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Otellerde Ziyatet Meniilerinin Planlanmasi
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Ozet

Konaklama igletmelerinde odalardan elde edilen gelirlerden sonra
isletme gelirlerinin biiyiik bir boliimiinii yiyecek igecek departmanindan
saglamaktadir. Yiyecek ve igecek sektorii igerisinde en 6nemli bolim ve
faaliyetlerinden biri de otellerin kendi biinyelerinde gergeklestirdikleri ziyafet
ve banket uygulamalaridir. Bunlarin i¢inde de en biiyiik katki ziyafet ve banket
birimi tarafindan saglanmaktadir. Onemli gelir kaynag1 olan ziyafet ve banket
operasyonlarinda bagar1 pek ¢ok faktore baghdir. Bu unsurlardan biri de iyi
bir menii planlamast siirecidir. otel isletmelerinin en iyi reklam araci saglamig
olduklar1 hizmet ve hazirladiklart meniilerin miisteriyi tatmin edebilmesidir.
Bu nedenle menii planlamasi otel isletmelerinde 6nemli bir rol oynamaktadir.
Eger, otel isletmelerinde yiyecek igecek departmani yoneticileri moniiyii
hedef pazara yonelik olarak etkin bir sekilde planlayabilir ve kaliteli bir servis
sunabilirlerse karlarini arttirabilirler. Otel isletmelerinde ziyafet moniilerinin
nasil planlanacagini agiklayan bu galigmanin amaci, otel igletmelerinde yiyecek
icecek boliimiinde ¢aliganlara ziyafetin tanimu, ziyafet gesitleri ve ziyafet menii
planlamasinda organizasyonun 6nemi ve ziyafet meniisii planlanirken dikkat
edilmesi gereken hususlar konusunda bilgiler vermektedir.

GIRIS

Turizm endiistrisinin  en Onemli paydaglarindan olan konaklama
isletmeleri miigterilerine en iyi hizmeti sunmay1 hedeflemektedirler. Bunun
igin miisterilerine konaklama, yiyecek-igecek, eglence, gibi hizmetleri
sunmaktadir. Bu hizmetleri yerine getirebilmek i¢in konaklama igletmelerinde
var olan birimlerden birini de yiyecek-i¢ecek departman: ig¢inde bulunan
ziyafet (banket) boliimii olugturmaktadir. Banket organizasyonlarinin

miigteriye sunulmasi birgok farkli islem basamaklarinin bir araya getirilmesi
ile olabilmektedir. Bir ziyafet organizasyonu planlama, performans ve sonrasi
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olarak siiflandirilmasi miimkiindiir. Siniflandirilan bu iig stire¢ bir biitiin
halde degerlendirilerek uygulanmalidir. Hizmet sektoriinde sunum sirasinda
olusabilecek en kiiglik hata tiim siireci olumsuz etkilemektedir. Dolayisiyla
isletmelerin banket organizasyonlarinda saglayacagi miisteri memnuniyeti,
1yi bir imaj ve ¢ok daha fazla miisteri seklinde yansimaktadir. Otellerin banket
organizasyonlarini planlama stirecinde misafirlerin talepleri dogrultusunda
organizasyonun detaylar1 gekillenmektedir. Organizasyonlarin  tiiriine
bagl olarak degismekle birlikte farkli tiir, zaman, kapasite ve meniilerle
hizmet edilebilmektedir. Son yillarda otel isletmelerinde ger¢eklesen ziyafet
organizasyonlar1 yemek temelli organizasyonlardir. Bu sebeple igletmelerin
kendi biinyesinde satig pazarlama ve yiyecek icecek departmani koordinesinde
ziyafet organizasyonlarina uygun meniiler planlamalidir. Bu meniiler
misafirlerin begenisine hitap ederken aymi zamanda isletme kaynaklarinin
verimli kullanilmasina yonelik hazirlanmalidir.

1. Ziyafet nedir?

Fransizca “Banquet” kelimesinin kargihigi olarak dilimize alinan ve
“ziyafet” kelimesi olarak turizm endiistrisi temelinde yiyecek igecek
isletmelerinde kullanilan bir kavramdir. Ziyafet, kelime anlami olarak golen,
eglenmek ve herhangi bir geyi kutlamak igin birgok kiginin bir araya gelerek
yemek organizasyonuna katilmasidir. Ziyafet kelimesi, organizasyonel
anlamda Tiirk¢e okunug sekliyle “Banket” olarak otel yonetimlerinde
kullanilmakta ve konaklama igletmelerinin kapasite ve hizmet esaslarina
gore “Banket” departmanlart da olugturulmaktadir. Bir diger ifadeye gore
Ziyafet, resmi ve 0zel amagl yemekli organizasyonlari olarak tanimlanabilir.
Ziyafet organizasyonlar1 ge¢miste 14-15 sira yemekten olugturulmus olsa da
giiniimiizde 3-6 sira yemekten olugmaktadir. Ziyafetler, diizenlenme amaci
esas alinarak kisilere 6zgii hazirlanmig 6zel yiyecek ve igecek organizasyonlari
seklinde yiirtitiilmektedir. Glinlimiizde ziyafetlerde yiyecekler; Soguk
baglangig yemegi (soguk ordovr), Corba, Sicak baslangic yemegi (sicak
ordovr), Ana yemek, Ara yemek ve tath olarak siralanmaktadir (Mavig,
2005).

2. Ziyafet Organizasyonlarinin Otel Isletmelerinde Yeri ve Onemi

Ziyafet organizasyonlari, konaklama isletmeleri biinyesinde iyi gelir
kaynag: olarak degerlendirildigi i¢in 6nemli bir yere sahiptir. Bu yiizden
isletme yoneticileri tarafindan iizerinde durulmasi ve iyi bir planlama
yapilmasi gereken bir konudur. Konaklama isletmeleri; bina kurulumu
agamasinda planladiklar1 teknik ve organizasyonel anlamda iglevsel olarak
kurduklari ziyafet salonlar1 araciligryla yiyecek-igecek hizmeti sunmaktadirlar.



Soner Bescanlar | 219

Ayrica bu igletmeler, yiyecek igecek hizmeti sunmaksizin sadece ziyafet
salonlarini kiraya vererek gelir elde edebilmektedir. Her iki organizasyon
tiirinde de gelir elde eden igletmeler bu sayede sektor igerisinde daha iyi
taninmakta ve rakipleriyle daha etkin rekabet sans1 bulabilmektedir. Ziyafet
organizasyonlar1 araciligr ile miisteriler tarafindan daha iyi degerlendirilen
isletmeler, bu organizasyonlar sonucu yeni miisterilerin kazabilmektedir.
Dolayisiyla ziyafet salonlarina sahip konaklama isletmeleri, bulunduklar
sektorde ve ¢evrede toplumla biitiinlegerek, farkli hizmetleri topluma sunma
gorevini de yerine getirmekte ve halkla iligkiler ¢aligmalarini da bu sayede
ylriitebilmektedir (Hacioglu ve Giritlioglu, 2007).

