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RESTORAN TASARIM PERFORMANSININ OLCULMESINE YONELIK BIiR MODEL ONERiSi

OZET

Bu calismada, restoran tasarim Oonerilerinin beklenen kriterleri
karsilama diizeyini sayisal olarak o6l¢gmeye vyonelik Dbir c¢ekirdek
degerlendirme modeli Onerilmektedir. Onerilen model tablolarla
Orneklenerek aciklanmistir. Model c¢iktisi olarak elde edilen skor,
gerek sec¢ilmis bulunan tasarim Onerisinin dederlendirmesinde ve

iyilestirilmesinin izlenmesinde gerekse tasarim 6nerilerinin
karsilastirilmala olarak degerlendirilip siralanmasinda
kullanilabilir. Onerilen modelin tasarim calismalarinin performansinin
objektif olarak de§erlendirilmesinde fayda saglayacagi
disiinilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Restoran, Tasarim, Performans,
Agirlikli Dederlendirme Modeli,
Proje Secimi

A MODEL SUGGESTION TO MEASURE THE RESTAURANT DESIGN PERFORMANCE

ABSTRACT

In this study, a core model which intends to measure the
expected level of restaurant design proposals that meet the criteria
is suggested. The proposed model is explained by sampling tables. The
scores obtained in the output of the model should be used for both the
evaluation of design proposals selected and for monitoring as well as
ranking the comparison of design recommendations. The proposed model
is expected to be useful for evaluating the performance of design
studies.
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1. GIRiS (INTRODUCTION)

Mekan,”Insani c¢evreden belli bir ©6lciide ayiran ve icinde
eylemlerin sirdirilmesine elverisli olan bosluk” diye tanimlanabilir
(Hasol,1998). Bruno Levi mekan icindeki insanin Onemini de
vurgulayarak ;”Mekan sadece duvarlar ve zemin izerini Orten kabuktan
ibaret dedildir. Mekan hem i¢indeki islevlerle de§er kazanirken, hem
de c¢evresindeki diger diizenlemelerle bir anlam ifade eder”der (Levi,
1950) .

Insan mekan ile iliski kurarak de§isik hisler vyasayabilir.
Cevre, insan, mekan ihtiyac arastirmalari dikkate alinarak vyapilan
mekan tasarimlari kullanicinin fiziksel ve ruhsal sagligi ig¢in gerekli
kosullarain (gereksinim duyulan 1sik, 1s1i, nem, ses, koku, hava
kalitesi wvs. gibi) disiniilmis oldugu ve kullanicisinin sagligini
dikkate alan ve mutluluduna hizmet eden tasarimlardir (Arici, 2001).

1980'lerin ortalarindan bu vyana, tasarim her =zamankinden daha
6nemli hale gelmistir. Mimar ve lokantaci Adam Tihany, Baraban ve
Durocher’in kitabi ig¢in yapilan goriismede “restoran ilk acildiginda,
tasarim ana satis aracidir. Clinkll tasarim insanlarin gdrdigli seydir ve
isimli bir tasarimci varsa, insanlar restorani gdrmek, gdrinim
hakkinda konusmak ic¢in gelirler” demistir (Durocher, 2010) ve vyine
Tihany’ye gore simdi insanlar sadece 1iyi yemek ve servis dedil ayni
zamanda iyi bir tasarim da talep etmektedirler.

Yemek insanin en temel eylemlerinden biridir. Restoranlar, ozel
bir endiistrinin pargalaridir ve spesifik Dbilgi wve dikkat isterler
(Mathisen ve dig, 2008) . Restoran sektdorinde rekabetin artmasi
nedeniyle vyemek alani kabulleri ile ilgili misteri algisi Onemi
gittikce artmaktadir (Wall ve Berry, 2007). Yasam sekilleri degistikce
disarida yemek yemek siradanlasir ve milsteriler restoranin atmosferi
ve yemek alani tasarimi ile ilgili yeni tatlar ve deneyimler talep
ederler (Liu ve Jang, 2009).

Restoranlarin atmosfer, tasarim, aydinlatma ve yerlesim semasi
6zellikleri nakit girisi kazanmak, distan gorinirligid arttirmak ve
isletmenin hayatta kalmasi olasiligdini artirmak ag¢ilarindan Onemli
avantajlar saglayabilir (Kim ve dig., 2006).

