BDB308 Toplu Beslenme Sistemleri 1T

. Teori Uygulama Laboratuvar
Dersin Ad1 Kodu Yaryl (Saat/hafta) (Sgagt/hafta) (Saat/hafta) AKTS
Toplu Beslenme BDB308 6. Yaryil / Bahar 3 0 0 3
Sistemleri 11
Onkosullar Yok
Dersin dili Tiirkce
Dersin Tiiri Zorunlu

Dersin 6grenme ve
ogretme teknikleri

Anlatim Yontemi, Soru-Cevap Y ontemi

Dersin sorumlusu(lari)

Dersin amaci

Toplu beslenme sistemlerinde genis capta hazirlama ve pisirme yontemleri, besin saglig1 ve giivenligini
saglama yollar, HACCP-ISO 22000 besin giivenligi yonetim sisteminin dgretilmesidir.

Dersin 6grenme

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

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

¢iktilart 3. Yemek hizmetlerine 6zgii besin giivenligi sistemlerinin temel ilkelerini 6grenebilme, uygulama
orneklerini degerlendirme bilgi ve becerisi kazanir.
4. Mutfak ve yemekhanelerde is saglig1 ve giivenligi riskleri ve dnleme stratejileri konusunda bilgilenir.
5. Kazan ve tabak artiklarinin azaltilmasina yonelik uygulamalar ile toplu beslenme yapilan kurumlarda
ortaya ¢ikan atiklarin yonetimi konusunda temel bilgileri 6grenir.
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Haftalik Ders Konular

HAFTALAR TARTISILACAK/ISLENECEK KONULAR
1. Hafta On hazirlik islemleri ve besin ve saghk iizerine etkileri
2. Hafta Temel pigirme yontemleri, pigsirme ile meydana gelen degisiklikler
3. Hafta Temel servis teknikleri, servis personelinin 6zellikleri ve serviste kullanilan arag-gerecler
4. Hafta Toplu beslenme sistemlerinde servis yontemleri
5. Hafta Hijyen ve sanitasyonda temel kavramlar, DAS uygulamalari
6. Hafta Besin giivenligi temel ilkeleri, toplu beslenme sistemlerinde besin giivenliginin saglanmasina yonelik
uygulamalar
7. Hafta Kisisel hijyen, fiziksel alan ve arag-gerec hijyeni
8. Hafta HACCP uygulamasi ve temel ilkeleri, toplu beslenme sistemlerinde HACCP uygulama 6rnekleri
9. Hafta ARA SINAV
10. Hafta ISO 22000:2005 uygulamasi temel ilkeleri ve HACCP ile karsilagtirilmasi
11. Hafta Toplu beslenme sistemlerinde akreditasyon ve kontrol/denetim listeleri (check-listler)
12. Hafta Toplu beslenme sistemlerinde ig saglig1 ve giivenligi uygulamalari
13. Hafta Toplu beslenme sistemlerinde maliyet kontrolii
14. Hafta Toplu beslenme sistemlerinde atik yonetimi ve siirdiiriilebilirlik
15. Hafta Genel Tekrar
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Ogrenci Is Yiikii Tablosu

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

Uygulama

Alan Calismasi

Smif Dis1 Ders Calisma Siiresi (Serbest ¢alima/Grup Calismasy/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 calismalari Sayisi Katki Payi

Ara Sinav 1 %100

Kisa Siav

Laboratuvar

Uygulama

Alan Caligmasi

Derse Ozgii Uygulama (Varsa)

Odevler

Sunum ve Seminer

Projeler

Diger

Yanyil ici calismalarin toplam 100

Yaniyil sonu calismalari

Final 1 %100

Odev

Uygulama

Laboratuvar

Yariyil sonu ¢calismalarin toplami 100

Yariy1l I¢ci Calismalarinin Basar1 Notuna Katkisi %40

Yartyil Sonu Sinavinin Basar1t 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. ) 4 > . 4
2. Mesleki uygulamalarda ihtiya¢ duyulan ekipman ve bilisim teknolojilerini etkin kullanma ) i 3 i 5
becerisi edinir.
3. Topluma, meslektaslarina, diger meslek ¢alisanlarina ve saglikl/hasta bireye karsi haklarini, | i ) 4 4

gorevlerini ve sorumluluklarini bilir ve mesleki etik kurallara uygun davranmayi1 dgrenir.

4. Beslenme ve Diyetetik biliminin farkl alanlarmdaki karsilastig1 sorunlari edindigi giincel
bilgi ve beceriler sayesinde gézlemleme, saptama, yorumlama, rapor etme ve ¢dziim 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 goz dniine
alarak oneriler gelistirir.

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

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

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