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Birim Bolim Ascilik - On Lisans (yiiz yize )
Meni planlama dersinde; 6grencilerin meni planlama ilke ve yontemleri, farkli yas gruplarinin 6zelliklerine ve risk gruplarina gére meni
planlama, ayrica hazirlanan menulerin ydnetimi ve denetimi ile ilgili temel bilgi ve becerileri kazanmasi amaglanmaktadir. Bu baglamda
Amac menu planlama dersinde; Ment kawami, menU planlama ve gelistirme, meni ve tiketici, menl ve yiyecek icecek, menu ve tretim menl ve
fiyatlandirma, meni ve tutundurma, menti ve senis, menu ve beslenme, meni ve maliyet, meni ve pazarlama konularinda teorik bilgiler
verilir.
Ders Igerigi Meni gesitleri, menliniin 6nemi, maliyet hesaplama, meni mihendislidi, konsepte gére men planlayabilme ve tasarlayabilme.
Ders \Veren Ogr. Gor. Anmet KARAGOZ
Ders Kaynaklari Menii Planlama ve Yonetimi, Hiseyin Altinel, Detay Yayincilik, Yiyecek icecek Hizmetleri Yonetimi, Niliifer Kogak, Detay Yayincilik, Ankara.
Hafta Konu
1 Meninun tanimi ve 6nemi
2 Menunun tarihgesi, ment planlama ve gelistirmenin énemi
3 Menude malzeme
4 Menude planlama
5 Menude siniflama
6 Menude guincelleme
7 Meniide Uretim
8 Menude gida givenligi
9 Mentde uyum ve sofra
10 Menude maliyet
11 Menude fiyat
12 Menude degerlendirme
13 Menide tasarim
14 Menude pazarlama
Ders is Yukii Galisma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisi
Arastirma — yasam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim Sinif Dig1 Calisma 2 14
Dinleme ve anlamlandirma Ders 2 14
Ara Sinav1 2 1
Odev1 2 1
Final 2 1
Ders s Yiikii: 62
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 243

Program Ciktilari

1 Asclilikile ilgili kuramlar, olgular kawramlar ve ilkeler hakkinda temel diizeyde bilgi sahibi olur ve asg¢ilik ile ilgili edindigi bilgileri is ortaminda ve meslegdinde kullanir.
2 Turizm kavrami, turizm gesitleri, gastronomi turizmi, agirlama isletmelerinde verilen hizmetler hakkinda bilgi sahibi olur ve bu bilgileri calisma hayatinda kullanir.
3 Meni planlama, pisirme yontemleri, diinya mutfaklari, ydresel mutfaklar gibi ¢esitli konularda bilgi ve yéntem sahibi olma ve bu bilgi ve yéntemleri mesleki gelisime

yonelik kullanabilir.

4 Beslenme ilkeleri, besinlerin hazrlanmasinda hijyen sanitasyon, gidalarin saklama kosulari, islevsel besinler ve beslenme tirleri hakkinda bilgi sahibi olur.
5 Yiyecek icecek terminolojisine hakim olmak, yiyeceklerin nasil hazrlanmasi gerektigi, menu kalemleri hazrlanmasi ve yiyeceklerin maliyetlerini clkarma konusunda

bilgi sahibi olur.

6 Mutfak planlama ve organizasyonu, ascilik mesledi ile ilgili kalite hizmetleri, mutfakta is guvenligi ve ilk yardim, as¢ilik mesleginde etik dawanislar hakkinda bilgi sahibi

olur.

7 Soguk mezeler-salatalar hazirlamak, pastane uriinleri hazrlamak, ziyafet mendleri olusturmak becerisi kazandirir.

Farkl Gilke mutfaklarina ait mentlerin haarlanmasi ve senis edilme sekilleri becerisini kazandirmak.
9  Ahlak, Is ve meslek etigi, turizmde is etigi, etik kaynaklari, etik standartiar, turizm isletmelerinde yaganan etik sorunlar hakkinda bilgi sahibi olur
10  Anadolu uygarliklari, Tirkiye'nin genel cografyasi, Turkiye'deki kilttirel miras unsurlari, diinya harikalari hakkinda bilgi sahibi olur
11 Turizm pazarlamasi ile ilgili temel prensipler, turizm hizmet pazarlamasi, gelistirilmis pazarlama karmasi ve yeni turizm pazarlama anlayis1 hakkinda bilgi sahibi olur
12 Turizm hareketlerinin sinilandiriimasi, turizm gelisimini etkileyen unsurlar, turizm arz ve talebi hakkinda bilgi sahibi olur
13 Edinilen teorik ve pratik bilgiler Is yeri uygulamasi ve Is yeri egitimi dahilinde sektérel anlamda tatbik edilir ve deneyim kazanilir



Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Aralig)

Ders Ogrenme Giktisi PC1 PG2 PG3 PG4 PG5 PG6 PG7 PG8 PG9 PGC10 PG11 PG12 PC13
Menu 6n hazrliklarini yapma edinimi 0 0 4 3 3 1 0 4 1 0 0 0 1
Mend planlamas! yapabilme edinimi 0 0 5 3 3 1 0 4 1 0 0 0 1
Meni maliyeti hesaplama ve ment karti hazrlama edinimi 0 0 B 2 3 0 0 4 1 0 0 0 1
MenU tasarimi yapabilme edinimi 0 0 4 2 3 0 0 4 1 0 0 0 1

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/316239
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