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GENEL TANIM / GENERAL DESCRIPTION

Ders Adi / Course Name

Menii Planlama

Ders Kodu / Course Code

1116B1005

Ders Tirii / Course Type

Secmeli Ders Grubu

Ders Seviyesi / Course Level Onlisans
Ders Akts Kredi / ECTS 4,00
Haftalik Ders Saati (Kuramsal) / 2,00
Course Hours For Week

(Theoretical)

Haftalik Uygulama Saati / Course 0,00
Hours For Week (Objected)

Haftalik Laboratuar Saati / Course 0,00

Hours For Week (Laboratory)

Dersin Verildigi Yl / Year

1

Ogretim Sistemi / Teaching System

Birinci Ogretim

Egitim Dili / Education Language

Turkce

On Kosulu Olan Ders(ler) /
Precondition Courses

Amaci / Purpose

Saglikl beslenme igin gerekli besinler 6zellikleri, dengeli beslenme igin gerekli glinlik
besin miktar ve beslenme ilkeleri, meni plani ve planlamaya etki eden faktorlerin
kavranmasi amaglanmaktadir.

igerigi / Content

Misafirlerin sosyal ve ekonomik durumlarina uygun méndlerin, standart regetelerin,
porsiyonlarinin olusturulmasi. Aylik master menu planlama, haftalik meni planlamasi.
Meni ve musteri iliskisi memnuniyeti, 6zel menleri olusturmak, porsiyon maliyetlerini
hesaplamak, satis fiyatini olusturmak, 6n hazirliklari yapmak, meni kartlarini hazirlamak,
meni degerlendirilmesi.

Onerilen Diger Hususlar /
Recommended Other
Considerations

Staj Durumu / Internship Status

Kitabi / Malzemesi / Onerilen
Kaynaklar / Books / Materials /
Recommended Reading

Menii planlama / Isil Ozgen, 2015

Beslenme ilkeleri ve menl planlamasi / Ayse Baysal ; Nazife Kiglikaslan, Ekin Kitabevi,
2009

Gastronomik ve beslenme ilkelerinden hareketle meni planlama ve yénetimi / Hiseyin
Altinel, Detay Yayincilik, 2017

Yiyecek i¢cecgek isletmelerinde meni planlama: Kavramlar ve uygulamalar / Aydan Bekar,
Beta Yayinlari, 2021

Beslenme ilkeleri / Mustafa Tayar, Dora Yayinlari, 2013




Ogretim Uyesi (Uyeleri) / Faculty Ogr. Gér. Sultan YUKSEKKAYA AKINCI
Member (Members)

OGRENME GIKTILARI / LEARNING OUTCOMES

Menulnun tanimini yaparak temel kavramlarini aciklar. Men ile gunlik enerji gereksiniminin iligkisini

1 aciklar. Standart yemek regetesinin yapim asamalarini siralar. Mend tlrlerinin tanimini yaparak
cesitlerini siralar. Servis turlerine ve belenme ihtiyaglarina uygun meni gesitlerini agiklar/siralar. Menu
kartinin ézelliklerini, yapim agamalarini agiklar.

Standart yemek recetesi, menii tirleri ve meni karti hazirlamak tizere kendine uygun haftalik zaman

2 plani olusturur. Haftallk zaman planinda ortaya cikan aksakliklar degerlendirerek gerekli 6nlemleri -
alir.

3 Uygun Menu Planlamayi 6grenir. Menu karti hazirlamay bilir. -

4 Standart yemek regetesi, meni tiirleri ve meni karti hazirlik galismalarini yirdtiirken sinif arkadaslar ;

ve yiyecek icecek isletmeleri ile yardimlasir.

Standart yemek regetesi, mendi tirleri ve menu karti hazirh@ yaparken hijyen kurallari ve beslenme
ilkeleri ile ilgili &nlemlerini alir.

HAFTALIK DERS ICERIGi / DETAILED COURSE OUTLINE

217




Hafta / Week

. . Ogretim Yont - I
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Tglz(neill(rlgri/(?rr;a?gi\r/]z Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
1 Menu tanimi, 6zellikleri, literatur bilgisi.
. . gretim Yont .. _—
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab '(I:')gl:ﬁi;(?;ri/(?l'r;:cmi\rgz Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
2 Standart yemek regetesi, Uriin Maliyeti hesaplama yéntemleri,
ozellikleri
. . Ogretim Yontem ve - -
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
3 Standart yemek regetesi ve Uriin Maliyeti Cikartma 6rnek
uygulamalari
. . Ogretim Yont - _
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Tgl:ﬁill(rlgri/?rgsgig Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
4 Mendi karti 6zellikleri ve drnek menu karti uygulamasi
. . Ogretim Yontem ve = _
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Technigues
5 Servis sekillerine gére mend turleri ve 6zellikleri
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Ogretim Yontem ve

