2025 - 2026 / Beslenmenin Temel ilkeleri
GENEL TANIM / GENERAL DESCRIPTION

Ders Adi / Course Name

Beslenmenin Temel ilkeleri

Ders Kodu / Course Code

Ders Tiirii / Course Type Zorunlu Ders
Ders Seviyesi / Course Level Onlisans
Ders Akts Kredi / ECTS 4
Haftalik Ders Saati (Kuramsal) / Course 5

Hours For Week (Theoretical)

Haftalik Uygulama Saati / Course Hours

For Week (Objected) 0

Haftalik Laboratuar Saati / Course Hours

For Week (Laboratory) 0

Dersin Verildigi Yil / Year 1

Ogretim Sistemi / Teaching System

Birinci Ogretim

Egitim Dili / Education Language

Tuarkge

On Kosulu Olan Ders(ler) / Precondition
Courses

Yok

Amaci / Purpose

Vicudun ihtiyacina goére her 6glinde besin gruplarindan yeterli miktarda tiiketim ilkesinden yola ¢ikarak 6grencilere saglkli ve dengeli beslenmenin temel
prensipleri konusunda bilgiler vermek, beslenme bozukluklari ve hastaliklari konusunda bilinglenmelerini saglamak, saglikh beslenme plan ve programlama
becerilerini gelistirmeleri icin gerekli dislince altyapisinin olusturulmasi amaglanmaktadir.

igerigi / Content

Beslenme, besin maddeleri, besin 6geleri ve 6zellikleri ile 6zel durumlarda beslenme sekilleri.

Onerilen Diger Hususlar / Recommended
Other Considerations

Staj Durumu / Internship Status

Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar /
Books / Materials / Recommended
Reading

Dersin Ogretim Gorevlisi tarafindan hazirlanmis ders notlari.

1- Baysal, A. (2009). Beslenme.(12. Baski). Ankara: Hatipoglu Yayincilik.

2- Bulduk, S. (2005). Beslenme ilkeleri ve Ménii Planlama. Ankara: Detay Yayincilik.

3- Tiirkan, C. (2007). Turizmde Beslenme ilkeleri ve Menii Planlama. Ankara: Detay Yayincilik.

4- Tayar, M., Korkmaz, N. H., Ozkeles, H. E. (2011). Beslenme ilkeleri, Dora basim Yayin, istanbul.
5- Pehlivan, A. (2006). Sporda Beslenme. Istanbul: Morpa yayinlari.

6- Ozpinar, H.(cev). Beslenme ve Diyet Temel ilkeleri. istanbul: istanbul Tip Kitapevleri.

Ogretim Uyesi (Uyeleri) / Faculty Member
(Members)

Dr. Ogr. Uyesi Tuba ALDEMIR




HAFTALIK DERS ICERIGI / DETAILED COURSE OUTLINE

Hafta / Week

Ogretim Yontem ve

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
) ) Dersin 6gretim gorevlisi
1 Beslenmenin Tanimi ve Onemi, Besin Ogeleri, Yeterli ve /Anlatim, Soru-Cevap tarafindan kaynaklar
Dengeli Beslenme Ders Notlari ve slaytlar derlenerek ders notlari ve
~ slaytlar hazirlanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab .?eiﬁlt(lgi%%:gm; :Ileth ods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
2 Beslenme Egilimleri, Beslenme Aliskanliklari ve Beslenme IAnlatim, Soru-Cevap tarafindan kaynaklar
Sorunlari Ders Notlari ve slaytlar derlenerek ders notlari ve
) slaytlar hazirlanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab '?eslj(l;ﬁlt(llg‘rixggtt:i?:]gv :nethods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
3 -
Karbonhidratlarin Tanimi, Gérevi, Gereksinimi ve Kaynaklari Anlatim, Soru-Cevap tarafindan kaynaklar
Ders Notlari ve slaytlar derlenerek ders notlari ve
slaytlar hazirlanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?e%(;ﬁrlziﬁzgiim ; :Ileth ods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
4 N . N IAnlatim, Soru-Cevap tarafindan kaynaklar
Yaglarin Tanimi, Gorevi, Gereksinimi ve Kaynaklar Ders Notlari ve slaytlar derlenerek ders notlari ve
slaytlar hazirlanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?3;:&?;&?2;?&:; Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
5 /Anlatim, Soru-Cevap tarafindan kaynaklar

Proteinlerin Tanimi, Gorevi, Gereksinimi ve Kaynaklari

Ders Notlari ve slaytlar

derlenerek ders notlari ve

slaytlar hazirlanir
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Ogretim Yéntem ve

