DERS TANITIM BiLGIiLERI

durumu

Dersin Yanyil | Teorik Uygulama Yerel | AKTS

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

BESD305 | Toplu Beslenme | 6 3 - 3 5
Sistemleri |1

Dersin dili | Turkce

Dersin Lisans

dizeyi

Boluma/ Beslenme ve Diyetetik Bolimi

Programi

Ogrenim | Mesleki Zorunlu / Alan Zorunlu

turd

Dersin Yz yluze

verilme

sekli

Dersin Anlatim

ogrenme Tartigma

ve Soru-Yanit

O0gretme Takim/Grup Caligmasi

teknikleri | Rapor Hazirlama ve/veya Sunma
Uygulama
Diger

Dersin Toplu beslenme sistemlerinde hazirlama-pisirme teknikleri ve uygulamalari,

amacl pisirme ile olusabilecek besin karsinojenleri ve dnleme yollari; otel, restorant...
v.b kuruluslarda servis ilkeleri ve yontemleri; Toplu beslenme sistemlerinde
hijyen-sanitasyon-HACCP ve Besin Giivenligi uygulamalari; Toplu Beslenme
Sistemlerinde kullanilan kontrol dokiimanlari; hastaliklara ve gesitli gruplara
yonelik yeni tarifeler gelistirme uygulamalar1 hakkinda bilgi vermek.

Dersin Hazirlama ve Pisirme Teknikleri ve Uygulamalari

icerigi Pisirme ile Olusan Besin Karsinojenleri, Onleme Yollari
Servis Teknikleri
HACCP, Besin Giivenligi ve Uygulamalar:
Yeni Tarifeler Gelistirme Calismalar1 ve Uygulamalari

On Yok

kosullar1

Dersin NEZIRE iNCE

Sorumlula

r1

Dersin staj | YOK
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Ders Matematik ve Temel Bilimler %
yapisi Mihendislik Bilimleri %
Miihendislik Tasarmmi %
Sosyal Bilimler %
Egitim Bilimleri %
Fen Bilimleri %
Saglik Bilimleri % 100
Alan Bilgisi %
Planlanan | Etkinlikler ayrintili olarak “Degerlendirme” ve “Is Yiikii Hesaplamas1”
Ogrenme | boliimlerinde verilmistir.
Aktiviteler
ive
Metodlar1
Degerlend | Yariyil Calismalari Sayisi Katkis1
irme Ara Smav 1 % 30
Olgltleri | Kisa Smav 2 %5
Odev 1 % 5
Devam 0 % 0
Uygulama 2 % 10
Proje 0 %0
Laboratuvar 0 %0
Seminer 0 %0
Yariy1l Sonu Sinavi 1 % 50
Alan Calismasi 0 %0
Ara Smava Hazirlik 0 %0
Derse Ozgil 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 Sdire Toplam is

yuki
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Is yiikii Ders stiresi 14 3 51
hesaplama | Labaratuvar
Uygulama 2 3 6
Derse 6zgu staj
Alan galigmasi
Smif dis1 ¢alisma siiresi 14 3 o1
Sunum /seminer hazirlama
Proje 2 4 8
Odevler 1 3 3
Ara smav hazirlik 2 4 8
Genel smav hazirlik 2 5 10
Toplam is yiikii 137
AKTS: 3)
Dersin Bu dersin tamamlanmasiyla 6grenciler sunlar1 yapacaklardir;
Ogrenme | 1.Hazirlama ve Pisirme Teknikleri ve Uygulamalar1 hakkinda bilgi sahibi olacak
¢iktilar1 * | 2.Pisirme ile Olusan Besin Karsinojenleri ve Onleme Yollarin1 §grenecek
3.HACCP ve Besin Giivenligi ile ilgili bilgi sahibi olacak ve uygulamalarmi
bilecek
4. Duruma 6zgii yeni tarifeler gelistirebilecek ve bunlar1 uygulayabilecek
Ders 1. Hafta : Hafta Hazirlama ve Pisirme Teknikleri
konular1 2. Hafta: Hazirlama ve Pisirme Teknikleri
3. Hafta: Hazirlama ve Pisirme Teknikleri
4. Hafta: Pisirme ile Olusan Besin Karsinojenleri, Onleme Yollar1
5. Hafta: Hazirlama ve Pisirme Teknikleri Lab. Uygulamalari
6. Hafta: Servis Teknikleri (QUIZ 1 -10P)
7. Hafta: HACCP ve Besin Giivenligi
8. Hafta: HACCP ve Besin Giivenligi
9. Hafta: VIZE SINAVLARI
10. Hafta: Yeni Tarifeler Gelistirme Calismalar1 ( QUIZ 2 — 5 P)
11. Hafta: Yeni Tarifeler Gelistirme Labi
12. Hafta: Tarifleri Tartisma
13. Hafta: Genel Tekrar
14. Hafta: FINAL SINAVLARI
Dersin
program
¢iktilarina
katkis1
P1 | P2 P3 P4 | PS5 P6 P7 P8 P9 10
T |5 5 5 4 2 2 4 5 4 5
m
01 |5 5 5 3 2 2 5 5 2 5
02 |5 5 5 2 2 2 3 5 5 5
03 |5 4 5 5 2 3 4 5 5 5
04 |5 5 5 5 2 2 3 5 5 5




05

06

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



