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YİYECEK İÇECEK HİZMETLERİ ALANI
A. ALAN TANITIMI 
1. Alan Tanımı ve Çalışma Koşulları
Yiyecek-içecek hizmetleri alanı yeterliklerini kazandırmaya yönelik eğitim ve öğretim verilen alandır. 
Yiyecek İçecek Hizmetleri Alanı altında yer alan mesleklerde, sektörün ihtiyaçları ve hizmet sektöründeki gelişmeler doğrultusunda gerekli mesleki yeterlikleri kazanmış nitelikli meslek elemanları yetiştirmek amaçlanmıştır. 
Yiyecek İçecek Hizmetleri Alanı için Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi programında mevcut yönetmeliğe göre planlanan öğrenci sayıları aşağıdaki gibidir:
 9 Sınıf: 		17 Öğrenci
10 Sınıf: 	17 Öğrenci	
11 Sınıf: 	17 Öğrenci
12 Sınıf: 	17 Öğrenci
Toplam: 	68 Öğrenci
2. Alana Ait Dal
Yiyecek İçecek Hizmetleri Dalı
Bu dalda sıcak ve soğuk soslar, et yemekleri, pilavlar kurubaklagil yemekleri, makarnalar, tatlılar, modern ve klasik usullerle servis, yiyecek içecek işletmelerinde konuk döngüsü, oda servisi ile ilgili işlemleri yapma,  sebze yemekleri, balıklar ve su ürünleri, salatalar ile ilgili işlemleri yapma, hamur ürünleri, açık büfe, dolma ve sarmalar, çikolata ve fondü ile ilgili işlemleri yapma ile ilgili bilgi, beceri ve yetkinliklerin kazandırılması amaçlanmaktadır.
3. Alan Ortak Atölyeleri
Alanda, öğrenci sayısı ve ders yükü dikkate alınarak atölyeler yeterli sayıda arttırılır. 
1. Temel Beceriler Mutfak-Aşçılık Atölyesi (Alan Ortak)
2. Temel Beceriler Servis-Servis Atölyesi (Alan Ortak)
4. Yakın alan ve dallar
Yiyecek İçecek Hizmetlerine yakın alan ve dal bulunmamaktadır.
5. İş Sağlığı ve iş Güvenliği 
· 6331 sayılı İş Sağlığı ve Güvenliği Kanununun ilgili yükümlülükleri, 
· 5510 Sosyal Sigortalar ve Genel Sağlık Sigortası Kanununun ilgili yükümlülükleri, 
· Milli Eğitim Bakanlığı, İş Sağlığı ve Güvenliği Genelge ve Talimatları,
· 02.07. 2013 tarih ve 28695 sayılı Resmi gazetede yayımlanan “Kişisel koruyucu donanım yönetmeliği”, 
· 12.08. 2013 tarih ve 28733 sayılı Resmi gazetede yayımlanan “Kimyasal Maddelerle Çalışmalarda Sağlık Ve Güvenlik Önlemleri Hakkında Yönetmelik”
· 25.04.2013 tarih ve 28628 sayılı Resmi gazetede yayımlanan “İş Ekipmanlarının Kullanımında Sağlık Ve Güvenlik Şartları Yönetmeliği”
· 11.09.2013 tarih ve 28762 sayılı Resmi gazetede yayımlanan  “Sağlık ve Güvenlik İşaretleri yönetmeliği”
· Alanında kullanılan tüm makine, techizat ve araç gereçlere ait kullanma kılavuzu talimat ve önerileri ile periyodik bakım kartları, esas alınmalıdır. 
· Bu Kanun, Genelge, Yönetmelik ve talimatlarda yer alan kuralların gereği alınacak tüm tedbirler, belirtilen usullere uygun olarak uygulanmalıdır.
· [bookmark: _GoBack]Pandemi önlemi olarak okul idaresi tarafından Sağlık Bakanlığı onaylı kişisel koruyucu donanımlar (maske, dezenfektan vb.) öğrenci ve öğretmenler için temin edilmelidir.

	                   YİYECEK İÇECEK HİZMETLERİ ALANI ATÖLYE İHTİYAÇ PROGRAMI

	MEKÂNLAR
	
Alan (m2)

