DERS TANITIM BIiLGILERI

Dersin Yanryil Teorik Uygulama Yerel | AKT

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

BESD204 | BESIN 4 3 2 4 8
KIMYASI VE
ANALIZLERI-II

Dersin dili | Tiirkce

Dersin Lisans

diizeyi

Bolimii/ Beslenme ve Diyetetik

Programi

Ogrenim | Zorunlu / Mesleki

tiiri

Dersin Yiiz yiize

verilme

sekli

Dersin Anlatim

Oogrenme Tartigma

ve Soru-Yanit

Ogretme Takim/Grup Caligmasi

teknikleri | Rapor hazirlama ve sunma
Deney
Uygulama-Alistirma

Dersin Bu dersin genel amaci o6grencilerin farklt besin gruplarinin yapisal ve

amaci fonksiyonel ozelliklerini 6gretmek, fonksiyonel besinler ve biyoaktif besin
bilesenlerinin saglik iizerindeki etkileri ilgili temel bilgi diizeylerinin
gelismesini saglamaktir.

Dersin Yumurta ve uygulamalari, siit ve siit lirlinleri ve uygulamalari, et ve liriinleri ve

igerigi uygulamalari, tahillar ve uygulamalari, sebze ve meyveler, genetik modifiye
besinler fonksiyonel besinler; pre-, pro-, sin-biyotikler, ¢ay, kahve, kakao vb.
besinlerin bilesimleri, fonksiyonel ve yapisal 6zellikleri.
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Ders Matematik ve Temel Bilimler %
yapisi Miihendislik Bilimleri %
Miihendislik Tasarimi %
Sosyal Bilimler %
Egitim Bilimleri %
Fen Bilimleri %
Saglik Bilimleri %100
Alan Bilgisi %
Planlanan | Etkinlikler ayrmtili olarak “Degerlendirme” ve “Is Yiikii Hesaplamas:”
Ogrenme | boliimlerinde verilmistir.
Aktiviteler
ive
Metodlari
Degerlend | Yariyil Calismalari Sayisi Katkist
irme Ara Sinav 1 % 30
Olgiitleri | Kisa Simav 2 % 10
Odev 0 %0
Devam 0 %0
Uygulama 1 % 10
Proje 0 % 0
Laboratuvar 0 % 0
Seminer 1 % 10
Yariyil Sonu Sinavi | % 40
Alan Calismasi 0 % 0
Ara Sinava Hazirlik 0 %0
Derse Ozgii Staj 0 % 0
Diger 0 % 0
Sunum 0 % 0
Genel Smav 0 % 0
Yariyil I¢i Sinavi 0 %0
Toplam : % 100
AKTS a Etkinlik Say1 Stire Toplam
Is yiikii is yiikii
hesaplama | Ders siiresi 14 5 70
Labaratuvar 3 5 15
Uygulama
Derse 6zgii staj
Alan c¢aligmasi
Smif dis1 caligma siiresi 14 5 70
Sunum /seminer hazirlama
Proje
Odevler 3 10 30
Ara sinav hazirlik 1 20 20
Genel sinav hazirlik 1 35 35
Toplam is yiikii
AKTS:S8 240




Dersin
Ogrenme
ciktilar: *

Bu dersin tamamlanmasiyla 6grenciler sunlar1 yapacaklardir;

1. Besin gruplarinda bulunan besin bilesenlerin kimyasal 6zelliklerini ve
fonksiyonlarini ve besin sanayinde kullaniliglarini agiklar.

2. Siit, et, yumurta, tahil, sebze ve meyveler gibi besinlerin temel
bilesenlerini ve bunlarin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin dgrenir.

3. Besin gruplaria uygulanan {iretim teknolojilerini ve besinin yapisinda
olusturdugu degisiklikleri 6grenir.

4. Fonksiyonel besinlerde bulunan biyoaktif besin bilesenler hakkinda
giincel bilgilerin 6grenilmesi.

5. Biyoaktif besin bilesenleri ile ilgili giincel konular1 bilimsel litaratiire

bagl kalarak 6grenme becerisinin kazanilmasi.

Ders 1. Hafta Siit
konulari 2. Hafta Yumurta

3. Hafta Etler

4. Hafta Tahillar

5. Hafta Laboratuvar Uygulamasi

6. Hafta Fonksiyonel Besinler

7. Hafta Pre-Probiyotikler

8. Hafta Ara sinav

9. Hafta Cay-Kahve-Kakao

10. Hafta Makale Sunumlar1

11. Hafta Makale Sunumlari

12. Hafta Makale Sunumlar1

13. Hafta Final Sinavi
Dersin
program
ciktilarina
katkisi

Pl P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9 10

Ta |5 4 3 3 4 4 5 5 4 4
m
o1 |5 4 3 3 4 4 5 5 5 4
02 |5 3 3 4 3 4 5 5 4 4
03 |5 3 3 4 4 3 5 5 4 4
04 |5 4 3 3 5 5 5 5 5 4
05 |5 4 3 3 5 5 5 5 5 4

Katk1 Diizeyi: 1: Cok Diisiik 2: Diisiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok Yiiksek