Konaklama igletmelerinin biinyesinde diizenlenen biiyiik ¢aph ziyafetler,
isletmenin en 6nemli gelir kaynaklarindan birini olusturmaktadir. Ozellikle
biiyiik sehirlerde kurulmug otellerde diizenlenen ziyafetler, donemsel
olarak oda gelirinden daha fazla kazang saglamaktadir. Tesislegmis biiyiik
konaklama igletmelerinde ziyafet diizenlenmesi amaciyla mimari ve teknik
olarak ozel tasarlanmug farkli biiyiikliikteki salonlar hizmet vermektedir.
Konaklama igletmelerinin ziyafet salonu kapasitelerine gore organizasyonun
amac1 dogrultusunda farkli kapasitelerde yiyecek i¢ecek hizmeti ile beraber
ziyafet organizasyonu diizenlenebilmektedir. Mevsim sartlar1 uygun oldugu
takdirde ziyafet organizasyonlari, tesislerin kapasitelerine gore agik havada
da diizenlenebilmektedir. Bu sekilde diizenlenebilen organizasyonlarda,
isletme hem kapali hem de agik alanlarinda ayni anda hizmet verebilme
imkanina sahip olabilmektedir. Ancak bunun 6n hazirhig, sunumu ve
hizmetini organize edebilmek igin iyi bir personel yapilanmasina ihtiyag
vardir. Yiiksek kapasiteye sahip otellerde ziyafetlerin organizasyonu ve
yonetimi, yiyecek-igecek miidiirliigiine bagh olarak ziyafet miidiiriiniin
sorumlulugunda organize edilmektedir. Biiyiik otel igletmelerinde, ziyafet
organizasyonlari iyi gelir birakan faaliyetler oldugu igin ziyafet hizmetlerinin
profesyonel anlamda satiginin yapilmasi adina deneyimli satiy pazarlama
personeli istihdam edilebilmektedir. Orta biiyiiklitkte kapasiteye sahip
konaklama isletmelerinde ise, restoran ve barlarin yonetiminden sorumlu
olan “Maitre d’hotel” olarak bilinen “Restoran Miidiirli” ayn1 zamanda
ziyafet organizasyonlarii da yonetmektedir. Kiigiik Olgekli ziyafetlerin
diizenlendigi kii¢lik konaklama igletmelerinde, organizasyonlar1 isletme
sahibi ya da otel miidiirii yonetmektedir (Denizer, 2005). Orta biiyiikliikteki
ve kiigiik isletmelerde ziyafet sozlesmelerine, fiyat politikalarina ve ziyafetlerin
uygulama  kontrolleri  stirecinde otel miidiirti de yer alabilmektedir.
Ulkemizde ziyafetlerin isletmelerde diizenlenebilme sikhgina bagli olarak
biiyiik kapasiteli isletmelerde yiyecek igecek hizmetinin saglanabilmesi
igin ayrica “Banket Departmani” kurulurken, ziyafet organizasyonlarinin
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belirli zaman araliklartyla diizenlendigi isletmeler personel istihdami igin
disaridan ekstra ziyafet personelini “Part time” olarak galigtirilabilmektedir.
Ziyafet organizasyonunun basartya ulagabilmesi igin deneyimli ve gerekli
donanima sahip personel istihdamu ile birlikte tiim kademede ¢aligan ziyafet
personelinin gorev ve sorumluluklart iyi belirlenerek ziyafet organizasyonu
planlanmasinda hiyerargik diizen iyi belirlenmelidir. $ekil 1’de konaklama
isletmelerindeki ziyafet organizasyonlarinda gorevli personelin ig akigindaki
yeri gosterilmektedir (Aktag, 2001).

- =

Sekil 1. Ziyafet Personelinin Otel Isletmesindeki Yeri

3. Ziyafet Cesitleri

Tesislesmig konaklama igletmeleri gegmiste sadece geceleme ve yeme-igme
hizmeti vermekteyken giiniimiizde artan rekabet ve tiiketiciler tarafindan
tarkli talepler gelmesi tizerine ¢ok gesitli hizmetlere yonelmiglerdir. Bu
hizmetlerin baginda ise ziyafetler ve toplanti organizasyonlar1 gelmektedir.
Endiistrideki geligmeler ve toplumdaki degisimler sonucu da, otelin ziyafet
salonlarma olan talebi giderek arttirmigtir. Bunlara ilave olarak konum ve
mimarisi uygun olan gehir otelleri organizasyonlar igin 6zel salonlar dizayn
ederek otellerde sergi ve moda gosterileri gibi organizasyonlara da ev sahipligi
yapmaktadirlar. Boylelikle otel igletmesi tam kapasite ile ok zamanl galigir
hale gelmektedir. Ziyafetler; otellerin restoran, bar, kafe ve lobi alanlarinin
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haricinde diizenlenen resmi ve 6zel organizasyonlardan olugmaktadir. Resmi
ve Ozel organizasyonlarin gesitleri agagidaki gibi siralanmaktadir (Denizer,
2005).

3.1. Cay ve Kahve Ziyafetleri

Genellikle belli bir amag igin bir araya gelmis derneklerin veya yardim
kuruluglarinin olusturduklar kiigiik grup toplantilart siiresince gay, kahve
ve diger hafif atistirmaliklarin servis edildigi organizasyonlardir. Cay Kahve
partileri olarak da isimlendirilen bu ziyafetler; igletmenin kendilerine 6zel
olarak ayrilmig boliim ya da salonlarda kisa ya da uzun zaman siirebilen belli
konularin goristildiigii toplantilardir. Toplant1 aralarinda gay kahve molalar1
verilebildigi gibi toplanti devam ederken de ¢ay kahve servisi yapilabilen
misafirlerin istegi dogrultusunda kuru ve yas pasta ile gesitli gorek ve borekler
de ikram edilebilen organizasyonlardir (Aktag, 2001).

3.2.Aqik Biife Ziyafetler

Giiniimiizde hazirlananagik biife ziyafetleri; hafifmiizik egliginde agiligveya
kutlama organizasyonu olarak diizenlenmektedir. Bu tiir organizasyonlarin
ilk olarak diizenlendigi yillarda oturularak yenen bu ziyafetler, glinlimiizde
daha ¢ok ayakta diizenlenmektedir. Agik biifede daha ¢ok porsiyonlanmig
tatl, meyve, soguk ve sicak atistirmaliklar bulunmaktadir. Agik biifeler,
salonlarin orta ya da kenar boliimlerine hazirlanmaktadir. Konuklarin belli
bir diizen dahilinde agik biifeden segtikleri yemek ya da atigtirmaliklari,
salonda bulunan 110 cm ytiksekligindeki bistro masa olarak isimlendirilen
kokteyl masalarda sohbet ederek yemektedirler. Organizasyon kapsaminda
servis elemanlar1 tarafindan tepsilerle yapilan igecek servisi ile konuklara
igecek ikrami yapilmaktadir. Dileyen misafirler ise salonun bir kogesinde
yer alan servis bardan igeceklerini temin edebilmektedirler. Agik biife olarak
ayakta diizenlenen bu ziyafetler, ziyafeti sahibi agisindan ekonomik, otel
yonetimi agisindan ise rahat ve pratik olarak diizenlenen organizasyonlardir
(Denizer, 2005).