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
6 . L -
Vitaminlerin Tanimi, Gérevi, Gereksinimi ve Kaynaklari gnlatlm, Soru-Cevap tarafindan kaynaklar
ers Notlari ve slaytlar derlenerek ders notlari ve
slaytlar hazirlanir
Sretim Yo -
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?é,lzﬁ:ll(rlr;ri l?':;i:r:i:; Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
7 IAnlatim, Soru-Cevap tarafindan kaynaklar
Su ve Minerallerin Tanimi, Gorevi, Gereksinimi ve Kaynaklari Ders Notlari ve slaytlar derlenerek ders notlari ve
slaytlar hazirlanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?&ﬁ;‘g%‘:’;gﬁ; :Ileth ods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
8 |Ara Sinav
. . Ogretim Yontem ve - .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
9 |Temel Besin Gruplari ve Enerji Metabolizmasi, Besinlerin Anlatim, Soru-Cevap tarafindan kaynaklar
Enerji Degerleri Ders Notlari ve slaytlar derlenerek ders notlari ve
slaytlar hazirlanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?3;:&;;&?2;?&:; Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
10 /Anlatim, Soru-Cevap tarafindan kaynaklar
Hastallklarda Beslenme Ders Notlari ve slaytlar derlenerek ders notlari ve
slaytlar hazirlanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab '?e?(ﬁ%?ri%%gzimgv :nethods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
1 Anlatim, Soru-Cevap tarafindan kaynaklar
Yaslilarda Beslenme
Ders Notlari ve slaytlar derlenerek ders notlari ve
slaytlar hazirlanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?35:’;;',2}#:’;2‘;’.‘,‘]; S ethods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
12 /Anlatim, Soru-Cevap tarafindan kaynaklar
Sporcularda Beslenme
Ders Notlar ve slaytlar derlenerek ders notlari ve
. slaytlar hazirlanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab el Vi G2 On Hazirlik / Preliminary

Teknikleri/Teaching Methods

Techniques
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IAnlatim, Soru-Cevap

Dersin 0gretim gorevlisi
tarafindan kaynaklar

13 isgilerde Beslenme Ders Notlari ve slaytlar derlenerek ders notlari ve
~ slaytlar hazirlanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?&ﬁﬂg%‘:’;gﬁ; :Ileth ods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
14 |Obezitenine Nedenleri ve Tedavisi IAnlatim, Soru-Cevap tarafindan kaynaklar
Ders Notlari ve slaytlar derlenerek ders notlari ve
) slaytlar hazirlanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab '(I')egli(ﬁlt(llr;i}:gzim; :nethods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
15 /Anlatim, Soru-Cevap tarafindan kaynaklar
Beslenme Egitimi Ders Notlari ve slaytlar derlenerek ders notlari ve
slaytlar hazirlanir
Sretim Yo -
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab gglzﬁméri ﬁ::::':i:; Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
16 Final Sinavi
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DEGERLENDIRME / EVALUATION

) Savi/ Katki Yuzdesi /
Yanyil (Yil) I¢i Etkinlikleri / Term (or Year) Learning Activities Num{)er Percentage of
Contribution (%)
Ara Sinav / Midterm Examination 1 100
Toplam / Total: 1 100
Basan Notuna Katki Yiizdesi / Contribution to Success Grade(%): 40
Sayi / Katki Yuzdesi /
Yariyil (Yil) Sonu Etkinlikleri / End Of Term (or Year) Learning Activities Number Percentage of
Contribution (%)
Final Sinavi / Final Examination 1 100
Toplam / Total: 1 100
Basari Notuna Katki Yiizdesi / Contribution to Success Grade(%): 60
Etkinliklerinin Basari Notuna Katki Yiizdesi(%) Toplami / Total Percentage of Contribution (%) to Success Grade: 100
iS YUKU / WORKLOADS
Siresi Toplam Is Yukii
e Sayi / (Saat) / | (Saat)/ Total
Etkinlikler / Workloads Number | Duration Work Load
(Hours) (Hour)
Ara Sinav / Midterm Examination 1 1 1
Ara Sinav Igin Bireysel Calisma / Individual Study for Midterm Examination 8 4 32
Bireysel Calisma / Self Study 10 3 30
Derse Katilim / Attending Lectures 14 2 28
Final Sinavi / Final Examination 1 1 1
Final Sinavi iciin Bireysel Calisma / Individual Study for Final Examination 8 4 32
Toplam / Total: 42 15 124

