur.

Finansal kiralama, kredili allm ve ya 0z kaynak kullanimi arasindan
hangisinin avantajli olacagi, yatinmcinin ginin sartlarina goére ¢ok etraflica

degerlendirmesi gereken bir konudur.

3.6. Turizm Yatinnmlarinda Devlet Tesviki

Turkiye’de 1980’li yillarda gergeklestirilen turizm yatirimlari hamlesinin
temelinde bu konuda verilen devlet tesviklerinin oldugu bilinmektedir.
Tarkiye’nin 6nemli rekabet avantajina sahip oldugu turizm sektorinde ikinci
buyuk yatirnm hamlesinin tetiklenebilmesi igin tekrardan turizm tesviklerinin
ele alinmasi ve uygulanmasi beklenilmektedir. Bugun turizm yatirimlari daha

ziyade bolgesel olarak tesvik edilmektedir.

Turizm yatinmlarina verilen en énemli ekonomik tesviklerin basinda
yatirnm indirimi tesviki yer almaktadir. Turkiye’de turizm vyatirimlarinda
uygulanan yatirrm indirim orani %100 ile baslatimis sonra bu oran
azaltilmigtir. Yatirnm indirimi tesviki uygulamasinin tekrar uygulamasinin
turizm yatinmlarini hizlandiracak 6nemli bir karar olacagi bilinmekte ve
gecmiste ¢ok etkin olan bu wuygulamanin tekrar glindeme gelmesi
beklenmektedir. Yatirim indirimi tesvik uygulamasindan mutfak yatirimlari da

hi¢ siphesiz olumlu etkilenecektir.

Bu noktadan hareketle besinci bolumde gosterilen drnek olay mutfak
yatinminda %70 yatirnrm indiriminin uygulandigr ayri bir duyarhlik testi
alternatifi ¢alisiimis ve bu tesvik uygulamasinin etkinliginin mutfak yatirimi

fizibilitesini ne sekilde olumlu olarak etkiledigi gosterilmigtir.

Kasim 2014 itibariyle ilgili kurum internet sitelerinden alinan bilgilere

gbre asagida belirtilen uygulamalar yatinmcilarin bilgisine sunulmustur.
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Yatinnmin yapilacagi zamanda tegvik uygulamalari tekrar gbézden gecirilmeli

ve Devlet tegvikleri mutlaka tespit edilmelidir.

Yatirnmlarda devlet yardimlari hakkinda bakanlar kurulu karari
kapsaminda istanbul, Bozcaada ve Gdkgeada hari¢ tim Tirkiye'de 3 yildiz

ve Uzeri otel yatinnmlarinda devlet tesviki s6z konusudur.

“4369 sayih Kanunun 59 uncu maddesi ile 3065 sayili Kanunun 13 Uncu
maddesine eklenen (d) bendinde, yatirm tesvik belgesi sahibi
mukelleflere belge kapsamindaki makina ve techizat teslimleri katma
deger vergisinden istisna edilmektedir.

Buna goére, yatirnm tesvik belgesinde yer alan mallardan "makina ve
techizat" niteligi tasiyanlarin yurtici teslimleri ile ithalinde 01/08/1998
tarihinden itibaren katma deger vergisi uygulanmayacaktir.

69 seri no’lu katma deger vergisi genel tebligine gére, muhasebe Sistemi
uygulama genel tebliginde makina ve cihazlar, uretimde kullanilan her
tarld makina ve cihazlar ile bunlarin eklentileri ve bu amacla kullanilan
tasima gerecleri seklinde tanimlanmistir.

Buna gbre makina ve techizat, amortismana tabi iktisadi kiymet niteligi
tagiyan ve mal ve hizmet Uretiminde kullanilan sabit kiymetlerdir. Bir
sabit kiymetin istisnadan yararlanabilmesi igin, oncelikle makina ve
techizat niteliginde olmasi, ayrica mal ve hizmet Uretiminde kullanilmasi
gerekmektedir. Sektorlerin yapisi itibariyle Uretim faaliyetinin yanisira
idari ve pazarlama gibi Uretim digi alanlarda kullanilan ayni cins sabit
kiymetler ise bu kapsama girmeyecektir.

Sarf malzemeleri ve yedek parcalar ile hizmet Uretiminde dogrudan ve
zorunlu olarak kullanilanlar digindaki masa, sandalye, koltuk, dolap,
mefrusat gibi demirbaslar makina ve techizat kapsamina girmediginden
istisnadan yararlanamayacaktlr.”68

Yukarida yasal dayanaklari verilen tesvik unsurlari mutfak donanimlari

icin gegerlidir.

Ayrica:

“Turizmi Tesvik Kanunu’nun 16 ‘nci maddesinde gegen, “Turizm belgeli
yatirim ve igletmeler elektrik, gaz ve su Ucretlerini o bolgedeki sanayi ve
meskenlere uygulanan tarifelerden en digugl Uzerinden o&derler.”
hikmune istinaden, igletmelere elektrik enerjisi destegi saglanmaktadir.
09.08.2005 tarih ve 25901 sayil Resmi Gazete’de yayimlanan
"Yatirnmlarda Devlet Yardimlari Hakkinda Kararin Uygulanmasina iligkin

%8 Kaynak, www.gib.gov.tr, erisim tarihi, 11.11.2014.


http://www.gib.gov.tr/
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2002/1 Sayili Tebligde Degisiklik Yapilmasina iligkin 2005/1 Sayili
Teblig" ile isletmelere ait elektrik enerjisi giderlerinin, santiye dénemi
dahil olmak Uzere o bdlgedeki mesken ve sanayi abonelerine uygulanan
tarifelerden en dusugu ile kendi abone gurubuna uygulanan tarife
arasindaki fark Hazinece kar§:|lanmaktad|r”69

denilerek ilgili kanundaki elektrik tesviki vurgulanmigtir.

3.6.1 Cevreye Duyarli Konaklama Tesisi Belgesi - Yesil Yildiz
Kampanyasi

Her sektorde oldugu gibi konaklama ve yiyecek icecek sektoriunde de
surdurulebilir enerji kullanimi ve ¢evreye duyarlilik 6ne ¢cikmaktadir. Cevreye
duyarli musterileri ¢gekmek icin igletmeler gecerli sertifikasyonlari almak
istemektedirler. S6z konusu sertifikalarin kriterleri arasinda enerji verimli,
doga ile dost donanimlarin kullaniimasi gerekliligi s6z konusu oldugundan
onumuzdeki donemde, mutfak donanimlarinda enerji verimli cihazlarin daha

cok tercih edilecegi 6ngdrilmektedir.”

T.C. Kiltir ve Turizm Bakanhgi tarafindan dizenlenen ve 22.09.2008
tarin ve 27005 sayili Resmi Gazete ile yururluge giren tebligin birinci

maddesi;

“sUrdurdlebilir turizm kapsaminda, ¢evrenin korunmasi, ¢evre bilincinin
gelistiriimesi, turistik tesislerin ¢evreye olan olumlu katkilarinin tesvik
edilmesi ve O&zendiriimesi amaciyla, c¢evreye duyarli konaklama
tesislerinin siniflandiriimasina ve ve belgelendiriimesine iliskin usul ve
esaslari diizenler.”"*

demektedir. Bu teblig, aslinda Bakanlik’in turizmde ¢evre bilincinin gelistirilip
yayginlastiriimasi icin 1993 yilinda uygulamaya koydugu Cevre Dostu
Kurulus Belgesi'nin (Cam Simgesi) guncellenmisi olan Cevreye Duyarli

Konaklama Tesisi Belgesinin yayinlanmasi amacl ¢ikariimigtir. Bu

% Kaynak, www.ktbyatirimisletmeler.gov.tr, erisim tarihi, 11.11.2014

" Raleigh, Lori E., Roginsky, Rachel J., Hotel Investments, American Hotel & Lodging
Educational Institute, Michigan, 2012. s.331.

