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Ti204 - FOOD AND BEVERAGE MANAGEMENT - Turizm Fakiiltesi - Turizm isletmeciligi B&limii
General Info

Objectives of the Course

Giving knowledge about food and beverage department in a hotel, its contents and importance; food and beverage functions; gaining some skills about food and
beverage management which students need in their working life.

Course Contents

Food and beverage management, the functions and scope of food and beverage management, menu planning, pricing, kitchen planning, food and beverage control
system, banquet management.

Recommended or Required Reading

1 Aktas, Ahmet,; 2005; Agirlama Hizmet Isletmelerinde Yiyecek ve icecek Yénetimi, 2. Bask, Antalya. 2 Denizer,Diindar,2005; Yiyecek ve icecek Yénetimi, Detay
Yayincilik, Ankara. 3 Davis,B., Lockwood, A., Alcott, P., Pantelidis, I.S. (2008), Food And Beverage Management, Fourth Edition, Elsevier, Slovenia. 4 Buyruk,Lutfi, 2017;
Yiyecek icecek Yénetimi Ders Notlari, Nevsehir. 5 Karamustafa, Kurtulus (2018) Yiyecek ve icecek Yoénetimi, Detay Yayincilik, Ankara.

Planned Learning Activities and Teaching Methods

Lectures, In-Class Homework, Quizzes, Midterm Exams and Final Exams

Recommended Optional Programme Components

The student must have taken the Food and Beverage Service course in the previous semester or be exempt.
Instructor's Assistants

SULE ARDIC YETIS (ardicsule@nevsehir.edu.tr) RUMEYSA UNAT (rumeysaunat@nevsehir.edu.tr)

Presentation Of Course

Face to face With the help of tools such as computers and projectors

Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Assoc. Prof. Dr. Sule Ardig Yetis

Program Outcomes

1. Knows the functions of food and beverage management.

2. May be involved in food and beverage management practices in a food and beverage establishment or department.

3. Knows the budgeting and budgeting stages in Food and Beverage businesses.

4. Knows the menu planning process and food and beverage pricing.

5. Knows the food and beverage control system, production control and stages, and income control.

6. Knows the concept and organization of banquets.

Weekly Contents
Order Preparationinfo Laboratory TeachingMethods Theoretical Practise

1 Lecture Method Scope and
Applied Training importance of
Case Study Method Food and
Question-Answer  Beverage
Method Evaluation Management
and Feedback

2 Lecture Method Management
Applied Training functions in
Case Study Method food and
Question-Answer  beverage
Method Evaluation businesses
and Feedback

3 Karamustafa, Kurtulus (2018) Yiyecek ve icecek Yénetimi, Detay Yayincilik, Lecture Method Organizational

Ankara. ss. 297-339. Aktas, Ahmet,; 2005; Agirlama Hizmet isletmelerinde Applied Training structure in
Yiyecek ve icecek Yénetimi, 2. Baski, Antalya. ss.346-387. Case Study Method food and

Question-Answer  beverage
Method Evaluation businesses
and Feedback
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4  Karamustafa, Kurtulus (2018) Yiyecek ve icecek Yénetimi, Detay Yayincilik,
Ankara. ss.131-159. Aktas, Ahmet,; 2005; Agirlama Hizmet isletmelerinde

Yiyecek ve icecek Yénetimi, 2. Baski, Antalya.ss.50-86. Davis,B., Lockwood, A,

Alcott, P, Pantelidis, I.S. (2008), Food And Beverage Management, Fourth
Edition, Elsevier, Slovenia.

5  Aktas, Ahmet,; 2005; Agirlama Hizmet isletmelerinde Yiyecek ve icecek

Yonetimi, 2. Baski, Antalya.s.84-109. Karamustafa, Kurtulus (2018) Yiyecek ve
icecek Yoénetimi, Detay Yayincilik, Ankara. ss. 419-453. Denizer,Diindar,2005;

Yiyecek ve icecek Yonetimi, Detay Yayincilik, Ankara.