Misterinin Oncelikli Dbakisi form, estetik ve yenilik yoniinde
olsa da tim bu unsurlari arka planda sessizce tasiyan bir fonksiyon
semas1 bulunmaktadir. Ilk anda cekici gelen &Jeler iyi tasarlanmis bir
fonksiyon semasi ile siireklilik kazanirlar. Mekanin ve alginin
gorinmeyen elamani olan fonksiyon semasi kalitesi, ayni zamanda
isletmenin ekonomik verimliligi acisindan da O6nemli bir fark
yaratabilir. Iyi c¢ozilmemis bir fonksiyon semasi catisma noktalara,
servis siresi, koku tasmalari ve diger konfor kriterlerinin
saglanamamasina sebep olabilir ve ilk anda elde edilen kazanimlarin
kaybina yol acabilir.

Tasarim ve tasarim insan iliskisi bu kadar Onemliyken mekanin
tasarlama kriterlerini karsilama diizeyinin daha net ve 0lc¢iilebilir
olarak ortaya konmasi gittikce artan bir Onem arz eder. Tasarimci ve
yatirimci i¢in bu analiz, hem tasarimin hem de Uridnin iyilestirilmesi,
dolayisiyla daha 1iyi isleyen mekanlar ortaya <c¢ikarilmasi ig¢in
kullanilabilir.

2. CALISMANIN ONEMI (RESEARCH SIGNIFICANCE)

Bu calismada restoran tasarim Onerilerinin beklenen kriterleri
karsilama dizeyini sayisal olarak Ol¢meye yonelik bir c¢ekirdek
degerlendirme modeli Onerilmektedir. Yapilan literatiir arastirmasinda
bu amaca yonelik bir calismaya rastlanamamistir. Model c¢iktisi olarak
elde edilen skor, gerek secilmis bulunan tasarim Onerisinin
degerlendirmesinde ve iyilestirilmesinin izlenmesinde, gerekse tasarim
Oonerilerinin karsilastirilmali olarak dederlendirilip siralanmasinda
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kullanilabilir. Onerilen modelin tasarim calismalarinin performansinin
objektif olarak deferlendirilmesinde fayda saglayacagi
disiinilmektedir.

Birinci Dbélimde konu ana hatlariyla tanitilmakta ve giris
bilgileri aktarilmaktadir. Ikinci boliimde calismanin 6nemi ve izlenen
yontem verilmektedir. Ucilinci  boéliimde restoran ve temel tasarim
kriterleri islenmektedir. Dordiinci b&élinde O0nerilen cekirdek
deJerlendirme modeli ele alinmakta ve bir o6rnekle aciklanmaktadir.
Besinci bdélimde sonug¢ ve Oneriler sunulmaktadir.

3. RESTORANLAR VE TEMEL TASARIM KRITERLERI
(RESTAURANTS AND BASIC DESIGN CRITERIAS)
Bu bolimde restoranlar ve temel tasarim kriterleri
islenmektedir.

3.1. Restoran Yerlesimi (Restaurant Layout)

Restoranlar sosyallesme ve iletisim yerleridir ve bir restoran
tasarimi s6z konusu oldugunda, sadece c¢arpici ve etkileyici olmak ve
iyi gida sunmanin yani sira, tasarim, enerji tasarrufu, iyi bir mutfak
ve samimiyet gibi bircok faktdoriin birbiriyle dengesi saglanmasi Onem
kazanir. BlUtlin bu faktdérler Dbir araya gelerek restoran konseptini
olustururlar. Bu faktdrleri saglayabilmek icin iyi bir mekan tasarimi
gereklidir. Her restoran kendine ©zel bir tasarim konseptine ve
pisirme felsefesine sahiptir (Piotrowski, 2007).

