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Dersin Ad1 Kodu Yariyill Teori Uygulama Laboratuvar | AKTS
(saat/hafta) (saat/hafta) (saat/hafta)
Besin Kimyas1 Ve BDB204 4.Yariy1l /Bahar 2 0 2 4
Uygulamalar1 1T
Onkosullar Yok
Dersin dili Tiirkge
Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin 6grenme ve
Ogretme teknikleri

Anlatim (sunu) yontemi, Soru-yanit, Deney (laboratuvar) yontemi

Dersin sorumlusu(lari)

Dersin amaci

Bu ders ile besinlerin kimyasal yapilari, fonksiyonlari, iiretim yontemleri ve bunlarin analizi igin
kullanilan analitik tekniklerin 6grenilebilmesi amaglanmaktadir.

Dersin 6grenme ¢iktilar 1.Besin kalitesinin degerlendirilmesinde kullanilan objektif ve siibjektif yontemleri 6grenir ve uygular,
2.Besin isleme yontemlerinin genel ilkeleri ile yeni ve siklikla kullanilan teknikleri 6grenir,
3.Farkli besin gruplarmma uygulanan iiretim teknolojilerini ve besinin yapisinda olusturdugu
degisiklikleri kavrar,
4.Bu degisimlerin saglik iizerine etkilerini anlar,
5.Fonksiyonel besinleri tanimlar ve biyoaktif besin bilesenlerine gore siniflandirir,

Kaynaklar 1.Belitz HD, Grosch W. Food Chemistry. Springer-Verlag Berlin Heidelberg Germany, 1999.

2.Fennema OR. Food Chemisrty. Third Ed. MarcelDekker, INC. New York, 1996
3.American Oil Chemists’ Society (Www.aocs.org)
4.Codex Alimentarius Commision (http://www.fsis.usda.gov/codex/ind ex.asp)
5.American Association of Cereal Chemist (http://www.aaccnet.org/)
6.World and Health Organization (www. who.org)
7.Food and Drug Administartion (www. https://www.fda.gov/)
Haftahk Ders Konulari
HAFTALAR TARTISILACAK ISLENECEK KONULAR
1. Hafta Temel besin igleme ve saklama ydntemleri (1s1l islemler, dondurma, radyasyon, biyoteknoloji, evaporasyon,
dehidrasyon yiiksek basing islemi, konserve vd.)
2. Hafta Temel besin isleme ve saklama yontemleri (1s1l islemler, dondurma, radyasyon, biyoteknoloji, evaporasyon,
dehidrasyon yiiksek basing islemi, konserve vd.)

3. Hafta Karbonhidratlarin igleme ve saklama yontemleri

4. Hafta Karbonhidratlara uygulanan besin isleme yontemleri ve ilgili laboratuvar uygulamalari

5. Hafta Proteinlerin isleme ve saklama yontemleri

6. Hafta Proteinlere uygulanan besin igleme yontemleri ve ilgili laboratuvar uygulamalari

7. Hafta Yaglarn igleme ve saklama yontemleri

8. Hafta ARA SINAV

9. Hafta Yaglarn igleme ve saklama ydntemleri

10. Hafta Yaglara uygulanan besin igleme yontemleri ve ilgili laboratuvar uygulamalari

11. Hafta Vitamin -minerallerin genel 6zellikleri

12. Hafta Vitamin -minerallerin genel 6zellikleri

13. Hafta Besinlerin yapilarindaki tat ve koku bilesenlerinin kimyasal ve fonksiyonel &zellikleri

14. Hafta Besinlerin yapilarindaki enzimlerin 6zellikleri, fonksiyonel 6zellikleri

15. Hafta Besinlerin yapilarindaki pigmentlerin kimyasal ve fonksiyonel &zellikleri

HAFTALAR TARTISILACAK iISLENECEK KONULAR

16. Hafta Kolloid sistemler/Cdzeltiler

17. Hafta Kolloid sistemler/Cdzeltiler ve laboratuvar uygulamalari

18. Hafta Besinlerin yapilarindaki enzimlerin dzellikleri, fonksiyonlari

19. Hafta Besinlerin yapilarindaki enzimlerin dzellikleri, fonksiyonlari ve ilgili laboratuvar uygulamalari

20. Hafta Besinlerin yapilarindaki pigmentlerin kimyasal ve fonksiyonel 6zellikleri ve ilgili laboratuvar uygulamalari

21. Hafta Besinlerin yapilarindaki pigmentlerin kimyasal ve fonksiyonel 6zellikleri ve ilgili laboratuvar uygulamalari

22. Hafta Besinlerin yapilarindaki tat ve koku bilesenlerinin kimyasal ve fonksiyonel 6zellikleri ve ilgili laboratuvar

uygulamalari

23. Hafta ARA SINAV

24. Hafta Besinlerin yapilarindaki suyun kimyasal ve fonksiyonel 6zellikleri ve ilgili laboratuvar uygulamalari

25. Hafta Besinlerin yapilarindaki karbonhidratlarin kimyasal ve fonksiyonel 6zellikleri

26. Hafta Besinlerin yapilarindaki karbonhidratlarin kimyasal ve fonksiyonel 6zellikleri ve ilgili laboratuvar uygulamalari