	A-GİRİŞ BÖLÜMÜ:
	-

	B-YÖNETİM BÖLÜMÜ:
	48 

	C-ALAN ORTAK (Mutfak)
	170

	D- ALAN ORTAK (Servis)
	180

	E-YARDIMCI MEKANLAR
	220

	F-TEKNİK SERVİSLER
	30

	Toplam m²
	561

	%55 Sirkülasyon max.
	308

	Tahmini İnşaat Alanı
	869



A-GİRİŞ BÖLÜMÜ
*Binaya rüzgârlıklı bir ana girişten girilecek, kapılar çift kanatlı dışarıya doğru açılacak (kaçış yönünde), ziyaretçi/veli bekleme bölümü, danışma bankosu ve girişte TS 9111'e uygun engelli rampası düzenlenecek ve iş sağlığı ve güvenliği konusunda tüm mevzuata uygun planlama yapılacaktır.
*1 adet telefon kabini, yeterli sayıda bay/bayan wc- lavabosu ile TS 9111'e uygun bay/bayan ayrı ayrı olmak üzere 2 adet engelli wc’si olacaktır.
*Giriş bölümünde düzenlenen rüzgarlık ve camlı duvar bölmeleri, yerden 90 cm yükseklikte kapalı bir yüzeyin üzerinden başlatılacaktır.
*Ana merdiven kol genişliği en az 2.00 m olacaktır. Yangın merdiveni ve acil çıkış kapıları, yangın yönetmeliğine uygun sayıda ve özellikte planlanacaktır.
*Bölüm ihtiyacını karşılayacak özellikte ecza dolabı ve ilk yardım kiti bulunacaktır.
*Atölyelerin koridora bakan duvarları yerden 1,20 m yüksekliğe kadar betonarme ve üst kısımları darbeye dayanıklı cam olacak şekilde planlanabilir.
*Güvenliğin sağlanabilmesi amacı ile girişte ve katlarda kamera ve ses sistemi yapılacaktır.

B-YÖNETİM BÖLÜMÜ

	MEKAN İSİMLERİ
	Oda Sayısı
	Kişi Sayısı
	M²
	Toplam m²

	*ALAN ŞEFİ ODASI:
· Çalışma masası, İnternet bağlantılı, telefonlu, yazıcı ve bilgisayar donanımlı, Giyinme ve dosya dolaplı, ziyaretçi oturma imkânlı düzenlenecektir.
	1
	1
	16
	16

	*ÖĞRETMENLER ODASI:
· Oturma ve toplantı yapabilme imkânlı, İnternet bağlantılı, bilgisayarlı, yazıcılı,  Giyinme ve dosya dolaplı, Oda içerisinde evyeli-tezgâhlı, dolaplı ofis bölümü düzenlenecektir.
	1
	
	32
	32

	                                                     TOPLAM
	
	
	
	48



C- ALAN ORTAK ATÖLYELER (MUTFAK ATÖLYESİ)