" T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanhgi 22.09.2008 tarih ve 27005 sayili Resmi Gazete Tebligi
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kampanya kamuoyunda “Yesil Yildiz Kampanyas!” olarak da anilmaktadir.
Yesil Yildiz belgesi alacak isletmelerin, ¢evrenin korunmasina katkida
bulunurken, ayni zamanda tanitim ve pazarlamalarinda bir ayricalik
yaratabilecekleri, hizmet Kkalitelerinden 6dun vermeden, igletmelerine ve
ulkemiz ekonomisine tasarruf ile katkida bulunabilecekleri, c¢evrenin
korunmasinda Ustlenecekleri roller ile yorelerinde Ornek tesis olabilecekleri
dusiinilmektedir.”> Bu konuya verilen énem Haziran 2013'te yayinlanan
onuncu kalkinma plani (2014-2018) incelendiginde dikkati ¢cekmektedir.
Cevreye duyarhlik konusunda bircok madde mevcuttur ve o6zellikle 868.

madde bire bir konumuzla ilgilidir ve soyle demektedir:

“Surdurdlebilir  turizmin  6zendiriimesi amaciyla, c¢evreye duyarl
konaklama tesislerinin  standartlari  belirlenmis ve belgeleme
calismalarina baslanmistir. Turizm merkezlerinde artan yapilagsma,
altyapi eksikligi ve c¢evre sorunlarinin giderilmesi, yatirimlarin turizm
odakh gelisme planlarina uyumunun saglanmasi 6nem arz
etmektedir.”’®

Devletin bu konudaki tesviklerine son olarak Eylil 2013’te bir
yayimlanan bir karar eklenmigtir. Cevreye Duyarli Konaklama Tesisi Belgesi
almis igletmelerin tlkettikleri elektrik enerjisi bedellerinin  bir kisminin

butgceden kargilanmasi temin edilmigtir. Kararin 3. Maddesi;

“Elektrik enerjisi tutari, Bakanlikga Cevreye Duyarli Konaklama Tesisi
Belgesi ile belgelendiriimis turizm isletmelerinde, tlketilen elektrik
enerjisi giderlerinin tesisin bulundugu ildeki mesken ve sanayi
abonelerine uygulanan tarifelerden en disugu ile kendi abone grubuna
uygulanan tarife arasindaki fark kadardir. Elektrik enerjisi destegi
ddemeleri, Bakanlik biitcesine konulan édenekten karsilanir’™*

demekte ve kararin 6zinu vermektedir. Bu durum su sekilde islemektedir:

Belgeye sahip isletme elektrik faturalarini normal olarak édemektedir. Yilda

2 Ertan Ozgoban, Yesil Yildiz, Orion Kitabevi Ankara 2012 s. 61-62
% 10. kalkinma plani (2014-2018), 868. Madde, Yayin Haziran 2013.

74 Cevreye Duyarli Konaklama Tesisi Belgeli isletmelere Elektrik Enerijisi Destegi Hakkinda
2013/5265 Bakanlar Kurulu Karari
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bir kez, Bakanlik 6denen bedel ile o bdlgedeki en disuk tarife arasindaki
farki otele nakden 6der. Ornegdin belge sahibi otel elekirigin kilovatini 40
Kurug’'tan satin aldiginda, bulundugu ilde en dusik tarife 32 Kurus ise,
Bakanlik aradaki kilovat bagina 8 Kurusu toplam tuketim hesabindan sonra

yilda bir kez igletmeye nakden ddemektedir.

Bu bolimde, yatirrmcinin satin alma asamasinda bilmesi gereken bazi
onemli konular detaylandirilmigtir. Bir sonraki bdlimde mutfak aliminda
dikkate alinmasi gereken vyatirrm degerleme yontemlerine deginilmigtir.
Ayrica bir mizansen ile iki yatirrm segcenegdi degerlendirilmis farkli senaryolar

ile duyarlilik analizleri yapilmigtir.
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DORDUNCU BOLUM
MUTFAK YATIRIM YONETIMINDE ORNEK OLAY — YATIRIM ve iSLETME
MALIYETi AGISINDAN iKi YATIRIMIN KIYASLANMASI

Calismanin bu boélimine kadar mutfak tasariminin ve Uriin seciminin
yatirnm ve igletim maliyetini ne kadar etkiledigi yonunde ornekli agiklamalarda
bulunulmustur. Bazi durumlarda mutfakta islerin yetismedigi, ilave c¢alisan
gerekliligi dile getirilir. Calisan eksikligi olarak tespit edilen sorunun asil
sebebi, cogu zaman isletmenin yanlis planlanmasi, mutfagin hatah tasarimi

olmaktadir.

Verilecek 6rnek olayda bir sehir oteli yipranma ve konsept degisikligi
nedeniyle restoranini yenilemek istemektedir. Karar vericinin onunde iki
yatinm segene@i bulunmaktadir. A segeneginde, tasarim yapan ve teklif
veren firmanin donanim tercihindeki ve mutfak tasarimindaki yanilgilari
nedeniyle isletme giderleri yiksek olacaktir. B seceneginde ise diger firma,
tasarimda islevselligi, donanim seciminde verimliligi one c¢ikarmistir. B
segeneginin mutfak yatirrm maliyeti A segenegininkine gore %25 daha
yuksektir. Mutfak harici diger alanlarda yatirrm tutarinin ve isletme
giderlerinin esit oldugu kabul edilmigtir. A segceneginde fazladan bir personel
istihdam edilmesi gerekecektir. Bunun sebebi genelde gizli kalan tasarim

hatasi ve donanim segimidir. Her iki isletme %20 vergiye tabidir.

4.1. Net Bugunku Deger Yontemi

Net bugunki deger (NBD), yatinmin gerektirecedi nakit c¢ikiglarinin
belirli bir iskontoyla bugune indirgenmis degerleri toplaminin, yatirimin

ekonomik 6mru boyunca saglayacagi nakit giriglerinin ayni iskonto oraniyla



bugline indirgenmis degerleri

degerine esittir.”
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toplamindan farki yatirrmin net bugunki

(*1.000 TL)

A yatirmi B yatirmi
Mutfak Donanimlari Yatirim Bedeli 600 750
Mutfak Hari¢ Yatirirm Bedeli 1.500 1.500
Toplam Yatirim Tutari 2.100 2.250
Ekonomik Omiir 10 yil 10 yil
Mutfak Donanimlari Hurda Degeri 50 75
Amortisman Ydéntemi Normal Normal
Sermaye Maliyeti %15 %15

A ve B yatirrm secenegi igin yatirrm sonrasi ilk yila ait net nakit akisi (NNA)

su sekilde olusacaktir. (*1.000 TL)
A yatirnmi B yatirimi
Restoran Yillik Brut Satis Geliri 2.450 2.450
Yiyecek Maliyeti (562) (562)
Personel Maliyeti (Hatali tasarim ve donanim sec¢imi nedeniyle (900) (867)
A seceneginde fazladan 1 calisan istihdam edilmistir).
Mutfak isletim Giderleri
e Pisirme (B yatirrminda konveksiyonlu firin tercih (283) (187)
Edilmistir).
e Soguk oda (A yatirrminda odalar gereginden (27) (22)
blylk tasarlanmistir).
e Bulasikhane (B yatirrminda enerji, su ve kimyasaldan (48) (40)
tasarruf saglayan diinya lideri bir firmanin Grin(
tercih edilmigtir).
e Buzdolaplari (B yatiriminda tiim motorlar dig mekana (20) (8)

tasindigindan enerji tasarrufu sag“jlanm|§t|r).76

"> jsmet Aksdyek ve Kiirsat Yalciner, C6ziimlii Problemleriyle Finansal Yénetim, 1. Baski,

istanbul Bilgi Universitesi Yayinlari, istanbul, 2011, s.120.
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e HVAC ( A yatirrminin mutfagi gereginden biylk 27 (24)
tasarlandigindan HVAC gideri daha yiiksektir).

Diger Alanlarin isletim Giderleri (130) (130)
Amortisman Vergi Oncesi Kar (AVOK) 463 611
Amortisman (-) (50) (75)
Vergi Oncesi Kar (VOK) 413 536
Vergi (%20) (83) (207)
Vergi Sonrasi Kar (VSK) 330 429
Amortisman Gideri (+) 50 75
Net Nakit Akisi (NNA) 380 504

Ek 1 ve Ek 2'de gorulecedi Uzere takip eden yillarda, tGm gider
kalemlerinde %8, satis gelirlerinde ise %10 artis 6ngdrulmektedir. Buna gore
A ve B yatinmlarinin yillar itibariyle net nakis akiglarinin asagidaki sekilde

olmasi 6ngorulmektedir.