3.3.Amerikan Usulii Ziyafetler

Bu tiirde ger¢eklestirilen organizasyonlar, kongre, seminer ve sempozyum
gibi toplantilarin aralarinda ve bitiminde verilen 6gle-aksam yemekleri
olarak diizenlenmektedir. Ayrica yemekli olarak diizenlenen diigiin ve nigan
organizasyonlar1 da yine bu tiir ziyafet simiflandirmasina dahil olmaktadir.
Ziyafet sahibi ile ziyafet miidiirii arasinda igletme tarafindan standart olarak
uygulanan menii tizerinde bir anlagma yapilmakta ve ziyafet sahibinin
biitge ve katilimcr sayisina gore, ziyafet en az lig, en fazla alti sira yemekten
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olugmaktadir. Ziyafete katilanlarin sayisi ve yag dagilimina gore ve ziyafetin
yapiliy amacina gore degisik tipte masa sekilleri hazirlanmaktadir. Ziyafet
sahibinin planlamasina gore ziyafete katilan konuklar, hazirlanan plana gore
yerlerine oturmaktadir. Meniideki yemekler servis kurallarina gore ve sira
ile servis elemanlar1 tarafindan daha once ziyafet mutfaginda tabaklanmug
yemekler konuklara servis edilmektedir. Amerikan usulii ziyafetlerde, agik
biife ziyafetlere gore daha fazla personele ihtiyag duyulmaktadir. Ciinki agik
biife servisine gére hem mutfakta hem servis boliimlerinde daha kapsamli bir
hazirlik agamasi oldugundan mutfak ve servis personeli daha planl ve titiz
caligmasi gerekmektedir (S6kmen, 2006).

3.4.Kokteyl Usulii Ziyafetler

Kokteyl usulii ziyafetler, firmalarin yeni tiriinlerini tanitma, herhangi bir
kongre ya da seminer i¢in agiliy programi i¢in veya bir igletmenin agiliginin
vapilmas: gibi farkli amaglarla organize edilebilmektedir. Kokteyl usulii
ziyafetler diger organizasyon tiirlerine gore kisa stireli ve diisiik maliyetli
ziyafetlerdir. Bu tiir organizasyonlarda kokteyl hazirlanacak alana 110 cm
yiiksekliginde bistro masa olarak isimlendirilen yuvarlak kokteyl masalar
yerlestirilir. Organizasyon hazirligi agamasinda masalara vazo ve canli
gigekler, kuru yemis, cips, havug ve salatalik dilimleri ve kiilliik yerlestirilir.
Servis elemanlar1 tarafindan tepsi servisi ile misafirlere igecek ikramu
yapilmaktadir. Tsletme ile ziyafet sahibi arasindaki anlagmaya gére meniiye
konulan atistirmaliklar tepsi ile servisi yapilmaktadir. Servis elemanlari igecek
ve atigtirmalik ikrami yaparken servis eleman yardimcilari da konuklarin
masalarindaki bardak ve tabak boglarini toplayarak misafirlerin daha kaliteli
zaman gegirmelerine yardimcer olmaktadir (Aktag, 2001).

3.5. Protokol Usulii Ziyafetler

Bu tiir ziyafetler, devlet biiyiliklerinin yabanci konuklar igin diizenledigi
ziyafetler olabildigi gibi devletin kendi iginde diizenlendigi st diizey
yoneticilere de belli bir amag igin diizenlendigi ziyafetlerdir. Ayni zamanda
devlet biiytiklerinin gehir ziyareti sirasinda il protokoliiniin  katilim
gosterdigi toplantilar gergevesinde diizenlenen ziyafet organizasyonlar1 da
olabilmektedir. Bu tiir ziyafetlerde ev sahibi gehrin yoneticileri tarafindan
organize edilen ziyafette, bolgenin yoresel tatlari devlet biiytiklerine
sunulmakta ve tanitilmaktadir. Protokol usulii ziyafetler, Amerikan usulii
tabak servisi, Fransiz ya da Ingiliz usulii servis yontemleri uygulanmaktadir.
Ziyafet organizasyonu resmi ve diplomatik olmasi nedeniyle, diger servislere
gore daha ciddi bir mutfak ve servis planlamasi yapilmasi gerekmektedir.
Ozellikle servis sunumlarinda gorevliler, salon sefi tarafindan verilen
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komutlar dahilinde salona giris ve ¢ikiglarini yapmahdirlar. Ayrica hem
retim agamasinda hem servis siiresince daha siki giivenlik 6nlemleri gerekli
olurken servis hizmeti, protokol ve gorgii kurallarina gore yiiriitiilmektedir
(Denizer, 2005).

4. Ziyafet Meniisii

Ziyafet, 6zel bir giiniin kutlandigy, bir igletme ya da firmanin diizenledigi
profesyonel bir toplantida, devlet kademesinde yabanci misafirlerin
agirlanmasinda ya da herhangi bir resepsiyon organizasyonunda sunulan
yiyecek igecek hizmetlerinin belli kurallar dahilinde diizenli bir sekilde
sunulmasidir. Ziyafetler, belirli bir amag¢ kapsaminda organize edildigi igin
davete katilan misafirlerin demografik 6zelliklerine ve katilim amaglarina gore
yemek mentisii segilmektedir. Bu yiizden diizenlenen ziyafetin igerigine ve
davetli olan kitleye gore menti farklilik gosterecektir. Bu kapsamda ziyafetler,
organizasyonun igerigi dogrultusunda ziyafet sahibinin menii, salon ve masa
diizeni gibi taleplerini yerine getirebilecek bigimde tasarlanmaktadir. Ziyafet
hizmetleri kapsaminda konferans, basin toplantisi ya da sergi gibi etkinlikler
de yemeksiz olarak organize edilmektedir. Bu tiir etkinliklerde ikramlar, ¢ay
kahve molas1 geklinde verilir ya da toplanti sonras1 kokteyl hizmeti seklinde
verilmektedir. Boyle durumlarda menii tasarimi basit ve daha ekonomik
olarak dizayn edilmektedir (Yilmaz, 2015). Ziyafet organizasyonlarinda
tasarimi yapilan menii, ziyafetin verilecegi mekan ile ve ziyafetin igerigi ile
uyumlu olmasi gerekmektedir. Ziyafetin gesidine gore belirlenecek meniiniin
dizayninda belli bir siralamaya gore hareket edilmelidir. Bu siralama genel
olarak su sekilde yapilmaktadir. Soguk baslangigc yemegi (soguk ordovr)
baslangi¢ yapilarak, ¢orba, sicak baglangi¢ yemegi (sicak ordvr), ana yemek,
ara yemek ve tatl ile sonlanmaktadir (Mavig, 2005).

Menii siralamast goz oniine alinarak ziyafet meniilerinde menti igerigi
onceden planlandig1 ve organizasyona bir iki giin ya da saatler kala genellikle
degismesi imkansiz oldugu i¢in menii kart tasariminin da ziyafet amacina
uygun gorsellikte hazirlanmasi gerekir.