	MEKÂN İSİMLERİ
	Oda Sayısı
	Kişi Sayısı
	m2
	Toplam m2

	 MUTFAK ATÖLYESİ

1. Öğretmen çalışma tezgâhı, yerleşke çizimde olduğu gibi öğrenci çalışma tezgâhlarının en önünde planlanacaktır. Öğretmen çalışma ünitesinde (istasyonunda) tek gözlü paslanmaz krom evyeli çalışma tezgâhı, 4’lü pişirme ocağı olmalıdır. 
2. Öğretmen çalışma alanında evye hariç tüm ekipmanların altı dolaplı, tek raflı ve kapaklı olmalıdır. 
3. Öğrencilerin ortak kullanımı için 1 adet konveksiyonel fırın mimari çizimde belirtilmiş olan yerde olacaktır. Fırının konacağı alt tezgâhı da fırın ölçüleriyle uyumlu olmalıdır. Fırın için temiz ve kirli su tesisatı ve sanayi elektriği tesisatı da planlanmalıdır.
4. Davlumbaz, pişirme ünitesinin üstünde olmalıdır. Davlumbaz tek bir parça olacak ve tüm ocakları kapsayacak şekilde yerleştirilmelidir. Davlumbazları yerleştirirken yerden yüksekliğinin 190 cm, ocak alanından taşan kısımların 20 cm kadar olmasına ve ocak ile davlumbaz arası mesafenin 95 cm olmasına dikkat edilmelidir. Davlumbaz çelikten yapılmış olmalıdır. Davlumbaz otomatik söndürme sistemi bulunmalı ve sistemin tasarımı TS EN 12259’a uygun olması gerekmektedir. Davlumbazın içine paslanmaz krom kaplamalı led aydınlatma sistemi de yerleştirilecektir. 
5. Mutfakta sürekli yiyecek üretimi olması ve üretim esnasında ortama yayılan koku, buhar, is, duman gibi olumsuz faktörlerin binanın üst kattaki sınıfları, mekânlara yayılmaması için mutfağın havalandırma ve iklimlendirme sistemi merkezi olmalıdır. Havalandırma için endüstriyel hücreli, sık kanatlı ve filtreli fanlardan da yararlanılmalıdır. Bunun için sıcak-kirli havayı dışarı atan ve serin-temiz havayı içeri alan iki ayrı fandan yararlanılmalıdır. Bu fanlar mutlaka davlumbaz içerisine yerleştirilmelidir. 
6. Bireysel öğrenci pişirme ocakları gazlı, çift gözlü, paslanmaz çelik krom kaplamalı malzemeden olacaktır. Bireysel pişirme ocakları 40x70x85 cm (GxDxY) ölçülerinde olacaktır. Öğrencilerin ortak kullanımı için gazlı-elektrikli ızgara ve fritöz ünitesi olacaktır. Çizimde olduğu gibi üzerinde davlumbaz olacaktır.
7. Ocak ve fırın altlarındaki yer zemininin kolay temizlenebilmesi için pişirme ünitesinin altı zemine sıfır değil, ayaklı olması gerekir. Zemin ile fırınlar arasında 15 cm kadar boşluk olmasına mutlaka dikkat edilecektir. 
8. Öğrenci çalışma tezgâhının evye bölümü 40 cm, çalışma alanı ise 120 cm olacaktır. Tek gözlü evyeli tezgâhın toplam genişliği (uzunluğu) 160 cm, derinliği 70 cm, yerden yüksekliği ise 85 cm olacaktır. Tek gözlü çelik evyeli tezgâhın altı boş olacak ve boş alana çöp kovası yerleşecektir.
9. Bu alanda her bir öğrenciye 1 adet tek evyeli, damlalıklı çalışma tezgâhı ve ocak altlarına ankastre fırın düşecektir. 
10. Atölye çizim planında belirtildiği gibi hamur ürünleri ile ilgili ürünleri hazırlamada kullanmak amacıyla duvar kenarına 2 adet mermer tablalı tezgâh yerleştirilecektir. ISG kurallarına uygun yeterli sayıda kapaklı priz duvara monte edilecektir.
11. Mermer tablalı tezgâhın altında çekmeceli ve 2 ara raflı dolap olacaktır. 
12. Mermerin dışındaki tüm yüzeyler paslanmaz krom çelik olacaktır. 
13. Elde bulaşık yıkama için de iki gözlü bulaşık yıkama evyesi tezgâhı yerleştirilecektir. Elde bulaşık yıkama tezgâhının sol tarafına da kirli bulaşıkların konacağı bulaşık sıyırma tezgâhı olmalıdır. Altında ise çöp kovası bulunmalıdır. 
14. Elektrikli termosifon varsa elde bulaşık yıkama yapılacağı tezgâhın hemen üstündeki duvara monte edilecektir. 
15. Atölyede kirli bezleri ve örtülerini yıkamak için çamaşır makinesi kullanılacaktır.
16. Paslanmaz çelik krom kaplamalı katlı tencere/kazan istif rafı yerleşecektir. Tencere-kazan istif rafı en az 1 adet olacaktır.
17. İstifleme için; Paslanmaz çelik krom kaplamalı en az 1 adet tencere-kazan dolabı olacaktır. 
18. Paslanmaz çelik krom kaplamalı tabak vb dolabı olacaktır. 
19. Polietilen et kütüğü ve çalışma tezgâhı olacaktır. 
20. Kimyasal (temizlik ve dezenfeksiyon gereçleri) malzeme dolabı, çizimde gösterilen yerde ve yaklaşık olarak 90x60x155 cm ölçülerinde olmalıdır.
21. Paslanmaz çelik krom kaplamalı bıçak steril dolabı olacaktır.
22. Yerleşkede görüldüğü gibi öğretmen ve öğrencilerin ellerini yıkayabilmesi için paslanmaz çelik krom kaplamalı fotoselli el yıkama lavabosu duvar kenarındaki çalışma tezgâhların başlangıç noktasına yerleştirilecektir. El temizliği için steril özellikli köpük sabun aparatı evyenin üstüne monte edilecektir. Evyenin sağ üst duvarına kâğıt havlu makinesi monte edilecektir. Ellerin dezenfeksiyonu için antiseptik solüsyon aparatı, el yıkama evyesinin bulunduğu duvara monte edilmelidir.
23. Servis alanında, her masada 4 öğrenci oturacak şekilde dikdörtgen masa olmalı ve toplamda 5 masa ve 17 öğrenci sandalyesi olacaktır.
24. Yangın söndürme tüpü çizimde belirtildiği duvara yerden 90 cm yükseklikte olacak şekilde 2 adet monte edilecektir. 
25. Ecza dolabı ve ilk yardım dolabı çizelgede belirtildiği duvara monte edilecektir.
26. Aydınlatma, gün ışığı ve yapay aydınlatma yeterli olmalıdır.
27. Havalandırma, alan büyüklüğü göz önünde bulundurularak cebri ve doğal havalandırma koşulları sağlanmalıdır.
28. Mutfak duvarları; rahatlıkla temizlenebilen çok fazla bakım onarım gerektirmeyen yapı malzemeleri ile (örneğin; fayans ve seramik malzemelerle) kaplanmalıdır. 
29. Yerler kaydırmaz özellikte, kolay temizlenebilir, yanıcı olmayan ve aşınmaya karşı dayanıklı sırsız fayans ve benzeri malzemelerden tercih edilmelidir. Ayrıca yerler gerektiğinde yıkanabilir özellikte ve atık suyun ortamdan uzaklaştırılmasına olanak sağlayacak şekilde düzenlenmesi gerekmektedir. Paslanmaz ızgaralı drenaj kanallar planlanmalıdır. Izgaralı su giderinin düzeni İSG kurallarına uygun olmalıdır.
30. İş Güvenliği ve İşçi Sağlığının korunmasına yönelik olarak mevzuata göre ilgili talimatlar ve sağlık güvenlik işaretleri atölyenin uygun duvarlarına asılacaktır.
31. Atölye içerisindeki çalışma tezgâhları ve diğer alanlardaki geçiş koridorları için belirtilmiş olan ölçülere mutlaka dikkat edilmelidir.
32. Atölyenin girişine antiseptikli paspas konulacaktır.
33. Atölyelerin planlanmasında HACCP, ISO 22000, TS 13001 gibi gıda güvenlik sistemlerini üretim ortamında tehdit eden hiç bir olumsuz unsura yer verilmeyecektir.
34.  Atölyenin uygun yerlerine kemirgen ve böcek kovucu cihazlar yerleştirilecektir.

