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ONSOZ

Konaklama isletmelerinin yiyecek-icecek {initesi igerisinde yer alan ziyafet
boliimiiniin, gliniimiizde ve yakin zamanda ¢ok dnemli bir konuma gelecegi ongoriilerek
ve bu konuda yapilmis arastirmalarin yetersizlig§i nedeni ile bu konu iizerinde
yogunlasip c¢alisma ortaya cikarilmistir. Bu ¢aligmada ziyafet boliimiiniin konaklama
isletmeleri acisindan ne derece dnem arz ettigi ele alinarak, sistemli ve koordineli bir
organizasyonun kurulmasi, bu dogrultuda ziyafet bolimiiniin nasil hareket ettigi
incelenmistir. Bu tez, yerli ve yabanci bir ¢ok kaynagin bir araya getirilmesi ve
uygulamali bir ¢aligmanin iiriiniidiir. Bu sayede bir ¢ok degerli bilgi bir araya toplanmis

ve bundan sonra yapilacak caligmalara iyi bir kaynak teskil edecegi diisiiniilmiistiir.

Bu calismanin hazirlanmasinda destegini ve yardimlarii esirgemeyen ¢ok
degerli hocam, danismanim; Yrd. Doc. Dr. Yusuf AYMANKUY’a tesekkiirlerimi
sunmay1 bir bor¢ bilirim. Ayrica, yetismemde cok biiyiik katkis1 olan tiim Balikesir
Universitesi Turizm 1§1etmeciligi ve Otelcilik Yiiksek Okulu, hocalarima sonsuz
stikranlarimi sunarim. Beni bu giinlere getiren biricik Aileme minnetimi ifade etmek

isterim.

Reyhan SONMEZ
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OZET
4 VE 5 YILDIZLI KONAKLAMA iSLETMELERINDE BANKET (ZiYAFET)
HiZMETLERI YONETIMIi (ANKARA iLiNDE BiR UYGULAMA)

SONMEZ, Reyhan
Yiiksek Lisans, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Ana Bilim Dah
Tez Damsmam: Yrd. Do¢. Dr. Yusuf AYMANKUY
2008, 163 sayfa

Her insan daima en iyi hizmeti almayi ister. Konaklama isletmeleri de bu
felsefeden yola c¢ikarak en iyi hizmeti miisterilerine sunmay1 hedef olarak kabul eder.
Bunun icin konaklama isletmeleri insanlara, konaklama, yiyecek-icecek, eglence, gibi
olanaklar1 sunmaktadir. iste bu olanaklari yerine getirebilmek icin var olan birimlerden
birini de yiyecek-icecek departmani icinde bulunan ziyafet (banket) boliimii olusturur.
Ziyafet hizmetlerinin miisteriye sunulmasi ¢ok degisik islem basamaklarinin hayata
gecirilmesi ile miimkiin olabilmektedir. Bir ziyafet organizasyonunun Oncesinde,
esnasinda ve sonrasinda gergeklestirilen calismalar bir biitiinliik arz etmektedir.
Olabilecek en kiiciik bir aksaklik islerin aksamasina yol a¢maktadir. Bu nedenle
konaklama igletmelerinin ziyafetlerde saglayacagi miisteri memnuniyeti, konaklama
isletmelerine iyi bir imaj ve cok daha fazla miisteri seklinde yansimaktadir. “ 4 ve 5
Yildizli Konaklama Isletmelerinde Banket (ziyafet) Hizmetleri Yonetimi ve Ankara
[linde Bir Uygulama” isimli yiiksek lisans tezinin amaci, konaklama isletmeleri icin
ziyafet boliimiiniin ne anlam ifade ettiginin tespit edilmesidir. Bu amacla hazirlanan
caligma dort boliimden olusmaktadir. Caligmanin birinci boliimiinde, genel olarak
yiyecek-icecek sektorii incelenmistir. Ikinci boliimde Ziyafetin tanimi yapilarak
konaklama isletmelerinde ne tiir ziyafet organizasyonlarinin gerceklestirildigi ve ziyafet
salonlarinin tagimasi gereken 6zellikler belirtilerek, ziyafet masa diizenlemeleri detayli
olarak islenmistir. Ugiincii boliimde, ziyafet organizasyonlarmin 6ncesinde, sirasinda,
sonrasinda gerceklestirilen islem basamaklarn yer almistir. Dordiincii boliimde ise
Ankara ilinde 4 ve 5 yildizli konaklama isletmelerindeki ziyafet boliimlerinin énemi
izerine anket caligsmasi yapilmistir.

Anahtar Kelimeler: Yiyecek-icecek Sektorii, Konaklama Isletmeleri, Yiyecek-

Icecek Departman, Ziyafet Boliimii, Ankara.
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ABSTRACT
BANQUET SERVICES MANAGEMENT IN 4 AND 5 STAR
ACCOMMODATION ENTERPRISES (AN APPLICATION IN ANKARA)

SONMEZ, Reyhan
Master of Arts, Tourism Administration and Hotel Management Major Program
Thesis Supervisor: Assistant Prof. Dr. Yusuf AYMANKUY
2008, 163 pages

Everybody wants to get the best service. Accommodation enterprises also take
this philosophy as their driving force, and accept to render best services to their
customers as their goal. For this purpose, accommodation enterprises are submitting
possibilities, such as accommodation, food and beverages as well as amusement to the
people. And banquet division within the food and beverages department is composing
one of the units, present to fulfill these possibilities. Rendering of banquet services to
the customer can be possible with realization of very different process stages. Works,
performed before, during and after a banquet organization, are forming a whole. Any
possible tiny fault causes works to fail. Therefore, customer satisfaction, to be
maintained by the accommodation enterprises during banquets, is reflecting to the
accommodation enterprises as a good image and more customers. Aim of the Master of
Arts thesis, named “Banquet organization in 4 and 5 Star Accommodation Enterprises
and Application in Ankara”, is to determine the meaning of banquet division for
accommodation enterprises. Study, prepared for this purpose, is composed of four
sections. During the first section of the study, food and beverages sector is inspected in
general. In the second section, banquet is described and what kind of banquets are
performed in accommodation enterprises and what features banquet halls should have
are mentioned, and banquet table arrangements are discussed in detail. In the third
section, process stages, realized before, during and after a banquet organization, are
listed. In the fourth section, a questionnaire study is performed about importance of

banquet divisions in 4 and 5 star accommodation enterprises within city of Ankara.

Keywords: Food and Beverages Sector, Accommodation Enterprises, Food and

Beverages Department, Banquet Division, Ankara.
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Giris

Yiyecek-icecek sektorii; Insanlarin, hayati fonksiyonlarmi devam ettirebilmesi
icin gerekli yiyecek-i¢ecekleri hazirlayan ve bunlar1 bir sistem dahilinde sunan ve her
gecen giin gelisen, mesafe kat eden bir endiistri konumunda bulunmaktadir. Yiyecek-
icecek sektorii icerisinde konaklama isletmeleri de Onemli bir yer tutmaktadir. Bu
cercevede, konaklama isletmelerine gelen misafirler bazen evlerinden binlerce
kilometre uzaklara gitmektedir. Bu kadar uzakta, kendilerini ev ortamindaymis gibi
rahat ettirip, yiyecek-icecek hizmetlerinin yerine getirilmesi konaklama isletmelerinin
temel gorevleri arasinda yer almaktadir. Bununla birlikte konaklama isletmeleri
insanlarin 6zel giinlerini kutlayip yasamlarinda 6nemli bir yer edinecek olaylarinda
mekanini olusturmaktadir. Bu kimi zaman bir c¢iftin diigiin merasimi kimi zaman da bir

nisan toreni olabilmektedir.

Konaklama isletmeleri, sahip olduklar1 yiyecek-icecek boliimii departmanlart ile
kisi ve kurumlara, is ve sosyal amach konularn yiyecek-icecek esliginde
paylasabilmelerini saglayacak alanlar1 biinyelerinde barindirmaktadir. Ozellikle biiyiik
sehirlerdeki konaklama isletmeleri sadece oda ve yiyecek-icecek hizmeti vererek
karlarin1 maksimize edemeyeceklerini anlamistir. Bu anlamda konaklama isletmeleri
daha farkli hizmet arayislarina girmektedir. Bu hizmetler; kongre, konferans, toplanti,
mezuniyet, gala gecesi, diiglin, nisan, 6zel giinler vb.dir. Bu hizmetleri pazarlama satis
departmanlar1 ile konaklama isletmeleri ulasabildikleri her yere yaymaya
calismaktadirlar. Tabii ki bu sayilan hizmetleri verebilmek i¢in profesyonel kisilerden
olusan bir ekibin ve istenen organizasyonlarin gergeklestirilebilecegi alanlarin,
malzemelerin, konaklama isletmesinin biinyesinde bulunmasi gerekmektedir. Tiim bu
sayllanlar  konaklama isletmelerinin  yiyecek-icecek departmanlarinin  ziyafet
boliimiinde bulunmasi gerekmektedir. Ancak bu sayede saghkli bir ziyafet
organizasyonu gerceklestirilebilir. Konaklama isletmelerinin ziyafet boliimii yiyecek-
icecek departmanlar1 i¢inde en c¢ok kazandiran boliimler arasinda yer almaktadir.
Konaklama igletmelerinin kurulusunda ziyafet salonlarinin bulundurulmasi zorunlulugu
bulunmamaktadir. Ancak sagladigi gelirler nedeni ile bu giin ve gelecekte konaklama

isletmelerinin en onemli gelir merkezlerinden biri olacagi cok acik bir gercektir.



I BOLUM

YIYECEK- iCECEK HiZMETLERI SEKTORUNUN GENEL
YAPISI VE 4- 5 YILDIZLI KONAKLAMA iISLETMELERINDEKI
YIYECEK- iCECEK BOLUMU ILE ILGIiLi KAVRAMLAR

1.1 Yiyecek icecek isletmelerinin Kapsani ve Onemi

Diinya 0lceginde turizme katilanlarin sayisindaki hizli artig; ekonomik, siyasal,
sosyo-kiiltiirel ~degismelerin hizi, mikro diizeyde isletmelerin yonetiminde,
organizasyonunda, iiretim yapilarinda ve isletme dis1 cevre ile iligkilerinde yeni
degisimleri zorunlu kilmistir.Yeni degisen ve gelisen kosullarin arkasinda yatan temel
nedenlerin basinda; teknolojik gelismeler, uluslar arasi rekabet, tiiketicilere sunulan mal
ve hizmetlere iligkin bilin¢li yaklagimlar onemli rol oynamistir. Gelisen ve degisen
kosullar cercevesinde bilingli tiiketici kitlesinin seyahat esnasindaki temel giderlerini;
konaklama, ulastirma ve yiyecek icecek olusturmaktadir. Turizm sektorii igerisinde yer
alan agirlama ve hizmet sektorii; konaklama, yiyecek icecek veya her ikisinin de

beraber sunuldugu ticari kuruluslari kapsayan genis bir yelpazeye sahiptir."

Yiyecek-icecek isletmesi; yapisi, teknik donanimi, konforu ve bakim durumu
gibi maddesel, sosyal degeri ve personelin hizmet kalitesi gibi niteliksel elemanlar ile,
kisilerin yeme i¢me ihtiyaclarim1 karsilamayr meslek olarak kabul eden ekonomik,

sosyal ve disiplin altina alinmig bir isletmedir.”

Bu cerceveden hareketle yiyecek icecek isletmelerini tanimlayacak olursak;

konaklama isletmelerine bagl birimler olarak ya da 6zel kimlik ¢atis1 altinda, disarida

" Yasar Yilmaz, (2007), Otel ve Yiyecek icecek isletmelerinde Ziyafet Organizasyonu ve Yonetimi,
Detay Yaymcilik, Ankara, s.2.

* Sehnaz Demirkol, Gokhan Aziz Ozkog, (2006), “Yiyecek Icecek Isletmeleri ‘Mutfak Yonetiminde® Etik
Dis1 Tutum ve Davranislarin Degerlendirilmesi” 2. Balikesir Ulusal Turizm Kongresi, Balikesir, s. 148.



yemek yemegi diisiinen veya evlerinden uzakta bulunan insanlara kar amaci tasisin ya
da tagimasin yiyecek ve icecek malzemelerinin satin alarak isleyen, iireten ve satis
yaparak doyurma hizmeti veren, bu hizmetin yaninda eglence faaliyetleri de sunabilen

farkli 6lgek ve ozelliklere sahip isletmelerdir.”

Diger yandan, yiyecek icecek hizmetlerinin 6neminden su sekilde bahsedilebilir;
. Yiyecek icecek hizmetleri her seyden Once miisteri acisindan Onem
tasimaktadir. Ciinkii miisteri ne olursa olsun yiyecek ve icecek hizmetlerinin kaliteli,

hijyenik olmasin arzu etmektedirler.

o Yiyecek icecek endiistrisinin Onemi, beslenme ihtiyacinin zorunlu
ihtiyaclardan olmasindan kaynaklanmaktadir. Sektoriin her gecen giin biiyiimesi

istihdam yaratmasi agisindan da olduk¢a 6nemlidir.

. Giiniimiiz sosyo-ekonomik kosullari ile genel saglik sartlari, beslenmenin
rastgele bir sekilde degil, teknik esaslara bagl olarak yapilmasini zorunlu kilmakta ve
toplu beslenme yapilan yerlerde, bu tiir hizmetlerin siirekli gelismekte olan teknolojiyi
gz Oniinde bulundurarak daha iyiyi, daha ucuzu ve daha faydali olanim1 bulmaya

yonelmelerini gerektirmektedir.*

. Yiyecek ve icecek hizmetleri otel agisindan da onemlidir. Ciinkii otel
isletmelerinin yiyecek icecek hizmetlerini vermelerinin en O6nemli nedeni, hukuki
mevzuattan kaynaklanan zorunluluk ve gelirlere katki disinda otel miisterilerine hizmet

etme amacindan kaynaklanmaktadir.’

. Yiyecek ve icecek hizmeti isletmeler ve kurumlar acisindan 6nem arz

etmektedir. Yiyecek ve icecek boliimiiniin 6nemi yiyecek ve icecek satiglarinin toplam

3 Mehmet Sarugik, (1998), “Yiyecek-icecek Isletmelerinde Maliyet Kontrol Sistemleri ve Bes yildizh
Otellerde Standart Yiyecek Maliyet Kontrol Sisteminin Uygulanabilirliligi Uzerine Bir Arastirma”,
Yayinlanmamis Doktora Tezi, Adnan Menderes Universitesi Sosyal Bililimler Enstitiisii Aydin, s.10.

4 Is1l Goksu, (2000), “Yiyecek-igecek Endiistrisinde Bir Pazarlama Araci Olarak Menii Planlamas1”,
Yayinlanmamus Yiiksek Lisans Tezi, Dokuz Eyliil Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii izmir, ss.2-3.

5 Sibel Giiler, (2005), istanbul’daki Bes Yildizh Otel Restoranlarmmin Rekabet Stratejilerinin
Belirlenmesine Yonelik Bir uygulama, T.C. Anadolu Universitesi Yaynlari: No. 1652, Eskisehir, s.4.



gelire olan katkisi ile olciilebilir. Ekonomik agidan iyi gelir saglamak durumunda olan
isletme hizmetten memnun ve mutlu olan miisterilerini isletmeye baglar ve satislarinin

6
artmasina yardimei olur.

o Ekonomik, sosyal ve siyasi pek cok konular, yemek masalarinda
konusulup karara baglandig: i¢in yiyecek ve icecek hizmetlerinin kalitesi, masadakileri
ve onlarin olaylara iyimser bir gozle bakmalarina yardimei olacaktir. Bu sayede yiyecek
ve igecegin Kkaliteli, lezzetli olmasinin yaninda servisinde iyi olmasim gerekli
kilmaktadir. Boylece yiyecek ve igecek hizmetlerinin kalitesi, miisteriyi memnun
edecek, onlarin sosyal iligkilerini ve bazen aile iligkilerini de olumlu y&nde

etkileyecektir.’

1.2 Yiyecek Icecek Endiistrisinin Gelisme Nedenleri

Gerek diinya ekonomisinde gerekse iilke ekonomilerinde hizmet endiistrisi en
hizl1 biiyliyen bir endiistridir. Hizmet endiistrisinin en hizli biiyiiyen kesimlerinden biri
ise yiyecek-icecek endiistrisidir. Yiyecek-icecek endiistrisinde goriilen gelismenin ¢ogu
nedenleri endiistrilesmeyi izleyen bazi belirli egilimlere dayandirilmaktadir. Bu

nedenler asagidaki gibi aciklanabilir.

. Giiniimiizde tiiketicilerin demografik ozelliklerinin daha etkili
olmasi: Geng kusaklar yaslilara gére daha ¢ok disarida kalma ve bu suretle yeme i¢me
sureti ile harcamada bulunmaktadirlar. Ulkelerin ¢ogunlugu geng kusaklara sahiptir.
Varlikli kimselerin disarida yeme i¢gme egilimi artmaktadir. Genel olarak iilkelerde
niifusun biiyiik bir orani kolej, fakiilte, yiiksekokul, yatil1 okul gibi okul 6grencilerinden
olusmaktadir. Bunlar disarida yiyip i¢mektedirler. Diger yandan kadin ve erkek

arasindaki ayrim ortadan kalkmis ve kadinlarin ¢ogu ekonomik bagimsizliga sahip

® Gozde Giil Baser, (1995), “Yiyecek ve Icecek Hizmet Isletmelerinde Maliyet Analiz ve
Fiyatlandirma Yontemlerinin Belirlenmesi- Antalya Yoresi Arastirmasi”, Yaymlanmamis Yiiksek
Lisans Tezi, Akdeniz Universitesi Sosyal Bililimler Enstitiisii, Antalya, ss. 4-5.

7 Kadir Ozel, (2003), “Otel isletmelerinin Yiyecek-igecek Boliimlerinde Yeniden Yapilanmanin
Uygulanmasi: Bes Yildizh Otel Ornegi”, Yayinlanmamus Yiiksek Lisans Tezi, Eskisehir Anadolu
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Eskisehir, s. 5.



olmusglardir. Calisan kadinlarin sayisinin artmasi onlart ekonomik bagimsizliga

gotiirmekte ve disarida yeme icme egilimlerini arttirmaktadir.

. Yiyecek-icecek tesislerinin sayisimin artmasi: Bir taraftan yiyecek-
icecek teknolojisindeki gelismeler bir taraftan disarida yemek yeme isteminin artmasi
yiyecek-icecek sunan tesislerin ¢ogalmasina neden olmustur. Sayilari artan yiyecek-
icecek tesisleri birbirleriyle rekabete girmis ve bu durum yiyecek-iceceklerin
fiyatlarinin diismesine dolayisiyla insanlarin disarida daha siklikla yemek yemelerine
yol agcmustir. Diger yandan, yiyecek-igecek tesisleri miisterileri kendilerine ¢cekmek ve
baglamak icin uzmanlasma, kaliteli yiyecek sunma, 0zel yemek servisleri yaratma gibi

satis teknikleriyle miisteri isteklerine daha iyi cevap verebilmektedirler.®

. Zamanin etkisi: Zaman, insanlarin yeme-icme egilimini iki yonden
etkilemektedir. Bu etkilerden biri insanlar i¢cin bos zamanin artmasi, digeri ise bos
zamanin kitlasmasidir. Bos zamana sahip olan insanlar evlerinden uzak olmaya daha
cok istek duymakta ve bu insanlarin boylece disarida yeme ve i¢cme egilimleri
artmaktadir. Giiniimiizde insanlarin ayni zamanda kendilerini yogun c¢alisma icinde
bulmalart onlarin bos zamanmm kisitlamaktadir. Ozellikle evli kadinlarin bir iste
calismalari, onlarin evde yemek pisirme istememelerine, yemek pisirmeyi
bilmemelerine ve evlerine ayirabilecekleri zamam kisitlamalarina yol agmaktadir. Bu

durum da ailelerin disarida yeme-i¢cme egilimini artirmaktadir.

. Insanlarin harcanabilir gelirlerinin artmasi: Giiniimiizde insanlar
ortalama olarak daha fazla harcanabilir gelire sahip olmustur. Boylece, insanlar disarida
daha siklikla yeme-icme imkanina kavusmustur. Ailelerde maas veya ilicret alan
tiyelerin sayisinin artmasi da disarida yemek yeme i¢in daha fazla giideleyici bir etki

yaratmaktadir. Diger yandan, tam giin ¢alisarak isten yorulan kimseler evde pisirerek

8 Bahattin Rizaoglu, (1990), “Genel Pazarlara Yonelik Ticari Yiyecek-igecek Tesislerinde Bir
Yonetim Aract Olarak Menii Planlama ve Gelistirme”, Yaymnlanmamis Doktora Tezi, Erciyes
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Kayseri, s. 11.



yemek yemekten sakinmaktadirlar. Insanlarin tiiketime harcadiklari paranin daha biiyiik

bir béliimii disarida yemek-icmek icin kullanilmaktadir.’

. Meniilerdeki gelisme: Zamanla meniilerdeki gelismeler disarida yemek
yeme istegini pozitif yonde etkilemistir. Meniilerde yeme-igme istegini etkileyen dnemli
noktalar1 su sekilde ozetlemek miimkiindiir; Uygun fiyatlar, ilging ve ilgin¢ oldugu
kadar da macera olan meniiler, menii kompozisyonundaki uyum ve kolay ulasilabilirlik,
cocuklar i¢in 6zel meniiler, sunulan yiyecek ¢esitleri, isletmenin iinlii bir zincir isletme
olmasi, temizlik/hijyen, iyi pismis yiyecekler, ambians, meniilerde farkliliklar, diet

meni. 10

. Ev harici yeme-icmenin, sosyallesmenin benimsenmesi: Eskiden
disarida yemek-igmek para harcamak pek onaylanmazdi. Ama artik disarida yeme-igme

geng kesim tarafindan bir prestij olarak goriilmektedir.

° Ulkeler arasinda ve iilke diizeyinde geziye katilanlarin sayismm
artmasi: insanlarin, gezi yapma bilinci son yillarda olduk¢a beyinlerine yerlesmistir.
Bu geziler esnasinda gordiikleriyle yeme-igme kiiltliriinii artirmaktadir. Bu da bu

hizmeti veren tesislerin miktarinin, 6zelliklerinin, artmasina sebep olmaktadir.

. Cografik degismeler: Eskiden biiyilk bir kent merkezinde bulunan
yeme-i¢gme yerleri ¢ok onemli idi. Simdi bu tip yerler yol iizerinde, yerlesim alanlarinin
cok uzaginda olmayan, etkinlik ve faaliyet alanlar1 artmis bir bicimde daha verimli bir

sekilde hizmet vermektedirler."!

? Bahattin Rizaoglu, Murat Hanger, (2005), Menii ve Yonetim, Detay Yayincilik, Ankara, ss. 6-7.

1019 Hasan Yavuz, (2007), Yiyecek- Icecek Isletmelerinde Nitelikli Isgoren Istihdamum Etkileyen
Faktorler: Sakarya Ornegi, Yayilanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Sakarya Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii, Sakarya, ss. 23-24

" Osman Cetinkaya, (1996), “Yiyecek-icecek Endiistrisinde Menii Planlama ve Yiyecek-icecegin
Gelistirilmesi (Varan Konaklama Sogiitozii Tesislerinde Ornek Bir Uygulama)”, Yayinlanmamis
Yiiksek Lisans Tezi, Gazi Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Ankara, ss. 16-17



1.3 Yiyecek Icecek Endiistrisinin Tarihsel gelisimi

Yiyecek ve icecek Hizmetlerinin bir endiistri haline gelisi hem ¢ok eski, hem de
cok yenidir. Eskidir; cilinkii insanoglu eski ¢aglardan beri yemek iiretmis ve tiiketmistir.
Yenidir; cilinkii 6zellikle son 150 yil i¢cinde oldukca biiylik bir de8isim yasanmistir.
M.O. 10.000 Danimarka ve Orkney Adalarinda yasayan kabilelerin biiyilk miktarda
yiyecekler pisirdigi ve biiyiik gruplar halinde yenildigi bilinmektedir. Yine M.O. ki
donemlerde Cin’e seyahat edenlerin yol kenar1 hanlarda konakladigi ve yemek
yediklerini gosteren kayitlar bulunmustur. Hindistan’da da yol kenar1 hanlar, tavernalar

ve yiyecek servisi hiikkiim siirmiistiir.

Asur ticaret kolonisi yerlesim merkezi olan Kanig’te (Kiiltepe / Kayseri) elde
edilen arkeolojik bulgular bu kentte lokanta benzeri mahalleler bulundugunu
gostermektedir. Eski Yunan da evlerde veya bayram, yil doniimlerinde ziyafetler
oldukca yer tutmaktadir. Ortagagda yemek iiretimi belirli esnaf loncalar1 tarafindan
yiirlitilmiistiir. Paris’te XII. Yiizyilda “Chaine de Rotisseurs” (Izgaracilar Loncasi)
kurulmus; bu lonca bu giinde aym adi tasiyan bir gurme kuliibii olarak yasamini
siirdirmektedir. Restoran endiistrisi, Fransa Devriminden sonra Paris’te basladi ve
Avrupa’ya hizla yayildi. Ilk liiks lokanta ise 1782’de Paris’te acildi: La Grande Taveme

de Londres... Amerika da ilk fast food tipi restoranlar 1930’lar da goriilmeye basland."?

Ulkemizdeki yiyecek icecek hizmetleri sektoriiniin gelisiminde; Asevleri,
ozellikle Bektasi ve Mevlevi dergahlarinda 6nemli bir yer tutarken, Osmanli Saray
Teskilatinda ve Yeniceri Ocaklarinda da yeme-icme hizmetlerinin diizenlenmesine
biiylik Olciide onem verilirdi. Goriilen hizmetlerde giiniimiizdekine benzer isboliimii ve
uzlagmaya gidilerek, verimli ¢alismaya ve mevcut isgiicii ve malzeme ile zamani en

rasyonel kullanmaya 6zen gosterilirdi.

Giiniimiizde, ev disinda yenilen yemeklerin sayisindaki hizli artisa paralel olarak

yiyecek-icecek isletmelerinin sayisinda da artis gozlemlenmektedir. Konaklama ve

12 Fermani Mavis, (2005), Monii Planlama Teknigi, T.C. Anadolu Universitesi Yayinlart; No. 1614,
Turizm ve Otel Isletmeciligi Yiiksekokulu Yayinlart; No.7, Eskisehir, ss. 14-24.



yiyecek-icecek isletmelerinde giivenilir istatistiklerin toplanmasi, meslegin son derece
degisiklik gosteren karakterinden, bolgesel farkliligindan ve mevsimlik olusundan
dolayr karmasiklasmistir. Buna ragmen, turistin yaptig1 toplam harcama miktar1 icinde,
yiyecege %20-25 oraninda para harcadigi tahmin edilmektedir. Yiyecek icecek
sektoriiniin 20. ylizyilin ikinci yarisindan itibaren hizli bir gelisme gostermesi, bu
sektorde calisan isletmelerin zaman icerisinde degisimlerini de beraberinde getirmistir.
Ornegin, giiniimiizde ucaklarda verilen yiyeceklerin ¢esidi ve kalitesinde biiyiik bir
rekabet s6z konusudur. Artik havayolu sirketleri gastronomi uzmanlar1 ¢alistirmaya

baslarken, siirekli olarak asc1 transferleri yapmaktadirlar.'

Tiim bunlarin yam sira bugiin yiyecek-icecek endiistrisi de, diger endiistri
dallarinda oldugu gibi 6nemli giicliiklerle karsi karsiyadir. Bunlarin en Onemlileri;
kalifiye yonetici azligi, iiretkenlikte diisiikliik, finansal yonden kapitalin elde tutulmasi
ve yeterli bir sekilde geri donmesinin saglanmasi, giicliikleridir. Yiyecek-icecek

endiistrisindeki degismeler bu faktorler sonucu ortaya g;lkalr.14

1.4 Yiyecek-Icecek Isletmelerinin Simiflandirilmasi

Yiyecek-icecek isletmelerini degisik olciitlere gore siniflandirmak miimkiindiir:
1. Biiyiikliiklerine gore yiyecek-icecek isletmeleri
. Biiyiik olcekli yiyecek-i¢ecek isletmeleri

. Orta ve kiiciik olcekli isletmeler

2. Miilkiyete gore yiyecek-icecek isletmeleri

o Ozel isletmeler; sermayesinin tamami veya biiyiikk cogunlugu o6zel
isletmelere ait isletmelerdir.

. Kamu isletmeleri; sermayesinin tamami veya biiylik cogunlugu kamuya

ait isletmelerdir.

13 Niliifer Kocgak, (1997), “¥iyecek-igecek isletmelerinde Toplam Kalite Yonetimi”’, Yayinlanmamis
Doktora Tezi, Dokuz Eyliil Universitesi Sosyal Bililimler Enstiﬂtiisii, [zmir, ss.7-8.
4 Hasan Olaly, (1973), “Otel Isletmeciligi ve Yonetimi” Ege Universitesi Matbaasi, [zmir, s. 535



. Karma isletmeler; sermayesinin bir kismu 6zel kisilere bir kismi devlete

ait olan isletmelerdir."

3. Ulkemizde hukuki yapilarina gore yiyecek-icecek isletmeleri

. Turistik  igletme  belgeli  yiyecek-icecek  isletmeleri  (Turizm
Bakanligindan isletme belgesi alarak faaliyet gosteren ve denetimleri Bakanlikca
yapilan igletmelerdir.)

a) Lokantalar

- Liiks lokantalar

- Birinci sinif lokantalar

- Ikinci sinif lokantalar

- Uciincii sinif lokantalar

b) Kafeteryalar ¢) Barlar

. Belediye belgeli yiyecek-icecek isletmeleri (Kurulusu sirasinda gerekli
izinlerin bagl olduklar1 belediyeden alindigi ve denetimlerinin belediyeler tarafindan
yapildigt isletmelerdir. Bu isletmelerin smiflandirilmasi da belediyeler tarafindan

yalpllmaktadlr.)16

4. Cografi dagihmlarina gore yiyecek-icecek isletmeleri

- Yoresel yiyecek-icecek isletmeleri

- Bolgesel yiyecek-icecek isletmeleri

- Ulkesel yiyecek-icecek isletmeleri

- Uluslar aras1 zincir yiyecek-icecek isletmeleri

Bu siniflandirmay1; Pazar yapilarina, faaliyet alanlarina vb. kriterlere gore
yapmakta miimkiindiir. Diger yandan belirli dl¢iitler icerisinde siniflandirilan bir isletme
diger olciitler cercevesinde de siniflandirilabilir. Bununla birlikte siniflandirmaya daha
genel anlamda bakacak olursak; yiyecek-icecek isletmelerini 2 temel grup altinda
toplayabiliriz.'” Bunlar ticari amacl yiyecek-icecek isletmeleri ve siibvanse edilen

sosyal yardim amacli yiyecek-icecek isletmeleridir. Sekil 1.1 Yiyecek icecek Isletmeleri

15 Kadir Oztas, (2002), Turizm Sel_(tiiriinde Mutfak Hizmetleri, Nobel Yayin Dagitim, Ankara, s. 13.
' Niliifer Kocak, (2004), Yiyecek icecek Hizmetleri Yonetimi, Detay Yaymcilik, Ankara, ss. 2-3.
" YILMAZ Yasar, a.g.e., ss. 4-5.



Sekil 1.1 : Yiyecek-Icecek Isletmeleri

YIYECEK-ICECEK iSLETMELERI

10

TICARI AMACLI SUBVANSE EDILEN
YIYECEK-ICECEK SOSYAL YARDIM AMACLI
ISLETMELERI YiYECEK-ICECEK iSLETMELERI
Yaygin Pazara Simrh Pazara Kurumsal Amaca Personele Yiyecek
Hizmet Sunan Hizmet Veren Yonelik Yiyecek- -icecek Hizmeti Sunan
Isletmeler isletmeler fcecek Igletmeleri Isletmeler (Endiistriyel
Isletmeler)
Restoranlar Kuliipler Okullar Isyerinde Yiyecek-Icecek
Hizmeti Hazirlayan
Isletmeler
Oteller Seyahat Esnasinda Yolculara Universiteler ve Personeline Sozlesmeli
Sunulan [kramlart Hazirlayan Kolejler Oldugu Yiyecek-Icecek
sletmeler Sirketinden Yiyecegi icecegi
Temin Eden [sletmeler
Kafeler ve Snack Toplant1 ve Kutlamalarda Hastaneler
Barlar Yiyecek-Icecek Hizmeti
Veren Isletmeler
Fast Food Kurum ve Personel Hapishaneler
(Hizh Yemek) Ihtiyacina Yonelik
Restoranlar Sozlesmeli Yiyecek-igecek
Hizmeti Sunan Isletemeler

Resmi Kurumlar
(Askeriye)

Kaynak: Bernard Davis, Andrew Lockwood, Sally Stone, (1998), Food and Beverage

Management Third Edition, Butterworth Heinemann Ltd. Oxford, s. 5. (‘den

derlenerek hazirlanmustir).
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1.4.1 Ticari Amach Yiyecek-Icecek Isletmeleri

Yiyecek-icecek endiistrisinin karl bir endiistri kolu olmasi ve zorunlu ihtiyaclar
karsiladig1 icin siirekliliginin kesin olmasi bu alana bircok kisi ve sirketin yatirnm
yapmasina yol acmistir.'*Béylelikle ticari amach yiyecek-icecek isletmeleri ortaya
cikmustir. Ticari olan yiyecek-icecek isletmeleri; kar amaghdir ve kendi icinde sinirh
pazara hitap eden ve yaygin pazara hitap eden isletmeler olarak ikiye ayrilir. Yaygin
pazara hitap eden yiyecek-icecek isletmeleri icinde; konaklama isletmeleri icinde
yapilanan yiyecek-icecek isletmeleri, bagimsiz restoranlar, kafeler, barlar, fast-food
restoranlar yer almaktadir. Yaygin pazara hitap eden bu yiyecek-icecek isletmeleri

icinde, pazardan en biiyiik pay1 restoranlar ile fast-food tiirii restoranlar almaktadir.

Sinirli pazara hitap eden yiyecek-icecek isletmeleri ise; karada, havada ve
denizde seyahat eden yolculara yiyecek-i¢ecek hizmeti sunan isletmeler, kliipler, kurum
ve personel ihtiyacina yonelik sozlesmeli yiyecek-icecek hizmeti sunan isletmeler ve
toplanti karsilama konusunda yiyecek icecek hizmetleri veren isletmeler den
olusmaktadir. Ticari yiyecek-icecek isletmelerinin amaci; miisterilerinin istek ve
arzularina cevap vermek; ayni zamanda onlar1 tatmin ederek kar saglamaktir. Ticari
amacli hizmet sunan yiyecek-icecek isletmeleri kendi i¢inde ikiye ayrilir ve bunlar

asagidaki gibi siniflandirilabilirler.

1. Bagimsiz yiyecek-icecek isletmeleri: Bu tiir isletmeler, bir zincir isletme
disinda bir kisi tarafindan ya da iki-li¢ ortagin bir araya gelerek hizmete actigi
isletmelerdir. Insanlar1 bagimsiz yiyecek-igecek isletmesi agmaya tesvik eden iki 6nemli
neden vardir; birincisi bu kesime hitap eden bir restoran fazla sermaye istememektedir.
Ikincisi ise, bu sektoriin pesin para ile calisir olmasidir. Bagimsiz yiyecek-icecek
isletmeleri icinde; birinci sinif likks restoranlar, kafeler, barlar, kebapgilar, kofteciler,

. . . . 1
pizzacilar, pideciler ve ev yemekleri yapan restoranlar bulunur."

8 Ts1l Goksu Ozgen, (2000), “Yiyecek-icecek Isletmelerinin Kurulus ve isletme Asamalarinda
Menii”, http://www.sbe.deu.edu.tr/yayinlar/dergi/dergi05/goksu.htm, (internet), 21.03.2008.

' Diindar Denizer, (2005), Konaklama isletmelerinde Yiyecek ve icecek Yonetimi, Detay Yayincilik,
Ankara, ss. 7-9.
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2. Zincir yiyecek-icecek isletmeleri: Zincir isletmeler ise genis ve biiyiik
bir organizasyonun bir parcasi seklinde faaliyet gostermektedir. Zincir isletmeleri nakit,
kredi ve diger uzun/kisa vadeli finansal gerekliliklerin daha kolay saglanmasi, finans,
yatirim, insaat v.b. konularda uzman kisileri biinyesinde bulundurmasi ayrica teknik
gelismelerin daha yakindan takip edilmesi gibi bircok konuda isletmecisine avantaj

saglamaktadir.”

1.4.1.1 Restoranlar

Ticari amach yiyecek-icecek Isletmelerinin, yaygin pazara hizmet veren cesitleri
arasinda bulunan, restoranlar da kendi aralarinda simiflandirmaya gitmektedirler. Bu
restoran cesitleri; geleneksel (full service) restoranlar ve diger ozellikli restoranlar
olmak iizere 2 grupta toplanmaktadir. Bu tip restoranlar da kendi i¢lerinde farkliliklar

gosterebilmektedir.

A. Geleneksel (full service) restoranlar

Geleneksel anlamda “tam hizmet” sunan bir restoranlar, ¢cok degisik menii
secimine sahip, yiyeceklerin cogu onceden ve cesitli maddelerden hazirlanan ve servis
elemanlarinca servis yapilan bir yerdir. Bu tiir restoranlarin zincir olarak faaliyet
gosterenleri oldugu gibi, bagimsiz olarak tek basina calisanlari da vardir.! Bu tiir
restoranlar biiylik otellerde veya sehirlerin belirli turistik c¢ekicilige sahip yerlerinde
hizmet verirler. Bu restoranlar yalnizca bir yemek donemi (sabah, 6gle ya da aksam
yemegi) boyunca acik olabilecegi gibi yirmi dort saat de acik olabilir. Geleneksel
restoranlarin bazilart cekiciligi arttirmak amaciyla miizik, dans ve eglence tiirii
etkinliklere, cevre diizenleme ve i¢ dekorasyona énem verdigi gibi, bazilar1 da belirli bir
ulusal mutfak {izerinde uzmanlasarak cekiciliklerini arttirmayi amaclar. Geleneksel

restoranlar ii¢ cesit olarak incelenebilir:

20 Aysel Defne Kocbek, (2005), “Yiyecek Icecek Sektoriinde Hizmet Kalitesi ve Miisteri
Memnuniyeti: Etnik Restoranlara Yonelik Bir Arastirma”, Yayinlanmamis Yiksek Lisans Tezi,
Anadolu Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisti, Eskisehir, s. 13.

21 Omer L. Met, (1989), Agirlama-Hizmet isletmelerinde Yonetim ve Yoneticilik, ince Ofset,
Balikesir, s. 24.
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. Liiks restoranlar: Bu tip restoranlar genellikle 100 kuverden az,
bagimsiz olarak ve ya liiks oteller biinyesinde chef de rang servis sistemine gore calisan
isletmelerdir. Bu restoranlarda oldukca ehliyetli personel calistifindan maliyetler
artmakta ve bu da fiyatlar1 etkilemekte, buna karsilik kazanclarda yiiksek
olabilmektedir. Kazanclarin yiiksek olmasi bu tiir isletmelere gelen miisterilerin gerek
yemekte gerekse serviste kalite aramalari ve bunun i¢in ddemek zorunda kalacaklar

fiyata raz1 olmalarindan kaynaklanmaktadir.

. Mom ve pop restoranlar: ABD’de sik¢a rastlanan bu restoranlarda
yemekler cogu zaman taze yiyecek malzemeleri kullanilarak hazirlanmakta ve servisi de

bayan garsonlar yapmaktadir. Bu igletmeler ucuz ve temiz restoranlardir.

. Biiyiik olcekli restoranlar: Bu restoranlar alan itibariyle yukaridaki
restoranlardan ii¢ ya da bes kat daha biiyiik olan igletmelerdir. Ayrica bu restoranlarda
yemekler, standart regetelere siki sikiya baglh kalinarak, yar kalifiye as¢ilar tarafindan

hazirlanmakta ve bunun sonucunda israflar da minimum diizeye indirilebilmektedir.”

B. Diger ozellikli restoranlar

Bu gruba giren restoranlar fast food restoranlardan farkli olmasina ragmen
caligma sistemi esast bakimindan oldukca birbirlerine benzemektedir. Bu tip
isletmelerde miisteriler yemeklerin hazirlanmasi sirasinda biraz daha beklerler. Bu
gruba giren restoran isletmelerine 6rnek olarak aile restoran isletmeleri, kebap evleri,

pizza salonlar1 ve degisik atmosferli (theme) restoranlar gosterilebilir.

. Aile restoranlari: Bu restoranlarda bay ve bayan garson hizmeti
uygulanarak self servis uygulanmasindan miimkiin oldugu Ool¢iide kacinilir. Bu

restoranlarda sabah kahvaltisi, 6gle ve aksam yemek servisleri yapilmaktadir.Diger

> Tamer Bolat, (1995), “Ticari Yiyecek-igece_k isletmelerinde Menii Planlamas: ve Fiyatlandirma”,
Yayinlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Balikesir, ss. 5-6.
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yandan aile restoranlar1 bicimsellikten uzak, samimi hava tasimasi, sadeligi ve pahali

olmayan servis sitili ile miisterilerin ilgilerini ¢ekerler.

. Ucuz (ekonomik) kebap restoranlari: Bu cesit restoranlar oldukca
stnirhi sayida yiyecekleri self servis olarak miisterilerine sunarlar. Bu restoranlar
giinlimiizde olduk¢ca yayginlasmakta ve kebaplardan birinde uzmanlasmakta ve
yogunluk kazanmaktadir. Bu o6zellikleri nedeni ile yiyecek maliyet kontrolleri

kolaylagsmakta ve satislarin ¢cogu da aksam servislerinde olmaktadir.

. Pizza restoranlari: Bu tiir restoran isletmeleri ucuz kebap restoranlari
gibi daha cok tek bir yiyecek iizerine dayanirlar. Yiyecek maliyetinin diisiik ve is giicti
ihtiyacinin ¢ok simrli olmasi gibi 0Ozellikler nedeni ile pizza salonlar1 siiratle
yayginlasmaktadir. Ornekleri verilen bu 6zellikli restoran isletmelerinin sayilar1 pilic,
balik, meksika mutfagi ve bunun gibi cogaltilmasi miimkiindiir.*’Diinyamiz iizerindeki

restoranlarin %17’ sini pizza restoranlar olugturmaktadir.**

° Degisik atmosferli (theme) restoranlar: Temal:1 restoranlarda; sinema
spor yildizlari, filmler, yaris arabalar1 ve tropikal yagmur ormanlarina kadar oldukca
genis konular1 kapsayan dekorlar bulunmaktadir.> Bu gesit restoranlar daha cok dzelligi
olan restoranlar grubunda degerlendirilmektedir. Sinirli sayida yiyecegi degisik (ilging)
aktivite ve oturma sekilleri icinde sunar ve eglenceye agirlik veren isletmelerdir. Bu
restoranlarin basarisinda gosteri olaylart énemli yer tutmaktadir. Bu restoranlar liiks
restoranlarinin aksine orta gelir diizeyindeki kisilere hitap eden ve ozellikle de halkin

cok begendigi sinirh sayida secme olanagi bulunan meniiler sunarlar.
1.4.1.2 Fast food (hizh yemek) restoranlari

Fast food, kelime olarak hizli yemek anlamina gelmektedir. Giiniimiizde bu

restoran isletmeleri olduk¢ca yaygin olup genellikle sehir merkezlerinde faaliyet

2 Ahmet Aktas, (2001), Turizm isletmeciligi ve Yonetimi, Detay Yayincilik, Ankara, ss. 39-41.
** http://www.pizzahouse.com.tr/tarihce.htm , (internet), 15.03.2008.
* http://webarsiv.hurriyet.com.tr/1999/01/11/89843.asp , (internet), 20.03.2008.
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gosterirler. Bu restoranlarda yiyecekler; hafif tiirde, servisi kolay ve fazla o6zellik
gerektirmeyecek sekilde hazirlanir. Icecek olarak taze ve sise mesrubatlar, sicak
icecekler tercih edilmektedir. Hizli yemek servisi sunulan bu isletmeler sanayilesmis
tilkelerde hizla kurulmus ve ya‘tygmlasmls'ur.26

Bir¢ok beslenme uzmaninin, yetersiz beslenme yuvasi olarak gordiikleri fast
food tarzi isletmelere olan talebin cesitli sebeplerle artmasi bu alandaki rekabet ve
cesitliligi de giderek cogaltmistir. Bu rekabet, fast food restoranlarin yiyecek

cesitliligine gitmesine sebep olmaktadir.”’

Fast food restoranlarin dogum yeri
A.B.D.’ dir. 1950’1i yillarda A.B.D. disina acilmaya baslamislardir. Yabanci pazarlar
cekicidir ¢iinkii; rekabet yetersizdir, ¢cok biiyiik bir tiiketici kitlesi vardir, dolayisiyla kar

olanaklar1 A.B.D. pazarindan ¢ok daha yiiksektir.28

1.4.1.3 Oteller

2634 sayili Turizmi Tesvik Kanunu’ndaki Turizm Tesisleri Yonetmeliginin 19.
maddesinde oteller; “asil fonksiyonlar1 miisterilerin geceleme ihtiyaglarini saglamak
olan, bu hizmetin yaninda, yeme-i¢gme, spor ve eglence ihtiyaglar icin yardimci ve
tamamlayict1  birimleri de  biinyesinde  bulundurabilen  tesisler”  olarak
tanimlanmaktadir.?’ Bu birimler de; ozel restoranlar, barlar, kafeler, oda servisi, ziyafet
salonlar1 gibi boliimler yer almaktadir. Bu yiyecek-icecek boliimlerinin bir kismi yalniz
otel miisterilerine hitap ederken ziyafet salonlar1 ve genele acik restoranlar da otel

disindan miisterilere hizmet sunmaktadir.

** Mehmet Atak, (2006), “Yiyecek icecek isletmelerinde Servis Elemanlarimin Hizmet ici Egitiminin
Is Tatminine Etkisi; Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti Uygulamas1”, Yaymlanmamis Yiiksek Lisans
Tezi, Dokuz Eyliil Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisil, [zmir, s. 6.

27 Ahmet Tayfun, Ciineyt Tokmak, (2007), “Tiiketicilerin Tiirk Usulii Fastfood isletmelerini Tercih
Etme Sebepleri Uzerine Bir Arastirma”, http://www.e-sosder.com/dergi/22169-183.pdf, (internet),
24.05.2008.

2 Ayhan Oztiirk, (2006), “Restoran Isletmelerinde Siparislerin Elektronik Ortamda Ahnmasinin
isletme Performansi Uzerine Etkileri ve Afyonkarahisar Ozdilek A.S.’de Bir Uygulama”,
Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Afyon Kocatepe Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii,
Afyonkarahisar, s. 14.