Ziyafet organizasyonlarinda konaklama isletmeleri ya da yiyecek ve
igecek igletmeleri, ziyafet sahibinin taleplerini kargilayabilecek hizmet
iretebilmelidir. Bunun igin de 6nceden planl bir galiyma yapilmalidir.
Bu kapsamda etkili bir hizmet verebilmek igin ziyafet tiirtine gore meni
ornekleri maliyetleri ve satig fiyatlar ile birlikte hazir hale getirilmelidir.
Bu siiregte degisen piyasa sartlar1 gbz Oniine alinarak menii fiyatlamasi ve
menii igerigi belirlenmelidir. Ziyafet organize eden igletmeler, genellikle gok
sik degigmeyen meniiler kullanmaktadir. Sabit menii kullanimu, igletmeye
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hammadde satin aliminda, mutfak departmaninin {iretim siireglerinde
ve servis departmaninin 6n hazirhik ve sunum siireglerinde pratik ve
ckonomik olarak kolaylik saglamaktadir. Sabit menii kullanan igletmeler,
ziyafet sahibinin istek ve talepleri dogrultusunda meniilerinde giincelleme
vapabilmekte ya da miisterinin talebine gore yeniden menii planlamasi
yapabilmektedir. Tabi ki igletmenin sabit olarak sundugu menii fiyatlart
ile miigteri istegi dogrultusunda olusturulan menii arasindaki fiyat farki
olugacaktir. Bu siiregte ziyafet sahibinin, organizasyon biitgesi belirleyici rol
oynamaktadir (Rizaoglu ve Hanger, 2005).

Yemekli olarak organize edilen etkinlikler; i3, diigiin, toplanti, konferans,
seminer ve kutlama yemekleri gibi ziyafet etkinlikleri kapsaminda yer
almaktadir. Diizenlenen bu etkinliklerin bazilari resmi olarak protokol kurallar1
uygulanirken bazilar ise gayriresmi olarak diizenlenmektedir. Bu kapsamda
meniide tercih edilen renk, dekor, yiyecek ve igecekler organizasyonun
temasini yansitmali ve ziyafetin servis sekli de organizasyonun tiiriine
uygun bir sekilde yapilandirilmahdir. Bir organizasyon igin menii planlamasi
yapilirken donanim, ekipman, garson, komi ve mutfak gorevlilerinin sayisi,
hijyen ve gida giivenliginin nasil saglanacagi, menii de yer alan yiyeceklerin
servisinin nasil yapilmasi gerektigi 6nceden planlanmalidir (Ozgen, 2015).

5. Ziyafet Organizasyonlarinda Yonetimsel Menii Planlamas1

Beslenmek, insanlarin varliklarini siirdiirebilmeleri igin zorunlu bir
ihtiyagtir. Insanlar gerek giinliik hayatlarinda gerekse is gevrelerinde
belli bir amag icin sosyallesme ihtiyact hissetmektedir. Insanlarin siklikla
katildiklar1 toplu yemek organizasyonlar1 sosyallesme ihtiyaglarini belli
bir oranda kargilamaktadir. Beslenme kiiltiirii ile baglantili olan ziyafet
organizasyonlarinin temelinde ise toplu halde hareket edilen yeme igme
faaliyeti bulunmaktadir. Beslenmenin gergeklestigi her donemde ve her
alanda yiyeceklerin belirli bir siraya gore tiiketildigi gortilmektedir. Ziyafet
meniileri, etkinligin amac1 dogrultusunda katilim gosteren bireylere belirli
bir sira ddhilinde servisi yapilan birbiriyle uyumlu yemek listesi olarak ifade
edilmektedir. (Aktas ve Ozdemir, 2005). Ziyafet meniileri, genel olarak
ev sahibi igletme i¢in iki fonksiyonu agiklamaktadir. Bu fonksiyonlardan
birincisi organizasyon dahilinde ihtiyaglarin belirlenmesi, ikincisi ise yonetim
fonksiyonlarint agisindan hedef olarak belirlenen iiretim, servis, hizmet
standardina uygunlugun saglanmasi noktasinda ortak hareket edilmesini
saglayan bir aracidir. Ziyafet meniilerinin planlanmasi siireci ayn1 zamanda
isletmeye yonetim anlaminda birtakim faydalar saglamaktadir. Bu faydalar ise;
isletme tarafindan satin alinmasi gereken yiyecek ve igeceklerin belirlenmesi,
ziyafetin gergeklestirilecegi giin ve saate gore personelin istthdam edilmesi
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ve diger organizasyonlara gore personel yonlendirmesinin yapilmast, ziyafet
salonu igin gerekli teknik arag gereg ihtiyacinin giderilmesi ve planlanmasi,
birden fazla ziyafetin organizasyonunun gergeklesecegi giinlerde igletmenin
tesis planlamasinin yapilmas: satin alim ve kiralamalarda maliyet kontrol
islemlerini daha pratik hale getirmesi, mutfak departmanmnin {iretim
gereklerini belirlemesi, servis departmaninin servis ve sunum gereklerini
belirlemesi ve igletmenin pazarlama planlamasina yonlendirmektedir
(Rizaoglu,1990).

Isletmeler ziyafet meniilerini planlarken belirli bir menii yapust iizerinden
islemler gergeklestirebilir. Menii yapis1 bir diger ifade ile menii iskeleti olarak
tanimlanmaktadir. Meniide belirlenen iskelet, yemek gruplari, ayrilan biitge,
kitlenin demografik 6zellikleri, beklenti ve ihtiyaglar1 goz oniinde tutularak
hazirlanmaktadir. Menii  iskeletinin  6nceden  belirlenmesi, meniiniin
planlanmast agamasinda ciddi pratiklik ve ekonomiklik saglamaktadir.
Bu kapsamda iyi planlanmig bir menii; etkinlige katilan kitlenin yeterli ve
dengeli beslenmesini saglar, organizasyona katilan bireylerin psikolojik ve
biyolojik doyumunu saglar, yemek artiklarinin olugmasini engeller ve her
tirli hammadde aliminda maliyeti kontrol altina alir, mutfak ve servis
departmanlarinda ¢alisan personelin huzurlu olmasini saglar ve 6nceden
planlanmig etkinlik sayesinde satin alma kolaylagir ve daha ekonomik bir
stire¢ saglamasi gibi operasyonel anlamda faydalar saglamaktadir (Beyhan
ve Cigerim, 1995).

Yiyecek igecek endiistrisindeki her isletme de oldugu gibi ziyafet
organizasyonu diizenleyen igletmelerde de Ziyafet meniisii planlanirken
birgok faktor etki etmektedir. Bu faktorleri iki grupta ele almak
miimkiindiir; birincisi tiiketici veya miigteri agisindan degerlendirmedir.
Bu degerlendirmede ele alinan bagliklar ise besin gerekleri ve kitlenin
beslenme ahgkanhklaridir. Tkinci ise isletme agisindan degerlendirmedir. Bu
degerlendirmede ise biitge, isletme karlilik orani, piyasa sartlar, hizmet gekli,
tiziksel olanaklar ve personel istthdamudir.