İSG’ye yönelik olarak;
•	Ocaklarda LPG kullanılması durumunda LPG mutfağın dışında bahçede olacak şekilde üzeri kafesli olarak konumlandırılmalıdır. LPG kullanılan mutfaklarda gaz algılama dedektörü yere yakın olacak şekilde.(LPG yere çökecek şekilde askıda kaldığı için) duvara monte edilmelidir. Gaz sistemi doğalgaz olarak kullanıldığında; gaz algılama dedektörü tavana yakın olacak şekilde(doğalgaz havada askıda kaldığı için) duvara monte edilmelidir.
•	Davlumbaz otomatik söndürme sistemi bulunmalı ve sistemin tasarımı TS EN 12259’a uygun olması gerekmektedir.
•	Paslanmaz ızgaralı drenaj kanallar İSG kurallarına uygun olmalıdır.
•	Tehlike arz eden makinelerde acil stop butonu olmalıdır.
•	Görülebilen atölye ve koridorlarda acil durumlarda aranacaklar numarası asılmalıdır.


	
	17
	170
	170

	TOPLAM
	1
	17
	170
	170






	MUTFAK ATÖLYESİ İŞ SAĞLIĞI VE GÜVENLİĞİ DONANIM LİSTESİ

	
	Taşınırın Adı
	Adet

	1. 
	Antiseptik paspas
	1

	2. 
	Ecza dolabı
	1

	3. 
	Uyarı, ikaz ve Yönlendirme levhaları
	1

	4. 
	Yangın Tüpü(6Kg)	
	2

	5. 
	Gaz algılama dedektörü
	1

	6. 
	Yalıtkan Paspas
	1

	7. 
	İş sağlığı ve Güvenliği duyuru Panosu
	1



	Mutfak Atölyesi Donatım Listesi

	
	Taşınırın Adı
	Adet

	1. 
	Bireysel sanayi tipi 2'li ocak (altı dolaplı) (öğrenci)
	17

	2. 
	Bireysel tek evyeli paslanmaz çalışma tezgâhı (öğrenci)
	17

	3. 
	Sanayi tipi 4'lü ocak (altı dolaplı) (öğretmen)
	1

	4. 
	Tek evyeli paslanmaz çalışma tezgahı (öğretmen)
	1

	5. 
	Endüstriyel paslanmaz davlumbaz
	1

	6. 
	Endüstriyel davlumbaz havalandırma fanı/aspiratörü
	1

	7. 
	Gastronom tipi çift kapılı soğutucu (buzdolabı)
	1

	8. 
	Elde bulaşık yıkama tezgâhı
	1

	9. 
	Sanayi tipi bulaşık makinesi ve ünitesi
	1

	10. 
	Tencere-kazan istif rafı
	2

	11. 
	Elde bulaşık yıkama evyesi (iki gözlü), 
	1

	12. 
	Bulaşık sıyırma tezgahı (elde ve makinede bulaşık yıkama için)
	1

	13. 
	Tencere-kazan istif rafı
	1

	14. 
	Tabak vb dolabı, 
	1

	15. 
	Duvar dolabı, baharat dolabı
	1

	16. 
	Malzeme alet/dolapları
	1

	17. 
	Polietilen et kütüğü
	1

	18. 
	Kimyasal malzeme dolabı
	1

	19. 
	Bıçak steril dolabı
	1

	20. 
	Fotoselli el yıkama evyesi
	1

	21. 
	Ev tipi ankastre çamaşır makinesi
	1

	22. 
	Fritöz 
	1

	23. 
	Ara standlı /çalışma tezgahı
	2

	24. 
	Elektrikli/gazlı ızgara (düz ve oluklu)
	1

	25. 
	Mermer tablalı çalışma tezgâhları (altı dolaplı, kapaklı)
	2

	26. 
	Öğretmen masası ve sandalyesi
	1

	27. 
	Dikdörtgen masa
	5

	28. 
	Sandalye
	17

	29. 
	Bilgisayar (PC) (öğretmen masası)
	1

	30. 
	Etkileşimli (akıllı) tahta
	1

	31. 
	   Konveksiyon (kombi) fırın (altı tezgâhlı)
	1
	


 

