BESIN SAGLIGI VE GUVENLIGI

Dersin Adi Kodu Yanyil Teori Uygulama  Laboratuvar =~ AKTS
(saat/hafta) (saat/hafta)  (saat/hafta)
vEnIGrC E BDB232  4Yanyl/Behar 2 0 0 4
Onkosullar Yok
Dersin dili Tirkge
Dersin Tird Secmeli
Dersin 6grenme ve Tartisma
ogretme teknikleri Anlatim
Dersin sorumlusu(lari) Bolim Elemanlari
Dersin amaci Gida glivenliginin tanimi, gidalardaki bulagma tiirlerini, gidalarin isleme asamasinda ve

sonrasinda, islenmeyen ¢ig gidalarda olusabilecek toksinlerin, enfeksiyonlarin veya bulagan
kimyasallarin sagliga etkileri ve korunma yollarini, toplu beslenme yapilan kurumlarda
hijyeninin temel prensipleri, gida zehirlenmeleri ve kontroll, Turkiye'de ve dinyada uygulanan
besin glivenligi uygulamalarini 6grenmesidir.
Dersin 6grenme ¢iktilari 1. Uretim baslangicindan tiiketimin en son safhasina kadar olan dénemde gida
guvenligi prensiplerini uygulayabilme,
2. Toplu beslenme yapilan kurumlarda gida glvenligini uygulamalarini, hijyen ve
sanitasyon uygulamalarini planlayabilme,
3. Gida Uretimindeki potansiyel riskleri belirleme ve risk analizi yapabilmeyi
6grenebilme,
4. Besin saklamada genel ilkeleri kavrayabilme,
5. Turkiye'de ve dlinyada besin guvenlii ile ilgili uygulamalari yirttebilme.
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Haftalik Ders Konulari

HAFTALAR TARTISILACAK iSLENECEK KONULAR
1. Hafta = Gida glvenliginin tanimi ve énemi
2. Hafta  Besinlerde mikrobiyal Gremeyi etkileyen etmenler
3. Hafta  Besinlerde mikrobiyal Giremeyi etkileyen etmenler
4. Hafta = Besinlerde mikrobiyal Gremeyi etkileyen etmenler
5. Hafta  Besinlerdeki toksik bilesiklerin saglik Gzerine etkileri
6. Hafta  Besinlerdeki toksik bilesiklerin saglik Gzerine etkileri
7. Hafta  Besinlerdeki toksik bilesiklerin saglik Gzerine etkileri
8. Hafta |. ARA SINAV

9. Hafta  Hijyen ve sanitasyon genel tanimi ve personel hijyeni ve sanitasyonu
10. Hafta = Besin lretim agamasinda sanitasyonu etkileyen etmenler

11. Hafta | Besin retim asamasinda sanitasyonu etkileyen etmenler

12. Hafta | Besin hazirlama, saklama ve servis agamalarinda hijyen

13. Hafta | Besin hazirlama, saklama ve servis asamalarinda hijyen

14. Hafta = Besin zehirlenmeleri

15. Hafta = Besin zehirlenmeleri


http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/kodeks/kodeks_liste.html

Ogrenci i Yiikii Tablosu

Etkinlikler Sayisi  Siiresi  Toplam Ig Yiikii
Ders Siresi 14 2 28
Laboratuvar

Uygulama

Alan Calismasi

Sinif Digi Ders Galisma Siiresi (Serbest ¢alima/Grup Calismasi/On 14 2 28
Galisma)

Sunum (Video gekmek/Poster hazirlama/Sozel Sunum Yapma/Odak Grup 14 2 28
Goriismesi/Anket Uygulama/Gozlem ve Rapor Yazma)

Seminer Hazirlama 5 2 10
Proje

Vaka Galismasi
Rol Oynama, Dramatize etme
Makale yazma-Kritik etme

Yariyil igi sinavlari 2 2 4
Yariyil sonu sinavlari 1 2 2
Toplam ig yiikii (saat) / 25(s) 100 / 25=4

Ders AKTS 4

Degerlendirme Sistemi

Yanyil i¢i caligmalari Sayisi Katki Pay!
Ara Sinav 1 %100
Kisa Sinav

Laboratuvar

Uygulama

Alan Calismas|

Derse Ozgii Uygulama (Varsa)

Odevler

Sunum ve Seminer

Projeler

Diger

Yanyl igi caligmalarin toplami 100
Yariyil sonu galigmalar

Final 1 %100
Odev

Uygulama

Laboratuvar

Yariyil sonu galigmalarin toplami 100
Yarlyil igi Calismalarinin Bagari Notuna Katkis! %50
Yariyll Sonu Sinavinin Bagari Notuna Katkis| %50
Basari notunun toplami 100



Derslerin 6grenme ¢iktilarinin program yeterlilikleri ile iligkilendirilmesi

Program yeterlilikleri Dersin Ogrenme Giktilari

0.¢1 0¢.2

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 yikseltilmesi
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 diisiince ve 4 4
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, saghigin 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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