Si1k wve basarili bir restoran olusturmak i¢in iyi planlama
gereklidir ve uygun mekan tasarimi olmadikcga ivi planlama
olusturulamaz. Genellikle her restoran mekan tasariminin genel amaci
yemek servisi, c¢alisanlar ve ekipmanlar arasinda kesismeyen diiz ve
rahat isleyen Dbir akis vyaratmaktir. Bir restoran mekan tasarimi
yaparken detayli disiinlilmesi gereken alanlar, servis girisi, mutfak,
servis alanlari, personel alanlari, karsilama alani, yemek alani, bar,
kasa alani, ofis, tuvalet, depodur. Bu alanlarin hepsi Onemlidir vwve
diisintilerek tasarlanilmalidir (Sekil 1) (Piotrowski, 2007).
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Sekil 1. Restoran Yerlesim Semasi
(Figure 1. Restaurant layout (Brichfield, 2008)

Servis giris alani genellikle arka tarafta ana caddeyle direkt
baglantili, mutfada yakin yerlestirilmis bir alandir ve malzemelerin
restorana alindigi ilk noktadir. Bu sebeple, kar yadmur sicak ve asiri
sicak gibi faktodrlerden korunmali ve ayni zamanda misteriler
tarafindan goériinmeyecek ancak yoénetici odasiyla gbdrsel iletisimi
olacak sekilde konumlandirilmalidir (Arora, 2007)
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Mutfak, genellikle depolama ve yemek alanlara arasina
yerlestirilir. Kendi ig¢inde depolama (soduk =zincir, kuru depolama,
vs.), hazirlik, bulasik, pisirme wve son hazirlik gibi alanlara
boltiniir. Tim bu alanlar her restoranin kendi felsefesine gore detayli
tasarlanmalidir (Arora, 2007).

Rahatlikla vyuksek kaliteli yemek sunmak 1i¢in yiksek kaliteli
mutfak tasarimi gerekir denebilir (Sekil 2).
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Sekil 2. Genel Restoran Mutfadi Diyagrami (Neufert, 2002)
(Figure 2. General Restaurant Kitchen Diagram (Neufert, 2002)

Yemek yeme alani hem restoranin ig¢inde hem de disinda olabilir.
Genellikle servis alanina vyakin yerlestirilir ki yemekler 1sisini
muhafaza edebilsin. Yemek alaninin ebatlari milsteri sayisini etkiler.
Biyluk yemek alanlarinda daha fazla miktarda hizmet ve servis alani

tanimlanabilir (Stipanuk, 1992). Genellikle restoranin en bluyik alani
yemek yeme alanidir ve tasarimcilar bazen daha 0©0zel alanlar yaratmak
i¢cin vyemek alanini Dbdlen seperasyonlar vyaparlar. Yemek alanlari
misterileri eglendirmek, ozel ginleri kutlamak, is ve aile
toplantilari gibi c¢esitli fonksiyonlara hizmet ederler. Iyi Dbir

aydinlatma, iyi havalandirma, iyi mekanik ¢o&zlimler sunan bir mekén,
yemedi istenirse keyifli ve uzun siireli bir deneyime ddéniustirir (Cruz,
2007) .

Bar, restoranlarda alkollli icecek servisi yapilan yerdir. Ayrica
tek gelen insanlarin vyalniz oturmalari ic¢cin, masa beklemeye veya
yemekten ©Once icki almaya uygun alandir. Yerlesimi itibariyle yemek
alanindan daha giriltild olmasi muUmkindir. EJer yemek alaninin daha
sessiz olmasi isteniyorsa 0©zel bir seperasyonla ayrilabilir veya 1iyi
bir ses vyalitimi malzemesi kullanilarak vyalitilabilir (Almanza ve
Kotschevar, 1985).

Kasa alani genellikle miisterilerin disari ¢ikis yolu ilizerinde
ama yemek alani ic¢inde kic¢lik bir alandir.

Her restoranda bir personel odasina ihtiya¢ vardir. Hatta bazen
misteri tuvaletinden ayri olarak dus alinabilen ek bir alana ihtiyac
duyulur.

Ofis, restoran midiri ve vyardimcisinin kullanimi ic¢cin Dbir
alandir. Ofisin yemek ve mutfak alanindan ayrilmis givenli ve kapala
bir yer olmasi lazimdir. Kamerayla bile olsa, mutfadi ve yemek alani
girisini kontrol edebiliyor konumda olmasi tercih edilir (Stipanuk,
1992) .
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Tuvaletin yemek alaniyla dodrudan baglantili olmasi ama gOrsel
olarak baglantisinin olmamasi istenir, taze hava girisi saglamak igin
ufak bir penceresi olmasi tercih edilir.