D- ALAN ORTAK ATÖLYELER (SERVİS ATÖLYESİ)

	Mekân Adı
	Oda Sayısı
	Kişi Sayısı
	m2
	Toplam m2

	
SERVİS ATÖLYESİ
1. Servis dalı atölyesi binanın en güzel manzaralı (deniz, göl, dağ, şehir) mekânına planlanmalıdır.
2. Atölye servis düzenine uygun olarak 3 bölümden oluşacaktır. 
3. İçecek bölümü servis atölyesinin bir köşesine planlanacaktır. İçecek bankosunun üst yüzeyi kaliteli ve estetik olan olmalıdır.
4. İçecek bankosunun önünde ayak koymak için paslanmaz krom malzemeden üretilmiş ayak koyma aparatı olmalı ve aparat banko uzunluğu (genişliği) ile paralel olmalıdır. 
5. İçecek tabureleri, kendi etrafında dönebilen, metal ayaklı, yüksekliği yaklaşık olarak 105 cm, oturma yüksekliği 80 cm, oturma alanı da 45 cm olmalıdır. Yaklaşık 5 adet olmalı ve içecek bankosunun önüne yerleştirilmelidir.
6.  İçecek bankosunun üzerindeki tavanda renkli ışıklandırma sistemi bulunmalıdır.
7. İçecek bankosunun üzerinde ayaklı bardak çeşitlerinin konduğu bardak asma-koyma aparatı olacaktır. Bardakların konduğu bu aparat tavana monteli olacaktır. 
8. İçecek bankosunun arkasındaki duvarda içecek şişeleri ve bardak çeşitlerinin sergilendiği bardak büfesi (rafı-dolabı) olacaktır. Bu dolap, duvara monte edilerek sabitlenmeli ve dolap içecek bankosunun uzunluk (genişlik) ölçüleriyle uyumlu olmalıdır. 
9. İçecek muhafaza dolapları içecek bankosunun arka bölümüne yerleştirilecektir. 
10. Dikey boy, camlı şişe soğutucusu dolabı, çizimde belirtilen bar bankosunun arkasında olmalıdır. 
11. Tezgâh altı, paslanmaz krom soğutucu içecek bankosunun arka bölümüne yerleştirilecektir. İki kapılı olmalıdır. Dolabın üstü çalışma tezgâhı olarak kullanılacaktır. 
12. Endüstriyel tip bardak yıkama makinesi olmalıdır. 
13. Tezgâh altı buz makinesi çizimde gösterilen içecek bankosunun arkasına yerleştirilecektir. 
14. İçecek bankosunun arkasına paslanmaz ızgaralı drenaj kanallar planlanmalıdır. Izgaralı su giderinin düzeni İSG kurallarına uygun olmalıdır.
15. Servis atölyesinin servis takımları, içecekler vb fazla malzemeleri güvenle saklayabilmeleri amacıyla servis atölyesine bağlantılı bir servis deposu planlanacaktır. Servis deposu içecek bankosunun arka tarafına yerleştirilecektir. Servis deposunun giriş kapısı hem içecek bankosunun arkasındaki mutfaktan, hem de servis atölyesinin içinden geçişli olacaktır.
16. Çamaşır makinesi, malzeme dolapları, ütü ve ütü masası, servis atölyesinin deposunun içine yerleştirilecektir. Servis atölyesine ait olan kirli kumaşlar burada yıkanıp, kurutulup ütülenecektir.
17. Servis atölyesinin bir bölümünde kelebek kapıyla açılan servis mutfağı yapılmalıdır. İçecek bankosunun arka kısmında olması önerilir.
18. Servis atölyesinden geçişi olan küçük bir oda içinde mutfak düzeni planlanacaktır. Servis atölyesine ait olan bu mutfakta servis öğrencileri, cips, tost, patlamış mısır, hamburger gibi aperatif gıdaları hazırlayıp pişirebilecektir.
19. Servis atölyesinin mutfağına fotoselli el yıkama evyesi yerleştirilecektir. 
20. Servis mutfağında tezgâh altı, endüstriyel bulaşık makinesi olmalıdır.
21. Servis mutfağında altı fırınlı 4 gözlü endüstriyel ocak olmalıdır.
22. Elektrikli/gazlı ızgara ve fritöz olmalıdır. 
23. Davlumbaz ocak, fritöz ve ızgaranın üzerine yerleştirilecektir.
24. Ara raflı paslanmaz krom çelik çalışma tezgâhı çizimdeki gibi yerleştirilecektir.