6  Aktas, Ahmet,; 2005; Agirlama Hizmet isletmelerinde Yiyecek ve icecek

Yénetimi, 2. Baski, Antalya. ss. 141-231. Denizer,Diindar,2005; Yiyecek ve icecek
Yonetimi, Detay Yayincilik, Ankara. Davis,B., Lockwood, A, Alcott, P., Pantelidis,
1.S. (2008), Food And Beverage Management, Fourth Edition, Elsevier, Slovenia.

Karamustafa, Kurtulus (2018) Yiyecek ve icecek Yénetimi, Detay Yayincilik,
Ankara. ss. 159-203.

7  Aktas, Ahmet,; 2005; Agirlama Hizmet isletmelerinde Yiyecek ve icecek

Yonetimi, 2. Baski, Antalya. ss. 134-141. Karamustafa, Kurtulus (2018) Yiyecek

ve icecek Yénetimi, Detay Yayinailik, Ankara. ss. 267-291.

9  Aktas, Ahmet,; 2005; Agirlama Hizmet isletmelerinde Yiyecek ve icecek

Yonetimi, 2. Baski, Antalya. ss.110-134. Karamustafa, Kurtulus (2018) Yiyecek ve

icecek Yonetimi, Detay Yayincilik, Ankara. ss. 75-131.

10

11 Aktas, Ahmet,; 2005; Agirlama Hizmet isletmelerinde Yiyecek ve icecek
Yénetimi, 2. Baski, Antalya. Karamustafa, Kurtulus (2018) Yiyecek ve icecek
Yoénetimi, Detay Yayincilik, Ankara. ss.663-699.

12 Aktas, Ahmet,; 2005; Agirlama Hizmet isletmelerinde Yiyecek ve icecek

Yénetimi, 2. Baski, Antalya. Denizer,Diindar,2005; Yiyecek ve icecek Yénetimi,
Detay Yayincilik, Ankara. ss.306-322. Karamustafa, Kurtulus (2018) Yiyecek ve

icecek Yénetimi, Detay Yayincilik, Ankara. ss 483-511.

13 Denizer,Diindar,2005; Yiyecek ve igecek Yonetimi, Detay Yayincilik, Ankara.
Karamustafa, Kurtulus (2018) Yiyecek ve icecek Yénetimi, Detay Yayinailik,
Ankara. ss. 339-375.
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Theoretical Practise

Menu
Planning

Pricing in food
and beverage
businesses

Purchasing
and storage

Cost Control

Mid Term
Exam

Kitchen
planning

Nutrition

Hygiene and
sanitation

Banquet
organizations

Marketing in
food and
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Order Preparationinfo Laboratory TeachingMethods Theoretical Practise

14 Lecture Method Relationships
Applied Training with guests
Case Study Method
Question-Answer
Method Evaluation
and Feedback

15 Karamustafa, Kurtulus (2018) Yiyecek ve icecek Yénetimi, Detay Yayincilik, Lecture Method Case studies
Ankara. ss.699-702. Applied Training from the
Case Study Method industry
Question-Answer
Method Evaluation
and Feedback

Workload

Activities Number PLEASE SELECT TWO DISTINCT LANGUAGES
Derse Katilim 14 2,00

Vize 1 1,00

Final 1 1,00

Ara Sinav Hazirlik 2 2,00

Final Sinavi Hazirlik 2 2,00

Ders Sonrasi Bireysel Calisma 8 6,00

Ders Oncesi Bireysel Calisma 7 2,00
Assesments

Activities Weight (%)
Ara Sinav 40,00

Final 60,00

Turizm isletmeciligi Bslimi / TURIZM ISLETMECILIGI X Learning Outcome Relation

P.O0. P.O. P.O. P.O. P.O. P.O. P.O. P.O. P.O. PO. PO. PO. PO. PO. PO. PO. PO. PO. PO. PO. PO. P.O.
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22

LO. 5 5 1 1 3 4 5 2 2 5 5 1 4 5 3 5 2 1 1 5 4 4

P.O.1: Turizm sektérinlin yaprs, isleyisi ve tlke kalkinmasindaki énemi konusunda bilgi sahibi olur.
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Turizm isletmeciligi alanindaki ve yakin disiplinlerdeki kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular ile ilgili kapsamli ve sistemli bilgiye sahip olur
ingilizcede en az Avrupa Dil Portfdyii B2 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gosterir.

ikinci bir yabanci dilde en az Avrupa Dil Portféyi B1 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gésterir.