3.1.1. Yerlesimdeki Ana Kriterler (Main Design Criterias)

Yerlesim semasi belki de restoran i¢in en Onemli faktdrlerden
biridir. Hizmet sektoriinde miusterinin ihtiyag¢lari onlarin istedigi
sekilde ve bicimde sunulmalidir. Bu servisin verimliligi, kapasite ve
kalitesi yerlesim semasindan direkt olarak etkilenecektir. Bu sebeple
isin Dbasinda ©&zel olarak ele alinmalidir (Jones, 2006). 1Iyi bir
restoran yerlesimi i¢in dikkat edilmesi gereken unsurlar; alanlar
arasi vyakinlik, ebatlar, meké&n dizilimi, fonksiyonlar arasi iliski,
akis, yoneltmeler ve engellilerin mekanin her yerini kullanabilmesi
olarak sayilabilir.

3.1.2. Matris Diyagrami (Matrix Diagram)

Matris diyagrami mekdnlar arasi iliskinin derecesini gOsterir.
Birbirine 6zellikle uzak ya da yakin olmasi gereken alanlar vardir.
Tablo 1’de tipik bir restoranin Matris diyagrami vardir. Numara “0” en
az i1iliskili, numara”3” en c¢ok iliskili anlamina gelmektedir.

Tablo 1. Matris Diyagrami (Brichfield, 2008)
(Table 1. Matrix Diagram) (Brichfield, 2008)

p A
| E g 4
EREE AR v g
— — ~ ] -
Qlue | 2|5 a]a] W
) ) S|l w| S| Ol n|S]| |
Matriks Diyagram Mgl Sl sl g 2 8~ -
R EEE N B RS N o
slal2lz| e M hu)
= | s | & o o
<8 0 =
Fonksiyon Fn.No| 1 |2 | 3|4 |5|6]|7|8]09
Mal Kabul 1
Kuru Saklama 2 1
Donuk Saklama 3 0
Hazirlik 4 0
Son Hazirlik 5 0
Servis 6 0
Bulasik 7 0
Ccop 8 3
Misteri Girisi 9 0

Gozlemler ve milsteri tercihleri doJrultusunda mutfak ve yeme
alani mesafeleri arasinda belli bir oran oldudu bilinmektedir. EJer bu
oran bluylr veya kiiciliirse bazi dezavantajlar olusur. EJer iki mekén
cok vyakinlasirsa miisteriye vyemek kokusu, sicaklik, gluridlti gibi
rahatsizliklar verir. Mesafenin ac¢ildidi durumlarda ise servis problem
olur, vyemekler sogur, soguk igecekler 1sinir, personel fazladan
kosustursa glurtulti wve karmasa olur, kazalar olusabilir, personel
fazladan yorulur.

Benzer baska bir Ornek de lavabo ve yeme alanidir; bu iki alan
cok yaklasirsa misteri kokudan ve konumdan dolayi rahatsizlik
duyabilir.

Bu nedenle restoranin toplam alanina, pisirilen yemek tipine ve
benzeri faktdorlere gbre ayarlanmasi gereken uygun bir yakinlik hem
misteri hem personel tatmini yaratir (Almanza ve Kotschevar, 1985).
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3.2. Ebatlar (Sizes)

Ching’e gore c¢ok yliksek ya da c¢ok blylik bir alan kullanicilar
hatta godzlemciler {izerinde negatif etki vyaratir (Ching, 1996). Tablo
2, 3 ve 4’'de gorilebilecedi gibi her tip restoran farkli fonksiyonlar
icin farkli biytukliikte alanlara ihtiyac¢ duyar.

Tablo 2. Misteri Sayisina GOre Tuvalet Sayisi (Neufert, 2002:456)
(Table 2. Number of Toilets by the Number of Customer’s)
(Neufert, 2002:456)

MUSTERI SAYISI ERKEKLER TUVALETI KADINLAR TUVALETI
50 1 1
50-200 2 2
200-400 3 4
400 Duruma godre tespit edilir

Tablo 3. Restoran Yaklasik Alan Dagilimi (Almanza ve Kotschevar, 1985)
(Table 3. Approximately Restaurant Space Allocation)
(Almanza ve Kotschevar, 1985)
Alan Yizde %
Toplam 100
Mutfak 30
Yemek Alani 50
Servis 20
Tablo 4. Sandalye Basina Diisen Alan Ihtiyaci (Neufert, 2002:456)
(Table 4. Space Requirements Per Chair) (Neufert, 2002:456)
Ihtiya¢ Duyulan | Ihtiyag¢ Duyulan
Tip sagz:iie/ Mué;ak Af;nl Y;;e Al;;1
M?/De§isim M?/Sandalye
Liks Restoranlar 1 0,7 1,8-2,0
Yiksek Oturmali 23 0,5-0,6 1,4-1,6
Restoranlar
Normal Restoranlar 1,5 0,4-0,5 1,6-1,8
Hanlar/Misafir Evleri 1 0,3-0,4 1,6-1,8

Yaklasik %80 Depolama,

Personel, Vs Alanlar Icin Eklenir.