? Erkan Tagskiran, (2005), “Otel isletmelerinde Liderlik ve Yoneticilerin Liderlik Yonelimleri:
istanbul’daki Bes Yildizhi Otel isletmelerinde Bir Arastirma”, Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi,
Abant izzet Baysal Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Bolu, s. 10.
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1.4.1.4 Kliipler

Kliipler, oteller gibi yiyecek-igecek saglayan sektOriin bir parcasimi olusturur.
Uyelerine yiyecek-icecek hizmeti de sunan kurumlardir. Kuliip cesitleri olarak; calisan
personeline yonelik kuliipler, siyasi parti kuliipleri, sosyal kuliipler, sportif kliipler,
lokanta kuliipleri ve 6zel kuliipler olarak siniflandirilmaktadir. Ingiltere ve Galler’de
kuliipler iki ana tiptedir: Sahsi kuliipler ve tecilli kuliiplerdir. Sahsi kuliipler, bir birey
ve ya sirket tarafindan sahip olunur ve kar amaci ile calismaktadir. Calistirilabilmesi
icin ruhsat alinmalidir, bu nedenle resmi kuliip ruhsat1 verilir. Bircok kuliip gelirlerinin
bir boliimiinii yiyecek-icecek satislarindan elde etmektedir. Bu tip kuliipler iiyelerine
cesitli faaliyetleri sunmaktadir. Bu olanaklar; spor, saglik ve rahatlatici aktivitelerdir.
Bu tip kliipler de yiyecek-igcecek yardimci bir faaliyet unsuru olur, bu bakimdan
kuliipler ruhsatl lokantalara benzemektedir. Tecilli kuliiplerde idare se¢ilmis bir komite
den sorumludur. Uyelere sunulan imkanlar dahilinde yiyecek-icecekler de yer alir.
Odemeler aidat seklinde toptan alinir. Kuliipler biitiin iiyelere ortak imkanlar sunar, bu
olanaklardan kar saglama hedefi aranmaz. Kuliiplerin calistirilmasi i¢in resmi ruhsat

gerekmez, basit kayit yeterli olmaktadir.™

1.4.1.5 Kafeler ve snack barlar

Bu tiir isletmelerde genellikle cay, kahve ve benzeri hafif icecekler ile yiyecekler
bulunur. Hamburger, kek, pizza, 1zgara ve benzeri yiyeceklerin servisi yapilir. Sabah
erken saatlerden gece gec saatlere kadar hizmet verirler. Servis hizlidir ve konuk

dongiisii yiiksektir. Genellikle masa servisi uygulanir.
1.4.1.6 Toplant1 ve kutlamalarda yiyecek-icecek hizmeti veren isletmeler
Diigiin, nisan, resmi toplanti, kutlama vb. bircok faaliyetlere yonelik olarak

yapilandirilmis otel isletmeleri ve bagimsiz isletmeler bulunmaktadir. Bu tiir

faaliyetlerde kullanilacak personel sayisi ve aracg-gereg, isin niteligine gore farkliliklar

% Davis, Lockwood, Stone, a.g.e., ss. 6-9.
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gosterir. Dogrudan tiiketicilere hizmet verebilecegi gibi (diigiin, nisan, kutlama),

kurumlara yonelik olarak da faaliyet gosterebilir.®!

1.4.1.7 Seyahat esnasinda yolculara sunulan ikramlar1 hazirlayan isletmeler

Ozellikle havayolu ile seyahat eden yolcularin yeme i¢me ihtiyaglarini
karsilamak amaciyla kurulmus isletmeler bulunmaktadir.Catering (ikram servisi)
isletmesi tarafindan ucak personeli ve yolcular i¢in Onceden hazirlanmis yiyecekler
paketlenerek, ya da havaalam1 ikram hizmetleri mutfaginda hazirlanip porsiyonlanan
sicak yemekler 1sitma sistemli kapali arabalarda tutularak ucaklara verilmekte, ugakta
servis siiresince sicakligi korunan yemekler goriiniis ve tadi bozulmadan kabin personeli

tarafindan servis edilir.

Gemilerdeki ikram hizmetleri, yolculugun uzunluguna, miisteri tipine (birinci
siif, turist), maliyete ve mevcut olanaklara dayanarak cesitlenebilmektedir. Trenlerde
de ozel olarak dizayn edilmis kiiciik mutfakli yemekli vagonlarda miisterilere sicak,
soguk yemeklerle, alkollii ve alkolsiiz icecek servisi yapilmaktadir. Bu hizmetler
genellikle ©zel ticari amaghh ikram hizmetleri pazarlayan sirketlere anlagsmalarla

verilmektedir.

1.4.1.8 Kurum ve personel ihtiyacina yonelik sozlesmeli yiyecek-icecek

hizmeti sunan isletmeler (Outdoor Catering)

Yiyecek endiistrisindeki gelismelere paralel olarak ortaya cikan isletme disi
(outdoor) yeme i¢me hizmetleri genelde iki sekilde organize edilmektedir.Birinci
grupta; bu hizmetler bir restoran ya da konaklama isletmesi biinyesinde disariya
verilmektedir. Ikinci grupta ise; tamamiyla isletme dis1 yeme i¢cme hizmeti yapmak
amaciyla uzmanlagmig ticari kuruluslar bulunmaktadir. Bu cesit isletmeler 1iyi
planlanmis ve yeterli techizatlarla donatilmis bir mutfak, kalifiye servis kadrosu, servis

ara¢ ve gerecleri, ulasim araclar1 ve bu konuda uzman yoneticilere ihtiyac duyarlar.

! Alptekin S6kmen, (2003), Agirlama Endiistrisinde Yiyecek ve icecek Yonetimi, Detay Yayincilik,
Ankara, ss. 26-28.
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1.4.2. Siibvanse Edilen Sosyal Yardim Amach Yiyecek-icecek Isletmeleri

Ticari yiyecek-igecek isletmeleri disinda kalan isletmelerdir ve ozellikle 2.
Diinya Savasi’ndan sonra hizla yayginlasmistir. Endiistri isletmelerinde ve
kurumlardaki yeme i¢cme hizmetleri, yeterli olanaklara sahip yeme i¢cme isletmeleri
tarafindan yapilan sozlesme geregi yerine getirildigi gibi, kurumlar ve isletmeler bizzat

kendi yeme i¢me Orgiitlerini kurarak beslenme hizmetlerini yerine getirebilmektedir.32

1.4.2.1 Hastanelerde sunulan yiyecek-icecek hizmetleri

Hastanelerde yiyecek-igecek hizmetleri, diger yiyecek-icecek hizmeti veren
kurum ve kuruluslardan farklilik gosterir. Hastanenin genel amaci hastanin sagliginin
tekrar kazandirilmasi oldugundan, yiyecek-icecek hizmetleri onem arz eder. Hastaya
sunulan yiyecek ve icecekler hem onun tedavisine yonelik, hem de hasta i¢in kabul
edilebilir ¢ekicilikte olmalidir. Bunun yaninda Yatakli Tedavi Kurumlar1 yonetmeligine
gore; hastanede staj yapan Ogrencilere ve hizmet i¢i egitime gelen saglik ve yardimci
saglik personeline giinde bir 6g&iin, siirekli kurumda kalanlara ve nobetgilere giinde ii¢
0giin, vardiya uygulanan kurumlarda ise vardiyaya kalan personele calisma siirelerine

isabet eden ogiinlerde hastane tarafindan yemek verilmesi gerekmektedir.>

1.4.2.2 Endiistriyel isletmelerin yiyecek-icecek hizmetleri

Bu isletmelerde is¢iler ve yonetim kademesindekilerin biiyilk ¢cogunlugu 6glen
yemegini alirlar. Self servis uygulamasi ile servise siirat kazandirilir. Yeme i¢me
hizmetlerinin 6zelligine gore mutfak ve servis alanlar1 dizayn edilip techizat ve arac-
gerecler secilmelidir. Endiistri isletmelerinde calisanlarin yeme i¢cme hizmetleri, yapilan

anlagsmalarla ticari yiyecek-icecek isletmelerine verilir ya da isletme biinyesinde

32 Tamer Bolat, (1999), “Ticari Yiyecek-Icecek Isletmelerinde Toplam Kalite Yonetiminin
Uygulanmasi ve isletme Performansi Uzerindeki Etkileri: Otel isletmelerinde Bir Uygulama”,
Yayinlanmamis Doktora Tezi , Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Balikesir, ss. 77-78.

33 Dilek H. Sevin, (1998), “Hastane isletmelerinde Otelcilik Hizmetleri, Maliyeti ve Kontrolu Ankara
ili Uygulama Ornekleri”, Yaymlanmamis Doktora Tezi, Gazi Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii,
Ankara, ss.37-38.
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beslenme orgiitii kurulur. Belirtilen bu iki yoldan birisinin se¢imi isletmenin biiyiikliigii,

konumu, calisan personel sayis1 ve isletmelerin politikas1 belirler.

1.4.2.3 Universitelerde sunulan yiyecek-icecek hizmetleri

Universiteler ve kolejlerde yeme icme hizmetleri 6grenci sayilarinin coklugu
nedeni ile hizmetin karakteristik 0zelligi bakimindan endiistriyel isletmelerdeki
uygulamaya benzer. Ancak menii planlamasinda da iiniversite 6grencilerinin yas, enerji

tiiketimi ve bunun gibi 6zellikler degerlendirilmelidir™*

1.4.2.4 Okullardaki yiyecek-icecek hizmetleri

Okullarda 6gle yemek servislerinde yemek alacak Ogrenci sayilarinin oldukca
fazla olmasi, kurumlarin merkezi mutfak oOrgiitiinii kurmalarim1 ya da 6zel yiyecek

hizmetleri sunan diger isletmelerle s6zlesme yapmalarini gerektirmektedir.

1.4.2.5 Resmi Kurumlar da (Askeri) yiyecek icecek hizmetleri

Askeri birliklerde yeme i¢gme hizmetleri iki grupta toplanmaktadir. Birinci grup
askeri Ogrenciler, ikinci grup ise yetismis subay, astsubay, erbas ve erlerden
olugmaktadir. Yukarida belirtilen anlasmali ya da endiistriyel yeme i¢cme isletmelerine

cezaevleri, 1slahevleri vb. diger kuruluslar da érnek olarak gosterilebilir.*

Yiyecek-icecek isletmelerinin arasinda gosterilen  “oteller”, konaklama
isletmelerini yiyecek igcecek organizasyonu bakimindan incelersek, tezin konusuna
girilmis olunur. Asagida liikks sinifta yer alan konaklama isletmelerinin organizasyon
yapist verilmistir. Ardindan liikks konaklama isletmelerinin yiyecek-icecek departman

yapis1 incelenmistir.

3 Sibel Cinar, (2004), “Turizm Isletme Belgeli Yiyecek icecek Isletmelerinde Moénii Planlama ve
Fiyatlandirma: Istanbul Ornegi”, Yayinlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Sakarya Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii, Sakarya, ss. 13-14.

33 Bager, a.g.t. , ss. 14-15.
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1.5 4-5 Yildizh Konaklama isletmelerinde Yonetim ve Organizasyon

Yapis1

Otel “Yapisi, teknik donatimi ve bakim kosullari gibi maddi; sosyal degeri,
personelin hizmet kalitesi gibi moral elemanlariyla uygar bir insanin arzu ettigi nitelikte
gecici konaklama ve kismen beslenme ihtiyaclarini bir iicret karsiliginda karsilamay1
meslek olarak kabul eden ekonomik, sosyal ve disiplin altina alinmis isletmelerdir”. Bu
calismada “konaklama isletmeleri” bigiminde ifade edilen bilgiler “otel isletmeleri” baz
alinarak yazilmstir.*® Giiniimiizde turizm hareketleri giin gectikge Snem kazanmaktadur.
Ozellikle, insanlarin sosyal ve ekonomik statiilerindeki iyilesmeler, turizm ve ulastirma
sektoriindeki gelismeler ve modern konaklama imkénlarinin artmasi, insanlarin turizm
faaliyetlerine katilmalarina imkan vermektedir.’ Konaklama isletmeleri, turizm sektorii
icinde en kapsamli ve yogunlugun en fazla oldugu isletmelerdir. Genel olarak
konaklama isletmeleri; gezi, eglence, saglik, is ve egitim gibi nedenlerle seyahat eden
turistlerin konaklama, yeme-igme, eglence, dinlenme v.b. ihtiyaglarini karsilayan
birimler olarak tanimlanabilir.*® Organizasyon; ‘“herhangi bir ama¢ ya da plan i¢in
gerekli faaliyetlerin neler oldugunu belli etmek ve bu faaliyetleri Kkisilerin
gorevlendirilebilecegi boliikler halinde diizenlemektir”.*® Sahip olduklari 6zelliklerin
farkli olmas1 nedeniyle konaklama isletmelerinin organizasyon semalar1 da farklilik arz
eder. Kiiciik konaklama isletmelerinde ¢alisanlar genellikle cesitli gorevleri bir arada
yiiriitirken, konaklama isletmesi biiyiidiikk¢e daha agik tanimlanmis boliimlerde orgiitsel
yap1iy1 olusturma olanagi dogar. Biiyiik konaklama isletmelerinin orgiitsel semalarinda
ise, uzmanlagmanin giderek arttig1 goriiliir. Konaklama isletmelerinin orgiitsel
yapilarinda temelde aym tiir isler yapilmaktadir. Biiyiik bir otelin organizasyon semasi

(sekil 1.2).

3% Adnan Tiirksoy, (2005) “Otel isletmelerinde Dis Kaynaklardan Yararlanma (Outsourcing)”,
http://www.eab.ege.edu.tr/pdf/5/C5-S1-2-M2.pdf , (Internet), 25.03.2008.

7 Cagn Koroglu, (2007), “ Konaklama isletmelerine Yiyecek-icecek Maliyetlerinin Kontrolii ve
Mubhasebelestirilmesi’, Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Mugla Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii, Mugla, s. 3.

3% Birsen Altinkalp, (2006), “Biiyiik (")lgekli Otel isletmelerinin Orta ve Uzun Vadeli Fon Temini
Sorunu ve Sermaye Piyasalarina Acilma Egiliminin Analizi” (Akdeniz Bolgesi Otel Isletmelerine
Yonelik Bir Uygulama) Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Mugla Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii, Mugla, s9.

¥ Niikhet Saltoglu, (1986), “Otel isletmelerinde Yiyecek ve Maliyet Kontrolu”, Yaymlanmamis
Yiiksek Lisans Tezi, Gazi Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Ankara, ss. 11-12.



Sekil 1.2: Biiyiik Bir Otelin Organizasyonu

| Genel Mudiir |

Sekreter

l_

| Genel Md. Yard. |
I
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Yiyecek-icecek Satis ve Pazarlama Konaklama Hizmetleri
Muoduara Muduara Muduara
Maitre d' Mutfak — Houskeeper Onburo
Hotel Sefi Halkla lligkiler Sefi
Restoranlar Ana Mutfak Satis Gelistirme Kat Sefleri Resepsiyon
Blrosu
Ziy. Salonu | | Diger | | Odalar | | Concierge
Mutfaklar
| | Barlar Pastane | | Koridorlar | | Telefon-Telex
Telefax
Oda Servisi Kasaphane Kat Ofisleri | | Rezervasyon
| | Konferans | | Personel | Genel L Onkasa
Salonlari Mutfag Alanlar
| | Diger Yiy. Bulasikhane | | Camasir
ic. Alanl. Sefi
Depolar | | GCamasirhane
Terzihane
L Satin Alma
Uttt Odasi
| | Camasir
Deposu

|G.u'ven|ik Sorumlusu | |

Tek. Servis Md.

|| Personel Mudura |

| Muhasebe Mudiirii |

| Guvenlik Personelleri |

Kaynak: Yasar Yilmaz, (2004), Konaklama ve Agirlama Isletmelerinde Servis

i I

Bakim-Onarim

Personel Burosu || Muhasebe Sefi |

Egitim Biirosu |

Yiy. ic. Kontrolii |

Marangozhane Tahakkuk Burosu |

Gece Hesap Kon. |

Isi-Aydinlatma |
Diger Tek. Hiz. |

Muhasebe Burosu |

Teknigi ve Yonetimi, Detay Yayincilik, Ankara, s. 5.(‘den derlenerek hazirlanmistir).
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Genel olarak konaklama isletmelerinde bulunan departmanlar iki ana gruba
ayrilmaktadir. Bunlar gelir getiren boliimler ve gelir getirmeyen boliimlerdir. Bu ayrim

bu boliimlerin gelir ve gider merkezi olmalarina gore yaplhr.40

o Gelir getiren departmanlar: Konaklama isletmelerinin gelir getiren
departmanlari, genellikle odalar departmani, yiyecek-icecek departmanmi ve yardimci

departmanlardan olugsmaktadir.

. Gelir getirmeyen departmanlar: Miisteri ile dogrudan iligkisi olmayan
hizmet departmanlaridir. Bunlar, yonetim departmani, muhasebe, teknik isler, giivenlik

ve kismen camasirhane departmanlarindan olusmaktadir.

Departmanlarin fonksiyonlar1 agisindan organizasyonu olusturan departmanlar
tic grup altinda toplanmaktadir.

- Ana Departmanlar (Odalar, Yiyecek-icecek Departmant)

- Tali Departmanlar (Telefon, camasirhane, terzihane gibi)

- Destekleyici ve Idari Departmanlar (Satis ve Pazarlama, Teknik

Hizmetler, Muhasebe)

Kisaca; biitiin konaklama isletmelerinde sunulan hizmetler; konaklama, yiyecek-
icecek ve diger hizmetlerdir. Konaklama isletmesinin biiyiikliigii ve buna bagl olarak
olusan ol¢egi; sunulan hizmetlerin fonksiyonlarini degistirmemektedir. Ancak, isletme
Olcek olarak ne kadar biiyiikk ise; isletmenin miisterilerine sundugu hizmetlerin
kalitesindeki diislisiin engellenmesi i¢in organizasyon yapisinin genisletilmesi de o
derecede gerekmektedir. Ayrica, daha 6nceden birlestirilmis ya da bir kisiye baglanmis
olan bazi islere ayr1 miidiirliikkler ve seflikler gerekebilmektedir. S6z konusu durum,
herkesin sorumluluklarinin ve gorevlerinin daha keskin cizgilerle belirlenmesini

saglayacaktir.

40 Engin Taskin, (1997), “Otel isletmelerinde Yiyecek Maliyetlerinin Kontrolii ve Azaltilmasr” (Bir
Anket Uygulamasi), Yayinlanmamis Doktora Tezi, Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii,
Balikesir, ss. 6-7.
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Ayrica konaklama isletmeleri biiyiidiik¢e; miilkiyetleri, gercek kisilerden tiizel
kisilere; yonetimleri ise sahip yoneticilerden profesyonel yoneticilere gegecektir. Bu
durumda, isletme sahibi yoOnetime c¢ok fazla miidahil olmayacak ve bdylece
organizasyon semasinin daha dikkatli bir bicimde olusturulmasi zorunlulugu ortaya

cikabilecektir.*!

Konaklama isletmeleri biinyesinde yer alan, yiyecek-igecek departmaninin

faaliyet alanlarin1 ve organizasyon yapisi su sekildedir.

1.6 Konaklama fsletmelerindeki Yiyecek-icecek Departmanmmimn Ozellikleri

ve Onemi

Yiyecek-icecek departmaninin sahip olmasi gereken nitelikler, 06. 07. 2000
tarihinde giiniin kosullarina gore yeniden diizenlenmistir. Bu diizenlemeyle bir ve iki
yildizli Konaklama isletmelerine restoran bulundurma zorunlulugu bulunmaz iken, ii¢
yildizl1 otel isletmelerinin alakart ve tabldot servisi sunan restoranlara sahip olmalari
gerekmektedir.Bir yildizli konaklama isletmelerinde yiyecek-icecek departmaninda
kahvalt1 ofisi ve kahvalt1 salonu; kahvalti ofisi ile baglantili yeterli biiyiikliikte oturma
salonu veya varsa lokanta bulunmalidir. Restoran yoksa, biife hizmeti bulundurma

zorunlulugu vardir.*?

Iki yildizli konaklama isletmelerinde ise, icki servisi verebilen biife yeterli
olmustur. “Turizm Yatinm ve Isletmeleri Yonetmeligi” incelendiginde restoran
zorunlulugu {i¢ yildizli konaklama isletmelerinde baslamaktadir. Dort  yildizhi
konaklama isletmelerinde restoran birinci simif olarak diizenlenirken; bes yildizli

konaklama isletmelerinde birinci sinif restorana ilaveten en az bir restoran ve “amerikan

I Murat Dogdubay, (2006), “Biiyiik Olcekli Otellerdeki Yiyecek-icecek Departmanlarmm Uretim
Kayiplarnm  Onlemeye Yonelik Olarak Uretim Planlamasi1 ve Kontrol Sistemlerinin
Uygulanabilirligi (Karsilastirmalh Bir Uygulama)”, Yaymlanmamis Doktora Tezi, Balikesir
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Balikesir, ss. 9-10.

42 Celil A. Cakici, Meryem A. Kozak, Murat Azaltun, Alptekin Sokmen, Mehmet Sarusik, (2002), Otel
isletmeciligi”, Detay Yayincilik, Editér: Nazmi Kozak, Ankara, s. 100.
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bar” hizmetinin verildigi bir salon ve pastane hizmeti verilen bir salonun bulunmasi

zorunlulugu vardir.

Konaklama isletmelerinin organizasyon yapisi i¢inde yiyecek i¢ecek boliimiiniin
yeri ve Onemi, konaklama isletmesinin biiyiikliigline ve niteligine gore degisiklik
gostermektedir. Kuskusuz, konaklama isletmelerinin biiyiikliigii ve yildiz sayisi arttikga,

yiyecek ve icecek boliimiiniin dnemi de giderek artmaktadir. **

Genel olarak otel isletmelerinin toplam gelirlerinin % 47.2°si oda satiglarindan,
% 30.8’1 yiyecek satislarindan, %12.1°1 icecek satiglarindan, % 3,4’ telefon
hizmetlerinden, % 1.7’si kiralik diikkanlardan, % 4.8’si diger departman satislarindan
meydana gelmektedir . S6z konusu gelirlerin, % 37.8’1 maas ve iicretlere, % 11.0’1
yiyecek aliglarina, % 11.9’u departmanlara ait masraflara, % 7.6’s1 idari masraflara, %
3.2’si 1sitma ve aydinlatmaya, % 3.7’°si tamir ve bakima, % 5.7’si amortismanlara, %

14.9'u ise vergi ve masraflara gitmektedir.**

Konaklama isletmesine gelen her konuk, 6n biiro da birka¢ dakikada konaklama
isletmesine giris islemlerini yaptirdiktan sonra, odasina ¢ikarak yerlesir; daha sonra
restorana giderek yemegini yer ve ya bara gecerek bir seyler icer. Bir konuga yiyecek ve
icecekle ilgili sunulan hizmetler, onun uyanmasiyla baslar ve uyumasina kadar devam
eder. Ozellikle kiyidaki konaklama isletmelerinde tam pansiyon konaklayanlar igin,
yiyecek-icecek hizmetleri sehirdeki konaklama isletmelerine gore daha biiyiik 6neme

sahiptir.*’

Yiyecek-icecek boliimii; konaklama isletmelerinin degisik restoranlarinda,
banket salonlarinda, barlarinda konuklara farkli yontemler ve tekniklerle hizmet eden,
yiyecek depolarini, icki mahsenlerini, bu fonksiyonlarla ilgili kontrolleri ve bu

fonksiyonlarin rasyonalizasyonu yapmak gibi gorevleri gergeklestirir.

43 Sokmen, a.g.e., s. 34.

“ Sarusik, a.g.t., ss. 22-23.

* Alptekin Sokmen, (2001), “Konaklama ve Yiyecek-icecek isletmelerinde Servis Teknigi ve
Uygulamalar1”, Detay Yayincilik, Ankara, s.1
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Konaklama isletmelerinin yiyecek ve icecek boliimiine baglh iinitelerde sunulan
hizmetler, cok cesitli, giic ve bir o kadar da sorumluluk gerektirmektedir. Bu nedenle
son derece karmasik ve komplike faaliyetlerin gerceklestirildigi bu boliimiin
organizasyonu ¢ok iyi bir bicimde dizayn edilmelidir. Iyi organize edilmis, nitelikli
insan giicii kaynag ile desteklenmis, iyi egitim gormiis ve yeteri tecriibeye sahip bir
yonetici tarafindan sevk ve idare edildiginde amaclanan sonuclara ulasilabilecektir.*®
Biiyiik bir otelin yiyecek-icecek boliimiiniin organizasyon semas: sekil 1.3’de

goriilmektedir.

Organizasyon seklinden de goriilecegi gibi; bu bolim yiyecek ve icecek
malzemesi satin alma ve depolama, yiyecek hazirlama, yemek ve icki servisi
hizmetlerini yapan bir boliimdiir. Konaklama isletmelerinde yiyecek-icecek boliimiiniin
yoneticisi olan yiyecek-icecek miidiirii; gerekli malzemelerin satin alinmasindan,
taginmasi, saklanmasi ve kullanimina kadar tiim islerin yapilmasindan sorumludur ve

tiim yiyecek iceceklerin denetimini gerceklestirir.*’

Bunun yaninda yiyecek-icecek departmani organizasyonu ile ilgili uyulmasi

gereken ilkeler ise su sekilde siralanmaktadir.

- Tiim departmanlar, yiyecek-icecek miidiiriine veya konaklama isletmesi
miidiiriine bagh olarak ¢alismalidir.

- Yiyecek-icecek departmaninin birimleri arasinda isbirligi saglanmalidir.

- Yiyecek-icecek departmani ile otelin diger departmanlari arasinda iyi bir
isbirligi  olmalidir. Biiyilk 0Olgekli konaklama isletmelerinin  yiyecek-icecek
departmanlarinin faaliyetleri karmagsik ve buna bagh olarak sistematik olmasi gereken
yapidadir.”® Buna gore, sekil 1.4°te yiyecek-icecek boliimiiniin faaliyet semasi

gosterilmistir.

4 Burhan Sener, (1997), Modern Otel isletmelerinde Yonetim ve Organizasyon, Gazi Kitabevi,
Ankara, s. 137.

' isa Musayev, (2002), “Konaklama Isletmelerinde Maliyet Kontrolii ve Performans
Degerlendirme” Yayinlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Dumlupmar Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii, Kiitahya, s. 18

* Dogdubay, a.g.t., s. 15.
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Sekil 1.3 : Biiyiik Bir Otelin Yiyecek-icecek Departmani Organizasyon Semasi

SAHIPLER

| BASKAN VE YONETICi DIREKTOR

| YiYECEK VE iCECEK BASKAN YARD. |

Satis Banket Yonetici icki
Direktorii Y .I. Direktorii Stewart Direktorii
Banket Satig I I -
Miidiirii Yonetici Stewart Igki
Ahg¢1 Yard. Direkt. Yard
I—I—I I |
Banket Satis I . | |
Temsilcisi Banket Bas Pasta Bulasikgilar Gouvme rest Ogzel rest Ortak Mekan &
Ahgist Ahgist sef. Barmen sef Barmen Servis Barlan
Sef Barmeni
Banket Satis I
Miidiirii Pasta Ah¢1 Barmen Barmen Mesrubat
I Yardimecist Barmenleri
[ | |
Banket Temizlikgi Banket Sarap Barmenler
Kahyast Bagi Kaptan Uzmam
Bas Ahg1 Temizlikgi Banket
Yard. Servisgisi
Mutfak
Personeli
| RESTORAN ISLETME DIREKTORU |
I
I I I I I I
Gourme Spesialite Kafeterya Oda Disa Personel
Rest. Yon. Rest. Yon. Yon. Servisi Yon Servis Yon. Kaf. Yon
I I Yonetim Ah¢1 I I :
Yonetim Yard. Yonetim Yard. Yonetim Yard Tezgah Garsonlan | | Tezgahtan Servis
Yard. | ’ Garsonlar1
Kaptan Host ve Hostesler Oda Servis
|| Kaptan | | Host ve Hostesler Per.
| | Servis Personeli Servis Personeli | | Servis Personeli Siparis
Alanlar

Yamaklar

Kaynak: Hasan Olali, Meral Korzay, (1993), Otel isletmecil

Yamaklar

igi,s. 366’dan derlenmistir



Sekil 1.4 : Yiyecek-Icecek Departmani Faaliyet Semasi

Yiyecek-Icecek Boliimii

Yiyecek Icecek Miidiirii
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Maliyet Yonetim Dogrudan Sorulu
Akist (Planlama, Icra, Kontrol) Otel Personeli
Satinalma Tedarik Yontemleri Mutfak Sefi
Uretim Planlamasi Satinalma Memuru
Kontrolor
Tesellim Sistematik Tesellim Memuru
Gerekli Kontroller Kontrolor
Satis Midiirti
Depolama Depolama Kurallan Depolama Memuru

Stok Devri

Kontroller

Malzeme Cikarma

Kontrolor
Satis Midiirti

Maliyet Hesaplamasi

Kontroller

Depo Memuru
Konrolor
Satis Midiirti

Uretim

Servis

Uretim Politikasi, Uretim
Planlamasi, Ara Depolama,
Mutfak Ekipmanlar1
Maliyeti, Standartlarin
Olusturulmasi, Kalite
Kontrolii, Personel
Maliyetleri, Teknik Maliyet

Mutfak Sefi
Kontrolor
Bar Sefi
Teknik Sefi

Kayitla Ilgili
Faaliyetler

Restoran Servisi, Salon
Servisi, Banket Servisi, Bar
Servisi, Personel Maliyeti,
Satig Politikasi, Servis
Cesitleri, Organizasyon

Restoran Sefi
Sef Garson
Banket Sefi

Satis Miidiiri

Tahsil Yontemi,
Kontrol Yontemi,
Veri Toplama,
Kisa Vadeli Hesap.

Restoran Kasiyeri
Kontrolor
Muhasebeci
Satis Midiirti

Kaynak: Orhan Batman, (1999), Otel Isletmeciligi ve Organizasyonu,

Degisim Yayinlari, Adapazari, s. 125. (‘den Derlenerek Hazirlanmastir).
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1.7 Konaklama isletmelerinde yiyecek-icecek hizmeti sunan birimler

. Restoran: Konaklama isletmelerinde, yiyecek-icecek servisi yapilan en
likks yerdir. Konaklama isletmesi restoranlarinda her giin degisen bir ve ya birkag
“glinliik mont” ile misafirlerin istegine gore hazirlanan yiyecekler ve bu yiyeceklere
uygun olarak da cesitli alkollii ve alkolsiiz icecekler servis edilir. Restoran, konaklama
isletmesinin giris kapisina gore kolayca ulasilan, manzara yoniinden en giizel yerine

yapilir. Restoranda igkilerin depolanip hazirlandigi ve servis edildigi bir de bar bulunur.

. Kafe: Biiyiik Konaklama isletmelerinde bulunan ¢ok amagh yiyecek ve
icecek servis boliimiidiir. Café (kafe), caffee shop (kofi sop) gibi adlarla amlir.
Buralarda sabahlar1 kahvalti, 6gle saatlerinde kendilerine ait kartlara gore yemekler,

ogleden sonralar1 cay, kahve, pastalar, cesitli alkollii ve alkolsiiz ickiler servis edilir.

. Barlar: Otelin cesitli yerlerinde, misafirlerin icecek ihtiyaclarim
karsilama iizere diizenlenmis yerlerdir. Lobinin kdsesinde, restoranda, havuz kenarinda
veya sahil konaklama isletmelerinde deniz kenarinda barlar bulunur. Buralarda
misafirlere barin cinsine gore alkolsiiz igkiler, alkollii ickiler, kuruyemis, cips,
hazirlanmas1 ve servisi kolay olan alaminut yiyecekler (basit salatalar, sandvicler,

tostlar, hamburger vb.) servis edilir.®

° Gece kuliibii: Genellikle, isletmelerin giris katinin altinda, konaklama
isletmesinden ve disaridan gelecek miisterilere yonelik olarak diizenlenen salondur. Bu
salonlar, yemekli ve ickili olabildigi gibi programlida olabilmektedir. Diger yandan,
amaci geregi sahne ve dans pisti olacak sekilde diizenlenirler.

. Kahvalti Salonu: Konaklama isletmesi ve disaridan gelecek
miisterilerinin kahvaltt isteklerine cevap vermek igin, hafif dekorlu dosenmis

tinitelerdir. Bazi isletmelerde, bu salon i¢in ayr bir alanin kullanildig: gtjriilmektedir.50

4 Mehmet Giirel, Giilol Giirel, (1998), Servis ve Bar, Anadolu Universitesi Basimevi, Eskisehir, ss. 40-
43.
% Yilmaz, (2004)., a.g.e. s. 3.
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. Lobi: Konaklama igletmesinin girisinde resepsiyonun karsisinda ve ya
yaninda bulunur. Miisterilerin otele Kabulii sirasinda beklemeleri, birbirleri ile sohbet
etmeleri ve dinlenmeleri i¢in diizenlenmis genis ve ferah salonlardir. Lobide sicak
olarak cay ve kahve servisi her zaman yapilir. Ayrica lobi bardan da megsrubat ve alkollii

ickilerinde servisi yaninda sandvig, pasta gibi yiyecekler de servis edilir.

. Diskotek: Konaklama isletmelerinde ya zemin katlarda ya da cati
katlarda bulunur. Buralarda canli miizik yayini1 yapilmaz, banttan DJ tarafindan organize
edilen miizik yaymi yapilir. Isik, ses ve yeterli sayida bir dans pisti etrafinda oturma
yerlerinin bulundugu salonlardir. Genellikle diskoteklerde Amerikan barlar vardir.

Aperatif yiyeceklerin yaninda her tiirlii igecek servisi yalplhr.51

o Oda servisi: Liiks ve birinci sinif konaklama isletmelerinde oda servisi
sunulmaktadir. Birgogu konuklarina yedi giin yirmi dort saat bu hizmeti saglamaktadir.
Daha kiiciik konaklama isletmelerinde, oda servisi bulunmaktadir ancak, verilen
hizmetler daha sinirhidir. Biitiin miisteri tipleri oda servisinden faydalanmaktadir. Bazi
miisteriler 6gle yemeklerini talep ederler, bir kismi sabah kahvaltisin1 odasinda yapmak
isterken, bazi ciftlerde romantik bir ortamda aksam yemegini yalmiz yemeyi tercih
etmektedir. Biiyiik konaklama isletmelerinde, oda servisini gerceklestirmek icin ayr1 bir
birim bulunmaktadir. Bu birimde; siparislerin alinmasi ve bu siparislerin temini igin ayri
bir yiyecek igcecek hazirlama alani bulunabilir. Ardindan hazirlanan yiyecek-igecekler,

. . . 1. 52
personel tarafindan miisteri odalarina servis edilir.

o Banket boliimii: Banketler, konferanslar ve benzeri konaklama isletmesi
hizmetleri, bir banketler sefi veya miidiirii altinda, ayr1 ve bagimsiz bir konaklama
isletmesi Uriinii olarak birlikte, uygun bir bicimde guruplandirilabillirler. Banket

miisterileri, gece konaklama yapabildikleri gibi diger otel hizmetlerinden de yararlanir™®

U flknur Yoriikoglu, M. Altug Yoriikoglu, (1998), Konaklama-Agirlama isletmelerinde Servis
Yonetimi, Detay Yayincilik, Ankara, ss. 32-33.

2 David K. Hayes, Jack D. Ninemeier, (2004), Hotel Operations Management, Pearson Education, New
Jersey, ss. 272-273.

> Omer L. Met, (1997), Otel isletmeciligi, Ceylan Matbaacilik, istanbul, s.69.
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1.8 Yiyecek-icecek Yonetiminin Temel Fonksiyonlari

Yiyecek-icecek boliimii yoneticisi, departmanini yonetirken para, insan, zaman,
enerji, ekipmanlar, iiriinler ve isletim sistemi gibi kaynaklara sahiptir. Ancak, bu
kaynaklar cogu zaman sinirlidir; her zaman elinde yeterli miktarda isletme sermayesi,
yeterli sayida kalifiyeli eleman ve yeterli diizeyde ekipmanlar olmayabilir. Ornegin; bir
diiglin ziyafetinde, pastanin salona getirilisi esnasinda yere diisiiriillmesi, ziyafetlerin
belki de en biiylik handikaplarindan birisini ortaya c¢ikarabilir. Ciinkii, ziyafet
yiyeceklerinin faaliyetlerden belirli bir siire 6nce hazirlanmasi belki de o pastay1 yapan
ustasinin igletmede bulunmamasina neden olabilir. Yiyecek-icecek yOneticisi, sinirh
kaynaklar1 isletmenin amaclart dogrultusunda etkin bir sekilde kullanmak zorundadir.
Yonetici, bir bakima kaynaklart gecmisteki tecriibelerine gore dagitan ve kritik
durumlarda problemleri ¢6zmede basarili kararlar alan bir kisidir.>* Yiyecek-icecek
boliimiinde olusan biitiin etkinlikler yoneticinin bilgisi dahilinde gerceklesir. Isletme
bilim dalinin ilgilendigi biitiin alanlarda oldugu gibi konaklama isletmelerinde ve
yiyecek-igecek departmanlarinda yonetimin temel fonksiyonlar: sunlardir.

¢ Planlama,

e Orgiitleme (organizasyon),

®  YOneltme,

¢ Koordinasyon (diizenlestirme),

e Kontrol (denetim).”

1.8.1 Yiyecek-icecek departmanlarinda planlama faaliyetleri

Planlama; yonetimin amagclar, hedefler ve bunlara ulasacak eylem programlarini
yaratma gorevidir. Amaglar ve hedefler ne yapilmak istendigini gosterir; eylem planlari
bunun nasil yapilacagi konusundaki Onerileri sunar. Planlama yonetim siirecinin birinci
basamagidir ve diger yonetsel faaliyetlerden Once yapilmalidir. Her yonetici plan

yapmak zorundadir. En {iist kademedeki yoneticiler, uzun donemli hedeflere ulagsmak

3% Denizer, (2005), a.g.e., s.23 ) ) .
> Meryem Akoglan Kozak, (1999), Otel isletmelerinde insan Kaynaklar1 Yonetimi ve Ornek
Olaylar, Detay Yayincilik, Ankara, s.3
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icin gerekli stratejileri gelistirirler ve uzun vadeli planlama yaparlar. Orta yonetim
diizeylerinde, kisa donemli hedeflere ulasmak icin eylem planlar1 gelistirilir. Daha alt
yonetim diizeylerinde planlama, giinliik islerle ilgilidir. Goriildiigii gibi planlama
yukaridan asagiya dogru yayilir. Etkili bir planlamay1 gerektiren diger faktorler

sunlardir:

- Bilgi: Etkin bir planlama yapabilmek icin eksiksiz bilgiye ulasmak gerekir.
Bilgi cesitli sekillerde ve cesitli kaynaklardan saglanabilir.

- letisim: Plan gelistirme asamasinda, her seviyedeki yoneticinin katilim1 ve
koordinasyonu gereklidir. Bu acidan iyi bir iletisim ag1 olusturulmalidir.

- Esneklik: Planlar esnek olmali ve degisen kosullara uygun olarak gézden
gecirilmeli ve gerektikce yenilenmelidir.

Uygulama: Planlarin etkili olabilmesi icin sapma olmadan belirlenen oOl¢iilerde
ve belirli prosediirlere gore yiiriitiilmesi/uygulanmasi gerekir. Bununla birlikte kimi
planlar ya kismen uygulanir, ya da hi¢ uygulanmaz. Bu da isletme agisindan kaynak

israfina neden olur.>®

1.8.2 Orgiitleme (organizasyon)

Yiyecek-icecek yoneticisinin ikinci temel gorevi, belirlenen amacglara nasil
ulagilabilecegini kararlastirmak ve bunun icin gerekli insan giiciinii, araglar1 ve
imkanlar1 uygun miktar ve niteliklerde bir araya getirmektir. Orgiitleme olarak
tanimlanan bu gorev, planlarin verimli ve ekonomik bir bi¢imde uygulanmasi icin
gerekli sartlar1 saglama ve siirdiirme ile ilgili tiim calismalar1 kapsar. Ozetle 6rgiitleme
siireci, yiyecek-icecek deparmaninin amaclarina erisebilmesi icin hangi islevleri
yapmasi gerektigine ve bu islevleri yapacak kisimlarin birbirleriyle ahenkli calisacak
sekilde olusturulmasina, bu organlarda calistirilmak iizere gerekli olan beseri ve maddi
sermaye unsurlarimin tedariki ve uyumlu hale getirilmesine iliskin siireclerden

olusmaktadlr.57

%% S5kmen, (2003), a.g.e., ss. 28-29
" Batman, (1999), a.g.e., ss. 69-70
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1.8.3 Yoneltme

Yoneltme, belirlenen amaclara ulagsmak ic¢in digerlerinin davraniglarini
etkilemektir. Yoneltme insan davranislari hakkinda bilgi sahibi olmay1 gerektirir. Temel
olarak ziyafet yonetimi, caligmalardan en yiiksek performansi saglayacak bir i¢ ortami
hazirlamak zorundadir. Yoneltmenin temel amaci verimliligi artirmaktir. Insana yonelik
is ortami verimliligi artirir, buna kars1 ise yonelik is ortami1 ise yoneltmenin basarisini

artirir. Yoneltme ile amaca yonelik ¢alismalarin desteklenmesi miimkiin olur.”®

Kisacast1 yoneltme tiim hazirhiklar tamamlandiktan sonra yoneticilerin
baskalarin1 ¢alismaya sevk etme siirecidir. Daha genis ifade ile yoneltme; planlama ve
orgiitleme ile kurulan diizenin harekete gecirilmesi, emir verme veya bagka yollarla
astlara ne yapilmasi gerektiginin anlatilmasi, her tiirlii ¢abalarinda ve uzmanliklarini
gelistirmelerinde onlara Onderlik yapilmasi, verilen gorevleri yerine getirebilecek
giidiilenmesi ve kendileri ile etkili bir iletisim kurulmasi seklinde tanimlanabilir. Buna
gore yoneltme fonksiyonu emir verme, haberlesme, motivasyon, onderlik konular ile

cok yakindan ilgilidir.”’

1.8.4 Diizenlestirme (koordinasyon)

Yiyecek-icecek yonetiminde diizenlestirme; personelin ¢abalarim birlestirmeyi,
zaman bakimindan ayarlamayi, ortaklasa amaca varmak icin faaliyetlerin birbiri ardi
sira gelmelerini ve i¢ ice gecip, kenetlenerek birbirlerini biitiinlemelerini saglar. Yalniz,
yonetim fonksiyonlarinin her birinin ayr1 ayr1 (planlama, drgiitleme, yoneltme, denetim)
ve tam olarak yerine getirilmek suretiyle basarili ve dinamik bir diizenleme fonksiyonu
gerceklestirilmis olur.

Burada onemli olan goniillii diizenlestirilmenin 6zendirilmesi, baska deyisle, is
gorenler arasinda kendiliginden diizenlestirmeye gidilebilmesidir. Ayrica, diizenlestirme

stirekli bir islem olarak diistiniilmeli ve diizenlestirmenin saglanmasi i¢in, bir yandan is

%8 fnan C)zalp, .Mehmet Sahin, Giines Berberoglu, Ramazan Geylan, (2004), Yonetim ve Organizasyon,
TC. Anadolu Universitesi Yaymn No: 1457, A¢ikdgretim Fakiiltesi Yayin No: 774, Eskisehir, s. 8
¥ Aktas, (1989), a.g.e., s.127
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gorenler siirekli denetim altinda tutulmali, diger yandan da is gorenlerin ihtiyaglarina

cevap vermek suretiyle isletme verimliligi artirlmalidir.*’

1.8.5 Kontrol (denetim)

Kontrol; belirlenen standartlara gore performansi 6lgmek, hedef performanstan
sapmalar1 kesfetmek, analiz etmek ve diizeltici harekete girismek igin yOneticilerin

yaptiklart bir g;alhsmaldlr.61 Temel asamalar su sekildedir;

- Planlama asamasinda ol¢iilebilir performans kriterleri olugturmak,

- Uygulama sirasinda kriterlere gore basariy1 degerlendirmek,

- Kriterlerden ve planlardan sapma varsa, diizeltici onlemleri uygulamaya
koymaktir.%*

Yiyecek-icecek organizasyonlarina iligkin denetim siireci genel anlamdaki
denetim siirecinde oldugu gibidir;

- Yiyecek-igecek organizasyonuna iligkin; iiretim ve hizmet standartlarindan,
hizmetin gerceklestirilmesi ve c¢alisma sonrasi yapilmasi gereken faaliyetlere yonelik
standartlarin belirlenmesi,

- Belirlenen bu standartlarin yiyecek-icecek organizasyonu esnasinda
gerceklesme durumlarinin saptanmast,

- Standartlar ile ger¢eklesme durumunun karsilastirilarak saptamalarin tespit

edilmesi,

Sapmalarla ilgili diizeltici 6nlemlerin alinmas: asamalarini icerir.*®

% Sener , a.g.e.,s. 72

' Met, (1989), a.g.e., 5.238

% http://www.baskent.edu.tr/~msagsan/downloads/Blm_3.ppt , (internet), 14.06.2008.
% Yilmaz, (2007), a.g.e., s.118
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II. BOLUM

KONAKLAMA iSLETMELERINDEKIi ZiYAFET
HiZMETLERININ TURLERI VE BANKET FAALIYETi ONCESIi
YAPILAN CALISMALAR

2.1 Ziyafetin Anlan ve Onemi

Otelcilik dilimize giren ve yerlesen banqueting (ziyafet) kelimesi otellerdeki
restoranlar, kafe ve lobi gibi alanlarda rutin olarak uygulanan yeme i¢cme hizmetleri
disinda kalan alanlardaki 6zel hizmet faaliyetlerini ifade etmektedir. Bu 6zel hizmetler;
0gle yemegi partileri, konferanslar, kokteyl partileri, diigiin ve nisan partileri, dansh
aksam yemekleri, yilldoniimii kutlama partileri, balolar, seminerler, moda gosterileri,
kongreler, yeni iiriinlerin tanitilmasina yonelik basin toplantilari, sergiler ve bunun gibi

faaliyetlerden olusur.**

Konaklama isletmeleri giinlimiizde salt kendi misafirlerine yatak ve yemek satan
isletmeler olmanin Otesinde ziyafet satislari da olduk¢a ©nem kazanmustir. Hatta
giiniimiizde baz1 konaklama isletmeleri i¢in ziyafet gelirleri diger gelirlerin lizerinde yer
almaktadir. Satis boliimiiniin destegi ile ziyafet satislari icin yurt ici ve yurt disinda da
baglant1 yapilmaktadir. Konaklama iletmeleri ziyafet boliimiinii olusturup aktif hale
gelmesini sagladiktan sonra gelirlerinin de artisi gozlemlenmektedir. Herhangi bir
nedenle ziyafet icin isletmeye gelen misafirlere isletmenin tanitiminin da yapilmis

olmas1 6nemini arttirmaktadir.®’

% Ahmet Aktas, (2001), Agirlama Hizmet Isletmelerinde Yiyecek ve Icecek Yonetimi Food and
Beverage Management, Livane Matbaasi, s. 311.
% Nilgiin Seving, (2004), Ziyafet ve ikram Yonetimi, Detay Yayincilik, Ankara, s. 3.
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Ziyafetler otele fazla gelir getiren faaliyetlerdir. Ciinkii belli bir alana, diger
servis yerlerine kiyasla daha fazla misafir almak miimkiindiir. Boylece birim alandan en
1yi faydalanma imkan1 dogar. Ziyafet oteldeki alakart yemeklere gore daha ekonomiktir.
Ziyafetlerde personelden tasarruf edilir. Bir garson ziyafette alakart servisine kiyasla
daha fazla misafire hizmet edebilir. Servis malzemeleri daha basit ve pratiktir. Satin
almada baz1 avantajlar1 vardir. Onceden alinmis bir siparise gore liizumlu malzemeler

alinir ve alinan her sey kullanilip degerlendirilir.

