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GM310 - MARKETING IN FOOD AND BEVERAGE COMPANIES - Turizm Fakiiltesi - Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii
General Info

Objectives of the Course

The purpose of this course; Marketing is the examination of concepts, theories, principles and practices in terms of food and beverage enterprises.

Course Contents

The concept of marketing, marketing process management, marketing in food and beverage enterprises, marketing process management in food and beverage
enterprises.

Recommended or Required Reading

<ULEMA, S (2021). Yiyecek icecek pazarlamasi, (1. Baski), Ankara: Detay Yayincilik.

Planned Learning Activities and Teaching Methods

None none

Recommended Optional Programme Components

None none

Instructor's Assistants

None none

Presentation Of Course

Face to face

Dersi Veren Ogretim Elemanlar

Dr. Ogr. Uyesi Lokman Ding

Program Outcomes

Mo =

Students who successfully complete this course: can explain the basic principles and applications related to marketing in food and beverage enterprises.
It can provide information about marketing mix in food and beverage enterprises

Can analyze the marketing environment of food and beverage enterprises

It can provide information about market partitioning principles in food and beverage enterprises

Weekly Contents

Order Preparationinfo

1

10

11

12

Reading pages 1-25

Reading page 29-
44

Reading page 5180

Reading page 85-
98

Reading page 101-
137

Reading page 141-
137

Reading page 161-
180

Reading page 183-
196

Reading page 199-
207

Reading 211*227

Reading page 231-
246

Laboratory TeachingMethods

Expression and
Discussion

Expression and
Discussion

Expression and
Discussion

Expression and
Discussion

Expression and
Discussion

Expression and
Discussion

Expression and
Discussion

Expression and
Discussion

Expression and
Discussion

Expression and
Discussion

Expression and
Discussion

Expression and
Discussion

Theoretical Practise

Explaining the purpose, content, course plans. Basic concepts related to
marketing.

General structure of the food drinking sector

Competition in the food drinking sector.

Food drinks market and demand structure

Food drinking marketing research

Food drink

Food drinking pricing

Ara sinav

Food and drink distirbution chanells

Food and beverage marketing communication

People in food and beverage marketing

Physical elements in food and beverage marketing



Order Preparationinfo

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

32

33

34

35

36

Reading 251-268

Reading 273-289

Reading 291-322

Laboratory TeachingMethods

Expression and
Discussion

Expression and
Discussion

Expression and
Discussion

Expression and
Discussion

Expression and
Discussion

Expression and
Discussion

Expression and
Discussion

Expression and
Discussion

Expression and
Discussion

Expression and
Discussion

Expression and
Discussion

Expression and
Discussion

Expression and
Discussion

Expression and
Discussion

Expression and
Discussion

Expression and
Discussion

Expression and
Discussion

Expression and
Discussion

Expression and
Discussion

Expression and
Discussion

Expression and
Discussion

Expression and
Discussion

Expression and
Discussion

Expression and
Discussion

Theoretical

Processes in food and beverage marketing

E-marketing in food and beverage enterprises

Food and Beverage Marketing and Social Media

Final

Practise



Workload

Activities Number PLEASE SELECT TWO DISTINCT LANGUAGES
Vize 14 1,00

Final 14 1,00

Derse Katihm 14 2,00

Ara Sinav Hazirhk 14 1,00

Final Sinavi Hazirlik 14 1,00

Assesments

Activities Weight (%)

Vize 40,00

Final 60,00

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii / GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ( iIKiINCi OGRETIM ) X Learning Outcome Relation

P.0.P.0. P.0.P.O. P.0.P.0.P.0.P.0.P.O. P.O. P.O. P.O. P.O. P.O. P.O. P.O. P.O. P.O. P.O. P.O. P.O. P.O. P.O. P.O. P.O.
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25

P.O.1: Agirlama ve turizm endustrisi alanindaki kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular ile ilgili kapsamli ve sistemli bilgi sahibi olur; gastronomi ve
mutfak sanatlari alaninin agirlama ve turizm endistrisindeki yerini kavrar

P.0.2: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.
P.0.3: Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygular.
P.0.4: Ulusal ve uluslararasi gida glivenligi standartlarini bilir ve uygular.
P.0.5: Alaniile ilgili fiziksel ortami, arag-gerecleri ve teknolojileri tanir, kullanir ve bakimini yaparak korur.
P.0.6: Cesitli pisirme yontemlerini bilir ve uygular.
P.0.7: Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular.
P.0.8: Men planlama ilkeleri dogrultusunda cesitli mendiler gelistirir.
P.0.9: Yiyecek icecek maliyet analizi, kontroli ve ment fiyatlandirmasi yapar.
P.0.10: icecekler hakkinda ayrintili bilgi sahibi olur, yiyecek Gretiminde cesitli icecekleri kullanir.
P.O.11: Yiyecek bufesi dekorasyonu ve yiyeceklerin gorsel sunum tekniklerini bilir ve uygular.

P.0.12: Satin alma asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek icecek tretimi ile ilgili tim stregleri bilir ve bu slreclerde ortaya ¢ikabilecek
sorunlari ¢ozer.

P.0.13: Calisma alani ile ilgili ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri ve mesleki standartlari bilir ve uygular.
P.0.14: Mesleki etik standartlari bilir ve uygular.

P.0.15: Hem temel hem de alaniyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini ve yazilimlarini ileri diizeyde kullanir.

P.0.16: ingilizcede en az Avrupa Dil Portféyii B2 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gsterir.

P.0.17: ikindi bir yabanc dilde en az Avrupa Dil Portfdyii B1 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gosterir.
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25:

isletme ve iktisat alanindaki temel kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular hakkinda bilgi sahibi olur.

Bir yiyecek icecek isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve uygulamalarini bilir ve uygular.

Bagskalariyla ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde calisir.

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

Kisisel bakima, hijyene, giyime ve goriinime gastronomi ve mutfak sanatlari alaninin gerektirdigi sekilde 6zen gosterir.

Ataturk ilkeleri ve inkilaplar konusunda bilgi sahibi olur ve Cumhuriyet'in temel degerlerini benimser.

Sanatsal konulara iliskin bireysel yeteneklerini gelistirir.

Birlesmis Milletler Strdurebilir Kalkinma Amaclarindan (BM SKA) en az birini agiklar. BM SKA sunlardir: 1) yoksulluk, 2) aclik, 3) saglkl 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) stirdirlebilir sehirler ve topluluklar, 12) sorumlu tiketim ve tretim,
13) iklim eylemi, 14) sudaki yasam, 15) karasal yasam, 16) baris, adalet ve glicli kurumlar, 17) amaclar icin ortak gaba.

Bu dersi basari ile tamamlayan 6grenciler:Yiyecek-icecek isletmelerinde pazarlama ile ilgili temel ilkeleri ve uygulamalari aciklayabilir
Yiyecek-icecek isletmelerinde pazarlama karmasi hakkinda bilgi verebilir

Yiyecek-icecek isletmelerinin pazarlama cevresini analiz edebilir

Yiyecek-icecek isletmelerinde pazar bolimlendirme esaslari hakkinda bilgi verebilir
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