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GENEL TANIM / GENERAL DESCRIPTION
Ders Adı / Course Name KITCHEN PLANNING / KITCHEN PLANNING

Ders Kodu / Course Code ASC11420228310

Ders Türü / Course Type

Ders Seviyesi / Course Level Associate / Associate

Ders Akts Kredi / ECTS 4.00

Haftalık Ders Saati (Kuramsal) / 
Course Hours For Week 
(Theoretical)

3.00

Haftalık Uygulama Saati / Course 
Hours For Week (Objected)

1.00

Haftalık Laboratuar Saati / Course 
Hours For Week (Laboratory)

0.00

Dersin Verildiği Yıl / Year 1

Öğretim Sistemi / Teaching System Formal Education / Formal Education

Eğitim Dili / Education Language Turkish / Turkish

Ön Koşulu Olan Ders(ler) / 
Precondition Courses

Yok None

Amacı / Purpose Bu derste genel menü ve özel menülerin planlanması yeterliliğini kazandırmak 
amaçlanmaktadır.

It is aimed to gain competence in general menu and planning of special menus.

İçeriği / Content Menü
Standart yemek reçetesi
Ürün maliyeti
Tabldot, ala cart, ziyafet menüleri
Menü kartı
Özel menüler

Menu
Standard food prescription
Product cost
Tabldot, ala cart, banquet menus
Menu card
Special menus

Önerilen Diğer Hususlar / 
Recommended Other 
Considerations

Yok None

Staj Durumu / Internship Status Yok None

Kitabı / Malzemesi / Önerilen 
Kaynaklar / Books / Materials / 
Recommended Reading

Menü Yönetimi ve Menü planlama ( Hüseyin ALTINEL )
İnternet 
Otel, restoran, kafeler

Menu Management and Menu Planning (Hüseyin ALTINEL)
Internet
Hotel, restaurant, cafes

Öğretim Üyesi (Üyeleri) / Faculty 
Member (Members)

Öğr. Gör. Meryem SET
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ÖĞRENME ÇIKTILARI / LEARNING OUTCOMES

1 Menü planlama hazırlıkları yapmak Making preparations for menu planning 

2 Menü planlamak Plan a menu

3 Standart reçete tarifi oluşturmak Create a standard recipe

4 Diyet menüsü hazırlamak Prepare a diet menu

5 Özel durumlara uygun menü planlamak To plan a menu for special occasions

HAFTALIK DERS İÇERİĞİ / DETAILED COURSE OUTLINE
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Hafta / Week

1

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Menü

Menu

2

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Standart yemek reçetesi

Standard food prescription

3

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Ürün maliyeti çıkarma

Product cost deduction

4

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Tabldot menü planlama

Table-top menu planning

5

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Ala carte menü planlama

Planning a la carte menu
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6

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Ziyafet menüleri 

Banquet menues

7

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Menü kartı

Menu card

8

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

ARA SINAV

MIDTERM

9

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Kalp damar hastaları için menü

Menu for cardiovascular diseases

10

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Sindirim sistemi hastalıkları için menü

Menu for digestive system diseases

11

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Diyabet hastalığında uygulanacak menü

Menu to be applied in diabetes
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12

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Sporcu menüsü 

Sportsman's menu

13

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Çocuk ve genç menüsü

Children's and young men's

14

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Yaşlılar için menü planlama

Menu planning for the elderly

15

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Vejeteryan menüsü

Vegetarian menu

16

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Final exam

Final exam
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DEĞERLENDİRME / EVALUATION

Sayı / 
Number

Katkı Yüzdesi / 
Percentage of 

Contribution  (%)

1001Ara Sınav / Midterm Examination

Toplam / Total: 1 100

Başarı Notuna Katkı Yüzdesi / Contribution to Success Grade(%): 40

Sayı / 
Number

Katkı Yüzdesi / 
Percentage of 

Contribution  (%)

1001Final Sınavı / Final Examination

Toplam / Total: 1 100

Başarı Notuna Katkı Yüzdesi / Contribution to Success Grade(%): 60

Etkinliklerinin Başarı Notuna Katkı Yüzdesi(%) Toplamı / Total Percentage of Contribution (%) to Success Grade: 100

Değerlendirme Tipi / Evaluation Type:

İŞ YÜKÜ / WORKLOADS

Ara Sınav / Midterm Examination 1 1.00 1.00

Final Sınavı / Final Examination 1 1.00 1.00

Derse Katılım / Attending Lectures 14 4.00 56.00

Bireysel Çalışma / Self Study 14 4.00 56.00

Ara Sınav İçin Bireysel Çalışma / Individual Study for Mid term Examination 1 3.00 3.00

Final Sınavı içiin Bireysel Çalışma / Individual Study for Final Examination 1 3.00 3.00

Sayı / 
Number

Süresi 
(Saat) / 

Duration 
(Hours)

Toplam İş Yükü 
(Saat) / Total 
Work Load 

(Hour)

Etkinlikler / Workloads

Toplam / Total: 32 16.00 120.00

Dersin AKTS Kredisi = Toplam İş Yükü (Saat) / 30.00 (Saat/AKTS) = 120.00/30.00 = 4.00 ~ 4.00 / Course ECTS Credit = Total Workload (Hour) / 30.00 (Hour / ECTS) = 120.00 / 30.00 = 4.00 ~ 4.00
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PROGRAM VE ÖĞRENME ÇIKTISI / PROGRAM LEARNING OUTCOMES

Katkı Düzeyi /  Contribution Level : 1-Çok Düşük / Very low, 2-Düşük / Low, 3-Orta / Moderate, 4-Yüksek / High, 5-Çok Yüksek / Very high

Öğrenme Çıktıları / 
Learning Outcomes

Program Çıktıları / Program Outcomes

1.1.1 1.1.2 1.1.3 2.1.1 2.1.2 2.1.3 3.1.1 3.1.2 3.2.1 3.2.2 3.2.3 3.2.4 3.2.5 3.3.1 3.3.2 3.4.1 3.4.2 3.4.3 3.4.4 3.4.5

1.Menü planlama hazırlıkları 
yapmak / Making preparations 
for menu planning 

4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

2.Menü planlamak / Plan a 
menu 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

3.Standart reçete tarifi 
oluşturmak / Create a standard 
recipe

4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

4.Diyet menüsü hazırlamak / 
Prepare a diet menu 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

5.Özel durumlara uygun menü 
planlamak / To plan a menu for 
special occasions

4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
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