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SOGUT MESLEK YUKSEKOKULU
ASGILIK
(2021 - 2022) Ders Bilgi Formu
Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Menii Mihendisligi ASC259 3 3+0 4,0 Segmeli
Birim B&lim Ascilik - On Lisans (Orgiin, yiiz yiize, teorik)
Amag Ogrencilerin meni planlama ilke ve yontemleri, farkli yag gruplarinin ézelliklerine ve risk gruplarina gére menti planlama, ayrica hazrlanan

menulerin yonetimi ve denetimi ile ilgili temel bilgi ve becerileri kazanmasi amaglanmaktadir.
Menu kavami, menl planlama ve gelistirme, meni ve tiketici, meni ve yiyecek icecek, meni ve tretim meni ve fiyatlandirma, ment ve

Ders lgerigi tutundurma, meni ve senis, meni ve beslenme, meni ve maliyet, meni ve pazarlama konularinda teorik bilgiler verilir.
Dogdubay, M & Saatgi, G. (2012). Ment Mihendisligi. Detay Yayincilik, Ankara.,
Turksoy, A & Bolikoglu, I. (2001). Ment Analiz Stirecinde Kullanilan Yontemlerden Menti Milhendisligindeki Son Gelismeler: Isgtcuni
Ders Kaynaklari ) .
Dikkate Alan Bir Model.,
Kilig, B. &Bekar, A (2007). Yiyecek Igecek Isletmelerinde Menti Planlama Kawamlar ve Uygulamalar. Beta Basim Yayim
Hafta Konu
1 Menunun tanimi, tarihgesi ve mentde yapi, menude icerik ve slreg
2 Meni planlamada faktorler ve ilkeler 1
3 Men planlamada faktorler ve ilkeler 2
4 Mentde sinflama
5 Ment planlamada yapilan hatalar
6 Ozel mentiler ve 6zel meni sunumlari
7 Genel Tekrar
8 Ara Sinav
9 Mentde kalori hesaplama
10 Meniide maliyet
11 Mentide maliyet kontrolti ve fiyat
12 Meniide pazarlama, tasarim, dederlendirme
13 Mentide uyum ve sofra
14 Genel Tekrar
15 Final Sinav

Program Ciktilari

Ascllik alanindaki teorik alandaki glincel uygulamalarda kullanabilir.

Ascilik alanindaki problemleri tanimlama ve g6zme becerisine sahip olur.

Baska alanlarla birlikte takim olarak galisabilme becerisi kazanir.

Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.

Alaninda yagsam boyu 6grenmenin gerekliligi bilincini ve bunu gerceklestirebilme becerisini elde eder.

Etkin iletisim kurma becerisi kazanir.

Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.

Turizm ve gastronomi alanlarindaki mevcut durumlari ve gelismeleri takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme glictine sahip olur.
Mutfaklar, kiilturler ve yaratici diglinmeye sevk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.
Profesyonel mutfaklarda galisabilecek is tutumu gelistirir.

11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve sireclerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez guicline ve yeterlilige sahip olur.
12 Tark mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tiirk yemeklerini kolayca pisirebilir.
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Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Araligy)

Ders Ogrenme Ciktisi PG1 PG2 PG3 PG4 PG5 PG6 PG7 PG8 PG99  PC10 PG11 PG12

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/293474
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