Deisim=Sandalye X Dedisim Sayisi

3.3.

restoranlar ic¢in

esittir,

bu

kullanilir ancak tasarim farklidair.
Nasil bir restoran tasarlarsaniz tasarlayin $Sekil 1’de goruldigi

gibi ortak alanlara ihtiyaciniz vardir.
mutfak,
2007) .

alani,
alanidir

yeme alani,
(Piotrowski,

3.4.
Mikemmel tasarim
saglamaktir. Bu
(Durocher, 2010).

Ornedin resepsiyon,

tip bir

duz ¢izgi

yeme alanina yonlendirebilsin.
“bir isletmede gida servisi Urin girisi ile
baslayan ve atiklarin atilmasi ile biten belli bir mantiksal zinciri
izlemelidir ve hem atik hem de iriin girisi fonksiyonu restoranin arka

Brichfield der ki,

tarafinda oldugdu
(Brichfield,

ic¢in
2008) . (Sekil 3)

genellikle

nedenle

ofis,

tasarim

Fonksiyon Dizilimi (Functional Sequences)
Bircok g¢esit restoran olmasina radmen tasarim prensipleri
diyagram

ayni

tuvalet,

Alanlardaki Akis Semasi (Area Flow Charts)

veya tek yonli bi
fonksiyon

bu zincir dai

Bunlar giris,
personel

kesismelerini

tim

(Sekil 1)

kasa
cop

bekleme,
alani ve

r dairesel akis
engeller

girise yakin olmali ki misterileri bara veya

re seklindedir”
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Sekil 3. Gida Isletmelerinde Malzeme ve Personel Akisi (Brichfield,
2008)
(Figure 3. Material and Personnel Flow in Food Services Operations
(Brichfield, 2008)

BULASIK

Basarili bir restoran tasarimi i¢in anahtar, misteri ile kesisim
noktalarini minimize etmektir. Genellikle akim semalari isin basinda
hem miisteriler hem de personel ig¢in ayri ayri yapilir ve g¢akistirilir
(Sekil 4, 5 ve o).

Ornek olarak Sekil 4’e bakarsak, misterilerin restorana girip
cikarken, lavabolara, salata bara gidip doénerken c¢ok temel Dbir
tikaniklaik yasamadigi goriilmektedir. Planlar, farkla alanlarda
birbirine gecisler arasindaki mantiksal akisi destekleyecek sekilde
tasarlanmalidirlar. Bu amaca ulasmak i¢in ana ve vyan koridorlar
mekanin sekline ve bluylkliigine gdre tasarlanmalidir. Bu konudaki bir
tasarim sorunu hem misafirler hem de c¢alisanlar acgisindan biyluk
rahatsizlik dogurabilir. Koridorlar kullanicilarin aktivitelerine
uygun genislikte olmalidir. Yaklasik olarak 0,91lm ve 1.22m arasinda
bir 0Olg¢lide olmalidir ve uygun Dblylikltikte bir Dbekleme alaninin
koridordaki gereksiz hareketi azaltacadi da unutulmamalidir (Almanza
ve Kotschevar, 1985).

TRAFFIC PATERN
Entering Leaving
<= Salad Bar

Restroom

Major Congestion,

200 C

fﬂDO
9o
o

Sekil 4. Ornek Miisteri Akim Semasi (Durocher, 2010)
(Figure 4. An Example of Customer Flow Scheme) (Durocher, 2010)
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Sekil 5. Ornek Personel Akim Semasi (Durocher, 2010)
(Figure 5. An Example of Personnel Flow Scheme) (Durocher, 2010)

Sekil 5’de garsonlarin yeme ic¢me alani ile mutfak, masalar ve
salata bar alani arasindaki hareketleri gériuilmektedir. Ornek mekanda,
alanlar arasi gegiste tikanikliklar wvardir ve tasarimci mekanda akisi
en rahat olacak sekilde diizenlemelidir. Yemedin mutfaktan alinip
masaya servise getirildidi yol hem yemedin kaliteli servisi hem de
garson trafiginin azaltilmasi ag¢isindan yeterince kisa tutulmalidir.
Tatmin edici genislikteki koridorlar hem trafigi azaltir hem de
tekerlekli sandalye kullananlarin da kullanimina uygundur (Almanza ve
Kotschevar, 1985).

