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Besinlerin makro besin 6geleri ile enzimler, pigmentler ve lezzet veren bilesenlerinin kimyasal
dzelliklerini ve Uretim-tliketim stirecinde bu 6zelliklerde gerceklesen degisiklikleri anlamasidir.
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Besin kalitesinin degerlendirilmesinde kullanilan objektif ve siibjektif yontemleri bilme
ve uygulayabilme

Siit, et, yumurta, tahil, sebze ve meyve, yag, seker gibi temel besin gruplarinin genel
yapilarini ve 6zelliklerini bilme

Besin igleme yontemlerinin genel ilkeleri ile yeni ve sikiikla kullanilan teknikleri bilme
Farkli besin gruplarina uygulanan Gretim teknolojilerini 6grenebilme

Uygulanan teknolojinin besinin yapisinda olusturdugu degisiklikleri kavrayabilme
Uygulanan teknolojiye bagli olusan degisikliklerin saglik Uizerine etkilerini
degerlendirebime

Fonksiyonel besinleri tanimlar ve biyoaktif besin bilesenlerine gére siniflandirabilme
Fonksiyonel besin bilesenlerinin olasi saglik etkilerini bilme ve bu besinlerin diyette
yer almasina yonelik uygun dneri gelistirebilme

Fonksiyonel besinleri kapsayan ulusal ve uluslararasi dizenlemeleri bilme

Ulusal ve uluslararasi pazarda bulunan fonksiyonel besinleri taniyabilme, kullanim
alanlarini bilme

. Besin bilimiyle ilgili glincel konulari yorumlama becerisine sahip olabilme

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



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
Besin kalitesinin degerlendirilmes
Siit ve st Grtinlerinin genel 6zellikleri, uygulanan besin isleme yontemleri ve ilgili laboratuvar
uygulamalari
Et, tavuk, balik ve drinlerinin genel 6zellikleri, uygulanan besin isleme yontemleri ve ilgili laboratuvar
uygulamalari
Yumurtanin genel 6zellikleri, uygulanan besin isleme yéntemleri ve ilgili laboratuvar uygulamalari
Tahil ve tahil Griinlerinin genel dzellikleri, uygulanan besin isleme ydntemleri ve ilgili laboratuvar
uygulamalari
Sebze ve meyvelerin genel 6zellikleri, uygulanan besin isleme yontemleri
iceceklerin (cay, kahve, kakao vb.) genel dzellikleri, uygulanan besin isleme yontemleri
I. ARA SINAV
Yaglarin genel 6zellikleri, uygulanan besin isleme yontemleri ve ilgili laboratuvar uygulamalari
Seker ve drdinlerinin genel dzellikleri, uygulanan besin isleme ydntemleri
Temel besin isleme ve saklama ydntemleri (1sil islemler, dondurma, radyasyon, biyoteknoloji,
evaporasyon, dehidrasyon yliksek basing islemi, konserve vd.)
Besin endustrisinde kullanilan ambalajlama, paketleme yontemleri
Fonksiyonel besinler (tanimi, fonksiyonel besinlerin gelisim stireci, biyoaktif bilesenlerine gore
fonksiyonel besinlerin siniflandiriimasi — probiyotikler, prebiyotikler, fitokimyasallar, yag asitleri vd.
Besin kalitesini etkileyen etmenler ve subjektif degerlendirmede kullanilan ydntemler
Fonksiyonel besinler (tanimi, fonksiyonel besinlerin gelisim sireci, biyoaktif bilesenlerine gore
fonksiyonel besinlerin siniflandiriimasi — probiyotikler, prebiyotikler, fitokimyasallar, yag asitleri vd.
Besin kalitesini etkileyen etmenler ve subjektif degerlendirmede kullanilan yontemler
Fonksiyonel besinler (tanimi, fonksiyonel besinlerin gelisim siireci, biyoaktif bilesenlerine gére
fonksiyonel besinlerin siniflandiriimasi — probiyotikler, prebiyotikler, fitokimyasallar, yag asitleri vd.
Besin kalitesini etkileyen etmenler ve subjektif degerlendirmede kullanilan yéntemler



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

Toplam is yiikii (saat) / 25(s)
Ders AKTS

Degerlendirme Sistemi

Yariyil igi galigmalan
Ara Sinav

Kisa Sinav
Laboratuvar
Uygulama

Alan Calismasi

Derse Ozgii Uygulama (Varsa)
Odevler

Sunum ve Seminer
Projeler

Diger

Yariyil igi caligmalarin toplami

Yanyil sonu galigmalan
Final

Odev

Uygulama

Laboratuvar

Yanyil sonu galigmalarin toplami
Yariyll igi Calismalarinin Bagari Notuna Katkis|
Yartyll Sonu Sinavinin Bagari Notuna Katkisi

Basari notunun toplami

Sayisi  Siiresi  Toplam g Yiikii
14 2 28
14 2 28

14 2 28

1 6 6
1 10 10
100/ 25=4
4

Sayisi Katki Pay!
1 %50

1 %50

100

1 %100

100
%50
%50
100



Derslerin 6grenme ¢iktilarinin program yeterlilikleri ile iligkilendirilmesi

Program yeterlilikleri
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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 133
giincel gelismeleri arastirma, uygulama, dogruluk,
guvenilirlik ve gegerliligini degerlendirebime
2. Yeterli ve dengeli beslenme kurallari dogrultusunda
bireye 6zgii beslenme plan ve programini
gelistirebilme
3. Bireylerin eneriji ve besin 6gesi gereksinimlerini
bilimsel yontemlerle saptama, saghigin korunmasi, ’ 1

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 yasam 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
kiltirind anlayabilme, bunlara uyum saglayabilme
ve kendisini olumlu yonde degistirebilir

7. Urlin gelistirme, besin analizi ve kalitesini etkileyen
etmenlere yonelik laboratuvar uygulamalari yapar, 5 5 5
yorumlar ve yasal diizenlemelere gére degerlendirir

8. Insan sagliginin temelini olugturan biyolojik
sistemlerin anatomisi, fizyolojisi, isleyisi ve
strdrlimesine yonelik kavramlara sahiptir

9. Beslenme ve Diyetetik alaninda bireysel velveya
ekip calismalarindaki uygulamalara katilabilir
dogrulugunu géstermek icin bilgilerini kullanabilir,
gerekgeler ve kanitlar sunarak diisiince ve
goruslerini s6zli 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, sagligin korunmasi,
iyilestiriimesi ve gelistiriimesi icin besin ve beslenme
plan ve politikasi gelistirebilme bilgisine sahiptir.

D

0. o.
¢. ¢
4 5
3 3
11
5 5

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