(*1.000 TL)
A yatirnmi B yatirimi
1. Yil 380 504
2.Yil 449 582
3.Yil 527 671
4. YIl 616 770
5.Yil 717 883
6. Yil 831 1.010
7. Y1l 960 1.153
8. Yil 1.105 1.313
9. Yil 1.269 1.493
10.Yil 1.504 1.771

"® Sogutucu cihazin motoru sicak ortam olan mutfagin disina alindi§inda, daha az enerji sarf
etmekte ve genel bakim, onarim maliyeti azalmaktadir.
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A yatirnminin net bugunku degeri asagidaki sekilde hesaplanir.

(*1000TL)
NBD - 2100 380 449 527 . 6l6 717
T (1+015°  (1+0,15%  (1+0,15)2  (1+0,15)3 ' (1+0,15)* ' (1 + 0,15)5
831 960 1105 1269 1504
+ + + + +
(1+0,15) ' (1+0,15)7 ' (1+0,15)8 ' (1+0,15)° ' (1 + 0,15)10

NBDa =1.440.000 TL.
B yatirimi net buguinkU degeri asagidaki sekilde hesaplanir;

(*1000TL)

NBD - 2250 504 582 . 671 770 883
T (@+015)9  (1+015)" (140,152  (1+0,15)3  (1+0,15)*  (1+0,15)5
1010 1153 1313 1493 1771
+ + + + +
(1+0,15)¢ ' (1+0,15)7 ' (1+0,15)8 ' (1+0,15)° ' (1 + 0,15)™0

NBDs = 2.110.000 TL.

Goruldugu Uzere B seceneginin net bugunkul degeri A segeneginden
yuksektir. Bu nedenle B yatirrm segenegi tercih edilecektir. Net bugunku
deger yodntemi, yatirim karari verirken yeterli olmamaktadir. iki yatirmi
kiyaslarken net buglnkd degerin, yatirnma oranini degerlendirmek
gerekmektedir. B yatirrminin yatirm maliyeti A yatinrminin maliyetine goére
sadece %7 fazla iken, net bugunkiu degeri, A yatirrminin net bugunku
degerinden %46 fazladir. Bu, B yatirrminin daha verimli bir yatirrm oldugunu

gOstermektedir.

4.2. Karlihlk Endeksi Yontemi

Karlihk endeksi yatirmin saglayacagr nakit girislerinin  bugunku
degerinin yatirnm harcamalarinin buginki degerine oranidir. Karlilik endeksi

yontemine gore bir projenin kabul kogulu KE>1 olmasidir. KE<1 olan projeler
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ise reddedilecektir. Karlihk endeksi yontemi net bugunkd deger yontemini
tamamlayici bir yontemdir. Yatirim tutari farkl projelerin degerlendiriimesinde
anlamli sonuglar ortaya koyar. Bir projenin yarattigi net bugunki deger kadar,
bu degerin ne kadar harcamayla yaratildigi sorusu karlilik endeksi yontemiyle

cevaplanir.”

A yatinminin karlihk endeksi asagidaki sekilde hesaplanabilir;

(*1000 TL)
380, 449 | 507 . 616 717 oy 831
(1+0,15" (140,15 (1+0,15° (1+0,15)* (1+40,15)° (1+0,15)
960 1105 1269 1504
CE (140,157  (140,15)° (1+0,15° (1+0,15)"
- 2100
KE = 1,69

B yatirrminin karlihk endeksi asagidaki sekilde hesaplanabilir;

(*1000 TL)
504 . 582 . 671 770 . 883 1010
(1+0,15" (140,15 (1+0,15)° (1+0,15)* (1+40,15)° (1+0,15)°
1153 1313 1493 1771
KE - (1+0,15)" (14+0,15° (1+0,15)° (1+40,15)"
- 2250
KE = 1,94

B yatiriminin karllik endeksi A yatirimina goére yuksek ¢ikmistir.

_77 ismet Aksoyek ve Kursat Yalginer, Céziimlii Problemleriyle Finansal Yonetim, 1. Baski,
Istanbul Bilgi Universitesi Yayinlari, Istanbul, 2011, s.136,137
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4.3. i¢c Getiri Orani Yontemi

Yatirimin gerektirecegdi nakit ¢ikislarinin bugunkit degerini, yatirimin
ekonomik omru boyunca sadlayacagl nakit giriglerinin bugunkl degerine
esitleyen iskonto orani, yatirrmin ic getiri oranidir. i¢c getiri orani ayni

zamanda yatirimin net bugiinkii degerini sifira esitleyen iskonto oranidir.”®

A yatirm secenegdinin nakit akislari finansal hesap makinasina
girildiginde i¢c getiri orani %27 c¢ikarken B projesinin i¢ getiri orani %32
cikmaktadir.

4.4. Geri Odeme Siiresi Yontemi

Geri 6deme slresi (GOS) yontemi, yatirim tutarinin ne kadar siirede
geri kazanilacagini belirten bir yontemdir. Yontemde, yatirnm tutariyla yillar
itibariyle yatirmdan saglanacak nakit girigleri iliskilendirir ve yatirirmin geri
kazanilacagi siire bulunur. Ornegin, geri ddeme siiresinin 3,5 yil olmasi,
yatirm tutarinin 3,5 yilda elde edilecek nakitle geri kazanilabilecegini

gosterir. Yonteme gore, geri édeme siiresi daha kisa olan proje tercih edilir.”

Geri 6deme suresinin daha saglikli sonug vermesi igin net nakit akislarinin
(NNA) sermaye maliyeti ile iskonto edilmesi gerekir. Bu durumda, nakit

akiglarinin tumda, yatirimin yapildigi gunku degerine getirilmis olacaktir.

8 ismet Aksoyek ve Kursat Yalginer, €éziimlii Problemleriyle Finansal Yonetim, 1. Baski,
istanbul Bilgi Universitesi Yayinlari, istanbul, 2011, s.139

" Kiirsat Yalginer ve Emine Ebru Aksoy, Yatirim Projelerinin Degerlendirilmesi, Detay
Yayincilik, Ankara, 2011, s.206.
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A yatirimi iskonto edilmis net nakit akislari (*1000 TL);

380 449 527 616 717 831

-+ -+ =+ -+ -+ -+
(140,15 (1+0,15)?% (14+0,15)° (140,15)* (1+0,15)° (1+0,15)
960 1105 1269 1504

(1+0,15)7  (14+0,15)° (1+0,15)° (1+0,15)"

isk. edilmis NNA =

Iskonto Edilmis NNA= 331+340+347+352+356+359+361+361+361+372

(*1000TL)

Yil iskonto Edilmis NNA Kidmulatif NNA
0 -2100
1 331 -1769
2 340 -1429
3 347 -1082
4 352 -730
5 356 -374
6 359 -15
7 361

15/361= 0,04

365 gun x 0,04= 15 gun
A yatinmi Geri Odeme Siiresi =6 yil 15 giin

= 6,04 yil
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B yatirim seg¢eneginin iskonto edilmis net nakit akiglari (*1000 TL);

504 582 671 770 883 1010

+ + + + +
(1+0,15)" (1+0,15* (1+0,15)° (1+0,15* (1+0,15° (1+0,15)°
1153 1313 1493 1771

(140,15 (140,15 (1+40,15)° (1+0,15)"

iskonto Edilmis NNA =

Iskonto Edilmis NNA= 438+440+441+441+439+437+433+429+425+438

(*1000TL)

Yil iskonto Edilmis NNA Kidmulatif NNA
0 -2250

1 438 -1812

2 440 -1372

3 441 -931

4 439 -492

5 437 -55

6 433

55/433=0,12

365 glin x 0,12= 44 gun
B yatirnmi Geri Odeme Silresi =5 yil 44 glin
=512 yil

iskonto edilmis geri ddeme siiresi ydntemine gore B seceneginin geri ddeme

suresi daha kisadir.
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A projesi B projesi
Net Buglinkit Deger 1.440.000 TL. 2.110.000 TL.
Karlilik Endeksi 1,69 1,94
I¢ Getiri Orani %27 %32
Isk. Edilmis GOS 6,04 yil 5,12 yil

Dort yontemde de B yatirrm secgenegi, yatirrm maliyetinin daha yuksek
olmasina ragmen tercih edilmesi gereken proje olarak 6ne ¢ikmaktadir. Ek-1
ve Ek-2 tablolarinda, farkli getiri oranlarinin, projelerin performansini nasil

etkileyecegi detayl sekilde gorulebilmektedir.

