BDB403 Toplu Beslenme Sistemleri Uygulamasi

Dersin Ad1 Kodu Yariyll Teori Uygulama Laboratuvar AKTS
(saat/hafta) (saat/hafta) (saat/hafta)
Toplu Beslenme BDB403 7-8.Yary1l / Giiz-Bahar 2 8 0 8
Sistemleri Uygulamasi
Onkosullar Yok
Dersin dili Tiirkee
Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin 6grenme ve
ogretme teknikleri

Anlatim Yontemi, Soru-Cevap Yontemi, Grup Calismasi Yontemi, Tartigma

Dersin sorumlusu (lar1)

Dersin amaci

Toplu beslenme hizmeti veren kurumlarda/kuruluslarda (saglik, egitim, sanayi kuruluslari, ticari
isletmeler, otel, restoran vb.) bilimsel esaslara uygun ydntemlerin &gretilmesi ve besinlerin satin
alinmasindan atiklarin kaldirilmasina dek tiim siireglere yonelik bilgi ve becerilerin kazanilmasidir.

Dersin 6grenme ¢iktilar

1. Toplu beslenme hizmetinin verildigi kurumlarda diyetisyenin yonetici roliinii 6grenir ve bu
konuda bilgi ve becerilerini gelistirir,

2. Toplu beslenme hizmeti verilen bireyler (hasta, cocuk, yasli vb.), ist yonetim, personel ve/veya
tedarikgiler ile etkin ve siirdiiriilebilir iletisim kurabilme yollarini 6grenir.

3. Toplu beslenme hizmetlerinde son iiriinlerin tiretim akiglarini yerinde inceler ve konuya yonelik
teorik ve pratik bilgilerini pekistirir.

4. Toplu beslenme sistemlerinde karsilagilan yonetsel uygulamalara ve saha uygulamalarina
yonelik sorunlart gézlemler, acil durum ve kriz yonetimine iligkin bilgi ve becerilerini gelistirir.

5. Hedef gruba yonelik menii planlama uygulamalarini gézlemler, teorik bilgileri dogrultusunda
meniileri yorumlayabilir ve degerlendirebilme becerisi kazanir.

6. Toplu beslenme hizmeti ¢aligsanlarina hizmet i¢i egitim verme yetenegi ve etik ilkeler
cergevesinde ekip caligmasi yapabilme becerisi kazanir.

7. Toplu beslenme hizmeti veren kurumlardaki hijyen uygulamalarin1 gézlemler ve konuya
yonelik teorik ve pratik bilgilerini pekistirir.
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13.Bilimsel Yabanci Dergiler (Food Control, Food Chemistry vb.).
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Haftalik Ders Konular

HAFTALAR TARTISILACAK/ISLENECEK KONULAR

1. Hafta Oryantasyon haftasi

2. Hafta Toplu beslenme yapilan kurumda uygulama-Toplu beslenme sistemlerinin &zellikleri, uygulama yapilan kurum
hakkinda genel bilgi

3. Hafta Toplu beslenme yapilan kurumda uygulama-Toplu beslenme sistemlerinin dzellikleri, uygulama yapilan kurumda
mutfak ve yemekhane fiziki kosullar

4. Hafta Toplu beslenme yapilan kurumda uygulama-Uygulama yapilan kurumun mutfak ve yemekhane planlarimin
incelenmesi,depo kosullari

5. Hafta Toplu beslenme yapilan kurumda uygulama-Uygulama yapilan kurumdaki arag-geregler (kapasiteleri, nitelikleri,
markalar1 vb.)

