TOPLU BESLENME SiSTEMLERI Il

Dersin Adi

TOPLU BESLENME
SISTEMLERI Il
Onkosullar

Dersin dili

Dersin Turd

Dersin 6grenme ve
ogretme teknikleri

Dersin sorumlusu(lari)

Dersin amaci

Dersin 6grenme ciktilari

Kaynaklar

Kodu

BDB308

Yok
Tirkge
Zorunlu
Anlatim

Yariyil Teori Uygulama  Laboratuvar = AKTS

(saat/hafta) (saat/hafta) (saat/hafta)
6. Yariyil / Bahar 3 0 0 3

Takim/Grup Calismasi
Beyin Firtinasi

Ogr. Gor.

Funda Esin FAKILI

Toplu beslenme sistemlerinde genis ¢apta hazirlama ve pisirme yontemleri, besin giivenligini
sadlama yollari, HACCP-ISO 22000 gida glivenligi yonetim sistemi ve toplu beslenme
yoniinden ticari isletmelerle ticari olmayan isletmeler arasindaki farkliliklarin 6gretilmesidir.

1.

On hazirlik islemleri ve 1s1l islem uygulama stireclerinde besin égelerinde meydana
gelen degisimleri, metabolizma Uizerine etkilerinin sadlik agisindan
degerlendirilmesini ve hedef kitle tercihlerini de géz 6nlinde bulundurarak son iriine
6zgu en uygun teknigin segimini 6grenebilme.

Servis temel ilkeleri, lilkelere 6zgii servis teknikleri, protokol servisi ile kurumlarda
mutfak ve servis hatti arasindaki iletisime dair yonetim ve denetim esaslarini
6grenebilme.

Besin glivenligi sistemleri kurulumuna temel tegkil edecek hijyen ve sanitasyon
kavramlari ile hijyeni sadlama yollarini 6grenebilme.

Yemek hizmetlerine 6zgu besin givenligi sistemlerinin temel ilkelerini 6grenebime,
uygulama 6rneklerini degerlendirme bilgi ve becerisi kazanabilme.

Farkli besin givenligi ydnetim sistemlerini karsilastirma konusunda bilgi sahibi
olabilme.

Mutfak ve yemekhanelerde is sagligi ve giivenligi riskleri ve dnleme stratejileri
konusunda bilgilenebilme

Maliyet kontroliinde diyetisyenin rolini dgrenebilme.

Kazan ve tabak artiklarinin azaltimasina yonelik uygulamalar ile toplu beslenme
yapilan kurumlarda ortaya ¢ikan atiklarin ydnetimi konusunda temel bilgileri
ogrenebilme.

Gisslen W, Essentials of Professional Cooking ,John Wiley & Sons Inc, USA, 2004.
Marriott N G, Principles of Food Sanitation, Fourth Edition, An Aspen Publication,
Gaithersburg, Mayland, 1999.

Axler B H, Litrides CA. Ctyles of Food Service ,Food and Beverage Service, John
Willey& Sons, USA 1990.



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
On hazirlik iglemlerinin besin ve saglik iizerine etkileri
Temel pisirme teknikleri, pisirme ile meydana gelen degisiklikler ve kirleticiler
Temel servis teknikleri ile 6zel gruplarda servis (hastaneler, okullar, huzurevleri vb.) ydnetim ve
denetimi
Hijyen ve sanitasyonda temel kavramlar, DAS uygulamalari
Besin guvenligi temel ilkeleri
Kisisel hijyen
Fiziksel alanlar ve arag-gereg hijyeni
I. ARA SINAV
Toplu beslenme sistemlerinde gida glivenliginin saglanmasina ydnelik uygulamalar
HACCP uygulamasi temel ilkeleri
Toplu beslenme sistemlerinde HACCP uygulama érnekleri
ISO 22000:2005 temel ilkeleri ve HACCP ile karsilastiriimasi
Toplu beslenme sistemlerinde is saghgi ve giivenligi uygulamalari
Maliyet kontrolii
Atik ve artik yonetimi



Ogrenci is Yiikii Tablosu

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

Uygulama

Alan Calismasi

Sinif Digi Ders Calisma Siiresi (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

Program yeterlilikleri Dersin Ogrenme Ciktilari

0¢. 0¢. 0¢. 0¢ 0¢ 0c¢ oc.
1 2 6

3 4 5 7

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 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, 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 oldugdu bilgileri
toplumun sagdlik diizeyinin ve yasam kalitesinin
ylkseltilmesi igin 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
degistirebilir

7. Urlin 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 5 5 5 5 5 5 5
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,
iyilestirilmesi ve gelistirimesi icin besin ve 3 3 3 3 3 3 3
beslenme plan ve politikasi gelistirebilme bilgisine
sahiptir.

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

6.C.