B yatirrm secgenegi tercih edildikten sonra bu yatirnmin birkag degisik

senaryoya karsi duyarlihgi test edilmistir.

Tamami 6zsermaye ile gerceklestirilecek A projesi ile kredi kullanimli
B projesinin kiyaslanabilecegi Ek-1 ve Ek-3 tablolari incelendiginde, kredi
kullanilmasina ragmen B projesinin geri 6deme suresinin daha kisa, net

bugunku degerinin daha yuksek olacagi gorulmektedir.

B projesi kredi kullanimi ve satig gelirlerinin azalmasi gibi
senaryolarda karlihgini korumustur. Kredi kullaniimasi ve satig gelirlerinin
dusmesi gibi kotu bir senaryoda B projesi karlilik endeksini 1’in Gzerinde, geri
Odeme suresini 8 yilda tutmustur. Detaylari Ek-4'te gorulebilecek bu

senaryoda projenin net bugunku degeri de pozitiftir.

Diger yandan A projesi, B projesindeki gibi kredili olmayip, tamaminin
O0zsermaye yatirimi olmasi durumunda dahi satis gelirlerinin dismesi ile Ek
5’te gorulecegi Uzere negatif net bugunki deger vermekte, karllik endeksi

1’den kugUk cikmaktadir. Hatali tasarimin ve yanlis donanim seg¢iminin
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isletim maliyetini artirici etkisi, nakit girisinin dustugu zamanlarda yatirimi

zarar eden bir proje olarak 6ne ¢ikarmistir.

Ek-4 ve Ek-6 tablolari incelendiginde yatirim indiriminin B projesine
yaptigi kaldirag etkisi net bir sekilde gorilebilir. Ek 4 ‘te kredi kullanan ve
azalan satig gelirleri ile kargilagsan B projesi, yatirrm indirimi ile karhligini, i¢
getiri oranini ve net bugunkl degerini artirmig, geri 6deme suresini

kisaltmistir.
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BULGULAR — SONUG VE ONERILER

e Yatirimci, mutfak alim kararinda genellikle ilk yatirrm maliyetini dikkate
almakta, mutfagin faydali dmria boyunca, isletmenin nakit akislarini
etkileyecegini g6z ardi etmektedir. Mutfak alimi 6zen gdésteriimesi
gereken bir yatinmdir ve bu yatinmin etraflica degerlendirilip
yonetilmesi  gerekmektedir.  Mutfak  yatinminin  geregi  gibi
yonetilmemesi sonucunda, resmi kurumlarin ve 6zel yatirimcilarin bir

yilin sonunda tekrar mutfak aldiklarina defalarca sahit olunmustur.®

e Sektorde planlama ve tasarim, tamamen mutfak donanimlari imal
eden ve pazarlayan firmalarin onceliklerine birakilmis durumdadir.
Bazi firmalar, yatirminin karlihdindan ¢ok satislarinin karlihgini,
stoklarinin  degerlendiriimesini gozetmektedirler. Yatirrmci mutfak
konusuna yeteri kadar ilgiyi gostermediginden ve bilgi eksikliginden,
her ne bedel ile alinirsa alinsin, alinan mutfagin ihtiyaci
kargilayacagini dusunmektedir. Gergekte durum ¢ok farkhdir. Ucuz
alimlar ve yanlis tasarimlar yatinmcinin 6nemli miktarda kaynagi

kaybetmesine neden olmaktadir.

e Yatinmci mutfak alimi konusunu gorevilendirdigi teknik kisiye,
mimarina veya asgisina birakmaktadir. Bu kisiler sektdrde faaliyet
g6steren bir mutfak firmasina proje cizdirmekte, mutfak tasarimi
konusunda yeterli bilgi ve deneyimleri olmadigindan ortaya ¢ikan
projeyi dogru kabul edip bu proje tUzerinden teklif toplamaktadirlar. Bu
projenin dogrulugu nadiren sorgulandigindan yanlis mutfak alimi
gerceklesmekte ve igletme yillar boyunca hatali tasarim nedeniyle
kaynak kaybetmektedir. Gelismis ulkelerde ise bu sure¢ cok farkli
yurimektedir. Yatinmci mutfak yatinmi konusunu sertifikali uzman

danismanlara, danigsmanlik Ucreti karsiliginda devretmektedir. Bu

8 yazarin 8 yillik ticari mutfak sektdrti deneyimine atif yapiimigtir.
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danismanlik sirketleri hicbir imalatgi veya pazarlamaci firmaya bagh

olmayip, mutfak yatirnmini asagidaki asamalar boyunca musterilerinin

cikarlarini bir avukat gibi korumak suretiyle yiriitmektedirler;®

Olabilirlik degerlendirmesi (fizibilite)

On projelendirme

Cihazlarin belirlenmesi

Teknik sartname hazirlanmasi ve ihale dosyasinin hazirlanmasi
Firmalardan tekliflerin toplanmasi

Tekliflerin detayli kiyaslama yontemiyle degerlendirilmesi

Satin alim sonrasi operasyonun koordinasyonu

imalat kontrolii ve denetim

Mutfagin devreye alinmasi ve kullanici egitiminin saglanmasi.

Ulkemizde sadece bir FCSI sertifikall danismanin bulunmasi bu

alanda daha yapilacak ¢ok isin bulundugunun bir gdstergesidir. Danigman

sifatiyla piyasada faaliyet gdsterenler ¢ogunlukla, as¢i, mimar, teknik muaduar

ve igletme muadurd uUnvanli, komisyon veya belli bir Gcret karsiligi hizmet

veren Kisilerdir.

8 Kaynak; http://www.turizmguncel.com/makale/plan-yapmaya-gerek-var-mi-m1316.html,
Serdar Saglamtung, FCSI, erisim tarihi, 10.11.2014


http://www.turizmguncel.com/makale/plan-yapmaya-gerek-var-mi-m1316.html

Yatirimci neden

imalatgi veya mutfak donanimlarini
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pazarlayan

firmaya gitmeyip yetkili bir danisman araciligi ile ¢alismalidir? Bu soruya

asagidaki tablo ile yanit verilebilir.2?

Bagimsiz Sertifikali Danisman

Uretici veya Pazarlamaci Firma

Istekleri yeterli ve gerekli sekilde
belirler

Uretimi veya temsilcisi oldugu
markalar1 dnerir

Bilimsel ¢alisma yapar

Pazarlama teknigi kullanir

Kapasite hesaplari yapar

Sattigi Urunleri tavsiye eder

Ayni 6zellikte alternatif cihazlar
onerir

Kendi Griin gamindaki cihazlari énerir

Projesi esnek ve ¢gok amaghdir

Sattigi cihazlari projelendirir

Cihaz sayilarini hesaplara gore
belirler

Olabildigince fazla cihaz pazarlamayi
hedefler

isletme safhasini ve maliyetlerini de
gOzetir

isletme yeni bir kazang kapisidir

Musteriye tatmin edici agiklama
yapar

Masterinin kafasina kendi Urtnlerini
agilar

Onerileri objektiftir

Tavsiyeleri kendi firmasi ile bagimhdir

Alternatif ¢ozUmler Uretir

Kendi UrUnlerine gore oneriler yapar

Sorumluluk sigortasi vardir

Sadece cihazin garantisini verir

e Surekli ucuzu tercih eden yatirrmci, mutfak sektorini c¢ok dusuk

karlarla calismaya itmektedir. 2008 yilinda baglayan kuresel kriz,

dalgali bir seyir ile 2014 yih sonuna kadar stregelmis ve etkilerini tim

82 Kaynak; http://www.turizmguncel.com/makale/yatirimci-neyin-farkinda-olmali-m536.html,
Serdar Saglamtung, FCSI, erisim tarihi, 11.11.2014



http://www.turizmguncel.com/makale/yatirimci-neyin-farkinda-olmali-m536.html

66

agirhgiyla hissettirdigi 2014 sonbaharinda orta ve kuguk olgekli birgok

mutfak firmasinin ticari hayatini sona erdirmistir.

e Yatirmci mutfak yatinmini bilimsel yatirrm yonetimi kurallarina

uymadan yapmakta bu konuya gereken 6nemi vermemektedir.

