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Dersin 6grenme ve
Ogretme teknikleri

Anlatim Yontemi, Soru-Cevap Yontemi, Bireysel ¢aligma yontemi

Dersin sorumlusu(lari)

Dersin amaci

Toplu beslenme sistemlerinde (TBS) yonetim ve organizasyon, mutfak ve yemekhane planlama, menti
planlama, satin alma ve depolama gibi toplu beslenme sistemleri siiregleri konularinda bilgi
vermesidir.

Dersin 6grenme ¢iktilart

1.

Toplu beslenme sistemlerinin 6nemini, Toplu beslenme yapilan kuruluglarin 6zelliklerini, hizmet
stireglerini ve giincel iiretim tekniklerini 6grenir,

2. Toplu beslenme sistemlerinde satin almadan atiklarin uzaklastirilmasina kadar tiim siireglerden
sorumlu yonetici diyetisyenin sahip olmasi gereken temel bilgileri 6grenir,

3. Toplu beslenme sistemlerinde kullanilan arag-gereglerin yapim malzemeleri ile saglik tizerine
etkileri konusunda bilgilenir,

4. Ulusal ve uluslararasi beslenme rehberleri ¢ercevesinde enerji ve besin 6geleri gereksinimlerine
uygun riskli ve 6zel gruplara 6zgii yemek listelerini planlama ve degerlendirme bilgi ve becerisi
edinir,

5. Toplu beslenme yapilan kurumlarda hedef kitleye ve hizmet tipine 6zgii kullanilan standart
yemek tarifelerinin 6nemini, nasil olusturulmasi gerektigini, yonetimini ve denetimini 6grenir.

Kaynaklar 1. Prof. Dr. Yasemin Beyhan; Toplu Beslenme Sistemlerinin Yo6netim ve Organizasyonu, Ankara
Nobel Tip Yaynlar:,2018

2. Prof. Dr. Ayse Baysal, Prof. Dr. Tiirkan Kutluay Merdol; Toplu Beslenme Yapilan Kurumlar igin
Yemek Planlama Kurallar1 ve Yillik Yemek Listeleri, Hatiboglu Yayinlar1,2019

3. Prof. Dr. Emel Alphan; Saglikli Beslenme Saglikli Lezzetler, Nobel Akademik Yayincilik, 2005

4. Prof. Dr. Tiirkan K. Merdol; Standart Yemek Tarifeleri, Hatiboglu Yayinlari,2020

5. Prof. Dr. Ayhan Dag; Yiyecek Icecek Isletmelerinde Standart Tarifeler Maliyet ve Hijyen
Kontrolii, Hatiboglu Yayinlar1,2006

6. Prof. Dr. Tiirkan K. Merdol ve ark.; Sanitasyon/Hijyen Egitimi Rehberi, Hatiboglu
Yayinlar1,2003

Haftahk Ders Konulari

HAFTALAR TARTISILACAK ISLENECEK KONULAR

1. Hafta Toplu beslenmenin dnemi ve siniflandirilmasi

2. Hafta Toplu beslenmede sistem yaklasimi ve diyetisyenin gérev ve sorumluklari

3. Hafta Temel iiretim teknikleri ve yeni iiretim sistemleri yonetim ve organizasyon temel ilkeleri

4. Hafta Yatakli tedavi kurumlart ile konaklama isletmelerinde iiretim ve servis alanlarinda hijyenik ve ergonomik tasarim
ilkeleri

5. Hafta Mutfak ve yemekhanede kullanilan arag-gerecler, yapim malzemeleri ve saglik etkilesimi

6. Hafta Temel menii planlama ilkeleri

7. Hafta Temel menii planlama ilkeleri

8. Hafta ARA SINAV

9. Hafta Kres ve okullarda yemek hizmetleri standartlar1 ve menii planlama ilkeleri
Hastanelerde yemek hizmetleri standartlari

10. Hafta Huzurevi ve yasli bakim evlerinde yemek hizmetleri standartlar1 ve menii planlama ilkeleri
Ozel organizasyon (ziyafet, kokteyl, banket vb.) meniileri

11. Hafta Toplu beslenme yapilan kurumlar i¢in standart yemek tarifeleri, Hastanelerde diyet mutfagi uygulamalari

12. Hafta Hammadde ve son iiriin tanimlari

13. Hafta Tedarikgi/Yiiklenici se¢imi, degerlendirilmesi ve yonetiminde diyetisyenin rolii

14. Hafta Hizmet teknik sartnamelerinin hazirlanmasi

15. Hafta Stok kontrolii ve temel depolama ilkeleri
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Ogrenci Is Yiikii Tablosu

Etkinlikler

Sayisi

Siiresi

Toplam Is Yiikii

Ders Siiresi

14

2

28

Laboratuvar
Uygulama
Alan Caligmasi
Sinif Dis1 Ders Calisma Siiresi (Serbest ¢alima/Grup Calismas/On Calisma) 14 3 42
Sunum (Video ¢ekmek/Poster hazirlama/S6zel Sunum Yapma/Odak Grup
Goriismesi/Anket Uygulama/Gdzlem ve Rapor Yazma)

Seminer Hazirlama

Proje

Vaka Caligmasi

Rol Oynama, Dramatize etme

Makale yazma-Kritik etme

Yariyil i¢i sinavlari 1 1 1
Yaryil sonu sinavlari 1 1 1
Toplam is yiikii (saat) / 25(s)
Ders AKTS 3

Degerlendirme Sistemi
Yariyil ici caligmalari
Ara Sinav 1
Kisa Sinav

Laboratuvar

Uygulama

Alan Caligmasi

Derse Ozgii Uygulama (Varsa)
Odevler 1
Sunum ve Seminer

Projeler

Diger

Yanyil ici calismalarin toplam
Yariyil sonu calismalari

Final 1
Odev

Uygulama

Laboratuvar

Yariyil sonu ¢calismalarin toplami

Yariy1l i¢ci Calismalarinin Basar1 Notuna Katkisi
Yariyil Sonu Siavinin Bagari Notuna Katkisi
Basar1 notunun toplami

Katki Pay1
%80

%20

100

%100

100
%40
%60

100

Derslerin 6grenme ciktilarinin program yeterlilikleri ile iliskilendirilmesi

Program yeterlilikleri BC1[6C2OC3OCAOCS

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

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

3. Topluma, meslektaslarina, diger meslek calisanlarina ve saglikli/hasta bireye karsi haklarini,
gorevlerini ve sorumluluklarini bilir ve mesleki etik kurallara uygun davranmay1 dgrenir.

4. Beslenme ve Diyetetik biliminin farkli alanlarindaki karsilastigi sorunlart edindigi giincel bilgi ve
beceriler sayesinde gozlemleme, saptama, yorumlama, rapor etme ve ¢6ziim {iretme becerilerine - - - - -
sahip olur.

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

6. Beslenme ve diyetetik alaninda edindigi teorik, uygulamali bilgi ve becerileri kullanarak bir
arastirmay1 bireysel veya ekip ¢aligmasi ile planlar, deney yapar/veri toplar, verileri analiz eder, - - - - -
yorumlar ve rapor etme yetenegi kazanir.

7. Saglikli/ hasta ve risk altindaki bireylerin yasami boyunca beslenme durumunu géz 6niine alarak
oOneriler gelistirir.

8. Bireyin ve toplumun ihtiyaclar1 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 6grenme bilincini kazanir.

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