BESD 203 - BESIN KiMYASI VE ANALIZLERi |

Dersin Yariyil Teorik Uygulama Yerel AKTS

Kodu Adi (st/hafta) (st/hafta) Kredi

BESD203 BESIN KiMYASI 3 3 2 3 8
VE ANALIZLERI-I

Dersin dili | Turkce

Dersin Lisans

dizeyi

Bolumu/ Beslenme ve Diyetetik

Programi

Ogrenim Mesleki Zorunlu / Alan Zorunlu

tard

Dersin Ylz yuze/ Gevrim igi

verilme

sekli

Dersin Anlatim

ogrenme | Tartisma

ve Soru-Yanit

O0gretme Takim/Grup Calismasi

teknikleri | Rapor hazirlama ve sunma
Deney
Uygulama-Alistirma

Dersin Bu dersin genel amaci 6grencilerin eneriji, karbonhidrat, protein, yag, vitamin

amaci ve minerallerin 6zelliklerini 6grenmelerini saglamak ve beslenme ile ilgili temel
bilgi dizeylerinin gelismesini saglamaktir.

Dersin Kolloid sistemler, besinlerin yapisinda bulunan makro besin tgeleri ve diger

icerigi besin bilesenlerinin fiziksel ve kimyasal ozellikleri, enzimlerin vyapisi,
siniflandiriimasi, besinin kalitesini etkileyen fiziksel ve kimyasal reaksiyonlari
ve besinle ilgili temel analizlerin ilkelerinin kavranmasi.

On Yok

kosullar

Dersin Dog. Dr. Ceren Gezer

Sorumlula | Ogr. Gér. Merve Yurt

ri

Dersin staj | Yok

durumu
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Ders yapisi

Matematik ve Temel Bilimler%
Mihendislik Bilimleri %
Mihendislik Tasarimi %

Sosyal Bilimler%

Egitim Bilimleri %
Fen Bilimleri %
Saglik Bilimleri %100

Alan Bilgisi %

Planlanan | Etkinlikler ayrintili olarak “Degerlendirme” ve “is Yiikii Hesaplamasi”
Ogrenme | béliimlerinde verilmistir.
Aktiviteler
ive
Metodlari
Degerlend | Yariyil Calismalari Sayisi Katkisi
irme Ara Sinav 1 % 25
Olgutleri Kisa Sinav 3 % 15
Odev 0 % 0
Devam 0 % 0
Uygulama 1 % 10
Proje 0 % 0
Laboratuvar 0 % 0
Seminer 0 % 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 % 50
Alan Calismasi 0 % 0
Ara Sinava Hazirlik 0 % 0
Derse Ozgii Staj 0 % 0
Diger 0 % 0
Sunum 0 % 0
Genel Sinav 0 % 0
Yariyil igi Sinavi 0 % 0
Toplam: % 100
AKTS a Etkinlik Sayi Sire Toplam
s yuki is yuku
hesaplam | Ders suresi 14 5 70
a Labaratuvar 3 5 15
Uygulama
Derse 0zgl staj
Alan calismasi
Sinif disi ¢alisma stiresi 14 5 70
Sunum /seminer hazirlama
Proje
Odevler 3 10 30
Ara sinav hazirlk 1 20 20




Genel sinav hazirhk 1 35 35
Toplam is ylku
AKTS:8 240
Dersin Bu dersin tamamlanmasiyla 6grenciler sunlari yapacaklardir;
Ogrenme | 1. Cozeltiler, koloidler gibi besinlerin bulunabilecegi sistemler hakkinda
ciktilars * bilgi sahibi olmak.
2. Besinlerde bulunan su, makro besin 6geleri ve diger besin bilesenlerinin
kimyasal yapilari hakkinda bilgi sahibi olmak.
3. Besin bilesenlerinin analizlerine yonelik prensipleri kavrayabilmek ve
analiz sonuglarini yazil ve sozIi olarak ifade edebilmek.
4. Besine uygulanan farkli islemler sonucunda besin bilesenlerinde olusan
reaksiyonlar hakkinda bilgi sahibi olmak.
Ders 1. Hafta Kolloid Sistemler
konulari 2. Hafta Karbonhidratlar-|
3. Hafta Karbonhidratlar-II
4. Hafta Karbonhidratlar Laboratuvar Uygulamasi
5. Hafta Yaglar-I
6. Hafta Yaglar-Il
7. Hafta Yaglar Laboratuvar Uygulamasi
8. Hafta Ara sinav
9. Hafta Proteinler-I
10. Hafta Proteinler-II
11. Hafta Proteinler Laboratuvar Uygulamasi
12. Hafta Enzimler
13. Hafta Pigmentler
14. Hafta Tat-Koku Bilesikleri
15. Hafta Genel Tekrar
16. Hafta Final Sinavi
Dersin
program
ciktilarina
katkisi
P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9 10
Ti |5 4 4 3 3 3 5 4 4 3
m
01 |4 3 3 3 3 3 4 3 3 3
02 |4 4 4 4 3 3 5 4 4 3
03 |5 4 4 3 3 4 5 4 5 4
04 |5 3 3 3 3 3 5 4 4 3

Katki Diizeyi: 1: Cok Duslik 2: Duslik 3: Orta 4: Yuksek 5: Cok Yiksek