Ziyafetler mutfakta da alakart yemeklere gore ekonomi saglar. Ziyafetlerin
yemekleri servis saatinden bazen birka¢ giin Once hazirlanir. Boylece mutfak
personelinin  bos oldugu, islerin hafifledigi saatleri ziyafet hazirliklariyla
degerlendirilmis olur. Goriiliiyor ki, ziyafetler otel icin son derece dnemlidir. Bir otelde
ziyafet boliimii ne kadar fazla ¢alisirsa gelirde o kadar yiiksek olacaktir. Esasen insanlar
icin kaginilmaz bir ihtiyac¢ olan toplanma istegi ziyafetler sayesinde otel icin hem gelir

hem de reklam unsuru olmaktadir.%®

Ziyafetlere hizmet amaci i¢in kurulmus, planlanmis salonlar bulunmaktadir.
Ziyafet salonlar1 yiyecek-icecek servisi yapilmadan da sadece salon kirasi alinmak
suretiyle kiraya da verilebilir. Boylece ziyafet salonlarina daha fazla faaliyet alarak cok
sayida miisteri kabul ederek, oteller bulunduklar1 bolgedeki toplumlarla biitiinleserek

sosyal gorevlerini yerine getirirken halkla iliskiler faaliyetlerini de gelistirmis olurlar.”’

2.2 Ziyafetin Tarihi ve Giiniimiizdeki Yeri

Osmanl imparatorlugu déoneminde, her donem farkli olmakla birlikte cok biiyiik
ziyafetler verilmistir. Bunlardan bazi1 6rnekler su sekildedir; Kanuni Sultan Siileyman
zamaninda Ahi loncalar1 Kagithane’de her yil bir toplanti yapilmaktaydi. Esnaf ve
sanatkarlarin katildiklar1 bu toplanti sirasinda Kéagithane Vadisi’ne 5-6 bin cardak ve

cadir kurulur, ii¢ giin boyunca yaklasik 10 bin kisiye ziyafet verilmekteydi.

66 Ahmet Aktas, Orhan Kutluca, (1996), Servis ve Bar, Anadolu Universitesi Yayin No: 939, Acik
Ogretim Fakiiltesi Yayin No: 509, Eskisehir, s. 216.
%7 flknur Yoriikoglu, M. Altug Yoriikoglu, a.g.e., s. 245.
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Sultan Mecit zamaninda 1857 yilinda Nisantasi-Topagaci arasindaki diizliikte
Sehzade Mehmet Resat ve Siileyman Efendilerin siinnetidir. Bu ziyafet o kadar masrafh
olmustur ki, harcamalar yiiziinden devlet hazinesi zor duruma diismiis. Ulkenin her
tarafindan getirilen 10 bin fakir ¢cocuk da ayni diigiinde siinnet edilmistir.B u diigiinde
binlerce kisinin yemek yiyecegi sofralar hazirlanmis, 12 giin i¢inde 500 binin iistiinde
kisiye tatlistyla boregiyle cok cesitli moniiler sunulmustur.Biitiin yemekleri hazirlamak
icin 1200 asc1 ve yamagi calistirilmis. Istanbul’daki ascilar yetmedigi icin civar illerden
yemek pisirmesini bilen kisiler getirilmistir. Anadolu’da ise loncalar iiylerine her yil
geleneksel olarak iic giin siiren “li¢ giinler” ziyafetini vermekteydi. 1872 yilinda
Siroz’da Uc¢ Giinler solenine ait belgeye gore, ii¢ giinde verile alt1 6giin yemekte toplam
olarak 5081 sofra kurulmus. Sabah sofralarinda sekizer, aksam sofralarinda onar kisi
oturmak kural olduguna gore 24 esnaf loncasi iiyelerine ii¢ 6gilinde 46.370 kisilik yemek

cikartmis oluyordu.®®

Ziyafetler degisik kiiltiirlerin etkisi alinda Osmanli Imparatorlugu déneminden
giiniimiize kadar degisim gostererek ulasmistir. Cumhuriyetin ilanindan sonra 1934
yilinda yabanci konuklara verilen ziyafetlerde zengin klasik menii uygulamasi
yapilmigtir. Zamanla bu kiiltiir degiserek moniilerde soguk ve sicak ordovrlerden
baslanmistir. Giiniimiiz ziyafetlerinde dort-bes yildizli otellerin salonlarinda ziyafetler
verilmekte birlikte nigan, diigiin, yeni y1l, dogum giini, iftar yemegi gibi 6zel giinle i¢in
diizenlenir.

Isletme agisindan baslangicta belirli kurallara bagli olmaksizin verilen ziyafetler
artik giiniimiizde belirli kurallarla yapilmaktadir. Ornegin Fransa da verilen ziyafetlerde
gelisen klasik menii ad1 verilen yemek yeme sirasi ortaya ¢ikmistir. Bu yemek cesidinde
8-10 hatta 15 ceside ¢ikan yemek sayilari uzun yillar sonra yemek sayisi ile servis
yapilirken azalarak hafif yiyeceklere dogru doniisiim baslamis ve say1 azalarak modern
monii kavrami konaklama isletmelerine yerlesmistir. Giinlimiizde uygulanan ziyafet
meniisiinde sayr azaltilarak diisiiriilmiistiir. Bunlar: Soguk ordovrler, corba, sicak

ordovrler, balik, et cesitleri dessert olarak siralanmaktadir.%’

% Deniz Giirsoy, (1995), Yemek ve Yemekgciligin Evrimi, Kurtis Matbaacilik, Istanbul, ss. 56-37.
% Sidika Bulduk, Ayse Aycan, (2002), Servis 2, Ya-Pa Yayinlari, Istanbul, s. 63.
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2.3 Ziyafet Tiirleri

2.3.1 Kiigiik partiler

Is tesliminden sonra, bir dogum giinii, terfi, gayri resmi bir toplanti, bir aile
toplantisi icin kiiciik kutlamalar veya 6zel bir yemek partisi restoranlarin ve konaklama
isletmelerinin uygun alanlar1 tutularak yapilmaktadir. Eger miisaitse genele acik bir
alanin bir bolimii de bu uygulama i¢in kullanilabilir. Normal restoran servis
hizmetinden farki, grup icin onceden hazirlanmis bir monii ve 6zel bir ortam olabilir.
Kiiciik partilerin diizenlenmesi genellikle kolaydir. Ayrica isletme i¢in karli bir is
olusturabilmektedir. Miisterilerin 6zel yiyecek icecek istekleri ile miisteri sayisina gore
servis hizmeti sunacak personel diizenlemeleri yapilarak bu tip organizasyonlar

tamamlanir.”®

2.3.2 Kokteyller

Tanisma, bir yerin agilisi, diploma toreni vb. icin diizenlenir. Bu ziyafetlerde
davetliler oturmazlar. Ayakta cesitli kokteyl ickileriyle birlikte soguk ve sicak kanepe,

cips ve kuruyemis alirlar. Genellikle iki saat siirer.

2.3.3 Cay partileri

Bu ziyafet kapsamina okullarin mezuniyet caylari ve hanimlarin yapacaklari
0zel ¢ayl toplantilar girmektedir. Bu ziyafetlerde ¢ay, yas pasta, kuru pasta (tath ve ya
tuzlu) cay yerine limonata ve ya meyve suyu ikram edilir. Miizik olarak piyano ve ya

org gahmr.71

70 Paul Cullen, (1997), The Food And Beverage Manager, Hospitality Press, Melbourne, s. 115.
" A. Metin Dereli, (1986), Servis Teknigi, T.C. Turizm Bankast A.S. Genel Midiirligti Arastirma ve
Egitim Baskanlig1 Ders Notlar1: 2, Ankara, s. 75.
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2.3.4. Nisan ve diigiin ziyafetleri

Siiresi uzun ziyafetlerdir. Miizik ve program vardir. Kokteyl seklinde olabilecegi

gibi yemeklide olur. Ziyafet emrinde programin niteligi belirtilir.

2.3.5. Soguk biife ziyafetleri

Davetli sayisinin fazla oldugu bir kurulusun biitiin mensuplarinin davet edildigi
ziyafetlerdir. Yiyeceklerin tepsilerle dekore edilerek hazirlandigi ve kondugu biife
masasi, normal restoran masalarindan yiliksek ve uzun bir tezgah goriiniimiindedir.
Biifeye konacak yiyecek cesitlerinden bazilari sunlardir; soguk mezeler, zeytinyagh
dolma ve diger zeytinyagh cesitleri, soguk etler, soguk tavuk ve balik cesitleri
(mayonezli), peynir cesitleri, salata cesitleri, siitlii tathilar, hamur tathilari, meyveler vs.
bulunur. Soguk biifeler de sicak yemek isteniyorsa, ¢opte sis ve ya doner kebap pilavhi
verilebilir. icki biifesi salonun ayri bir kisminda hazirlanir. Yemegini biifeden alan
misafir, icki biifesinden de igkisini alarak salonun i¢ kenarlarmna esit araliklarla konan

bos sehpalardan faydalanarak yemeklerini yerler, ickilerini icerler.”

2.3.6 Resmi (protokol) yemekleri

Resmi (protokol) ziyafetleri iist diizey ziyafetler olmasi nedeni ile moniiniin ve
ickilerin 0zel olmasi gerekir. Bu nedenle protokol icin hazirlanacak moniiniin
planlanmasinda dikkatli olunmasi1 gerekir. Meniideki yiyecekler onceden hazirlanip
bekletilebilen 6zelligi bozulmayan, ziyafet servisine uygun yiyecekler olmalidir. Soguk
ordovr, ¢orba, sicak ordovr, balik, et, tatli grubunda yer alan yiyecekler sirasi ile servis
edilir. Uluslar arast boyutlardaki protokol yemeklerin de ziyafetlerin biiyiikliigi,
muntazam olmas1 ziyafeti veren iilkenin portresi olarak goriilir. Ama¢ konugun
ziyafetten memnun ayrilmasidir. Memnuniyetsizlik ziyafeti veren sahsa degil iilke adina

olumsuzluk olarak alnlalslhr.73

2 T.C. Turizm Bankasi A.S. (1986), Servis Hizmetleri isbagi Egitim Kursu Notlari, T.C. Turizm
Bankast A.S. Genel Miidiirliigii Arastirma ve Egitim Baskanlig1, Ankara, s. 29.
3 Bulduk, Aycan, a.g.e., s. 64.
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2.3.7 Toplanti ve seminerlerde uygulanan ziyafetler

Bu tip faaliyetler bir ve ya daha cok giin i¢cin de tamamlanmaktadir.
Diizenleyiciler yerlesim ve oturma planlarini; masalar da, agik bir kare diizeninde,
tiyatro tarzi sekline istemektedir. Ayrica, projektor cihazi, televizyon, beyaz tahta ve ses
cihazlarim1 talep edebilirler. Katilan insanlarin sayisina gore yiyecek ve igecek
hizmetleri uygun bir ortamda verilir. Kahve hizmetleri, sabah ve 6gleden sonra verilir.
Toplant1 salonlarinda; su, nane sekeri ve kalem kagit gibi malzemeler bulundurulur.
Toplant1 ve seminer sonrast miisteriler, onceden belirlenmis bir kokteyl partisini
konaklama isletmesinden arzu edebilirler. Miisteriler icin bu tiir faaliyetlerin
diizenlenmesi oldukca pahalidir. Konaklama isletmesi i¢in ise karli bir is olmaktadir. Bu
nedenle hataya yer yoktur. Konaklama isletmesi, toplantt ve konferans bitimi
sonrasinda, yiyecek icecek birimlerinin tam bir uyum ic¢inde ¢alisip eksiksiz bir program

akisini saglamasini koordine etmelidir.

2.3.8 Kongre ve konferanslarda verilen ziyafetler

Kongre ve konferans turlari, biiylik konaklama isletmeleri i¢in giderek biiyiiyen
bir sektor konumuna gelmektedir. Bu amagla konaklama tesisine gelen konuklar,
konaklama isletmelerinden bir ve ya daha fazla giin kalmay1 talep ederler. Konuklar
konaklama isletmesinde kaldiklarindan, yemeklerini de isletme biinyesindeki
mekanlarda yemektedirler. Biiyiik konferans ve kongre gruplar1 genellikle 1000 kisilik
gruplardan olusabilir ve bu nedenle titiz planlama yapilarak konuklarin egitimi ve
bilgilendirilmesi i¢in gereken diizenekler dikkatli bir sekilde hazirlanmalidir. Ayrica
konuklarin 6zel istekleri de dikkate alinmalidir. Bu konferans ve kongre gruplarina
verilen hizmet, bir otelin profesyonelligini de ortaya ¢ikaran Onemli bir testtir. Bu
konferanslar iic ve ya dort giinliik programlardan olusmaktadir.”* Kongre hizmeti sunan
konaklama isletmelerinde ana salon, daima ¢ok yonlii bicimde kullanilir. Bu yiizden
teknik diizen sabit, telefon ve diger aletler ziyafet yoneticisinin planlamasina gore

kongre oncesinde yerlestirilir. Yiyecek-icecek servisinin akis diizeni detayl olmalidir.”

" Cullen, a.g.e., ss. 117-118.
" Yimaz Ozen, (1986), Kongre Turizmi ve Kongre Organizasyon Teknigi, Tiirkiye Seyahat
Acentalar1 Birligi Yayini, Ankara, s. 24
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2.4 Ziyafetin Kabulii

Salon miisteri tarafindan kiralanabilir, ya da isletme miisterinin salonu belirli bir
siire i¢in kullanmasina izin verebilir. Ziyafetlere ornek olarak toplantilar, yemekler,
konferanslar, kokteyl partileri verilebilir. Miisteriler bu ziyafetlerin yiiriitiilmesi i¢in
dogrudan ziyafetin baglh oldugu ofisle baglant1 kurarlar. Ziyafet salonunun biiyiikliigiine
gore, miisteri ile rezervasyonun yapilacagi andan ziyafetin bitimine kadar ziyafet
miidiiri muhatap olabilir.”® Ziyafet yoneticisi Oncelikle miisterinin ne istedigini ve
ziyafet faaliyeti icin ne kadar harcama yapabilecegini bilmelidir. Bunlar1 bilirse
miisterilere meniiniin ve iceceklerin icerigi hakkinda daha saglikli yonlendirmelerde
bulunabilir. Ciinkii yiyecek ve iceceklerin tiirii, servis cesidi ziyafete ddenecek bedeli
ciddi sekilde degistirmektedir.”’ Ziyafet boliimii, gerektiginde ziyafet sahiplerine
gostermek ve onlara yardimci olmak icin bazi hazirliklar yapar. Salonun ¢esitli amaglara
gore planlarin1 hazirlar. Misafirlere bunlar1 gostererek kendilerine en uygun olan sekli
secmelerini saglar. Ziyafeti kabul edecek yetkili, ziyafet sahibi ile konusurken bazi

konulara dikkat etmelidir.

. Miimkiinse salonun bir Onceki yemekte kullanilan plana gore
hazirlanmasi saglanmalidir. Bu yol emekten tasarruf saglar.

. Meniilerden konaklama isletmesine en fazla gelir getirenler tavsiye edilir.

o Meniilere, 6nceden hazirlanip bekletilebilen cins yemekler konulmali ve
bunlar tavsiye edilmelidir.

. lave yemeklerin (garnitiirler), mutfak personelinin en giizel hazirladig
yemeklerden secilmesine ¢alisiimalidir.”®

. Meniideki  yemeklerin  mevcut mutfak malzemeleriyle kolayca
hazirlanabilir cinsten olmasina dikkat edilmelidir. Mesela biiyiik bir ziyafette ¢ikolatali
sufle verilmez. Hem hazirlanmasi cok zaman alir hem de 700-800 kisiye sufle

hazirlamak imkéansizdir.

7% Seving, a.g.e., s. 19.

7 Jaska Kivela, (1994), Menu Planning For The Hospitality Industry, Hospitality Press, Melbourne, s.
44

8 Aktas, Kutluca, a.g.e., s5.216-217.
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. Tavsiyeler baski haline getirilmemeli: paray1r 6deyecek kisinin ziyafet
sahibi oldugu unutulmamalidir.

Anlasma sonunda rezervasyon ilgili deftere kaydedilir. Boylece daha sonraki
giinlerde gelen istekler karsilanirken c¢akismalarin  Oniine  gecilir. Ziyafet
rezervasyonlarinin yazildigi bu deftere “Ziyafet Kabul Defteri”, “Siparis Kabul Defteri”
vb. isimler verilmektedir. Bu deftere hangi salonun, hangi tarihte kime ve hangi amacla
kiralandig1 not edilir. Ayrica ziyafet sahibinin adi soyadi, adi soyadi, adresi, telefon
numarasi, misafir sayisi, ziyafetin tarihi, saati vb. bilgiler de not edilir.”’ Miisteri ile
ziyafet miidiirii arasinda asagida belirlenen konular konusulup karara baglanir ve ziyafet

anlasmasi saglanir. Ziyafet anlasmasinda yer almasi gereken bilgiler su sekildedir:

Ziyafetin cinsi (diigiin, nisan, kutlama vb.)

Ziyafetin tarihi ve giini,

Ziyafetin baslangi¢ ve bitis

Garanti edilen kuver sayisi (en son rakam 24 saat 6nceden bildirilmelidir)
Kisi basi fiyat

Menii, ekstra yemek ve icki istekleri, i¢ki servisi

Menii ve isim kartlar1 ve basim karari,

Masa plani, oturma plani, konusmalar yapilacaksa sirasi ve zamanti,

A S A TR o

Miizik, podyum, mikrofon ve bunun gibi istekler,

10.  Misafirlerle ilgili 6zel bilgiler: et yemez, engelli ve bunun gibi.*’

Ayrica ziyafet anlagmasinda igeceklerin iicretlendirilmesinde uygulanabilecek
yontemler ise su sekildedir. Icecekler ziyafeti veren miisteri tarafindan odenebilir. Bu
durumda iki yol uygulanabilir. Birincisi, ziyafeti veren onceden hangi ickilerin ve ne
kadarinin servis yapilacagim bildirir. Ikincisi, her bir misafir siparisini kendi verebilir
ve toplam igecek gideri ziyafet sahibi tarafindan 6denir. Diger taraftan Igecek iicreti
bizzat misafirler tarafindan ferdi olarak Odenir. Bu durumda misafir icki servisi
yapildiktan sonra icki cekini imzalamak durumundadir. Odeme pesin olarak ziyafetin

bitiminde yapilir.Asagida sekil 2.1 de 6rnek bir ziyafet anlasmasi1 verilmistir.

79 Giirel, Giirel, a.g.e., s. 637.
%0 Aktas, a.g.e., ss. 313-314.
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ZIYAFET ANLASMASI
Etkinlik:
Tarih:
ANLASMA
Sayin
Ve Otel

Arasinda gecerlidir.
Anlagsmada takip eden boliimler:

Yukarida gorevlendirilen Otelin, faaliyet mekani, tarihi, ismi asagida tanimlanmistir.

Mekan:

Tarih/ Haftanin Giinii/ Sure:

[landa goriinecek gorevin ismi:

Ziyafet Sahibi:

Adres/ Telefon:

Tahmini katilimci sayist:

Garanti edilen katilimci sayisi:

Giris creti:

Kira Bedeli:

Depozito:

Menii:

Ziyafet Sahibi Ziyafet Miudiirii

Imza:

Kaynak: Dennis L. Foster, (1992), Food And Beverage: Operations, Methods, and Cost

Controls, Glencoe, Macmillan/ McGraw- Hill, s. 140.
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Ziyafet anlagmasi yapildiktan sonra isletme personelinin tiim olaylardan
haberdar edilmesi icin, ziyafet ofisi iki form kullanir. Bunlardan biri haftalik ziyafet
formudur, ve her hafta ayn1 giinde departmanlara dagitilir. Buna ek olarak giincellenmis
bir giinliik formun da dagitilmasi gerekir. Her iki form da sadece yemek degil, isletmede
gerceklesen tiim aktiviteleri icermelidir. Bu da calisanlarin “bilgi dongiisiine” dahil

edilmesini saglar.®!

2.5 Konaklama Isletmelerinde Ziyafet Meniilerinin Planlanmasi ve Tiirleri

Menii kelimesi dilimize Fransizca’dan ge¢mistir; Fransizca okunusu sekliyle ve
yazildig1 gibi tamimlanmaktadir; bu kelimenin karsiligi “yemek listesi” olarak ifade
edilebilir. Menii, yiyecek-icecek isletmesinde satisa sunulan, birbiri ile uyumlu yiyecek
ve iceceklerin belirli bir sira dahilinde fiyatlariyla birlikte yer aldigi bir liste olarak
tanimlanir. * Menii planlama toplu beslenme sistemlerinde hangi yiyecek ve iceceklerin
iretilecegine yonelik eylemleri iceren bir siirectir. Toplu beslenme sistemlerinin basarisi
yiyeceklerin se¢imine ve servisine, dolayisiyla meniiye ve miinii planlamasina baglhdir.
Bu nedenle menii planlama, beslenme servisi oOrgiiti/kurum ile tiiketici/miisteri
arasindaki iletisimi saglamakta ve toplu Dbeslenme hizmetlerinin temelini

olusturmaktadir.®

Iyi bir menii planlamak icin bir ¢ok faktdriin goz oniinde bulundurulmasi
gerekir. Temelde dikkat edilmesi gereken 6ge menii planlanan grup ve bu grubu
olusturanlarin gereksinmeleri, cinsiyetleri, yaslari, fizyolojik durumlari, aktiviteleri ve
beslenme aliskanliklaridir. Menii; hazirlayan kisiler, mutfak plani, servis sahasi, mevcut
arag, gereg, personel sayisi ve yetenegi, biitcede yiyecege ayrilan para ve servis tipi gibi

pek cok kriterden olusmaktadir.™

¥ Seving, a.g.e., s. 33.

82 Denizer, a.g.e., s. 41.

% Yasemin Yagdiran, (2007), “Hedef Proglamlama Aracih@iyla Diisiik Maliyette, Menii Planlama
ilkelerine Uygun, Bir Grup Isci icin Tek Ogiinlii, On Bes Giinliik, Set-Secimsiz Menii Planlama”,
Yayinlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, TC. Hacettepe Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiisii, Ankara, s.15.
8 Gokmen Gok, (2005), “Kurumlarda Monii Planlamas1 Asamasinda Besin (")gelerinin ve Maliyetin
Hesaplanmasinda Bilgisayar Programinin Katkilar1”, Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, TC.
Hacettepe Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiisii, Ankara, s. 13.
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Ziyafet meniilerini hazirlayanlar, ziyafete katilacak kisilerin cogunlugunun
begenebilecegi ve goreli olarak ¢ok fazla yiyecek cesidinin olmayacagi diizenli bir
meniiyli hazirlamasi tercih edilir. Hazirlanmasi ve servisi uzun zaman alan yiyecek ve
iceceklerden kaginilmalidir. Ziyafetlerde balik yemekleri nadiren goriiliir, ciinkii bazi
insanlar balig1 begenmeyebilir. Kiimes hayvanlar1 popiilerdir, ancak kaz pahalidir.
Tavuktan yapilan yiyecekler daha fazla tercih edilir. Diger yandan dana eti ile
hazirlanmis yiyecekler de popiilerdir ancak onlar da pahahdlr.SSZiyafet meniisiiniin
planlanmasi, bir konaklama isletmesinin ziyafetlerde hangi yiyeceklerin hazirlanip
servis edilecegine yonelik eylemleri kapsar. Ziyafet meniileri bir bakima, konaklama
isletmesinin miisterilerine iletmek istedikleri imajin bir aracidir. Ziyafetlerin sunuldugu
konaklama isletmesinin yeri, ziyafet salonlarinin atmosferi, ziyafet meniisiinde yer alan
yemeklerin ismi ve Kkalitesi, ziyafetlerin fiyati, ziyafet servisinin tiirli ve kalitesi
konaklama isletmesinin kalitesi hakkinda hedef kitleye bilgi vermektedir. Eger,
Konaklama isletmesinde ziyafet meniileri hedef pazari onceden belirlenmemis bir

kitleye rasgele hazirlanarak sunulursa, basarili olunmayacagi kesindir.

Ayrica, meniide yer alan yemekler ziyafetin 6zelligine gore diizenlenmelidir.
Ornegin, bir yilbas1 ziyafetinde hindi; aveci kuliibiiniin diizenledigi yemeklerde av eti;
ote yandan devlet baskanlarinin yabanci konuklara verdigi ziyafetlerde, o iilkenin milli
mutfaginda yer alan 6zgiin yemekler bulunmalidar.® Ziyafet meniileri miisterilere hi¢bir
secenegl sunmayan tabldot meniiniin 6zel bir tipidir. Bu meniiyii fiyatlandirmada 6zel
fark cogunlukla yiyece8in ve icecegin ayri olarak fiyatlandirilmasidir. Biitiin ekstra
maddeler de ayr ayr fiyatlandinlir ve hesaplanir.’” Cogu konaklama isletmeleri
degismez ziyafet meniileri kullanirlar.®® Ziyafet meniilerinin olusturulmasinda iki

onemli yol bulunmaktadir.

8 Donald E. Lunberg, (1994), The Hotel And Restaurant Business, Van Nostrand Reinhold, New York,
s. 249

% Diindar Denizer, (2003), Otel isletmelerinde Ziyafet Meniilerinin Planlanmas_l Uzerine Kavramsal
Bir Degerlendirme, Anatolia: Turizm Aragtirmalar1 Dergisi, Cilt 14 say1 1, Bahar, Istanbul, s. 39.

8 Bernard Davis, Mhcima, Sally Stone, (1985), Food and Beverage Management, Heinemann, London,
s. 54.

% Mavis, a.g.e., s. 91.
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. Yiyecekler simiflarma gore gruplandirilmalidir. Ziyafetleri kabul eden

personel, karsisindaki miisteriye tercihleri gosterebilmelidir. Ornegin, ictah acic

yiyecekler, sebze, patates, salata, tavuk ve ya biftek secenekleri ile soslu bir dondurma

teklif edilebilir. Tabi ki tavuklu meniiye gore biftekli meniiden daha fazla bedel

istenecektir. Geriye kalan yiyecekler aynen kalabilir. Genellikle, patatesler ve sebzeler

giinliik olarak konaklama isletmelerinde kullanildigindan meniide onlarin da bulunmasi

miisteriye teklif edilebilir.

o Ziyafet rezervasyonunu yapanlar, var olan meniilerden de miisterilere

istedikleri ©zel yiyecekleri secmelerine imkan tamimaktadir. Boylece yeni meniiler

ortaya cikabilir.*’ Asagida tablo 2.1’de modern ziyafet meniilerinde yemeklerin icerigi

ve servis sirast verilmistir.

Tablo 2.1: Modern Ziyafet Meniilerinde Yemeklerin Icerigi ve Servis Siras

Yemek Sirasi

Icerigi

Servis Sirasi

Soguk Ordovr Zeytinyaglilar, Salatalar, Soguk Et ve Birinci Sira
Balik Tabagi

Corba Domates, Mantar Corba,
Kremal1 Corbalar, Birinci Sira
Tavuk Corbast, Ikinci Sira
Konsome Cesitleri

Sicak Ordovr Sigara ve Muska Boregi, Kokteyl Sosis, |Birinci Sira
Arnavut Cigeri, Kasar Pane, Karides, Ikinci Sira
Giivec, Midye Tava Uciincii Sira

Ana Yemek Ikinci Sira
Kirmiz1 Et Yemekleri, Beyaz Et Uciincii Sira
Yemekleri, Dordiincii Sira
Av Eti Yemekleri, Balik Yemekleri Besinci Sira

Ara Yemek Peynir Tabagy, Dordiincii Sira
Pate ve Galantin Cesitleri Besinci Sira

Tatli/Meyve Puding Cesitleri,
Hamur Tatlilari, Uciincii Sira
Krep Tathlari, Dordiincii Sira

Dondurma Cesitleri,
Mevsim Meyveleri

Besinci Sira
Altinct Sira

Kaynak: Denizer, (2005), a.g.e., s. 51

% Douglas C. Keister, (1990), Food And Beverage Control

Jersey, s. 174.

, Prentice Hall, Englewood Cliffs, New
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Ziyafet meniilerinin 6glin meniilerinden fazla bir farklili§i yoktur. Ancak,
genelde ziyafet meniileri Oglin meniilerinden daha zengin yiyecek ve icecekleri
kapsamaktadir. Bununla birlikte, baz1 ziyafet meniileri, ziyafetin verilis amacina gore
standart meniilerden farklilik gosterir. Ayrica, kalabalik davetler, menii ile ilgili bazi
kisitlamalar1 da beraberinde getirir. Konaklama isletmeleri, banket organizasyonlar1 i¢in
menii setlerini, hazirlarken en fazla talep edilen organizasyonlara iliskin menii
cesitlerine agirlik vermektediler. Bu setlerin biiyiik cogunlugu ziyafetler organizasyonu
kapsamina girmektedir. Bir banket seti, isletmenin banket olanaklar1 da dikkate alinarak

su ana basliklar altinda diizenlenebilir.

. Gala yemegi meniileri,

. Is yemegi meniileri (6glen ve aksam igin),

. Diigiin, nisan vb. torenler i¢in meniiyli de kapsayan paketler,
° Gurme meniileri,

o Kokteyl meniileri,

° Toplantilarda verilebilecek ikram mentileri,

o Ek hizmet olanaklar.”

Isletmeler genellikle bu meniiler arasindan ii¢ tip meniiyii sunmaktadir. Bunlar;
kokteyl resepsiyon, icki ve aperatif; oturularak servis edilen yemek, ve acgik biife
tarzidir.”’ Bu meniilerde yiyecekler en fazla alti siradan olusmaktadir. Devlet
baskanlarinin verdigi ziyafetlerdeki yiyecek sayilar1 giiniimiizde alt1 dir. Bu da klasik
menii uygulamasindan modern menii uygulamasina gecildigini gostermektedir. Sekil
2.2’de modern ziyafet meniisii verilmistir. Ayrica sunu belirtmek gerekir ki; ziyafetler
icin diizenlenen menii setlerinde fiks fiyatlar belirtilmektedir. Ancak bu meniilerdeki
fiks fiyatlara genelde icki dahil degildir. Zira meniiniin yaninda alinabilecek alkollii ve
alkolsiiz icecek cesidi ¢ok fazladir. Menii icin tercih edilecek ickinin tiirii ve kalitesi

ziyafet maliyetini biiyiikk Olclide etkilemektedir. Menii icin tercih edilecek icki ve

* Yilmaz, (2007), a.g.e., s. 53.
! Seving, a.g.e., s. 36.
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limitleri konusu miisterinin tercihine birakilmalidir. Bununla birlikte miisterinin ziyafet
icin 6demek istedigi fiyat dikkate alinarak, yonlendirme konusunda yardimci olunmasi

gerekmektedir.92

Sekil 2.2: Modern Ziyafet Meniisii

MENU Meniideki Sira
Taze Havyar Soguk Ordovr
Diigiin Corbas1 Corba
Soguk Istakoz “Bellevue” Soguk Antre
Siit Kuzusu Kizartmasi Roti
Soguk Tavuk Ezmesi Antremet
Mevsim Salatasi Salata
Kuskonmaz Hollanda Sal¢ali Sebze
Samsa Tatlist Tatht
Meyve Dessert

Kaynak: Aktas, Kutluca, a.g.e., 220

°2 Yilmaz, (2007), a.g.e., s. 59
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2.6 Ziyafet Salonlarmn Ozellikleri

Yapilacak olan ziyafetin tiirii ne olursa olsun, ister ig goriismesi, ister toplanti
veya aksam yemegi, ziyafeti veren kisi ve kurumlara; ilkin ziyafet salonlarinin fiziksel
kapasitesini belirtmek gerekmektedir. Ikincisi ziyafet salonlarinda rahat ve verimli bir
sekilde calisilmasini saglayacak fiziksel diizenlemeler bilinmelidir. Ugiinciisii ziyafet
organizatorii, isletmede kullanilmas1 gereken malzemelerin neler ve nerelerde oldugunu
bilmek zorundadir. Sonunda ziyafet organizatorii, tiim bunlar1 6zlii bir sekilde ziyafet
salonu diyagramina uygun olacak sekilde yerlestirir. Akabinde ziyafet salonunu fiziksel
olarak hazirlayacak personelde hicbir soru sorma geregi hissetmeden isini

yalpalbilecektir.93

Ziyafet salonlarinda kullanilabilir alanin metre kare hesab, kisi basina 0.7 m? ila
1.2 m? formiiliine gore yapilir. Genellikle bu formiil matematiksel olarak dogru kabul
edilir, fakat ©Ongoriilen konuk sayist bu hesaplamaya uymaz. Bunun sebebi, her
fonksiyonun farkli alan gerektiren ayri1 bir parti oldugu ve her ziyafete gore salon
kapasitesinin degisecegi gercegidir. Ornegin ayakta verilen bir kokteylde salon, bir

toplantidan daha fazla kisiyi agirlayabilecektir.”*

Ziyafet salonlart hazirlanmadan Once salonlarin planlan ¢ok degisik sekilde
kurulabilir. Salon tiyatro diizenine gore yani sadece sandalyeler sahneye bakacak
sekilde dizilir. Konferans diizeni sekilde yani masada oturanlarin hepsinin yonii sahneye
doniik olacak sekilde diizenlenir. Yemekli toplantilarda ise defile, dansh toplantilarda
vb. amaclar i¢in ayr1 ayn sekiller verilir. Bu sekiller ziyafete katilacak misafir sayisina

ve kullanilacak masalarin sekline gore de degisir.95

Asagida sekil 2.3’de kullanim amaclarina gore degisik bi¢imlerde diizenlenmis

ziyafet salonlar1 planlari verilmistir.

93 Antony J. Strianese, (1990), Dining Room and Banquet Management, Delmar Publishers Inc. New
York, s. 246.

* Seving, a.g.e., s. 39

% Giirel, Giirel, a.g.e., s. 645



Sekil 2.3 : Ornek Ziyafet Salonu Planlar

$3333is
N

MIPEE
WK
Laddid) ]
wn

. SO0 o

i
";(

N

PASISERS e S WD 0.5 0, {;p$>>
O
i

- k. Pl
a

3. Balo salonu plani: (Yemek 1.500 kisi)
Kaynak: Giirel, Giirel, a.g.e., ss. 646-647

oy
I,QQ/.
NS

49



50

2.7 Ziyafetlerde Kullanilan Masa Sekilleri ve Masa Diizenlemeleri

Giinliik yemek servislerindeki masa diizenlemesiyle banketler i¢cin hazirlanacak
masa diizeni birbirinden cok farklidir. Banketlerde masa diizenleri serbest ya da blok
diizenleme seklindedir. Serbest diizende ev sahibi ve seref konuklarinin oturacagi masa,
orkestra ya da kapiya yakin olan kisma yerlestirilir. Diger konuklarin masalar1 kiiciik
gruplar halinde salona yerlestirilir. Blok diizenlemelerde ise tiim konuklar1 bir masa
etrafinda toplamak esastir. Masalarin diizenlenmesi sirasinda salon sekli, giris ve servis
kapilari, siitunlar, sahne gosterileri goz oniine almmalidir.”® Masalarin temel sekli kare,
dikdortgen ve yuvarlaktir. Masa biiyiikliigii burada yer almak isteyen konuk sayisiyla
belirlenir. Bu esnada konuklarin rahat1 6nemle goz oniine alinmalidir. Asagi yukart 60-
80 cm? lik bir kuver genisligi ile hesaplanir. Masa ylizeyinin miimkiin olan en iyi
kullanim1 kare masalarla (4 ve 8 erli masalar) ve ya uzunluk ve genislikleri 3/2 oraninda
olan dikdortgen masalarla elde edilir (6 ve 10’lu masalar). Uygulamada, restoran,
yemek salonu ve kahvalti salonunda masalar tek tek serpistirilir. Buna karsilik

ziyafetlerde masalar birlestirilmek sureti ile sekillendirilir.”’

Salon diizenlemesinde protokol masalarinin yerlestirilmesinde masa sekilleri
yuvarlak, uzun ya da her ikisi aym anda kullanilabilir, yuvarlak masalar ile farkl
diizenlemeler yapilabilir. Simetrik ve belli bir diizende olmasina 6zen gosterilir. Uzun
masalarda “I, U, T,E”, seklinde masa diizenleri olusturulabilir (sekil 2.4’te ziyafetlerde
kullanilan masa sekilleri). Masa diizenlemesinde bos masa ve diger masalar olmak {izere
ikiye ayrilir. Bos masada, ziyafet veren konuk, adina ziyafet verilen konuk ve yakinlari
yerlestirilir. Diger masalarda daha uzaktan iligkisi olanlar oturur.”*Masa diizeninin
seciminde amaca uygunluk oldukca onemlidir. Ornegin; Az misafirli ve konusma
yapilacak is toplantilar1 i¢in “U” seklindeki masa uygun olur, ve ya aile toplantisi
tiirtindeki yemekler i¢in yuvarlak masa tercih edilebilir. Davetli sayisinin fazla oldugu

biiyiik organizasyonlarda ise daha ¢cok daginik masa sekilleri diizenlenir. Daginik masa

% Mihrinur Giilal, (2008), Giiniimiizde Banket Organizasyonlar1 Cok Onemli, F&B Gastronomi
Platformu: Yiyecek icecek Yoneticileri Dernegi Sektorel Dergis, Ocak-Subat 2008 Sayisi, Antalya, s. 42
97 Johannes Pries, (1993), Yiyecek ve igecek Servisi (Servis Sanati), Cevirenler: Ahmet Aktas, Asim
Tekin, Akdeniz Universitesi Basimevi, Antalya, s. 183

%8 Bulduk, Aycan, a.g.e., ss. 65-66
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diizenlemesinde, ziyafetin amaci, ziyafete katilacak kisi sayisi ve salonun durumu
dikkate alinir. Diizenlemede, seref konugu ve ev sahiplerinin oturacaklar1 masa pilot
masa olarak degerlendirilir. Klasik tiirdeki masalarda, sofra protokolii kurallar
genellikle siki sekilde uygulanirken, daginik masa tiirtindeki ziyafetlerde protokoliin
giicliiklerinden belli bir oranda da olsa kacilabilir. Diger yandan daginmik masa
seklindeki diizenleme, daha iyi bir atmosferin dogmasina yardimei olur.”

Sekil 2.4 : Ziyafetlerde Kullanilan Masa Sekilleri

(T) Seklinde Masa Yuvarlak Masa (U) Seklinde Masa

(E) Seklinde Masa Dikdortgen Masa Blok Masa

!

W
Sy

Yarim Daire Masa Oval Masa Balik Sirt1 Seklinde Masalar

* Yilmaz, (2004), a.g.e., ss. 88-89
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Daginik Tipte Masalar
Kaynak: Yilmaz, (2007), a.g.e., ss. 75-76

Ziyafetlerde kullanilan masalarin dayanikli, kolaylikla istiflenebilme ve tasina
bilme, arandigi zaman bulunabilme ozelliklerine sahip olmasi gerekmektedir. Masa
yiiksekligi ve sandalye oturma yerinin yiiksekliginin konuklarin rahati bakimindan
birbirine uygun olmasi gerekmektedir. Sandalyelerin oturma yerinin genisligi onden
arkaya dogru 46 cm ve ya 50 cm olmalidir. Servis personellerinin daha rahat servis
yapabilmelerini saglamak icin servis koridorlarinin minimum 1 metre genislikte olmasi

Onem arz eder.

Restoran isletmelerinde her masanin onceden belirlenmis yeri vardir. Ayrica,
salon ve kliiplerde bitisik bir sofra tertiplenmesi gerektiginde degisik kosullar ortaya
cikar. Bu, sofra sekli bakimindan sahanin kullanilmasini ve itinali bir planlamanin
yapilmasi yerlerin dagitilmasi agisindan onemlidir. Planlamanin araclar1 masa ve sofra
planidir. Bu sahanin ve i¢inde bulunan masa ve sandalyelerin Ol¢iilerine uygun bir
krokisidir. Kroki amaca uygun olarak seffaf kagitlar iistiine yapilir. Oyle ki bunlarin

sofra diizenleme plani icin helyograf sayesinde cogaltilmas: da daima miimkiin olur.'®

Gerektiginde ziyafet salonlarinin yerlesim planlar ziyafet sahibine gosterilerek
gerekli aciklamalar rahatlikla yapilabilir. Bu kagitlar iizerindeki ziyafet masalari
numaralandirilir ve masa numaralar1 yerlesim planinda yer alir. Ziyafet giinii salonun
girisinde yerlesim plant teshir edilir. Ayrica, konuklara gonderilen davetiyelerde
konugun oturacagi masa numarasinit belirlemekte yarar vardir. Numaralandirma

alfabetik siraya gore yapilabilecegi gibi, Roma rakamiyla da yapilabilir. Yerlesim

100 Yoriikoglu, Yoriikoglu, a.g.e., ss. 249-250
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planinin hazirlanarak teshir edilmesi ve numaralandirilmasi gibi islemler oturma
sirasinda biiyiikk kolaylik ayni zamanda zaman tasarrufu saglar. Sekil 2.5 te ziyafet
yerlesim plami verilmistir. Ote yandan, konuklarin yerlerini kolayca bulabilmeleri igin,
gecici olarak masa numara kartlar1 masalarin iizerlerine yerlestirilebilir. Ayrica servis

tabaklarinin Oniine yerlestirilen ziyafet meniilerinin {izerlerine konugun adi soyadi

yazilabilir."""

Sekil 2.5: Ziyafet Yerlesim Plan1

Konuklar Masa Numarasi Oturma Numarasi
Bay ve Bayan Yilmaz I(A) 3-4
Bay ve Bayan Cicek II (B) 51-52
Bay ve Bayan Oztiirk I (C) 28-29
Bay ve Bayan Atilgan IV (D) 11-12
Servis 1 . 3 4 Servis 2
o ©C O O O 0O o OO O o oo
1A ' O
O O
O O O O O On
520
2C) e > : . O I (C) O% . © 1V (D) ©
51 O e e e e 12
. AN O O: O O s
e o: g o: i0|™ oF
is O 7 6 5 4 ls
: © e o’ ‘o o:
3
© o o o o
O O O O O O

Kaynak: Denizer, Tetik, Akoglan, Kozak, a.g.e., ss. 128-129

Genel olarak ziyafetlerde ziyafet masalarinin nizami ve iyi bir sekilde

yerlestirebilmek i¢in dikkat edilecek hususlar sunlardir:

"' Diindar Denizer, Niliifer Tetik, Meryem Akoglan, Metin Kozak, (1998), Otel isletmeciligi
Kavramlar-Uygulamalar, Editér: Nazmi Kozak, Turhan Kitapevi, Ankara, s. 128
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° Davetli adedinin miktari, davet sahibinin 6zel istekleri.

. Salonun biiyiikliigii ve estetigi (kolonlu veya kolonsuz salon, kolonsuz
salon daima en miisaittir).

o Salona estetik giizellik vermek, masa iizerlerine dekoratif esyalar koymak

. Ziyafetlerde davetliler genelde gruplagsmak icin biiyiikk masalar1 tercih

ederler. Bu gibi davetlerde masalarin en kii¢iigii 8 kisilik olmasinda fayda vardir.'”

Ziyafetlerde kullanilabilecek masa plam1 hazirlamaya yonelik olarak su metot
kullamilabilir. Ornek olarak; ziyafet sahibi 110 kuverlik bir aksam yemegi vermek
istemektedir. Bas masada 15 kuver olacaktir. Diger masalar 1.5m c¢apinda yuvarlak

masalardan ibarettir. Salonun eni 12m derinligi ise 18m’dir. Calisma metodu:

1. Her seyden once yuvarlak masalarin kuver kapasitelerini tespit etmek
gerekir. Yuvarlak masalarin ¢evre uzunlugu bulunup iki kuver arasindaki 60 cm olan

uzaklig1 bolmek yeterlidir.

1 metre ¢capindaki yuvarlak masa = Cap x Pi sayis1 = 100 cm x 3.14 =
314 : 60 cm = 5.23 = 5 kuver
1.5 metre capindaki yuvarlak masa 150 cm x 3.14 = 7.85 = 8 kuver

60 cm

2 metre capindaki yuvarlak masa = 200 cm x 3.14 = 10.46 = 11 kuver
60 cm

2. Bas masa uzunlugu 9 metre

3. Yuvarlak masalarin bag masaya uygunlugu

1.5m x 3 adet=4.50 m
60cm x 4 adet=24m

Kanatlar arasi servis koridoru = 1.25m x 2 =2.50 m ‘dir.

12 Orhan Kutlay, (1991), Servis Sanati ve Yemek Sanat1 Bilgileri, isletme Fakiiltesi Yayin No: 249,
Isletme iktisad1 Enstitiisii Yayin No: 142, Istanbul, s. 41
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4. Kanatlar ve derinlik hesab1

Bas masa eni 75 cm sandalye eni 50 cm

1.5 metre x 4 adet yuvarlak masa = 6 metre

Sandalyeler 50 cm x 8 =4 metre Toplam = 11.25 metre

18.00 m - 11.25 m = 6.75 metre iist ve alttan kalacak bosluk.'”

Bas masa tarafindan 2.25 m salon girislerinden de 4.50 m bosluk birakilabilir.

Bu 6l¢iilere ve istenenlere gore bu sekilde masa ve oturma plani olusturulur.'®*

2.8 Ziyafet Masalarinda Oturma ve Yerlesim Diizenleri

Bir masada oturma diizeni, o masaya kuverin ne sekilde hazirlanacagini ve
davetlilerin hangi sandalyelere oturacagini ifade eder. Bu bakimdan 6nce, hangi masa
seklinde nerelere kuver konacagi, nerelerin bos kalacagi bilinmelidir. Bunlar masa
sekillerinde gosterilmistir.Buradaki sekillerde kare, dikdortgen ve yuvarlak masalar,
resmi yemeklerde kullanilmaz. Bu masalarda hem misafirlerin birbirleriyle temasi

giictiir, hem de belli seref yerleri yoktur.

Uzun masalar ev ziyafetlerinde kullanildigi zaman ev sahipleri masanin kisa
kenarlarina karsilikli olarak otururlar. Ev sahibi hanim masanin, salon kapisina yakin
tarafina oturur. Ev sahiplerinin sag taraflar1 seref misafirlerinin yeridir. Bu yiizden ev
sahibi hanimin sagina seref misafiri bey, ev sahibi beyin sagina da seref misafiri hanim
oturur. Diger misafirlerde dnem derecelerine ve cinsiyetlerine gore diger sandalyelere

otururlar. Onemli misafirler daima ev sahibine yakin sandalyelere otururlar.'®

Her ziyafetin ayr bir niteligi, baska bir nedeni vardir. Asil ilke, ziyafet bir
biitiindiir ve tiim davetliler i¢indir. Resmi, 6zel gorevleri, unvanlari, meslekleri degisik
yash ve geng Kkisilerin bir ziyafette ayn1 masada , ya da birka¢ masada, onurlarina
yakisan bir goriiniimde oturabilmelerini saglamak icin dnceden diisiinmek ve diizenleme

seceneklerinden yararlanmak gerekir.

