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GM310 - YiYECEK ICECEK ISLETMELERINDE PAZARLAMA - Turizm Fakiltesi - Gastronomi ve Mutfak Sanatlar B&Iimi

Genel Bilgiler

Dersin Amaci

Bu dersin amaci; pazarlama kavram, kuram, ilke ve uygulamalarinin yiyecek-icecek isletmeleri agisindan incelenmesidir.

Dersin icerigi

Pazarlama kavrami, pazarlama sireci yonetimi, yiyecek-icecek isletmelerinde pazarlama, yiyecek-icecek isletmelerinde pazarlama sireci yonetimi.

Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

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

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri ve Ogretme Yoéntemleri
Yok yok

Ders icin Onerilen Diger Hususlar

Yok yok

Dersi Veren Ogretim Elemani Yardimcilari

Yok Yok

Dersin Verilisi

Yiz ylze

Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Dr. Ogr. Uyesi Lokman Ding

Program Ciktisi

A w N =

Haftalik icerikler

Sira Hazirhik Bilgileri

1 Sevki Ulema (2021), Yiyecek icecek pazarlamasi
kitabi 1. Bolim 11-25. sayfalar okunacak

2 SevkiUlema (2021), Yiyecek icecek pazarlamasi
kitabi 2. Bolum 29-44. sayfalar okunacak

3 Sevki Ulema (2021), Yiyecek icecek pazarlamasi
kitabi 3. Bolim 51-80. sayfalar okunacak

4 Sevki Ulema (2021), Yiyecek icecek pazarlamasi
kitabr 4. Bolim 85-98. sayfalar okunacak

5 Sevki Ulema (2021), Yiyecek icecek pazarlamasi
kitabi 5. Bolim 101-137. sayfalar okunacak

6 SevkiUlema (2021), Yiyecek icecek pazarlamasi
kitabi 6. Bolim 141-157. sayfalar okunacak

7 SevkiUlema (2021), Yiyecek icecek pazarlamasi
kitabi 7. Bolum 161-180. sayfalar okunacak

9 SevkiUlema (2021), Yiyecek icecek pazarlamasi
kitabr 8. Bolim 183-196. sayfalar okunacak

10 Sevki Ulema (2021), Yiyecek icecek pazarlamasi
kitabi 9. Bolim 199- 207. sayfalar okunacak

11 Sevki Ulema (2021), Yiyecek icecek pazarlamasi
kitabr 10. Bélim 211-227. sayfalar okunacak

12 Sevki Ulema (2021), Yiyecek icecek pazarlamasi
kitabi 11. Bélim 231-246. sayfalar okunacak

Ogretim
Metodlan

Anlatim ve
tartisma

Anlatim ve
tartisma

Anlatim ve
tartisma

Anlatim ve
tartisma

Anlatim ve
tartisma

Anlatim ve
tartisma

Anlatim ve
tartisma

Anlatim ve
tartisma

Anlatim ve
tartisma

Anlatim ve
tartisma

Anlatim ve
tartisma

Anlatim ve
tartisma

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

. Yiyecek-icecek isletmelerinin pazarlama gevresini analiz edebilir

. Yiyecek-icecek isletmelerinde pazar bolimlendirme esaslari hakkinda bilgi verebilir

Teorik Uygulama

Dersin amacinin, iceriginin, ders planlarinin
acgiklanmasi. Pazarlama ile ilgili temel kavramlar.
Yiyecek icecek sektdriiniin genel yapisi
Yiyecek icecek sektdriinde rekabet

Yiyecek icegek pazari ve talep yapisi
Yiyecek icecek pazarlama arastirmasi
Yiyecek icegek Griini

Yiyecek icegek fiyatlamasi

Ara sinav

Yiyecek ve icecek dagitim kanallari
Yiyecek-icecek pazarlama iletisimi

Yiyecek-icecek pazarlamasinda insan

Yiyecek-icecek pazarlamasinda fiziksel 6geler



Sira Hazirlik Bilgileri
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Sevki Ulema (2021), Yiyecek icecek pazarlamasi
kitabi 12. B6lim 251-268. sayfalar okunacak