Ziyafet sahibi ve onun misafirlerinin besin gerekleri ve kitlenin beslenme
ahigkanliklart agisindan 6ncelikle kitlenin ¢ok iyi taninmasi gereklidir. Ciinkii
insanlar aligtk olduklar1 yemekleri daha ¢ok tiiketme egilimindedirler.
Ornegin yapilan organizasyondaki yag ortalamast ve hangi amag icin
organizasyon yapilacagi durumlari iyi tespit edilmesi gerekmektedir. Bu
tespit sayesinde kitlenin beslenme aligkanliklart daha net belirlenmektedir.
Ziyafet organizasyonu diizenleyen isletmeler, meniilerini planlarken ayni
zamanda kitlenin etnik ve kiiltiire] durumlari ile dini faktorlerini de iyi analiz
etmelidir.  Bir yiyecek ve igecek isletmesi, diizenleyecegi organizasyonun
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bagariya ulagmasindaki birinci kriterin tiiketiciyi memnun olarak igletmeden
ayrilmasini saglamak oldugu unutulmamahdir (Denizer, 2005).

Isletmenin gekil ve amac1, 6ncelikle diizenlenmesi planlanan organizasyona
ev sahipligi yapabilecek yeterlilikte olmahdir. Bu vyeterlilige sahip bir
isletme daha sonraki siire¢te menii planlamasina geg¢melidir. Hazirlanan
ziyafet meniileri igletme igerisinde hangi iiriinlerin ne gekilde sunulacagini
gosteren listelerdir. Bu baglamda hazirlanan meniilerin igletmenin amag ve
hedeflerine uygun sekilde planlanmasi gerekmektedir. Miisteri ve igletmenin
kargilikli gikarlar1 goz 6niine alinarak menii planlamast yapilmalidir. Ornegin
ziyafet sahibinin istegi dogrultusunda meniiye yer almasini istedigi {iriin,
isletme tarafindan karlilik politikasinin diginda bir satin alma gergeklesecegi
diisiiniiliirse o {iriiniin menii de yer almasi, isletmenin karlihk politikasini
olumsuz etkileyecektir. Bu agidan bakildiginda isletme karhilik hedefleri
dogrultusunda temin edilebilecek iiriinlerin yer aldig: alternatifli meniiler
hazirlanmali ve miisteriye bu alternatifler sunulmalidir. Hem miigterinin hem
isletmenin biitgesi dogrultusunda meniiler giincellenebilmelidir (Sterling ve
digerleri, 1996).

Isletmenin bulundugu bolgenin yapist ticari anlamda bagariya ulasmada
belirleyici faktordiir. Ciinkii isletmenin bulundugu konumun mevsimsel
sartlart yiyecek icecek piyasasini etkilemektedir. Isletmeler kolay ve ekonomik
anlamda ulagabilecegi {irlinleri meniilerinde yer vermeye ¢aligmaktadur.
Clinkii baz1 mevsimlerde bazi yiyeceklerin bulunmasi daha kolay ve maliyeti
daha diisiik olmaktadir. Bunlar goz oniinde bulunduruldugunda iginde
bulunulan piyasayi iyi tanimak ve mentileri hem piyasa hem de miigteri istek
ve taleplerine gore gore planlamak gerekmektedir.

Isletmenin fiziksel altyapis ve teknik donanimi da meniiniin planlamast
ve organizasyon gesidinin uygulanabilmesi ile dogrudan iliskilidir. Bir menii
ait oldugu igletmenin fiziksel yeterliligini, mutfak ve servis departmanlarinda
kullanilan arag geregleri ve ekipmanlari belirlemektedir. Tsletmenin uygun
olan salonlar1 igin yeterli ve uygun arag gereg ve ekipmanla hazirlanabilecek
en dogru alternatifli meniiler listede yerini almalidir. Isletme kabiliyetleri
ve yeterlilikleri noktasinda bagariya ulagabilecegi mentileri planlayarak
miigterilerine sunmalidir (S6nmez, 2008).

Bir yiyecek ve igecek igletmesinin biinyesinde diizenlenen ziyafet
organizasyonlari, igletmenin kurulug tipi, konumu ve mimarisine gore
degismektedir. Bu degisiklige bagh olarak isgletme biinyesinde diizenlenen
etkinligin servis gekli de degismektedir. Menii de yer alan yemek se¢imlerine
gore servis sekli planlamasi yapilacagindan, segilecek mentiniin servisi hem
isletme konumuna hem de servis departmaninin operasyonel anlamda bagarili
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olacag: bir servis gekline gore segilmelidir. Sunum sekli, igletme igin uygun
olmayan meniiler segilmemelidir. Sunum igin gerekli ekipmanin daha 6nce
temin edilmesi, operasyonun bagarisi agisindan onemlidir. Ayni zamanda
servis sekline uygun menii segimi yapilirken, menii de yer alacak {iriinlerin
servisini yapabilecek yeterlilikte personel istthdam edilmesi ya da extra olarak
personel ayarlamasina gidilmelidir. Bir organizasyon igin belirlenen meniiniin
kag siradan olustugu ve bu siralamanin kag personel tarafindan servis
edilmesi gerekliligi iyi analiz edilmelidir. Isletme bu analize gore personel
istihdamin1 organize etmelidir. Isletmenin kendi politikast dogrultusunda
bagarili bir organizasyon yonetebilmesi ve ayn1 zamanda ziyafet sahibinin ve
katilmcilarin istek ve taleplerini en iyi derecede karsilayabilmesi igcin menii
planlamada 6nemli rol oynayan faktorlere azami oOlglide dikkat etmelidir
(Sokmen, 2006).

6. Ziyafet Organizasyonlarinda Operasyonel Menii Planlamas1

Isletme ve misafir tarafindan 6nceden belirlenen ziyafet meniisii,
igletmelerin planlama ve operasyon agamasinda kolaylik saglamaktadir. Bu
stirecin planlanma, ziyafeti organize eden isletmelerin hangi tirtinlerin satin
alinarak ne tiir yiyeceklerin hazirlanip servis edilecegine yonelik faaliyetleri
igerir.  Ziyafetin meniileri aym1 zamanda otel isletmelerinin hizmet
pazarlamasi roliinii de tistlenerek igletmenin imajini yansitmaktadir. Ziyafet
organizasyonunun diizenlendigi otel isletmesinin, konumu, salonlarin
ulagilabilirligi, salon dekorasyonu ve i¢ atmosteri, ziyafet mentilerinde yer
alan yemeklerin isimleri, fiyati, servis tiirii ve kullamilan servis ekipmanlar
isletmeyi tercih etmek isteyen potansiyel miisterilere bilgi vermektedir.
Cilinkii bagka bir davet i¢in o igletmede bulunan misafirler, gelecekte kendi
organizasyonlari i¢in o anki hizmeti ve siireci izleyerek degerlendirmektedir.
Dolayisiyla ziyafet organizasyonlarindaki her agamanin kalitesi, potansiyel
miigteriler tarafindan  degerlendirilecek ve sonrasinda memnuniyet
saglandiginda davetli olarak katilan bir misafir gelecekte isletmenin potansiyel
miigterisi olabilecektir (Sezgin ve digerleri, 2015).

