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- Enerji ve makrobesin 6gelerinin (karbonhidrat, protein, yag) saglikli
beslenme ve vicut ¢galismasindaki 6nemini kavratmak,

- Besinleri enerji, karbonhidrat, protein ve yag icerikleri agisindan
degerlendirebilmek,

- Farkl yas ve cinsiyete gore gunlik enerji, karbonhidrat, protein ve yag
gereksinmelerini ve bunlari saglayacak besin gesit ve miktarlarini
oOgretmek ve diyet oriintisini bu agidan yorumlayabilmek,

- Beslenme ilkelerine uygun saglikli, hijyenik ve ekonomik hazirlama
pisirme yontemlerini 6grenme,

- Ug guinliik bireysel besin tiiketimi uygulayarak ve fiziksel aktivite kayitlari
tutarak kendi beslenme durumlarini saptamak, gunlik tiketiimesi dnerilen
besin 6geleri miktarlariyla karsilasgtirarak, genel beslenme durumunu ve
beslenme aliskanliklarini degerlendirebilmek ve dizeltiimesi konusunda
Oneriler getirebilmektir.

Bu dersi tamamlayan 6grenci;

1. Enerji ve makrobesin 6delerinin (karbonhidrat, protein, yag) saglikh
beslenme ve viicut calismasindaki 6nemini kavrayacak

2. Besinleri eneriji, karbonhidrat, protein ve yag igerikleri agisindan
degerlendirebilecek

3. Farkli yas ve cinsiyete gbre gunlik enerji, karbonhidrat, protein ve yag
gereksinmelerini ve bunlari saglayacak besin gesit ve miktarlarini bilecek
ve diyet orlintisini bu agidan yorumlayabilecek

4. Besinleri beslenme ilkelerine uygun, saglikli, hijyenik ve ekonomik
sekilde hazirlama ve pisirme yéntemlerini uygulayabilecek

5. Ug glinliik bireysel besin tliketimi uygulayarak ve fiziksel aktivite
kayitlar tutarak kendi beslenme durumlarini saptayacak.

6. Gunluk tuketilmesi 6nerilen besin dgeleri miktarlariyla karsilagtirarak,
genel beslenme durumunu ve beslenme aligkanliklarini
degerlendirebilecek ve dizeltiimesi konusunda dneriler getirebilecektir.
Karbonhidratlarin, proteinlerin ve lipitlerin saglikli beslenmedeki 6nemi,
kimyasal yapisi, 6zellikleri, siniflandiriimasi, fonksiyonlari, kaynaklari,
gunlidk alim dnerileri, asiri ahm durumunda olusabilecek hastaliklar.
Besinlerin eneriji, karbonhidrat, protein ve yag iceriklerinin égretiimesi,
enerji dengesi ve dengesizligi sorunlari, uygun hazirlama ve pisirme
yontemleri, bazi temel ve geleneksel yemek tarifelerinin beslenme ilkeleri
cercevesinde laboratuvar ortaminda uygulanmasi konularini kapsar.
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Haftalik Ders Konulari:

Haftalar
1. Hafta
2. Hafta
3. Hafta
4, Hafta
5. Hafta
6. Hafta
7. Hafta
8. Hafta
9. Hafta
10. Hafta
11. Hafta
12. Hafta
13. Hafta
14. Hafta

Tartisilacak islenecek konular

Laboratuvarda ¢alisma ilkeleri

Karbonhidratlarin tanimi ve siniflandiriimasi

Besinlerin pratik dlgller karsihidinda miktarlarinin saptanmasi

Karbonhidratlarin, kimyasal yapisi ve 6zellikleri, kaynaklar

Seker, nisasta ve tahillarin beslenmedeki 6nemi

Karbonhidratlarin sindirim emilim ve metabolizmasi, glnlik alim &nerileri, yetersiz ve
asiri alim durumunun actigi saglik sorunlari

Karbonhidrat igeren besinlerin beslenme ilkelerine uygun hijyenik ve ekonomik
hazirlama ve pigirme yontemleri ve is1, asit vb etmenlerin etkileri

Proteinlerin tanimi, yapisi ve aminoasitlerin siniflandiriimasi

Besinlerin ve gesitli yemeklerin protein kalitesinin hesaplanmasi ve protein kalitesini
yukseltme islemleri

Proteinlerin sindirim emilim ve metabolizmasi, gunlik alim &nerileri, yetersiz ve asiri
alim durumunun acgtigi saglik sorunlari

Protein igeren besinlerin (yumurta ve kuru baklagiller) beslenme ilkelerine uygun
hijyenik ve ekonomik hazirlama ve pisirme yontemleri ve is1, asit vb etmenlerin etkileri

Protein kalitesinin yukseltiimesi amaciyla yapilan karigimlar

Lipitlerin tanimi, yapisi ve siniflandiriimasi ve kaynaklari

Bitkisel ve hayvansal yagdlar, 6zellikleri, beslenme agisindan énemi

SINAV HAFTASI

Lipitlerin sindirim emilim ve metabolizmasi, gunlik alim énerileri, yetersiz ve asir alim
durumunun actigi saglik sorunlari