Yazili, s6zli ve sozsliz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gosterir.

Bilgi ve verileri mesleki anlamda tanimlar, sentezler, analiz eder, yorumlar ve degerlendirir.

Sahip oldugu bilgiyi bilinen ve yeni sorunlarin ¢éziminde kullanir.

Toplumsal ve mesleki etik degerleri bilir, bunlari elestirel bir bakis acisiyla degerlendirir ve uygun davranislari gelistirir.

Hem temel hem de alaniyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini ve yazilimlarini ileri diizeyde kullanir.

isletme, iktisat, yénetim ve pazarlama alanlarindaki temel kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular hakkinda bilgi sahibi olur.

Turizm isletmelerini (otel isletmesi, seyahat isletmesi, yiyecek icecek isletmesi vb) etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve
uygulamalarini bilir ve uygular.

Turizm alani ve turizm isletmeciligi ile ilgili ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri ve mesleki standartlari bilir ve uygular.
Baskalariyla ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde calisir.

Kendini kisisel ve mesleki anlamda surekli gelistirir, kendi kendine 6grenme igin sorumluluk alir ve bunu gosterir.

Kisisel bakima, hijyene, giyime ve goriiniime turizm isletmeciliginin gerektirdigi sekilde 6zen gosterir.

Hizmet alani ile ilgili fiziksel ortami, arag geregleri ve teknolojileri tanir, kullanir ve bakimini yaparak korur.

Farkli kulturleri tanir, anlar ve farkl kilttrlerle iletisim kurar.

Ataturk ilkeleri ve inkilaplar konusunda bilgiye sahip olur ve Cumhuriyet'in temel degerlerini benimser.

Diinya ve Tirkiye kiltlr ve cografyasi hakkinda ayrintili bilgiye sahip olur ve bu bilgileri turizm arzi ve talebi agisindan degerlendirir.
Turizm isletmelerinde hizmet verme siireglerini bilir ve misafir memnuniyeti saglayacak sekilde yerine getirir.

ilgi, yetenek, sosyal duyarlilik ve géniilliilik cercevesinde kisisel degisime ve gelisime deger katan disiplinler arasi alanlarda kendisini
gelistirebilir.

Birlesmis Milletler Surdurebilir Kalkinma Amaclarindan (BM SKA) en az birini agiklar. BM SKA sunlardir: 1) yoksulluk, 2) aclik ,3) saghkl ve
kaliteli yasam, 4) nitelikli egitim, 5) cinsiyet esitligi, 6) temiz su ve sanitasyon, 7) erisilebilir temiz enerji, 8) insana yakisir is ve ekonomik
buytume, 9) sanayi, yenilikgilik ve alt yapi, 10) esitsizliklerin azaltimi, 11) stirdurilebilir sehirler ve topluluklar, 12) sorumlu tiketim ve tretim,
13) iklim eylemi, 14) sudaki yasam, 15) karasal yasam, 16) baris, adalet ve gliclii kurumlar, 17) amaglar icin ortak ¢aba

Yiyecek icecek yénetiminin fonksiyonlarini bilir.

Bir yiyecek-icecek isletmesi veya departmaninda yiyecek icecek yonetimi uygulamalarinda bulunabilir.

Yiyecek Icecek isletmelerinde biitceleme ve biitceleme asamalarini bilir.

Menl planlama surecini ve yiyecek icecek fiyatlamayi bilir.

Yiyecek icecek kontrol sistemi, tretim kontroll ve asamalari ile gelir kontrolGnd bilir.

Ziyafet kavram ve organizasyonunu bilir.
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