103 Aktas, a.g.e., ss. 318-319
1% Yoriikooglu, Yoriikoglu, a.g.e., s. 254
105 Aktas, Kutluca, a.g.e., s. 223
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Ziyafetin basarili ge¢cmesi ve herkesin memnun olabilmesi icin ilk sart,
davetlilerin protokol ve Oncelik siralarina gore oturtulmasidir. Masadaki yerlestirmede
yapilacak bir hata, yemeklerin ne kadar nefis, hizmet ne kadar kaliteli olursa olsun, o

davetin daha bastan basarisiz olmasina sebep olabilecektir.'%

Resmi ziyafetlerde tiim konuklarin riitbe, unvan, siyasi mevki ve ya temsil ettigi
mevkiye gore oturmalar1 prensiptir. Bu sekilde masaya oturmaya ‘“sofra protokolii”
denir. Masada riitbe ve mevkice ayni diizeyde konuklarin olmasi durumunda, ev sahibi
ve ya misyon mensuplart aynt misyonda olan yabanci misafirlere yerlerini verirler.
Bayanlara, eserinin Oncelik sirasina gore yer verilmekte yasi ve sosyal durumu da
dikkate alinir. Masa da ev sahiplerinin oturdugu yerler masanin odak noktasidir ve

diizenleme buna gore yapilir.

Herhangi bir zorunlu nedenle davetlilerden biri oturmasi gereken yerde
oturmayacaksa, yemekten once durum ev sahibi tarafindan kendisine agiklamp Oziir
dilenmesi gerekir. Ayni1 durum ev sahiplerinden birisi i¢in s6z konusu ise; ev sahibesi
yerinde kalir, ev sahibi ise yerini degistirir. Bu degisiklik nedeninin de konuklara

aciklanmasi ve oziir dilenmesi gerekir.'"’

Asagida ziyafet masalarinda yerlesim diizenleri sekillerle verilmektedir. (B)

harfi ile gosterilenler bay, (H) harfi ile gosterilenler ise hanimlari ifade etmektedir.

. Misafir sayis1 4’iin kati ve bey-hamim sayis1 esitse: Davet edilen
misafir sayist ikiye boliindiigiinde cift rakam cikarsa i daha kolay olur. O zaman ev
sahibi ve sahibesi masa baglarinda karsilikli oturur. Bir bay ve bir bayan sirasi da
korunmus olur.'®

- Ev sahipleri kisa kenarlarda karsilikli oturtulur.

106 Mehmet Altin6z, Hasan Tutar, (2006), is Ortaminda Protokol, Nobel Yayin Dagitim, s. 133
7 Y1lmaz, (2004), a.g.e., ss. 89-90
"% http://www.bagdatcaddesi.net/v2/icerik.php?id=1204, (internet), 26.04.2008.
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- Biitiin misafirler bir hanim, bir bey olarak oturtulur.
- Tek numarali misafirler sirayla ev sahiplerinin sag taraflarina 1.3.5... gibi
- Cift numarali misafirler sirayla ev sahiplerinin sol taraflarina 2.4.6... gibi
Sekil 2.6 : 10 Davetli Cift ve Ev Sahiplerinin Uzun Masada Oturma Diizeni

B H B H B H B H B H

2 4 6 g8 10 9 7 5 3 1

Ev Ev
sahibi sahibi
H B

1 3 5 7 9 10 8 6 4 2
B H B H B H B H B H
. Misafir sayis1 4’tin kati, bey-hanmim sayis1 esit, genis masa
kullanilirsa: Ev sahipleri sag taraflarina bir numarali hanim ve bir numarali beyi alarak
kisa kenarda karsilikli oturtulur.
- Biitiin misafirler bir hanim, bir bey olarak oturtulur.
- Tek numarali misafirler sirayla ev sahiplerinin sag taraflarina 3.5... gibi
oturtulur. (1 numara zaten oturmustu).
- Cift numarali misafirler sirayla ev sahiplerinin sol taraflarina 4.6... gibi

oturtulur. (2 numara zaten oturmustu).

Sekil 2.7 : 10 Davetli ve Ev Sahiplerinin Genis Masada Oturma Diizeni ( Ev

sahipleri seref misafirleri ile kisa kenarda)

B H B H B H B H B
2 4 6 8 0 9 7 5 3
H
EV 1
sahibi H Ev
! sahibi B

B

T W
m W
T
o \©
T

ow}

T o
o A
T o
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o Misafir sayis1 4’iin kat1 degil fakat hanim bey sayisi esitse, (11 cift ve
ev sahipleri) : Bu durumda son cift birbirleriyle evli olmayan hanim ve beylerden
olusturulur. Aksi halde masada yan yana gelen son ciftin hanimi, kendinden 6nce gelen

diger iki hamimla yer degistirir. Son cift evli degilse oturma diizeni su sekildedir.'”

Sekil 2.8 : 11 Davetli Ciftin Uzun masada oturma diizeni (son ¢ift nisanli, bekar)

H B H B H B H B H B H
Evsahibi 2 4 6 8 10 9 7 5 3 1

Ev
B sahibi
1 B
35 7 9 11 11 10 8 6 4 2
H B H B H B H B H B H
. Ev sahipleri masanin uzun kenarlarinda ise ve misafir sayisi 4’iin

kat1 olup hamim bey sayisimin esitligi halinde: Resmi ve kalabalik ziyafetlerde ev
sahipleri uzun masanin uzun kenarlarina ve tam ortaya karsilikli olarak otururlar.

- Ev sahibi beyin sagina seref misafiri hanim oturtulur, ev sahibi hanimin
sagina seref misafiri bey oturtulur.

- Ev sahiplerinin sol taraflarina ise ikinci derecedeki hanim ve beyler
oturur. Diger misafirlerde 6nem derecelerine gore bir hanim, bir bey olmak iizere oturur

- Burada da tek numaralar ev sahiplerinin saginda, ¢ift numaralar ise
solunda yer alirlar.

Sekil 2. 9 : Ev Sahipleri Uzun Kenarda ve Ortada 10 Cift Ile Oturma Diizeni

B H B H B H B H B H B
9 7 5 3 1 Evsahibi 2 4 6 8 10
10 8 Ev sahibi 1 7 9

6 4 2 3 5
HBHBHBHEH

1.

' Giirel, Giirel, a.g.e., ss. 650-651
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o Ziyafeti veren ev sahibi bekar erkek, misafir sayis1 4’iin kati: Ziyafeti
veren bekar ev sahibi erkek, seref misafirini karsisina alarak oturur.

- En 6nemli hanim ev sahibi beyin sagina, ondan sonra gelen hanimda
seref misafiri beyin sagina oturur. Diger hanim ve beylerde ayni sira dahilinde
kendilerinden bir 6nce gelen hanim ve beylerin yanlarina otururlar.

- Masadaki sandalye sayis1 4’iin kat1 olursa, kenarda kalan hanimlarin yeri,
yanlarindaki beylerle degistirilir. Sandalye sayis1 4’iin kat1 degilse buna gerek kalmaz.

Ancak bu defa da erkek davetli sayisinin hanimlardan iki fazla olmasi gerekir.''

Sekil 2.10 : Bekar Ev Sahibi Uzun Kenarda Ortada ve Toplam Erkek Sayisi

Bayanlarin Sayisindan Iki Fazla

Seref
Misafir
B H B H B H B H B
7 6 3 2 1 4 5 8 9

8 7 4 3 X 1 2 5 6
B H B H B H B H B
Ev sahibi
o Davete sadece ayni cinsten kimseler katiliyorsa: Yalnizca hanimlarin

ve ya yalmiz beylerin katildig1 yart resmi bir ziyafette ev sahibi kendisine bir yardimci
secer. Yardimci kisi ziyafeti diizenleyen ev sahibinin en yakin arkadaslarindan birisi
olur. Ev sahibi bey yardimci olarak bir bey arkadasini; ev sahibi hanim da yardimci
olarak bir hamim arkadasini secer. Bu ziyafetlerde misafirler masaya soyle yerlestirilir:

- Ev sahibi ve yardimcisi uzun kenarlarin ortasina karsilik olarak oturtulur.

"% Aktas, Kutluca, a.g.e., ss. 225-227
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- Misafirler ©6nem siralarina gore c¢apraz oklama usuliine gore
yerlestirilirler. Ev sahibi ve yardimcisindan baska 20 kisinin katildig1 yar1 resmi bir

ziyafette masa diizeni asagidaki gibi olur.'"!

Sekil 2. 11: Ayni cinsten kimselerin katildig1 yari1 resmi davette masada yerlesim

18 14 10 6 2 Y 4 8 12 16 18

19 15 11 7 3 E 1 5 9 13 17

. Tek baskanh ve tek tarafli toplanti icin kullanilan masa diizeni:
Baskan masanin kisa kenarinda yer alir. Bagskanin karsisindaki masanin kisa kenart bos
birakilir. Resmi yemekte diger kisiler protokol sirasina gore en onde gelen Kkisi,

baskanin sag tarafina oturmak iizere siralama yapilir.''?

Sekil 2.12: Resmi Yetkiliye Verilen Ziyafette Oturma Diizeni Toplam 11 kisi

BASKAN

1 2
3 4
5 6
7 8
9 10

1 Giirel, Giirel, a.g.e., s. 657
"> Nihat  Aytirk,  (2007),  “Protokol  Yonetimi  Semineri”,  http://www.antalya-
teftis.gov.tr/teftis/dosya/protokol_k-N.Ayturk.ppt (internet), 25.04.2008.
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o U masada oturma diizeni: Resmi ziyafetlerde “U” masanin i¢ tarafina,
diger masalarinda seref misafirinin karsisina gelen kenarina kuver konulmaz

- Ev sahibi ve seref misafiri beyler yan yana, misafir bey sagda.

- Masa uglarina hanimlarin oturmamasi icin davetli bey sayis1 hanimlardan
iki fazladir.Sekilde alti numarali hanim alti numarali beyle evli oldugu i¢in sagda degil
sola oturtulmustur. Sekiz numarali bey ise yedi numarali degil alti numarali hanimin

yanina oturtulmustur, ¢iinkii altt numara daha oncedir.

Sekil 2.13 : “U” Seklindeki Bir Masada Resmi Ziyafet Diizeni

B 11 10 B
H 9 8 H
B 8 9 B
H 6 7 H
B 7 6 B
H 5 4 H

4 2 31 X 1 X 2 3 5

B HBH B B H B H B

Mis. Evs. Mis. Evs.

. T masada oturma diizeni: Sandalye sayis1i ve misafirlerin
yerlestirilmesinde aynen U masalarda oldugu gibi hareket edilir. U masanin taban kenari
yerine T masanin yatay kenar1 gbz Oniine alinir.

- 9 hanim, 11 bey ve ev sahiplerinin katildigi resmi ziyafette misafirlerin

“T” masada oturma diizeni soyledir.



62

Sekil 2.14 : “T” Masada Oturma Diizeni

B 11 10 B
H 9 8 H
B 8 9 B
H 6 7 H
B 7 6 B
H 5 4 H

4 3 2 1 X 1 X 2 3 5
B H B H. Mis. BEvs. BMis. HEvs. B H B

o Diigiin ve nisan masalarinda oturma diizeni: Nisan ve diigiin
masalarinin sekli ne olursa olsun degismeyen bir Ozellikleri vardir. Nisanlanan ve ya

evlenen cift ziyafetin seref misafirleridir. '

Sekil 2. 15: Nisan Ziyafetinde Masa Diizeni

B 6 5 B

H 4 7 H

Oglan Babast B - 3 H
Kiz Annesi H - 2 B
Damat Aday1 B - 1 H
Gelin Aday1 H - 1 B
Kiz Babasi B - 2 H
Oglan Annesi H - 3 B
H 6 5 H

B 4 7 B

' Giirel, Giirel, a.g.e., ss. 659-665
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2.9 Konaklama Isletmelerinde Yiyecek-Icecek ve Ziyafet Fiyatlamalari

Konaklama isletmelerinde uygulanan fiyatlandirma yontemleri isletme
yoneticisinin bilgisine ve anlayisina, konaklama isletmesinin i¢inde bulundugu endiistri
kesiminin yapisina ve Ozelliklerine, isletmenin olanaklarina, rakip isletmelerin
izledikleri politikalara ve devlet politikalarina baghdir.  Yiyecek-icecekleri
fiyatlandirmada kullanilan yontemler siibjektif fiyatlandirma yontemleri ve objektif

fiyatlandirma yontemleri seklinde ikiye ayrilarak incelenebilir.

2.9.1 Siibjektif yontemler

Bu yontemler oldukca yaygin kullanilirlar. Yaygin olarak kullanilmalarinin
nedeni uzun siireden beri uygulamalarinin bir aligkanlik halini almasidir. Bu yontemi
kullanan yoneticiler ve ya konaklama isletmesi sahipleri yiyecek-iceceklerin maliyeti ve
kar gerekleri {izerinde pek durmazlar. Siibjektif yontemler yiyecek-icecek yoneticileri
ve ya sahiplerinin sezgisine ve deneyimlerine baglh olarak belirlenmektedir. Siibjektif
yontemler ne kadar kullaniliyorsa da sakincalari agir basan yontemlerdir. Konaklama

isletmelerinde yaygin olarak kullanilan siibjektif yontemler sunlardir.'™*

¢ Gecerli fiyat yontemi: Bu yontemde yiyecek-icecek miidiirii, kendisini
konugun yerine koyar ve onun goziinde hizmet kalemlerinin ne fiyat edecegini diisiiniir.

Konuk ag¢isindan adil ve gecerli olabilecek fiyatlar1 tahmin eder ve uygular.

e En yiiksek fiyat yontemi: Bu fiyatlama yonteminde, yiyecek-igecek

miidiirii, konugun 6deyebilecegi en yiiksek fiyatlar1 secerek, uygular.

e Taktik fiyat yontemi: Bu yontemde, hizmet kalemlerinden birkaci olduk¢a
diisiik fiyatlardan belirlenir. Bu sayede, hizmetlerin konuga c¢ekici gelecegi ve ucuz

fiyath kalemleri tercih ederken, diger hizmet kalemlerini de satin alacagi diisiiniiliir.

""* Rizaoglu, Hanger, a.g.e., s. 94
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e Sezgisel fiyat yontemi: Fiyatlar sadece sezgiye yonelik belirlendiginde
yonetici, konugun ne diisiindiiglinii daha az dikkate alir. Konuk acisindan ne fiyat

odeyecegi daha az diisiiniildiigiinden, gecerli fiyat yonteminden farklidir.'"

e Lideri izleme fiyat yontemi: Siibjektif fiyat yontemleri icinde yiyecek-
icecekleri fiyatlamada en yaygin kullanilan yontem lideri izleme fiyat yaklagimidir. Bu
yontemin bir {stiinliigii rekabeti karsilamasindadir. Sattiklart yiyecek-igceceklerin
maliyetleri hakkinda bilgi sahibi olmayan yoneticiler ve ya sahipler tarafindan
kullanilir. Bu fiyat yontemi 6zellikle mevsimsel faaliyet gosteren konaklama isletmeleri
tarafindan kullanilir. Konaklama isletmesi yoneticileri, eger fiyatlar1 rakip konaklama
isletmesinin fiyatlarindan daha yiiksek tutarsa, cogu kez rekabet nedeniyle, islerini

kaybedecekleri hissine kapilirlar.

2.9.2 Objektif yontemler

Siibjektif yontemlerin aksine bu yontemlerde fiyatlama konusu ekonomi, finans,
psikoloji ve Pazar bilgilerine dayali olarak bir sistem yaklasimi icinde ele alinir.
Fiyatlamanin, isletme amaclarin1 gerceklestirip gerceklestirmedigini belirleyen temel bir
gorevi vardir. Dolayisiyla fiyatlama kararlari yonetimin en onemli gorevlerinden birini
olusturur. Bir konaklama isletmesinin basarisi ¢ogu kez yonetimin yiyecek-icecekler
icin uygun fiyatlar1 gelistirebilme yetenegine baglhidir. Konaklama endiistrisinde rekabet
arttikca konaklama isletmeleri siibjektif ve ya geleneksel fiyatlama yontemlerinin yerine
objektif fiyatlama yontemlerini kullanmak zorunda kalmaktadir. Asagida bazi objektif

fiyatlama yontemleri aciklanmaktadar.''®

e Maliyet arti yontemi: Bu sistemin amaci satiglara gore, kari maksimize
etmektir. Maliyet art1 yontemi Ozellikle hizmetler sektoriinde yer alan isletmeler igin
onemli olmaktadir. Pratikte bir hizmet maliyetinin hesaplanmasi iiriin maliyetinin

hesaplanmasina gore ¢ok daha zordur. Bunun sebeplerinden bir tanesi isletmedeki

15 Sskmen, (2003), a.g.e., s. 215
"¢ Mavis, a.g.e., s. 174
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hizmetlerin c¢oklugunun ve karmasiklifinin meydana getirdigi maliyet yapisidir.
Hizmetin soyut 6zelligi ve bir paket olarak satilmasi fiyatlama yontemlerinin farkliliklar
gostermesine neden olmaktadir. Bir hizmet iiretiminde maliyetler, iiretim isletmelerinde

oldugu gibi sabit ve degisken olarak ikiye ayrilabilirler.

Degisken maliyetler hizmet iiretimi arttikca degisirken, sabit maliyetler ek
hizmet birimleri {iiretilse de aym kalir. Boylelikle her birim ¢ikti sabit maliyetlere
eklenemez. Bu iki u¢ maliyetler arasindaki yari-sabit maliyetler belli bir ¢ikti seviyesine
ulasilana ve ek birim harcamalar i¢in {iretim kapasitesine ihtiya¢ duyulana kadar sabit
kalir. Bu sistem konaklama isletmeleri tarafindan da yiyecek fiyatlarinin saptanmasinda

siklikla kullanilmaktadir. Fiyat= Maliyet + (Maliyet x Fiyatlama Yiizdesi)'"’

e Basabas fiyatlama yontemi: Basabas analizi; maliyetler, miisterilerin talep
ettigi miktar ve karlar arasindaki iligkilerin gosterilebilecegi semalarin ¢izimini kapsar.
Diger bir ifade ile basabas noktasi, toplam gelirler ile toplam giderlerin birbirine esit
oldugu satis hacmidir. Bu semalar yoOneticiye mal ve hizmetin sabit ve degisken

maliyetlerinin kapsayacagi miktar1 ve tiiketici talep seviyesini belirlemeye yardim eder.

e (Carpan yoluyla fiyatlama: Bu yontemde yiyecek satis fiyati fiyatlama
yonteminde oldugu gibi yiyeceklerin maliyetine dayandirilir. Bu yontem ya yiyecek-
icecek rasyosuna, ya da yiyecek-icecek briit kar faktoriine gore ele alinir. Carpan
yoluyla fiyatlama; kolay ve anlasilir olmakla birlikte diisiik ve yiliksek maliyetli
yiyecekler icin ayr1 ayri diizenleme yapilmazsa, iiretimi diisiik maliyetli (iscilik ve
diger) yiyecek ve igecekler i¢cin gerekenden daha fazla satis fiyat1 belirlenmis olur ki, bu
da haksiz bir uygulamaya neden olur. Ayrica, yiyecek dis1t maliyet artislarina dikkat

cekmediginden olasi kirlarin kaybina yol acabilir.''®

. Marjinal fiyatlama yontemi: Isletmenin sabit ve degisken maliyet

giderleri ile satis hasilati yani i hacmi ile kér arasindaki iligkilerin incelenmesi i¢in

7 Bzkan Tiitiincti, Isil Goksu, Ebru Giinli, (1999), Konaklama isletmelerinde Maliyet Analizleri ve
Fiyatlama Karalari, http://www.sbe.deu.edu.tr/Yayinlar/dergi/dergiO3/fiyat.htm, (internet), 20.06.2008.
"8 Y1lmaz, (2007), a.g.e., ss. 65-66
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marjinal analizlere ihtiya¢ vardir. Bu yontemde maliyet yapisinin yaninda, fiyat ve talep
iliskisinin iyi irdelenmesi gerekmektedir. Bu iligki; iiriin testleri, Pazar arastirmalari,
benzer iirlinlerin incelenmesi, yonetimin deneyimleri cercevesinde ele alinabilir ve

bunlar fiyatlamada yardimci unsurlar olarak degerlendirilebilir.

o Temel fiyatlama yontemi: Bu yontemde once satis fiyati belirlenir ve
daha sonra isletmeler geriye dogru giderek, girdi maliyetini hesaplar. Bu fiyatlama
tekniginde, Ogiinler itibar1 ile farkli fiyatlar belirlenebilir. Diger yandan isletmedeki
miisterilerin harcama potansiyellerine iliskin dagilim grafiginin hazirlanmis olmasi
gerekir. Zira harcama potansiyellerine gore belirlenen fiyattan isletme % kac kar elde
edebilecegini saptar ve bu amaca uygun hedefler belirler.Ayrica, eski miisteri kayitlari,
satis analizlerinden potansiyel harcama miktar1 belirlendigi gibi, yiyecek-iceceklere

iliskin is¢ilik ve genel gider %’leri de belirlenir.

o Yatirim iizerinden getiri fiyatlama yontemi: Bu yontemde yatirim
tizerinden tatmin edici bir getiri saglayacak fiyat amaclanir. Diger bir ifade ile,
fiyatlama tiim girdi maliyetlerini karsiladiktan sonra tatmin edici bir kar saglamalidir.
Yatirim iizerinden getiri fiyatlama yontemi piyasaya yeni acilan bir isletme tarafindan

kullanilabildigi gibi, faaliyette bulunan bir isletme tarafindan da kullanilabilir.'"

2.9.3 Ziyafetlerde yiyecek-icecek fiyatlama

Konaklama isletmelerinde sunulan yiyecek-icecekler miisteriyi memnun ettigi
Olciide istenen karliligir da saglamalidir. Bu konu, yiyecek-icecekleri fiyatlandirmada
onemli bir kriterdir. Fiyatin ¢ok yliksek olmasi miisterinin hosnutsuzluguna, ¢ok diisiik
olmasi1 ise isletmenin zarar etmesine yol agar. Yiyecek-icecek fiyatlandirmasi gerek
miisteri gerekse isletme acisindan istenilen karlhiligi saglamayacak sekilde yapilirsa,

buna baglh olarak yiyecek-icecek fiyatlama planlamasina iliskin tiim analiz ve

"% Yasar Yilmaz, (2005), Yiyecek-icecek Maliyet Kontrolii Maliyet ve Satislarin Analizi, Detay
Yayincilik, Ankara, ss.142-143



67

arastirmalar da bosa gitmis olur.'* Ziyafet faaliyetlerinin fiyatlanmasinda set menii ya
da porsiyon fiyati uygulanir. Digerlerine gore daha kolay fiyat tespit edilebilen
ziyafetlerde gelecek kisi sayisi ve sunulacak hizmetler onceden belirlendigi i¢in, bu
hizmetlerin malzeme ve iscilik maliyetleri belirlidir ve buna belirli kar payr ilave
edilerek satisa sunulur. Ziyafet fiyati standart meniilerin ve hizmetlerin disina ¢ikmasi

durumunda 6nemli 6l¢iide etkilenebilir.

Sozgelimi meniilerde yer almayan yiyeceklerin ya da iceceklerin istenmesi
durumunda bunlarin temini ve sunulmasi’ (ekstra servis personeli, as¢t ve hazirlama
zahmeti yliziinden) nmin maliyetleri yiikseltici etkisi fiyatlarin oldukg¢a artirilmasin

2 Ziyafetlerde fiyatlamay1 etkileyen faktorleri ana bagshklar halinde

gerektirebilir.
sOylece siralayabiliriz; menii, ziyafetin hafta ici veya hafta sonu olma 6zelligi, davetli
sayis1, ziyafeti veren organizasyonun ve ya davet sahibinin konaklama isletmesi ile olan
iliskileri ve taninma 0Ozelligi, misafirlerin konaklama isletmesinde konaklama durumu
ve siiresi, organizatoriin istedigi diger hizmetler.'”” Diger yandan konaklama
isletmelerindeki mevcut salonlarin yiyecek-icecek hizmeti verilmeden kiraya verilmesi
durumunda fiyatlama kararlarini, salonlarin amortismani, elektrik, havalandirma, bazi
teknik hizmetlerin bedeli gibi degiskenlerin ilavesiyle bir fiyat olugsmaktadir. Sektordeki

bu uygulama genellikle doviz bazinda salonun m?, saat ve ya giin itibariyle kiraya

verilmesi seklinde yiiriitiilmektedir.123

Ziyafetin fiyatlandirilmasinda ziyafet i¢in yapilan 6zel giderler, (cicek, dekoratif
esya vb.) genel iiretim giderleri ve ziyafet kar oranlar1 da dikkate alinmalidir. Dort ve
bes yildizli1 konaklama isletmelerinde ziyafetlerinin fiyatlandirilmasinda, artan rekabet
ve pazarlik sartlart karsisinda kalitatif yontemler de ziyafet fiyatinin belirlenmesinde

etkili olabilmektedir.'**

120 Hagim Aras, (1993), Konaklama Isletmeciliginde Yiyecek-icecek Maliyet Kontrolii, Devran
Matbaasi, Ankara, s. 208

121 Adnan Tiirksoy, (2002), Yiyecek-igecek Hizmetleri Yonetimi, Turhan Kitabevi, Ankara, ss. 294-295

122 Yoriikoglu, Yoriikoglu, a.g.e., s.258

'3 Aktas, (2001), a.g.e., 8.325

12 Kurtulug Karamustafa, (1994), Yiyecek-icecek isletmelerinde Maliyet-Fiyat ve Verimlilik iliskisi,
Otel isletmelerinin Yiyecek ve icecek Boliimiinde Maliyet-Fiyat-Verimlilik iliskileri ve Bir Ornek,
Anatolia; Turizm Arastirmalar1 Dergisi, Aralik Sayis, s. 62
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III. BOLUM

KONAKLAMA iSLETMELERINDE ZiYAFET
ORGANIZASYON YAPISI VE ZIYAFET OPERASYONLARINDA
GERCEKLESTIRILEN iSLEMLER

3.1 Ziyafetin Konaklama isletmelerindeki Organizasyon Yapisi ve Onemi

Ziyafetlerin organizasyonu ve yoOnetimi, biiylilk konaklama isletmelerinde
yiyecek-icecek miidiiriine bagli olarak ziyafet miidiirii tarafindan yapilmaktadir.
Basarili ziyafetler; planlama, organizasyon, koordinasyon, denetim ve genis bir iletisimi
gerektirir. Ziyafet personelleri bir c¢ok farkli gorevi yapmalidir ciinkii ziyafetin
icerisinde farkli boliimler tipik olarak yer alir. Her ziyafet hizmeti i¢in uygun olan bir
isleyis kurali yoktur. Yine de organizasyon yapisi ne olursa olsun karigikliklarin oniine
gecilmesi i¢in ziyafet yoneticisi biitiin personeli koordine ederek, faaliyetlerin dikkatli
sekilde planlamasin1 saglamali ve ziyafeti basarili bir gekilde yiiriitiilmesini

tistlenmelidir. '*

Kiiciik konaklama isletmelerinde nadiren yapilan ziyafetler isletme sahibi ya da
konaklama isletmesi miidiirii tarafindan organize edilmektedir. Orta biiytikliikteki
konaklama igletmelerinde ise, restoranlarin ve barlarin yonetiminden sorumlu olan
“maitre d’hotel” tarafindan yiiriitilmektedir. Ancak, orta biiyiikliikteki konaklama
isletmelerinde ziyafet sozlesmelerine, fiyat pazarligina ve ziyafet kontroliine konaklama
isletmesi miidiirli her an miidahale edebilmektedir. Biiyiik konaklama isletmelerinde, iyi
gelir birakan ziyafet organizasyonlarinda, normal servis boliimii elemanlar1 disinda,
ziyafet hizmetleri icin 0zel olarak egitilmis deneyimli ziyafet personeli istihdam
edilebilir. Ancak, iilkemizde ziyafetlerin diizenli olarak yapilmamasi nedeniyle, ziyafet

ekibi yaninda disaridan ekstra ziyafet personeli cagrilarak “part time” olarak

' Antony M. Rey, Ferdinand Wieland, (1985), Managing Service in Food And Beverage Operations,
The Educational Institute of The American Hotel & Motel Association, Michigan, s. 243
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calistinllabilir. Ziyafet organizasyonunda, servis personeli kadar mutfak personelinin
kalitesi de onemlidir. Ziyafet meniilerinde yer alan yemeklerin goriiniisii, lezzeti ve
sunusunun basarili olabilmesi i¢in, 6zel bir mutfak ekibine ihtiya¢ vardir. Konaklama
isletmelerinin  kurulusu sirasinda, ziyafet organizasyonuna Onem veren biiyiik
konaklama isletmeleri, ziyafet salonlar1 yaninda iyi diizenlenmis bir ziyafet mutfaginm
da planlayarak, en son teknoloji ile calisan 6zel ekipmanlarla ziyafet mutfaklarini

12
donatmak zorundadirlar.'*®

Aslinda, konaklama isletmesi organizasyonu icerisinde ziyafet hizmetlerinin yeri
ve konumu; konaklama isletmesinin kapasitesi kadar konaklama isletmesi biinyesindeki
bu alanda hizmet verebilecek fiziki alanlarin varlig1 ve konaklama isletmesi faaliyetleri
icerisindeki agirhigr ile de yakindan ilgilidir. Konaklama isletmelerinde kapasiteler
biiyiidiikce ve bu kapasite igerisinde ziyafet hizmetlerine iliskin mekanlar arttikca, bu
alanda daha ¢ok uzmanlasmaya gidildigini gormekteyiz. Ornegin, kiiciik ve orta dlcekli
konaklama isletmelerinde ziyafet hizmetleri, genelde yiyecek-icecek departmaninin bir
tinitesi olarak faaliyetlerini siirdiiriirken, biiyiik ve 6zellikle bu alanda yogun hizmet
veren konaklama isletmelerinde, ziyafet hizmetlerinin ve bu organizasyona destek veren
diger hizmet {initelerinin uzmanlagsmaya daha cok o©nem vererek Orgiitlendigini

gdrmekteyiz'? (sekil 3.1).

Konaklama isletmelerinde 6zellikle satig boliimii ile ziyafet boliimii arasinda iyi
bir iletisim ve esgiidim olmalidir. Aksi taktirde organizasyonlarda karigikliklar
meydana gelebilir. Ornegin; ziyafet boliimii bir faaliyet icin belirli bir ziyafet salonunu
kullanacaksa ve satis boliimii de ziyafet boliimiinden habersizce aynmi salonu baska
miisterilere kiralarsa, bu konaklama isletmesi adina utang verici bir olay olur ve biiyiik
olasilikla potansiyel bir is kaybedilir.'**Ziyafet boliimiiniin ziyafet sahibi ile banket

sozlesmesi yapmasi ile birlikte, o ziyafetin organizasyonu ile ilgili calisma baglamig

126 Meryem A. Kozak, Murat Azaltun, Fatma G. Cetinel, Diindar Denizer, Fermani Mavis, H. Suavi
Ahipasaoglu, Erdem Albek, (2002), Otel isletmeciliginde Destek Hizmetleri, Anadolu Universitesi
Yayin No: 1380, Acik C)gretim Fakiiltesi Yayin No: 747, Eskisehir, ss. 160-161

27 Y1lmaz, (2007) a.g.e., ss. 95-96

128 Milton T. Astroff, James R. Abbey, (1991), Convertion Sales and Services, Waterbury Press, New
Jersey, s. 165
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olur. Ziyafet miidiirii gerektiginde ascibasi, ziyafet servis sefleri, kat sefi, steward sef ile
toplant1 yaparak ziyafet ile ilgili operasyonlarin ayrintili agiklamasini yapar. Daha sonra
ziyafet ile ilgili yapilmasi gerekenleri “ziyafet emri” formuna aktararak yazili hale
getirir ve ilgili departmanlara dagitir. Ziyafet emrini alan bdéliimler kendilerini

ilgilendiren gorevleri yerine getirir.'*’

Sekil 3.1: Biiyiik Bir Otel isletmelerindeki Ziyafet Organizasyon Yapisi

GENEL MUDUR
Satis-Pazarlama Direktorii
Satis Direktorii Toplant1 Hizmetleri
Satis Toplanti

Yiyecek-icecek Direktorii

Yonetici Sef Catering Direktorii
| Ziyafet Catering Satis
Sous Sef
- | L Ziyafet Mudiir Catering Satis
Ziyafet Sefi Yardimcist Temsilcileri

- Ziyafet Captain Ziyafet Barmeni Ziyafet Bag
Ziyafet Sefi Hauseperson
Yardimcist |

- Ziyafet Icecek
|| Ziyafet Ascilan Garsonlari Sunanlar
| Tcecek
Asgt Ziyafet Tastyanlar
Yardimeilan Ulasim
|| Yiyecek Uretim
Yardimcilan

Kaynak: Seving, a.g.e., s. 13 (‘den Derlenerek Hazirlanmistir).

129 Denizer, Tetik, Akoglan, Yesiltas, Kozak, a.g.e., s. 131
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3.2 Ziyafet Personeli

Ziyafetlerin isletme i¢in ne kadar onem tasidigr bilinmektedir. Tabi biitiin bu
hizmetlerin eksiksiz olarak verilebilmesi, kalifiye bir personel olmadan saglanamaz. Bir
servis personelinin tagimast gerektigi tiim oOzellikleri tagimasinin yaninda ziyafet
personeli isletmeyi satan bir satis elemani olarak ta goriilebilir. Ciinkii misafirlerle iyi
iliskiler kurup onlarin isletmenin hizmetlerinden memnun olarak ayrilmalarini
saglayarak tekrar geri gelmelerini veya bir organizasyonu sorunsuz gecirerek bu grubun
tekrar isletmeye gelmelerindeki en biiyiik etken personeldir. Bu yiizden ziyafette calisan
servis personelinin iyi egitilmis diksiyonu diizgiin gorgii ve protokol kurallarini iyi bilen
elemanlar olmasi gerekir.130 Ancak, konaklama isletmelerinde ziyafetlerin diizenli
olmamas:t nedeni ile, disaridan ekstra personele de ihtiyag duyulmaktadir.Bazi
konaklama isletmelerinde ziyafet organizasyonlarinin satislar1 pazarlama miidiirliigiine
bagh olarak yiiriitiilmektedir. Bu tiir 6rgiitlenmelerde, pazarlama miidiirliigii miisteri ile
ilk iletisimi sagladiktan sonra, gerekli goOriismeleri yaparak ziyafet sozlesmesi
imzalandiktan sonra, ziyafet hizmetleri ile ilgili detaylarin goriisiilmesi icin, miisteriyi
ziyafet miidiirii ile tamstinir. Ulkemizde ise, ziyafetlerin pazarlanmasi ve
organizasyonun yonetimi, daha c¢ok ziyafet miidiirii tarafindan yiiriitiillmektedir.
Yiyecek-icecek departmanina ve onun sorumluluguna bagli olarak calisan ziyafet
miidiirti ile onun yetki ve sorumlulugunda gorev yapan ziyafet personeli asagidaki

kisilerden olusmaktadir."!

3.2.1Yiyecek-icecek miidiirii

Yiyecek-icecek boliimiinde yiiriitilen menii planlama, satin alma, depolama,
hazirlik, yiyecek ve iceceklerin iiretimi, servis gibi tiim isleri planlar, organize eder; ve
konaklama isletmesinin onceden belirlenen hedef ve politikalarina gére maksimum

karm elde edilmesi icin calisir."** Konaklama isletmesindeki tiim restoranlar, barlar ve

0 http://foodbevdergisi.tr.gg/Banquet--Servisi.htm , (internet), 12.06.2008.

131 Kozak, Azaltun, Cetinel, Denizer, Mavis, Ahipasaoglu, Albek, a.g.e., s. 162

2 Diindar Denizer, (2002), Yiyecek-icecek Hizmetleri, Anadolu Universitesi Yaym No: 1410,
Acikogretim Fakiiltesi Yayin No: 755, Eskisehir, s. 22
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mutfaklardan yiyecek-icecek miidiirii sorumludur. Ziyafet miidiiriiniin sorumlu oldugu
personel yiyecek-icecek miidiiriidiir."*® Yiyecek-icecek miidiiriiniin gérevleri Sunlardir:

. Konaklama isletmesinin yiyecek ve icecek faaliyetlerinin pazarlanmasi
ve yiyecek-i¢ecek politikalar1 g6z oniinde bulundurularak verimliligin saglanmasi,

. Is giicii, malzeme ve hammaddelerin maliyetlerini kontrol etmek ve
departman biit¢esini hazirlamak,

. Diger bolim ve departman miidiirleriyle iligki halinde bulunarak,
konaklama isletmesiyle ilgili tiim bilgilerden haberdar olmak,

. Departman miidiirleri ile toplantilar yaparak, yiyecek-icecek boliimiiniin
durumunu goriismek ve hata ile eksiklerin saptanmasi,

. Yiyecek-icecek boliimiinde gerekli hijyen ve giivenlik standartlarinin
olusturulmasi ve uygulanmasinin saglanmasi,

. Yiyecek-icecek boliimiine alinacak personel ile ilgili olarak insan
kaynaklar1 departmani ile irtibat halinde olmak, boliimiin gerekli kildig: tiim vasiflar
iceren kisilerin goreve alinmasini saglamak, genel miidiiriin organize ettigi toplantilara

katilmaktir.'**

3.2.2 Ziyafet miidiirii

Ziyafetlerde birinci derecedeki onemli pozisyonda bulunan personeldir. Biiyiik
konaklama isletmelerinde yapilan tiim ziyafetlerden sorumlu ve dogrudan yiyecek-
icecek miidiirligiine bagh iist diizey yoneticidir. Miisterilerle ziyafetin meniisii ve fiyati,
icecekler, masa plani, miizik ve ilgili her tiirlii konuyu goriisiir ve karara baglar.
Dogrudan aldig1 kararlar1 bir memorandum ile konaklama isletmesinin ilgili diger
bolimlerine duyurur.'” Bazi isletmelerde yiyecek-icecek miidiir yardimcist ve ya

ziyafet miidiirii asistan1 kadrosu da bulunmaktadir. Bir isletmede ziyafet miidiiriiniin

13 Seving, a.g.e., s. 14

% http://www.frmtr.com/halkla-iliskiler-turizm-ve-insan-kaynaklari-ulastirma/1029192-yiyecek-icecek-
isletmeleri.html, (internet), 28.04.2008.

135 Denizer, Tetik, Akoglan, Yesiltas, Kozak, a.g.e., s.123
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asistan1 var ise bu personelin bilgi, zellik ve gorevleri de ziyafet miidiiriine yakindir.'*®
Ziyafet miidiiriiniin genel gorevleri su sekilde siralanir:

. Satig boliimii ile birlikte Pazar arastirmasi yaparak, konaklama
isletmesinde ziyafet ve davet verme ihtimali olan konuk potansiyelini tespit etmek,

. Satis ofisini ziyaret ederek telefonla yapilan satislar takip etmek, zaman
zaman kendisi Onemli, telefonla yapilan satislara katilarak konuklari konaklama
isletmesine kanalize etmek,

. Davetten 48 saat Once, davet sahibinin 6demeyi garanti ettigi davete
katilacak kesin kisi sayisinin teyidini saglamak,

o Davet sonras1 davet sahibine tesekkiir mektubu yollayarak, potansiyel
bekleniyorsa zaman zaman ziyaret ederek ileriye doniik ilgilenmek,

. Kaybedilen isler i¢in rapor tutarak yiyecek-icecek miidiiriine bildirmek,

sebeplerini arastirmak ve bulmak."?’

3.2.3 Sekreter

Sekreter, ziyafet miidiirii ile calisir ve ziyafet boliimiine gelen biitiin faaliyetleri
dogru bir sekilde boliimlerine gore dosyalamak ile sorumludur. Sekreter, herhangi
onemli bir notu postaya verir, biitiin telefon cagrilarina da bakmakla yiikiimliidiir.
Ziyafet yoneticisinin yoklugunda gecici rezervasyonlarn alarak, ziyafetler ile ilgili
bilgilendirmelerde bulunabilir. Bu rezervasyonlar ii¢ sekilde; telefon, mektup ve ya yiiz

yiize goriisme ile yapar.'>®
3.2.4 Ziyafet servis sefi
Servis sefi bes yildizli konaklama isletmelerinde, (en az 4-5 degisik tipte ziyafet

salonlarinin bulundugu konaklama isletmeleri) ziyafet miidiiriine bagli olarak calisir.

Calistig1 ziyafet salonunun tiim servisinden sorumlu, orta diizeyde yonetici konumunda

136Y11maz, (2007), a.g.e., s.102

7 Sener, a.g.e., ss. 148-150

¥ Dennis R. Lillicrap, John A. Cousins, (1990), Food and Beverage Service, Hodder & Stoughton,
London, s. 324
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bir elemandir.Bes yildizli sehir konaklama isletmelerinde yer alan yiizlerce kisilik bir
ziyafet salonunda, farkli sayida servis istasyonu bulunur. Bu istasyonlarda calisan

ziyafet servis elemam ve yardimcilar ziyafet servis sefine bagli olarak gorev yalpar.139

3.2.5 Ziyafet kaptan

Kaptan, ziyafet salonunun belirli bir boliimiinden sorumludur. Ziyafet servis
sefine kars1 sorumludur. Birkag¢ postadan sorumludurlar. Sorumlu olduklari posta sayisi;
ziyafetin biiyiikliigiine gore, gelen misafir grubunun 6zelligine gore ve servis edilen
meniiye gore belirlenir. Bu posta gruplarindaki tiim organizasyon ve servis

hizmetlerinden sorumludurlar.'*

3.2.6 Ziyafet icecek servis sefi

Ziyafetlerde servis edilen, tiim alkollii ve alkolsiiz ickilerin servisinden sorumlu
bir elemandr. Ickilerin servis edilmesi sirasinda, ziyafet salonlarinin arka tarafinda yer
alan servis barin sorumlusu ile isbirligi yapar. Ziyafetlerde, ziyafetin organizasyonuna
bagh olarak, alkollii ve alkolsiiz ickiler alakart restoranda oldugu gibi, servis bardan
servis edilebilecedi gibi; agik biifenin uygulandigi ziyafetlerde salonun uygun yerine
gecici olarak agik biife bar kurularak ickiler buradan servis edilir. Ayrica, kongre,
seminer ve sempozyum gibi toplanti aralarinda verilen kahve ve cay servislerinin

organizasyonu ve servisinden de sorumlu olur.

3.2.7 Ziyafet servis elemam

Ziyafet servis elemani tercihen, turizm otelcilik meslek lisesini bitirmis
olmalidir. Ziyafet boliimiinde ¢alisan servis elemani; yiyecek-igcecek boliimiinii seven,
onun kurallarin1 benimseyen ve bu meslekte yiikselmeyi kendine hedefleyen bir kisi

olmalidir. Servis eleman1 olmadan Once stajin1 yapmis ve bu sirada biiyiik konaklama

% Denizer, (2002), a.g.e., s. 27
140 Seving, a.g.e., ss. 14-15
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isletmelerinde (4 ve 5 yildizli konaklama isletmelerinde) yiyecek-igcecek boliimiinde

servis eleman yardimeisi olarak calismis olmalidir.'*!
3.2.8 Ziyafet servis eleman yardimcisi

Ziyafet servis elemanin verecegi gorevleri yerine getirmek temel amacidir.
Ziyafet faaliyetlerinde, malzeme temizligi ve =ziyafet misenplasinin yapilmasini
saglamak, ziyafet servisinin gerektigi gibi yapilabilmesi i¢in servis elemanlarina yardim
etmek, miisteri sikayetlerini ve isteklerini iistlerine bildirmek, faaliyet bitiminde calisma
alanlarinin  diizenli olarak birakilmasin1 saglamak, bir ziyafet servis eleman

yardimcisinin yapmasi gereken islerdir.'*?
3.2.9 Ekstra ziyafet elemani

Ekstra calisanlar, ziyafetlerin herhangi bir alaninda hizmet i¢in yardim ederler;
ziyafet salonunda serviste, mutfakta hazirlik ve bulasikta gorevlendirilirler. Ekstra
personeller muntazam bir sekilde is giiniine sahip personel degildirler. Ziyafet
yoneticileri ihtiya¢ durumunda yeterli sayida ekstra personeli ziyafet faaliyetine
cagirir.'” Ekstra ziyafet elemanlart herhangi bir isletmeye bagh kalmadan serbest
olarak calisan ve talep oldugunda konaklama isletmelerine giden deneyimli servis
elemanlar1 olarak caligmaktadir. Bunlar, ziyafet faaliyetinden belirli bir siire Once
goreve cagirilir ve kendilerine ziyafet oncesi ziyafetle ilgili agiklayici bilgi verildikten
sonra ziyafet esnasinda servisinden sorumlu olacaklar1 bir posta verilir. Is bitimi

ticretleri 6denir ve konaklama isletmesinden ayrilirlar.