Yaglarin beslenme ilkelerine uygun hijyenik ve ekonomik hazirlama ve pigirme
yontemleri ve isi1, oksijen vb etmenlerin etkileri

Besinlerden enerji olusumu ve enerji dengesi

Enerji dengesinin saglanmamasinin yarattigi saglk sorunlari

GUnlUk enerji harcamasinin hesaplanmasi

Ogrencilerin giinltik enerji dengesini ve enerjinin karbonhidrat, yag ve proteinlerden
saglanan oranlarini hesaplamalari ve degerlendirmeleri

Ogrencilerin beslenme durumlarini ve saptanan sorunlara iligkin ¢éziim 6énerilerini
sunmalari

Ogrencilerin beslenme durumlarini ve saptanan sorunlara iligkin ¢6zim onerilerini

sunmalari




Degerlendirme Sistemi

Yariyil ici calismalari Sayisi Katki Payi
Devam

Laboratuvar

Uygulama

Alan Calismasi

Derse Ozgii Staj (Varsa)

Odevler 1 % 15
Sunum

Projeler

Seminer

Ara Sinavlar 1 % 35
Final 1 % 50
Toplam 100
Yariyil ici Calismalarinin Basari Notuna Katkisi % 50
Yariyll Sonu Sinavinin Basari Notuna Katkisi % 50
Toplam 100




AKTS (Ogrenci is Yiikii Tablosu)

Etkinlikler

Sayisi | Suresi

Toplam Is Yuki

Ders Siresi

14 4

56

Laboratuvar

14 7

98

Uygulama

Alan Calismasi

Sinif Digi Ders Calisma Suresi (Serbest calima/Grup
Calismasi/On Calisma)

Sunum (Video ¢gekmek/Poster hazirlama/Sézel Sunum
Yapma/Odak Grup Goérismesi/Anket Uygulama/Goézlem ve
Rapor Yazma)

Seminer Hazirlama

Proje

Vaka Caligmasi

Rol Oynama, Dramatize etme

Makale yazma-Kritik etme

Ara sinav, Final

2 6

12

Toplam is yiikii (saat) / 30(s)

166/30=5,53

Ders AKTS

6




Beslenme ve Diyetetik Bolim Program Ciktilari Katki Duzeyi
OC1|0C2|0C3|0C4 |0OC5|0CH6

1. Beslenme ve Diyetetik alanina iliskin temel mesleki bilgilere, 5 5 5 5 5 5
arastirma ydntemlerine ve istatistiksel ¢6zimleme tekniklerine
sahiptir.

2. Beslenme ve Diyetetik alanina 6zgi mesleki bilgi ve becerilerini 5 5 5 5 5 5
toplumda beslenme durumunun saptanmasi, beslenmeye iligkin
saglik sorunlarinin édnlenmesi ve tedavisinde kullanir.

3. Bireysel olarak etkin bir sekilde gcalisabilme ve ekip ici multidisipliner 3 3 3 5 5 5
calismalarda sorumluluk alma becerisi.

4. Beslenme ve Diyetetik egitim programinda en az 2 alan disi ders 1 1 1 1 1 1
alarak sosyokailtirel gelisimin kazanilmasi.

5. Mesleki uygulamalar igin gerekli olan modern yéntemleri segme ve 3 3 3 4 5 5
bilisim teknolojilerini etkin bir sekilde kullanma becerisi.

6. Tirkce s6zli ve yazili anlatimi etkili kullanmanin yani sira guincel 3 3 3 2 2 2
yaklagimlarin takibi ve arastirma yapma becerisinde en az bir
yabanci dil bilgisi

7. Yasam boyu 6grenme ilkesiyle 6z degerlendirme yapabilme, bilim 3 3 3 4 3 3
ve teknolojideki yenilikleri izleme ve kendisini gelistirip surekli
yenileme becerisi.

8. Beslenme ve Diyetetik programi sonunda kazanilan bilgi birikimini 5 5 5 4 5 5
kullanarak bir ¢alismayl bagimsiz olarak ylritme, deney yapma,
veri toplama, sonuglari analiz etme, arsivieme ve elde edilen
sonuglarl ¢ozme ve/veya yorumlama yetenegi ile multidisipliner
¢alisma alanlarinda sorumluluk alabilme becerisi

9. Meslekialanailigkin yasa, yonetmelik, mevzuat ve hukuksal stregler 2 2 2 1 2 2
konusunda bilgi sahibi olma

10. Mesleki uygulamalarda diger saglik ¢alisilanlari ve disiplinlerle etik 2 2 2 4 4 4
prensiplere bagl kalarak galisma becerisi.

Yeterliligi saglama diizeyi: 1: Dusuk, 2: DUsuk/Orta, 3: Orta, 4: Yuksek, 5: Mikemmel




