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. Teori Uygulama Laboratuvar
Dersin Adi Kodu Yaryil (saat/hafta) (sgagt/hafta) (saat/hafta) AKTS
gf’p'” Beslenme BDB308 6. Yariyil / Bahar 3 0 0 3
istemleri 11
Onkosullar Yok
Dersin dili Tiirkge
Dersin Tiirt Zorunlu

Dersin 6grenme ve
ogretme teknikleri

Anlatim Yontemi, Soru-Cevap Yontemi, Bireysel ¢alisma Yontemi

Dersin sorumlusu(lar)

Dersin amaci

Toplu beslenme sistemlerinde genis capta hazirlama ve pisirme yontemleri, besin saglig1 ve giivenligini
saglama yollari, HACCP-ISO 22000 gida giivenligi yonetim sistemi ve toplu beslenme yoniinden ticari
igletmelerle ticari olmayan igletmeler arasindaki farkliliklarin §gretilmesidir.

Dersin 6grenme
¢iktilari

1. On hazirlik islemleri ve 1s1l islem uygulama siireclerinde besin 6gelerinde meydana gelen degisimleri,
metabolizma {izerine etkilerinin saglik agisindan degerlendirilmesini ve hedef kitle tercihlerini de g6z
oniinde bulundurarak son iirline zgii en uygun teknigin se¢imini dgrenir,

2. Servis temel ilkeleri, iilkelere 6zgii servis teknikleri, protokol servisi ile kurumlarda mutfak ve servis
hatt1 arasindaki iletisime dair yonetim ve denetim esaslarini dgrenir,

3. Yemek hizmetlerine 6zgii besin giivenligi sistemlerinin temel ilkelerini 6grenebilme, uygulama
orneklerini degerlendirme bilgi ve becerisi kazanir,

4. Mutfak ve yemekhanelerde is sagligi ve giivenligi riskleri ve 6nleme stratejileri konusunda bilgilenir,

5. Kazan ve tabak artiklarinin azaltilmasina yonelik uygulamalar ile toplu beslenme yapilan kurumlarda
ortaya ¢ikan atiklarin yonetimi konusunda temel bilgileri 6grenir.

1. Prof. Dr. Yasemin Beyhan; Toplu Beslenme Sistemlerinin Y6netim ve Organizasyonu, Ankara Nobel
Tip Yayinlar,2018

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

Kaynaklar 3. Prof. Dr. Emel Alphan; Saglikli Beslenme Saghkh Lez.zetlerh, Nobel Akademik Yayincilik, 2005
4. Prof. Dr. Tirkan K. Merdol; Standart Yemek Tarifeleri, Hatiboglu Yaymlar1,2020
5. Prof. Dr. Ayhan Dag; Yiyecek Icecek Isletmelerinde Standart Tarifeler Maliyet ve Hijyen Kontrolii,
Hatiboglu Yaynlar1,2006
6. Prof. Dr. Tiirkan K. Merdol ve ark.; Sanitasyon/Hijyen Egitimi Rehberi, Hatiboglu Yayinlari,2003
7. Gisslen W, Essentials of Professional Cooking ,John Wiley & Sons Inc, USA, 2004.
Haftalik Ders Konulari