Mutfak
—

:] Bulasik
"-"T"

Sekil 6. Ornek Kesisme Noktalari (Durocher, 2010)
(Figure 6. An Example of Choke Points Scheme (Durocher, 2010))

Sekil 6‘da miisteriler ile garsonlarin kesisme semasi
gorilmektedir. Kesismelerin ve mesafelerin azaltilmasi servis hizina
yukseltmek ve enerji kaybini minimize etmek i¢in &nemlidir.

3.5. Restoranlarda Yon (Directions for Restaurants)

Cografik yonler tim mimari planlarin en Onemli faktdrlerinden
biridir. Kullanici konforu {Uzerinde direkt etkisi olmakla birlikte
bina i¢ sicaklidina da etki eder. Genellikle yemek alanlari ve oturma
alanlarinin daha iyi 1sik alabilmesi i¢in doduda veya gineyde,
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mutfagin kuzey vyoéniinde konumlandirilmasi diyidir(Ozay, 1998). Dogal
1s1§a ihtiya¢ duymayan lavabo ve depolama gibi alanlarin bati ydniinde
yerlestirilmeleri uygundur (Bati 1s1§1 direkt oldudu icin rahatsizlik
verebilir) Ayrica eder yemek alanlari bati veya doguya
konumlandirildilarsa ©6zellikle vyaz aylarinda 1si1di ve 1siyl kontrol
edebilmek ig¢in glines kontrol elemanlari kullanilmalidir.

4. ONERILEN MODEL (PROPOSAL MODEL)
Onerilen model kavramsal kurgu, giris bilgileri, hesaplama ve
cikis bilgileri basliklari altinda aktarilmaktadir.

4.1. Modelin Kavramsal Kurgusu
(Conceptual Framework of Proposal Model)

Tasarim kriterlerinin ve bu kriterlerin gerceklesme diizeylerinin
sayisallastirilmasa, karsilanamayan kriterlerin puanlanmasi, elde
edilen puanlarin kriter siniflandirmalarinin Sdnemine gore
agirliklandirilmasaz, agirliklandirma sonrasi elde edilen skorun
minimize edilmesi gereken Dbir ama¢ fonksiyon olarak ele alinmasi
yaklasimi modelin kavramsal kurgusunu olusturmaktadir. Model akis
semas1i Sekil 7’de verilmektedir.

4.2. Modelin Giris Bilgileri ve Hesaplama
(Model Inputs and Calculation)

Karsilanmasi Dbeklenen tasarim kriterleri sayisallastirilarak
tablolastirilir. Modelin esnek vyapisi farkli tablolarin model giris
bilgisi olarak kullanilmasina olanak tanimaktadir. Tablolar {lzerinde
saglanmas1i gereken kriterler ve bu kriterler ic¢in Dbeklenen deJerler
yer almalidir. Her durumda temel vyaklasim, tasarim kriterlerinin
saylsal olarak ortaya konmasi ve tasarim sonug¢larinin puanlanarak bir
onceki adimda ortaya konan dederlerle karsilastirilmasi olarak ele
alinabilir.

Bu calismada Onerilen c¢ekirdek modelin giris bilgilerini;
mekdnlar arasi 1iliskinin derecesini g&steren iliski matrisi tablosu,
toplam alanin dagilimini gdsteren alan dagilimi tablosu, mekanlar
arasi wuzakligdi ve toleransi gbsteren uzaklik tablosu, malzeme ve
personel akisini gOsteren akis tablosu olusturmaktadir. Modele yeni
tablolar eklenebilir, mevcut tablolar <c¢ikartilabilir veya tablo
striiktiirleri iizerinde degisiklikler yapilabilir. Hesaplama sonucu elde
edilen degerlerin agirliklandirilmasini sadlayan skor deferlendirme
tablosu agirlik katsayilari da model giris Dbilgileri olarak ele
alinmali ve skor dederlendirme tablosuna islenmelidir.