6. Hafta Toplu beslenme yapilan kurumda uygulama-Kurumun satin alma bilgileri, ihale yontemi, ihaleye hazirlik agamalari,
idari sartname 6rnekleri

7. Hafta Toplu beslenme yapilan kurumda uygulama-Kurumun teknik sartname drnekleri, siparis igin kullanilan form
ornekleri, siparis i¢in kullanilan gramajlar

8. Hafta Genel Durum Degerlendirmesi

9. Hafta Toplu beslenme yapilan kurumda uygulama-Her bir yemek grubuna ait genis ¢apta hazirlama ve
pisirme yontemleri, hazirlama ve pisirmede olusan besin kayiplariin degerlendirilmesi

10. Hafta Toplu beslenme yapilan kurumda uygulama-Uygulama yapilan kurumdaki hedef kitleye yonelik menii planlama
uygulamalari

11. Hafta Toplu beslenme yapilan kurumda uygulama-Uygulama yapilan kurumdaki hedef kitleye yonelik kullanilan her bir
yemek grubuna ait standart yemek tarifesi drnekleri

12. Hafta Toplu beslenme yapilan kurumda uygulama-Toplu beslenme sistemlerinde besin ve personel hijyeni

13. Hafta Toplu beslenme yapilan kurumda uygulama-Toplu beslenme sistemlerinde arag-gerec ve fiziksel alan hijyeni

14. Hafta Toplu beslenme yapilan kurumda uygulama-Toplu beslenme sistemlerinde HACCP/ISO 22000 gida giivenligi
yOnetim sistemi uygulamalari

15. Hafta Toplu beslenme yapilan kurumda uygulama-Toplu beslenme sistemlerinde kullanilan denetim listeleri (check-listler)

Ogrenci Is Yiikii Tablosu

Etkinlikler

Sayist Siiresi Toplam Is Yiikii

Ders Siiresi

14 2 28

Laboratuvar

Uygulama

Alan Caligmasi

14 10 140

Sinif Dis1 Ders Caligma Siiresi (Serbest calima/Grup Calismasi/On Calisma) 14 1 14

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

Seminer Hazirlama

Proje

Vaka Calismasi

14 1 14

Rol Oynama, Dramatize etme

Makale yazma-Kritik etme

Yariyil i¢i sinavlari

Yariyil sonu smavlari 2 1 2

Toplam is yiikii (saat)/25(s) 198/25=7.92

Ders AKTS

8
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Degerlendirme Sistemi

Yariyil ici calismalar:

Sayis1

Katki Pay:

Ara Sinav

Kisa Sinav

Laboratuvar

Uygulama

Alan Caligmasi/Uygulama Yiriitiiciisii

14

%60

Derse Ozgii Uygulama (Varsa) (Uygulama Defteri)

%25

Odevler (Uygulama Sorumlusu Notu)

%15

Sunum ve Seminer

Projeler

Diger

Yariyil i¢i calismalarin toplanmm

100

Yariyll sonu calismalari

Final

%100

Odev

Uygulama

Laboratuvar

Yariyil sonu ¢alismalarin toplami

100

Yariyil i¢i Calismalarinin Basar1 Notuna Katkisi

%40

Yartyil Sonu Smavinin Basar1 Notuna Katkisi

%60

Basari notunun toplam

100

Derslerin 6grenme ciktilarinin program yeterlilikleri ile iliskilendirilmesi

Program yeterlilikleri

Dersin é8renim ciktilar:

0.C.1

0.C.2

0.c3

0.C4

0.C.5

0.c6 | 0.C7

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

2. Mesleki uygulamalarda ihtiyag duyulan ekipman ve

bilisim teknolojilerini etkin kullanma becerisi
edinir.

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

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

5. Disipliner veya disiplinler arast ortamlarda etkili

iletisim kurma, sorumluluk alma, ¢6ziim odakli

calisma ilkeleri ile etkin galigma becerileri edinir.

6. Beslenme ve diyetetik alaninda edindigi teorik,
uygulamalibilgi 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. Saglikly/ hasta ve risk altindaki bireylerin yagsami

boyuncabeslenme durumunu goz dniine alarak
Oneriler gelistirir.

8. Bireyin ve toplumun ihtiyaclar1 dogrultusunda

beslenme plan ve politikalarinin olusturulmasina

ve uygulanmasinayonelik bilgi edinir.

14. Mesleki alanda ulusal ve uluslararasi diizeyde son
gelismeleri takip ederek kendini gelistirir ve yasam

boyudgrenme bilincini kazanir.
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Yeterliligi saglama diizeyi: 1: Diisiik, 2: Diisiik/Orta, 3: Orta, 4: Yiiksek, 5: Mitkemmel
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