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Kodu Yanyil T+U Saat AKTS Z/S

ASC104 2 3+0 3,0 Zorunlu

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 Kaynaklari Menii Planlama ve Yonetimi, Hiiseyin Altinel, Detay Yayincilik, Yiyecek icecek Hizmetleri Yonetimi, Niliifer Kogak, Detay Yayincilik, Ankara.
Hafta Konu
1 Menlnun tanimi ve 6nemi
2 Men(nun tarihgesi, mend planlama ve gelistirmenin 6nemi
3 Meniide malzeme
4 Menude planlama
5 Menude siniflama
6 Menude giincelleme
7 Menide Uretim
8 Menude gida givenligi
9 Meniide uyum ve sofra
10 Mentde maliyet
11 Menide fiyat
12 Menude degerlendirme
13 Menide tasarim
14 Menide pazarlama
Ders ls Yikii Galisma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders 3 14
Ara Sinav1 1 15
Odev1 1 10
Final 1 15
Ders s Yiikii: 82
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 3,22

Program Ciktilari

© 0 N O O b~ WN -

Ascilik alanindaki teorik alandaki giincel uygulamalarda kullanabilir.

Ascilik alanindaki problemleri tanimlama ve ¢gézme becerisine sahip olur.

Baska alanlarla birlikte takim olarak galigabilme becerisi kazanir.

Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.

Alaninda yagam 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 meveut durumlari ve gelismeleri takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme giictine sahip olur.
Mutfaklar, kiilturler ve yaratici digslinmeye sevk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.

10 Profesyonel mutfaklarda galisabilecek is tutumu gelistirir.
11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve sureclerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez giicline ve yeterlilige sahip olur.
12 Tark mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tiirk yemeklerini kolayca pisirebilir.

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

Ders Ogrenme Ciktisi

Menu 6n hazrliklarin yapma edinimi
Menu planlamasi yapabilme edinimi
Menu maliyeti hesaplama ve ment kart hazrlama edinimi

Ment tasarimi yapabilme edinimi

Ortalama Deger

PG1 PG2 PG3 PG4 PG5 PG6 PG7 PG8 PG99 PG10 PG11 PG12
5 4 4 4 4 4 3 4 4 3
5 4 4 5 4 5 4 3 4 5 3 2
5 4 4 5 4 5 4 4 4 4 4 3
3 3 4 4 3 4 2 4 3 2 3 2

45 375 4 45 375 45 325 375 375 375 35 25



https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/425629
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