Sevki Ulema (2021), Yiyecek icecek pazarlamasi
kitabr 13. Bélum 273-289. sayfalar okunacak

Sevki Ulema (2021), Yiyecek icegek pazarlamasi
kitabi 14. B6lim 291-322. sayfalar okunacak

Laboratuvar

Ogretim
Metodlan Teorik

Anlatim ve Yiyecek-icecek pazarlamasinda siirecler
tartisma

Anlatim ve Yiyecek-icecek isletmelerinde e-pazarlama
tartisma

Anlatim ve Yiyecek-icecek pazarlamasi ve sosyal medya
tartisma

Anlatim ve Final
tartisma

Anlatim ve
tartisma

Anlatim ve
tartisma

Anlatim ve
tartisma

Anlatim ve
tartisma

Anlatim ve
tartisma

Anlatim ve
tartisma

Anlatim ve
tartisma

Anlatim ve
tartisma

Anlatim ve
tartisma

Anlatim ve
tartisma

Anlatim ve
tartisma

Anlatim ve
tartisma

Anlatim ve
tartisma

Anlatim ve
tartisma

Anlatim ve
tartisma

Anlatim ve
tartisma

Anlatim ve
tartisma

Anlatim ve
tartisma

Anlatim ve
tartisma

Anlatim ve
tartisma

Uygulama



s Yukleri

Aktiviteler Sayisi Siiresi (saat)
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

Degerlendirme

Aktiviteler Agirhigi (%)
Vize 40,00
Final 60,00

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii / GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ( iIKINCi OGRETIM ) X Ogrenme Ciktisi iliskisi

P.C. P.C. P.C. P.C. P.C. P.C. P.C. PC. P.C. P.C. P.C. PC. PC. PC. PC. PC. PC. PC. PC. PC PC PC PC. PC PG
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.C. 1: Adirlama 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.C.2: Gastronomive Mutfak Sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.
P.C. 3: Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygular.
P.C.4: Ulusal ve uluslararasi gida glivenligi standartlarini bilir ve uygular.
P.C.5: Alaniile ilgili fiziksel ortami, arag-geregleri ve teknolojileri tanir, kullanir ve bakimini yaparak korur.
P.C. 6: Cesitli pisirme yontemlerini bilir ve uygular.
P.C. 7: Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular.
P.C. 8: Menl planlama ilkeleri dogrultusunda cesitli mentler gelistirir.
P.C.9: Yiyecek icecek maliyet analizi, kontroli ve ment fiyatlandirmasi yapar.
P.C. 10: icecekler hakkinda ayrintili bilgi sahibi olur, yiyecek tretiminde cesitli icecekleri kullanir.
P.C. 11: Yiyecek buifesi dekorasyonu ve yiyeceklerin gorsel sunum tekniklerini bilir ve uygular.

P.C. 12: Satin alma asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek icecek tretimi ile ilgili tim strecleri bilir ve bu streclerde ortaya cikabilecek
sorunlari ¢ozer.

P.C. 13: Calisma alani ile ilgili ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri ve mesleki standartlari bilir ve uygular.

P.C. 14: Mesleki etik standartlari bilir ve uygular.

P.C. 15: Hem temel hem de alaniyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini ve yazilimlarini ileri diizeyde kullanir.

P.C. 16: ingilizcede en az Avrupa Dil Portféy(i B2 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gsterir.

P.C. 17: likinci bir yabanci dilde en az Avrupa Dil Portféyii B1 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gésterir.



P.C.18:
P.C.19:
P.C.20:
P.C.21:
P.C.22:
P.C.23:
P.C.24:

P.C.25:

6.c.1:
6.c.2:
0.c.3:

0.C.4:

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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