3.2.10 Hamallar
Daimi kadroda ve ziyafet boliimiinde ¢alisan bu personeller ziyafet salonlarinin

hazirlanisinda ve 6zellikle agir islerin yapilmasinda gérevlendirilirler.144

141 Kozak, Azaltun, Cetinel, Denizer, Mavis, Ahipasaoglu, Albek, a.g.e., ss. 165-167

2 Y1lmaz, (2007), a.g.e., s. 104

3 Bric F. Green, Galen G. Drake, F. Jerome Sweeney, (1978), Profitabble Food and Beverage
Management: Operations, Hayden Book Company, Inc., New Jersey, s. 300

144 Aktas, (1989), a.g.e., s. 305
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3.3 Ziyafet Emri ve Calisma Diizenleri

Bir ziyafetin kabulii konaklama isletmesi i¢in o ziyafetle ilgili ¢aligmalarin
baslangic1 olarak kabul edilir. Ziyafetle ilgili ¢alismalar yalmiz ziyafet miidiiriiniin
ofisinde degil, cesitli zamanlarda ve konaklama isletmesinin cesitli boliimlerinde
yiriitiilir. Ziyafetten yeteri kadar once, satin alma boliimii, depolar, mutfak, ziyafet
salonu gibi yerlerde ziyafetle ilgili caligmalar yiiriitiiliir. Biitiin bu caligmalar ziyafet
miidiirtiniin talimati, takibi ve kontrolii altinda yapilir. Degisik yerlerde ve degisik
zamanlarda yapilan ziyafet calismalar1 ziyafet miidiirii tarafindan diizenlenir ve

koordine edilir.'®

Ziyafet ile ilgili ayrmtilar ilgili boliimlerin yetkililerine “ziyafet emri” denilen
bir formla bildirilir (sekil 3.2). Bu form onceden basilmustir. Ilgili yerler, ziyafet
sahibiyle yapilan anlasmaya uygun olarak doldurulur ve ilgili departmanlara
gijnderilir.146 Ziyafet emrinin dagitilacagl kisimlar arasinda;

- Konaklama isletmesi genel miidiirii

- Muhasebe miidiirii (iki niisha birisi kontrol muhasebeye verilir)

- On biiro miidiirii ve ya resepsiyon sefligine

- Servis, mutfak, sef barmen, sef kasiyer, kat sefligi

- Satin alma sefligi, camasirhane, teknik servis, santral sefligi

bulunur. Ziyafet emrini alan kisimlar kendileriyle ilgili hazirliklar1 yapmak
zorundadirlar. Mutfak; o giin ve belirtilen saatte yemegi, Sef barmen; ickilerini, 6n
biiro; karsilama ile araba park sorununu, Kat sefligi; salon ve diger temizlik islerini,
Satin alma; ziyafette istenecek ©zel yiyecek ve icecekleri, sef kasiyer; ziyafet kisi
adedini tespit etmek ve iicreti tahsil etmek isini, servis departmani; servis
organizasyonunu, camasirhane; ortii ve pecetelerini, Teknik servis; miizik tesisatinin
kurulmasi, 151k ve 1s1 diizenini, santral departmani; haberlesme isini yaparlar. Goriildiigi

gibi ziyafet biitiin konaklama isletmesi kisimlarini cok yakindan ilgilendirmektedir.147

145 Giirel, Giirel, a.g.e., s. 666
146 Aktas, Kutluca, a.g.e., s. 232
' Dereli, a.g.e., s. 76



Sekil 3.2 : Ziyafet Emri Ornegi
(X) KONAKLAMA iSLETMESI ZIYAFET EMRIi

77

ZIYAFET SAHIBI ZIYAFETIN SAATI SALON
TARIHI (Giinii)
........................... 11 Temmuz 2008 (Cuma) 19.30 CANKAYA
ADRES: ... Ziyafetin Cinsi : Diigiin
............................................ Garanti Kisi Sayis1 : 300

Beklenen Kisi Sayisi : 330

Odeme Sekli
Depozit
Kisi Bas1 Fiyati

: Pesin

:20$

ICKILER

e Zengin Ordovr Tabagi

e Mantarh Krep (Peynirli sos ile)

e Mevsim salata (Bin bir ada sos ile)

¢ Dana Madalyon (Mevsim sebzeleri ile)

e Tirk Tath Cesitleri

KiSI BASI
e 17.5clRakiyada

e 35cl Sarap yada

e 50cl Birayada

o ki sise Mesrubat

Fazlasi,

tahsil edilecektir.

ekstra olarak miisteriden

Ziyafet Boliimii

Teknik Servis

Kat Hizmetleri

On Biiro

Masa Sekli : Yuvarlak
Sandalyeler: x
Kolcaksiz

Orkestra: x

Sanat¢1 : X

Piyano :

Dans Pisti : x

Kiirsti  : -

Samdan :

Tahta

Ses Diizeni : x
Isiklandirma : x
Projeksiyon : -
Tepe GOz : -
Mikrofon : x
Perde : x
Telefon : -
Teyp : -
Kamera : x

Fotografe¢i : x

Masa Ortiisii: Biilten Tahtas: :

Masa Etegi: Bayrak:

Cicek: Santral:

Digerleri: Bell Captain:
Portier:

Yiyecek-Icecek | Ziyafet Miidiirii
Miidiirii
Imza Imza

Kaynak: Kozak, Azaltun, Cetinel, Denizer, Mavis, Ahipasaoglu, Albek, a.g.e.,

s. 176
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3.3.1 Ziyafet faaliyetlerindeki personelin gorev dagilimlari

Konaklama isletmelerinin genelde, fonksiyonel bir organizasyon yapisina sahip
oldugu bilinmektedir. Bu yap1 igerisinde ziyafet hizmetleri kendi faaliyetleri ile ilgili
alanlarda uzmanlasmaya gitmekte ve faaliyetler gruplar haline getirilerek belirli
birimlere verilmektedir. Bu gorevler su sekilde siniflanmaktadir; hazirlama, servis ve
satin almadir. Ziyafet organizasyonuna iliskin yapilan bu gorev dagilimi, kendi i¢
biinyesinde de organize olarak belirli islere iligkin gorevlendirme tablolar
hazirlanmalidir.  Ornegin, bir ziyafetin 6n  hazithgmna iliskin  personelin
gorevlendirilmesine yonelik c¢izelgenin hazirlanmasi, (tablo 3.1) isin zamaninda
bitirilmesine ve is giicii kaybinin asgari diizeyde kalmasina biiyiik katki saglalyacalktlr.148

Tablo 3.1: Ziyafet Servisi Oncesi Gorevlendirme Tablosu

Tarih............... Davetli Sayisi: ..40.. Ziyafet Tiirii:..is toplantisi.. Baglama Saati: ..........
BIiTIRILiS ZAMANI | GOREVLi PERSONEL IS VE IS AKISI

18.00 Tiim Personel Salon diizeni bitirilecek

18.10 Tiim Personel Gorev dagilimi yapilacak

18.40 1. 2. No’lu Posta (istasyon) |-Protokol masasim giydirecek ve

yemek takimlarini yerlestirecek
3. 4. No’lu Posta -Yemek takimlarini yerlestirecek

- Menaj ve vazolan yerlestirecek

19.10 1. 2. No’lu Posta - Bardaklar1 yerlestirecek
- Servantlar1 yedekleyecek
3. 4. No’lu Posta - Pecete, masa numaralan &

isimlikleri yerlestirecek

19.40 Tiim Personel Meeting ve istasyon dagilimlari
yapilacak

19.50 Tiim Personel Istasyonlarmm  son  kontrolleri
yapilacak

20.00 Tiim Personel Servise baslanacak

Kaynak: Yilmaz, (2007), a.g.e., s. 98

8 Y1lmaz, (2007), a.g.e., s. 97
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Ziyafet servis sefi ve ya ziyafet kaptani, elindeki personel ve davetli sayisina
gore salonu postalara ayirir. Salonda “U, T, E” ve ya uzun masa seklinde bir hazirlik
yapilmigsa postalar, baslangi¢c ve bitis yerleri gosterilmek sureti ile masa plani lizerine
isaretlenir. (sekil 3.3) Postalara numara konur. Bu numaralar ayni zamanda servis
personellerinin de numarasidir. Bir numarali postaya bir numarali servis personeli

hizmet eder. (tablo 3.2 )%

Sekil 3.3: 40 Kisilik Bir Ziyafette Posta Dagitim Plan1 Ornegi

IV No’lu Posta I No’lu Posta
380 390 400 l l 10 2 0O 30
370 40
<« e
360 O21 20 O 50
350 O22 190 60
340 O23 18 O 70
330 Oy 170 8O
320 Oss 16 O 90
319 Os¢ 150 10
— <
— o, 14 O 110
4O 0, 13 O 120
I1I No’lu Posta II No’lu Posta

Kaynak: Kozak, Azaltun, Cetinel, Denizer, Mavis, Ahipasaoglu, Albek, a.g.e.,
s. 182

149 Aktas, Kutluca, a.g.e., s. 238
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Posta dagitiminda servis yapilacak yemeklerin ve davetlilerin durumuna gore 6-
10 kisilik misafir grubu bir posta kabul edilir. Bu say1r kiymetli misafirlerin katildigi
(protokol) ziyafetler icindir. Ozel ziyafetler, diigiin, nisan ve benzeri yemeklerde her
postaya diisen misafir sayist artar. Bu 20 -25 kisiye kadar g1kabilir.1502iyafetin
baslamasindan yarim saat kadar Once biitiin personel salonda toplanir. Servis sefi
onceden ilan edilmis olan posta dagitimini tekrar agiklar. Meeting (miting) olarak
adlandirilan bu toplantida, servis sefi, yiyecek-icecek ozellikleri ve servis sekilleri
konularinda personeli bilgilendir ayrica personelin kilik kiyafeti kontrol edilir.

Tablo 3.2 : 40 Kisilik Bir Ziyafette Servis Personeli Gorev Dagilim Listesi

(x) KONAKLAMA iSLETMESI SERViS PERSONELI

POSTA DAGITIM LISTESI
Ziyafet Sahibi: .......ccceevvvveiieennnenn. Tarih: ...ccoveeieeee.
Salonun Adt: ....oooeiiiiiiiiniiee Gln: ...ooovieiiiiee.
Kisi Sayist: .oooveeviiiiiiieiiceeeeene Saat: ...oocoeeviiiiieene
Posta No Servis Eleman Servis Eleman Yrd. Miisteri
Sayisi
I 1 no’lu servis eleman1 |1 no’lu servis eleman yrd. | 10
II 2 no’lu servis eleman1 |2 no’lu servis eleman yrd. | 10
I 3 no’lu servis eleman1 |3 no’lu servis eleman yrd. | 10
v 4 no’lu servis elemant |4 no’lu servis eleman yrd. |10
Posta No Icki Servis Elemani Miisteri Sayisi
I-11 1 no’lu igki servis elemani 20
II-1v 2 no’lu i¢ki servis elemani 20
Ziyafet Mudiirii Ziyafet Servis Sefi
Isim-Imza Isim- Imza

Kaynak: Kozak, Azaltun, Cetinel, Denizer, Mavis, Ahipasaoglu, Albek, a.g.e.,
s. 183

150 Giiler, Giiler, a.g.e., ss. 677-678
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3.3.2 Ziyafet mise-en place calismalarimin yiiriitiilmesi

Mise en place (mis en plas) Fransizca kokenli bir kelime olup tam anlami
“yerine koyma”dir. Servis dilinde ise, servis oncesi hazirlik anlaminda kullanilmaktadir.
Aslinda servisin basarili gegmesi servis oncesi hazirliga baglidir. Aksi taktirde, yani mis
en plas’in geregince yapilmamasi servis personelinin zaman ve is giicii kaybina neden
olur."' Servis arac-gereclerinin malzeme listesine dayanilarak ziyafet yapilacak salona
cikarilmasindan sonra servis personeli tarafindan temizlenir ve parlatilir. Ziyafetin
olacagi giin islerin zamaninda hatasiz bitirebilmesi i¢in personel arasinda is boliimii
yapilir. Is boliimii cercevesinde masa ortiilerinin yayilmasi, pecetelerin katlanmast,
servis tabagi (kuver tabagi) kullanilacaksa masaya yerlestirilmesi, meniiye gore catal-
kasik-bicak tathi takiminin masalara konulmasi, seklindeki gorevler ayr1 ayr1 personele

verilerek ziyafet sofrasinin hazirlanmasi saglanir.'>?

Oncelikle ziyafet salonunda bulunan masalar saglamlastirilmalidir. Tabanin
esitsizligi kesilmis sarap mantar1 dilimlerinin masa ayaklarina yerlestirilmesiyle
dengelenebilir. Masa yiizeyleri ¢esitli nedenlerle diizgiinliigiinii kaybetmisse, cukur olan
kisimlara ambalaj kartonlar1 koymak sureti ile diizgiinlestirilir. Sandalye yerlestirme
provasinin yapilmasindan sonra sandalyeler servis personeli sofrayr kurarken
engellenmeksizin masa etrafinda dolasabilsin diye sag arka bacagi etrafinda 90 derece
cevrilir. Masa ortiileri yayilir. Tiim sofra kurma calismalari, c¢alisanlarin birbirlerini
karsilikli olarak engellememeleri i¢in saat gostergesi yoniinde yapilirlar. Karsilikli
duran tabaklar ayni hizaya getirilmelidir. Daha sonra c¢atal-kasik-bicak takimlar1 i¢ten

disa dogru sirasiyla yerlestirir.15 3

Menajlarda sadece tuzluk sofraya konur. Baharat kabi, biber ve hardal menajlar
ve kiirdanlik, servis masasinda hazir bulundurulur ve ancak istek iizerine sunulur.
Ardindan sofraya cesitli siisler yerlestirilir ve ya cicekler konur. Ciceklerin yiiksekligi

fazla olmamalidir. Aksi taktirde misafirlerin birbirlerini gérmeleri engellenmis olur.

51 Y1lmaz, (2007), a.g.e., s. 81
12 Yoriikoglu, Yoriikoglu, a.g.e., s. 255
'3 Pries, a.g.e., s. 197



82

Samdanlarin mumlarn fitil damlamalarina karsi korunmasi icin bir defa yakilmalidir.
Damlamay1 onlemek icin her mum mansetle sarilir. Bu ¢alismalara ilaveten aperatif
ickiler ve yemekten sonra alinacak igkiler ve kahve servisi i¢in tepsiler hazirlanir.
Yemek servisinden once hazirlik caligmalarinda ayrica sicak yemeklerin servisi igin

kullanilacak tabaklar resolar da isitilir.'>*

Masa dekorasyonu olarak samdan ve ciceklerden baska “milyd” denilen ince
uzun Ortiiler, kristal ve giimiis meyvelikler kullanilabilir. Masalardaki biitiin hazirliklar
tamamlandiktan sonra sandalyeler diizeltilir. Sandalyenin oturak kismi ile masanin
sarkan Otriiniin kenar1 birbirine hafifce dokunmalidir. Sandalyeleri masadan fazla uzakta
tutmak, masalar aras1 gecisi engeller. Iyice masamin altina itmek ise hem goriiniisii
bozar, hem de misafirlerin oturmasim giiclestirir. Katlanmis pecetelerin konmasi ve

sandalyelerin ¢evrilmesi ile ziyafet sofrasinin kurulmasi tamamlanr.'

3.3.2.1 Menii karti ve isimliklerin hazirlanmasi

Kuver hazirligi bitince masalara menii kartlart ve konuklarin oturma yerlerini
gosterme adina farkli uygulamalar yapilmaktadir. Oncelikle, her misafire bir menii kart:
vermek esastir. Menii kart1 kuver tabag {izerine konur. Kuver tabaginda pecete varsa

. .1. 156
kart pecetenin arasina konabilir.

Misafirlerin oturma yerlerini gostermede ise; biiyiik ziyafetlerde masa ve oturma
yerinin bulunmasi gii¢ oldugundan masalar numaralandirilir. Hatta gayri resmi
ziyafetlerde bu masa numaralar1 biiyilkk rakamlarla yazilir ve ahsap cercevelere
gecirilerek masa lizerine yerlestirilir. Misafirlerin masadaki yerlerini gostermek i¢in de
isimler yazilarak isimliklere (kartlik) gegirilir. Isimlikler kuver tabaginin 6niine ve ya
soluna yerlestirilir (protokol yemeklerinde isimlerin gecirildigi isimlikler genellikle

giimiistendir). 157

13 Aktas, (2001), a.g.e., s. 323

155 Aktas, Kutluca, a.g.e., s. 237

156 Giirel, Giirel, a.g.e., s. 676

7 Yasar Yilmaz, (1989), Servis Teknigi ve Yonetimi, (Gozden Gegirilmis 2. Baski), ince Ofset,
Balikesir, ss. 103-104
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3.3.2.2 Ziyafet oncesi yapilan hazirhklarin kontrolii

Ziyafet  hazirhiklarinin  kontrolii, personelin  bilgi ve  becerilerinin
degerlendirilmesinde de faydalidir. Egitim icin acilacak kurslarda hangi konular
tizerinde durulmasi gerektigi konusunda da yol gosterir. Kontroller sirasinda belirlenen
eksiklikler egitim kurslarinda islenerek telafi edilir. Konaklama isletmelerinin ziyafet
boliimleri, kontrol icin formlar gelistirmislerdir. Bir gorevli (ziyafet miidiirii ve ya
asistan1) ziyafet saatinden Once salona gelerek, formdaki sorulari cevaplandirir.
Doldurdugu formu imzalayarak miidiiriyete teslim eder.'”® Bu kontrol listesinde; ziyafet
salonu, mis en plas, servis personelleri ve diger konular1 kapsayan sorular yer

almaktadir. Bu sorular evet hayir seklinde cevaplanmaktadir.

3.3.2.3 Konuklarin karsilanmasi

Misafirler, ziyafet salonu kapisinda, ziyafet sahibi ve sahibesi tarafindan
karsilanir. Eger, ziyafet bir resmi ya da ©zel kurulus tarafindan diizenlenmis ise,
karsilama gorevi kurulusun iist diizey yetkilileri tarafindan yapilir. Devlet biiyiiklerini
ve saygin kisileri, arabadan iner inmez karsilamak ve igeriye kadar birlikte yiiriimek,
protokol geregi yapilmasi gereken bir zorunluluktur. Ziyafetten once, yemek oncesi bir
kokteyl verilecekse, normal ziyafetlerde karsilama isi fuayede yapilir. Kokteyl
bitiminde konuklar ziyafet salonuna gecerler; bu arada servis personeli postalarinin
basinda hazir bulunur. Masaya oturma sirasinda konuk beyler, hanimlarin sandalyelerini
cekerek oturmalarina yardimci olur. Servis personeli de, erkek misafirlerin
sandalyelerini ¢cekerek, onlarin oturmalarina yardim ederler. Mecbur kalmadikg¢a ve izin
alinmadan hanimlarin oturmasina yardimci olmazlar. Devlet Baskanlari’nin, yabanci
konuk Devlet Baskanlarina verdigi ziyafetlerde, ziyafet salonuna 6nce, konuk Devlet
Baskan1 ve esi girer; daha sonra ziyafet sahibi Devlet Bagkan1 ve esi salona girer; diger
konuklar ise kendilerini ayakta karsilarlar. Devlet Baskanlar yerini aldiktan sonra diger

konuklarda yerlerine otururlar.'”’

'8 Giirel, Giirel, a.g.e., s. 679
159 Kozak, Azaltun, Cetinel, Denizer, Mavis, Ahipasaoglu, Albek, a.g.e., ss. 183-184
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3.4 Ziyafet Servisinde Yiyeceklerin-iceceklerin Sunumu ve Kurallar

Ziyafet faaliyetlerinde, kisa bir zaman dilimi i¢inde goreli olarak bir¢ok misafire
yiyecek-icecek hizmeti sunulmaktadir. Yiyecek ve iceceklerin servisi c¢ogunlukla
masalarda gerceklestirilir, ayn1 zamanda masalarin birlestirilmesi ile biifeden de yiyecek
ve icecekler temin edilmektedir. Banket hizmetleri yiyecek-icecek faaliyetlerinin cok
kazancl bir pargasi olabilir. Yeter ki yapilan ziyafet calismalarindan konuklar memnun

kalsin.'®

Ziyafetlerde misafirlerin karsilanmasi, masaya yerlestirilmesi ve masada
oturma sirasinda oldugu gibi, yemek ve ickilerin servisinde de bir takim kurallar
uygulanir. Ziyafetlerde servis, ziyafetin resmi ve 0zel olmasina gore, belirli kisilerden
baglar ve bir kural dahilinde devam eder. Ziyafet servisinde uyulan genel kurallar su

sekildedir:

° Resmi ziyafetlerde servis, serefine verilen kisiden baslar,
o Diigiin ve nisan gibi ziyafetlerde servis, gelin ve damattan baglar,
. Veda, jiibile ve karsilama gibi ziyafetlerde servis, veda eden, jiibilesi

yapilan ya da karsilanan kisiden baglar,'®’

. Ozel ziyafetlerde servis, makam ve riitbesi en yiiksek olan kisiden baslar
. Aile yemeklerinde servis, ailenin en yaslisi olan bayandan baslar,
. Devlet ve hiikiimet bagkanlarinin, diger devlet ve hiikiimet bagkanlarina

verdikleri ziyafetlerde, her iki devlet baskan1 ve eslerine ayn1 anda servis yapilir,

. Ziyafet, bir okul ya da iiniversite mezuniyet yemegi ise, servis bir
noktadan baglayarak ayrim gdzetmeksizin devam eder,'®?

. Yalnizca baylarin ve ya bayanlarin katildiklar1 ziyafetlerde servis,
baslangic noktasindan itibaren sirasiyla sona dogru devam eder,

. Bayan ve baylarin birlikte katildiklar1 ziyafetlerde ise servis, seref
misafiri hanmimdan baslayip ev sahibi bayanda, seref misafiri beyden baslayip ev sahibi

beyde biter. Bu tip ziyafetlerde birden fazla servis personeli gérev alir,'®

160 yack D. Ninemeier, (1984), Principles of Food And Beverage Operations, The Educational Institute,
Michigan, s. 242

161 Kozak, Azaltun, Cetinel, Denizer, Mavis, Ahipasaoglu, Albek, a.g.e., s. 185

162 Denizer, Tetik, Akoglan, Yesiltas, Kozak, a.g.e., s. 135
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. Tabaktaki yiyecekler her zaman sagdan servis yapilmalidir. Masa servisi
ise her zaman soldan yapilmasi gerekir,

o Icecekler sagdan servis yapilmalidir,

. Bos istah agici tabaklar kaldirilir, ana yemek servisi yapilir, sarap ya da

meniide yer alan i¢eceklerin servisi yapilir,

. Gerekirse kiilliikler degistirilir. Thtiyac halinde su servisi daimi yapilir,

. Tabak ve tepsiler, konuklarin gozii Oniinde iist iiste konmamal1 ya da
silinmemelidir,

. Tath servisi Oncesinde antre tabaklari, ekmek ve tereyagi tabaklari,

tuzluk, biberlik ve benzeri tatl icin gerekli olmayan her sey kaldirilir,"**

. Ziyafet meniisiine zenginlik veren ana yemek, alevli tatli ve meyvelerin
servisinde bazi1 gosteriler yapilabilir. Bu gosteriler genellikle orkestra esliginde biitiin
servis elemanlarinin yemek kaplari ile salona girmeleri ve misafirleri selamlamalari
seklinde olur.

° Salona biitiin olarak gelecek diigiin pastasi, kuzu cevirme vb. gibi
yiyecekler bir servis arabasi ile salona getirilirler. Onde araba, arkasinda ellerinde alevli
kiliglar bulunan servis personelleri olmak iizere salona girilir. Damat ve gelin pastay1
kestikten ve ya yemekle ilgili gosteri tamamlandiktan sonra mutfakta servise devam
edilir.

o Boslarin toplanmasi da yemegin servisi gibi hep beraber baslanarak
yapilir. Herhangi bir yemegin boslar1 kaldirilirken o yemege ait takimlarda kullanilsin
kullanilmasin mutlaka kaldirilir.

° Ziyafet meniileri cesit bakimindan giinliik meniilerden zengin olduklar
icin gramajlar1 genellikle az olur. Bu sebeple misafirler takviye isteyebilir. Cok degerli

yiyecekler disinda takviye servis yapilabilir.'®

Ziyafet hizmetlerinin, bazi1 ekstra performans gereklilikleri bulunmaktadir.
Ziyafette servis ve mutfagin koordineli bir sekilde calisabilmesi cok kritiktir. Ornegin

ziyafetin sonlarinda, ziyafet yetkilisi konuklara konusma yapacagi esnasinda, tatlilarin

163 Aktas, Kutluca, a.g.e., s. 242

1% Seving, a.g.e., s. 55
1% Giirel,Giirel, a.g.e., ss. 685-686
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masalara getirilmis olmas1 gerekmektedir. Cok kisa bir siireli dahi olsa aksamalar
misafirler tarafindan hos karsilanmaz.'®® Servis sona erdiginde, ziyafet yoneticisi bir
dizi ziyafet sonrasi gorevi yerine getirir. Bunlardan biri, servis elemanlarinin tiim

gorevlerini yerine getirdiklerinden emin olmaktir.

3.4.1 Ziyafetlerde kullanilan servis tiirleri

Ziyafetlerde bir ¢ok degisik servis tiirli kullanilabilir ancak secilecek servis
tiirtine davetli sayisinin etki edecegi muhakkaktir. Kalabalik ziyafetlerde gerek estetik
gerekse pratiklik yoniinden daha cok Fransiz servisi tercih edilir. Amerikan serviste,
ziyafetlerde uygulanan servis tiirlerinden biridir. Amerikan ziyafet servisi diger
servislerden bazi yonleri ile farklilik arz eder. Ornegin; resmi olmayan ziyafetlerde
kahve fincam1 mis en plas asamasinda kuvere ilave edilir, su bardaklar1 misafirler
masaya otururken doldurulur, omuz hizasinda tasinarak getirilen yemek tabaklari
misafirin solundan servis yapilir ve boslari da soldan toplanir (icecekler harig). Ingiliz
servis usulil ise, gerek konaklama ve gerekse bagimsiz restoran isletmelerinde verilecek
biiyiik davetler i¢in uygun bir servis usulii degildir. Personel ve malzeme durumu
miisaitse 10-15 kisilik kiiciik gruplara verilen ziyafetlerde uygulanabilir. Ingiliz
servisinin karakteristik ©zelligi, genel servis hizmetlerinden baska; etlerin kesilip
porsiyonlanmasi, baliklarin temizlenmesi, salatalarin hazirlanmasi, bazi yemeklerin
servis personeli tarafindan pisirilmesi ve alevlendirilmesi gibi caligmalardir. Biitiin bu

isler yemek salonunda ve misafirlerin gozleri 6niinde yapilir.'®’

Ayrica ayakta verilen (biife) ziyafet servisi de bulunmaktadir. Biife tipi ziyafet
servisinin de ii¢ degisik tiirli bulunur. Bunlardan ilki basit biife tipi servistir. Bu servis
tiirtinde konuklar siraya girerek kendi yiyeceklerini, iceceklerini ve servis takimlarini
alirlar. Servis elemanlarinin yaptiklar1 tek sey boslar1 toplamaktir. Ikinci tiir biife
servisinde (modifiye biife tipinde) ise, konuklar yine kendi istah acicilarini, salatalarini

ve ana yemeklerini siraya girerek biifeden alirken servis elemanlari igecekleri bazen de

166 Carol A. King, (1988), Professional Dinning Room Management, (Second Edition), Van Nostrand
Reinhold Company, New York, s. 41
"7 Giirel, Giirel, a.g.e., s. 514



87

tathilar1 getirirler. Ugiincii tip biife servisinde (deliiks biife), acik biife servisleri icinde
konuklara en fazla servis yapilan tiirdiir. Ana yemek disinda tiim yiyecek ve icecekleri

servis elemanlari getirir.168

Ziyafet salonlarinda Fransiz usulii servis daha cok tercih edilmektedir. Zira
ziyafetler icin en seckin ve en uygun servislerden birini Fransiz usulii servis teskil
etmektedir. Mutfakta fayanslara (el ve kol dirsegi arasinda tagitmaya miisait uzun eni dar
10-15 cm derinligi olan servis tabagi) konan yemekler servis elemanlari tarafindan alinir
ve tlizerine gerekli takimlarim1 (masa, sos kepgesi vs.) koyduktan sonra Onceden
tasarlandig1 diizen igerisinde siralanir. Ziyafet sefinin idaresi altinda sirayla salona giren
servis elemanlar1 gorev alanlarinin basina gecip servisi yaptiktan sonra salonu terk eder.
Bu servis akisi ilk yemekten son yemege kadar ayni ritimde ve boglarin toplanmasi da
aym diizen icerisinde gerceklestirilir.'® Fransiz usulii servisin ziyafetlerde tercih

edilmesinin nedenleri soyle siralanabilir:

. Fayansla servis, mutfak personelinin yiikiinii belirli oranda azaltir.
Ornegin; 200 kisilik bir ziyafet icin 200 tabagin diizenlenmesi yerine 20-25 fayansin
diizenlenmesi daha kolaydir.

o Yemegi fayanslara koyarak sicak tutmak, tabaklara koyarak sicak
tutmaktan daha kolaydir.

. Servis elemani yoOniinden 6-7 misafir icin mutfaga birka¢ defa

gitmektense fayansi tasimak daha kolaydr.'™

Ziyafet servisleri icerisinde en fazla 6zellik gerektiren servis tiirlerinden birini de
protokol servisi olusturur. Protokol servisinde uyulmast gereken kurallar su sekilde
siralayabiliriz;

. Protokol ziyafette bir servis elemani alt1 sisiye en fazla on kisiye servis

yapar,

18 Serving, a.g.e., s. 56
' Y1lmaz, (2004), a.g.e., ss. 94-95
0 Y1lmaz, (2007), a.g.e., s. 87
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. Protokol ziyafette komi servis yapmaz. Sadece mutfak ile salon
baglantisini temin eder.

. Sarap servis elemani en fazla 20 kisiye icki servisi yapar.

. Servisi yOneten sef servis personeli ziyafet masasinin bas tarafinda,
masaya ili¢ metre uzaklikta durur ve sadece basiyla isaret etmek sureti ile servisi yonetir,

. Misafirler salona girmeden 6nce mumlar mutlaka yakilmalidir,

° Servis elemanlar1 yemek servisi oncesi, salona tek sira halinde ellerinde
yemeklerle girerler ve masadaki servis yerlerine intizam i¢inde gecerler. Ardindan
masaya konan tabaklarin iistiinde yemegin iistiinii kapatan gloslar bulunur. Bunlar servis
sefinin isareti ile servis elemanlarinin her birinin ayni1 anda gloslar1 kaldirmalar ile
yemek servisi baglamis olur, 171

. Protokol ziyafetinde sessizlik esastir ve ¢ok onemlidir. Bu nedenle hicbir
giirtiltiiye ve karisikliga meydan vermemeye ¢alisilmalidir,

. Protokol ziyafetinde servis elemanlar1 ayn1 renkte iiniforma giyerler,

. Devlet Bagkanlar1 ve hanimlar1 protokol masasinda bulunuyorsa, iki
yedek servis elemani1 gorevlendirilerek masada gorevli servis elemanlar ile karsilikli
olarak Oncelikle dordii birden ayni anda Devlet Bagskanlar1 ve eslerine servis
yapilmalidir. Servisin sonuna kadar bu uygulama aynen devam etmelidir,

. Devlet Baskanlarinin ve eslerinin servisi ayni anda yapildiktan sonra, iki
yedek servis elemani servisten ¢ekilmeli ve masanin asil gorevli servis elemanlar1 6nce
bayanlara ve sonra beylere servis yapmalidir,

° Protokol masasinda misafirler yemegini bitirmeden boglar alinmamal,
yemegini bitirmeyen misafir oldugunda kibarca devam edip etmedigi sorulmaktadir.
Yemek verirken oldugu gibi yine servisi yonetenden isaret alindiktan sonra boslar
toplanmakta ve ikinci yemegin servisi yapilmalidir. Bu kural yemegin sonuna kadar
boyle devam etmelidir,

. Protokol ziyafetlerinde, ana yemek garnitiirleri mutlaka ayr1 servis
edilmelidir. Bu kural sadece Fransiz servis usuliinde degismektedir. Fransiz servis
usuliinde ana yemek garnitiirle getirilmekte ve misafirler bir defada kendi yemeklerini

ve garnitiirlerini tabaklarina almaktadir,

"I T.C. Turizm Bankas1, a.g.e., s. 28
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. Konyak ve ya likér 30 cm c¢apinda yuvarlak tepside getirilerek ikram
edilmektedir,
. Protokol masasinda sarap daha onceden marka olarak tespit edilmis ise

tadilmasi icin kimseye takdim edilmemeli ve protokol sirasina gore servis edilmelidir,

o Protokol yemeginde 6zel konusmalar olabilmektedir. Bu durumda servis
personeli konugmanin duyulmayacagi ofise alinmali, ancak belli bir diizenle
konusmanin bitip bitmedigi takip edilmelidir. Konusma bittikten sonra servis yapmaya

devam edilir.'”

3.4.2 Ziyafet hizmetlerinde iceceklerin servisi

Icecek servisi oldukca onemlidir. Burada 6ncelikle dikkat edilmesi gereken, bu
tir ickili ziyafetlerde alkollii icecek yonetmeliklerine baglh kalinmasidir. Varsa icki
servisine izin verilen saatler, yas sinirlandirilmast gibi faktorler goz Oniinde
bulundurulmalidir. A¢ik barlar, alkollii icki servisi konusunda bir¢ok secenek sunarlar.
Yemek servisi gibi, ziyafet miidiirli miisteriye onun istekleri dogrultusunda tavsiyelerde
bulunur. Ziyafet yoneticisi, konuklarin ne miktarda alkollii icki tiiketebileceklerini
tahmin edebilmek zorundadir. Bunu, gecmis tecriibelerde benzer partilerde tiiketilen
icki miktarina bakarak yapabilir. Ziyafetlerde icki servisi genellikle 4 tiirde gergeklesir;

. Masalara birakilan alkollii icecekler: Bu tiir serviste, her masaya belli
bir miktar alkollii icecek konulur. Bunlar sarap siseleri ya da raki karaflar olabilir, ya da
meyve suyu, mesrubat olabilir. Ziyafet sahibine masalara konan sise sayisina gore fatura
kesilir. Konuklar kendi ickilerini hazirlarlar.

. Acik bar: Bu serviste konuklar kendi igkilerini bara giderek soylerler ve
ickileri barmen tarafindan verilir. Miisteriler siparis etmis olduklar1 her tiirlii ickiyi
alabilirler. Bu tiir serviste ziyafet sahibine bircok sekilde fiyat verilebilir. Birincisi,
ziyafet sahibinden acilmis olan tiim siseler iizerinden odeme yapilabilir, diger yol
sadece tiiketilen ickilerin bedeli alinir. Son olarak, ¢ogu ziyafet sahibinin tercih ettigi,
ickilerin kisi bast ilicrete tabi tutulmasidir. Boylece ziyafet sahipleri ne kadar

Odeyeceklerini bilmektedir.

'"2 Bulduk, Aycan, a.g.e., ss. 70-71
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o Alakart ickiler: Bazi ziyafetlerde ziyafet sahibi, icki siparislerinin
konuklardan teker teker alinmasimi isteyebilir. Boyle bir durumda bu isten sorumlu
servis elemanlar1 gorevlendirilir.

o Nakit barlar: Bu tiir icki servisi ziyafet sahibine higbir 6deme
sorumlulugu getirmez. Konuklar kendi igkilerini satin alirlar. Nakit barlar acik barlar

kadar kazang getirmezler. Bu yiizden cogu isletme i¢ki fiyatlarini minimum tutar.

Ziyafet miidiirii ziyafet sahibini agik bar hizmetini kabul ettirmeye calismalidir.
Oncelikle acik barlar isletmenin kazancim arttirir.'”?
Icki servis tiirlerine ilaveten, ziyafetlerde sarap servisi de ¢cok 6nem ve 6zen

gerektiren bir konudur. Sarap servisinde dikkat edilecek unsurlar su sekilde siralanabilir,

. Sarap servisi

- Biitiin ickilerde oldugu gibi saraplarda da sicaklik ¢ok Onemlidir. Bu
yiizden ziyafetlerde servis edilecek saraplar yeterli bir siire, uygun sicakliktaki dolap ve
ya depolarda bekletilir.

- Servis elemanlar1 postalarindaki misafir sayisina gore bir ve ya iki sise ile
salona girerler. Ortalama 7,8 kisiye bir sise (70 cl.) beyaz sarap yeterlidir. Kirmizi
saraplar i¢cin bu say1 5-6 kisidir.

- Beyaz saraplar kumas peceteye sarilarak servis edilir. Kirmiz1 saraplarda
buna gerek yoktur. Siselerin agzina kagit peceteden bir kravat takilir. Boylece
damlayacak olan sarabin ortiiyii kirletmesi 6nlenmis olur.

- Ikinci sarabin servisine gecilirken soyle hareket edilir; birinci sarapla
verilen yemegin boslar1 kaldirilir. Birinci sarabin boslari kaldirlir. Ikinci sarap servis
edilir. Misafirlerden herhangi birisi sarabini bitirmemisse ve bardaginda kalan sarabi
icmek istiyorsa, bardag kaldirilmaz. Diger misafirlere servis yapilir. Ickisi bitince
bardagi alinarak ikinci sarap servisi yapilir.

- Her tiirlii sarabin servisine biitiin servis elemanlar1 ayni1 anda baglar. Seref
misafirine servis yapan servis elemani ve ya salonun sefinin isaretiyle hep beraber

baglanir.

'3 Seving, a.g.e., ss. 57-58
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- Saraplar ofiste ve ya servis barda agilir. Servis elemanlar1 ellerinde agik
siselerle salona gelirler. Gorevli bir servis elemani sarabi ev sahibine takdim eder,
tattirilir. Evet isaretini aldiktan sonra diger servis personelleri ile birlikte servise
baglanir. Her sisenin ayr1 ayn tattirilmasina gerek yoktur. Sadece sarap markasi ve cinsi
degistikce bu cinsten sadece bir sise ev sahibine tattirtlir, 7

- Sarap tiim i¢ecekler gibi sagdan servis edilmelidir. Sarap sisesinin etiketi
misafir tarafindan her daim goriilebilmelidir. Etiket servis esnasinda konuga dogru
doniik olmalidir.

- Beyaz saraplar buzda sogutulursa etiketinde yipranmalar meydana
gelebilir, ayrica sarap sisesi masaya getirildigi zaman kuru olmalidir. Saraplar daima
yiyecekler masaya varmadan servis edilmelidir. Asla konuklar masaya oturmadan da

.- 17
sarap servisi yapilmamalidir. >

Ziyafette, icecek olarak ve ziyafetin son servisi olarak verilen hizmet kahve ve
ya kanyak servisidir. Ulkemizde yapilan kahve ve kanyak servisinin ozelliklerini su

sekilde siralayabiliriz;

. Kahve ve kanyak servisi

- Tath ve meyveden sonra masa temizlenir. Pecete, su bardagi, kiil tablasi,
cicek ve varsa samdanlardan bagka bir sey birakilmaz. Temiz ve bos fincanlar
misafirlerin onlerine konur. Siit ve seker kaplart masaya uygun araliklarla yerlestirilir.
Servis personelleri kahve potlar ile kahveleri fincanlara doldurarak servis yaparlar,

- Krema yerine sicak siit verilecekse servis personelleri, bir ellerinde
kahve, diger ellerinde de siit potu ile dolagirlar. Isteyene kahve ile siit de servis ederler,

- Bos fincanlar bir tepsi ile komi tarafindan tasinir. Her misafire, arzusuna
gore sade ve ya siitlii kahve servis elemam tarafindan doldurulup servis edilir. Bu
sekildeki serviste de sekerlikler uygun araliklarla masaya yerlestirilir. Misafirler

sekerlerini kendileri alirlar,

174 Aktas, Kutluca, a.g.e., s. 243
75 Arno Schmidt, (1990), The Banquet Business, Second Edition, Van Nostrand Reinhold, New York,
ss. 131,132
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- Kanyak ve likorler icki servis arabasi ile ve ya bardan tepsilerle servis
edilir. Tepsi soldan misafirlere pas edilir. Misafir de yapilan aciklamaya gore karar
verdigi ickiyi kendisi alir. Tek tip icki verilecekse bos bardaklar masaya konur. Siseden

servis yap111r.176

Ziyafetlerde ickiler “banket depo icki formu” ile direkt olarak icki deposundan
cekilir. Ziyafet sonunda ise elde kalan icki stoku yine ayni formla icki deposuna iade
edilir. Banket icki depo formu ii¢ niisha olarak diizenlenir. Birinci niisha muhasebeye,
ikinci niisha icki deposuna verilir, son niisha ise banket barmende ya da bar
yoneticisinde kalir. Yiyecek-icecek kontrolorii banket icki depo formu ile tiiketilen
ickilerin maliyet hesaplarini yapar ve her ziyafetin net icecek karim tespit eder. Ay
icerisinde diizenlenen tiim ziyafetlerin tutarlar1 “aylik yiyecek-icecek raporunda” yer

alr.'”’

3.4.3 Ziyafetlerde kullanilan servis metotlar: (calisma yontemleri)

Ziyafetlerde ziyafetin tiiriine, servis edilecek meniiniin 6zelligine, misafirlerin
sayis1 ve Ozellikleri gibi faktorler dikkate alinarak uygun servis metodu belirlenir.
Ziyafet miidiiriiniin, ziyafeti organize etmesi, servis elemanlarinin gérev dagilimlarinin
yapilmasi ve yiyeceklerin konuklara sunulmasinin en etkili yolunun tercih edilmesi,
ziyafetteki Onemli karar adimlarindan birkacin1 olusturur. Ziyafet hizmetlerinde
genellikle uygulanan dort degisik servis sekli bulunmaktadir. Birincisi, istasyon metodu
olarak adlandirilir. Ikincisi takip, iiciinciisii kombinasyon, dérdiinciisii ise siipiirme

metodudur.

. Istasyon metodu: Bu yontemde her servis elemanina 8 ya da 10’ar
kisilik iki masa verilir. Servis eleman1 sadece bu iki masadan sorumludur. Bu, gecici
calisanlardan olusan genis sayida bir personeli biiyiik bir ziyafete servis yapmalari i¢in
kiraladilarsa (yani ekstra personel ise) en iyi yoldur. Bu sistemin avantaji, ziyafet

miidiirtiniin masalardaki servisten kimin sorumlu oldugunu bilmesidir. Bu sistemin iki

7% Giirel, Giirel, a.g.e., ss. 686-687
77 Vefa Zat, (1996), Bar- Servis ve Kokteyl Rehberi, Der Yayinlari, istanbul, s. 73
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biiylik dezavantaji vardir. Birincisi, servisin daha yavas olmasidir. Buna ek olarak
konuk masalarina dogru sirayla servis yapilamayabilecektir. Ornegin 1 numaral1 servis
personeli 1. ve 2. masalardan sorumlu ise, énce 1. masada oturan konuklara servis
yapacak, daha sonra mutfaga donerek 2. masanin yiyeceklerini alacaktir. Bu sirada 3.
masanin servis eleman1 kendi masasina ¢oktan servis yapmistir. 3. masa 2. masadan

daha once servis almis olacaktir.

. Takip metodu: Eger calisanlara bu sistem anlatilabilirse, diger metotlara
gore daha hizli ve verimlidir. Ziyafet miidiiriiniin bas servis elemanlarinin ve geri
kalanlarin planlama, birlikte ¢aligma ve liderligini gerektirir. Ornek diigiin ziyafetini ele
alacak olursak; diigiinde personel 5’er kisilik iki gruba ayrilir. Yemegin servis edilmesi
ve kirli tabaklarin toplanmasi gorevi de iki grup arasinda paylastirilir. Her grubun
basinda bir sef servis personeli bulunur ve salonun kendi takimina ait tarafin1 denetler.
Takimin ii¢ eleman: yemekleri salona getirir, geri kalan ikisi (sef servis elemam da
dahil) gelen yemekleri konuklara servis yapar. En verimli ve en hizli metotlardan
biridir. Once servis yapilan masalar, bas masaya yakin olanlardir. Sef servis elemant,
digerine servis sirast konusunda yonergelerde bulunur. Her takim mutfakta kendi grubu
icin ayrilmis tabaklari alir. Kirli tabaklar1 toplama zamani geldiginde de 5 elemanin
hepsi birlikte ¢alisir. Bu tip servisin avantajlart hizli olmasi ve tiim konuklarin dogru
sirada servis almasidir. Bu mutfak agisindan bakildiginda en iyi servis yontemlerinden
biridir, ¢iinkii yemekler mutfaktan hizli bir sekilde ¢ikmaktadir. Ana dezavantaji ise,

gecici personele bu sistemin dgretilmesinin biraz zor olmasidir.

o Kombinasyon metodu: Bu sistem, takip ve istasyon metotlarinin en iyi
ozelliklerini birlestirir. Yemek servisi, takim sistemine gore yapilir. Kirli tabaklarin
kaldirilmasi ise istasyon sistemine gore yapilir. Bu sistemin avantaji, hem gecici, hem
de kalici personelle gergeklestirilebilmesidir. Anahtar kisiler sadece sef servis
elemanlaridir. Bu metodun baska bir avantaji da masalarin dogru sira ile servis
almalaridir. Son olarak da, tabaklarin toplanmasinda yasanabilecek karisikliklar1 ortadan

kaldirir. Tek dezavantaji, takip metodundan daha yavas olmasidir.
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. Siipiirme metodu: Bu metot tek bir menii varsa kullanilir. Konuklara
servis yapilmasini ve masalarin temizlenmesini en ¢abuk saglayan metottur. Takip
metodu gibi, planlama, takim ¢alismasi ve liderlik gerektirir. Ziyafet miidiirii, servis
elemanlari, sef ve mutfak elemanlar1 arasinda yogun iletisim saglanmasi 6nemlidir.
Ziyafet salonu iki boliime ayrilir. Her bolimiin bir denetleyicisi bulunur. Servis
elemanlarinin birkagina icecek (ve sarap) servisi gorevi verilir. Her takimda yemekleri
mutfaktan salona getiren ve kirli tabaklar1 bulagik boliimiine gétiiren elemanlar bulunur.
Bunlara tasiyic1 denir. Takimin diger elemanlar1 yiyecek servisi ve tabaklari
toplamaktan sorumludurlar. Denetleyiciler kendi boliimlerinin on tarafinda durur,
tastyicilar tabaklart mutfaktan getirirken denetleyicinin yerini gorerek tabaklar1 onun
yaninda bir masada bulunan tepsilere birakirlar. Servis elemanlar1 tepsileri alip
konuklara servis eder. Denetleyici, servis elemanlarina nereye servis yapacaklarini
isaret eder. Tiim konuklara tabaklar verildiginde, denetleyici ve takimi, boliimiin basina
doner ve ilk servis yapilan yerden baslayarak bos tabaklari toplamaya baslarlar.
Siipiirme metodu ziyafetlerde bir bagka secenege de olanak tanir. Ziyafet sahibi

ziyafetin fazla uzun siirmesinden endiseli ise bu metot ¢ok uygundur.

Kullanilan metot ne olursa olsun, ziyafet yoneticisi, servis yapilirken ve Kkirli
tabaklar alinirken salonda bulunmalidir. Hatalar1 diizeltmek ve servisi yonetmek onun

S 178
sorumlulugundadir.

3.5 Ziyafetin Kontrolii ve Sonlandirilmasi

Kalabalik ziyafetlerde en Onemli husus gelen davetli adedinin tespitidir.
Davetlilerin eksik ve ya fazla tespit edilmesinin bazi sorunlara yol acacagi muhakkaktir.
Misafir sayis1 eksik sayilirsa, isletme gelir kaybina ugrayacak ve porsiyon maliyetleri
yiiksek cikacaktir. Aksi oldugunda ise porsiyon maliyetleri gercegi yansitmayacaktir.

Diger yandan davet sahibinin itiraz1 ile durum ortaya ¢iktiginda, isletme zor durumda

'8 Seving, a.g.e., ss. 70-74
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kalacak ve prestij kaybina ugrayacaktir. Bu nedenle, ziyafet kontrolii siki bir disiplin

altinda ve titizlikle yapilmalidir.'”’ Ziyafete gelen misafirlerin tespiti 4 sekilde yapilir:

- Asc1 bagt hazirlattigi yemek porsiyonlarini dikkate alarak elinde kalan
yemeklerden ziyafet i¢cin kag kisilik yemek gonderildigini tespit eder. Bu tespitte daha
cok 1. yemek baz alinarak diger yemeklerde ayni sayida hazirlanir.

- Ziyafet sefi, misafirler oturduktan sonra bos kalan sandalyeleri sayar ve
salondaki toplam sandalye sayisindan ¢ikartarak gelen misafiri tespit eder.

- Kapida gorevlendirilen personel (kasiyer) misafirleri salon girisinde
sayar ve ya davetiyelerini toplar.

- Ziyafete katilanlara ziyafet bileti verilmis ise, miisterilerin igecek

servisleri agsamasinda bu biletler toplanarak konuk sayis1 belirlenir.