Mutfak yatirimi, suphesiz yatinm yonetimi agisindan bir finansman
yonetimi konusudur ve yatirmci tarafindan bu sekilde ele alinmalidir.
Yatirrmcinin bu konuya gdstereceqi ilgi ve verecegi dnem mutfak sektoru
oyuncularini, gelismeye zorlayacak; olugacak rekabet ortami, mal ve hizmet

kalitesi olarak tekrar yatirrmciya donecektir.

Endustriyel mutfak Ureticileri, sUrdurulebilir mutfaklar olusturacak enerji
tasarruflu cihazlar gelistirmek igin arastirma ve gelistirme yatirimlarina agirlik

vermelidir.

Yatirimcinin mutfak yatirrmi konusunda profesyonel danismanlik hizmeti
almasi gerekmektedir. Bu konuda dinyada kabul goren tek yetkili kurulus
FCSI (Foodservice Consultants Society International) dir. Bir FCSI sertifikali
danigman, higbir Uretici veya satici firmaya bagli olmadigindan urin satmaz,
komisyon karsilig1 gcalismaz ve sadece musterisinin gikarlarini korumak adina
bilgi ve deneyimini uygulamaya yansitir.®* 2014 yili sonu itibariyle Tirkiye'de
sadece bir FCSI belgeli danisman bulunmaktadir. FCSI sertifikali danisman
proje bedelinin %3-8 araliginda bir danigsmanhk Ucreti kargihdr hizmet
vermektedir. FCSI danismanlari musterilerine sorumluluk sigortasi sunarlar,
diger bir deyisle yatirnmci, danismandan kaynaklanan uygulamada meydana
gelebilecek her turli aksaklik sonucunda ugrayacagi zarari guvence altina

almig olur.

Yatirimci igletmenin planlanan acilis tarihinden en az alti ay 6nceden
teknik mudur ve asclyl kadroya almalidir. Bu durumda surecin daha dogru

islemesi saglanmig olacaktir.

8 Kaynak; Foodservice Consultants Society International (FCSI) internet sitesi,
www.fcsi.org, erisim tarihi 9.10.2014.


http://www.fcsi.org/
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Bu calisma, mutfak satin aliminin 6nemli bir yatirrm, dolayisiyla
finansman yonetimi konusu oldugu yonunde farkindaligi artirmayi
hedeflemigtir. Buna benzer bir calisma c¢amasirhane yatirrmi igin de

yapilabilir.

Gelecekte bu calisma ticari mutfaklarda enerji verimliligi ve cevreye

duyarhlik ile surdurulebilirlik konulari ele alinarak genisletilebilir.

Rekabetci ve surdurdlebilir turistik isletmeler icin mutfaklarin bilimsel

yontemlerle, islevsel ve verimli tasarlanmasi gerekmektedir.
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EKLER
YATIRIM SECENEGI - A (TAMAMI OZSERMAYE ILE)

YATIRIM SEGENEGI - A (Tamami Ozsermaye ile) EK-1
Toplam yatirim bedeli 2.100.000 TL'dir (600.000 TL mutfak+1.500.000 TL diger).
Gider kalemleri her yil %8, satis gelirleri %10 artmaktadir. Yatirrmdan beklenen getiri orani %15'tir.
Normal amortisman yéntemi uygulanmaktadir. Mutfagin faydali émrt 10 yildir.
Mutfagin hurda degeri, 50.000 TL’dir. isletme kazanci %20 vergiye tabidir.
Net Nakit Akig Tablosu (NNA)*1000 TL 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Restoran Yillik Briit Satis Geliri 2450 2695 2.965 3.261 3.587 3.946 4.340 4.774 5.252 5.777
Yiyecek Maliyeti -562  -607  -656  -708 -765  -826 -892 -963 -1040 -1123
Personel Maliyeti -900  -972 -1050 -1134 -1224 -1322 -1428 -1542 -1666 -1799
Mutfak isletim Giderleri

Pisirme -283  -306  -330 -356 -385  -416 -449 -485 -524 -566

Soguk oda (A yatinminda odalar gereginden blyuk tasarlanmistir). -27 -29 -31 -34  -37 40 43 46 50 -54

Bulasikhane -48 -52 -56 -60  -65 71 -76  -82 -89 -96

Buzdolaplari -10 -11 -12 -13 -14 -5 -16 -17  -19 -20

HVAC ( Mutfak gereginden buyuik tasarlandigindan HVAC gideri daha yuksektir). -27 -29 -31 -34  -37 40 43 46 50 -54
Diger Alanlarin igletim Giderleri -130 -140 -152 -164  -177 -191  -206  -223  -241 -260
Amortisman Vergi Oncesi Kar (AVOK) 463 549 647 758 884 1.026 1.187 1.369 1.574 1.805
Amortisman (-) -50 -50 -50 -50  -50 -50 50 -50  -50 -50
Vergi Oncesi Kar (VOK) 413 499 597 708 834 976 1.137 1.319 1524 1.755
Vergi (%20) -83  -100  -119  -142 -167  -195 -227 -264 -305 -351
Vergi Sonrasi Kar (VSK) 330 399 477 566 667 781 910 1.055 1.219 1.404
Amortisman Gideri (+) 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50
Hurda Degeri (+) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 50
Net Nakit Akisi (NNA) -2100 380 449 527 616 717 831 960 1.105 1.269 1.504
Nakit Akislarinin Net BugUnku Degerleri 331 340 347 352 356 359 361 361 361 372
iskonto Edilmis Geri Odeme Siiresi -1769  -1430 -1083 -730 -374 -15

6,04 yil

Beklenen Getiri Orani Senaryolari 15% 11% 12% 13% 14%
Getiri Orani Senaryolarina Gore Net Bugunki Degerler 1.440 2236 2015 1810 1.618
Getiri Orani Senaryolarina Gére Geri Odeme Siireleri 6,04yl 540yl 554yl 570yl 5,87 yil
ic Getiri Orani 27,21%
Getiri Orani Senaryolarina Goére Karlilik Endeksleri 1,69 2,06 1,96 1,86 1,77
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YATIRIM SECENEGI - B (TAMAMI OZSERMAYE iLE)
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YATIRIM SEGENEGI - B (Tamami Ozsermaye ile) EK-2
Toplam yatirim bedeli 2.250.000 TL'dir (750.000 TL mutfak+1.500.000 TL diger).
Gider kalemleri her yiIl %8, satis gelirleri %10 artmaktadir. Yatirrmdan beklenen getiri orani %15'ir.
Normal amortisman yéntemi uygulanmaktadir. Mutfagin faydali émri 10 yildir.
Mutfagin hurda degeri, mutfak yatirrm maliyetinin %10'udur. isletme kazanci %20 vergiye tabidir.
Net Nakit Akis Tablosu (NNA)*1000 TL Yillar 0O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Restoran Yillik Brit Satis Geliri 2450 2.695 2965 3.261 3.587 3.946 4.340 4.774 5.252 5.777
Yiyecek Maliyeti -562 -607 -656 -708 -765 -826 -892 -963 -1040 -1123
Personel Maliyeti (Dogru tasarim ve dogru donanim ile tasarruf edilmistir). -867 -936 -1011 -1092 -1180 -1274 -1376 -1486 -1605 -1733
Mutfak Isletim Giderleri
Pisirme (B yatirrminda konveksiyonlu firin tercih edilmistir). -187 -202 -218 -236 -254 275 -297 -320 -346 -374
Soguk oda (A yatirnminda odalar gereginden buiyik tasarlanmistir). -21 -23 -24 -26 29 -31 -33 -36 -39 -42
Bulasikhane (B yatirnminda enerji, su ve kimyasaldan -40 -43 -47 -50 -54 -59 -63 -69 -74 -80
tasarruf saglayan diinya lideri bir firmanin Grinu tercih edilmistir).
Buzdolaplari (B yatirrminda tim motorlar dis mekana tagindigindan enerji tasarrufu saglanmistir. -8 -9 -9 -10 -1 -12 -13 -14  -15 -16
HVAC (A yatinminin mutfagi gereginden buyuk -24 -26 -28 -30 -33 -35  -38  -41  -44 -48
tasarlandigindan HVAC gideri daha ylksektir).
Diger Alanlarin isletim Giderleri -130 -140 -152 -164 -177  -191  -206  -223  -241 -260
Amortisman Vergi Oncesi Kar (AV(")K) 611 709 819 944 1.085 1.244 1.422 1.623 1.848 2.101
Amortisman (-) -75 -75 -75 -75 -75 -75 -75 -75 -75 -75
Vergi Oncesi Kar (V(")K) 536 634 744 869 1.010 1.169 1.347 1548 1.773 2.026
Vergi (%20) -107 -127 -149 -174 -202  -234  -269 -310 -355 -405
Vergi Sonrasi Kar (VSK) 429 507 596 695 808 935 1.078 1.238 1.418 1.621
Amortisman Gideri (+) 75 75 75 75 75 75 75 75 75 75
Hurda Degeri (+) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 75
Net Nakit Akisi (NNA) -2250 504 582 671 770 883 1.010 1.153 1.313 1.493 1.771
Nakit Akislarinin Net BugUnku Degerleri 438 440 441 441 439 437 433 429 425 438
iskonto Edilmis Geri Odeme Siiresi 1812 -1372  -931  -490 51
512 yil
Beklenen Getiri Orani Senaryolari 15% 11% 12% 13% 14%
Getiri Orani Senaryolarina Gore Net Bugtinkii Degerler 2.110 3.071 2.804 2556 2.325
Getiri Orani Senaryolarina Gére Geri Odeme Siireleri 512yl 4,62yl 4,74yl 4,86yl 4,99 yil
ic Getiri Orani 32%
Getiri Orani Senaryolarina Goére Karlilik Endeksleri 1,94 2,36 2,25 2,14 2,03