25. Elde bulaşık yıkamak için arkadaki servis mutfağına yerleşkede görüldüğü gibi 2 gözlü paslanmaz krom çelik evye yerleştirilecektir. 
26. Elektrikli termosifon varsa elde bulaşık yıkama yapılacağı tezgâhın hemen üstündeki duvara monte edilecektir.
27. Altı dolaplı çalışma tezgâhı servis mutfağına yerleştirilecektir. .
28. Servis atölyesinde ana servant olmalıdır.
29. Vestiyer, çizimde atölye kapı girişine yerleştirilecektir. 
30. İçecek servis arabası çizimde belirtilen yerlerine yerleştirilecektir. Ölçüsü 97x50x105 cm.
31. Tranş arabası, çizimde belirtilen yerlerine yerleştirilecektir. Ölçüsü 120x57x85 cm.
32. Flambe arabası çizimde belirtilen yerlerine yerleştirilecektir. Ölçüsü 120x57x85 cm.
33. Tabak ısıtma otomatı, çizimdeki servis atölyesinin mutfağına yerleştirilecektir. Tercihen 2 gözlü olmalıdır.
34. Kare, yuvarlak ve bistro tipi masa türleri servis atölyesinde bulunmalıdır. Sandalyelerin oturma ve arkalıklı kısmı kumaş kaplama olacaktır. Masaların yüzeyi pürüzsüz özelliğinde olan ağaç malzemeli olacaktır. Sandalyenin kumaşı rengi solmayan, kolay eskimeyen, yıpranmayan kaliteli kumaş olacaktır. Kumaşı silmeye de uygun olacaktır. 
35. Açık büfe masası, 1 adet dikdörtgen masa olmalıdır. 
36. Salata arabası, servis atölyesine uygun yere yerleştirilecektir.
37. Öğretmen masası, 1 adet döner tekerlekli, kolçaklı öğretmen sandalyesi olmalıdır.
38. Akıllı tahtada internet bağlantılı olacaktır.
39. Salon tipi klima olmalıdır.
40. Yangın söndürme tüpü ve ilk yardım dolabı çizimde belirtilen yerlerine yerleştirilecektir.
41. Servis atölye zemini toz, bakteri barındıran ve temizlemesi zor olan halıfleks kaplama kesinlikle olamayacaktır. Ağaç veya laminant parke de su gördüğünde zarar göreceğinden dolayı laminat parke gibi zemin döşemeler de zemine yapılmayacaktır. Servis atölye zemini yıkamaya elverişli, kiri kolay göstermeyen, açık renkte, kaymayan özellikteki kaliteli seramik olacaktır. Izgaralı su gideri de salonun odak noktası olmayan kör bir noktasına konmalıdır.
42. Servis atölye duvarları kolay temizlenebilir özellikte olmalıdır.
43. Doğal veya gün ışığına eş değer yapay aydınlatma sağlanmalıdır.
44. Tavanları fasalit, tavan kenarları alçıpan olmalı ve aydınlatmada da spot lambalar olabilir.
45. Servis atölyesi pencerelerinde sineklik olmalıdır.
46. Servis atölyelerinin pencerelerine kolay temizlenebilir, şık görünümlü, kaliteli perdeler olmalıdır.
İSG’ye yönelik olarak;
· Ocaklarda LPG kullanılması durumunda LPG mutfağın dışında bahçede olacak şekilde üzeri kafesli olarak konumlandırılmalıdır. LPG kullanılan mutfaklarda gaz algılama dedektörü yere yakın olacak şekilde.(LPG yere çökecek şekilde askıda kaldığı için) duvara monte edilmelidir. Gaz sistemi doğalgaz olarak kullanıldığında; gaz algılama dedektörü tavana yakın olacak şekilde(doğalgaz havada askıda kaldığı için) duvara monte edilmelidir.
· •	Davlumbaz otomatik söndürme sistemi bulunmalı ve sistemin tasarımı TS EN 12259’a uygun olması gerekmektedir.
· •	Paslanmaz ızgaralı drenaj kanallar İSG kurallarına uygun olmalıdır.
· •	Tehlike arz eden makinelerde acil stop butonu olmalıdır.
· •	Görülebilen atölye ve koridorlarda acil durumlarda aranacaklar numarası asılmalıdır.
· Servis atölye zemini yıkamaya elverişli, kiri kolay göstermeyen, açık renkte, kaymayan özellikteki kaliteli seramik olacaktır.
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	SERVİS ATÖLYESİ İŞ SAĞLIĞI VE GÜVENLİĞİ DONANIM LİSTESİ

