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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 Ogreflcil.erin"me.nu.planlamg iII.(g ve y(:i.ntemleri,l fa.rkll yas gr.upl.anmn ozelliklerine ve risk gruplarina gére menl planlama, ayrica hazrlanan
menulerin yonetimi ve denetimi ile ilgili temel bilgi ve becerileri kazanmasi amaglanmaktadir.
Ders lgerigi Menu kawami, m?n'u plan!ama ve"geli§tirme, menl vefﬂketici, .menu ve .)./iyecek icecek, meni ve Uretim r.ner'lu ve ﬁyatllr?mdlrma, menl ve
tutundurma, meni ve senvis, ment 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 siniflama
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
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Ascllik ile ilgili temel, glincel bilgiye ve pratige sahip olur, mesleginde bu bilgi ve pratidi kullanir.

Meslegi ile ilgili is saghdi ve guvenligi, cewre ve atik ydnetimi, standart ve kalite siiregleri hakkinda bilgi sahibi olur.

Ascllik mesleginde ve gastronomi alaninda yeni trendleri, gtincel bilgileri ve uygulamalari takip eder, bunlari pratikte uygular.

Ascilik ve yiyecek icecek alaninda meveut olan teknoloji, otomasyon, bilisim teknolojilerini etkin kullanir.

Ascllik mesleginde ve yiyecek icecek sektdriinde var olan ve potansiyel problemler ile konulari analitik ve elestirel olarak degerlendirme ve ¢ézme becerisine sahiptir.
Dustincelerini bilgi ve beceri diizeyinde, yazli ve sz iletisim yoluyla etkili bir bicimde sunabilir ve anlasilir bir bicimde ifade edebilir.

Ascllik kariyerinde karsilasabilecedi sorunlari ¢gdzmek ve potansiyel sorunlara énlem almak icin ekip Uyesi olarak sorumluluk alir.

Kariyer yonetimi ve yasam boyu 6grenme konularinda farkindaliga sahiptir.

Aani ile ilgili verilerin toplanmasi, uygulanmasi ve sonuglarinin duyurulmasi agsamalarinda toplumsal, bilimsel, kiiltlirel ve etik degerlere sahiptir

Bir yabanci dili kullanarak alanindaki bilgileri takip eder ve meslektaglari ile iletisim kurar.

Ascilik meslegi ile ilgili temel kawamlar agiklar ve mutfakta kullanilan temel arag ve geregleri tanimlar.

Mutfakta kullanilan yiyecek ve icecek gruplarini siniflandirarak meni planlamasi yapar ve bu dogrultuda standart yiyecek ve icecek regetelerini haziriar.
Dograma ve pigirme tekniklerini kullanarak yemeklerin 6n haarlig, pisiriimesi, stisleme, dekor ve sunumunu yapar.

Mutfakta; hiyerarsik yapiy, hijyen uygulamalarini ve atik azaltimini éreklendirir.

Turizm ile ilgili birgok konu hakkinda bilgi sahibi olur. Ulkemizde ve diinyada gergeklestirilen turizm hareketleri hakkinda pazarlama, cografya, dawranis ve etik gibi
konularda bilgi sahibidir.

Gida turleri, hijyeni, teknolojisi ve muhafazasi hakkinda detayli bilgi sahibi olur. Beslenme ve gida iliskisi hakkinda bilgi sahibidir.

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

Ders Ogrenme Giktisi 1
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Gastronomi igin menu planlamanin énemini kavrar. o o = = = = = - - - - - - - - -

Men planlanirken uyulmasi gereken kurallar 6grenir. - - - - - - - - - - - - - - - -

Mendlerin sinflandirimasi ve men cesitleri hakkinda bilgi sahibi olur. - = o = = S = = = > - - - - - -

Mentilerde maliyet hesabinin yapilmasini, pazarlama ve fiyatlamay
ogrenir.

Uygulanan mentileri degerlendirebilme yetenegine sahip olur. - - - - - o o o o S = - = - = -

Ortalama Deger - - - - - - - - - - - - - - - -
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