Buyiizden tiim agamalar ¢ok iyi planlanmalidir. Bu siiregte ziyafet mentileri
hedef pazara gore belirlenmelidir. Ancak hedef pazar diginda bir miisteriden
talep gelmesi durumunda ise ziyafet sozlesmesi yapilirken ziyafet sahibi ile
menii ¢aligmasi yapilmalidir. Eger tiim bu ¢aliymalar 6nceden planl bir
sekilde yapilmazsa, organizasyonun bagariya ulagmasi miimkiin olmayacaktir.
Ziyafet mentilerinde yer alan yemekler hem miisterileri mutlu edecek gekilde
planlanmali, hem de igletmenin kar hedeflerini gergeklestirebilecek diizeyde
olmalidir (Uysal 1994). Ziyafet meniileri hem misafirleri hem de igletmeyi
memnun edebilmenin yaninda kitlenin beslenme aligkanliklarina da hitap
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ederek dengeli beslenmeyi ve giinliik kalori ihtiyact dogrultusunda gereksinim
olan besin 6gelerini de destekleyici bir menii olabilmelidir. Ge¢gmisten bu
yana klasik olarak uygulanan ziyafet meniilerinde hemen hemen on dort
siradan olusan bir yemek siralamas1 gérmek miimkiindiir. Ancak giintimiizde
insanlarin organizasyonlardan beklentileri, beslenme aligkanliklar, giinliik
hareketlilik ve egzersiz farkliliklari, yogun is temposu igerisinde ziyafet
organizasyonlarina zaman ayirabilme durumlari degisim gosterdigi igin ayni
zamanda ziyafetlerin gelir seviyesi yiiksek olan kitlelerin haricinde orta gelirli
kitleler tarafindan da talep gorebilmesi igin eskiden uygulanan hemen hemen
on dort siradan olugan klasik ziyafet mentilerindeki yemek siralamasi yerini
daha az siralamadan olugan modern ziyafet meniilerine birakmugtir. Protokol
ziyafet organizasyonlarinda meniide yer alan yemekler en fazla alti siradan
olugmaktadir. Ziyafetin tiirii ve amacina gore iig, dort ve bes siradan olugan
ziyafet meniileri de uygulanabilmektedir. Tablo 1.’de klasik ve modern ziyafet
menii siralamasi yer almaktadir (Denizer, 2003).

Tablo 1. Klasik ve Modern Ziyafet Menii Stralamase

Klasik Ziyafet Meniisii Modern Ziyafet Meniisii
Ug Sira Ziyafet Meniisii
v' Corba
v" Ana Yemek
V' Meyve / Tath
v Soguk Ordovr Dort Sira Ziyafet Meniisii
v' Corba v" Corba
v' Sicak Ordovr v" Ana Yemek
v' Balik v Ara Yemek
v' Ana Yemek V' Meyve / Tath
v" Ara Sicak Bes Sira Ziyafet Meniisii
v Ara Soguk v' Corba
v" Serbet v' Sicak Ordovr
v" Kizartma ve Salata v" Ana Yemek
v Sebze Yemegi v' Ara Yemek
v Soguk Tath v 'Tath / Meyve
v Sicak Tath Alt1 Sira Ziyafet Meniisii
v' Peynir Tabag: v Soguk Ordovr
v Tath / Meyve v Corba
v" Sicak Ordovr
v" Ana Yemek
v' Ara Yemek
v 'Tath / Meyve

Kaynak: (Denizer; 2003)
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Modem ziyafet meniilerinde yer alan yemekler Tablo 1° deki sira dahilinde
su sekilde agiklanabilir.

* Soguk Ordovrler: Modem ziyafet menii siralamasinda ilk sirada
yer alan soguk ordovrler kapsaminda; mevsimsellik kriterine gore

zeytinyaglh yemekler, dolmalar, sarmalar ve salatalar olabildigi gibi
havyar, karides ve istakoz gibi deniz {irlinlerinden hazirlanan bir
yemekler bulunmaktadir. Soguk ordévr tabagi porsiyon durumuna
gore hazirlanan iriinler zeytinyagh enginar sunumu gibi tek biiyiik
par¢a halinde sunulacag: gibi zeytinyagh tigliisii olarak sunulan ordévr
tabaklar1 gibi de birden fazla ve birbiriyle uyumlu iiriinlerin yer aldig:

kii¢iik porsiyonlar halinde de sunulabilir.

Sekil 2. Ornek Soguk Ordovr Tabagjs (Deniz Mahsulleri)

Kaynak: Anonim 1

* Corbalar: Modern ziyafet meniilerinde gorbalar farkli siralamalarda
yer almaktadir. Corbalarin ziyafet mentilerinde farkli siralamalari tablo

2’ de gosterilmistir.

Tablo 2. Modern Ziyafet Meniilevinde Covbalarin Swalamast

Ornek-1 Ornek -2 Ornek-3
v" Corba v Soguk Ordovr v Corba
v Ana Yemek v" Corba v Sicak Ordovr
v Ara Yemek v Ana Yemek v" Ana Yemek
v' Meyve / Tath v' Meyve / Tath v Meyve / Tath

Kaynak: (Denizer; 2003)
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Corbalar, ziyafet meniisii olugturulurken mevsimsel sartlar géz 6niine
alnarak planlanmaktadir.  Genellikle kig aylarinda ve soguk bolgelerde
yapilan organizasyonlarda ¢orba meniide tercih edilmektedir. Ziyafet
mentileri olugturulurken tiim yemek siralamasinda oldugu gibi ¢orbalar
planlanirken ziyafetin siiresi, katilimci demografik ozellikleri, beslenme
abiskanliklari, sunum sekli ve zamanlamasi olduk¢a oOnemlidir. Ciinki
gorbalar meniilerde hazirlanigi ve sunumu en kolay yemek olarak goriinse de,
corbanin pigirildikten sonra servis i¢in bekleme siiresi uzun olursa ¢orbanin
yapisinda olumsuzluk yaganabilir. Modern ziyafet meniilerinde kremali
mantar ve domates gorbasi, brokoli ¢orbasi, sehriyeli ya da kremali tavuk
corbas1 ve balik ¢orbasi gibi ¢orbalar olabildigi gibi Fransiz sogan ¢orbasi
ve Italyan minestrone gibi bir iilkeyi temsil eden corbalardan da olugabilir
(Denizer, 2003).

Sekil 3. Ornek Corba Tnbagr (Enginar Corbasy)

Kaynak: Anonim 1

e Sicak Ordovrler: Modern ziyafet meniilerinde sicak ordovrlerin
farkli sunum siralamasi bulunmaktadir. Literatiirde “ara yemek” ve
“ara sicak” olarak da tanimlanan sicak ordovrler bazi isletmelerde ana
yemekten Once servis edildigi gibi bazi isletmelerde ise ara yemek
veya ara sicak olarak sunulmaktadir. Sicak ord6vrlerin modern ziyafet
meniilerinde farkli siralamalar1 Tablo 3’de gosterilmigtir.
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Tablo 3. Modern Ziyafet Meniilevinde Swak Ovdovr Swalamas:

Ornek-1 Ornek -2 Ornek-3
v Corba v Soguk Ordovr v Soguk Ordovr
V" Sicak Ordovr v Corba v" Corba
v" Ana Yemek v" Sicak Ordovr v" Ana Yemek
v" Ara Yemek v" Ana Yemek v" Ara Yemek
V' Meyve / Tath v Meyve / Tath v Meyve / Tath

Kaynak: (Denizer; 2003)

