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Prof. Dr. Kadriye KAYAKIRILMAZ

Besinlerin duyusal olarak objektif ve subjektif ydontemlerle
degerlendiriimesinin 6gretiimesi, Besin islem gérmesiyle dokusunda
olusan degisimlerin irdelenmesi ve bu degisimleri gdzlemeye yonelik
pratik uygulamalarin yapilmasi, fonksiyonel besinler ve bilesiklerin saglik
Uzerindeki etkilerinin glincel yayinlarla tartigsiimasi amaglanmaktadir.
1. Besin kalitesinin duyusal olarak degerlendiriimesinde kullanilan
yontemleri bilir ve uygular.

2. Fonksiyonel besinler hakkinda yeterli bilgiye sahip olur.

3. Besin bilimiyle ilgili gincel konulari tartisma becerisini kazanir.
4. Besin bilesenlerinin kimyasal olarak dnemli 6zelliklerini ayirt eder ve
tanimlar.

Yaglar (Lipidler); siniflandiriimasi, elzem yag asitleri ( gok derecede
doymamig yag asitleri: PUFA), yaglarin siniflandiriimasi, elzem yag
asitleri ( cok derecede doymamis yag asitleri: PUFA), pisirme
kosullarinin yaglara (yag asitlerine) etkisi, radikalik tepkimeler
(otooksidasyon), akrolein ve diger etkin aldehitlerin olusumu, E
vitamininin antioksidan etkisi, trans ve cis yag asitlerinin beslenme
agisindan 6nemi, lipoproteinler,yad tadi veren olestra (sukroz
poliesteri), proteinler; yapilari ve siniflandiriimasi (elzem aminoasitler),
pisirme kosullarinin proteinlere etkisi ( Schiff bazi olugsumu), bazi
gidalardaki sinirli elzem aminoasitler, vitaminler: suda ¢ézinen
vitaminler: B1, B2, B12, Pantotenik asit, Biyotin, Folik asit, B6 (amino
grubunun tasinmasinda Schiff bazi olugsumu), Niasin ve C vitamini,
yagda ¢oziinen vitaminler: A (Gérme olayinda Schiff bazi olugsumu,
niasinin gorevi) ve D vitaminleri, E (E vitaminin antioksidan 6zelligi) ve
K vitaminleri, mineraller: makro-elementler: Ca, Mg, P,F, Na,K, ClI, | ve
dig, mikro-elementler: Fe, Cu, Zn, Mn, Se ve dig. konularini kapsar.

1. Belitz, HD.,Grosch, W.FoodChemistry.Springer-Verlag Berlin

Heidelberg-Germany,1999.
2. Fennema OR.Food Chemisrty.Third Ed. Marcel Dekker, INC. New
York, 1996.



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
15. Hafta

Tartigilacak islenecek konular

Yaglar (Lipitler); siniflandiriimasi, elzem yag asitleri (cok derecede doymamis yag
asitleri: PUFA)

Gida Kimyasi agisindan yaglarin énemi

Pisirme kosullarinin yaglara (yag asitlerine) etkisi, radikalik tepkimeler
(otooksidasyon), Akrolein ve diger etkin aldehitlerin olusumu, E vitamininin
antioksidan etkisi

Trans ve cis yag asitlerinin beslenme ac¢isindan énemi

Lipoproteinler, yag tadi veren olestra (sukroz poliesteri)

Proteinler; yapilari ve siniflandiriimasi (elzem aminoasitler)

Pisirme kosullarinin proteinlere etkisi (Shiff bazi olugsumu), bazi gidalardaki elzem
aminoasitler

ARA SINAVI

Vitaminler; Suda ¢dziinen vitaminler; B1, B2, B12, Pantotenik asit, Biyotin, Folik asit
Vitaminler; Suda ¢dzlnen vitaminler (Devam); B6 (amino grubunun taginmasinda
Schiff bazi olugsumu), Niasin ve C vitamini

Vitaminler; Yagda ¢ézinen vitaminler; A (Gérme olayinda Schiff bazi olugsumu,
niasinin gorevi) ve D vitaminleri

Vitaminler; Yagda ¢ézinen vitaminler (Devam); E (E vitamininin antioksidan 6zelligi)
ve K vitaminleri

Mineraller; Makro-elementler; Ca, Mg, P, F, Na, K, CI, | ve dig.

Mineraller; Mikro-elementler; Fe, Cu, Zn, Mn, Se, ve dig. Arastirmalarimizdan
ornekler

FINAL



Degerlendirme Sistemi

Yariyil ici galismalari

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

Yariyill Sonu Sinavinin Basari Notuna Katkisi

% 60

Toplam

100




AKTS (Ogrenci is Yiikii Tablosu)

Etkinlikler

Sayisi | Suresi

Toplam is Yiki

Ders Siresi

14 2

28

Laboratuvar

Uygulama

Alan Calismasi

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

14 4

56

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

Seminer Hazirlama

Proje

Vaka Calismasi

Rol Oynama, Dramatize etme

Makale yazma-Kritik etme

Ara sinav, Final

2 4

Toplam ig yukii (saat) / 30(s)

92/30=3,06

Ders AKTS

3




Beslenme ve Diyetetik Bolimi Program Ciktilari

Katki Duzeyleri

OC1|0OC2|0OC3|0OC4

1. Beslenme ve Diyetetik alanina iligkin temel mesleki bilgilere, arastirma 4 4 4 4
yontemlerine ve istatistiksel c6ziimleme tekniklerine sahiptir.

2. Beslenme ve Diyetetik alanina 6zgl mesleki bilgi ve becerilerini 1 1 1 1
toplumda beslenme durumunun saptanmasi, beslenmeye iligkin saglik
sorunlarinin énlenmesi ve tedavisinde kullanir.

3. Bireysel olarak etkin bir sekilde c¢alisabilme ve ekip i¢ci multidisipliner 4 3 5 5
calismalarda sorumluluk alma becerisi.

4. Beslenme ve Diyetetik egitim programinda en az 2 alan digi ders alarak 1 1 1 1
sosyokdulturel gelisimin kazaniimasi.

5. Mesleki uygulamalar icin gerekli olan modern yéntemleri segme ve 2 1 1 5
bilisim teknolojilerini etkin bir sekilde kullanma becerisi.

6. Turkge s6zli ve yazili anlatimi etkili kullanmanin yani sira guncel | 1 1 1 1
yaklasimlarin takibi ve arastirma yapma becerisinde en az bir yabanci
dil bilgisi

7. Yasam boyu 63renme ilkesiyle 6z degerlendirme yapabilme, bilim ve 5 3 4 5
teknolojideki yenilikleri izleme ve kendisini geligtirip surekli yenileme
becerisi.

8. Beslenme ve Diyetetik programi sonunda kazanilan bilgi birikimini 5 5 5 5
kullanarak bir galismayi bagimsiz olarak yurutme, deney yapma, veri
toplama, sonuglari analiz etme, arsivieme ve elde edilen sonuglari
¢ozme velveya yorumlama yetenedi ile multidisipliner c¢alisma
alanlarinda sorumluluk alabilme becerisi

9. Mesleki alana iliskin yasa, ydnetmelik, mevzuat ve hukuksal surecler 1 1 1 1
konusunda bilgi sahibi olma

10. Mesleki uygulamalarda diger saglik c¢ahlisilanlari ve disiplinlerle etik 1 1 1 1
prensiplere bagl kalarak galisma becerisi.

11.

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