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
6 Table d hote menti planlama
. . Ogretim Yontem ve = .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Technigues
7 A la carte menu planlama
. . Ogretim Yoéntem ve . o
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
8 Ara Sinav
gretim YO "
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab 'Cl')glzﬁmqeri/(')l'gt:cr:?\i\r,lz Methods On Hazirlik / Preliminary
Technigues
9 Biife meni planlama ve Ziyafet meniileri
. . Ogretim Yoéntem ve x .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
10 Beslenme ihtiyaglarina gére menu turleri ve 6zellikleri
. . gretim Yont N -
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab '?eglzﬁill(r;;ri/(?rr;aeg;i\r/\z Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
11 Kalp damar hastalari icin meni Sindirim sistemi hastaliklari igin

ment, Diyabet hastaliliklan igin meni
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Ogretim Yontem ve

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
12 Sporcu menisi, cocuk ve geng menisi, Yasllar icin mend,
vejeteryan menusi
. . Ogretim Yontem ve = .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Technigues
13 Standart yemek regetesi, meni tlrleri
. . Ogretim Yoéntem ve . o
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
14 Menii karti hazirlamak igin 6rnek uygulamalar
gretim YO .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab 'Cl')glzﬁmqeri/(')l'gt:cr:?\i\r,lz Methods On Hazirlik / Preliminary
Technigues
15 Menide glincelleme ve Menl miihendisligi
. . Ogretim Yoéntem ve x .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
16 Final Sinavi
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DEGERLENDIRME / EVALUATION

. Savi/ Katki Yuzdesi /
Yanyil (Yil) Ii Etkinlikleri / Term (or Year) Learning Activities Nun}llber Percentage of
Contribution (%)
Ara Sinav / Midterm Examination 1 100
Toplam / Total: 1 100
Basar Notuna Katki Yiizdesi / Contribution to Success Grade(%): 40
Savi/ Katki Yuzdesi /
Yanyil (Yil) Sonu Etkinlikleri / End Of Term (or Year) Learning Activities N y Percentage of
umber S o
Contribution (%)
Final Sinavi / Final Examination 1 100
Toplam / Total: 1 100
Basari Notuna Katki Yiizdesi / Contribution to Success Grade(%): 60
Etkinliklerinin Basar Notuna Katki Yiizdesi(%) Toplami / Total Percentage of Contribution (%) to Success Grade: 100
Degerlendirme Tipi / Evaluation Type:
iS YUKU / WORKLOADS
Siiresi | Toplam Is Yiikii
. Sayi/ (Saat) / (Saat) / Total
SR Er e e Number | Duration Work Load
(Hours) (Hour)
Ara Sinav / Midterm Examination 1 1,00 1,00
Ara Sinav igin Bireysel Calisma / Individual Study for Mid term Examination 5 5,00 25,00
Bireysel Calisma / Self Study 13 4,00 52,00
Final Sinavi / Final Examination 1 1,00 1,00
Final Sinavi igiin Bireysel Calisma / Individual Study for Final Examination 5 5,00 25,00
Derse Katilim / Attending Lectures 14 1,00 14,00
Toplam / Total: 39 17,00 118,00

Dersin AKTS Kredisi = Toplam Is Yiikii (Saat) / 30,00 (Saat/AKTS) = 118,00/30,00 = 3,93 ~ 4.00 / Course ECTS Credit = Total Workload (Hour) / 30,00 (Hour / ECTS) = 118,00 / 30,00 = 3,93 ~ 4.00
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PROGRAM VE OGRENME CIKTISI / PROGRAM LEARNING OUTCOMES

Program Ciktilari / Program Outcomes
1111112 (113114115 (1.1.6 (1.1.7 |1.1.8 [1.1.9 (1.1.1 | 1.1.1 | 1.1.1 [1.1.1 [ 1.1.1

Ogrenme Ciktilari / Learning

1.Menilinun tanimini yaparak temel
kavramlarini aciklar. Menu ile gunluk enerji
gereksiniminin iliskisini agiklar. Standart
yemek recetesinin yapim agamalarini
siralar. Mend turlerinin tanimini yaparak 2 5 4 2 3 3
cesitlerini siralar. Servis tlrlerine ve
belenme ihtiyaglarina uygun meni
cesitlerini aciklar/siralar. Menu kartinin
ozelliklerini, yapim asamalarini agiklar. / -

2.Standart yemek regetesi, menii tiirleri ve

menl karti hazirlamak (izere kendine uygun
haftalik zaman plani olusturur. Haftalik 1 5 2
zaman planinda ortaya cikan aksakliklari
degerlendirerek gerekli dnlemleri alir. / -

3.Uygun Menu Planlamayi 6grenir. Meni

karti hazirlamay bilir. / - °
4.Standart yemek regetesi, menu turleri ve
menl karti hazirlik galismalarini yaritirken
- . 4 5 3 3
sinif arkadaslari ve yiyecek icecek
isletmeleri ile yardimlasgir. / -
5.Standart yemek regetesi, meni tlrleri ve
menu karti hazirh@ yaparken hijyen kurallari 2 5 3 2 3

ve beslenme ilkeleri ile ilgili 6nlemlerini alir. /

Katki Dlzeyi / Contribution Level : 1-Cok Duistk / Very low, 2-Diistik / Low, 3-Orta / Moderate, 4-Yuksek / High, 5-Cok Yiiksek / Very high
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