4.2.1. Iligki Matrisi Tablosu (Matrix Diagram Table)

Tasarim kriterlerinin islendidi istenilen iliski matrisi tablosu
Tablo 5’de, tasarim sonrasi gercgeklesen iliski matrisi tablosu Tablo
6’da, hesaplama sonrasi elde edilen iliski matrisi skor tablosu Tablo
7"de verilmistir.
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Tablo 6. Gerceklesen Iliski Matrisi
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Tablo 7. Iliski Matrisi Skoru (Table 7. Matrix Diagram Score)
Fonksiyon Fn.No 2 3 4 5 6 7 8 9
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Kuru Saklama
Donuk Saklama
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Gerceklesen iliski matrisi tablosunda (Tablo 6), saglanamayan
bes kriter bulunmustur.

4.2.2. Alan Dagilimi Tablosu (Space Allocation Table)

Tablo 8’de wverilen alan dagilim tablosunda tasarim Oncesi
istenilen alan yizdeleri, tolerans dederleri ve tasarim sonrasi
gergeklesen alan dagilim ylizdeleri yer almaktadir.

Tablo 8. Alan Dagilimi (Table 8. Required Space Allocation)

Alan Ada Istenen Tolerans Gerceklesen Skor
Mutfak 30% 5% 36% 1
Servis 20% 2% 23% 1
Yemek 50% 10% 41%

Toplam 100% 100% 2

Hesaplama sonucu 1iki kriter saglanamamis ve alan dadilimi
tablosu skoru iki olarak skor kolonu altinda verilmistir.

4.2.3. Uzaklik Matrisi Tablosu (Distance Matrix Table)

Uzaklik kriterlerinin islendigi istenilen uzaklik matrisi
tablosu Tablo 9’da, uzaklik de§erlerinin etrafinda izin verilen
toleransi gosteren tolerans tablosu Tablo 10’da, tasarim sonrasi
gerceklesen wuzaklik matrisi tablosu Tablo 11’de, hesaplama sonrasi
elde edilen uzaklik matrisi skor tablosu Tablo 12’'de verilmistir.

Tablo 9. Istenilen Uzaklik Matrisi (Table 9. Distance Matrix Required)

Alan Ada Mutfak
Mutfak
Misteri Wc
Yemek

Misteri Wc Yemek

Tablo 10. Uzaklik Tolerans Matrisi
(Table 10. Distance Matrix Tolerance)

Alan Ada Misteri Wc
Mutfak
Misteri Wc
Yemek
Tablo 11. Gerceklesen Uzaklik Matrisi
(Table 11. Actual Distance Matrix)
Alan Ada Mutfak Misteri Wc Yemek
Mutfak
Misteri Wc
Yemek

11
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Tablo 12. Uzaklik Skor Matrisi (Table 12. Distace Score Matrix)
Alan Ada Mutfak Misteri Wc Yemek
Mutfak
Misteri Wc
Yemek

Skor

Gerceklesen 1iliski matrisi tablosunda (Tablo 11), saglanamayan
bir kriter bulunmustur. Hesaplama sirasinda Tablo 10 uzaklik tolerans
tablosundaki dederler asilmis bulunmaktadir.

4.2.4. Akis Tablosu (Work Flow Chart)

Tablo 13’de verilen akis tablosunda tasarim Oncesi istenilen
onciller ve tasarim sonrasi gercgeklesen oncliller yer almaktadir.

Hesaplama sonucu i¢ kriter saglanamamis ve akis tablosu skoru iig¢
olarak skor kolonu altinda verilmistir.

4.3. Model Gikis Bilgileri (Model Outputs)

Hesaplama sonucu elde edilen model ¢ikis bilgileri Tablo 14 skor
degerlendirme tablosunda verilmektedir.

Cikis Dbilgileri tablosunda (Tablo 14) yer alan agirlik
degerleri, Dbilgi girisleri sirasinda islenmis olmalidir. Adirlik
kolonu, alt tablolardan elde edilen skor deJerlerinin baskinlik 0Olcist
olarak kullanilmaktadir. Alt tablo skorlari, agirlik kolonundaki
agirlik degerleri ile c¢arpilarak, Agirlikli Skor kolonuna vyazilir.
Toplam Skor, Agirlikli Skor kolonun toplami olarak elde edilir ve
tasarim basarimini Olgen bir deder olarak kullanilabilir. Bu sayinin
sifir olmasi tasarim Oncesi kriterlerin timlyle karsilandigini
gbsterir. Toplam skor deJeri arttikca tasarim istenilen kriterleri
saglamaktan uzaklasir.

