BDB309 Besin Kontrolii ve Mevzuati

Dersin Ad1 Kodu Yariyill Teori Uygulama Laboratuvar AKTS
(Saat/hafta) (Saat/hafta) (Saat/hafta)
Besin Kontrolii ve 3.Yanyil/Giiz 2 0 0 2
Mevzuati
Onkosullar Yok
Dersin dili Tiirkce
Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin 6grenme ve
ogretme teknikleri

Anlatim, Soru-Cevap

Dersin sorumlusu(lari)

Dersin amaci

Diinyada ve Tiirkiye'de besin kontroliiniin amacinin, mevzuatta yer alan temel kavramlarin, Avrupa'da ve
Tiirkiye'de besinlerle ilgili yasal diizenlemelerin, besin kirliligine neden olan etmenlerin ve yasal
diizenlemelerin, agiklamasi ve degerlendirilmesidir.

Dersin 6grenme

1. Besin giivenligi/kalite kontroliiniin ve mevzuatinin 6nemini kavrar.

ciktilart 2. Besin giivenliginin amacini ve dnemini 6grenir.
3. Diinyada ve Tiirkiye'de besin kontroliinden sorumlu kuruluslar1 ve uygulamalar1 6grenir.
4. Besinlerle ilgili yasal diizenlemeleri ve uygulamalarimi 6grenir.
Kaynaklar 1. Prof. Dr. Nevzat Artik, Prof. Dr. Nevin Sanlier, Dog. Dr. Aybuke Ceyhun Sezgin, Gida Giivenligi ve
Gida Mevzuati, 5. Baski, 2024.
2. Gida ve Tarmm Orgiitii (FAO), https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius
3. Tarim ve Orman Bakanligi, Mevzuat Bilgi Sistemi, https://www.mevzuat.gov.tr
4. Gida Kontrol Genel Midiirliigii, http://ggbs.tarim.gov.tr/
5. Avrupa Birligi Saglik ve Beslenme Beyanlari,
https://ec.europa.eu/food/safety/labelling_nutrition/claims_en
6. Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi (EFSA), http://www.efsa.europa.cu/
7. https://www.tarimorman.gov.tr/Konular/Gida-Ve-Yem-Hizmetleri/Gida-Hizmetleri/Kodeks
Haftahik Ders Konulari
HAFTALAR TARTISILACAK/ISLENECEK KONULAR
1. Hafta Besin Kontrolii ve Mevzuatina giris
2. Hafta Diinyada ve Tiirkiye’de besin kontroliinden sorumlu kuruluslar ve uygulamalar
3. Hafta Besin kontrolii ile ilgili yasalar/yonetmelikler
4. Hafta Besinlerin etiketlenmesi
5. Hafta Besin Tebligleri (1)
6. Hafta Besin Tebligleri (2)
7. Hafta Besin Tebligleri (3)
8. Hafta ARA SINAV
9. Hafta Besin Tebligleri (4)
10. Hafta Besin Tebligleri (5)
11. Hafta Gida katki maddelerinin 6zellikleri, besinlerde kullanimi ve gida katki maddeleri ile ilgili yasal diizenlemeler
12. Hafta Gida katki maddelerinin saglik {izerine etkileri
13. Hafta Besin kirliligi ve ilgili yasal diizenlemeler-I (Pestisitler, Bitki Gelisimini Diizenleyiciler, Anabolizanlar)
14. Hafta Besin kirliligi ve ilgili yasal diizenlemeler-1I (Metalik Bulagmalar, Deterjanlar, Plastikler, Pigirme ile Olusan Toksik
Ogeler)
15. Hafta Gidalarin 1sinlanmasi

Ogrenci Is Yiikii Tablosu
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http://www.efsa.europa.eu/
https://www.tarimorman.gov.tr/Konular/Gida-Ve-Yem-Hizmetleri/Gida-Hizmetleri/Kodeks

Etkinlikler Sayisi Siiresi Toplam s Yiikii

Ders Siiresi 14 2 28
Laboratuvar

Uygulama

Alan Caligmast

Sinif Dis1 Ders Calisma Siiresi (Serbest calima/Grup Calismasi/On Calisma) 14 1 14
Sunum (Video ¢ekmek/Poster hazirlama/S6zel Sunum Yapma/Odak Grup 1 4 4

Goriismesi/Anket Uygulama/Gdzlem ve Rapor Yazma)

Seminer Hazirlama

Proje

Vaka Caligmasi

Rol Oynama, Dramatize etme

Makale yazma-Kritik etme

Yaryil i¢i sinavlari 1 2 2
Yartyil sonu sinavlari 1 2 2
Toplam is yiikii (saat) / 25(s) 50/25=2

Ders AKTS 2

Degerlendirme Sistemi

Yaryll ici calismalar: Sayisi Katki Pay1

Ara Sinav 1 %50

Kisa Sinav

Laboratuvar

Uygulama

Alan Calismasi

Derse Ozgii Uygulama (Varsa)

Odevler

Sunum ve Seminer 1 %350

Projeler

Diger

Yariyil ici ¢calismalarin toplami 100

Yariyll sonu calismalar:

Final 1 %100

Odev

Uygulama

Laboratuvar

Yariyil sonu calismalarin toplam 100

%40Yar1yil I¢i Calismalarimin Basar1 Notuna Katkist %40

Yartyil Sonu Sinavinin Basart Notuna Katkisi %60

Basar1 notunun toplami 100

Derslerin 6grenme ciktilarinin program yeterlilikleri ile iliskilendirilmesi

Program yeterlilikleri Dersin Ogrenme Ciktilar:
0.C.1]0.c2]0.c3]0.C4
1. Beslenme ve Diyetetik bilimine 6zgii temel ve sosyal bilimlerden edinilen kanita dayali teorik 3 2 - -

bilgileri uygulamada kullanabilme becerisini kazanir.

2. Mesleki uygulamalarda ihtiyag duyulan ekipman ve biligim teknolojilerini etkin kullanma - - - -
becerisi edinir.

3. Topluma, meslektaslarina, diger meslek caliganlarina ve saglikli/hasta bireye karst haklarini, - - - -
gorevlerini ve sorumluluklarini bilir ve mesleki etik kurallara uygun davranmay1 6grenir.

4. Beslenme ve Diyetetik biliminin farkli alanlarindaki karsilastig1 sorunlari edindigi giincel - - - -
bilgi ve beceriler sayesinde gézlemleme, saptama, yorumlama, rapor etme ve ¢éziim iiretme
becerilerine sahip olur.

5. Disipliner veya disiplinler arasi ortamlarda etkili iletisim kurma, sorumluluk alma, ¢6ziim - - - -
odakli1 caligma ilkeleri ile etkin ¢aligma becerileri edinir.

6. Beslenme ve diyetetik alaninda edindigi teorik, uygulamali bilgi ve becerileri kullanarak bir 3 - - -
arastirmay1 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 yasami boyunca beslenme durumunu géz oniine - - - -
alarak dneriler geligtirir.

8. Bireyin ve toplumun ihtiyag¢lar1 dogrultusunda beslenme plan ve politikalarmin 3 3 3 3
olusturulmasina ve uygulanmasina yonelik bilgi edinir.
9. Mesleki alanda ulusal ve uluslararasi diizeyde son gelismeleri takip ederek kendini gelistirir - 3 3 3

ve yasam boyu dgrenme bilincini kazanir.

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