YATIRIM SECENEGI - B (KISMi KREDI KULLANIMLI)

YATIRIM SEGENEGI - B (Kismi Kredi Kullanimli) EK-3
Toplam yatirim bedeli 2.250.000 TL'dir (750.000 TL mutfak+1.500.000 TL diger).
Gider kalemleri her yiIl %8, satis gelirleri %10 artmaktadir. Yatirrmdan getiri beklentisi %15'tir.
Sabit ylzdeli normal amortisman ydntemi uygulanmaktadir. Mutfagin faydali dmrG 10 yildir.
Mutfagin hurda degeri, mutfak yatirrm maliyetinin %10'udur. isletme kazanci %20 vergiye tabidir.
Yatirimci, 500.000 TL kredi kullanmistir. Kredi ilk G¢ yil ana para 6demesiz ve 8 yil vadelidir. Yillik faiz orani %13'dur.
Ana para 6demeleri yilbaglarinda yapilmis, bakiye tutar icin faiz yine yilbasinda édenmistir.
Kredi itfa Tablosu (*1000 TL) 0.yl 1.yil 2.yl 3.yl 4.yl 5.yl 6.yil 7.yil 8.yil
Alinan Kredi- 500
Ana Para Odemesi 0 0 0 100 100 100 100 100
Faiz Odemesi 65 65 65 52 39 26 13 0
Kredi Ana Para Bakiyesi 500 500 500 400 300 200 100 0
Net Nakit Akig Tablosu (NNA)*1000 TL
Yillar 0 1 2 3 4 5 6 I 8 9 10
Restoran Yillik Briit Satis Geliri 2.450 2.695 2.965 3.261 3.587 3.946 4.340 4.774 5.252 5.777
Yiyecek Maliyeti -562 -607 -656 -708 -765  -826  -892  -963 -1040 -1123
Person(_al Maliyeti (Dogru tasarim ve dogru donanim ile tasarruf edilmistir.) -867 -936 -1011 -1092 -1180 -1274 -1376 -1486 -1605 -1733
Mutfak Isletim Giderleri
Pisirme (B yatirminda konveksiyonlu firin tercih edilmistir). -187 -202 -218 -236 -254 275 -297  -320  -346 -374
Soguk oda (A yatirrminda odalar gereginden buyik tasarlanmistir). -21 -23 -24 -26 -29 -31 -33 -36 -39 -42
Bulasikhane (B yatinminda enerji, su ve kimyasaldan -40 -43 -47 -50 -54 -59 -63 -69 -74 -80
tasarruf saglayan diinya lideri bir firmanin rtini tercih edilmistir.
Buzdolaplari (B yatiriminda tim motorlar dis mekana -8 -9 -9 -10 -11 -12 -13 -14 -15 -16
tasindigindan enerji tasarrufu saglanmistir).
HVAC (A yatiriminin mutfagi gereginden biyik -24 -26 -28 -30 -33 -35 -38 -41 -44 -48
tasarlandigindan HVAC gideri daha yUksektir).
Diger Alanlarin isletim Giderleri -130 -140 -152 -164 -177 -191 -206 -223 -241 -260
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Faiz ve Vergi Oncesi Kar (FVOK) 611 709 819 944 1085 1244 1422 1623 1848 2101
Faiz Gideri -65 -65 -65 -52 -39 -26 -13 0 0 0
Amortisman Vergi Oncesi Kar (AVOK) 546 644 754 892 1.046 1218 1409 1.623 1.848 2.101
Amortisman (-) -75 -75 -75 -75 -75 -75 -75 -75 -75 -75
Vergi Oncesi Kar (VOK) 471 569 679 817 971 1143 1334 1548 1.773 2.026
Vergi (%20) -94 -114 -136 -163 -194 -229 -267 -310 -355 -405
Amortisman Gideri (+) 75 75 75 75 75 75 75 75 75 75
Kredi Ana Para Odemesi Oncesi Nakit Akisl 452 530 619 729 852 989 1.142 1.313 1.493 1.696
Kredi Ana Para Odemesi 0 0 0 -100 -100 -100  -100  -100 0 0
Hurda Degeri (+) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 75
Net Nakit Akisi (NNA) -2.250 452 530 619 629 752 889 1.042 1.213 1.493 1.771
Nakit Akislarinin Net Buglnku Degerleri 393 401 407 360 374 384 392 397 425 438
iskonto Edilmis Geri Odeme Siiresi -1.857 -1.456  -1.050 -690 -316

5,82 yil
Beklenen Getiri Orani Senaryolari 15% 11% 12% 13% 14%
Getiri Orani Senaryolarina Gére Net Buguinki Degerler 1.719 2.611 2.363 2.133 1.918
Getiri Orani Senaryolarina Gére Projenin Geri Odeme Siireleri 5,82 yil 521yl 535yl 550yl 5,65yl
Getiri Orani Senaryolarina Gére Ozsermayenin Geri Odeme Siireleri 4,50 yil 410yil 420yil 429yl 4,40 yil
ic Getiri Orani 28,51%
Getiri Orani Senaryolarina Gére Karlilik Endeksleri 1,76 2,16 2,05 1,95 1,85
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YATIRIM SECENEGI - B (KISMi KREDi KULLANIMI VE AZALAN SATIS GELIRLERI)

