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Toplu beslenme hizmetinden yararlanan tim gruplara yeterli ve dengeli,
yuksek hijyenik kalitede, yiksek besin degeri 6zelliklerine sahip,
tuketilebilir, bir toplu beslenme hizmetinin en ekonomik sekilde verilmesini
saglamak amaciyla egitim vermektir.

Bu dersi basariyla tamamlayan 6grenci;

1. Ticari isletmelerde toplu beslenme ilkelerine iliskin bilgi edinecekler,
2. Yonetici diyetisyen olarak Hijyen/HACCP yodnetim ve denetimi
yapabilecekler,

3. Maliyet kontrolli becerisi kazanacaklardir.

Toplu beslenme sistemlerinde ticari isletmeler ve bu igsletmelerde
organizasyon/ mutfak personel, ticari isletmelerde mutfak/restoran plani,
genis ¢apta hazirlama, pisirme ve servis yontemleri, hijyen / HACCP,
maliyet kontrolU konularini kapsar.
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Haftalik Ders Konulari:

Haftalar Tartigilacak iglenecek konular
1. Hafta [Toplu beslenme sistemlerinde ticari isletmeler

2. Hafta |isletmelerde organizasyon/ mutfak personel
3. Hafta |isletmelerde organizasyon/ mutfak personel
4. Hafta [Ticariisletmelerde mutfak/restoran plani

5. Hafta [Ticariisletmelerde mutfak/restoran plani

6. Hafta Dersin Tekrar

7. Hafta [SINAV HAFTASI

8. Hafta [Ticariisletmelerde mutfak/restoran plani

9. Hafta |Genis ¢apta hazirlama

10. Hafta |Genis ¢apta hazirlama

11. Hafta |Pigirme ve servis ydntemleri

12. Hafta  Hijyen / HACCP, maliyet kontroli

13. Hafta  Hijyen / HACCP, maliyet kontrol{

14. Hafta |Dersin tekrari

15. Hafta |FINAL



Degerlendirme Sistemi:

Yariyil i¢i calismalari

Sayisi

Katki Payi

Devam

Laboratuvar

Uygulama

Alan Calismasi

Derse Ozgu Staj (Varsa)

Odevler

Sunum

Projeler

Seminer

Ara Sinavlar

40

Final

60

Toplam

100

Yariyil ici Calismalarinin Basari Notuna Katkisi

40

Yariyil Sonu Sinavinin Basari Notuna Katkisi

60

Toplam

100




AKTS (Ogrenci is Yiikii Tablosu)

Etkinlikler

Sayisi

Siresi

Toplam Is Yikii

Ders Siresi

14

3

42

Laboratuvar

Uygulama

Alan Calismasi

Sinif Dis1 Ders Calisma Siiresi (Serbest ¢galima/Grup
Calismasi/On Calisma)

14

84

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

Seminer Hazirlama

Proje

Vaka Calismasi

Rol Oynama, Dramatize etme

Makale yazma-Kritik etme

Ara sinav, Final

2

10

10

Toplam is yiikii (saat) / 30(s)

136/30=4,53

Ders AKTS

5




Beslenme ve Diyetetik Bolim Program Ciktilari

Katki Duzeyi

oCc1 oc2 oc3

1. Beslenme ve Diyetetik alanina iligkin temel mesleki bilgilere, arastirma 1 2 1
yontemlerine ve istatistiksel ¢cozimleme tekniklerine sahiptir.

2. Beslenme ve Diyetetik alanina 6zgu mesleki bilgi ve becerilerini 2 3 1
toplumda beslenme durumunun saptanmasi, beslenmeye iligskin saglk
sorunlarinin énlenmesi ve tedavisinde kullanir.

3. Bireysel olarak etkin bir sekilde ¢alisabilme ve ekip i¢i multidisipliner 1 3 1
c¢alismalarda sorumluluk alma becerisi.

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

5. Mesleki uygulamalar icin gerekli olan modern yontemleri segcme ve 1 1 1
bilisim teknolojilerini etkin bir sekilde kullanma becerisi.

6. Turkge so6zli ve yazili anlatimi etkili kullanmanin yani sira glncel 1 1 1
yaklasimlarin takibi ve arastirma yapma becerisinde en az bir yabanci
dil bilgisi

7. Yasam boyu 6drenme ilkesiyle 6z degerlendirme yapabilme, bilim ve 1 1 1
teknolojideki yenilikleri izleme ve kendisini gelistirip strekli yenileme
becerisi.

8. Beslenme ve Diyetetik programi sonunda kazanilan bilgi birikimini 2 2 1
kullanarak bir calismayl bagimsiz olarak yuritme, deney yapma, veri
toplama, sonuglari analiz etme, argivieme ve elde edilen sonugclari
¢ozme velveya yorumlama vyetenegi ile multidisipliner g¢alisma
alanlarinda sorumluluk alabilme becerisi

9. Mesleki alana iliskin yasa, yonetmelik, mevzuat ve hukuksal sirecler 1 1 1
konusunda bilgi sahibi olma

10. Mesleki uygulamalarda diger saglik caligilanlari ve disiplinlerle etik 1 1 1

prensiplere bagh kalarak ¢alisma becerisi.

Yeterliligi saglama diizeyi: 1: Dusuk, 2: Dusuk/Orta, 3: Orta, 4: Yiksek, 5: Mukemmel