	
	Taşınırın Adı
	Adet

	1. 
	Antiseptik paspas
	1

	2. 
	Ecza dolabı
	1

	3. 
	Uyarı, ikaz ve Yönlendirme levhaları
	1

	4. 
	Yangın Tüpü	
	2

	5. 
	Gaz algılama dedektörü
	1

	6. 
	Yalıtkan Paspas
	1

	 7.
	İş sağlığı ve Güvenliği duyuru Panosu
	1




	Servis Atölyesi Standart Donatım Listesi

	
	Taşınırın Adı
	Adet

	1. 
	İçecek bankosu
	1

	2. 
	İçecek bankosu ayak koyma yeri (paslanmaz krom)
	1

	3. 
	İçecek taburesi
	5

	4. 
	İçecek bankosu üzerine renkli ışık sistemi
	1

	5. 
	Bardak asma aparatı (İçecek bankosu üzerine)
	1

	6. 
	Bardak ve içecek rafı (İçecek bankosu arka duvarına)
	1

	7. 
	İçecek muhafaza dolabı  
	1

	8. 
	Tezgâh altı soğutucu (buzdolabı)
	1

	9. 
	Buz makinesi
	1

	10. 
	Fotoselli el yıkama evyesi
	1

	11. 
	Endüstriyel bulaşık yıkama makinesi (tezgâh altı)
	1

	12. 
	Endüstriyel altı fırınlı dörtlü ocak
	1

	13. 
	Davlumbaz 
	1

	14. 
	Elektrikli/gazlı ızgara
	1

	15. 
	Fritöz, Salamender
	1

	16. 
	Dolaplı çalışma tezgâhı (paslanmaz krom)
	1

	17. 
	Malzeme dolapları
	3

	18. 
	Paslanmaz krom çelik evye(bulaşık)
	1

	19. 
	Termosifon
	1

	20. 
	Tabak ısıtma otamatı
	1

	21. 
	Çamaşır makinesi
	1

	22. 
	Ütü ve ütü masası
	1

	23. 
	Ana servant
	1

	24. 
	Vestiyer
	1

	25. 
	İçecek servis arabası
	1

	26. 
	Tranş arabası, 
	1

	27. 
	Flambe arabası
	1

	28. 
	Bistro masa
	4

	29. 
	Kare masa
	4

	30. 
	Yuvarlak masa
	1

	31. 
	Restoran sandalyesi
	17

	32. 
	Açık büfe masası 
	1

	33. 
	Salata arabası
	1

	34. 
	Öğretmen masası 
	1

	35. 
	Kolçaklı öğretmen sandalyesi
	1

	36. 
	Bilgisayar PC
	1

	37. 
	Akıllı (etkileşimli) tahta
	1




E- YARDIMCI MEKÂNLAR
	
	MEKAN İSİMLERİ
	Oda Sayısı
	Kişi Sayısı
	m²
	Toplam m²

	
ÖĞRENCİ GİYİNME ve DUŞ ODASI:
Öğrencilerin okul kıyafetlerini, iş kıyafetlerini, günlük malzemelerini ve dersle ilgili dokümanlarını muhafaza edecekleri bireysel dolapları olacaktır. Giyinme odası ve dolap sayısı 17 öğrenciye göre düzenlenecektir. Kız ve erkek öğrenciler için 2 ayrı giyinme ve duş odası olacaktır. Duş bölüm sayısı en az 5 adet olmalıdır. Atölye girişine en yakın oda olmalıdır. Bireysel dolapların kilit düzeneği de bulunmalıdır. Gıda hijyen yönetmeliğinin 9. Maddesinde belirtilen şartlar doğrultusunda duş odası konulmuştur.
	2
	17
	40
	80

	TEMRİNLİK MALZEME DEPOSU:
Depo tüm atölyelerin olduğu katta olmalıdır. Alana ait temrinlik, gıda malzemelerin düzenli olarak depolanabileceği portatif çelik raflı, malzeme alış verişini sağlayacak şekilde düzenlenecektir. Kuru gıdaların konabileceği raflı dolapları olan dolaplar olmalı, ortam sıcaklığı ve nemini ölçen sistem kurulmalıdır. Deponun sineklikli penceresi olmalıdır.1 adet 2 kapılı gastronom soğutucu ve derin dondurucu olmalı. Kayıt sisteminin sağlıklı yapılması için uygun arşivleme sistemi olmalıdır. Yeterli aydınlatma sağlanmalıdır.
	1
	-
	40
	40

	MALZEME DEPOSU
İki bölümlü olarak yapılandırılacaktır. Birinci bölümde malzemenin düzenli olarak depolanabileceği malzeme alış verişini sağlayacak, tencere, tava, servis tabakları, yemek servis takımları, bardaklar, üretimde kullanılacak tek kullanımlı malzemeler, küçük araçların muhafaza edileceği portatif çelik raflı dolaplar olmalıdır.
İkinci bölüm ise, arşiv sistemine uyumlu malzeme kayıtlarının tutulacağı, düşümlerinin yapılacağı bilgisayar, yazıcı ve dosyalar olmalıdır. Ayrıca bu mekânda tamir ihtiyacı bulunan veya düşümlerin yapılacağı araçların servise ulaştırılıncaya kadar muhafazası yapılacaktır. Malzeme ve temrinlik gıda depoları yan yana planlanabilir.
	1
	-
	40
	40