YATIRIM SEGENEGI - B (Kismi Kredi Kullanimli ve Azalan Satis Gelirleri) EK-4
Toplam yatirim bedeli 2.250.000 TL'dir (750.000 TL mutfak+1.500.000 TL diger).
Gider kalemleri her yil %8, satis gelirleri %10, 3. yildan itibaren %5 artmaktadir. Yatirrmdan getiri beklentisi %15'tir.
Sabit ylizdeli normal amortisman yontemi uygulanmaktadir. Mutfagin faydali 6mri 10 yildir.
Mutfagin hurda degeri, mutfak yatirim maliyetinin %10'udur. isletme kazanci %20 vergiye tabidir.
Yatirimci, 500.000 TL kredi kullanmistir. Kredi ilk (¢ yil ana para 6demesiz ve 8 yil vadelidir. Yillik faiz orani %13'tdr.
Ana para 6demeleri yilbaslarinda yapilmis, bakiye tutar igin faiz yine yilbasinda 6denmistir.
Kredi itfa Tablosu (*1000 TL) 0.yl 1yl 2yl 3.yl 4.yl 5yl 6.yil 7.yil 8.yil
Alinan Kredi- 500
Ana Para Odemesi 0 0 0 100 100 100 100 100
Faiz Odemesi 65 65 65 52 39 26 13 0
Kredi Ana Para Bakiyesi 500 500 500 400 300 200 100 0
Net Nakit Akis Tablosu (NNA)*1000 TL
Yillar 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Restoran Yillik Brut Satis Geliri 2450 2.695 2965 3.113 3.268 3432 3.603 3.784 3.973 4.171
Yiyecek Maliyeti -562 -607 -656 -708 -765 -826 -892 -963 -1040 -1123
Personel Maliyeti (Dogru tasarim ve dogru donanim ile tasarruf edilmistir). -867 -936  -1011 -1092 -1180 1274 -1376 1486 -1605 -1733
Mutfak isletim Giderleri
Pisirme (B yatirnminda konveksiyonlu firin tercih edilmistir). -187 -202 -218 -236 -254  -275 -297 -320 -346 -374
Soguk oda (A yatirnminda odalar gereginden buiyiik tasarlanmistir). -21 -23 -24 -26 -29 -31 -33 -36 -39 -42
Bulagikhane (B yatirnminda eneriji, su ve kimyasaldan -40 -43 -47 -50 -54 -59 -63 -69 -74 -80
tasarruf saglayan diinya lideri bir firmanin Grlnu tercih edilmistir.
Buzdolaplari (B yatirrminda tim motorlar dis mekana -8 -9 -9 -10 -11 -12 -13 -14 -15 -16
tasindigindan enerji tasarrufu saglanmistir).
HVAC ( A yatinminin mutfagi gereginden biyiik -24 -26 -28 -30 -33 -35 -38 -41 -44 -48
tasarlandigindan HVAC gideri daha yUksektir).
Diger Alanlarin igletim Giderleri -130 -140 -152 -164 -177  -191 -206  -223 -241 -260
Faiz ve Vergi Oncesi Kar (FVOK) 611 709 819 796 766 730 685 632 569 495
Faiz Gideri -65 -65 -65 -52 -39 -26 -13 0 0 0
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Amortisman Vergi Oncesi Kar (AVOK) 546 644 754 744 727 704 672 632 569 495
Amortisman (-) -75 -75 -75 -75 -75 -75 -75 -75 -75 -75
Vergi Oncesi Kar (VOK) 471 569 679 669 652 629 597 557 494 420
Vergi (%20) -94 -114 -136 -134 -130  -126 -119  -111 -99 -84
Vergi Sonrasi Kar (VSK) 377 455 544 535 522 503 478 445 395 336
Amortisman Gideri (+) 75 75 75 75 75 75 75 75 75 75
Kredi Ana Para Odemesi Oncesi Nakit Akisi 452 530 619 610 597 578 553 520 470 411
Kredi Ana Para Odemesi 0 0 0 -100 -100 -100 -100 -100 0 0
Hurda Degeri (+) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 75
Net Nakit Akisi (NNA) -2.250 452 530 619 510 497 478 453 420 470 486
Nakit Akislarinin Net Buginku Degerleri 393 401 407 292 247 207 170 137 134 120
iskonto Edilmis Geri Odeme Siiresi -1.857 -1.456 -1.050 -758 -511  -304 -134

7,98 yil
Beklenen Getiri Orani Senaryolari 15% 11% 12% 13% 14%
Getiri Orani Senaryolarina Gore Net Buglnki Degerler 257 682 565 456 354
Getiri Orani Senaryolarina Gére Projenin Geri Odeme Siireleri 7,98 yil 6,34 yil 6,66 yil 7yil 7,47 yil
Getiri Orani Senaryolarina Gére Ozsermayenin Geri Odeme Siireleri 4,42yl 410yl 4,56 yil 4,72 yil 4,88 yil
ic Getiri Orani 18,00%
Getiri Orani Senaryolarina Gore Karlilik Endeksleri 1,11 1,30 1,25 1,20 1,16
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YATIRIM SEGENEGI - A (TAMAMI OZSERMAYE VE AZALAN SATIS GELIRLERI)

YATIRIM SEGENEGI - A (Tamami Ozsermaye ve Azalan Satis Gelirleri) EK-5
Toplam yatirnm bedeli 2.100.000 TL'dir (600.000 TL mutfak+1.500.000 TL diger).
Gider kalemleri her yil %8, satis gelirleri %10, 3. yildan itibaren %5 artmaktadir. Yatirrmdan beklenen getiri orani %15'tir.
Normal amortisman ydntemi uygulanmaktadir. Mutfagin faydal émri 10 yildir.
Mutfagin hurda degeri, 50.000 TL'dir.. isletme kazanci %20 vergiye tabidir.
Net Nakit Akis Tablosu (NNA)*1000 TL Yillar 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Restoran Yillik Brut Satis Geliri 2450 2.695 2.965 3.113 3.268 3.432 3.603 3.784 3.973 4171
Yiyecek Maliyeti -562 -607 -656 -708 -765 -826 -892 -963 -1040 -1123
Personel Maliyeti -900 -972 1050 1134 1224 1322 -1428 -1542  -1666 -1799
Mutfak isletim Giderleri
Pisirme (B yatirrminda konveksiyonlu firin tercih edilmistir). -283 -306 -330 -356 -385 -416 -449 -485 -524 -566
Soguk oda (A yatirnminda odalar gereginden biyik tasarlanmistir). -27 -29 -31 -34  -37 -40 -43 -46 -50 -54
Bulasikhane (B yatiriminda eneriji, su ve kimyasaldan -48 -52 -56 -60 -65 -71 -76 -82 -89 -96
tasarruf saglayan diinya lideri bir firmanin Griin{ tercih edilmistir.
Buzdolaplari (B yatiriminda tiim motorlar dis mekana -10 -11 -12 -13 -14 -15 -16 -17 -19 -20
tasindigindan enerji tasarrufu saglanmistir).
HVAC ( A yatirrminin mutfagi gereginden blyuk -27 -29 -31 -34 -37 -40 -43 -46 -50 -54
tasarlandigindan HVAC gideri daha yUksektir).
Diger Alanlarin Isletim Giderleri -130 -140 -152 -164 -177 -191 -206 -223 -241 -260
Amortisman Vergi Oncesi Kar (AVOK) 463 549 647 610 565 512 450 378 295 199
Amortisman (-) -50 -50 -50 -50 -50 -50 -50 -50 -50 -50
Vergi Oncesi Kar (VOK) 413 499 597 560 515 462 400 328 245 149
Vergi (%20) -83 -100  -119 -112 -103 -92 -80 -66 -49 -30
Vergi Sonrasi Kar (VSK) 330 399 477 448 412 370 320 263 196 119
Amortisman Gideri (+) 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50
Hurda Degeri (+) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 50
Net Nakit Akisi (NNA) -2100 380 449 527 498 462 420 370 313 246 219
Nakit Akislarinin Net Buglnku Degerleri 331 340 347 285 230 181 139 102 70 54
iskonto Edilmis Geri Odeme Siiresi -1769 -1430 1083 -798 -568 -387 -248 -146 -76 -21
10 yili agmaktadir.
Beklenen Getiri Orani Senaryolari 15% 11% 12% 13% 14%

77



Getiri Orani Senaryolarina Gére Net Buguinki Degerler -21
Getiri Orani Senaryolarina Gére Geri Odeme Siireleri >10 yil
ic Getiri Orani 14,71%

Getiri Orani Senaryolarina Gore Karlilik Endeksleri 0,99

307

1,15

217

1,10

133

1,06

54

1,03
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YATIRIM SECENEGI - B (KISMi KREDi KULLANIMI, AZALAN SATIS GELIRLERI VE %70 YATIRIM iNDIiRiMi)

