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Besinlerin karbonhidrat, protein ve yag gibi makro besin dgeleri ile enzimler, pigmentler ve
lezzet veren bilesiklerin kimyasal 6zelliklerinin ve dretim-tiketim strecinde bu ézelliklerde
gerceklesen degisiklikleri kavramasidir.
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Besinlerin yapisinda bulunan karbonhidrat, protein, yag, enzim, pigment, tat ve koku
bilesenlerinin fiziksel, kimyasal ve fonksiyonel dzelliklerini 6grenebime

Besinin kalitesini etkileyen fiziksel ve kimyasal reaksiyonlari anlayabilme

Besinle ilgili temel analizlerin ilkesini kavrayabilme

Besin analizlerinde temel nitel/nicel yontemleri kullanma becerisi kazanabilme
Analiz sonuglarini, 6gretilen bilgiler gergevesinde yorumlayabilme, yazili ve sozli
olarak agiklayabilme

Belitz H.D. Grosch, W. (1999). Food Chemistry. Springer-Verlag Berlin Heidelberg-
Germany.
Yicecan, S. Baykan, S. (1981). Besin Kimyasi

TARTISILACAK ISLENECEK KONULAR

Hafta  Kolloid sistemler/Cozeltiler

Hafta  Kolloid sistemler/Cozeltiler ve laboratuvar uygulamalari

Hafta  Besinlerin yapilarindaki suyun kimyasal ve fonksiyonel dzellikleri ve ilgili laboratuvar uygulamalari
Hafta  Besinlerin yapilarindaki karbonhidratlarin kimyasal ve fonksiyonel 6zellikleri

Hafta  Besinlerin yapilarindaki karbonhidratlarin kimyasal ve fonksiyonel 6zellikleri ve ilgili laboratuvar

Hafta  Besinlerin yapilarindaki proteinlerin kimyasal ve fonksiyonel ézellikleri
Hafta  Besinlerin yapilarindaki proteinlerin kimyasal ve fonksiyonel ézellikleri ve ilgili laboratuvar uygulamalari
Hafta I ARA SINAV

9. Hafta  Besinlerin yapilarindaki yaglarin kimyasal ve fonksiyonel dzellikleri

10. Hafta = Besinlerin yapilarindaki yaglarin kimyasal ve fonksiyonel 6zellikleri ve ilgili laboratuvar uygulamalar

11. Hafta | Besinlerin yapilarindaki enzimlerin dzellikleri, fonksiyonlari

12. Hafta | Besinlerin yapilarindaki enzimlerin ézellikleri, fonksiyonlari ve ilgili laboratuvar uygulamalari

13. Hafta | Besinlerin yapilarindaki pigmentlerin kimyasal ve fonksiyonel 6zellikleri ve ilgili laboratuvar
uygulamalari

14. Hafta | Besinlerin yapilarindaki pigmentlerin kimyasal ve fonksiyonel dzellikleri ve ilgili laboratuvar
uygulamalari

15. Hafta  Besinlerin yapilarindaki tat ve koku bilesenlerinin kimyasal ve fonksiyonel 6zellikleri ve ilgili laboratuvar
uygulamalari



Ogrenci is Yiikii Tablosu

Etkinlikler
Ders Slresi
Laboratuvar
Uygulama
Alan Calismasi

Sinif Digi Ders Calisma Stiresi (Serbest ¢alima/Grup Calismasi/On

Calisma)

Sunum (Video ¢ekmek/Poster hazirlama/S6zel Sunum Yapma/Odak Grup
Gorismesi/Anket Uygulama/Gozlem ve Rapor Yazma)

Seminer Hazirlama

Proje

Vaka Calismasi

Rol Oynama, Dramatize etme
Makale yazma-Kritik etme
Yariyil igi sinavlari

Yariyil sonu sinavlari
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Derslerin 6grenme ¢iktilarinin program yeterlilikleri ile iligkilendirilmesi

Program yeterlilikleri Dersin Ogrenme Giktilari
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1. Diyetisyen olarak mesleginin gerektirdigi, temel ve
sosyal bilimlere ait bilgiler edinebilme ve bunlari
yasami boyunca kullanabilme. Beslenme ve
diyetetik alanindaki temel bilgi ve kanita dayali
giincel gelismeleri arastirma, uygulama, dogruluk,
guvenilirlik ve gegerliligini degerlendirebilime

2. Yeterli ve dengeli beslenme kurallari
dogrultusunda bireye 6zgii beslenme plan ve
programini gelistirebilme

3. Bireylerin enerji ve besin 6desi gereksinimlerini
bilimsel yontemlerle saptama, sagligin korunmasi,
iyilestiriimesi ve gelistiriimesi igin besin ve
beslenme plan ve politikasi gelistirebilme

4. Beslenme ve Diyetetik alaninda edindigi glincel
bilgi ve becerileri kullanarak bireyin, toplumun ve
hastanin beslenme durumunu saptar,
degerlendirebilir. Edinmis oldudu bilgileri toplumun
saglik diizeyinin ve yagam kalitesinin yikseltimesi
icin kullanabilir

5. Hasta bireylerin beslenme durumlarini
degerlendirme ve klinik bulgularina dayali olarak
beslenme agisindan yorumlayabilme ve hastaya
6zgl tibbi beslenme tedavileri gelistirebilir

6. Icinde yasadigi toplumun temel degerlerini ve
kiiltiir(inG anlayabilme, bunlara uyum
saglayabilme ve kendisini olumlu yonde
dedistirebilir

7. Uriin gelistirme, besin analizi ve kalitesini
etkileyen etmenlere yonelik laboratuvar
uygulamalari yapar, yorumlar ve yasal
dizenlemelere gore degerlendirir

8. insan sagliginin temelini olusturan biyolojik
sistemlerin anatomisi, fizyolojisi, isleyisi ve
strdrlimesine yonelik kavramlara sahiptir

9. Beslenme ve Diyetetik alaninda bireysel ve/veya
ekip calismalarindaki uygulamalara katilabilir
dogrulugunu géstermek icin bilgilerini kullanabilir,
gerekgeler ve kanitlar sunarak diistince ve
goruslerini sdzli ve yazili olarak agik bir sekilde
ifade ederek ve tlim ekip elamanlariyla etik ilkeler
dogrultusunda etkili iletisim kurabilir

10. Toplumun beslenme durumunun saptanmasina
yonelik yontemleri kullanarak, saghgin korunmasi,
iyilestiriimesi ve gelistiriimesi igin besin ve
beslenme plan ve politikasi gelistirebilme bilgisine
sahiptir.

Yeterliligi saglama diizeyi: 1: Disiik, 2: Dislik/Orta, 3: Orta, 4: Yiksek, 5: Mikemmel
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