AYDIN ADNAN MENDERES UNIVERSITESI
DERS BILGI FORMU

Dersin Adi Menu Planlama

Ders Kodu TRZM253 Ders Diizeyi Onlisans

AKTS Kredi 2 is Yikii 50 (Saat) Teori 2 Uygulama 0 Laboratuvar 0

Dersin Amaci Ogrenci bu ders ile menii planlamasi menii maliyeti hesaplama ve menii karti hazirlama yeterligini
kazanabilecektir.

Ozet Igerigi Gastronomi Kavrami ve Tarihi, Menl Kavrami ve Tarihsel Gelisimi, Menl Cesitleri, Menl Planlama
Kavrami, Regete Olusturma, Menlde Maliyet ve Fiyat

Staj Durum Yok

Ogretim Yéntemleri Anlatim (Takrir), Bireysel Calisma

Dersi Veren Ogretim Elemani(lari)

Olgme ve Degerlendirme Araglar

Arag Adet Oran (%)
Ara Sinav (Vize) 1 40
Donem Sonu Sinavi (Final) 1 70

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar
1 MENU YONETIMi VE MENU PLANLAMA — HUSEYIN ALTINEL
2 Yiyecek igcecek Hizmetleri - Prof. Dr. Mehmet Sarnsik
3 Yiyecek icecek Hizmetleri Yénetimi - Dr. Ogr. Uyesi Nilgiin Sanalan Bilici - Prof. Dr. Gékalp Nuri Selguk

Hafta Haftalara Gore Ders Konulari

1 Teorik Gastronomi ve Meni kavramlari
2 Teorik Gastronomi - amag - 6énem - temel kavramlar
3 Teorik Gastronominin tarihsel Gelisimi
4 Teorik Gastronominin tarihsel Gelisimi
b Teorik Meniinln Tarihsel Geligimi
6 Teorik Meniide Yapi - igerik - iglev - Siireg —~Malzeme
7 Teorik Meniide Planlama - Amag — Onem
8 Ara Sinav (Vize) Ara sinav
9 Teorik Mentude Planlamada Dikkat Edilecek Kriterler
10 Teorik MenU Cesitleri
11 Teorik Regete Olusturma
12 Teorik Menlde Maliyet
13 Teorik Mentide Fiyatlama
14 Teorik Ogrenci Uygulamalari
15 Teorik Genel Degerlendirme
16 Donem S_onu Sinavi Final sinavi
(Final)

Dersin Ogrenme, Ogretme ve Degerlendirme Etkinlikleri Gergevesinde is Yiikii Hesabi (Ortalama Saat)

Etkinlik Adet On Hazirlk Etkinlik Suresi
Kuramsal Ders 14 0 2
Ara Sinav 1 10 1
Dénem Sonu Sinavi 1 10 1

Toplam ls Yiikii (Saat)
Yuvarla [Toplam s Yiikii (saat) / 25*] = AKTS Kredisi
*25 saatlik is yiikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.
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Dersin Ogrenme Giktilari

1
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Gastronomi ve Menii ile ilgili temel bilgileri edinmek
Meni Planlamay 6grenmek

Mend gesitlerini 6grenmek

Menlide maliyet ve fiyatlamayi anlamak

Recete olusturma hakkinda detayh bilgi sahibi olmak

Program Giktilar (Turizm ve Otel Isletmeciligi Programi)

1

Turizm bilgilerini diger disiplinlere uygulama.
Turizm hizmetlerini yerini getirmede bagdimsiz davranma, inisiyatif kullanabilme ve yaraticilik becerisi gelistirme.
Bilim, teknoloji ve cagdas konular hakkindaki gelismeleri takip ederek kendini gelistirme becerisi.

Bireysel calisabilme yetenegdi dogrultusunda kendi fikir ve dislncelerini s6zIU veya yazili olarak a¢ik ve net bir sekilde ifade
edebilme becerisi.

Turizm hizmetlerini gerceklestirebilmede ihtiya¢ duyabilecegi en énemli konulardan birisi olan insanlarla dogru ve dizgiin
iletisim kurabilme yetenegi

Mesleki sorumluluklar ve etik bilincine sahip olabilme becerisi.

Is glivenligi, isci sagligi, cevre koruma bilgisi ve kalite bilincine sahip olmak.

Turizm hizmetlerini yerine getirebilmede kullanacagdi ¢agdas teknik ara¢ ve gerecleri kullanabilme becerisi.
Tanimlanmis bir hedef dogrultusunda ortaya ¢ikabilecek sorunlara karsi pratik disiinme ve dogru karar verme becerisi.
Turizm meslek hayatinda kargilasabilecegi krizleri dogru yénetebilme becerisi.

Mesleki hayatinda kendini gelistirebilme ve modernlestirebilme becerisi.

Program ve Ogrenme Giktilan iliskisi 1:Cok Diisiik, 2:Diisiik, 3:Orta, 4:Yiiksek, 5:Cok Yiiksek
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