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Dersin Adi Menu Planlama

Ders Kodu REM102 Ders Duzeyi Lisans

AKTS Kredi 4 is Yikii 100 (Saat) Teori 3 Uygulama 1 Laboratuvar 0

Dersin Amaci Yiyecek Igecek isletmeleri ve Otel isletmelerindeki yiyecek icecek departmanlarinda etkin bir menti
planlamasi yapabilecek noktalarin égretilmesi.

Ozet Igerigi Temel mutfak bilgisi, meni planlama ile ilgili temel kavramlari ve ilkeler, beslenme ilkeleri ve meni
planlama ilkeleri dogrultusunda meni planlama ve menu tasariminin igletmenin pazarlanmasindaki
énemi.

Staj Durum Yok

Ogretim Yoéntemleri Anlatim (Takrir), Tartisma, Bireysel Calisma

Dersi Veren Ogretim Elemani(lari) Ars. Gor. Kagan KARAOSMANOGLU

Olgme ve Degerlendirme Araglari

Arac Adet Oran (%)
Ara Sinav (Vize) 1 40
Ddnem Sonu Sinavi (Final) 1 70

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar
1 Kiiglikaslan Nazife, Baysal Ayse (2009), Beslenme llkeleri ve Menii Planlama , Detay Yayin, Ankara
2 Altinel Hiseyin (2011),Menu Planlama ve Yo6netimi, Detay Yayincilik, Ankara

Hafta Haftalara Gore Ders Konulari

1 Teorik Mendi tanimi ve temel kavramlar

2 Teorik Menii cesitleri

3 Teorik Men Planlama ile ilgili kavramlar

4 Teorik Meni planlama ve hazirlama ilkeleri
5 Teorik Yemek kalorisi hesaplama

6 Teorik Yasam dénemlerine gére meni planlama
7 Teorik Menu karti hazirlama

8 Ara Sinav (Vize) Ara Sinav

9 Teorik Alacarte menu

10 Teorik Tabldote menu hazirlama

11 Teorik Kahvalti mendsu

12 Teorik Cocuk menisi

13 Teorik Vejetaryen menisi

14 Teorik Ozel meniiler

15 Teorik Ziyafet menusu

16 Dénem Sonu Sinavi

(Final) Doénem Sonu Sinavi

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

Etkinlik Adet On Hazirlik Etkinlik Siresi
Kuramsal Ders 14 2 2

Odev 14 1 1

Ara Sinav 1 5 1
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Toplam Is Yiiki
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Doénem Sonu Sinavi 1 9 1 10

Toplam Is Yiiki (Saat) 100
Yuvarla [Toplam is Yiiki (saat) / 25*] = AKTS Kredisi 4

*25 saatlik is yiikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.

Dersin Ogrenme Giktilari
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Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.
Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygulamalar

Turizm ve gastronomi alanindaki bilgi ve verileri mesleki anlamda tanimlar, analiz eder, sentezler, yorumlar ve degerlendirir.

Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiltir ve beslenme bilimleri gcergcevesinde degerlendirir.
Yiyecek-icecek alaninda klasik ve modern uretim tekniklerini bilir ve uygular.

Program Ciktilan (Yiyecek igecek isletmeciligi Programi)
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Bilimsel ve mesleki etik degerlere sahip olmak.

Analitik ve elestirel dustince yetenegdi kazanmak

Yasam boyu yeni bilgi ve beceriler kazanma gerekliligi bilincine sahip olmak
Turizm sektoru ile ilgili temel kavramlari bilmek.

Turizm ile dogal, kultirel ve sosyal gevre iligkileri bilincine sahip olmak.

Alaninda gtincel konular ve yapilan arastirmalar takip edebilecek ve iletisim kurabilecek dliizeyde yabanci dil bilgine sahip
olmak.

ikinci bir yabanci dili orta diizeyde kullanabilmek.

Ekip calismasi yapma becerisine sahip olmak.

Alaninda bilisim teknolojilerini iyi diizeyde kullanabilme becerisine sahip olmak.

Alaninda yonetsel bilgi birikimi ve beceriye sahip olmak.

Turizm endustrisinin gerektirdigi insan iligkileri ve davranislari konusunda yetkin olmak.

Alaninda trendleri takip edebilmek.

Yiyecek icecek isletmeciligi alaninda girisimcilik ve isletme kurulug islemleri konularina hakim olmak.

Meslegdinin gerektirdigi konularda bilgi ve beceri sahibi olmak.

Yiyecek icecek isletmelerinde kullanilan PC donanim ve ekipman hakkinda bilgi sahibi olmak ve kullanabilmek.
Yiyecek icecek isletmelerinde sorunlari saptama, ¢6zimune ydnelik kararlar alma ve uygulama becerisine sahip olmak.

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