Tablo 13. Akis Tablosu (Table 13. Work Flow Chart)

Onciiller
Fonksiyon Fn.No Istenen Gerceklesen Skor
Servis Girisi 1 10 1
Mal Kabul 2 1 1
Kuru Depo 3 2 2
Soguk Depo 4 2 1
Hazirlik 5 3 4 3 4
Son Hazirlik 6 5 5
Servis 7 6 6
Yemek 8 7 7
Bulasik 9 8 8
Ati1k 10 9 1
Toplam 3

Toplam skor dederini sifira vyaklastirmaya c¢alisan ardisik
iyilestirmelerle tasaraim kalitesi artirilabilir. Birden ¢ok projenin
karsilastirilarak degerlendirilmesi sirecinde toplam skor dederine
gbre kiicikten biliyige dodru siralama yapilarak tasarim basarim listesi
elde edilebilir.

12
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Tablo 14. Skor Degerlendirme Tablosu (Table 14. Score Rating Table)

Tablo Adzi Skor Agirlik Agirlikli Skor
Tliski 5 4 20
Alan 2 1 2
Uzaklik 1 2 2
Akis 3 3 9
Toplam Skor 33

5. SONUGC VE ONERILER (CONCLUSION AND RECOMMENDATIONS)

Bu calismada restoran tasarim Onerilerinin beklenen kriterleri
karsilama diizeyini sayisal olarak ©olcmeye yoénelik Dbir c¢ekirdek
deJerlendirme modeli Onerilmektedir. Onerilen model tablolarla
O0rneklenerek aciklanmaktadir. Tablolar {Uzerinde saglanmasi gereken
kriterler ve bu kriterler icin beklenen deJerler yer almaktadir. Her
durumda temel vyaklasim, tasarim kriterlerinin sayisal olarak ortaya
konmasi ve tasarim sonuc¢larinin puanlanarak bir onceki adimda ortaya
konan deJerlerle karsilastirilmasi olarak ele alinmaktadir. Onerilen
cekirdek modelin giris bilgilerini; mekanlar arasi iliskinin
derecesini gOsteren iliski matrisi tablosu (Tablo 5), toplam alanin
dagilimini gdsteren alan dagilimi tablosu (Tablo 8), mekdnlar arasi
uzakligi gdsteren uzaklik tablosu (Tablo 9), toleransi gdsteren
tolerans tablosu (Tablo 10), malzeme ve personel akisini gdsteren akis
tablosu olusturmaktadir (Tablo 13). Modele yeni tablolar eklenebilir,
mevcut tablolar c¢ikartilabilir veya tablo striktirleri {lzerinde
degisiklikler yapilabilir.

Model c¢iktisi olarak elde edilen toplam skor tablosu (Tablo 14),
Tablo 7, 8, 12 ve 13’den tasinan tablo skorlarinin agirliklandirilmis
halidir. Bo&ylece tasarim kriterlerinin basarimi indirgenmis bir sayzi
ile temsil edilebilmektedir. Elde edilen toplam skorun (Tablo 14)
sifir olmasi, tlm tasarim kriterlerinin saglandigini gdsterir. Proje
izerinde vyapilan degisiklikleri takiben elde edilen yeni skor degeri,
eski skor degerine gdre ilerlemenin Olciilmesinde kullanilabilir.
Farkli proje Onerilerinin karsilastirilmasinda, toplam skoru kiicik
olan projelerin tasarim kriterlerini saglama ac¢isindan daha basarila
oldugu distnilebilir.

Ilerleyen calismalarda, ©&nerilen cekirdek model vyeni alt skor
tablolari eklenerek genisletilebilir. Restoranin kullanim asamasindaki
basarimini ve misteri tatmini O6lcen bir modele dodru evrilebilir.

Onerilen model tasarim basarimini O6lcme konusunda tasarim &ncesi
belirlenen kriterleri girdi olarak kullanmaktadir. Tasarim Oncesi
belirlenen kriterlerin dodruludu karar vericiler tarafindan titizlikle
arastirilmalidair.
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