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Dersin Adi Kodu Yariyil Teori Uygulama Laboratuvar AKTS
(saat/hafta) (saat/hafta) (saat/hafta)
Beslenme ilkeleri Ve BDB104 2.Yariyil/Bahar 2 0 2 4
Uygulamalar |1
On kosullar Yok
Dersin Dili Tiirk¢e
Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Ogrenme ve
Ogretme Teknikleri

Anlatim yontemi, Soru-cevap yontemi, Deney (laboratuvar) yontemi, Problem ¢dzme yontemi, Grup
caligmas1 yontemi, Bireysel ¢alisma yontemi

Dersin Sorumlular:

Dersin Amaglari

Besinlerin ve besin gruplarmnin

1.Beslenmede 6nemini,

2.Enerji ve besin 6geleri igeriklerini,

3. Enerji ve besin ogeleri kayiplarini 6nleyerek hazirlama, pisirme ve saklama yontemlerini uygulamali
olarak 6gretmektir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

1. Besinlerin yer aldigi besin gruplarini 6grenir.

2. Farkli yas ve cinsiyette bireylerin giinliik tiiketmesi 6nerilen besin miktarini 6grenir.

3. Menii 6zelliklerini, menii planlamay1 6grenir ve menii planlama becerisini gelistirir.

4. Enerji ve besin dgeleri kaybini 6nleyecek besin hazirlama, pisirme ve saklama yontemlerini
uygulamali 6grenir.

5. Besinleri enerji, karbonhidrat, protein, yag, vitaminler, mineraller, su ve posa igerikleri agisindan
karsilagtirir.

6. Yemeklerin maliyetini hesaplamay1 uygulamali 6grenir.
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Haftahk Ders Konular:
HAFTALAR TARTISILACAK ISLENECEK KONULAR

1. Hafta Besin Gruplari, Menii Hazirlama

2. Hafta Besin Hazirlama Laboratuvar1 Caligma Ilkeleri, Besinlerin ve iceceklerin Agirliklarini Olgme Uygulamasi

3. Hafta Yumurtanin Beslenme Ozellikleri

4. Hafta Yumurta Uygulamalari

5. Hafta Siit ve Siit Uriinlerinin Beslenme Ozellikleri

6. Hafta Siit ve Siit Uriinleri Uygulamalari

7. Hafta Etlerin Beslenme Ozellikleri

8. Hafta ARA SINAV

9. Hafta Etler Uygulamalari

10. Hafta Kurubaklagiller ve Yaglh Tohumlarin Beslenme Ozellikleri

11. Hafta Kurubaklagiller ve Yagli Tohumlar Uygulamalari

12. Hafta Tahillar ve Ekmegin Beslenme Ozellikleri

13. Hafta Tahillar ve Ekmek Uygulamalari

14. Hafta Sebze ve Meyvelerin Beslenme Ozellikleri

15. Hafta Sebze ve Meyveler Uygulamalari
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Ogrenci Is Yiikii Tablosu

Etkinlikler

Sayisi

Siiresi

Toplam Is Yiikii

Ders Siiresi

2

28

Laboratuvar

14

2

28

Uygulama

Alan Calismasi

Sinif Dis1 Ders Calisma Siiresi (Serbest ¢alima/Grup Calismasi/On
Calisma)

14

28

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

Seminer Hazirlama

Proje

Vaka Caligmasi

Rol Oynama, Dramatize etme

Makale yazma-Kritik etme

Yaryil i¢i sinavlari

Yartyil sonu sinavlar

Toplam is yiikii (saat) / 25(s)

100/25=4

Ders AKTS

4

Degerlendirme Sistemi

Yariyil ici ¢calismalar

Sayisi Katki Pay1

Ara Smav

1 %40

Kisa Sinav

Uygulama/Laboratuvar

1 %60

Alan Caligmasi

Derse Ozgii Uygulama (Varsa)

Odev

Sunum ve Seminer

Projeler

Diger

Yariyil ici ¢calismalarin toplami

100

Yariyll sonu calismalar:

Final

1 %100

Odev

Uygulama

Laboratuvar

Yariyll sonu calismalarin toplam

100

Yariyil i¢i Calismalarinin Basar: Notuna Katkisi

%40

Yartyil Sonu Sinavinin Basart Notuna Katkisi

%60

Basar1 notunun toplami

100
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Derslerin 6grenme ciktilarinin program yeterlilikleri ile iliskilendirilmesi

Program yeterlilikleri

Dersin Ogrenme Ciktilari

0.C.1

0.C.2

0.C.3

0.C.4

0.C.5

0.C.6

1. Beslenme ve Diyetetik bilimine 6zgii temel ve sosyal
bilimlerden edinilen kanita dayal teorik bilgileri
uygulamada kullanabilme becerisini kazanir.

1

5

4

1

1

2. Mesleki uygulamalarda ihtiya¢ duyulan ekipman ve biligim
teknolojilerini etkin kullanma becerisi edinir.

3. Topluma, meslektaslarina, diger meslek ¢alisanlarina ve
saglikli/hasta bireye kars1 haklarini, gérevlerini ve
sorumluluklarini bilir ve mesleki etik kurallara uygun
davranmay1 6grenir.

4. Beslenme ve Diyetetik biliminin farkl alanlarmdaki
karsilastig1 sorunlar1 edindigi giincel bilgi ve beceriler
sayesinde gozlemleme, saptama, yorumlama, rapor etme ve
¢Ozilim iiretme becerilerine sahip olur.

5. Disipliner veya disiplinler arasi ortamlarda etkili iletigim
kurma, sorumluluk alma, ¢6ziim odakli ¢alisma ilkeleri ile
etkin ¢aligma becerileri edinir.

6. Beslenme ve diyetetik alaninda edindigi teorik, uygulamali
bilgi ve becerileri kullanarak bir arastirmayi bireysel veya
ekip ¢alismasi ile planlar, deney yapar/veri toplar, verileri
analiz eder, yorumlar ve rapor etme yetenegi kazanir.

7. Saglikli/ hasta ve risk altindaki bireylerin yagami boyunca
beslenme durumunu goéz 6niine alarak oneriler gelistirir.

8. Bireyin ve toplumun ihtiyag¢lart dogrultusunda beslenme plan
ve politikalarinin olusturulmasina ve uygulanmasina yonelik

bilgi edinir.

9. Mesleki alanda ulusal ve uluslararasi diizeyde son
gelismeleri takip ederek kendini gelistirir ve yasam boyu
o0grenme bilincini kazanir.

Yeterliligi saglama diizeyi: 1: Diisiik, 2: Diisiik/Orta, 3: Orta, 4: Yiiksek, 5: Miikemmel
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