	GERİ DÖNÜŞÜM DEPOLAMA ALANI
Okul bahçesinde uygun bir alan atölyelerden çıkan hurda malzemelerin ve okulun diğer geri dönüşümlü malzemelerinin (kağıt, karton, cam şişe, pil vb) konulacağı bir alan planlanmalıdır. Tek tarafı açık olarak ve yük aracının rahatlıkla yanaşabileceği bir bölgede düşünülmelidir.
	1
	-
	20
	20




F-TEKNİK SERVİSLER
	JENERATÖR ODASI
Elektrik kesintisine karşı kullanılmak üzere anlık devreye girecek bir sistemde olmalıdır.
	1
	-
	10
	10

	TEMİZ SU DEPO ODASI
Su kesintisinde karşı kullanılmak üzere pompalama kabiliyetli depo tesisatı olmalıdır.
	1
	-
	10
	10

	SU ARITMA ODASI
Yiyecek ve içecek hazırlamada suyun içilebilir nitelikte (klor, pH vb)olmasını sağlayan su arıtıcı cihaz ve arıtılan suyun depolandığı fiziki alan olmalıdır.
	1
	-
	10
	10


	GENEL NOTLAR
· Atölye binasının her katında, kız-erkek öğrenciler için ayrı ayrı olmak üzere; her 10 öğrenci için 1 adet WC ve 1 adet lavabo olacak şekilde WC-lavabo grubu düzenlenecektir. 
· Yönetim bölümü için, öğrenci WC'leri ile yakın konumda bay/bayan öğretmen için ayrı ayrı olmak üzere; her 10 öğretmen için en az 1 adet WC ve 1 adet lavabo olacak şekilde WC-lavabo grubu düzenlenecektir.
· Mutfak ve pastacılık dalı atölyeleri günlük malzeme giriş-çıkışı, çöp boşaltımı gibi sebeplerden dolayı binanın zemin katında olması daha yararlı olacaktır. 
· Depolar ortak kullanım olabileceği için atölyelerin olduğu katta olmalıdır. Atölyeler farklı katlarda ise onlar için de depolar yapılacaktır.
· Mutfakta sürekli uygulama olmasından dolayı yayılan koku, buhar, duman gibi olumsuz faktörlerin binanın üst kattaki sınıfları, mekânlara yayılmaması için mutfağın havalandırma ve iklimlendirme sistemi düzgün ve yeterli bir şekilde yapılmalıdır.
· Atölyelerin aydınlatması yeterli olmalıdır. Doğal veya gün ışığına yakın yapay aydınlatma sistemi olmalıdır. 
· Malzeme depoları, gıdaların güneş ışığı alarak bozulmasını önleyecek şekilde konumlandırılması gerekir.




Ek 1.  YİYECEK İÇECEK HİZMETLERİ ALANINDAKİ MESLEK DERSLERİNİN YAPILDIĞI ATÖLYELER

	SIRA NO
	Ders Adı
	Temel Beceriler Mutfak Atölyesi
	Temel Beceriler
 Servis Atölyesi

	1
	Temel Yiyecek Üretimi ve Servis Atölyesi 9
	*
	*

	2
	Beslenme İlkeleri ve Hijyen 9
	
	

	3
	Mesleki Gelişim Atölyesi 9
	
	

	4
	Aşçılık ve Servis Atölyesi 10
	*
	*

	5
	Aşçılık ve Servis Atölyesi 11
	*
	*

	6
	Aşçılık ve Servis Atölyesi 12
	*
	*



EK 2. YİYECEK İÇECEK HİZMETLERİ ALANINDAKİ MESLEK DERSLERİNİN YAPILDIDIĞI ATÖLYELER
	SIRA NO
	ATÖLYE ADI
	YARDIMCI
MEKÂN
	TEKNİK
SERVİSLER
	ALAN
 (M2)
	YÜKSEKLİK  (M)

	1
	MUTFAK ATÖLYESİ
	
	
	170
	4,5

	2
	SERVİS ATÖLYESİ
	
	
	181
	4,5

	3
	
	ÖĞRENCİ GİYİNME ODASI VE DUŞ ODASI
	
	80
	4,5

	4
	
	TEMRİNLİK MALZEME DEPOSU
	
	40
	4,5

	5
	
	MALZEME DEPOSU
	
	40
	4,5

	6
	
	GERİ DÖNÜŞÜM DEPOLAMA ALANI
	
	20
	4

	7
	
	
	JENERATÖR ODASI
	10
	4

	8
	
	
	TEMİZ SU DEPO ODASI
	10
	4

	9
	
	
	SU ARITMA ODASI
	10
	4
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