Bu yontemlerden hangisi uygulanirsa, uygulansin yine de yanligliga meydan
vermemek i¢in bazi tedbirler alinmali ve tedbirlere uyulup uyulmadigi tespit edilmeli.'®

Ziyafet giinlinde ziyafet miidiiriiniin son isi, faturayr davet sahibine vermektir.
Odeme alinacak, ve ziyafet sahibine isletmeyi kullandig: igin tesekkiir edilecektir. Bu
asamada ziyafet oncesinde 6deme takvimi belirlenmistir. Son olarak, eger ziyafet yillik
bir organizasyon ise, ziyafet sahibine bir sonraki sene icin rezervasyon yaptirmak
isteyip istemedigi sorulur. Eger ziyafet bir nikah resepsiyonu ise, ziyafet sahibine
isletmeyi, tanidig1 gelin-damat adaylarina tavsiye etmesi rica edilir. Bir kez daha,
ziyafet sahibine ona hizmet edilmesine firsat verdigi i¢in tesekkiir edilir. Tabii ki

kesinlikle birka¢ giin sonra kendisine el yazis1i ile yazilmis bir tesekkiir notu

gonderilmelidir.

Ziyafetin bitme zaman geldiginde, ziyafet sahibini bilgilendirmek gerekir.
Konuklar ve ziyafet sahibi salondan ayrilirken misafire hediyeleri tasimasi ya da

yardima ihtiyaci olabilecek her tiirlii konuda yardim edilmelidir. Konuklar ayrildiktan

% Y1lmaz, (1989), a.g.e., s. 196
%0 Y1lmaz, (2007), a.g.e., s.124
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sonra, hala yapilacak isler bulunmaktadir.'®" Ziyafet sonrasi yapilacak isleri su sekilde

ozetlemek miimkiindiir;

. Menajlarin toplanmasi ve depolarina yerlestirilmesi,
. Masadaki servis malzemelerinin toplanarak kirlilerin bulasik haneye

gonderilmesi, masalarin ve sandalyelerin diizenlenmesi,

° Masadaki vazolarin samdanlarin dolaplarina kaldirilmast,

. Kirli ortii, pecete ve vb. camasirlarin camasirhaneye teslimi,

o Servis arabasi, servis tepsisi, reso gibi servis araglarinin depoya alinmast,
o Yarim igkilerin transfer fisi ile ilgili bara, depo ve ya servis bardan alinan

iceceklerden acilmamis olanlarin depo ve ya servis bara iadesinin ziyafet sefinin
nezaretinde yapilmasi vb. diger gorevlerdir. Bu caligmalar personel gorevlendirme
cizelgesi hazirlanarak yapilmalidir aksi taktirde is giicli kayb1 ve karisiklik yasanir.
Diger yandan ziyafet yoneticisi ve ya sefi yukarida belirtilen gorevlere nezaret ederken
ilgili departmanlarla da iliskiye gecerek, ziyafet salonu ile ilgili diger gorevlerin yerine

getirilmesini temin etmelidir.'**

3.6  Ziyafet Faaliyetlerinde Meydana Gelebilecek Olumsuzluklar

Ziyafet faaliyetlerinde karsilasilan sikintilar1 misafirler (organizator) ve

konaklama isletmesi yoniinden ele alip inceleyebiliriz.

° Misafirler yoniinden:

- Mevcut davetli sayis1 ve salonun mimari 0zelliklerinde gore belirlenen
masa planlar iizerindeki olumsuz istekler,

- Garanti misafir sayilarinin verilememesi,

- Ziyafetin bitis siiresinin uzatilmak istenmesi,

- Limitsiz icki uygulamasinda ziyafet siiresine paralel olarak icki servisinin

kesilmesinin yarattig1 olumsuzluk,

'8! Seving, a.g.e., 5.88
%2 Y1lmaz, (2007), a.g.e., s.102
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- Konaklama isletmesinde kalacak gruplarin salonlarda kullanacaklari
sinevizyon, multivizyon, video monitér, TV-video, slayt makinasi, projektor, tahta,
perde, simulten sistem, ses sistemi ve bunun gibi tiim ekipman i¢in iicret talep edilmesi,

- Konaklama isletmesinde kalan gruplar i¢in tiim harcamalarinda indirim

talep etmelerinin degerlendirilmesinin yarattig giicliikleri siralayabiliriz.'®®

. Konaklama isletmesi yoniinden:

- Ziyafet organizasyonu sonunda meniiniin  biitiin  davetlilerce
begenilmemesi,

- Ziyafet faaliyetinden direkt ve ya endirekt sorumlu departmanlarin
degisik nedenlerle sergiledikleri ilgisizlik,

- Ziyafetlerin hafta sonuna yigilma 6zelliginin yarattigi is yogunlugunun
hizmetlerin kalitesini etkilemesi,

- Opsiyonlu rezervasyonlar nedeni ile isletmenin salonlarin1 bloke
etmesinden dogan sikintilar

- Ziyafet faaliyetinde acentalar arast1 ve ya direkt firmalarla yapilan
yazismalarda organizasyon tarihi ve davetli sayisimin belirlenmemesinin yarattigi

gecikmeler seklinde 6zetleyebiliriz.'®*

3.7  Ziyafet Organizasyonlarinin Pazarlanmasi ve Satisi

Her isletme tiiriinde oldugu gibi yiyecek-icecek isletmelerinin ziyafet
bolimlerinde de, tiiketici istek ve ihtiyaclarimin belirlenerek tatmin edilmesi gerekir.'®
Pazarlama; potansiyel miisterilerin ihtiyaglarin1 ve isteklerini karsilamayr amaclayan
yonetim planlarindan biridir. Pazarlama, miisterilerin bakis acilariyla isletmenin
kendisine 0zenli ve analitik yollarla yaklasmasini saglar. Pazarlama saticinin ihtiyaglari
izerinde fazla durmamali, ancak bu ihtiyaglar1 da goz ardi etmemelidir. Pazarlamada ilk

once miisteri ihtiyaclarinin karsilanmasina calisilir. Bundan sonra bu pazarlama

'8 yoriikoglu, Yoriikoglu, a.g.e., s5.258-259
'8 Aktas, (2001), a.g.e., 8.325
185 Sskmen, (2003), a.g.e., s. 231
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caligmalar1 ile miisteri ihtiyac1 karsilanmaya calisilirken, saticinin da temel zorunlu

ihtiyaclarinin karsilanmasina bakmalidir.'*®

Konaklama ve ya ziyafet yoneticileri, pazara sunmak i¢in biri liriin gelistirmek,
fiyatlamak, dagitimi saglamak ve reklam, kisisel satis gibi cabalar1 gerceklestirmek
durumundadir. Bu cabalar literatiirde pazarlama cabalari, pazarlama yonetimi
fonksiyonlari, pazarlama karmas: gibi degisik sekillerde adlandirilmaktadir.
Pazarlamanin 4 P’si (product, place, price, promotion- iiriin, dagitim, fiyat, satis
cabalar1) olarak da adlandirilan pazarlama karmasi bir isletmenin toplam pazarlama
cabalarimi ve arzim1 temsil eder. Pazarlamanin temel islevi, secilen hedef pazarin
ozellikleri ile uyumlu bir karma olusturmaktir. Bu nedenle pazarlama karmasi,

pazarlama islevinin baslica karar alan1 olarak kabul edilir."’

Kontrol edilebilecek degiskenlerden olan pazarlama karmasi belirli araliklarla
gozden gecirilmelidir. Pazarlama karmasinin sik sik gozden gecirilmemesi, rakip
isletmelere avantaj yaratabilir ve miisteri tatminine yonelik isletme zafiyetlerini ortaya
cikarabilir. Ziyafet organizasyonlarinin, konaklama isletmeleri i¢in 6nemli bir gelir
kaynag1 olusturdugu ve bu alanda biiyiik bir potansiyelin varlifi géz Oniine alinirsa,
konunun pazarlama boyutunun gerekliligi kendiliginden ortaya c¢ikmaktadir. Zira,
ziyafet organizasyonlar1 alaninda biiyiik bir potansiyel olmakla birlikte konaklama
isletmesi bu potansiyel miisterilerinin tamamina hitap etmesi ve tiiketici tatminini
saglamast miimkiin degildir. Diger yandan, hedef Pazar belirlenmis olsa bile, bu hedef
pazardaki miisteri istekleri nelerdir? Vb. sorularin cevabinin bulunabilmesi ve bu
cercevede yapilacak calismalarin esgiidiimii, pazarlama alamini ilgilendirmektedir.
Dolayisi ile, bu soru ve sorunlara iliskin ¢oziimler miisteri tatminini ve buna baglh

olarak isletme karliligini ortaya ¢ikaracaktir.'®®

186 Kocgak, (2004), a.g.e., s.136

187 Oya Inci Bolat, (2006), “Konaklama Isletmelerinde isgorenlerden Yansiyan Kurumsal imajin
Analizi ve Bir Uygulama”, Yayinlanmamis Doktora Tezi, Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii, Balikesir, s. 56

' Y1lmaz, (2007), a.g.e., ss. 208-209
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Yogun rekabetin oldugu ziyafet satislarinda, bir adim Onde olabilmek igin
yetismis ziyafet satis yetkilileri konaklama isletmelerinin biinyelerinde bulunmalidir.
Ziyafet satiglari, sadece gorevi ziyafet faaliyetlerini satmakla yiikiimlii olan personel
tarafindan yonetilir. Oda satis1 yapan personel ile karistinlmamalidir. Ziyafet
faaliyetlerinin olugsmasini saglayan kaynak genelde, isletmenin bulundugu bolgedeki
yerel toplumdur. Bundan dolay1 ziyafet faaliyetleri satigini iistlenen personeller, o
toplum icerisinde uygun iliskiler gelistirmelidir. Bu alandaki biiyiik sirketlerle de yakin
temasa gecilmeli, bu sirketlerin yoneticileri ile periyodik toplantilar goriigmeler, ziyafet

satis idarecisi tarafindan gerceklestirilmelidir.'®

Yemek salonlarinda yemegi servis yapan satis elemanidir, ziyafetlerde ise satisin
yiikii satistan sorumlu kisilerin omuzlarindadir. Isletmeyi taniyan ve bu hizmetleri daha
once almis miisterilere ziyafet hizmeti satmak, hi¢c duymamis olanlara gore daha
kolaydir. Olas1 miisteriler, konaklama isletmesinin ziyafet hizmetleri hakkinda telefon,
mail ve ya mektupla bilgi almak isteyebilirler. Bu taleplere kars1 gosterilecek 6zen,
ziyafet departmani ile miisteri arasindaki iliskinin gelismesinde 6nemli rol oynayacaktir.
Diger taraftan, satis ve ya ziyafet yoOneticileri olast miisterilerini telefon goriismeleri,
dogrudan mektuplar, ticaret odasi, fuar merkezleri gibi yerlerde gorerek iletisime

gecilebilirler.

Ziyafet salonlari, farkli ziyafet tiirleri ya da toplantilar i¢in kiralanir. Salon
kiralarim1 belirlemenin birka¢ yolu vardir. Eger miisteri bir salonda yiyecek ve icecek,
hem de toplanti istemis ise toplant1 salonunun fiyati alinabilir. Eger sadece toplanti
istemis ise, yine toplantt salonunun fiyati alinir. Miisterilerin, isletmenin diger
hizmetlerinden de faydalanmasi s6z konusu ise, salon kirast belli oranlarda
diisiiriilebilir. Ornegin konaklama isletmesi miisterisi ziyafet hizmeti yaninda 200 oda
kiraliyor ise, salon kirasindan feragat edilebilir. Ziyafet yoneticileri, isletmenin isi ne
kadar istedigine bagli olarak miisteriler ile fiyat pazarligi yapabilirler. Ornegin, eger

salonlar miisait ve o ziyafet alinmadig taktirde bos kalacak ise, isletme temsilcisi

"% William S. Gray, Salvatore C. Liguori, (1990), Hotel and Motel Management and Operations,
Prentice Hall, New Jersey ss. 92-93
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miisteri ile her iki tarafi birden memnun edecek bir fiyat {izerinde anlasabilir. Ayrica oli

sezonlarda Tiirk gecesi gibi faaliyetler diizenlenerek salonlarin satis1 yapilmis olur.'*

3.8 Ziyafet Gelirleri ile Ziyafet Maliyetlerinin Tespiti ve Biitcenin

Hazirlanmasi

Ziyafet biitceleri hazirlanirken yapilan caligmalar1 iki ana bashk altinda
toplamak miimkiindiir. Bu calismalardan ilki, ziyafet gelirlerinin tespitine yonelik,
ikincisi ise, ziyafet giderlerinin belirlenerek, karin hesaplanmasina yoneliktir. Ziyafet
gelirlerinin tespitinde ge¢mis donemin kayitlarindan yararlanilarak, gelecek doneme
iliskin bir tahmin yapilabilir. Bu konuda temel kaynak ziyafetlere iliskin tutulan ziyafet
satiglart analiz formu sonucu diizenlenen aylik raporlardir. Bu raporlardan yararlanilarak
meniilerin tercih edilme sikliklar1 goriilebilir ve nedenleri arastirilarak sik sik tercih
edilen meniilere iliskin seceneklere ziyafet setlerinde daha fazla yer verilmeye ¢alisilir.
Gecmis veriler ve menii karmasi belirlendikten sonra, gelirlerin egilim yiizdesi
cikarilarak, sartlarda bir degisme olmasi beklenmiyorsa, gelecek donemde de bu
egilimin devam edecegi varsayilarak gelecek doneme iliskin gelir tahminleri yapilir. Bu
tahminlerde pazarlama boliimiiniin  bulgularindan ve kesinlesmis rezervasyon

kayitlarindan da yararlanilir.”"

Gelir tespitine gelindiginde, bu asamaya kadar tiretim faktorleri ne kadar verimli
kullanilmis olursa olsun, etkin bir gelir tespitinin saglanamamasi ile birlikte isletme bu
ziyafet faaliyetinde basarili bir sonu¢ alamayabilir. Diger bir anlatimla, kullanilan belirli
giderlere karsilik olarak herhangi bir ciktidan s6z etmek miimkiin olmayabilir. Gelir
tespitini gii¢lestiren ¢esitli nedenler bulunmaktadir bunlar; Satiglarin kiigiik miktarlarda
olmasit. Bir¢ok personelin dogrudan para ile ilgilerinin olmasi. Kayitlarin farkli personel
tarafindan tutulmasi ve ¢ok sayida personelin bono ve adisyonlarla ilgisinin olmasidir.
Konaklama isletmelerinin ziyafet boliimiinde etkin bir gelir tespitinin saglanabilmesi

icin kasiyer ve cost kontrolor olarak calisan personelin sorumluluklarinin bilincinde

0 Seving, a.g.e., $5.90-92
1 Yilmaz, (2007), a.g.e., s. 221
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olmas1 gerekmektedir.'”? Ziyafet departmanindaki baslica maliyet kalemleri sunlardan
olusmaktadir:

- Personel giderleri, yiyecek-icecek malzeme giderleri ve diger giderler
(mutfak yakiti, miizik, show, eglence, temizlik vb). “dir."”? Ziyafetlerde yiyecek-icecek
maliyet kontroliiniin asamalar1 ise alt1 boliimde yapilir bunlar;

- Satin alma kontrolii, teslim alma kontrolii, depolama ve stok kontrolii,

malzeme cikis kontrolii, tiretim kontrolii ve gelir kontroliidiir.'**

Ziyafete iligkin maliyetlerin tespitinde ilk olarak hammadde maliyeti ele
alinabilir. Ziyafetlere iliskin bu maliyetler meniiniin igerigi ve standart porsiyon
biiytikliigi dikkate alinarak, standart receteler yoluyla belirlenebilmektedir. Ziyafet
organizasyonlarinda, maliyet unsurlarindan onemli bir kismin1 da personel giderleri
olusturmaktadir. Konaklama isletmesi organizasyonu icerisinde departman ve {inite
biit¢eleri hazirlanirken, is giicii maliyetlerinin dagitilmasinda bir takim gii¢liikler ortaya
cikmaktadir. Diger yandan, biiyiikk sehirlerdeki konaklama isletmelerinin ziyafet
organizasyonlarina iliskin 6zel personel istihdam ettiklerini bu durumda kiiciik sapmalar
disinda is giicii maliyetlerinin daha kolay biitceye yansitilabilecegi asikardir. Bunun
yaninda ziyafet organizasyonlarinda gorev alan personelin iicret ve giderleri, yiyecek ve
icecekler bazinda dagitilmasi gerekmektedir. Bu durumda dagitim igin; yiyecek ve
icecek satiglarinin, toplam ziyafet gelirlerinin i¢indeki payma bakilarak oransal olarak
dagitilabilir. Biitce teknigi acisindan dagitilmas: gereken bir diger maliyet unsuru da,

genel giderlerdir. Bu giderlerin departman bazinda yiiklenmesi de giic olmaktadir.

Ziyafet biitcelerinin hazirlanmasina veri teskil edebilecek meniilere iliskin
maliyet ve satis projeksiyonlarindan yararlanilarak ziyafetler iliskin gelir/gider tablosu
olusturulur. Elde edilecek gelirler toplam belirlendikten sonra, satiglarin maliyeti
tabloya islenerek, yukaridaki aciklama cercevesinde, faaliyet giderleri de ziyafet

giderlerine eklenerek gelir/gider tablosu olusturulur. Ziyafetlere iliskin biitce

192 Denizer, Tetik, Akoglan, Yesiltag, Kozak, a.g.e., ss. 151-152
193 Aras, a.g.e., s. 18
194 Mavis, a.g.e., s. 148
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caligmalarinda iceceklere yonelik biit¢celeme siireci, yiyeceklerin biit¢celeme siireci ile

aymdir.'”

3.9 Ziyafet Departmaninda Hijyen ve Sanitasyon

Hijyen, mitolojik caglardan beri adinda tasidigi anlami degisime ugratmadan
koruyan bir kavramdir. Temizlik ve saglik anlamina gelen hijyen, hekim tanrisi
Higea’nin adindan kaynaklanan bir terimdir. Hangi tarihte bilinmeye ve taninmaya belli
olmasa da ortada olan gercek, bu kavramin yillardir var oldugudur. Giiniimiizde hijyen
kosullarinin siirekli olmasini saglamak konaklama isletmelerinde 6nemli bir kalite

196
unsuru olarak ele almmaktadir.”

Konaklama isletmesinin yiyecek ve icecek
hizmetlerinden yararlanmak i¢in gelen konuklarin sagliginin korunmasi servis ve
mutfak boliimiinde hijyen ve sanitasyon kurallarina uyulmasi ile miimkiindiir. insanlar
nezih bir ortamda yemek yiyebilmek i¢in geldikleri yerlerde, salgin hastaliklara
yakalanmak, besin zehirlenmeleriyle karsi karsiya kalmak istemezler. Ancak, uluslar
arasi istatistiklerde gida sonucu meydana gelen zehirlenme sayis1 oldukca fazladir. Bu
durumun nedeni ise basta isletme yoneticileri olmak iizere yoOnetici ve personelin
yiyecek ve icecek boliimiinde hijyenik kosullarin olusturulmasina dikkat etmemeleridir.
Yiyecek-icecek boliimiinde hijyenik kosullarin uygulanmasinin temel amaci konugun
saglig olmalidir.'”” Temizlik hizmetleriyle ilgili gorevler baz1 yonlerden konaklama
isletmesi i¢in 6nem tasimaktadir. Birincisi, yemek vakitlerinde, yeteri kadar tabak, arac-
gere¢ hazir bulundurulmasi gerekmektedir. Ikincisi, temizlik konusunda gosterilen bir
dikkatsizligin, miisterilerin rahatsizlanmasi1 gibi bir durumla kars1 karsiya kalinmasina
sebep olmasi, kamuoyunda konaklama isletmesine karsi ciddi bir giivensizlik duygusu

dogurabilecektir. 198

Hijyen kurallarina uyulmamasi sonucu, isletmelerin karsilasabilecekleri

sorunlart su ana basliklar altinda siralayabiliriz; miisteri kaybi, prestij kaybi, personel

' Yilmaz, (2007), a.g.e., s. 222

196 Meryem Akoglan Kozak, Murat Emeksiz, (2002), Otel isletmelerinde Konaklama Hizmetleri,
Anadolu Universitesi Yayin No: 1374, A¢ikogretim Fakiiltesi Yayin No: 741, Eskisehir, s.102

197 Cakici, Kozak, Azaltun, Sokmen, Sarugsik, a.g.e., s. 118

% Met, (1989), a.g.e., s. 45
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egitimi sonucu ek maliyet, satislarda azalma vb. gibi olumsuzluklar. Dolayisi ile
yiyecek-icecek hizmet isletmeleri, yiyecek-icecek hizmetlerinin her asamasinda hijyen
kurallarina uymalar1 gerekmektedir. Bu kurallar; yiyecegin satin alma asamasindan-
liretim asamasina, ekipmanlardan- calisma alanlarina ve personel hijyenine kadar tiim

alanlarda tavizsiz uygulanmalidir.'®

Temizlik; yiyecek- Dezenfeksiyon; temizlik
iceceklerin ve asamasindan sonra yiyecek ve
yiyecek-igcecekler ile iceceklerin kirlenmesine neden
temas eden olabilecek mikroorganizmalarin
yiizeylerdeki goriiniir tiimiiniin yok edilmesi ya da
kirlerin ortamdan zararh etki yapamayacak en
uzaklastirilmasi isidir. diisiik diizeye indirilmesi
islemidir.

J J

Hijyen; saglikli ortamin korunmasi, her tiirlii hastalik etmeninden
arindirilmasi.

J J

Sanitasyon; saglikli ve giivenilir yiyecek-igecek elde etmek i¢in
hijyenik kosullarin saglanmasina yonelik uygulamalardir.

Yiyecek ve iceceklere mikroorganizma bulastiran en onemli kaynaklardan biri
yiyecek ve icecegi hazirlayan kisilerdir. Bu nedenle yiyecek-igecek hazirlayan kisilerin

kisisel temizlige cok dnem vermesi gerekir.”

1 Y1lmaz, (2007), a.g.e., s. 228
% Saniye Bilici, Fatih Uyar, Yasemin Beyhan, Fatma Saglam, (2006), Besin Giivenligi, Sinem
Matbaacilik, Ankara, ss. 5-6
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IV. BOLUM

4 VE 5 YILDIZLI OTEL iSLETMELERINDE BANKET (ZiYAFET)
HiZMETLERININ ONEMININ VE YONETIMININ TESPITINE
YONELIK ANKARA iLiNDE BiR UYGULAMA

Konaklama isletmeleri giiniimiizde, misafirlerine sadece yiyecek-icecek ve
konaklama hizmeti sunarak faaliyetlerine devam etmemektedir. Yiyecek-icecek,
konaklama gibi temel gorevlerin yani sira, konaklama isletmeleri de modern hayatin
gerekleri olan ¢agdas bir hizmet seviyesine ulasma cabalari icerisine bulunmaktadir.
Konaklama isletmeleri her gecen giin sosyal hayatin gerekleri olan hizmetleri en {ist
diizeyde verme yarisinda yer almaktadir. Konaklama isletmeleri de her 6zel isletme
gibi kér elde edebilme amaci ile faaliyetlerini siirdiirmektedir. Ciinkii bir konaklama
isletmesi biiyilkk miktarda sermaye ile kurulabilmektedir. Sonu¢ olarak sermayeyi
yatiran karsiligim1 bulmak isteyecektir. Daha biiyiik kitlelere ve daha biiyiik
organizasyonlara hizmet verebilmek icin isletmeler biinyelerinde ziyafet boliimiinii ve
ziyafet salonlarin1 barindirmaktadir. Bu sayede konaklama tesisleri, karlarint maksimize
etme olanagi bulurlar. Ciinkii bu faaliyetlerden isletmeler ciddi bi¢cimde ekonomik
kazang elde ederler. Bu nedenle konaklama isletmeleri icerisinde yer alan vazgecilmez

departmanlardan birini teskil eder ziyafet boliimii.
4.1 Arastirmanin Amaci

Ozellikle iilkemizde son 20 yildir turizm sektoriinde biiyiik bir gelisme ortaya
cikmistir. Bu gelismenin temel sebeplerinden birini de hi¢ siiphesiz tam donanimli,
konforlu konaklama isletmeleri olusturmaktadir. Verilen tesvikler sayesinde konaklama
isletmeleri yatirimlar1 giiniimiize kadar hizla devam etmistir. Bu nedenle bir cok

konaklama isletmesi piyasada yer almaktadir. Bu isletmeler ayakta kalabilmek igin
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cesitli  stratejiler olusturmaktadir. Misafirlerin  rahati  ve tiim ihtiyaglarini
karsilayabilecek ozellikte hizmetler verilmeye calisiimaktadir. Ozellikle biiyiik
sehirlerde yer alan iist seviye konaklama isletmeleri toplanti, diiglin ve konferanslari
daha fazla pay alabilmek icin biiyilk yatirimlar yapmaktadir. Dolayis1 ile bu ziyafet

alanlarindan isletmelerin gelir ve prestij anlaminda beklentileri iist seviyededir.

Bu arastirmanin yapilmasindaki amag; Ankara ilindeki ziyafet hizmeti veren 4
ve 5 yildizli konaklama isletmelerinin genel yapisimin ortaya c¢ikarilmasi, ziyafet
yoneticilerinin ozellikleri ve isletmelerin ziyafet imkanlarinin belirlenmesi, konaklama
isletmeleri i¢in ziyafetin 6nemi ve geleceginin degerlendirilmesi, ziyafet personelinin
durumu ve ziyafetlerin isleyisleri ile ilgili bilgilerin ortaya c¢ikarilmasidir. Bu amagclar
cercevesinde calismanin temel hipotezi; “konaklama isletmeleri i¢in ziyafet faaliyetleri,
yiyecek-icecek gelirleri dahilinde 6nemli bir gelir kalemini olusturmanin haricinde
konaklama isletmelerinin prestijini arttiran en aktif boliimlerin basinda gelmektedir”.
Calismada bu temel hipotez ile bazi alt hipotezlerinde belirlenmesi hedeflenmistir. Bu

hipotezler ise su sekildedir:

e Hipotez 1: Konaklama isletmelerinin ¢ogunlugunda ziyafet boliimiinde
gorev alan ekstra personel her zaman kadrolu personelden daha fazladir.

e Hipotez 2: Ziyafet yoneticilerin cogu gen¢ ve iniversite egitimi almisg
kisilerden olugsmaktadir.

e Hipotez 3: Ziyafet alanlar1 konaklama isletmesindeki toplam alanlar
icerisinde onemli biiylikliikte bir alan1 kapsamaktadir.

e Hipotez 4: 4 ve 5 yildizlh konaklama isletmelerinin yiyecek-icecek
departmaninda ziyafet boliimii bulunmaktadir.

e Hipotez 5: Yiyecek-icecek departmanina en biiylik gelir kazandiran
boliimlerden birini ziyafet boliimii olusturur.

e Hipotez 6: Ziyafetlerde yiyecek ve iceceklerin maliyeti ve israf1 daha azdir.

e Hipotez 7: Ziyafetlerde gorev alan ekstra personele olumsuz yonde ayrim

yapilir.
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Yukarida belirtilen hipotezler cercevesinde arastirmanin uygulama boliimiinde,
konaklama isletmesinin genel durumu, ziyafet yoneticilerinin 6zellikleri ve igletmelerin
ziyafet imkanlarma iliskin incelemeler yapilmis. Ayrica, ziyafet organizasyonlarinin
Onemi, isleyisi ve ziyafet personelinin durumu ile ilgili yoneticilerin degerlendirmeleri
belirlenmeye calisilmistir. Arastirma sonunda ifade edilen hipotezler ile ilgili sonuglar

alinmastir.

4.2 Arastirmanin Yontemi

4ve 5 yildizli konaklama isletmelerinde banket (ziyafet) hizmetleri yonetimi
(Ankara ilinde bir uygulama) isimli tez calismasinda veri toplamak amaciyla kullanilan
yontem, anket yoOntemidir. Arastirmada elde edilen veriler birincil veri toplama
yontemlerinden, 4 ve 5 yildizli konaklama isletmelerinin ziyafetlerden sorumlu
yoneticileri ile yiiz ylize miilakat yontemi ile gerceklestirilmistir.. Ankette yer alan soru
ve ifadeler ilgili gerekli goriildiigii yerde agiklamalar yapilmistir. Ayrica ankette yer
almayan bir takim konulardan da ziyafet yoneticilerine sorular yoneltilirken.

Ziyafetlerde uyguladiklar isleyis taktikleri saptanmaya caligilmistir.

Arastirmada kullanilan anket dort boliimden olugmaktadir. Arastirmanin ilk
asamasinda, isletme ile ilgili genel bilgilerin elde edilmesi amaclanmistir. Ikinci
asamada, yiyecek-icecek / ziyafet yoneticilerinin 6zelliklerinin ve isletmelerin ziyafet
imkanlarin1 belirlemeye yonelik sorular sorulmus. Birinci ve ikinci boliimdeki sorular
soru cevap seklinde sorulmustur. Uciincii ve dordiincii boliimde 5°1i Likert Olgegi
uygulanmustir.  Ugiincii  boliimde, yiyecek-icecek / ziyafet yoneticilerinin ziyafet
hizmetleri ve Onemi hakkindaki diisiincelerini saptamak amaciyla 13 adet ifade
sunulmug ve bu ifadeler “kesinlikle katilmiyorum”, “katilmiyorum”, ‘“kararsizim”,
“katihyorum”, “kesinlikle katiliyorum” bes aralik belirlenerek siniflandirilmistir. Bu
ifadeler “l1: kesinlikle katilmiyorum ile 5: kesinlikle katiliyorum” araliginda
diizenlenerek katilimcilarin bu faktorler hakkinda sahip olduklar diisiinceler dl¢iilmeye

calisilmistir.
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Dordiincii ve son boliimde ise, ziyafetin yiiriitilmesi ve ziyafet personeline
iliskin yoneticilerin diisiincelerinin tespitine yonelik, yine besli likert Olgegi
kullanilmistir. Onermeleri “1: kesinlikle katilmiyorum ile 5: kesinlikle katiliyorum”
arasinda cevaplamalar1 istenmigstir. Veriler SPSS (11.0) yontemi ile degerlendirilerek

cikan sonuglar ¢ercevesinde sonuglar ortaya konulmus ve oneriler gelistirilmistir.

4.3 Arastirmanin Kapsami

Aragtirma, Ziyafet hizmetlerinin yogun olarak ve profesyonelce
gerceklestirildigi Ankara’daki 4 ve 5 yildizli konaklama isletmeleri iizerinde
gerceklestirilmistir. Uygulama bolgesi olarak, Ankara Biiyiiksehir Belediyesi sinirlart
icerisinde yer alan konaklama isletmeleri tercih edilmistir. 4 ve 5 yildizli konaklama
isletmelerinin tercih edilmesindeki sebep; bu isletmelerin uluslar arasi standartlarda
hizmet veren isletmeler olmalarinin yani sira, iyi bir organizasyon yapisina ve
profesyonel c¢alisanlardan olusan ekiplerle isleri devam ettirmeleridir. Bu husus
arastirma sonuglarinin saglam verilere dayanacaginin gostermesi hususunda Onem

tasimaktadir.

Aragtirma sirasinda Ankara Biiyiiksehir Belediyesi sinirlart igerisinde faaliyet
gostermekte olan 26 konaklama isletmesinden bilgiler alinmistir. Bu bdlgenin secilmesi,
aktif ve yogun olarak ziyafet faaliyetlerinin gerceklestirildigi alanlara sahip olmasi.
Ankara’daki her kesime hitap eden isletmelerin merkezde toplanmasi ve ziyafet
organizasyonlarin1 olmazsa olmaz seklinde goren konaklama isletmelerini biinyesinde

barindirdigi i¢in bu bolge secilmistir.

Tiirkiye genelinde ve Ankara ilinde yer alan 4 ve 5 yildizli konaklama

isletmelerine dair bilgiler Tablo 4.1 ve 4.2’de sunulmaktadir.
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Tablo 4.1 Tiirlerine ve Smiflarina Gore Tiirkiye’deki 4 ve 5 yildizli konaklama
tesislerinin sayisi: (31.12.2006)

Turizm Yatinnm Belgeli Turizm Isletme Belgeli

Tiirti Sinifi Tesis Oda Yatak Tesis Oda Yatak
Sayisi Sayisi Sayisi Sayisi Sayis1 Sayis1

Oteller |5 Yildizh 153 45.867 | 103.028 216 65.687 |140.005

4 Yildizlh 213 39.194 | 85.621 416 61.695 |128.627

Kaynak:http://www.kultur.gov.tr/TR/BelgeGoster.aspx ?FOE10F8892433CFF2
B81939FD5B60AFAA85BSE20CBC69487, (internet), 25.06.2008.

Tablo 4.2 Ankara ili Bazinda 4 ve 5 Yildizli Turizm Belgeli Konaklama
Tesislerinin Dagilimi (2006)

Turizm Yatinnm Belgeli Turizm Isletme Belgeli
I Tiir ve | Tesis Oda Yatak Tesis Oda Yatak
Sinifi Sayisi Sayisi Sayisi Sayisi Sayisi Sayisi
Ankara |5 Yildizh 5 1.145 2.608 11 2231 [4.763
4 Yildizh 8 634 1.306 27 2,172 |4.139

Kaynak:http://www.kultur.gov.tr/TR/BelgeGoster.aspx ?FOE10F8892433CFF2
B81939FD5B60AFAA85BSE20CBC69487, (internet), 25.06.2008.
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4.4 Arastirma Verilerinin Analizi

Yapilan anketler SPSS (Statistical Package for Social Sciences, versiyon 11.0)
programina aktarilmis ve arastirma analizleri bu programda tamamlanmistir. Calismada
uygulanan istatistiksel testler sunlardir: 6lgcek maddelerinin degerlendirilmesine iligkin
yapilan analiz (Frekans Dagilimi), Giivenirlik ve Korelasyon Analizleri, T Testi Analizi

(Paired Samples T-Test) ve Varyans Analizi’dir.

4.4.1 isletme ile ilgili genel bilgilerin degerlendirilmesi

Analizin bu boliimiinde; konaklama tesisinin sinifi, tesisin oda kapasitesi,
konaklama tesisinin tiim departmanlarinda kadrolu ¢alisan sayisi, konaklama tesisinin
yiyecek-icecek boliimiinde ¢alisan kadrolu personel sayisi, ziyafet boliimiinde gorev
alan kadrolu ve kadrosuz (ekstra) personel sayilari hakkinda bilgiler edinilmeye

calisilmistir.

Tablo 4.3 Isletme ile ilgili genel bilgiler

Isletme ile ilgili Degiskenler n %

Konaklama tesisinin sinifi

4 Yildizlh 17 65,4
5 Yildizlh 9 34,6
Toplam 26 100

Konaklama tesisinin oda kapasitesi

1-100 oda 14 53,8
101-200 oda 6 23,1
201-300 oda 4 15,4
301-400 oda 1 3,8
401-500 oda 1 3.8
501 odadan fazla - -
Toplam 26 100

Not: (n)= Say1, (%)=Ylizde
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Tablo 4.3 devamu Isletme ile Tlgili Degiskenler n %

Isletmede Calisan Toplam Kadrolu Personel Sayisi

1-50 13 50,0
51-100 3 11,5
101-150 3 11,5
151-200 4 15,4
201-250 1 3,8
251-300 1 3,8
301’den fazla 1 3,8
Toplam 26 100
Yiyecek-igecek Departmaninda Kadrolu Personel

1-20 17 65,4
21-40 3 11,5
41-60 4 15.4
61-80 1 3,8
81-100 - -
101’den fazla 1 3,8
Toplam 26 100
Ziyafet Boliimiindeki Kadrolu Personel Sayisi

1-10 17 65,4
11-20 7 26,9
21-30 - -
31°den fazla 2 7,7
Toplam 26 100
Ziyafet Boliimiindeki Ekstra Personel Sayisi

1-20 6 23,1
21-30 9 34,6
31-50 5 19,2
51’den fazla 2 7,7
Ekstra personel calistirmayan isletmeler 4 154

Toplam 26 100
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Tablo 4.3’te ankette yer alan isletmeler ile ilgili genel 6zellikler belirlenmistir.
Tablo 4.1°e bakildiginda, ankette yer alan konaklama isletmelerinin % 65,4’liniin 4

yildizli ve % 34,6’smin da 5 yildizli oldugu goriilmektedir.

Tablo 4.3’te yer alan diger bir degiskende ise konaklama tesislerinin oda
kapasiteleri hakkinda verileri ortaya koymaktadir. Buna gore, isletmelerin cogunun %
53,8 ile 1 ila 100 odali olduklari, % 23,1’inin 101-200 odali, % 15,4 tintin 201-300
odali, % 3,8’inin 301-400 odali ve % 3,8’inin de 401 ila 500 odaya sahip olduklari

belirlenmistir. 501’den daha fazla odaya sahip olan isletme ankette yer almamistir.

Yine tablo 4.3’te yer alan degiskenlerden birini de konaklama tesisinde calisan
kadrolu personellerin sayis1 olusturmaktadir. isletmelerin % 50’sine goére biinyelerinde
calistirdiklart kadrolu personel sayis1 1-50 kisi araligindadir. 151-200 kisi kadrolu
personel calistiran isletmelerin orani ise %15,4’tiir. 51-100 ve 101-150 kisi kadrolu
personel calistiran isletmelerin oram1 da % 11,5’erdir. 201-250 kadrolu personel
calistiran isletmelerin oram % 3,8’dir. % 3.,8’lik grubu olusturan isletmeler de
biinyelerinde 251 ila 300 kisilik kadrolu personel bulundurur. Geriye kalan % 3,8’lik

kisimda da isletmeler 301’den fazla kadrolu personel ¢alistirmaktadir.

Tablo 4.3’te yer alan diger bir degisken ile konaklama tesislerindeki yiyecek-
icecek departmanlarinda calisan kadrolu personel sayilari ortaya koyulmaktadir.
Aragtirmaya katilan isletmelerin % 65,4’liik gibi biiylik bir kisminin yiyecek-igecek
departmanlarinda 1-20 kisilik kadrolu personel ¢alistirmakta oldugu gézlemlenmektedir.
Isletmelerin % 15,4’liik kismi yiyecek-icecekte 41-60 kisilik kadrolu personel
calistirmakta. % 11,5’lik boliimii olusturan isletmeler de yiyecek-icecek departmaninda
21-40 kisilik ekip yer almakta. 61 ila 80 ve 100’den fazla yiyecek-icecek personeli
caligtiran isletmelerin oranm1 da % 3,8’erdir. 81-ila 100 kisilik kadrolu yiyecek-igecek

personeli ¢aligtiran igletme bulunmamaktadir.

Konaklama isletmelerinin ziyafet ve ziyafet organizasyonlarinda hizmet veren

kadrolu personel sayilarina iligkin bilgiler tablo 4.3’te gosterilmektedir. Yoneticiler
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tarafindan en ¢ok isaretlenen % 65,4’liikk oran ile 1-10 kisi arasinda yer alan kadrolu
personel sayisidir. Buna ilaveten % 26,9 ile 11-20 kisilik kadrolu ziyafet ekibine sahip
olan isletmeler yer almaktadir. 31°den fazla kadrolu ziyafet elemam calistiran
isletmelerin orant da % 7,7 ye tekabiil etmektedir. Buna karsilik ankette yer alan 20-30

kisilik kadrolu ziyafet personeli degiskenine isabet eden isletme ¢ikmamistir.

Son olarak tablo 4.3’te ziyafet boliimiinde gorev alan ekstra personel sayisi ile
ilgili degiskenler yer alip bu ifadelere gore sonuclar aranmaktadir. Verilere gore, 21 ila
30 kisilik ekstra personel ¢alistiran isletmelerin orani da % 34,6 dir. 31- 50 kisilik ekstra
ziyafet personeli calistiran isletmelerin oram1 ise % 19,2’dir. Isletmelerin %23,1°lik
kisminin ziyafet boliimiinde 1-20 kisilik ekstra personel ¢alismakta. 51°den daha fazla
ekstra ziyafet personeli calistiran isletmeler de % 7,7°lik orandadir. Ziyafet

faaliyetlerinde ekstra eleman kullanmayan isletmelerin orani da % 15,4’ bulmaktadir.

Boylelikle son iki degiskenin sonuglarinin alinmasi ile hipotez 1’in dogrulugu da
tespit olunmustur. Ciinkii; Konaklama isletmelerinin % 65,4’liikk kismi 1-10 kisiden
olusan kadrolu ziyafet elemani calistirmakta ve % 26,9’luk kismu da 11-20 kisilik
kadrolu ziyafet personeli calistirmaktadir. Boylelikle genel olarak maksimum 1-20
kisilik kadrolu ziyafet personelinin toplam orani, % 92,3’tiir. Diger taraftan konaklama
isletmeleri, % 34,6’lik bir oranda 21-30 kisilik ekstra personel ve % 19,2’lik pay ile 31-
50 kisilik ekstra personel calistirmaktadir, yalmizca bu iki oran % 53.,8’lik orani
bulmakta ve ekstra ziyafet personel sayisinin kadrolu ziyafet personeline gore daha

fazla oldugunu belirtmektedir.

4.4.2 Yiyecek-icecek/ziyafet yoneticilerinin oOzelliklerinin ve isletmelerin

ziyafet alanlari belirlemeye yonelik bilgilerin dagilim

4.4.2.1 Sosyo-demografik ozellikler

Tablo 4.4’te katilmcilarin  sosyo-demografik  6zellikleri  belirlenmistir.

Demografik veriler incelendiginde, katilimcilarin % 73,1’1 baylar ve % 26,9’u
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bayanlardan olusmaktadir. Ziyafet yoneticilerinin yaslarina bakildiginda, % 65,4 ile ilk
sirada 25-34 yas araligl yer almaktadir. Ardindan 35-44 yas aralifi, % 19,2 ile ikinci
sirada yer almaktadir. 45-54 yas arasi ise, % 11,5’lik bir orandadir. Yoneticilerin %

3,8’1 de 55 yas ve iizerindedir.

Ziyafet yoneticilerinin egitim durumlarina bakildiginda % 34,6’lik oran ile en
biiylik pay1 lisans mezunlarinin olusturuldugu gozlemlenmektedir. Ardindan % 30,8’lik
pay ile lise mezunlari, % 26,9 ile 6n lisans mezunlari, % 7,7 ile yiiksek lisans mezunlari
gelmektedir. Ankette yer alan ziyafet yoneticilerinin hi¢ biri doktora egitimi almadigi

tablo 4.4’te gosterilmektedir.

Yukarida sonuglart belirlenen son iki analiz ile hipotez 2’nin de dogrulugu
saptanmis olmaktadir. Ciinkii; ziyafet yoneticilerinin ¢cok biiyiikk cogunlugun % 65,4’liik
kismi 25-34 yas araliginda oldugu ortaya c¢ikarilmistir. Bu da genc¢ kesimin ziyafet
yonetiminde daha cok var olduklarini teyit etmektedir. Devaminda hipotez 2’de ziyafet
yOneticilerinin ¢cogunlugunun iiniversite diizeyinde egitim almis olabilecekleri ortaya
konmustur. Bu hipotezinde dogrulugu su sekilde oranlara yansimistir; ziyafet
yoneticilerinin % 34,6’lik kismi lisans mezunlarindan olugmaktadir ve oOn lisans
mezunlarinin oran1 da % 26,9’luk boliimii olusturmaktadir. Ayrica yiiksek lisans
mezunlar1 ile bu oran toplamda, % 69,2’yi bulmaktadir. Dolayis1 ile hipotez iki tam

anlamui ile dogrulugu kanitlanmastir.

Ayrica, ziyafet yoneticilerinin herhangi bir diizeyde (lise, 6n lisans, lisans,
yiksek lisans, doktora) oOrgiin turizm egitimi alip almadiklarina yonelik veriler
incelendiginde, % 61,51 evet, % 38,5°1 ise hayir secenegini isaretlemislerdir.
Yoneticilerin isletmelerindeki pozisyon durumlarina bakildiginda, % 23,1 inin yiyecek-
icecek miidiirii oldugu, % 19,2’sinin ziyafet kaptani kademesinde bulundugu, ziyafet
miidiiriiniin, maitre d’hotel’in ve ziyafet satis pazarlama yetkililerinin oran1 % 15,4’e
tekabiil ettigi ve % 11,5’lik oranda diger secenegi secilmis aciklama olarak da;

konaklama isgletmesinin genel miidiirii olduklar1 belirtilmistir.
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Tablo 4.4 Ziyafet / yiyecek-icecek yoneticilerinin sosyo-demografik ozellikleri

Sosyo-Demografik Degiskenler n %
Cinsiyet

Bay 19 73,1
Bayan 7 26,9
Toplam 26 100
Yas

24 yas ve alt1 - -
25-34 17 65,4
35-44 5 19,2
45-54 3 11,5
55 yas ve listil 1 3,8
Toplam 26 100
Egitim

Lise 8 30,8
On Lisans 7 26,9
Lisans 9 34,6
Yiiksek Lisans 2 7,7
Doktora - -
Toplam 26 100

Turizm Egitimi Géren

Evet 16 61,5
Hayir 10 38,5
Toplam 151 100
Pozisyon

Yiyecek-Igecek Miidiirii 6 23,1
Maitre d’Hotel 4 15,4
Ziyafet Mudiirii 4 15,4
Ziyafet Kaptani 5 19,2
Ziyafet Satig-Pazarlama YOneticisi 4 15,4
Diger 3 11,5
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Toplam 26 100

4.4.2.2 isletmelerin ziyafet alanlarim belirlemeye yonelik bilgiler

Tablo 4.5’te isletmelerin ziyafet alanlarina yonelik ozellikler belirlenmistir.
Tablo 4.3’e bakildiginda, isletmelerin % 42,3’{iniin toplam konaklama tesisi alaninin %
20,01’den fazlasini yiyecek-icecek hizmeti verilen alanlara ayirdigini gérmekteyiz.
Konaklama tesislerinin % 38,5’inin de toplam alanlarin % 15.01-% 20 araligindaki
bolimii yiyecek-icecek {iinitelerine ayirdigi ortaya cikmustir. Yiyecek-icecek hizmeti
sunulan alanlara %10,01 ila % 15 oraninda yer ayiran isletmelerin payr da % 11,5’tir.
Yiyecek-icecek alanlari olarak % 1 ila % 5’lik bir yer ayiran igletmelerin orani
%7, 7°dir. Elde edilen verilere gore hicbir isletme % 5,01-% 10 araliginda yiyecek-

icecek mekani ayirmamustir.

Tablo 4.5’te yer alan bir diger degiskene gore, konaklama tesislerinin genel
kullanim alanlar1 igerisinde ziyafet alanlarina ne kadar yer ayirdiklarina iliskin bilgiler
verilmektedir. Buna gore isletmelerin ziyafet hizmetleri i¢in ayirdiklar toplam alanlar;
% 10,01-% 15’lik ziyafet alan1 oran1 % 26,9’dur. % 20,01°den fazla yer alaninin pay1 da
%26,9’dur. %15,01- %20’k ziyafet alan1 ayiran isletmelerin oran1 da % 23,01 dir.
Isletmenin toplam alanlari igerisinde %1- %5 ile %5.01- %10’luk bir yeri ayiranlari ise

% 11,5 erdir.