HAFTALAR TARTISILACAK ISLENECEK KONULAR

1. Hafta On hazirlik islemlerinin besin ve saglk iizerine etkileri

2. Hafta Temel pisirme teknikleri, pisirme ile meydana gelen degisiklikler ve kirleticiler

3. Hafta Temel servis teknikleri ile 6zel gruplarda servis (hastaneler, okullar, huzurevleri vb.) yonetim ve denetimi

4. Hafta Hijyen ve sanitasyonda temel kavramlar, DAS uygulamalari

5. Hafta Besin giivenligi temel ilkeleri

6. Hafta Kisisel hijyen, Fiziksel alanlar ve arag-gere¢ hijyeni

7. Hafta Toplu beslenme sistemlerinde gida giivenliginin saglanmasina yonelik uygulamalar

8. Hafta ARA SINAV

9. Hafta HACCP uygulamasi temel ilkeleri

10. Hafta Toplu beslenme sistemlerinde HACCP uygulama 6rnekleri

11. Hafta I1SO 22000:2005 temel ilkeleri ve HACCP ile karsilastirilmasi

12. Hafta Toplu beslenme sistemlerinde kontrol listeleri (check-listler)

13. Hafta Toplu beslenme sistemlerinde is saglig1 ve giivenligi uygulamalar1

14. Hafta Maliyet kontrolii

15. Hafta Atik ve artik yonetimi
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Ogrenci Is Yiikii Tablosu

EtKinlikler Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii
Ders Siiresi 14 2 28
Laboratuvar

Uygulama

Alan Caligsmasi

Smif Dis1 Ders Calisma Siiresi (Serbest ¢alima/Grup Calismas/On Calisma) 14 2 28

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

Seminer Hazirlama

Proje

Vaka Caligsmasi

Rol Oynama, Dramatize etme

Makale yazma-Kritik etme

Yariyil i¢i siavlari 1 7 7

Yariyil sonu sinavlari 1 12 12

Toplam is yiikii (saat) / 25(s) 75/ 25=3

Ders AKTS 3

Degerlendirme Sistemi

Yanyil ici caliymalar Sayisi Katki Pay1

Ara Sinav 1 %100

Kisa Siav

Laboratuvar

Uygulama

Alan Caligmasi

Derse Ozgii Uygulama (Varsa)

Odevler

Sunum ve Seminer

Projeler

Diger

Yarniyil ici calismalarin toplan 100

Yaniyil sonu calismalari

Final 1 %100

Odev

Uygulama

Laboratuvar

Yariyil sonu calismalarin toplam 100

Yariy1l I¢ci Calismalarinin Basar1 Notuna Katkisi %40

Yariyil Sonu Siavinin Bagarit Notuna Katkisi %60

Basar1 notunun toplami 100

Derslerin 6grenme ciktilarinin program yeterlilikleri ile iliskilendirilmesi

Program yeterlilikleri 0.C.1/ 0.C.20.C.3/0.C.4/0.C.5

1. Beslenme ve Diyetetik bilimine 6zgii temel ve sosyal bilimlerden edinilen kanita dayali

teorik bilgileri uygulamada kullanabilme becerisini kazanir. i 4 ° i 4
2. Mesleki uygulamalarda ihtiya¢ duyulan ekipman ve bilisim teknolojilerini etkin kullanma i i 3 i 5
becerisi edinir.
3. Topluma, meslektaslarina, diger meslek galisanlarina ve saghkli/hasta bireye karst haklarini,| i i 4 4

gorevlerini ve sorumluluklarini bilir ve mesleki etik kurallara uygun davranmayi dgrenir.

4. Beslenme ve Diyetetik biliminin farkli alanlarindaki karsilastig1 sorunlar1 edindigi giincel
bilgi ve beceriler sayesinde gozlemleme, saptama, yorumlama, rapor etme ve ¢oziim iiretme | 4 - - - 5
becerilerine sahip olur.

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

6. Beslenme ve diyetetik alaninda edindigi teorik, uygulamali bilgi ve becerileri kullanarak bir
arastirmay1 bireysel veya ekip caligmasi ile planlar, deney yapar/veri toplar, verileri analiz 5 - - - -
eder, yorumlar ve rapor etme yetenegi kazanir.

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

8. Bireyin ve toplumun ihtiyaclar1 dogrultusunda beslenme plan ve politikalarinin
olusturulmasina ve uygulanmasina ydnelik bilgi edinir.

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

Yeterliligi saglama diizeyi: 1: Diisiik, 2: Diisiik/Orta, 3: Orta, 4: Yiksek, 5: Mitkemmel
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