TOPLU BESLENME SiSTEMLERI |

Dersin Adi Kodu Yariyil Teori Uygulama  Laboratuvar = AKTS
(saat/hafta) = (saat/hafta) (saat/hafta)
o ME BDB37 5. Yanyl/ Giz 3 0 0 3
Onkosullar Yok
Dersin dili Tirkge
Dersin Turd Zorunlu
Dersin 6grenme ve Anlatim
ogretme teknikleri Takim/Grup Calismasi
Beyin Firtinasi
Dersin sorumlusu(lari) Ogr. Gor. Funda Esin FAKILI
Dersin amaci Toplu beslenme sistemlerinde (TBS) ydnetim ve organizasyon, mutfak ve yemekhane

planlama, menu planlama, satin alma ve depolama gibi toplu beslenme sistemleri stregleri
konularinda bilgi vermesidir.
Dersin 6grenme ¢iktilari 1. Toplu beslenme sistemlerinin 6nemini ve hizmet siireglerini dgrenebilme.
Diyetisyenin roliin(i kavrayabilme.
2. Toplu beslenme yapilan kuruluslarin ézelliklerini 6grenebilme.
3. Temel iretim teknikleri ile yeni (iretim sistemlerini kavratabilme
4. Toplu beslenme sistemlerinde yonetici diyetisyenin sahip olmasi gereken temel
bilgileri dgrenebilme
5. Yeniyonetim yaklasimlarini ve yonetim fonksiyonlarini 6grenebilme.
Mutfak ve yemekhane planlayabilme becerisine sahip olabilme
7. Toplu beslenme sistemlerinde kullanilan arag-gereglerin yapim malzemeleri ile
sadlik tizerine etkileri konusunda bilgilenebilme
8. Ulusal ve uluslararasi beslenme rehberleri cercevesinde eneriji ve besin 6Geleri
gereksinimlerine uygun riskli ve 6zel gruplara 6zgli yemek listelerini planlama ve
degerlendirme bilgi ve becerisi edinebilme
9. Toplu beslenme yapilan kurumlarda hedef kitleye ve hizmet tipine 6zgu kullanilan
standart yemek tarifelerinin 6Gnemini, nasil olusturulmasi gerektigini, yonetimini ve
denetimini dgrenebilme
10.  Son Urline 6zgu kaliteli ve saglikl hammadde segiminde diyetisyenin roliinii
6grenebilme.
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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
Toplu beslenmenin 6nemi ve siniflandiriimasi
Toplu beslenmede sistem yaklagimi ve diyetisyenin gérev ve sorumluklari
Temel Uretim teknikleri ve yeni tiretim sistemleri ydnetim ve organizasyon temel ilkeleri
insan kaynaklari yonetimi
Toplam kalite yonetimi
Yatakli tedavi kurumlari ile konaklama isletmelerinde Uretim ve servis alanlarinda hijyenik ve
ergonomik tasarim ilkeleri
Mutfak ve yemekhanede kullanilan arag-geregler, yapim malzemeleri ve saglik etkilesimi
Temel meni planlama ilkeleri
I. ARA SINAV
Kres ve okullarda yemek hizmetleri standartlari
Hastanelerde yemek hizmetleri standartlari
Huzurevi ve yagh bakim evlerinde yemek hizmetleri standartlari
Ozel organizasyon (ziyafet, kokteyl, banket vb.) mendileri
Toplu beslenme yapilan kurumlar igin standart yemek tarifeleri Hastanelerde diyet mutfagi
uygulamalari
Hammadde ve son Urtin tanimlari
Tedarikgi/Yiiklenici segimi, degerlendiriimesi ve ydnetiminde diyetisyenin roli
Hizmet teknik sartnamelerinin hazirlanmasi
Stok kontrolii ve temel depolama ilkeleri



Ogrenci is Yiikii Tablosu

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

Uygulama

Alan Calismasi

Sinif Digi Ders Calisma Stiresi (Serbest ¢alima/Grup Calismasi/On 14 2 28
Calisma)

Sunum (Video ¢ekmek/Poster hazirlama/S6zel Sunum Yapma/Odak Grup

Gorusmesi/Anket Uygulama/Gozlem ve Rapor Yazma)

Seminer Hazirlama

Proje

Vaka Calismasi

Rol Oynama, Dramatize etme

Makale yazma-Kritik etme

Yariyil igi sinavlari 1 7 7
Yariyil sonu sinavlari 1 12 12
Toplam is yiikii (saat) / 25(s) 75/ 25=3

Ders AKTS 3

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 calismalarin 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

10.

Program yeterlilikleri

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, givenilirlik
ve gegerliligini degerlendirebilme

Yeterli ve dengeli beslenme kurallari dogrultusunda
bireye 6zgi beslenme plan ve programini
gelistirebilme

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

Beslenme ve Diyetetik alaninda edindigi glincel bilgi
ve becerileri kullanarak bireyin, toplumun ve hastanin
beslenme durumunu saptar, degerlendirebilir.
Edinmis oldugu bilgileri toplumun saglik diizeyinin ve
yasam kalitesinin yiikseltiimesi igin kullanabilir

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

cinde yagadi§i toplumun temel degerlerini ve
kiiltirind anlayabilme, bunlara uyum saglayabilme ve
kendisini olumlu yonde degistirebilir

Uriin gelistirme, besin analizi ve kalitesini etkileyen
etmenlere y6nelik laboratuvar uygulamalari yapar,
yorumlar ve yasal diizenlemelere gore degerlendirir
insan sagliginin temelini olugturan biyolojik
sistemlerin anatomisi, fizyolojisi, isleyisi ve
strdlriimesine yonelik kavramlara sahiptir
Beslenme ve Diyetetik alaninda bireysel ve/veya ekip
calismalarindaki uygulamalara katilabilir dogrulugunu
gbstermek icin bilgilerini kullanabilir, gerekceler ve
kanitlar sunarak distince ve gorislerini sdzli ve
yazili olarak agik bir sekilde ifade ederek ve tim ekip
elamanlariyla etik ilkeler dogrultusunda etkili iletigim
kurabilir

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

_ Dersin Ogrenme Giktilan
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Yeterliligi saglama diizeyi: 1: Dusuk, 2: Diisiik/Orta, 3: Orta, 4: Yiksek, 5: Miikemmel
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