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Konaklama Tasarım Standartları Nedir?
Çalışma Kağıdı

Konaklama tasarım standartları; misafir akışı, arka alan (back of house) operasyonları, erişilebilirlik
ve yaşam güvenliği yönetmeliklerini kapsayan; otel, tatil köyü ve yiyecek-içecek mekânlarının
tasarımında kullanılan planlama ve güvenlik kurallarıdır.
Sorular
1. Konaklama tasarım standartlarının temel amacı nedir?
A) Sadece inşaat maliyetini azaltmak
B) Misafir deneyimi, operasyon ve güvenliği dengelemek
C) Yerleşimden bağımsız oda sayısını en üst düzeye çıkarmak
D) Tek bir sabit kat planına bağlı kalmak
2. Aşağıdakilerden hangisi 'arka alan'a aittir?
A) Lobi ve resepsiyon
B) Misafir odaları
C) Mutfaklar ve çamaşırhane
D) Havuz terası
3. Tek yönlü mutfak akışı neden önerilir?
A) Misafire daha şık görünür
B) Çapraz bulaşmayı ve tıkanmayı azaltır
C) Daha az ekipman gerektirir
D) Sadece küçük otellerde zorunludur
4. ABD otel tasarımında tipik bir erişilebilir oda gerekliliği nedir?
A) Erişilebilir oda gerekmez
B) Tüm odalar erişilebilir olmalı
C) Yönetmelikçe belirlenen, genelde ~%5 oranında bir oda yüzdesi
D) Sadece zemin kat odaları erişilebilir olmalı
5. Butik bir otel, misafirlerin girişten itibaren lobinin enerjisini hissetmesini istiyor. Tasarımcı
görüş hatlarını nasıl kurgulamalı?
6. Bir tatil köyü restoranı mutfağı, yoğun akşam servisinde 200 kuvert çıkarmak zorunda.
Hangi tasarım kararları tıkanmayı önler?
7. Bir otel, misafir odalarında erişilebilirlik gereksinimlerini karşılamak zorunda. Tasarım neyi
içermeli?
8. Tanımla: Konaklama tasarım standartlarının temel amacı nedir?
9. Tanımla: Konaklama tasarımında 'ön alan' (front of house) nedir?
10. Tanımla: 'Arka alan' (back of house) nedir?

Notek ile bu konuyu AI hocayla, Apple Pencil ile çalış:
https://apps.apple.com/app/id6766946341
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Cevap Anahtarı
1. B) Misafir deneyimi, operasyon ve güvenliği dengelemek — Konaklama tasarım standartları
misafir deneyimi, personel verimliliği ve yönetmelik/güvenlik uyumunu dengeler.
2. C) Mutfaklar ve çamaşırhane — Arka alan; mutfaklar, çamaşırhane ve personel alanları gibi
operasyonel mekânları kapsar.
3. B) Çapraz bulaşmayı ve tıkanmayı azaltır — Teslim almadan tabaklamaya tek yönlü akış çapraz
bulaşmayı önler ve yoğun saatte servisi hızlı tutar.
4. C) Yönetmelikçe belirlenen, genelde ~%5 oranında bir oda yüzdesi — ADA gibi yönetmelikler,
uygun net ölçü ve özelliklere sahip belirli oranda erişilebilir oda şart koşar.
5. Giriş-lobi görüş hattını açık ve engelsiz tutun Resepsiyon masasını görünür ama akışı
kesmeyecek şekilde konumlandırın Çift yükseklikte tavan veya vurgu aydınlatmasıyla gözü ileri
çekin Misafir sirkülasyonunu personel/servis koridorlarından ayırın ki arka alan gizli kalsın
6. Tek yönlü iş akışı tasarlayın: teslim alma → depolama → hazırlık → pişirme → tabaklama → pas
bölümü Pas istasyonunu yoğun saat sipariş hacmine göre boyutlandırın Kirli bulaşık (bulaşıkhane)
çıkışını temiz tabak çıkışından ayırın Yönetmeliğe uygun yedekli el yıkama ve yangın söndürme
istasyonları ekleyin
7. Yönetmeliğin öngördüğü erişilebilir oda oranını sağlayın (ABD'de genelde %5) Banyolarda 81 cm
net kapı genişliği ve 152 cm dönüş yarıçapı sağlayın Tutamaklı, içine girilebilir duş veya transfer
küvet ekleyin Erişilebilir odaları çıkışlara, restorana ve olanaklara erişilebilir güzergâh üzerinde
konumlandırın
8. Otel, tatil köyü ve restoranlarda misafir deneyimi, personel verimliliği ve güvenlik/yönetmelik
uyumunu dengelemek.
9. Misafire açık alanlar: lobi, odalar, restoranlar ve olanaklar.
10. Misafirin görmediği operasyonel alanlar: mutfaklar, çamaşırhane, personel koridorları ve
depolar.
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