Dersin Adi

MENU PLANLAMA

Onkosullar
Dersin Dili
Dersin Tipi
Dersin Seviyesi

Dersin Veriligi

Dersin Sorumlusu(lari)

Dersin Amaci

Dersin Ogrenme Ciktilari

Dersin igerigi

Dersin
Kitabi/Malzemesi/Onerilen
Kaynaklar

Ders icin Onerilen Diger
Hususlar

Dersi Veren Ogretim
Elamani Yardimcilari

Teori Uygulama | Laboratuvar
(saat/hafta) | (saat/hafta) (saat/hafta)

BES333 5. 2 0 0 2

Yok

Turkge

Secmel

Lisans

Anlatim

Tartisma, Beyin firtinasi, Pratik

Ogr.Gér.Mehmet UZ

Meni planlama ilke ve yontemlerini, meni yonetimi ve denetimini, servis
yontemlerini, servis arag-gereclerini, gesitli gruplara yonelik mend
Ozelliklerini 6gretmeyi amaclar.

Bu dersi basariyla tamamlayan 6grenci;

Kodu | Yanyil AKTS

Meni planlama ilke ve yontemlerini 6grenir.
Meni yonetimi ve denetimi yapabilir.
Servis yontemlerini 6grenir.
Servis arag gereglerini tanir.
Cesitli gruplara yonelik mendiler planlayabilir.
Kurumsal, endustriyel ve ticari menuler planlayabilir.
Men( kavrami, gelisimi ve menu planlama ilkeleri, Menui turleri, ticari
isletmelerde menu kartlari ve meni pazarlama gabalari, standart
receteler, okul dncesi ve ilkdégretimde meni planlama, addlesanlarda
menul planlama, isgilerde menU planlama, yaslilarda ve vejeteryanlarda
menU planlama, sporcularda menU planlama, hastaliklara gére meni
planlama, menilerin fiyatlandiriima ydntemleri, servis arag- gerecleri,
menu planlamay! etkileyen etmenler konularini kapsar.
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Haftalik Ders Konulari:

Haftalar
1. Hafta
2. Hafta
3. Hafta
4. Hafta
5. Hafta
6. Hafta
7. Hafta
8. Hafta
9. Hafta
10. Hafta
11. Hafta
12. Hafta
13. Hafta
14. Hafta

15.

Hafta

Tartisilacak islenecek konular
MenU kavrami, gelisimi ve men( planlama ilkeleri

Meni Trleri

Mena Tarleri

Ticari isletmelerde menu kartlari ve menu pazarlama ¢abalari
Standart receteler

Okul 6ncesi ve ilkdgretimde meni planlama

SINAV HAFTASI

Addlesanlarda menl planlama - isgilerde menl planlama
Yaslilarda ve vejeteryanlarda meni planlama
Sporcularda menu planlama

Hastaliklara gére menu planlama

Mendulerin fiyatlandiriima yéntemleri

Servis arag- gerecleri

Menu planlamayi etkileyen etmenler

FINAL



Degerlendirme Sistemi:

Yariyil ici calismalari

Sayisi

Katki Payi

Devam

Laboratuvar

Uygulama

Alan Calismasi

Derse Ozgu Staj (Varsa)

Odevler

Sunum

Projeler

Seminer

Ara Sinavlar

30

Final

70

Toplam

100

Yariyil ici Calismalarinin Basari Notuna Katkisi

30

Yariyil Sonu Sinavinin Basari Notuna Katkisi

70

Toplam

100




AKTS (Ogrenci s Yiikii Tablosu)

Etkinlikler

Sayisi | Suresi

Toplam Is Yikii

Ders Siresi

14 2

28

Laboratuvar

Uygulama

Alan Calismasi

Sinif Dis1 Ders Calisma Siiresi (Serbest ¢galima/Grup
Calismasi/On Calisma)

14 2

28

Sunum (Video gekmek/Poster hazirlama/Sézel Sunum
Yapma/Odak Grup Goériismesi/Anket Uygulama/Gozlem ve
Rapor Yazma)

Seminer Hazirlama

Proje

Vaka Calismasi

Rol Oynama, Dramatize etme

Makale yazma-Kritik etme

Ara sinav, Final

2 6

Toplam is yiikii (saat) / 30(s)

62/30=2,06

Ders AKTS

2




Beslenme ve Diyetetik Bolimu Program Ciktilari

Katki Dlzeyi

6C1

AC2

oC3

OC 4

dCs

dC6

Beslenme ve Diyetetik alanina iliskin temel mesleki
bilgilere, arastirma ydntemlerine ve istatistiksel
¢6zumleme tekniklerine sahiptir.

Beslenme ve Diyetetik alanina 6zgu mesleki bilgi ve
becerilerini toplumda beslenme durumunun saptanmasi,
beslenmeye iligkin saglik sorunlarinin dnlenmesi ve
tedavisinde kullanir.

Bireysel olarak etkin bir sekilde calisabilme ve ekip igi
multidisipliner ¢alismalarda sorumluluk alma becerisi.

Beslenme ve Diyetetik egitim programinda en az 2 alan
disi ders alarak sosyokliltirel gelisimin kazaniimasi.

Mesleki uygulamalar icin gerekli olan modern yéntemleri
segme ve bilisim teknolojilerini etkin bir sekilde kullanma
becerisi.

Turkce s6zll ve yazil anlatimi etkili kullanmanin yani sira
gincel yaklagsimlarin takibi ve arastirma yapma
becerisinde en az bir yabanci dil bilgisi

Yasam boyu o6grenme ilkesiyle 6z degerlendirme
yapabilme, bilim ve teknolojideki yenilikleri izleme ve
kendisini gelistirip surekli yenileme becerisi.

Beslenme ve Diyetetik programi sonunda kazanilan bilgi
birikimini kullanarak bir c¢alismayr bagimsiz olarak
yuritme, deney yapma, veri toplama, sonugclari analiz
etme, arsivleme ve elde edilen sonuglari ¢6zme ve/veya
yorumlama vyetenegi ile multidisipliner c¢alisma
alanlarinda sorumluluk alabilme becerisi

Mesleki alana iligkin yasa, ybnetmelik, mevzuat ve
hukuksal siregler konusunda bilgi sahibi olma

10.

Mesleki uygulamalarda diger saghk calisilanlari ve
disiplinlerle etik prensiplere bagl kalarak ¢alisma
becerisi.

Yeterliligi saglama diizeyi: 1: Dusuk, 2: Dusik/Orta, 3: Orta, 4: Yiksek, 5: Mikemmel