Ayrica yukaridaki degiskenin analizi ile hipotez 3’tin de dogrulugu ortaya
cikmustir; Ziyafet alanlar1 konaklama isletmesindeki toplam alanlar igerisinde onemli
biiytikliikte bir alan1 kapsamaktadir. Buna gore; %15.01-%20’lik ve %20.01°den fazla
bir alan isletmelerin %50’sine gore ziyafet boliimlerine ayrilmistir. Odalar boliimiiniin
konaklama tesislerinin genel olarak %70’ini biinyesinde barindirdig1 diisiiniiliirse,

ziyafet alanlarinin orani bu verilere gore yiiksektir.
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Tablo 4.5’te yer alan diger bir de8iskende ise hedef, konaklama isletmelerinin
tim ziyafet salonlarim1 banket diizenine iken kabul edebilecegi toplam miisteri
kapasitelerini bulmaya yoneliktir. Bu cercevede elde edilen bulgularda en biiyiik pay1
%34,6 ile 501-1000 kisilik miisteri kapasiteli ziyafet salonu bulunan isletmeler
olusturmaktadir. Konaklama isletmelerinin, %26,9’luk oran1 1001-2000 kisilik misafiri
banket diizeninde iken agirlayabilecek ziyafet salonlarina sahiptir. 1-250, 251-500 kisiyi
banket diizeninde iken aymi anda agirlayabilecek konaklama tesislerinin oranlar
%19,2’serdir. Degiskene cevap veren hicbir isletmede toplam ziyafet salonlarinin
kapasitesi banket diizeninde iken 2001 kisi ve iizerine ¢ikmadigr belirlenmistir. Yine
tablo 4.5’te, isletmelerin sundugu ziyafet tiirlerinin hangileri olduguna yonelik analizler
yer almaktadir. Isletmelerin %88,5 gibi ¢ok biiyiik bir oraninda; diigiin, nisan, parti,
kokteyl, biife, protokol yemegi, toplanti, seminer, tanitim faaliyetlerinin diizenlendigi
belirlenmistir. Isletmelerin %11,5’inde sadece toplanti, seminer ve biife tipi ziyafet
uygulamalarinin yapildigi ortaya konmustur.

Tablo 4.5 Isletmelerin yiyecek-icecek ve ziyafet alanlarinin belirlemesi

Yiyecek-icecek ve Ziyafet imkanlar ile
flgili Degiskenler n %

Isletme Genelindeki Yiyecek-Icecek Alanlari

%1-%5 2 7,7
%5.01-%10 - -
%10.01-%15 3 11,5
%15.01-%?20 10 38,5
%?20.01°den Fazla 11 42,3
Toplam 26 100

Ziyafet Alanlarinin Toplam Alana Oram

%1-%5 3 11,5
%5.01-%10 3 11,5
%10.01-%15 7 26,9
%15,01-%?20 6 23,1
%20’den Fazla 7 26,9

Toplam 26 100
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Tablo 4.5’in devam1 Banket Diizeninde Iken Toplam Ziyafet Kapasitesi

1-250 5 19,2
251-500 5 19,2
501-1000 9 34,6
1001-2000 7 26,9
2001°den Fazla - -

Toplam 26 100

Sunulan Ziyafet Tiirleri

Biife Tipi Ziyafet 1 3,8
Toplanti, Seminer, Tanitim 2 7,7
Tiim Ziyafet Tiirleri 23 88,5
Toplam 26 100

4.4.2.3 Genel gelirler icerisinde toplam yiyecek-icecek gelirleri ve yiyecek-

icecek gelirleri icerisinde ziyafetin payinin tespiti

Konaklama isletmelerinin toplam gelirleri icerisinde yiyecek-icecek gelirlerinin
oranini belirlemeye yonelik degiskenler de tablo 4.6’nin icerisinde yer almaktadir. Buna
gore; toplam gelirler igerisinde yiyecek icecek gelirlerinin paymmt %30.01 ila %40
arasinda gosteren isletmelerin  oran1 %46,2’lik gibi oldukg¢a biiyiikk bir rakama
ulagmaktadir. Diger yandan toplam gelirlerinin %?20.01-%30’unun yiyecek-icecek
gelirlerinden sagladigim1  belirten isletmelerin orant da %23,1°dir. Gelirlerinin
%40.01’inden fazlasimi yiyecek-icecek gelirlerinden sagladigini belirten isletmelerin
orani azimsanmayacak derecede olup %19,2 oranindadir. Toplam gelirler icerisinde
%10.01-%20 diizeyinde yiyecek-icecek geliri saglayan tesislerin oram %7,7’dir. Genel
gelirler igerisinde %1-%10 arasinda yiyecek icecek geliri saglayan konaklama

isletmelerinin orani da sadece %3,8 dir.

Tablo 4.6 n1n icerisinde yer alan diger bir degiskende ise, toplam yiyecek-icecek

gelirleri icerisinde ziyafet gelirlerinin oranin1 bulmaya yonelik ifadeler yer almakta ve
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bu ifadelere gore sonuclar aranmaktadir. ilk olarak %30.1-%40 arasinda yiyecek-icecek
gelirleri icerisinde ziyafet gelirinin oldugunu belirten yoneticilerin orant %38,5’dir.
Ziyafet yoneticilerinin %19,2’si yiyecek-igecek gelirleri icerisinde ziyafet gelirlerinin
oraninin %60,01°1 gectigini belirtmistir. %14,5’lik kism1 da ziyafet gelirlerini yiyecek-
icecek gelirlerinin  %20.01-%30’unu olusturduguna deginmektedir. Yoneticilerin
%11,5’1ik kismu da yiyecek-icecek gelirleri icerisindeki ziyafet gelirlerinin paymi %1-
%10 olarak belirtmektedir. Yoneticilerin %7,7’lik boliimii, yiyecek-icecek gelirleri
icerisindeki ziyafet gelirlerini %10.01-%20 olarak degerlendirmektedir. 3,8’er oranlarla
yoneticilerin yiyecek-icecek gelirleri igerisinde ziyafet gelirlerinin oranim1 %40.01-%50

ve %50.01-%60 olarak degerlendirmektedir.

Tablo 4.6 Konaklama isletmelerinin yiyecek-icecek ve ziyafet gelirleri

Yiyecek-icecek ve Ziyafet Gelirleri ile
Tlgili Degiskenler n %

Toplam Gelirler icerisinde Yiyecek-Icecegin Pay1

%1-%10 1 3,8
%10.01-%20 2 7,7
%20.01-%30 6 23,1
%30.01-%40 12 46,2
%40.01’den Fazla 5 19,2
Toplam 26 100

Yiyecek-icecek Gelirleri icerisinde Ziyafetin Pay1

%1-%10 3 11,5
%10.01-%20 2 7,7
%20.01-%30 4 15,4
%30.01-%40 10 28,5
%40.01-%50 1 3,8
%50.01-%60 1 3.8
%60.01’den Fazla 5 19,2

Toplam 26 100
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4.4.2.4 Yiyecek-icecek organizasyonu icerisinde ayr1 bir ziyafet boliimiiniin

varhgi

Tablo 4.7°de yer alan degiskende ise konaklama isletmesinin yiyecek-icecek
departmanina bagli olarak faaliyet gosteren bir ziyafet boliimiiniin  bulunup
bulunmadigina yonelik verilere deginilmektedir. Bu verilere gore; isletmelerin
%65,4’tinde ayr1 bir ziyafet boliimii bulunmaktadir. Isletmelerin %34,6’sinda ise ayri
bir ziyafet bolimii bulunmamakta, ziyafet faaliyetleri yiyecek-icecek bdoliimiince

surdiirilmektedir.

Hipotez 4’iin cevabi da bu degiskende ortaya ¢ikmaktadir. Yapilan analizde, 5
ve 4 yildizli konaklama isletmelerinin tiimiinde yiyecek-igcecek departmaninda ziyafet
boliimii bulunmamaktadir. Toplam 26 konaklama isletmesinin arasinda 9 adet 5 yildizli
konaklama isletmesi bulunmaktadir. Yapilan gozlemler cercevesinde 5 yildizh
konaklama isletmelerinin tamaminda ayr bir ziyafet boliimii yer almaktadir. Ancak 4
yildizli konaklama isletmelerinin tamaminda ziyafet boliimii bulunmamaktadir. Bu

durumda ziyafet faaliyetleri yiyecek-i¢cecek boliimii tarafindan idare edilmektedir.

Tablo 4.7 Konaklama isletmelerinde yiyecek-icecek departmani icerisinde ayri

bir ziyafet boliimiiniin bulunmasina dair bilgiler

Ayn Ziyafet Boliimii Degiskeni n %0

Yiyecek-icecek Organizasyonunda Ayri

Bir Ziyafet Boliimiiniin Bulundurulmasi

Evet 17 65,4
Hayir 9 34,6
Toplam 26 100



120

4.4.2.5 Arastirmaya katilan isletmelerin ziyafetlerde kullandiklar1 servis

metotlarinin dagilimina iliskin veriler

Arastirmaya katilan toplam 26 yiyecek-icecek/ziyafet yOneticisine, hangi tiir
ziyafet servis metodunu daha cok kullandiklar1 sorulmustur. Yoneticilerin % 61,5’inin
istasyon, % 23,1’inin takip ve % 15,4’liniin de kombinasyon tipi servis metotlarini
ziyafetlerde en c¢ok uyguladiklari servis metotlart olarak belirtmislerdir. Ayrica

arastirmada yer alan hi¢bir konaklama tesisi siiplirme metodunu kullanmamaktadir.

Tablo 4.8 Ziyafetlerde en ¢ok uygulanan servis metotlarinin dagilimi

Ziyafet Servis Metotlarina iliskin Degiskenler n %0

Ziyafet Boliimlerince En Cok Kullanilan Metotlar

Istasyon 16 61,5
Takip 6 23,1
Siiplirme - -

Kombinasyon 4 154
Toplam 26 100

4.4.2.6 Konaklama isletmelerinin ziyafet boliimlerine yeterince destek ve

onem verip vermediklerinin belirlenmesi

Aragtirmaya katilan yiyecek-icecek/ziyafet yoneticilerinin ezici biiyiikliikteki bir
cogunlugu, %80,8’1 isletmelerinin ziyafet boliimiine gereken onem ve destegi verdigini
belirtmis. Diger taraftan %19,2’lik bir kisim da, isletmelerinin yeterince ziyafet
boliimiine destek ve dnem vermedigini belirtmistir.

Tablo 4.9 Ziyafet boliimiine verilen destegin saptanmasina iliskin veriler

Ziyafete Verilen Destek Degiskeni n %

Isletmeler Ziyafetlere Verdigi Destegin Paylar

Evet 21 80,8
Hayir 5 19,2
Toplam 151 100
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Arastirmanin ilk ve ikinci boliimiine ait olan degiskenlerin analizleri tablolar ve
aciklamalar ile detaylandirilmistir. Calismanin sonraki asamalarinda likert tipi
hazirlanmis olan degiskenler yine tablolar ve aciklamalar seklinde ortaya konup
degerlendirilecek, bu sekilde calismada sunulan ve heniiz cevaplanmamis hipotezlere

cevap bulunabilecektir.

4.4.3 Yiyecek-icecek/ziyafet yoneticilerinin ziyafet hizmetleri ve Onemi

hakkindaki diisiincelerinin degerlendirilmesi

Aragtirmaya katilan toplam 26 yiyecek-icecek/ziyafet yoneticisinin ziyafet
hizmetleri ve 6nemi hakkindaki diisiincelerinin degerlendirilmesine yonelik 13 adet
ifade verilmis ve yoneticilerin ifadeye iligkin goriisleri “1” kesinlikle katilmiyorum dan,
“5” kesinlikle katiliyorum secenegine kadar siralamalart istenmistir. Ayrica tabloda,
diisiincelere ait aritmetik ortalamalar, standart sapmalar ve ifadelerin seceneklerine ait
cevap sayilart ve yilizdelik dilimleri yer almistir. Tablo 4.10’daki veriler sonrasi
calismada hedeflenen yeni sonuclara ulasma ve ortaya konmus olan hipotezlerin bir
kismina cevap alabilme imkani dogmustur. Tablo 4.10’da yiyecek-icecek/ziyafet
yoneticilerine yoneltilmis olan, ziyafet hizmetleri ve 6nemi hakkindaki diisiincelerini
Olcmeye yarayan degiskenlere genellikle ‘katiliyorum’ yaniti agir basmustir(genel
ortalama=4,0). Bu da cogu konuda yiyecek-icecek/ziyafet yoneticilerinin ziyafetin
onemini ortaya koydugunu ve sonuglara yansidigim1 gostermektedir. Yiyecek-
icecek/ziyafet yoOneticilerine yoneltilmis olan ifadeleri ve sonuglarini inceleyecek

olursak;

[k ifadede “ziyafet hizmetlerinin kalitesi konaklama isletmesinin prestijini
arttirir”,  degiskenine yiyecek-icecek/ziyafet yoneticilerinin  %57.7’si  ‘kesinlikle
katiliyorum’, %42,3’ii de ‘katiliyorum’ cevabini vermiglerdir. Verilen cevaplar sonrasi
genel ortalama alininca, 4,5’lik oran ile yiyecek-igecek/ziyafet yoneticilerinin ziyafetin
kalitesinin yiiksek olmasi ile isletmeninde bu sayede prestijinin artacagini yiiksek bir

kararlilikla belirtmislerdir. Bu 4,5’1lik oran, anketteki en yiiksek oran1 olusturmaktadir.
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Ankette yer alan diger ifadelerden “yiyecek-icecek departmaninin en biiyiik gelir
kalemlerinden birini ziyafet bolimii olusturur”, degiskenine yiyecek-icecek/ziyafet
yoneticilerinin %58,8’1 ‘kesinlikle katiliyorum’, %42,3’ii ‘katiliyorum’ ve %3.8’ide
‘katilmiyorum’ yanitin1 vermislerdir. Bu cercevede 4,4°liik bir ortalama ile yiyecek-
icecek/ziyafet yoneticilerinin, ziyafetin yiyecek-icecek gelirleri icerisinde en biiyiik
gelir kalemlerinden birini olusturdugunu belirtmektedirler. Bu sonug ile, hipotez 5’te
‘yiyecek-icecek departmanina en biiyiik gelir kazandiran boliimlerden birini ziyafet

boliimii olusturur’, seklinde ortaya konan ifade ile dogru orantili bir sonug¢ ¢ikmistir.

Bir diger degiskenin yiyecek-icecek/ziyafet yoneticilerine yoneltilen ifadesinde;
“ziyafet hizmetleri y1l boyunca kesintisiz hizmet vererek yiyecek-icecek linitesinin en
aktif bolimiinii olusturur”, ile ilgili olarak ortaya ¢ikan sonug; %50 ile ‘katiliyorum’,
ardindan %42,3’liik bir ylizde ile ‘kesinlikle katiliyorum’ ifadeleri agirlikli olarak yer
almaktadir. Bu ifadenin yiyecek-icecek/ziyafet yoneticilerince verilen cevaplar
dogrultusunda olusan aritmetik ortalamast 4,3’tir. Bu da yiyecek-igecek/ziyafet

yoneticilerinin ‘katiliyorum’ diisiincesi icerisinde olduklarini géstermektedir.

“Verilen ziyafet hizmetlerinden memnun kalan miisteriler goniillii olarak
isletmenin bedava reklamini yapar” ifadesine yiyecek-icecek/ziyafet yoOneticilerinin
%46,2’serlik olanlar ile ‘kesinlikle katiliyorum ve ‘katiliyorum’ yanitini1 vermislerdir.
%7,7’s1 ‘katilmiyorum’ yanitint vermislerdir. Bu sonug; aldig1 hizmetten memnun kalan
misafirlerin isletmeler i¢in olumlu yonde reklam yaparak, isletmeye daha fazla misafirin

gelmesinin Oniinii agmaktadir.

Uygulanan ankette yiyecek-icecek/ziyafet yoneticilerinin 4,1 oranla katildiklar
bir diger yargi ise ‘“konaklama isletmelerindeki ziyafet organizasyonlar1 kisi ve
kurumlara uygun fiyat ve kalitede hizmet olanag sunar” ifadesidir. Yiyecek-
icecek/ziyafet yoneticilerine gore “ziyafet boliimii, sosyal ve Ozel amaglara hizmet
edecek olanaklart ve salonlari sunarak bir bakima sosyal hayata katkida bulunur”

ifadesine, %53,8 ile ‘katiliyorum’, %34,6’yla ‘kesinlikle katiliyorum ve %I11,5 ile
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‘kararsizim’ sikkini isaretleyerek diisiincelerini beyan etmislerdir. 4,2°lik oran ile

ziyafet boliimlerinin sosyal hayata katkida bulunduklar1 ortaya ¢ikmistir.

Yiyecek-icecek/ziyafet yoneticilerinin %92,3’ii ziyafet hizmetlerinin genis bir
kitleye hitap edebilmesi i¢cin konaklama tesisinin biiyiikliigii ve kabiliyetini onemli
olduguna ‘katiliyorum’ ve ‘kesinlikle katiliyorum’ seklinde ifade etmislerdir. Yiyecek-
icecek/ziyafet yoOneticilerinin “miisteri basina diisen personel sayisi ziyafetlerde, bir
alakart restorana gore daha azdir” ifadesine verdikleri yamitlar; %57,7 ‘katiliyorum’,
%38,5 ‘kesinlikle katiliyorum’, %3,8 ‘katilmiyorum’ olmustur. Yiyecek-icecek/ziyafet
yoneticilerinin, “ziyafetlerde israflardan dolayr meydana gelen zararlarin orani fazla
degildir” ifadesine, %46,2’si ‘katiliyorum’, yaniti vererek pozitif yaklasmis, %19,2
‘katilmiyorum’, %3,8 ‘kesinlikle katilmiyorum’ diyerek olumsuz goriis belirtmislerdir.
%19,2°de kararsiz olduklarin1 beyan etmislerdir. Bu ¢ercevede iliskin ifadeye yonelik
aritmetik ortalama 3,4’tiir ve yiyecek-icecek/ziyafet yoneticilerinin ortalama olarak

‘kararsizim’ sikkina denk gelen bir diisiincede birlestikleri goriilmektedir.

“Ziyafetlerde sunulan yiyecekler ve icecekler daha diisiik maliyetler ile iiretilir”,
ifadesine yiyecek-icecek/ziyafet yoOneticileri; %38,5 ‘katiliyorum’, %?26,9
‘katilmiyorum’, %11,5 ‘kesinlikle katilmiyorum’, %11,5 ‘kesinlikle katiliyorum’,
%11,5’te ‘kararsizzm’ demislerdir. Ortalama 3,1’lik oran ile yiyecek-icecek/ziyafet
yoneticilerinin genelinin bu konuda kararsizim ifadesine yakin olduklar1 sonucuna
varilmaktadir. Ciinkii ifadeye katilanlarin ve katilmayanlarin oranlari birbirlerine yakin

degerler icermektedir.

Yukarida verilen son iki ifadenin sonuclarinin ortaya ¢ikmasi ile hipotez 6’nin
‘ziyafetlerde yiyecek ve iceceklerin maliyeti ve israfi daha azdir.’, yargisinin
ortismedigi goriilmektedir. Ciinkii, yiyecek-icecek/ziyafet yoneticilerine gore her iki
ifadede kararsizlik s6z konusudur. Bu nedenle hipotezi ciiriitmeye yonelik veriler agir

basmaktadir.
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Bir diger yargiya gore, “giiniimiizde her konaklama isletmesinin ziyafet hizmeti
veriyor olmasi, yakin bir gelecekte hizmet kalitesinin de artmasina neden olacaktir”
ifadesine yiyecek-igecek/ziyafet yoneticilerinin %34,6’s1 ‘kesinlikle katiliyorum’,
%23,1°’1 ‘katiliyorum’ yoniinde olumlu goriis bildirerek rekabet ortaminin kaliteye
olumlu yonde yansiyacagimi belirtmisler. Diger yandan ise yiyecek-icecek/ziyafet
yoneticilerinin %26,9’u ‘katilmiyorum’, %7,7°si de ‘kesinlikle katilmiyorum’ diyerek
ziyafet hizmeti veren isletmelerin artmasinin kaliteyi olumlu yonde artirmayacagini
belirtmektedir. Ayrica %7,7’lik kisimda kararsiz kalmistir. Bu veriler dogrultusunda
ifadenin aritmetik ortalamasi tam 3,5’tir, bu veri katilimcilarin, ziyafet hizmeti veren
isletmelerin artmasinin kaliteye olumlu yansiyacagina inananlarin ve tam olarak net bir
sey sOylemenin miimkiin olmadigim diisiinenlerin arasinda kaldigin1 sdylemek

mimkundiir.

“Sehirlerde bulunan konaklama tesislerinin ziyafet boliimii, sezonluk (yazlik)
konaklama isletmelerine gore daha aktiftir” ifadesine yiyecek-icecek/ziyafet
yoneticileri, %53,8 ‘kesinlikle katiliyorum’, %26,9 ‘katiliyorum’, %15,4 ‘kararsizim’,
%3,8 ‘katilmiyorum’ seklinde goriis bildirmislerdir. Arastirmanin iigiincii boliimiiniin
son yargisina, %38,5’erlik oran ile ‘kesinlikle katiliyorum’ ve ‘katiliyorum’ yanitlari
verilerek, yiyecek-icecek/ziyafet yoneticilerinin gelecekte ziyafet hizmetlerinin cok
daha fazla 6nem arz edip daha da iist noktalara tirmanacagina inanmaktadir. Gelecekte
ziyafet hizmetlerinin daha da 6nem yitirecegini diisiinen yoOneticilerin oran1 %11,5’tir.
Bu konuda goriisii bulunmayanlarin oram1 da %11,5’tir. Bu ifadenin ortalamasi da,
4,0’dir. Boylelikle yiyecek-igecek/ziyafet yoneticilerinin  cogunlugu, ziyafet

hizmetlerinin gelecegini parlak olarak gormektedir.

Aragtirma ve bulgular1 yorumlama kisminin {igiincii boliimiinii olusturan,
‘yiyecek-icecek/ziyafet yoneticilerinin ziyafet hizmetleri ve ©nemi hakkindaki
diisiinceleri’ 1ile ilgili bulgularn ortaya koyabilmek icin, yiyecek-icecek/ziyafet
yoneticilerine anket uygulatilmis ve uygulanan tiim anketler spss ortaminda islenmistir.
Ardindan spss’de alinan sonuglar detayli bir sekilde yorumlanmistir. Asagida edinilen

bulgularin tablo bi¢ciminde sunumu tablo 4.10 ile verilmektedir.
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Tablo 4.10 Yiyecek-icecek/ziyafet yoneticilerinin ziyafet hizmetleri ve 6nemi

hakkindaki diisiincelerini ifade eden goriislere ait; sayi, yiizde, ortalama, standart sapma

degerleri
<
£ £ g s g - | &
. 25 | S 5 3 = £ £ |4
IFADELER = E‘ z & = E S 3 |
R — U — ~—
Q= = =] g L= = -
n
Ziyafetin Gelecegi |n| % |n| % n| % n % n % |m | Std.
ve Onemi
Ziyafetin kalitesi 0 0010 0] O 111|423 | 15 | 57,7 | 4,5 | 0,50
isletmeninin
prestijini arttirir.
Ziyafet boliimii

yiyecek-iceceginen |0 | O | 13,8 0| O 11 | 423 | 14 | 53,8 | 4,4 | 0,70
biiyiik gelirlerini
saglar

Ziyafet linitesi en 0] 0 [0]O 21 7,7 13 ] 50,0 | 11 | 42,3 | 4,3 | 0,62
aktif bolimlerden
biridir.

Kaliteli ziyafet
sonucu miisterilerin {0 | O |2 | 7,7 0 0 12 | 46,2 | 12 | 46,2 | 4,3 | 0,83
reklam yapmasi

Sunulan ziyafetler
her kesime ve 0| 0 (0]O 41154 |13 | 50,0 | 9 | 34,6 | 4,1 | 0,69
biitceye uygundur.

Ziyafetler sosyal 0| 0 |00 30 11,5 |14 | 53,8 | 9 | 34,6 |42 |0,65
hayata katki saglar

Ziyafetlerin genis
kitlelere hitap 0| 0 |1]38 1| 38 | 17654 | 7 | 269 |4,1 |0,67
edebilmesi

Miisteri basina

diisen personelin
orani alakart 0| 0 |1]38 0} O 15 | 57,7 | 10 | 38,5 | 4,3 | 0,67
restorana gore azdir

Ziyafetlerde

israflardan dolay1
meydana gelen 113851192 (51192 |12 |46,2 | 3 | 11,5 |34 | 1,06
zararlar daha azdir

Ziyafetlerde

sunulan yiyecekler
icecekler daha az 3 111,17 1269 |3 | 11,5 |10 | 385 | 3 11,5 | 3,1 | 1,27
maliyet ile tiretilir 5




(Tablo 4.10’un Devami) Yiyecek-icecek/ziyafet

yoneticilerinin
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ziyafet

hizmetleri ve 6nemi hakkindaki diisiincelerini ifade eden goriislere ait; sayi, yiizde,

ortalama, standart sapma degerleri.

= <
& g B g £ 2 g < g
=5 | § S = = 2 g | B
. - > > 7] e - O <
IFADELER ; g = E 15 é = S E
O = E =1 = SO =] = =
“2 |3 ¢ |2 “2 %3
2
Ziyafetin Gelecegi |n| % |n | % n| % n % n % |m | Std.
ve Onemi
Gelecekte
ziyafetlerdeki
kalitenin diigmesi 2177171269 (2| 7,7 | 6 | 23,1 ] 9 | 346 |35 |142
olasilig
Sehirlerdeki ziyafet
boliimlerinin yazhik |0 | O |1 ]3,8 41154 | 7 | 269 | 14 | 53,8 | 4,3 | 0,88
merkezlerdeki
ziyafet boliimlerine
gore aktifliligi
Ziyafet hizmetleri
gelecekte cok daha |1 | 3,8 |2 |7,7 311,510 | 38,5 | 10 | 38,5 | 4,0 | 1,09
onemli olacaktir.
Genel Ortalama 4,0

4.4.4 Ziyafetin yiiriitiilmesi ve ziyafet personeline iliskin bulgular

Arastirmanin dordiincii boliimiinii olusturan; ziyafetin yiiriitiilmesi ve ziyafet

personeline iligkin, yoOnetici diisiincelerine yonelik 15 adet ifade verilmis ve

yoneticilerin ifadeye iliskin goriisleri “1” kesinlikle katilmiyorum dan, “5” kesinlikle

katiliyorum secenegine kadar siralamalari istenmigtir. Veriler incelendiginde, genel

olarak 15 dnermeye verilen yanitlarin ortalamasi ‘katiliyorum’ olarak ortaya ¢cikmustir.

Dordiincii boliimiin ilk ifadesi; “her ziyafet islemi Oncesinde, ziyafet sorumlusu,

mutfak sefi ve bulasikci sefi arasinda faaliyet hakkinda degerlendirme yapilir”

onermesine yoneticilerin %57,7’si  ‘kesinlikle katiliyorum’, %?26,9’u ‘katiliyorum,
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diyerek olumlu goriis bildirmislerdir. Diger taraftan bu ifadeye katilmayanlarin orani
toplam, %15,4’tir. Bir diger ifade ise, “ziyafet Oncesi ilgili departmanlara
bilgilendirmeler yapilarak, gerekli departmanlardan yardim talebinde bulunulur”
seklindedir. Yoneticilerin bu yargiya verdikleri cevaplarin aritmetik ortalamasi 4,6 ile

‘kesinlikle katiliyorum’ dur.

Yoneticilerin, “ziyafetlerde uygulanan servis metotlar: her ziyafet ¢esidine gore
degisiklik gosterebilir” ifadesine yaklasimlari 4,3 aritmetik ortalama ile ‘katiliyorum’
seklindedir. “Basarili bir ziyafet hizmetinin ortaya c¢ikmasi i¢in cok iyi bir servis ve
mutfak personellerine ihtiyac vardir” ifadesine ise verilen yanitlarin tamami
‘katiliyorum’ ve ‘kesinlikle katiliyorum’ seklindedir. Onermenin aritmetik ortalamasi
4,6’dir. Bu oran aym zamanda dordiincii boliimdeki ifadelere verilen bilgilerden elde

edilen en yiiksek veridir.

‘“Ziyafet faaliyetleri Oncesinde masa ve sandalye yerlesimleri, personelin
motivasyonunu diisiiren etkenlerden biridir” ifadesine yoneticilerin; %30,8’1 ‘kesinlikle
katiliyorum’, yine %30,8’i de ‘katiliyorum’ sikkinmi secerek, personelin bu tip biiyiik
enerji ve gilic gerektiren isler esnasinda moral ve motivasyon olarak olumsuz yonde
etkilendiklerini belirtmektedir. Yoneticilerin bu Onermeye %11,5’inin kesinlikle
katilmadigi ve %23,1’inin de katilmadigi belirlenip %3,8’inin de kararsiz oldugu
saptanmistir. Bir diger Onermede ise, “ziyafet boliimiinde yer alan ekstra personele
basarisina (performansina) gore is verilir” ifadesinde yoneticiler tarafindan verilen
cevaplarin aritmetik ortalamasi 3,9’dur yani yoOneticiler performansa dayali is

vermektedirler.

“Ziyafetlerde yer alan kadrolu ve ekstra personel arasinda bazen kiskanclik ve

2

kiiciimseme olaylar1 goriilebilir” degiskenine ait yoOnetici goriigleri su sekildedir;
yoneticilerin %46,2’lik bir kism1 bu yargiya ‘katiliyorum’ bi¢iminde yanit vermistir.
%19,2’lik kisimda ‘kesinlikle katiliyorum’ seklinde cevap vererek kadrolu ve ekstra

personeller arasindaki iliskiyi agikca ortaya koymuslardir. Bu ifadeye, ‘kesinlikle
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katilmiyorum’, ‘katilmiyorum’ ve ‘kararsizzim’ seklinde verilen yanitlarin orani da

%11,5 erdir.

Ziyafetlerde gorev alan ekstra personele, kadrolu personele gore daha agir ve
basit isler verilir, seklindeki Onermeye yoneticilerin %30,8’1 ‘katiliyorum’, %?23,1°i
‘kararsizim’ yine %?23,1’1 ‘katilmiyorum’, %19,1’i ‘kesinlikle katilmiyorum’ ve
%3,8’ide ‘kesinlikle katiliyorum’ diyerek bu ifadenin ortalamasinin 3,5 olmasini
saglamislardir. Hipotez 7°de sozii edilen yargi ile bu arastirmada elde edilen bulgu
birbirlerine uyumluluk gostermektedir. Ziyafetlerde ne yazik ki ekstra personele
olumsuz yonde bir ayrim yapildig1 yoneticiler tarafindan da teyit edilmistir. Bir diger
Onermeye gore, “ziyafet boliimiinde yer alan personel, diger yiyecek-icecek personeline
gore daha geng¢ ve enerjik olmalidir” ifadesine yoneticilerin verdigi cevaplar cesitlilik
arz etmistir buna gore; %34,6’s1 ‘katihiyorum’, %23,1°1 ‘kesinlikle katiliyorum’,
%23,1’ide ‘katilmiyorum’, % 15,4 iide ‘kesinlikle katilmiyorum’, %3,8’ide ‘kararsizim’

yoniinde goriis belirtmiglerdir.

“Her ziyafet organizasyonunda farkli bir ekibin ve farkli bir ziyafet ¢esidinin
uygulaniyor olmasi, bir takim zorluklar1 ortaya ¢ikarmaktadir” Onermesinin aritmetik
ortalamasi 3,1°dir buna gore yoneticiler bu durumu hem kabullenmekte hem de kabul
etmemektedir. Kez bu ifade icin kararsizzim sikkini isaretleyenlerin orani yalnizca

%3,8’dir. Buna ragmen genel ortalama kararsizlig1 6n plana ¢ikarmaktadir.

Biiyiik bir organizasyon esnasinda bile ziyafet boliimii disindaki personel
kaynagindan eleman temini yoluna gidilmeyecegini yoneticilerin %61,6’s1 ifade etmis.
%26,9 oranina isabet eden yonetici de gerektiginde ziyafet boliimii disinda calisan
personelin de ziyafet faaliyetlerinde gorev alabilecegini  belirtmistir. “Ziyafet
organizasyonlart hizmetlerinde c¢alismak, asir1 performans ve gii¢ gerektirdiginden,
kisilerin emekli olana kadar ¢alismasi neredeyse imkansizdir” 6nermesine katilimcilarin
%34,6’s1 ‘katilhyorum’, %23,1°1 ‘kesinlikle katilmiyorum’, %19,2’serlik oranlarla

‘katilmiyorum’ ve ‘kararsizim’ ve %?3,8’lik oranla da ‘kesinlikle katiliyorum’ cevaplari
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verilmistir. Bu ifadenin aritmetik ortalamasi 2,7 dir. Bu oranda bu konuda ki kararsizlik

yoniinde bir egilimin var oldugunu ortaya koymaktadir.

“Ziyafet organizasyonlarmin siirekli olmamasi, personel iizerinde isin
devamliligina olan giiveni azaltmaktadir. Bu nedenle gelecekte daha az personel,
ziyafet bolimiinde calismak isteyecektir” Onermesine ‘katiliyorum’  sikkini
isaretleyenlerin payr %?26,9’dur. Bu ifadeye ‘kesinlikle katilanlarin oram1 %11,5,
‘kararsizim’ yanitin1 veren katilimeilarin oran1 %23,1°dir. ‘kesinlikle katilmiyorum’ ve
‘katilmiyorum’ un oranlart %19,2’serdir. Aritmetik ortalamada 2,9 gostererek, bu
ifadenin katilimcilarca kararsizlik ifade ettigi genellemesine ulasilmistir. “Ziyafetlerde
cok fazla miisterinin ve isin olmasi, personel iizerinde agir baski ve stres yaratmaktadir”
yargisina yoneticilerin  %50’si  ‘katiliyorum’, %19,2’si1  ‘katilmiyorum’, %154’
‘kesinlikle katilmiyorum’, %11,5’1 ‘kesinlikle katiliyorum’ ve %3,8’i ‘kararsizim’
diyerek goriislerini belirtmislerdir. Bu ifadenin ortalamasi1 3,2’dir, bu da kararsizlik
ifadesini giiclendirmektedir. Son olarak katilimcilarin ifadelerine gore, yiyecek-icecek

alaninda kariyer hedefleyenlerin mutlaka ziyafet boliimiinde calismalar1 gerekmektedir.

Tablo 4.11 Ziyafetin yiiriitilmesi ve ziyafet personeline iliskin bilgilerin

dagilimlarina ait; say1, ylizde, ortalama, standart sapma degerleri.

o «
- E g s E 5 | E
. =25 | & 5 5 = 5 E |
IFADELER 55 2 Z B = 2 3|t
S= | = = = o= S
“2 3 |¢ ¥ “2 175
n
Ziyafetin isleyisi, n| % |n|% n|l % n % n % |m | Std.
personel durumu
Ziyafet oncesiilgili |1 (38 |3 (11,5 0| O 7 1269 | 15| 57,7 |42 | 1,17
boliimler arasi
toplant1 yapilir
Ziyafet ile ilgili
bilgilendirilmeler 0O 0 |1]3,8 0 0 7 1269 | 18 | 69,2 [ 4,6 | 0,69
yapilarak yardim
talebi edilir
Ziyafetlerde degisik [0 | O |3 | 11,5 0] O 9 | 346 | 14 | 53,8 | 4,3 | 0,97
servisler uygulanir




Tablo 4.11°in (Devami)
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= <
= g = g £ 2 = ] g-
=5 | ¢ S Z % E E | &
FADELER | 2 Z | & £ z £z 3|z
Y = E ; - %) E : =
“5 3 | 2 “2 |72
n
Ziyafetin isleyisi, n|l % |n|% n % n % n % m | Std.
personel durumu
Cok iyi bir mutfak ve
servis ekibine ithtiya¢c [0 | O |0 |0 0 0 8 30,8 | 18 | 69,2 (4,6 | 0,47
vardir
Motivasyonu
masa,sandalye 11, | 6 23,1 | 1 3.8 8 | 30,8 | 8 | 30,8 |34 |1,44
tasima diisiiriir 5
Ekstra personele 0 0O |3 (11,5] 4 | 154 | 11 | 42,3 8 30,8 13,9 |0,97
performansina gore
is verilir
Kadrolu ve ekstra
personel arasinda 11, | 3| 11,5 | 3 | 11,5 | 12 | 46,2 5 19,2 3,5 | 1,27
kiskanglik goriiliir 5
Ekstra personele
basit ve agir isler 19,
verilir 2 |6]23,1 |6 | 23,1 | 8 | 30,8 1 3,8 2,7 | 1,21
Ziyafet boliimii
personeli geng, ding 15,
ve enerjik olmalidir 4 4 | 61231 |1 3,8 9 34,6 6 23,1 |32 | 145
Farkl1 ekip ve farkli
ziyafetlerin
yapilmasi zorluklari 11, | 8 | 30,8 | 1 3,8 11 | 42,3 3 11,5 | 3,1 | 1,30
ortaya cikarir 5
Diger boliimlerden
ziyafete personel 30, | 8 130,8 | 3 11,5 5 19,2 2 77 124 | 1,33
temin edilebilir 8
Kisiler ziyafette
emekli olana kadar 23, |5]1192 | 5 | 19,2 9 34,6 1 38 |27 | 1,27
calisamaz 1
Daha az personel 19, | 51192 | 6 | 23,1 7 26,9 3 11,5 12,9 | 1,32
ziyafetlerde ¢alismak 2
isteyecek
Cok miisteri ve isin
olmasi personele 4 115, 151192 | 1 38 | 13 |1 50,0 | 3 | 11,5 |3,2 | 1,33
bask1 yaratmaktadir 4
Mutlaka ziyafette 0] 0 | 1|38 3 11,5 | 11 | 423 | 11 | 423 |42 | 0,81
calisilmalidir
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Tablo 4.11°in (Devami)

Genel Ortalama 3,5

4.4.5 Faktorler arasi korelasyon iliskileri

Tablo 4.12 Yiyecek-icecek/ziyafet yoneticilerinin ziyafet hizmetleri ve 6nemi

hakkindaki diistincelerini 6l¢cen boliime iliskin korelasyon analizi gostergesi

IFADE | IFADE | IFADE | IFADE | IFADE | IFADE | IFADE | IFADE | IFADE | IFADE
Faktorler 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
isletme 1
prestiji
Ziyafetler
isletmeye ,346 1
kazandirir
,083
Kesintisiz
hizmet ,607 ,617 1
,001 ,001
Misterileri
n bedava ,605 ,156 397 1
reklami
,001 ,446 ,044
Uygun
kalite ve ,471 ,220 ,208 ,169 1
fiyat
,015 ,281 ,308 ,408
Sosyal
amaclara ,187 ,191 ,188 ,085 ,252 1
hizmet
,359 ,342 ,358 ,681 ,215
Genis
kitlelere -,036 -,181 ,152 ,267 ,020 ,098 1
hitabi
,861 377 ,158 ,188 ,921 ,631
Daha az
personelin ,045 ,192 ,115 ,249 ,463 ,014 ,329 1
calismasi
,827 ,346 ,575 ,220 ,017 ,946 ,101
Israfin az
olmasi ,422 ,422 ,430 ,207 ,264 372 ,240 ,145 1
,032 ,032 ,028 ,310 ,192 ,061 ,238 ,481
Daha
disuk ,204 ,205 ,297 ,040 ,245 ,304 ,072 ,096 ,581 1
maliyetli
,319 315 ,140 ,845 ,227 ,132 ,728 ,641 ,002
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Tablo 4.12’nin (Devami)

Faktorler 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Gelecekte
ziyafetlerin ,028 | ,239 | ,067 | ,168 | ,183 | ,043 | ,292 | ,331 | ,119 | ,077 1

kalitesi artacak
,892 | 239 | ,745 | ,412 | ;372 | ,834 | ,148 | ,098 | ,563 | ,708
Sehir
merkezlerindeki
ziyafetler yazhik
igletmelerin
ziyafetlerin den
aktiftir

,304 | ,340 | ,520 | ,461 | ,226 | ,288 | ,119 | ,302 | ,409 | ,429 | 414 1

,131 | ,089 | ,006 | ,018 | ,268 | ,153 | ,564 | .133 | ,038 | ,029 | ,036
Ziyafet

hizmetleri -
gelecekte daha ,652 | ,569 | ,639 | ,567 | ,158 | ,224 108 ,000 | ,274 | (115 | ,231 | ,372 1

onemli olacaktir

,000 | ,002 | ,000 | ,003 | ,441 | ,271 | ,599 | 1,00 | ,175 | ,577 | ,256 | ,061

Anketi olusturan, 3. ve 4. bolime iliskin degiskenler iizerinde korelasyon
(verilen degiskenler arasindaki iliskinin giicii/siddeti) analizi yapilmistir. Oncelik olarak
yiyecek-icecek/ziyafet yoneticilerinin ziyafet hizmetleri ve Onemi hakkindaki
diisiincelerini iceren boliime (3. boliim) ait degiskenler arasi korelasyon analizi
yapilmistir. Tablo 4.12°deki verilerden ¢ikarilan, yiyecek-igecek/ziyafet yoneticilerinin
ziyafet hizmetleri ve onemi hakkindaki diisiincelerini iceren korelasyon tablosunda en
yiiksek degeri 0,05’ten az giiven araliginda bulundugundan en yiiksek anlamlilik diizeyi
“ziyafet hizmetlerinin kalitesi konaklama isletmesinin prestijini arttirir” ile “konaklama
isletmeleri i¢in ziyafet hizmetleri gelecekte ¢cok daha fazla 6nem arz edecektir”, 639 ile
aralarinda anlamli bir iliskinin oldugunu gostermektedir. Diger yiiksek anlamlilik
diizeyi ise 0,05’ten kiiciik bir deger olan 3. ve 13. degiskenler arasinda ,639 ile
cikmuistir.

Yukaridaki verilen degiskenlerin yanitlarina iliskin yakinliklara karsi, aralarinda
ters bir uyum olan,( bir degiskene olumlu yanitlarin oran1 artarken, bir digerinde olumlu
yanitlar az) ise bu durumda degiskenler arasinda negatif degerde anlamlilik meydana
gelir. Tablo 4.12°deki en diisiik anlamlilik diizeyleri su sekildedir; ifade 7 ile 2’nin
arasinda olugsmus -,181 ve ifade 13 ile 7 arasindaki degerde -,108’lik uyumluluk

degerleri en az anlamlilik degerleri olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
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Tablo 4.13 Ziyafetin yiiriitiilmesi ve ziyafet personeli ile ilgili korelasyon analizi

IFADE | IFADE | IFAD | IFADE | IFADE | IFADE | IFADE | IFADE | IFADE | IFADE
Faktorler 14 15 E16 17 18 19 20 21 22 23
Ziyafet 1
degerlendirmesi
Ziyafetten 6nce
bilgilendirme ,503 1
,009
Farkl servis
metotlan 321 ,596 1
,110 ,001
Kaliteli eleman
bulunmast -,011 ,234 ,216 1
,957 ,249 ,290
Personelin
motivasyonunu -,182 -,015 | -219 ,158 1
n etkilenmesi
,373 ,941 ,283 ,441
Ekstra elemana
is verilisi -,158 ,014 ,279 ,382 ,281 1
,441 ,948 ,167 ,054 ,165
Kadrolu ekstra
elemanlarin -,053 -,180 ,032 ,000 174 ,064 1
birbirine tutumu
,796 ,378 ,875 1,00 ,396 ,755
Ekstra elemana
basit agir isler ,376 175 ,063 -,200 -,051 ,154 ,571 1
yliklenmesi
,058 ,392 ,760 ,328 ,805 ,454 ,002
Ziyafet personeli
geng dinamik -,014 | -130| -,089 ,184 -,118 ,212 ,075 127 1
olmal
,945 ,526 ,665 ,369 ,566 ,299 , 714 ,535
Farkh personel
ve isin olmasi ile ,346 ,095 ,129 ,125 ,246 ,039 ,373 ,448 ,151 1
ilgili zorluklar
,083 ,646 ,531 ,543 ,227 ,852 ,061 ,022 ,461
Tablo 4.13’{in (Devami)
Faktorler 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 26
Diger béliimlerden - - - - - -
personel alinir ,192 | ,378 | ,507 025 147 | 128 059,013 | ,104 ,259 1
,346 | ,057 | ,008 | ,905 | ,474 | ,534 | ,775 | ,948 | ,614 | ,201
Ziyafet
faaliyetlerinde - - - -
emeklilige kadar | 010 | 059 | 224 | 123 | 200 o146 247,509 142,185 5,00
calisilamaz
,960 | ,775 | ,211 | ,549 | ,327 | ,477 | ,225 | .008 | ,488 | ,366 | ,225 ,
Gelecekte daha az i i i i i
personel ziyafette | ,089 ,150 ,088 | ,198 | ,098 | ,201 | ,036 1
calisacaktir ,250 | ,199 | ,039 | ,148 ,047
,666 | ,218 | ,330 | ,848 | ,472 | ,465 | ,818 | ,668 | ,333 | ,634 | ,326 | ,860
Ziyafetlerde agir - - - - - -
baski ve stres 264 | 018 151991 509 1,005 | 7| 423 1,034 | 54 | 039 | 235 033 o571
,192 | 949 | ,438 | ,326 | ,982 | ,936 | ,031 | .868 | ,794 | ,851 | ,247 | ,875 | ,781
Ziyafet boliimiinde - - - - - - - -
mutlaka calisiimal | ,099 | 092 | :098 |.088 | 5ea | 007 | 077 | 065 | 148|124 | 020 | 216 | 128 | 23a| 1
,629 | 655 | ,777 | ,668 | ,194 | ,896 | ,708 | .751 | ,472 | 545 | ,923 | ,289 | ,5632 | ,249
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Anketin 4. ve son boliimiinii olusturan, ziyafetin yiiriitilmesi ve ziyafet personeline
iliskin degiskenlerin korelasyon analizi su sekilde meydana gelmistir; Tablo 4.13’ten de
anlagilacag1 lizere en yiiksek anlamlilik diizeylerini, “ziyafetlerde gorev alan ekstra
personele, kadrolu personele gore daha agir ve basit isler verilir” ile “basarili bir ziyafet
hizmetinin ortaya ¢ikmasi i¢in ¢ok iyi servis ve mutfak personellerine ihtiya¢ vardir”

ifadeleri arasinda 1,00 degeri ile anlamli bir iliski kurulmustur.