YATIRIM SEGENEGI - B (kismi kredi kullanimi, diisen satis gelirleri ve %70 yatinnm indirimi) EK-6
Toplam yatinm bedeli 2.250.000 TL'dir (750.000 TL mutfak+1.500.000 TL diger).
Gider kalemleri her yil %8, satis gelirleri ilk 2 yil %10, 3'ncu yildan itibaren %5 artmaktadir.
Sabit ylizdeli normal amortisman yontemi uygulanmaktadir. Mutfagin faydali 6mra 10 yildir.
Mutfagin hurda degeri, mutfak yatirim maliyetinin %10'udur. isletme kazanci %20 vergiye tabidir.
Yatirimci, 500.000 TL kredi kullanmistir. Kredi ilk Gg¢ yil ana para 6demesiz ve 8 yil vadelidir. Yillik faiz orani %13 tir.
Ana para 6demeleri yilbaslarinda yapilmis, bakiye tutar igin faiz yine yilbasinda 6denmistir.
Yatirm %70 yatinnm indirimi kapsamindadir.
Kredi itfa Tablosu (*1000 TL) 0.yl  1yil  2yil  3.yil  4.yil Syl 6.yl 7.yil 8.yl
Alinan Kredi- 500
Ana Para Odemesi 0 0 0 100 100 100 100 100
Faiz Odemesi 65 65 65 52 39 26 13 0
Kredi Ana Para Bakiyesi 500 500 500 400 300 200 100 0
Net Nakit Akis Tablosu (NNA)*1000 TL Yillar 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Restoran Yillik Brit Satis Geliri 2.450 2.695 2.965 3.113 3.268 3.432 3.603 3.784 3973 4.171
Yiyecek Maliyeti -562 -607 -656 -708 -765 -826 -892 -963 -1040 -1123
Personel Maliyeti (Dogru tasarim ve dogru donanim ile tasarruf edilmistir.) -867 -936  -1011  -1092  -1180 -1274 1376 -1486 -1605 -1733
Mutfak Isletim Giderleri
Pisirme (B yatinminda konveksiyonlu firin tercih edilmistir). -187 -202 -218 -236 -254 -275  -297 -320 -346 -374
Soguk oda (A yatirrminda odalar gereginden buiyuk tasarlanmistir). -21 -23 -24 -26 -29 -31 -33 -36 -39 -42
Bulasikhane (B yatiriminda enerji, su ve kimyasaldan -40 -43 -47 -50 -54 -59 -63 -69 -74 -80
tasarruf saglayan dinya lideri bir firmanin Grtind tercih edilmistir).
Buzdolaplari (B yatirrminda tim motorlar dig mekana tasindigindan elk. tasarrufu
olmustur. -8 -9 -9 -10 -11 -12 -13 -14 -15 -16
HVAC ( A yatinminin gereginden buytk mutfak HVAC giderini yukseltmistir). -24 -26 -28 -30 -33 -35 -38 -41 -44 -48
Diger Alanlarin igletim Giderleri -130 -140 -152 -164 -177 -191  -206 -223 -241 -260
Faiz ve Vergi Oncesi Kar (FVOK) 611 709 819 796 766 730 685 632 569 495
Faiz Gideri -65 -65 -65 -52 -39 -26 -13 0 0 0
Amortisman Vergi Oncesi Kar (AVOK) 546 644 754 744 727 704 672 632 569 495
Amortisman (-) -75 -75 -75 -75 -75 -75 -75 -75 -75 -75
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Vergi Oncesi Kar (VOK) 471 569 679 669 652 629 597 557 494 420
Toplam Yatirim Tutar 2.250
Yatirim indirim Orani 70%
Kimiile Yatirim indirim Tutari 1.575 1.575 1.104 535 0 0 0 0 0 0 0
Kullanilan Yatirim Indirim Tutari 471 569 493 0 0 0 0 0 0 0
Kalan Yatirim Indirim Tutar 1.104 535 0 0 0 0 0 0 0 0
Yatirim indirimi Sonrasi Vergiye Tabi Kar 0 0 186 669 652 629 597 557 494 420
Vergi (%20) 0 0 -37 -134 -130 -126 119 -111 -99 -84
Vergi Sonrasi Kar (VSK) 471 569 642 535 522 503 478 445 395 336
Amortisman Gideri (+) 75 75 75 75 75 75 75 75 75 75
Kredi Ana Para Odemesi Oncesi Nakit Akis! 546 644 717 610 597 578 553 520 470 411
Kredi Ana Para Odemesi 0 0 0 -100 -100 -100 -100 -100 0 0
Hurda Degeri (+) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 75
Net Nakit Akisi (NNA) -2.250 546 644 717 510 497 478 453 420 470 486
Nakit Akiglarinin Net Buglnku Degerleri 475 487 472 292 247 207 170 137 134 120
iskonto Edilmis Geri Odeme Siiresi -1.775 -1.288 -817 -525 -278 -71

6,42 yil
Beklenen Getiri Orani Senaryolari 15% 11% 12% 13% 14%
Getiri Orani Senaryolarina Gore Net Buglinki Degerler 490 931 810 697 590
Getiri Orani Senaryolarina Gére Projenin Geri Odeme Sureleri 6,42yl 531yil 555yl 580yl 6,08yl
Getiri Orani Senaryolarina Gére Ozsermayenin Geri Odeme Siireleri 4,10yl 3,63 yil 3,74 yil 3,85yl 3,97 yil
ic Getiri Orani 20,93%
Getiri Orani Senaryolarina Gére Karlilik Endeksleri 1,22 1,41 1,36 1,31 1,26
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SEHIR OTELLERINDE MUTFAK KURULUM MALIYETi®*

EK-7
Yatak
Sira Yatirinm Mutfak Yatirm m? Oda Kap.
no: Otel Adi Tarihi Bedeli Toplam Mutfak m? | Maliyet | Sayisi Ort. Yer
1 |RAYMAR OTEL 04.09.2014 39.342,16 € 145 271 € 0| ANKARA
2 |HOLIDAY INN TUNUS CD. | 16.02.2012 142.562,42 € 345 413 € 83 166 | ANKARA
3 |MEYRA PALACE 13.04.2011 256.100,00 € 700 366 € 177 354| ANKARA
4 |HOLIDAY INN C.AMBAR 06.01.2014 175.605,24 € 640 274 € 0| ANKARA
5 |ESENBOGA IBIS OTEL 23.09.2013 63.644,40 € 260 245 € 147 294 | ANKARA
6 |DEMORA OTEL 03.10.2011 72.560,47 € 300 242 € 70 140 ANKARA
7 |SOR OTEL 23.03.2012 69.642,35 € 190 367 € 48 96| ESKISEHIR

Notlar ve Yorumlar
Mutfak m? maliyeti ile mutfak alaninin bayUkligu arasinda dogru orantih bir iliski bulunmaktadir.
Mevcut 6rneklem Gzerinden yola ¢ikarak sdylenebilir ki; ortalama m? maliyeti 355 EUR (£ 65 EUR).

Hesaplamalar vergiler hari¢ rakamlar Gzerinden yapiimigtir.
Ortalama agirlikh hesabi ile bulunmustur.
+ deger m? maliyet deg@erlerinin standart sapmasi hesaplanarak bulunmustur.
Korelasyon ydntemi kullanilarak ulasiimis sonugtur.

8 Arastirma sektor lideri bir ticari mutfak firmasinin tasarladigi ve teslim ettigi islere dayanilarak yapilmistir.
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Kisisel Bilgiler

Adi Soyadi

Dogum Yeri ve Tarihi
Egitim Durumu

On lisans

Lisans Ogrenimi
Yiksek Lisans Ogrenimi
Bildigi Yabanci Diller
Bilimsel Faaliyetleri
is Deneyimi

Stajlar

Projeler

Cahstigr Kurumlar

iletisim

E-Posta Adresi

Tarih

OZGECMIS

: Devrim Gumussoy

: Golcuk — 02/07/1977

: Bogazigi Uni./Turizm ve Otelcilik M.Y.O.

: Anadolu Universitesi/isletme

: Ingilizce

: Turizm ve Otelcilik isletmelerinde

- Oztiryakiler Madeni Esya San. Ve Tic.
A.S. 2006-Bugin

Four Seasons Hotels 2000-2004

: devrim.gumussoy@gmail.com

: 5/12/2014
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