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Dersin amaci

Menu planlama ilke ve yontemlerini 6grenmek, gesitli gruplara yonelik menuler planlayabilmek, mendtlerin
maliyetlerini hesaplayabilmek ve hazirlanan mentlerin yonetimi ve denetimi ile ilgili temel bilgi ve becerileri

kazandirmaktir.

Dersin icerigi

Temel beslenme ilkeleri, menu tanimi ve 6zellikleri, menu gesitleri, menl planlama ilkeleri ve planlamayi
etkileyen faktorler, menu karti tasarimi, yemeklerin kalorisini hesaplama, 6zel gunler ve farkli gruplara yonelik

menu planlama, érnek mentler, ment maliyeti hesaplama ve fiyatlandirma, menu gelistirme yontemleri.

Kaynaklar
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J. Ware,Claudette Lévesque Ware, Fundamentals of Menu Planning, JohN

Sayfal/3



TOROS
UNIVERSITESI

Toros Universitesi - Bologna ders bilgi paketi
26 Ekim 2026

Onerilen diger hususlar

Ogrenme ciktilari

1 Menu planlamanin yeterli ve dengeli beslenme Uzerindeki 6nemini aciklar.
2 Menu turlerini, 6zelliklerini ve kullanim amaclarini siniflandirir.

3 MenU planlama surecini ve bu sureci etkileyen beslenme, maliyet ve operasyonel faktorleri analiz

eder.
4 Ozel gruplar ve 6zel giinler icin besin dgeleri ve kalori gereksinimlerini dikkate alarak meni planlar.

5 Ment performansini maliyet, fiyatlandirma ve beslenme uygunlugu acisindan degerlendirir.

Haftalik konular

Hafta Konu

1 Beslenmenin temelleri

2 Dengeli beslenme icin gerekli besinler ve 6zellikleri
3 Menu kavrami, 6zellikleri ve dnemi

4 Mendulerin siniflandiriimasi

5 Menu planlama ilkeleri

6 Menu planlamayi etkileyen etmenler

7 Menu kartlarini hazirlamak

8 Ara Sinav

9 Yemek kalorisi hesaplama

10 Ozel giinler icin meni planlama
11 Menu drnekleri

12 Menu ornekleri

13 Menu planlamada maliyet kontrolU

14 Menu fiyatlandirma uygulamalari
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Hafta Konu
15 Menu gelistirme analizi
16 Son sinav

Yariyil (Yil) ici Etkinlikleri

Etkinlik

Ara Sinav

Yanyil (Yil) Sonu Etkinlikleri

Etkinlik
Yariyil Sonu Sinavi

Proje Hazirlama
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Sayi Yiizde
1 %100
Sayi Yizde
1 %60
1 %40

Yariyil(yil) ici etkinliklerin ve yariyil(yil) sonu sinavinin basari notuna

katkisi

Etkinlik
Yariyil (Yil) Sonu Etkinlikleri

Yariyil (Yil) ici Etkinlikleri

AKTS is yuku

Etkinlik Sayi
Proje Hazirlama 21
Final Sinavi 1
Butlnleme Sinavi 1
Ara Sinav 1

Sayi Yiizde

0 %60

0 %40

Sire (saat) Toplam (saat)
2 42

1 1

1 1

1 1

Toplam is yukii / AKTS 45 saat - 1,5 AKTS
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