4.4.6 Ankette yer alan ‘isletmenin sinifina ve yoneticilerin cinsiyetine’ gore

yapilan ¢ok degiskenli regresyon analizi

4.4.6.1 ‘Tesis simft’ degiskenine gore cok degiskenli regresyon analizi

Tesis sinifi ile ilgili, cok degiskenli regrasyon analizine iliskin verilerin ciktisi
tablo 4.14°te goriilmektedir. Bu analizde; tesis sinif1 degiskeni ile anketin 3. boliimiinii
olusturan yiyecek-icecek/ziyafet yoneticilerinin ziyafet hizmetleri ve 6nemi hakkindaki
diisiincelerini test eden degiskenler arasindaki iliski ve anlamlilik iglenmistir. Buna gore
bu model anlamhdir (F=0,831, P<0,629). Bagimhi degisken tesis sinifidir, bagimsiz
degiskenler ise anketin 3. boliimiinii olusturan likert tipi ifadelerden olusan 13 adet
yargidir. Bagimsiz degiskenler, bagimli degiskenlerdeki degisimin %47,4’iinii
aciklamaktadir. ‘tesis sinifi’ degiskeni ile ifade; 1, 2, 3, 4, 6, 8, 10, 12, arasinda pozitif
bir iligki varken, 5, 7, 9, 11, 13 ile negatif (ters) bir iligki vardir. A¢iklayicilik acisindan
en aciklayici degisken; ifade 4’te yer alan, “verilen ziyafet hizmetlerinden memnun
kalan miisteriler goniillii olarak isletmenin bedava reklamini yaparlar” (beta=404)

olarak karsimiza cikmustir.

Tablo 4.14 Tesis sinifina gore anketin 3. boliimiinde yer alan diisiinceleri

karsilagtiran ¢ok degiskenli regrasyon analizi tablolar

Model Ozeti
Std.
Diizeltilmis | Sapmanin
Model R R Kare R Kare Orani
1 ,688(a) 474 -,096 ,50802




Tablo 4.14’iin (Devami)

Varyans Analizi(b)
Kareler Ortalama

Model Toplami sd Kare F p

1 Gruplar arasi 2,788 13 214 ,831 ,629(a)
Grup i¢i 3,097 12 ,258
Toplam 5,885 25

Katsayilar(a)
Standartlasmamis Standart
Model Katsayilar Katsayilar t p
Std.
B Sapma Beta

1 (ifadeler) 1,158 1,548 , 748 ,469
[FADEI ,137 ,432 ,143 318 , 756
[FADE2 ,223 ,231 ,324 ,966 ,353
IFADE3 211 ,316 273 ,667 517
[FADE4 ,234 ,255 ,404 918 377
IFADES -,318 224 -, 455 -1,418 ,182
[FADE6 4,652E-02 ,188 ,062 247 ,809
[FADE7 -,398 ,237 -,553 | -1,676 ,120
[FADES 9,008E-02 ,208 ,126 ,433 ,673
I[FADE9 -2,49E-02 ,143 -,055 -,174 ,864
[FADE10 | 7,663E-02 ,107 ,201 ,716 ,488
[FADE11 -6,42E-02 ,103 -,188 -,626 ,543
[FADE12 | 4,125E-02 ,207 ,075 ,199 ,845
[FADE13 -,266 212 -,600 | -1,256 ,233

a Bagimli degisken: Tesis sinifi
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Diger taraftan yine tesis sinifi ile ilgili, cok degiskenli regrasyon analizine iliskin

verilerin ¢iktis1 tablo 4.15’te goriilmektedir. Bu analizde; tesis simifi degiskeni ile

anketin 4. boliimiinii olusturan ‘“ziyafetin yiiriitiilmesi ve ziyafet personeline iliskin

bilgileri degerlendiren degiskenler arasindaki iliski ve anlamlilik islenmistir. Buna gore

bu model de anlamlidir (F=1,480 P<0,269). Bagimli degisken tesis sinifidir, bagimsiz

degiskenler ise anketin 4. boliimiinii olusturan likert tipi ifadelerden olusan 15 adet

yargidir.

Bagimsiz degiskenler,

bagiml

degiskenlerdeki

degisimin  %68,9’unu
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aciklamaktadir. ‘tesis sinift’ degiskeni ile ifade; 14, 15, 19, 21, 22, 25, 27, 28, arasinda
pozitif bir iligki varken, 16, 17, 18, 20, 23, 24, 26 ile negatif (ters) bir iliski vardir.
Aciklayicilik acisindan en agiklayic1 degisken; ifade 25°te yer alan, ‘“Ziyafet
organizasyonlart hizmetlerinde c¢alismak, asir1 performans ve gii¢ gerektirdiginden,

kisilerin emekli olana kadar calismasi neredeyse imkansizdir” beta degeri= 447 dir.

Tablo 4.15 Tesis sifina gore anketin 4. bolimiinde yer alan ifadeleri

karsilastiran ¢ok degiskenli regrasyon analizi tablolar:

Model Ozeti
Std.
Diizeltilmis | Sapmanin
Model R R Kare R Kare Orani
1 ,830(a) ,689 ,224 ,42749
Varyans Analizi(b)
Kareler Ortalama
Model Toplami sd Kare F p
1 Gruplar arast 4,057 15 ,270 1,480 ,269(a)
Grup i¢i 1,827 10 ,183
Toplam 5,885 25
Katsayilar(a)
Standartlasmamis Standart
Model Katsayilar Katsayilar t p
Std.
B Sapma Beta
1 (ifadeler) ,290 1,546 ,187 ,855
I[FADE14 ,114 ,157 277 , 729 ,485
IFADE15 ,294 ,237 422 1 1,238 ,244
IFADEI16 -,288 ,193 =576 | -1,490 ,167
IFADE17 -5,63E-02 ,293 -055 | -,192 ,851
[FADEI138 -6,74E-02 ,097 201 |  -,694 ,503
IFADEI19 ,104 ,151 ,210 ,688 ,507
IFADE20 -,249 ,115 -,654 | -2,163 ,056
IFADE21 ,135 ,167 ,337 ,808 438
IFADE22 -2,568E-02 ,068 077 ,380 712
IFADE23 -6,60E-02 115 -178 | -,573 ,579
I[FADE24 -6,86E-02 111 -,188 | -,619 ,550
IFADE25 ,170 115 447 | 1,480 ,170
IFADE26 -,129 ,079 -,353 | -1,635 ,133
IFADE27 ,155 ,109 427 1 1,424 ,185
IFADE28 ,175 ,157 294 1 1,111 ,293
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4.4.6.2 ‘Cinsiyet’ degiskenine gore cok degiskenli regrasyon analizi

‘Cinsiyet’ Cok degiskenli regrasyon analizine iliskin analiz ¢iktisi tablo 4.16’da
goriilmektedir. Bu model anlamhdir (F=3,369 p<0,022). Bagimhh degisken cinsiyet,
bagimsiz degiskenler ise Anketin 3. boliimiinii olusturan likert tipi ifadelerden olusan 13
adet yargidir. Bagimsiz degiskenler, bagimli degiskendeki degisimin % 78,5’ini
aciklamaktadir.

Modelde yer alan degiskenlerden 7 tanesi modele katki saglarken 6 tanesi de
katki saglamamaktadir. ‘cinsiyet’ degiskeni ile ifade; 1, 2, 3, 4, 6, 11, 12, arasinda
pozitif bir iliski varken, 5, 7, 8, 9, 10, 13 ile negatif (ters) bir iliski vardir. Aciklayicilik
acisindan en agiklayic1 degisken; ifade 6’da yer alan; ‘Ziyafet boliimii, sosyal ve 6zel
amaclara hizmet edecek olanaklar1 ve salonlar1 sunarak bir bakima sosyal hayata

katkida bulunur’ (beta=675) olarak karsimiza ¢ikmustir.

Tablo 4.16 Cinsiyete gore anketin 3. boliimiinde yer alan diisiinceleri

karsilagtiran ¢ok degiskenli regrasyon analizi tablolar

Model Ozeti
Std.
Diizeltilmis | Sapmanin
Model R R Kare R Kare Oram
1 ,886(a) , 785 ,552 , 30277
Varyans Analizi(b)
Kareler Ortalama
Model Toplami sd Kare F p
1 Gruplar arast 4,015 13 ,309 3,369 ,022(a)
Grup i¢i 1,100 12 ,092
Toplam 5,115 25
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Tablo 4.16’nin (devami)

Katsayilar(a)
Standartlasmamis Standart
Model Katsayilar Katsayilar t p
Std.
B Sapma Beta

1 (ifadeler) -,814 923 -,882 ,395
IFADE1 6,514E-02 ,258 ,073 ,252 ,805
[FADE2 8,207E-03 ,137 013,060 ,953
IFADE3 115 ,188 ,160 ,611 ,553
[FADE4 ,268 ,152 497 | 1,767 ,103
IFADE5S -3,69E-03 ,134 -,006 | -,028 978
IFADE6 ,468 ,112 6751 4,179 ,001
IFADE7 -,288 ,141 -,429 | -2,036 ,064
IFADES -,119 ,124 -179 | -,960 ,356
IFADE9 -8,75E-02 ,085 -,206 | -1,026 ,235
IFADE10 2,90E-02 ,064 -,082 | -455 ,657
IFADE11 ,146 ,061 460 | 2,395 ,034
IFADE12 | 5,204E-02 ,123 ,102 422 ,680
IFADE13 -,128 ,126 -,310 | -1,014 ,330

a Bagimli degisken: Cinsiyet

Diger taraftan yine tesis sinifi ile ilgili, cok degiskenli regrasyon analizine iligkin
verilerin ¢iktis1 tablo 4.17°de goriilmektedir. Bu analizde; tesis sinif1 degiskeni ile
anketin 4. bolimiinii olusturan “ziyafetin yiiriitiillmesi ve ziyafet personeline iliskin
bilgileri degerlendiren degiskenler arasindaki iligki ve anlamlilik islenmistir. Buna gore
bu model de anlamhdir (F=2,445 P<0,079). Bagimli degisken tesis sinifidir, bagimsiz
degiskenler ise anketin 4. boliimiinii olusturan likert tipi ifadelerden olusan 15 adet
yargidir. Bagimsiz degiskenler, bagimhi degiskenlerdeki degisimin %78,6’1n1
aciklamaktadir. ‘cinsiyet’ degiskeni ile ifade; 15, 17, 19, 21, 23, arasinda pozitif bir
iliski varken, 14, 16, 18, 20, 22, 24, 25, 26, 27, 28 ile negatif (ters) bir iligski vardir.
Aciklayicilik acisindan en aciklayict degisken; ifade 15°te yer alan, ‘“Ziyafet oncesi ilgili
departmanlara bilgilendirmeler yapilarak, gerekli departmanlardan yardim talebinde

bulunulur” beta degeri= 315 dir.
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Tablo 4.17 Cinsiyete gore anketin 4. boliimiinde yer alan ifadeleri karsilagtiran

cok degiskenli regrasyon analizi tablolari

Model Ozeti
Std.
Diizeltilmis | Sapmanin
Model R R Kare R Kare Orani
1 ,886(a) , 786 ,464 ,33108
Varyans Analizi(b)
Kareler Ortalama
Model Toplami Sd Kare F p
1 Gruplar arasi 4,019 15 ,268 2,445 ,079(a)
Grup i¢i 1,096 10 ,110
Toplam 5,115 25
Katsayilari(a)
Standartlagsmamis Standart
Model Katsayilar Katsayilar t p
Std.
B Sapma Beta
1 (ifadeler) 2,433 1,198 2,031 ,070
I[FADE14 -,145 121 =377 | -1,195 ,260
[FADE15 ,204 ,184 3150 1,113 ,292
IFADE16 -1,92E-02 ,150 -041 | -,128 901
[FADE17 -1,530E-02 227 016 ,067 ,948
[FADE18 -,138 ,075 -443 | -1,838 ,096
IFADE19 ,138 117 298 | 1,178 ,266
[FADE20 -2,33E-02 ,089 -,066 | -,261 ,799
[FADE21 4,383E-03 ,130 ,012 ,034 974
[FADE22 -3,97E-02 ,052 -128 | -757 467
[FADE23 ,101 ,089 2921 1,136 ,283
[FADE24 -1,13E-02 ,089 -,033 | -,132 ,898
[FADE25 -,185 ,089 -,520| -2,074 ,065
IFADE26 -,226 ,061 -,663 | -3,695 ,004
IFADE27 | -7,01E-03 084 021 -,083 935
IFADE28 -,104 ,122 -,187 | -,851 415
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SONUC VE ONERILER

Bu tezin uygulama boliimiinde, Ankara’da bulunan 4 ve 5 yildizli konaklama
isletmelerinin; genel bilgileri, yiyecek-igecek/ziyafet imkanlart ve gelirleri ile ilgili
bilgiler. Ziyafetten sorumlu yoneticilerinin Ozellikleri, ziyafet hizmetlerinin Snemi
hakkindaki diisiinceleri ve ziyafetlerin isleyisi ile personelin durumuna iligkin
degerlendirmeleri alinmistir. Arastirma sonunda elde edilen sonuglar ve bu sonuglar

cercevesinde gelistirilen Oneriler asagida sunulmaktadir.

Aragtirma bolgesi olarak secilen Ankara biiyiik sehir merkezinde bulunan 4 ve 5
yildizli konaklama isletmelerinin tamamina ulasilmaya c¢alisilmistir. Arastirmanin
uygulandigr konaklama tesislerinin ¢ogunlugunu 4 yildizli konaklama isletmeleri
olusturmaktadir. Ancak, yiiz ylize arastirma yapmak icin gidilen 4 yildizli konaklama
isletmelerinin bazilarinda ziyafet hizmetleri ile ilgili hi¢bir faaliyetin olmadigi
gozlemlenmistir. Bu nedenle bu tip isletmelere anket uygulatilmamistir. Veriler gore
anket uygulatilan isletmelerin yarisinda 1-50 arasinda kadrolu personel ¢alismaktadir.
Isletmelerin yildiz sayis1 yiikseldikce personel sayilari artmaktadir. Bu durum yiyecek-
icecek departmaninda calisan kadrolu personel sayisi ile de orantilidir. Calismada yer
alan igletmelerin biiylik bir oraninda 1 ila 20 kisilik kadrolu yiyecek-icecek elemant
calistirdiklart tespit edilmistir. Ziyafet boliimiinde calisan ekstra personellerin sayisi,
kadrolu calisanlara gore daha fazladir. Isletmelerin %65,4 1 1-10 kisilik ziyafet kadrolu
elemanm calistirirken, isletmelerin %76,9’u en az 21 kisilik ekstra ziyafet elemani

calistirdiklarini ifade etmislerdir.

Aragtirmaya katilan ziyafetten sorumlu yoneticilerin sosyo-demografik
durumlan analiz edildiginde. Ziyafet hizmetleri yoneticiligi konusunda baylarin
neredeyse 4’te 3’likk bir oranda bulunduklar1 goriilmektedir. Arastirmanin yiiz yiize
goriisme teknigi ile yapilmasi nedeniyle bazi yonetici 6zellikleri de anket sorulari
disinda  belirlenebilmistir. Ozellikle bay ziyafet yoneticilerinin isin temelinden
yetistikleri, yiyecek-icecek ve ziyafet ile ilgili organizasyonlarin operasyonlarinda

bizzat bulunduklar1 goriilmiistiir. Bayan ziyafet yoneticilerinin geneli ise daha cok
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ziyafet satis ofisinde gorev aldiklar1 ve operasyonlara katilmadiklar1 gézlemlenmistir.
Ziyafet yoneticilerinin %65°lik gibi bir oranla 25-34 yas arasinda olduklar1 ortaya
cikmistir. Bu demek oluyor ki geng yastaki personellere isletmeler ziyafet operasyonlari
yOneticiligini emanet edebiliyor. Yoneticilerin biiyiik ¢ogunlugunun en az 6n lisans
diizeyinde egitimli olduklar1 ve %61’inin sektorel turizm egitimi aldigi bilgilerine
ulasilmigtir. Anketi yanitlayan yoneticilerin yaklasik dortte biri yiyecek-icecek
miidiirtidiir. Bu durum daha ¢ok 4 yildizli konaklama isletmelerinde goriilmiistiir.
Nitekim bu sekilde pozisyonunu ifade eden isletmelerde yiyecek-igecek iinitesi
icerisinde ayr1 bir ziyafet boliimii bulunmamaktadir. Ifade edilen duruma benzer 6zelligi
diger yani (genel miidiir) secenegini isaretleyen yoOneticilerin ¢alistigr isletmelerde de
gormek miimkiindiir. Maitre d’Hotel, ziyafet miidiirii, ziyafet kaptani, ziyafet-satis

yoneticisi pozisyonlarinin ankete katilimi birbirine yakinlik arz etmektedir.

Yoneticiler tarafindan isletme genelindeki yiyecek-icecek alanlarinin en az %15
oldugu vurgulanmustir. Isletmelerin toplam alanlar1 icerisinde ziyafet ile ilgili
faaliyetlerin yiriitiilmesini saglayacak alanlara ayirdigi miktar ise; isletmeden isletmeye
degisiklik gostererek en az %5 en ¢ok %20’den fazla secenekleri arasindaki oranlari,
esite yakin bir sekilde ifade ederek belirtmislerdir. Daha ¢ok 4 yildizli konaklama
isletmeleri, banket diizeninde iken 1 ila 500 kisilik misafire hizmet edebilecek toplam
ziyafet salonlarmin bulundugunu %40’lik bir oranla belirlenmistir.. Geri kalan kisimda
501-2000 kisiye hizmet edebilecek ziyafet mekanlarina sahiptir. Sunulan ziyafet
tiirlerine gelince, ziyafet hizmeti veren isletmelerin nerede ise tamamina yakininin
digiin, nisan, parti, kokteyl, protokol yemegi, biife tipi ziyafet, toplanti, seminer ve

tanitim hizmetlerini vermektedirler.

Aragtirmanin belki de c¢ok Onemli sayilabilecek verilerinden birilerini de;
yiyecek-icecek gelirlerinin isletmenin toplam gelirleri arasindaki payinin tespit edilmesi
ve toplam yiyecek-icecek gelirleri icerisinde ziyafet gelirlerinin Ol¢iilmesine yonelik
olan analizler olusturmaktadir. Bu dogrultuda elde edilen veriler 1s181nda; isletmelerin
toplam gelirleri icerisindeki yiyecek-icecegin pay1 yanitlayanlarin yarisina yakinina

gore %30.01-%40’tir. Bu da daha once verdigimiz bu tezin 2. boliimiindeki konaklama
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isletmelerinin genel yiyecek-icecek gelirlerine iliskin bilgiyi destekler niteliktedir.
Ayrica, yiyecek-icecek gelirleri igerisindeki ziyafet gelirlerinin oranini, isletme
yoneticilerinin %19,2’si  %60.01 ve {lizeri diyerek ziyafetin yiyecek-icecek gelirleri
tizerinde hakim etkisi yarattiZim1 belirtmistir. Bu ifade ile ilgili genel veriyi
yorumlayacak olursak; ziyafetin yiyecek-igecek gelirleri icerisindeki payr %40.01-%50

oranina denk gelmektedir.

Ziyafeti bilinyesinde yiyecek-icecek departmanina bagli bir bolim olarak
bulunduran isletmelerin oran1 %65,4’tiir. Bu da isletmelerin biiyilk boliimii igin
ziyafetin onemli oldugu ve bunun i¢in profesyonelce idare edilen ve kaliteli bir is
cikaracak ayri bir ziyafet boliimiiniin bulundugunu gostermektedir. Boylelikle ziyafet
hizmetleri boliimlesir ve organizasyon yapist igerisinde kendilerine yer bularak
faaliyetlerini daha saglikli bir sekilde siirdiiriir. Bir diger sonug¢ ise, ziyafetlerde
kullanilan servis metotlarinin verileridir. Ankette yer alan bu servis metotlarini
bilmeyenlere, gerekli aciklamalarda yapilmis ve elde edilen bulgular neticesinde;

ziyafetlerde isletmelerce en cok istasyon servis metodunun kullanildig1 saptanmugtir.

Aragtirma yer alan bulgular icerisinde O6nemli denecek verilerden birini de
isletmelerin ziyafet boliimiine yererince destek verip vermedikleri ile ilgili sonuctur.
Analizlerin yapilmasini saglayan yoneticilerin biiyilk cogunlugunu olusturan boliime

gore, isletmeler gercekten ziyafet boliimiine gereken 6nemi ve destegi vermektedir.

Yiyecek-icecek/ziyafet yoneticilerinin ziyafet hizmetleri ve 6nemi hakkindaki
diisiincelerine iliskin elde edilen verilerde anlamli bilgiler haline getirilmistir.
Yoneticiler, konaklama isletmelerinin kaliteli ziyafet hizmetleri sunmasi sonrasinda
isletmenin prestijinin ciddi sekilde artacagini savunmuslardir. Ayrica yoneticiler ziyafet
faaliyetlerini yiyecek icecek departmaninin en biiyiik gelir kalemlerinden biri olarak
gormektedir. Ciinkii ziyafet faaliyetleri 6nemli derecede misafire ¢cok sayida hizmeti bir
araya getirerek yiiklii miktarlarda gelir elde etmektedirler. Hicbir yonetici ziyafet
gelirlerinden kaynaklanan bir olumsuzluk bildirmemistir. Ciinkii kir oranlari tatmin

edici diizeydedir. Bu nedenden dolayidir ki, ziyafet iiniteleri, isletmeler icinde ki en
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aktif boliimlerinden birini olusturur ve 6zellikle Ankara sehir merkezindeki konaklama
isletmelerinde organizasyonlar yaz kis aym tempoda devam etmektedir. Ziyafet
hizmetlerinden memnun kalan bir misafir, kendisine gosterilen itina seviyesinde isletme
ile ilgili olumlu diistincelerini diger insanlar ile paylasir. Misafirlerin olumlu goriis ve
diisiincelerini bagkalarina yaymalar ile ¢ok fazla is yaptiklarini agiklayan igletmelerin
sayisi cogunluktadir.Ancak, bu olumlu durumu, kusursuz hizmeti vermelerinden dolay1

dogal olarak zaten var olmasi gerektigini yoneticiler belirtmistir.

Verilen ziyafet hizmetlerinin her kesime gore uygun olmasi beklenemez, fakat
isletmeler her kesime hitap edebilmek i¢in; uygun meniiler, salonlar tasarlayarak, tiim
olanaklar1 misafirlerine sunma cabasi icerisine girmektedir. Sonuglar incelendiginde
aynt durumun ankete katilan isletmeler icinde gecerliligi kanitlanmistir. Ziyafet
hizmetleri, toplanti, davet, kutlama, tanitim, 6zel yemek gibi konularda misafirlerine
kapilarin1 agmaktadir. Insanlar, diigiin gibi en 6zel giinlerini konaklama isletmelerinin
ziyafet salonlarinda gerceklestirmeleri, ziyafetlerin sosyal hayatin bir par¢asi oldugunu
acikca ortaya koymaktadir. Ziyafet hizmetleri veren konaklama isletmeleri,

misafirlerine sunabildikleri imkanlar ¢er¢evesinde biiyiikliiklerini ifsa edebilir.

Ziyafet faaliyetlerinde genellikle cok sayida misafire birden hizmet
verilmektedir. Dolayist ile bir o kadar da misafir sayisina endeksli eleman c¢alistirmak
zorundadirlar. Literatiirde bir ziyafet personeline (protokol servisi) hari¢ 25 misafire
hizmet etmek diiser. Bu kani ankete katilan yoneticiler tarafindan da kabul gormiistiir ve
ifadelerinde bunu dile getirmislerdir. Ziyafetlerde meydana gelen israflarin orani,
yoneticilerin ortak bir noktada bulusamamasina ve kararsizlik durumu ile aragtirmaya
veri edindirdikleri ortaya konmustur. Bu belirsizlik sonucunun nedeninin isletmelerin
zararina oldugu kanisina girmemektedir. Nedeni isletmeler her ziyafet Oncesinde,
anlasma esnasinda misafir sayis1 alir ve bu say1 icerisinden garanti misafir sayisi
ziyafetten yaklasik 3 giin oncesi kesinlik kazanir. Isletme bunun maksimum %20’si
oraninda ek hazirlik yapmaktadir. Bu oran Ankara’daki isletmelerin geneli icin %10’u

gecmemektedir. Eger garanti sayisindaki misafir gelmez ise bazen israflar kaginilmaz
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olur. Ancak isletmeler bu gibi durumlarda kendilerine gore israflar1 azaltmak igin

¢cOziim Onerileri gelistirmektedir.

Bir diger kararsizlik belirten sonug; yoneticiler konaklama isletmelerinin
ziyafetlerde kullandig1 yiyeceklerin ve igeceklerin daha diisiik maliyetle iirettigi
yoniindeki ifadede kararsizlik yasamaktadir. Bu kararsizligin nedenini, kullanilan
yiyeceklerdeki hammaddeler diger yiyecek-icecek boliimiinde bulunanlar ile ayni
kalitededir. Bu nedenle hammadde fiyatlar1 esittir ve yiyecek ve icecekler diisiik
maliyette olmazlar. Bu goriise denge getiren unsur ise, yiyecek ve iceceklerin
hazirlanmasi esnasinda is giicii emegin verimli kullanilmasi nedeni ile yiyecek-icecekler
bir nebze olsun ekonomik yararlilik saglamaktadir. Ciinkii hazirlanacak yiyecek-
iceceklerin kapasitesi bellidir ve mutfak personeli ziyafetten Once tiim hazirliklari

bitirmis olur, diger islere devam ederler.

Ziyafet yoneticilerinin, ziyafet hizmeti veren isletmelerin ¢ogalmas ile kalitenin
de artacagina inandiklar1 belirlenmistir. Ancak yine de ¢ok fazla rekabetin olmasi
kalitenin de diismesine neden olacak diyen yoneticilerin sayist da azzmsanmamalidir.
Sehirlerdeki konaklama isletmelerinin yazlik konaklama isletmelerine gore avantaji,
sosyal hayata yakin olmalar ve gerekli dizaynlarimin ziyafetlere gore dizayn edilmesi
nedeni ile daha ¢ok is yapmaktadirlar. Konaklama isletmelerinin ziyafet yoneticileri,
ziyafet hizmetlerinin gelecegi hakkinda olumlu diistinmektedir. Ciinkii, insanlar kaliteli

ziyafet hizmet veren konaklama isletmelerini her daim ayakta tutup yasatacaktir.

Ziyafetlerin yiiriitiilmesi ve ziyafet personeline iliskin, ziyafet yoneticilerinin
yaptiklar1 degerlendirmeler neticesinde ortaya ¢ikanlar ise su sekildedir. Ik olarak,
isletmelerin ¢cogunda ziyafetten sorumlu ve ya ziyafet faaliyetlerinde aktif rol oynayan
boliimlerin yoneticileri arasinda, ziyafet faaliyetleri ile ilgili degerlendirme toplantilar:
yapilmaktadir. Yalmzca 4 yildizlh konaklama isletmelerinin bir kisminda bu
toplantilarin yapilmadiglr gozlemlenmektedir. Diger taraftan, ziyafet oncesi faaliyetler

ile ilgili gerekli departmanlara bilgilendirme yapilmasi ve yardim alinmasi kaginilmaz
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bir sonug olarak oniimiize ¢ikmaktadir. Hemen hemen her ziyafet 6ncesi olmazsa olmaz
olan, ziyafet bildirilerinin, (ziyafet emirlerinin) ilgili departmanlara gonderilmesi
isletmelerce yapilmaktadir. Ziyafet faaliyetlerinin ¢esitliligine gore, fakli tipte servisler
ziyafet boliimiindeki elemanlar tarafindan uygulanabilmektedir. Ziyafet faaliyetlerinin
basarili bir sekilde sunulup sonlandirilabilmesi i¢in cok kaliteli servis ve mutfak
personeline ihtiya¢c oldugu yoneticilerin tamami tarafindan kabul edilmistir. Yalniz
mutfak ve servis personelleri ile bunu smirlandirmak dogru olmaz tiim konaklama
isletmesi personelinin ¢ok kaliteli ve yetismis elemanlardan kurulu olmasi gerekir.
Nitekim hi¢ ziyafetler de direkt etkisi bulunmayan kat hizmetlerinin bile etkisi biiyiiktiir
clinkii salonun temiz ve nezih bir hale getirilmesinde katkilar1 ¢ok biiyiiktiir. Bu sayede

misafirler daha memnun olurlar.

Ziyafetlerin cok cesitli olmas1 ve her ziyafet icin ayr1 bir salonun bulunamamasi
nedeni ile isletmeler ayni salonlar1 fakh tiirdeki ve sayidaki faaliyetler i¢in kullanmak
zorundadir. Bu nedenle ister istemez salonun masa ve sandalye diizeninde degisiklikler
yapilmaktadir. Bu degisikliklerin siirekli olmasi ve asir1 yiik bindirdiginden, ziyafet
elemanlar1 bundan dolayr olumsuz etkilenir. Bu ifadeye yoneticiler kararsizlik ile
yaklasmis, kimisi goriise katilmis, kimisi goriise katilmayarak, zaten personelin iginin

bir parcasi oldugunu ve bunu kabullendiklerini belirtmistir.

Isletmelerin ziyafet yoneticileri, ziyafet faaliyetlerini kadrolu personeller ile
karsilayamadiklar1 zaman, ekstra personelleri isletmeye cagirirlar. Bu ekstra personeller
miinferit olabildigi gibi, takim halinde c¢alisanlara da Ankara’daki 4 ve 5 yildizh
konaklama isletmelerinde siklikla rastlanmaktadir. Genelde performansa gore ekstra
personele is verilir, ancak sadece grup halinde calisan ekstra personeller iizerinde

bireysel basarisizlik sonucu gruba is verilmeme gibi durumlar s6z konusu degildir.

Isletme yoneticileri ziyafette ekstra ve kadrolu olarak calisan elemanlar arasinda
bazen kiskanclik ve kiiciimseme olaylarinin goriilebilecegini ve ayn1 zamanda bazen
ekstra personellere basit ve agir islerin verildigini kabul etmektedir. Bu sonug¢ her ne

kadar olumsuz olarak goriinse de bu sonucu ortaya c¢ikaran sebepleri bilmekte fayda
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vardir, ozellikle isletmeler ziyafetlerdeki ¢cok onemli misafirlerine ekstra personellerin
hizmet etmesini dogru bulmamaktadir. Yoneticiler, 6nemli kisilerin her daim kendisine
hizmet eden yiizlerin ayn1 olmasina dikkat ettiklerini vurgulamaktadir. Bu ayn1 zamanda
isletmenin devamliligin bir gostergesi olarak da algilanmaktadir. Diger yandan
yoneticiler ziyafet hizmetlerini icerisinde bir hiyerarsi yaratarak kadrolu personeli daha

iist seviyeye yerlestirmislerdir.

Ziyafet boliimiinde yer alan personelin diger yiyecek-icecek personeline gore
daha genc olmasi gerekir goriisiine ziyafet yoneticileri, kararsiz kalmistir. Nedeni ise,
katilmayanlara gore, belirli siireye kadar yasin daha fazla deneyim demek oldugunu ve
bu nedenle faaliyetlerin daha sorunsuz gerceklesebilecegini belirtirken, diger taraftan
ziyafetlerin yogun tempoda ve hizda olmas1 gerektigini belirtip buna gen¢ ve dinamik
personelin yetisebilecegini diisiinenler bulunmaktadir. Bir diger sonuca gore her ziyafet
organizasyonunda farkli bir ekibin ve farkli bir ziyafet ¢esidinin uygulaniyor olmasinin

bir takim sorunlar yaratacagi konusunda kararsizlik s6z konusudur.

Biiyiik bir organizasyon esnasinda diger departmanlardan personel temini yoluna
gidilmemektedir. Ciinkii isi bilenlerin isin basinda olmasi, daha gercek¢i ve olmasi
gerekenidir. Ancak bu yargt 3 yildizli konaklama isletmesinden yeni 4 yildizh
konaklama isletmesi statiisiine ¢ikmis olan isletmeler icin heniiz gegerli olmadigi
goriilmiistiir. Ziyafetlerin asir1 performans ve giic gerektirmesi nedeni ile ziyafet
bolimiinde emekli olana kadar ¢alismak neredeyse imkansiz ifadesine yoneticilerin
cevaplar1 ortalamas1 katiliyorum seklindedir.Ziyafet faaliyetlerinin siirekli olmamasi,
personel iizerinde isin devamlilifina olan giiveni azaltmakta ve gelecekte daha az
personel ziyafet hizmetlerinde calisacaktir ifadesinde yoOneticiler kararsizlik yasamustir,
clinkii ziyafet faaliyetleri sik yapilmiyor ise personel yasamini devam ettirebilmek ve
daha iyi standartlarda islere bakabilecektir, diger taraftan ziyafet boliimii kazandirdigi

Olciide personeli iste tutacagindan kimisine gore olumsuzlugu bulunmamaktadir.

Ziyafetlerde faaliyetlerin sik ve misafirlerin ¢ok olmasi nedeni ile ortaya

cikabilecek personel iizerindeki sikint1 ve stresin var olduguna ve olmadigina inanan
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yoneticilerin sayisi birbirine yakindir bu nedenle, ziyafetlerde personelin sikinti ve stres
yasadig1 konusunda belirsizlik bulunmaktadir. Son olarak yoneticiler 6zellikle yiyecek-
icecek alaninda kariyer hedefleyenlerin mutlaka ziyafet faaliyetlerinde calismasi
gerektigini belirtmistir. Bu sonuclar cercevesinde ziyafetlerin Ozellikle konaklama
isletmelerine cok biiyiik derecede gelir ve prestij kazandirdig1 ortaya ¢ikmustir. Ziyafet
organizasyonlart ne derecede uzmanlasirlarsa o kadar basar1 saglarlar. Bu veriler
cercevesinde konaklama isletmelerinin ziyafet boliimlerine dair Onerileri su sekilde
geligtirebiliriz;

o Isletmeler yoneticileri ziyafet faaliyetlerindeki getiriyi diisiinmeli ve bu
dogrultuda satig-pazarlama, reklam, tanitim, bilgilendirme faaliyetlerine girebilmelidir.

e [Eger ziyafetlere hizmet veren salonlarinin ekipmanlarinin kalitesi ve ya
modas1 gegmis ise hemen yenileme ve gelistirme cabalarina girismelidir.

e Misafirlerin memnuniyeti ve devamliligr icin kiigiik kar hesaplarimin pesinde
kosulmamalidir ve misafirlerin sikayetlerine hemen ¢oziim getirilmelidir.

e Konaklama isletmelerinin prestijini artiran en Oonemli faaliyetlerden birini
kaliteli bir sekilde uygulanan banket hizmetleri olusturmaktadir. Bu nedenle misafir
memnuniyeti iist seviyede tutulmalidir.

e Ziyafet bolimii isletmelerin yiyecek-icecek gelirleri arasinda 6nemli bir yer
tuttugundan, boliimiin getirisine orantili olarak cesitli gelistirici ve yenilik arz eden
kararlar alinip uygulanmalidir.

e Bir konaklama isletmesi iicretsiz en iyi reklami yapmak istiyorsa, ziyafet
hizmetlerini, modern ve misafirlere yakisir nitelikte yerine getirmek zorundadir.

e Konaklama isletmelerinin ziyafet boliimiiniin her daim is yapabilmesi i¢in
her kesime hitap edebilecek 6zellikteki imkanlarini misafirlerine sunabilmelidir.

e Ziyafet faaliyetleri isletmeler tarafindan onemli kar getiren bir islem olarak
goriinse de, diger taraftan sosyal hayati1 da etkiledigi g6z Oniine alinmalidir. Maddi ve
manevi alarak bulunulan cevreyi etkilemektedir. Bu nedenle gerceklestirilen banket
organizasyonlari sorunsuz yapilmalidir.

e Ziyafet esnasinda servis personellerine, gerektiginden fazla misafire hizmet
etme gorevi verilmemelidir. Aksi taktirde cesitli aksamalar ve memnuniyetsizlikler

ortaya cikabilir.
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e Ziyafetlerde israfi azaltmak adina yapilan eylemler cok siki kontrol ve
denetim alinarak yerine getirilmelidir. Bagka bir ziyafette kullanilan yiyecekler kati
suretle tekrar servise ¢ikarilmamalidir.

o Isletmeler ziyafetlerden daha fazla kazanabilmek icin ucuz ve Kkalitesiz
tiriinleri tercih etmemelidir.

e Ziyafet yoneticileri gelecekte banket hizmetlerinin daha da 6nem kazanacagi
yoniinde Ongoriide bulunmaktadirlar. Bu ongoriiler dikkate alinarak, ziyafetlerden
maksimum verimi saglamak icin gerekli cabalar gosterilmeli ve gelecege yonelik
onceden hedefler belirlenerek ¢alismalar yapilmalidir.

e Ziyafet faaliyetleri oncesinde ziyafet ile dogrudan ve dolayl olarak ilgili,
konaklama isletmesi yoOneticileri bir araya gelip toplanti yapmalari, olusabilecek
olumsuzluklarin 6nlenmesi adina 6nemli bir adim olarak goriilmelidir.

e Ziyafet hizmetlerinin basarili olabilmesi i¢in ziyafette gorev alan tiim
personel gerekli nitelik ve donanima sahip olmalidir.

e Ziyafet personelinin motivasyonunu diisiiriicii gbrev ve sorumluluklardan
olabildigince uzak durulmalidir. Personele verilecek isler makul derecede olmalidir.

e Ekstra ve kadrolu personel arasinda huzursuzluk c¢ikaracak tutum ve
davranislar ortadan mutlaka kaldirilmalidir.

e Ziyafetlerde gorev alan personellere performansa dayali is verme stratejisi
mutlak suretle uygulanmalidir.

e Ziyafet esnasinda ge¢ dinamik ve deneyimli personellere niteliklerine gore
gorevler verilmelidir. Bu sayede isin isleyisinde iyi bir kombinasyon yakalanir.

o Ogzellikle yiyecek-icecek alaninda kariyer hedefleyenler mutlaka ziyafet
boliimiinde ¢aligmalidir. Ciinkii farkli gérev ve sorumluluklar yogun bir tempo i¢inde
yasanmaktadir. Yiyecek-icecek adina yapilabilecek faaliyetler genis bir alam

kapsadigindan muazzam derecede bilgi birikimi saglanacaktir.
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Sayin katilimci,

Bu Anket, Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Turizm Isletmecigi ve
Otelcilik Ana Bilim Dalinda ‘4 ve 5 Yildizh Konaklama isletmelerinde Banket
(Ziyafet) Hizmetleri Yonetimi (Ankara ilinde Bir Uygulama)’ isimli yiiksek lisans
tez ¢calismasi i¢in yapilmaktadir. Katiliminiz icin tesekkiir ederiz.

Hazirlayan
Reyhan SONMEZ
Danisman

Yrd. Dog. Dr. Yusuf AYMANKUY

I Isletme ile Tlgili Genel Bilgiler
1- Konaklama tesisinizin sinifi nedir?

( )4 Yildizhh ()5 Yildizhh

2- Konaklama tesisinizin oda kapasitesi nedir?
()1-100 oda () 101-200 0da  ( )201-300 oda () 301-400 oda
()401-500 oda () 501 odadan daha fazla

3- Konaklama tesisinizde kadrolu ¢alisan personel sayist ne kadardir?
()1-50 ()51-100 () 101-150 () 151-200 ()201-250 ()251-300
() 301 den daha fazla

4- Konaklama tesisinizin yiyecek-icecek departmanlarinda kadrolu calisan
personel sayist ne kadardir?

()1-20  ()21-40 ()41-60 ()61-80 ()81-100 () 100 den daha fazla

5- Ziyafet boliimiinde hizmet veren kadrolu personel sayimiz?

()1-10 ()11-20 ()21-30 ( ) 30 dan daha fazla

6- Ziyafet boliimiinde hizmet veren ekstra personel sayiniz?

()0 ()1-20 ()21-30 ( )31-50kist ()51 den daha fazla
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II. Yiyecek-icecek / Ziyafet Yoneticilerinin  Ozelliklerinin  ve

Isletmelerin Ziyafet Imkanlarimi Belirlemeye Yonelik Bilgiler

1- Cinsiyetiniz?

()Bay () Bayan

2- Yasimz?
()24 yas ve alt1 ( ) 25-34 yas () 35-44 yas ( ) 45-54 yas ( ) 55 yas ve iistii

3- Egitim durumunuz?

( )Lise ( )Onlisans ( )Lisans ( ) Yiiksek Lisans ( ) Doktora

4- Herhangi bir diizeyde (lise, 6n lisans, lisans, yliksek lisans, doktora) orgiin
turizm egitimi aldiniz m1?

( )Evet ( )Hayir

5- Gorev aldiginiz konaklama isletmesindeki pozisyonunuz nedir?
( ) Yiyecek-Icecek Miidiirii ( )Maitre d’Hotel () Ziyafet Miidiirii
() Ziyafet Kaptan1 ( ) Ziyafet Satis-Pazarlama ( ) Diger (Belirtiniz).........

6- Konaklama tesisinizde yiyecek-icecek hizmetinin verildigi alanlar, tesisin
toplam alanlarinin yaklasik ne kadarini olugturmaktadir?

()%1-%5 ( )%5,01-%10 ( ) %10,01-%15 ( ) %15,01-%20 ( ) %20,01

den daha fazla

7- Konaklama tesisinizde ziyafet hizmetlerinin verildigi alanlar, tesisin toplam
alanlarinin yaklasik ne kadarini olusturmaktadir?
()%1-%5 ( )%5,01-%10 ( ) %10,01-%15 ( ) %15,01-%20 ( ) %20,01
den daha fazla
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8- Isletmenizin ziyafet salonlarinin, banket diizeninde iken kabul edebilecegi
toplam miisteri kapasitesi nedir?

() 1-250 ( )251-500 ( )501-1000 ( )1001-2000 ( ) 2001 den daha fazla

9- Isletmede hizmetini verdiginiz ziyafet tiirleri hangileridir? (Birden fazla
secenek isaretleyebilirsiniz).

( ) Diigiin, Nisan () Parti, Kokteyl ( ) Biife ( ) Resmi yemek (Protokol)

( ) Toplanti, Seminer, Tanittm ( ) Hepsi

10- Toplam gelirler icerisinde yiyecek-i¢ecek gelirlerinizin orani1 ne kadardir ?
() %1-%10 ( ) %10,01-%20 ( ) %20,01-%30 ( ) %30,01-%40 ( ) %40,01
den daha fazla

11- Toplam yiyecek-icecek gelirleri igerisinde ziyafet gelirlerinin orani ne
kadardir?

() %1-%10 () %10,01-%20 ( ) %20,01-%30 ( ) %30,01-%40

() %40,01-%50 () %50,01-% 60 ( ) %60,01’den daha fazla

12- Bulundugunuz konaklama isletmesinin organizasyon yapisi igerisinde,
yiyecek-icecek departmanina bagli olarak faaliyet gosteren ziyafet boliimii
bulunuyor mu?

() Evet ( ) Hayir

13- Ziyafetlerde en ¢ok hangi servis metodunu kullantyorsunuz?
( ) Istasyon () Takip () Siipiirme ( ) Kombinasyon
( ) Diger (Liitfen belirtiniz) ........

14- Isletmenizin ziyafet boliimiine yeterince destek ve onem verdigine inaniyor
musunuz?

( ) Evet ( ) Hayir
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III. Yiyecek-icecek / Ziyafet Yoneticilerinin Ziyafet Hizmetleri ve Onemi

Hakkindaki Diisiinceleri
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Onemi ve Gelecegi

Ziyafet hizmetlerinin kalitesi konaklama
isletmesinin prestijini arttirir.

Yiyecek-icecek departmaninin en biiyiikk gelir
kalemlerinden birini ziyafet boliimii olusturur.

Ziyafet hizmetleri yi1l boyunca kesintisiz hizmet
vererek  yiyecek-icecek  iinitesinin en  aktif
boliimlerinden birini olusturur.

Verilen ziyafet hizmetlerinden memnun kalan
miisteriler goniillii olarak isletmenin bedava
reklamin yaparlar.

Konaklama isletmelerindeki ziyafet organizasyonlari
kisi ve kuruluslara uygun fiyat ve kalitede hizmet
olanagi sunar.

Ziyafet bolimii, sosyal ve 0Ozel amaclara hizmet
edecek olanaklar1 ve salonlar1 sunarak bir bakima
sosyal hayata katkida bulunur.

Ziyafet hizmetlerinin genis bir kitleye hitap
edebilmesi, konaklama isletmesinin biiyiikliigii ve
kabiliyeti ile orantilidir.

Miisteri basina diisen personel sayisi ziyafetlerde, bir
alakart restorana gore daha azdir.

Ziyafetlerde israflardan dolayr meydana gelen
zararlarin orani fazla degildir.

Ziyafetlerde sunulan yiyecekler ve icecekler daha
diisiik maliyetler ile iiretilir.

Giiniimiizde her konaklama isletmesinin  ziyafet
hizmeti veriyor olmasi, yakin bir gelecekte hizmet
kalitesinin de artmasina neden olacaktir.

Sehirlerde bulunan konaklama tesislerinin ziyafet
boliimii, sezonluk (yazlik) konaklama isletmelerine
gore daha aktiftir.

Konaklama igletmeleri icin ziyafet hizmetleri
gelecekte ¢cok daha fazla 6nem arz edecektir.




IV. Ziyafetin Yiiriitiilmesi ve Ziyafet Personeline iliskin Bilgiler
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Her ziyafet islemi 6ncesinde, ziyafet sorumlusu, mutfak
sefi ve bulasik¢i sefi arasinda faaliyet hakkinda
degerlendirme yapilir.

Ziyafet oOncesi ilgili departmanlara bilgilendirmeler
yapilarak, gerekli departmanlardan yardim talebinde
bulunulur.

Ziyafetlerde uygulanan servis metotlar1 her ziyafet
cesidine gore degisiklik gosterebilir.

Basarili bir ziyafet hizmetinin ortaya c¢ikmasi i¢in cok
iyi servis ve mutfak personellerine ihtiyac vardir.

Ziyafet faaliyetleri Oncesinde masa ve sandalye
yerlesimleri, personelin  motivasyonunu  diisiiren
etkenlerden biridir.

Ziyafet boliimiinde gorev alan ekstra personele
basarisina (performansina) gore is verilir.

Ziyafetlerde yer alan kadrolu ve ekstra personel arasinda
bazen kiskanclik ve kiiciimseme olaylar1 goriilebilir.

Ziyafetlerde gorev alan ekstra personele, kadrolu
personele gore daha agir ve basit igler verilir.

Ziyafet bolimiinde yer alan personel, diger yiyecek-
icecek personeline gore daha geng ve enerjik olmalidir.

Her ziyafet organizasyonunda farkli bir ekibin ve farkl
bir ziyafet ¢esidinin uygulaniyor olmasi, bir takim
zorluklar ortaya ¢ikarmaktadir.

Biiyiik bir ziyafet organizasyonu esnasinda diger
departmanlardan personel temini yoluna gidilebilir.

Ziyafet organizasyonlar1 hizmetlerinde c¢alismak, asiri
performans ve gii¢ gerektirdiginden, kisilerin emekli
olana kadar ¢alismasi neredeyse imkansizdir.

Ziyafet organizasyonlarinin siirekli olmamasi, personel
tizerinde isin devamlilifina olan giiveni azaltmaktadir.
Bu nedenle gelecekte daha az personel, ziyafet
boliimiinde caligmak isteyecektir.

Ziyafetlerde c¢ok fazla miisterinin ve isin olmasi,
personel iizerinde agir baski ve stres yaratmaktadir.

Yiyecek-icecek alaninda  kariyer hedefleyenlerin
mutlaka ziyafet boliimiinde caligmalar1 gerekmektedir.
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