Ziyafet mentilerinde sicak ordovr olarak sunumu ve hazirhgr pratik
olan tirtinler tercih edilmektedir. Ciinkii bazi1 sicak ordévrler Fransiz servisi
kapsaminda maga servisi ile sunumu gerceklesmektedir. Isletme ve misafirin
istedi dogrultusunda daha kapsamli ve goze hitap edebilen sicak ordévr
tabaklarinin da servis edilmesi miimkiindiir. Bu kapsamda isletme ve misafirin
goriigleri dogrultusunda sicak ordévr tabaklart hazirlanarak Ingiliz servis
yontemi tercih edilmektedir. Mutfakta hazirlanan sicak ordovr tabaklar: bir
sira dahilinde servis tepsisi ya da servis araba ile servisi yapilmaktadir. Sicak
ordovr olarak sunulan iiriinler baglica soyledir; sigara boregi, muska boregi,
sebzeli krepler, kroket gesitleri, sebzeli sufle gesitleri, kokteyl sosis, kagar
pane, tavuk kanadi 1zgara, Arnavut cigeri, mitite kofte servis edilebildigi
gibi deniz iiriinlerinden olan karides giiveg, kalamar tava ve midye tava gibi
iriinlerde tercih edilebilir (S6kmen, 2006).

Sekil 4. Ornek Swak Ordovr Tabagr (Mantarls Tavuklu Volovan)

Kaynak: Anonim 1
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* Ana Yemekler: Otel isletmelerinin ziyafet meniilerinde yer alan
yemeklerin en 6nemlisi unsur ana yemeklerdir. Ciinkii ziyafet meniisii
olugturulurken 6nce ana yemek belirlenir daha sonra ana yemek garnitiirii
ve meniiyii olugturan diger tirtinler yerlestirilir. Modern ziyafet meniileri
en az li¢ siradan, en ¢ok alti siradan olugmakta ve bu siralamada ana
yemeksiz bir menti kesinlikle diigiiniilemez (Beyhan ve Cigerim 1995).
Modern ziyafet meniilerinde siralamaya gore ana yemekler iki, ii¢ ve
dordiincii sirada yer alabilmektedir. Modern ziyafet meniilerinde farkl
menii siralamast Tablo 4°de gosterilmistir (Ozgen, 2015).

Tablo 4. Modern Ziyafet Meniilevinde Ana Yemek Swralamase

Ornek-1 Ornek -2 Ornek-3
v Corba v Soguk Ordévr v Soguk Ordovr
v Ana Yemek v' Corba v' Corba
v Meyve / Tath v Sicak Ordovr v" Ana Yemek
v" Ana Yemek v" Ara Yemek
V' Meyve / Tath v Meyve / Tath

Kaynak: (Denizer; 2003)

Anayemekler kirmizi et, beyaz et, av hayvanlari eti ve baliklardan olugabilir.
Ana yemeklerde kullanilan et, farkli pigirme teknikleriyle hazirlanarak menii
planlamasinda diger iriinlerin belirlenmesi siirecinde tiretim anlaminda ve
sunumda kolaylik saglarken misafirlere sunulmasi agisindan ise alternatif
tercihler sunmaktadir. Ancak ana yemeklerin ¢ok farkli et gesitleri ile
hazirlanabilir olmasi menti planlamasi1 agamasinda, birgok tercihli meniiniin
olusturulmug olmasi da satin alma, teslim alma, depolama ve maliyet kontrol
gibi siireglerin yonetimini zorlastirmaktadir (Ninmeier 1995).

Sekil 5. Ornek Ziyafet Ana Yemek Tabagjr (Frrm Kuzu- Kuskonmaz)

Kaynak: Anonim 1
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Ziyafet montilerinde ana yemek belirlenirken mutfaktaki ekipmanlarin
yeterliligi, personelin deneyimi ve pisirme yontemleri de degerlendirilmelidir.
Ziyafet organizasyonu kiigiik gruplara yonelik ise, ana yemek 1zgara ya da
tava yemegi tercih edilebilir. Ancak ziyafet organizasyonu ¢ok katilimli bir
gala yemegi ya da bir diigiin organizasyonu ise ziyafet meniisii ana yemegi
igin bir firin pisirme yonteminin segilmesi daha uygulanabilir ve bagariya

odaklr bir se¢im olur (Denizer, 2002).

* Ara Yemekler: Modern ziyafet meniilerinde ara yemekler, ana yemek
ile tatli/meyve arasinda servis edilmektedir. Gilintimiizde ana yemekten
sonra servis edilen en taninmug ara yemek peynir tabagidir. Tiirkiye’de
meniilerde ¢ok yer almamig olsa da uluslararasi mutfaklarda pate ve
galantin ¢esitleri ara yemek olarak servis edilmektedir.

mﬁ\w

Sekil 6. Ornek Ava Yemek Tnbagr (Mozarella Tnbag)
Kaynak: Anonim 1

* Tatlilar/Meyveler: Ziyafet organizasyonlarinda menii siralamasi kag
olursa olsun tatl ya da meyve kesinlikle meniide yer almaktadir. Menii
siralamalarinda tath ve meyveler her zaman en son sirada yer alirlar.
Tatlilar ve meyvelere yonelik iiriin temini, 6n hazirhgi, sunumu pratik
olmaktadir. Ayni zamanda ziyafet mentiileri igerisinde maliyeti diigiik
ve yiiksek gelir getiren bir segenek oldugu igin neredeyse tiim ziyafet
mentiilerinde yer alir. Hazirlanan {irtinler, siitlii tath tabag olarak farkli
alternatifli kiigiik dilimler halinde sunulacag: gibi kase ya da kuplarda
tek porsiyon olarak da sunulabilir. Bunun se¢iminde yine katilimci
sayist kriteri onemlidir. Hizl ve pratik olarak tabaklanmasi yapilabilen
tathilar genelde yiiksek katilima sahip organizasyonlarda tercih edilir.
Daha kiigiik gruplarda sunum ve servisi daha 6zellik gerektiren tath
tabaklar1 hazirlanabilir (Ozgen, 2015).
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Sekil 7. Ornek Tutls Tabogs (Donduwrmals Minipasta)

Kaynak: Anonim 1

e Ziyafet meniilerinde Tiirk mutfagina yonelik tath meniilerinde;
mevsime sartlarina uygun ve kolay hazirlanip servis siiresine kadar
bekletilmesi halinde iiriin formunda herhangi bir olumsuzluk
yagatmayacak iriinler olan siitlag, krem karamel, krem sokola,
sekerpare, revani, kaymakli ekmek kadayifi, baklava ve dondurma
cesitleri ile meyve cesitleri gibi hafif tathlar da servis edilir (Ozgen,
2015).

7. Otel Isletmelerinde Ziyafet Menii Hazirlanirken Dikkat
Edilmesi Gerekenler

Ziyafetlerde hedeflenen bagariya ulagabilmek igin, iyi bir planlama ve
organizasyon en 6nemli faktorler olarak kargimiza ¢ikmaktadir. Basariyla
ayn1 zamanda misafirlerini iist diizey memnuniyet hedefiyle hareket edilerek
organize edilen ziyafetler igin yiyecek i¢ecek hizmetleri departmaninin kendi
i¢ dinamikleri arasindaki iletisim kadar otelin diger departmanlari ile de iyi
bir koordinasyon saglanmalidir. Isletmedeki tiim departmanlarin ayni amag
igin ortak hareket etmesi hizmet kalitesinin istenen diizeyde saglanmasi
agisindan oldukga 6nemlidir.