27. Hafta Besinlerin yapilarindaki proteinlerin kimyasal ve fonksiyonel 6zellikleri

28. Hafta Besinlerin yapilarindaki proteinlerin kimyasal ve fonksiyonel 6zellikleri ve ilgili laboratuvar uygulamalari

29. Hafta Besinlerin yapilarindaki yaglarin kimyasal ve fonksiyonel 6zellikleri

30. Hafta Besinlerin yapilarindaki yaglarin kimyasal ve fonksiyonel 6zellikleri ve ilgili laboratuvar uygulamalari

Sayfal/2


https://www.fda.gov/

Ogrenci Is Yiikii Tablosu

Etkinlikler Sayisi Siiresi Toplam s Yiikii

Ders Siiresi 14 2 28

Laboratuvar 5 2 10

Uygulama

Alan Caligmast

Sinif Dis1 Ders Calisma Siiresi (Serbest calima/Grup Calismasi/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 Calismasi

Rol Oynama, Dramatize etme

Makale yazma-Kritik etme

Yartyil i¢i sinavlari 1 10 10

Yartyil sonu sinavlari 1 10 10

Toplam is yiikii (saat) / 25(s) 100/ 25=4

Ders AKTS 4

Degerlendirme Sistemi

Yaniyil ici calismalan Sayisi Katki Pay:

Ara Sinav 1 %50

Kisa Sinav

Laboratuvar 5 %350

Uygulama

Alan Caligmasi

Derse Ozgii Uygulama (Varsa)

Odevler

Sunum ve Seminer

Projeler

Diger

Yanyil ici calismalarin toplam 100

Yariyil sonu calismalari

Final 1 %100

Odev

Uygulama

Laboratuvar

Yariyil sonu ¢calismalarin toplami 100

Yariy1l i¢ci Calismalarinin Basar1 Notuna Katkisi %40

Yariyil Sonu Sinavinin Basar1 Notuna Katkisi %60

Basar1 notunun toplami 100

Derslerin 6grenme ciktilarinin program yeterlilikleri ile iliskilendirilmesi
Program yeterlilikleri Dersin Ogrenme Ciktilari
0.c1] 0.c.2 |0.c3|0.c4|0.C5

1.Beslenme ve Diyetetik bilimine 6zgli temel ve sosyal bilimlerden edinilen kanita 1 2 2 3 3
dayali teorik bilgileri uygulamada kullanabilme becerisini kazanir.

2 Mesleki uygulamalarda ihtiya¢ duyulan ekipman ve bilisim teknolojilerini etkin 4 3 3 1 1
kullanma becerisi edinir.

3.Topluma, meslektaglarina, diger meslek ¢alisanlarina ve saglikli/hasta bireye karsi 2 1 1 1 1
haklarini, gorevlerini ve sorumluluklarint bilir ve mesleki etik kurallara uygun
davranmay1 grenir.

4. Beslenme ve Diyetetik biliminin farkli alanlarindaki karsilastigi sorunlar1 edindigi 3 3 3 3 2
giincel bilgi ve beceriler sayesinde gdzlemleme, saptama, yorumlama, rapor etme ve
cOziim iiretme becerilerine sahip olur.

5.Disipliner veya disiplinler arasi ortamlarda etkili iletisim kurma, sorumluluk alma, 4 3 3 3 2
¢O0zim odakli ¢calisma ilkeleri ile etkin ¢calisma becerileri edinir.

6.Beslenme ve diyetetik alaninda edindigi teorik, uygulamali bilgi ve becerileri 3 3 4 3 4
kullanarak bir aragtirmay1 bireysel veya ekip calismast 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 goz 1 3 4 5 5
Oniine alarak oneriler gelistirir.

8.Bireyin ve toplumun ihtiyaclar1 dogrultusunda beslenme plan ve politikalarinin 3 4 5 5 5
olusturulmasina ve uygulanmasina ydnelik bilgi edinir.

9.Mesleki alanda ulusal ve uluslararasi diizeyde son gelismeleri takip ederek kendini 4 4 4 5 5
gelistirir ve yasam boyu 6grenme bilincini kazanir.

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