Dersin AKTS Kredisi = Toplam is Yiikii (Saat) / 30,00 (Saat/AKTS) = 124,00/30,00 = 4,13 ~ 4.00 / Course ECTS Credit = Total Workload (Hour) / 30,00 (Hour / ECTS) = 124,00/ 30,00 = 4,13 ~ 4.00
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PROGRAM VE OGRENME GIKTILARI GAPRAZ TABLOSU/ PROGRAM AND LEARNING OUTCOMES CROSS TABLE

Ders (")Qrenme Ciktilan / Learning Outcomes Program Ogrenme Ciktilari / Program Outcomes
POG1 [ P6G2 [ POG3 [ POG4 | POG5 | POGe | POC7 | POG8 | POGO [POG10 [POG11 [ POG12[ POG13| POG14
1.Enerji ve besin 6gelerinin (karbonhidrat, protein, yag, vitamin ve mineral) saglikli beslenme ve vicut 3 2 2 1 3 1
calismasindaki 6énemini agiklar
2.Gida Urlnlerine uygun hazirlama, pisirme ve saklama ydntemleri temel bilgilerini tekrarlar 2 2 3 5 3 3 2
3.Bireysel besin tlketim kaydi ve fiziksel aktivite kaydi ile beslenme durumunu saptamayi tanir 2 2 3 3 1
4.Glnluk tuketilmesi gereken besin 6gdelerini listeler 3 2 1 1 5 1
5.Gidalarin icerdigi besin 6gelerinin cins ve miktarlarini hesaplar 3 2 1 1 4 2
6.Besinlerdeki enerji, karbonhidrat, protein, yag, vitamin ve mineral igerikleri agisindan ve beslenme orintusu
¥ S : S e 3 2 1 1 4 2
icindeki miktar ve cinslerini degerlendirir
7.Besinlere uygun hazirlama ve pisirme yéntemlerini uygular 3| 4 5 3 51 4 5 4
8.Besinlerin icerdigi besin 6gelerinin cins ve miktarlarini ayirt eder 3 2 1 1 4 2
9.Beslenme ve saglik iligkisini analiz eder 3 2 2 1 1 1
10.Besin bilegenlerinin eksikliginde beslenme ilkeleri cergevesinde ¢6zim yollarini énerir 2 2 3 3 1
Katki Diizeyi / Contribution Level: 1-Cok Diisiik / Very low, 2-Diisiik / Low, 3-Orta / Moderate, 4-Yiiksek / High, 5-Cok Yiiksek / Very high
PROGRAM OGRENME CIKTILARI / PROGRAM OUTCOMES
. .. Katki Diizeyi
Program Ogrenme Ciktilar1 (POC) / Program Outcomes
1 2 3 4 | 5

1-Temel seviyede yabanci dil bilgisine sahip olur

2-Mesleki agidan kariyerini planlama ve girisimcilik konulari hakkinda bilgi sahibi olur

3-Alan konulari diginda da kendini gelistirebilecek sosyal becerilerini artirabilecek bilgi diizeyine sahip olur

4-Meslegi ile ilgili dizenli olarak saglik giivenlik ve risk dederlendirmesi yapar, temel ilk yardim bilgisine sahip olur X

5-Mutfak ekipmanlarini tanir bakim ve koruma prosedurlerini uygulayabilir




6-Arkadaslari ile ekip kurabilen, sorumluluk sahibi ve ig stresini yonetebilen bireyler olarak yetisir

7-Temel diizeyde bilgisayar kullanir ve yiyecek icecek maliyet kontrol yéntemlerini uygulayabilir

8-Mutfak organizasyonu yapar ikram etkinliklerini yonetir

9-Ascilik meslegi ile ilgili kuramlar kavramlar ve ilkeler hakkinda temel diizeyde bilgi sahibi olur

10-Ascilik mesledgi ile ilgili yasal diizenlemeler, etik degerler, strdurilebilirlik ilkeleri, mesleki standartlar ve uygulamalar hakkinda bilgi sahibi olur

11-Temel pisirme ve servis teknikleri ile ilgili 6n bilgiye ve altyapiya sahip olur

12-Saglikh hijyenik ve besleyici malzemeler kullanarak her turll yiyecek ve icecegdi hazirlayabilir sunabilir ve yeni Grlinler tasarlayabilir, farkli beslenme
sekillerine gére menu hazirlayabilir

13-Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda énemli prensipleri 6grenir ve uygular

14-Turizm ve asgcllikla ilgili temel kavram ve terimleri kavrar terminoloji hakkinda bilgi sahibi olur

Katki Diizeyi / Contribution Level : 1-Cok Diisiik / Very low, 2-Diisiik / Low, 3-Orta / Moderate, 4-Yiiksek / High, 5-Cok Yiiksek / Very high
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