Menii planlamasi siirecinde yiyecek igecek departmanindaki yetkili kigi
ya da kigilerin hedef kitlenin beklenti, istek, beslenme aligkanliklari, enerji
gereksinimleri ve yag ortalamalarini bilerek ya da tespit ederek iyi bir
planlama siireci yonetmelidir. Bu faktorlere ilave olarak ziyafetin amaci ve
ziyafetin gergeklestigi mevsim zamanlamasina gore de gerekli diizenlemeler
yapiimalidir. Tiim bu kriterler genel anlamda tiim igletmeler tarafindan
ziyafet meniisii planlanirken dikkat edilmesi gereken ve misafir kitlenin
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degisken durumuna gore 6zel 6nlem alinmasi gereken konulardir (Sengel ve
digerleri, 2014).

Her ziyafet organizasyonuna gore Ozel olarak belirlenmesi gereken
sartlarin haricinde, genel anlamda ziyafet meniileri planlamasi siirecinde
menii igeriginde dikkat edilmesi gereken hususlar bulunmaktadir. Bu hususlar
ise; igletmenin hedef karhligi ve imaji dogrultusunda menii planlanmal,
bulunmasi ve satin alinmasi gii¢ olan malzemelerden kaginilmal, meni
olusturulurken tiim siralamalarda mevsime uygun sebze ve meyveler
secilmeli, menii hazirlarken dengeli beslenmeye ve misafir kitlenin giinliik
kalori ihtiyac1 dikkate alinmali, menii hazirlanirken mutfak personelinin
bilgi ve deneyimi dikkate alinmali, mutfaktaki ekipmanlar ve arag-geregler
goz oniinde bulundurulmali, hazirlanan meniiye uygun servis sunum
ara¢ geregleri goz oniinde bulundurulmali, mentiyii olugturan yemeklerin
pisirme yontemlerinin farkli olmasmna dikkat edilmeli ve ayni pigirme
yontemiyle yapilan yemekler arka arkaya gelmemelidir. Ozellikle garnitiir
olarak hazirlanan yiyeceklerin mutfak personelinin en giizel hazirladig
yemeklerden segilmesine ¢alisilmali, meniide yer alan yemeklerin uyumuna
dikkat edilmelidir. Ornegin; domates corbasinda sonra “Macar Gulag”
verilmemelidir. Zeytinyagh sebze yemeklerinin yanina etli sebze yemekleri
verilmemelidir. Pilavlarin yanmna etli dolmalar ve sarmalar verilmemelidir.
Benzer yiyeceklerin tekrarindan kaginilmalidir. Ziyafetlerde yagh ve agir
yemeklerin yerine daha hafif yemekler meniiye yerlestirilmelidir. Yazin
hazirlanan meniiler, ki meniilerine gore daha hafif olmalidir. Garnitiirler
ana yemeklerin kalitesine uygun olmalidir. Mentilerde 6nceden hazirlanip
bekletilebilen ve uygun pisirme yontemi segilerek yapilan yemekler yer
almalidir (Denizer, 2003).

SONUC

Ziyafet, 6zel bir giiniin kutlandigy, bir igletme ya da firmanin diizenledigi
profesyonel bir toplantida, devlet kademesinde yabanci misafirlerin
agirlanmasinda ya da herhangi bir resepsiyon organizasyonunda sunulan
yiyecek igecek hizmetlerinin belli kurallar dahilinde diizenli bir sekilde
sunulmasidir. Turizm endiistrisinde yer alan konaklama igletmeleri ve yiyecek
igecek igletmelerinin farkli kapasite ve 6zellikteki 6rneklerinde gergeklestirilen
ziyafet organizasyonlar: igletmeler igin olduk¢a 6nemli bir konumdadir.
Ozellikle konaklama igletmeleri igin iyi bir gelir kaynagi olan ziyafet
organizasyonlari, igletmelerin karlilik hedeflerine oldukga kolay ulagmalarini
saglamakta ve sonug olarak bu siire¢ ile birlikte extra personel istthdam
edilmekte ve iirlin satin alma miktarlarinda da artig oldugu igin iiretici ve
perakende firmalar1 da bu gelisimden paylarini almaktadirlar. Yiyecek igecek
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isletmeleri ise zaten kurulug amaglar1 olan insanlarin yeme igme ihtiyacini
gidermenin yaninda kurulug felsefesi dogrultusunda gerekli donanim ve
mimariye sahip igletmeler, kendi biinyesinde 6zel bir alan olugturarak misafir
kitlenin farkli amaglarla bir araya gelmesini ve aym1 zamanda da yemek
yemelerini saglayabilmek igin isletmelerini bu sekilde yonetmektedirler. Tabi
ki hem otel hem de yiyecek igecek igletmeleri farkli tiirde misafir kitlesine
ayni anda hizmet saglayabilmek ve memnun edebilmek igin 6nceden belli
konular iizerinde ciddi ¢aliymalar yapmalidir. Hem yonetimsel anlamda
hem de hizmetin saglandig1 departmanlardaki operasyon anlaminda isletme
igerisinde bir amag birligi ¢ergevesinde hareket edilmelidir. Tiim yetki ve
sorumluluk kademesindeki personel gorev ve yetkilerini iyi bilmelidir.

Ziyafet diizenlemek isteyen misafir, evsahibi olarak kendi katilimci kitlesine
gore igletme ile tiim detaylar1 gortigserek ortak hareketle ziyafet planlamasi
yapimalidir.  Ziyafet sahibi katilmcr 6zelliklerini ve ziyafetin  amacini
isletmeye bildirerek salon ve menii planlamasinda gereken sinirlandirma ve
alternatifler tespit edilmelidir. Giiniimiiz modern ziyafet meniileri en az {i¢
en fazla alt1 siradan olugmaktadir. Ziyafet mentisii operasyonel olarak yiyecek
igecek departmani ve pazarlama boliimiiyle ortak amag {izerinde galigilarak
belirlenir. Bu siire¢te katilimcilarin beslenme aliskanhiklari, giinliik enerji
ihtiyaglari, 6zel istek ve beklentiler, katihimc1 yag ve cinsiyet dagilimlar
gibi degiskenler dikkate alinarak igletme karlihk hedefleri dogrultusunda
igletmenin imajina uygun ziyafet menileri planlanarak misafirlerin
memnuniyetine sunulmalidir. Ayn1 zamanda ziyafet meniileri planlanirken
operasyonda gorevli mutfak ve servis elemanlarinin sayist ve deneyimleri de
planlama stirecinde dikkat edilmesi gereken bir diger konudur. Sonug olarak
bir otel igletmesinde ziyafet meniisii planlanirken otel tiim departmanlar
amag birligi gergevesinde hareket ederek misafir memnuniyetini saglamahdur.
Clinkii isletmenin yaptig1 her ziyafet organizasyonu, isletmenin bir reklam
araci roliinde oldugu unutulmamalidir.
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