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Konaklama Tasarim Standartlari Nedir?

Calisma Kagidi

Konaklama tasarim standartlari; misafir akisi, arka alan (back of house) operasyonlari, erisilebilirlik ve yasam
guvenligi yonetmeliklerini kapsayan; otel, tatil koyu ve yiyecek-icecek meknlarinin tasariminda kullanilan planlama
ve guvenlik kurallaridir.

Sorular

1. Konaklama tasarim standartlarinin temel amaci nedir?

A) Sadece insaat maliyetini azaltmak

B) Misafir deneyimi, operasyon ve guvenligi dengelemek

C) Yerlesimden bagimsiz oda sayisini en ust duzeye cikarmak
D) Tek bir sabit kat planina bagli kalmak

2. Asagidakilerden hangisi 'arka alan'a aittir?
A) Lobi ve resepsiyon

B) Misafir odalari

C) Mutfaklar ve camasirhane

D) Havuz terasi

3. Tek yonlu mutfak akisi neden onerilir?

A) Misafire daha sik gorunur

B) Capraz bulasmayi ve tikanmayi azaltir

C) Daha az ekipman gerektirir

D) Sadece kucuk otellerde zorunludur

4. ABD otel tasariminda tipik bir erisilebilir oda gerekliligi nedir?

A) Erisilebilir oda gerekmez

B) Tum odalar erisilebilir olmali

C) Yonetmelikce belirlenen, genelde ~%5 oraninda bir oda yuzdesi
D) Sadece zemin kat odalari erisilebilir olmali

5. Butik bir otel, misafirlerin giristen itibaren lobinin enerjisini hissetmesini istiyor. Tasarimci gorus hatlarini
nasil kurgulamali?

6. Bir tatil koyu restorani mutfagi, yogun aksam servisinde 200 kuvert cikarmak zorunda. Hangi tasarim
kararlari tikanmayi onler?

7. Bir otel, misafir odalarinda erisilebilirlik gereksinimlerini karsilamak zorunda. Tasarim neyi icermeli?
8. Tanimla: Konaklama tasarim standartlarinin temel amaci nedir?
9. Tanimla: Konaklama tasariminda 'on alan' (front of house) nedir?

10. Tanimla: ‘Arka alan' (back of house) nedir?

Notek ile bu konuyu Al hocayla, Apple Pencil ile calis:
https://apps.apple.com/app/id6766946341



Boun | U bounlu.com/learn/tr/architecture/hospitality-design-standards

Cevap Anahtari

1. B) Misafir deneyimi, operasyon ve guvenligi dengelemek - Konaklama tasarim standartlari misafir deneyimi,
personel verimliligi ve yonetmelik/guvenlik uyumunu dengeler.

2. C) Mutfaklar ve camasirhane - Arka alan; mutfaklar, camasirhane ve personel alanlari gibi operasyonel
meknlari kapsar.

3. B) Capraz bulasmayi ve tikanmayi azaltir - Teslim almadan tabaklamaya tek yonlu akis capraz bulasmayi onler
ve yogun saatte servisi hizli tutar.

4. C) Yonetmelikce belirlenen, genelde ~%5 oraninda bir oda yuzdesi - ADA gibi yonetmelikler, uygun net olcu ve
ozelliklere sahip belirli oranda erisilebilir oda sart kosar.

5. Giris-lobi gorus hattini acik ve engelsiz tutun Resepsiyon masasini gorunur ama akisi kesmeyecek sekilde
konumlandirin Cift yukseklikte tavan veya vurgu aydinlatmasiyla gozu ileri cekin Misafir sirkulasyonunu
personel/servis koridorlarindan ayirin ki arka alan gizli kalsin

6. Tek yonlu is akisi tasarlayin: teslim alma depolama hazirlik pisirme tabaklama pas bolumu Pas istasyonunu
yogun saat siparis hacmine gore boyutlandirin Kirli bulasik (bulasikhane) cikisini temiz tabak cikisindan ayirin
Yonetmelige uygun yedekli el yikama ve yangin sondurme istasyonlari ekleyin

7. Yonetmeligin ongordugu erisilebilir oda oranini saglayin (ABD'de genelde %5) Banyolarda 81 cm net kapi
genisligi ve 152 cm donus yaricapi saglayin Tutamakli, icine girilebilir dus veya transfer kuvet ekleyin Erisilebilir
odalari cikislara, restorana ve olanaklara erisilebilir guzergh uzerinde konumlandirin

8. Otel, tatil koyu ve restoranlarda misafir deneyimi, personel verimliligi ve guvenlik/yonetmelik uyumunu
dengelemek.

9. Misafire acik alanlar: lobi, odalar, restoranlar ve olanaklar.

10. Misafirin gormedigi operasyonel alanlar: mutfaklar, camasirhane, personel koridorlari ve depolar.

Bounlu

Tum kartlar, adim adim cozumler ve Al hoca destegi Notek uygulamasinda.
Sinav tarihlerini Promy otomatik hatirlaticiya cevirir.

Notek ile bu konuyu Al hocayla, Apple Pencil ile calis:
https://apps.apple.com/app/id6766946341



