BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI

SOGUT MESLEK YUKSEKOKULU
ASGILIK
(2021 - 2022) Ders Bilgi Formu
Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Beslenme Ilkeleri ASC109 1 2+0 2,0 Zorunlu
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize, Sézlii, Soru cevap, Tartigmali)
Amac Ogrencinin Beslenmenin temel ilkeleri ve temel uygulamalari hakkinda bilgi sahibi olmasini saglamak.

Beslenmenin temel kawramlari, besin &gleri (karbonhidratlari proteinler, yaglar, vitaminler, mineraller ve su), enerji metobolizmasi, besin

Ders leerigi gruplari (et, sit,yumurta, kurubaklagil, tahillar), yemek planlama konularindan olugmaktadir.

Ders Veren Ogr. Gor. Mene BILIR

Ders Kaynaklari BULDUK S., Beslenme llkeleri ve Mbnii Planlama, Detay Yayincilik, 2005

Hafta Konu

1 Beslenmeye Genel Bakis

2 Saglikh Bir Diyet Planlama

3 Sindirim, Emilim ve Tagima

4 Karbonhidratlar (sekerler, nisastalar ve diyet lifleri) ve yadlar; trigliseridler, fosfolipidler ve steroller .

5 Proteinler, aminoasitler ve metabolizma

6 Enerji dengesi ve viicut kompozisyonu Kilo yonetimi: sismanlik, zayflik

7 Suda ¢6ziinen vitaminler, yagda ¢éziinen vitaminler, antioksidanlar

8 Genel Tekrar, Ara sinav

9 Su ve major mineraller, izmineraller

10 Sismalik - Zayflik

11 Yasam Boyu Beslenme

12 Besin Gruplari

13 Yasam boyu egzersiz

14 Meni Planlama

Ders is Yukii Galisma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders 2 14
Dinleme ve anlamlandirma, gézZem/durumlari isleme, elestirel diisinme, soru gelistirme Tartigmali Ders 1 10
Ara Sinav 1 5 1
Final 7 1

Ders is Yiikii: 50
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 1,96

Program Ciktilari

Ascilik alanindaki teorik alandaki giincel uygulamalarda kullanabilir.

Ascllik alanindaki problemleri tanimlama ve ¢ézme becerisine sahip olur.

Baska alanlarla birlikte takim olarak galisabilme becerisi kazanir.

Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.

Alaninda yagam boyu 6grenmenin gerekliligi bilincini ve bunu gerceklestirebilme becerisini elde eder.

Etkin iletisim kurma becerisi kazanir.

Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.

Turizm ve gastronomi alanlarindaki meveut durumlari ve gelismeleri takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme glictine sahip olur.
Mutfaklar, kilturler ve yaratici distinmeye sevk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.
10 Profesyonel mutfaklarda calisabilecek is tutumu gelistirir.
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11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve sureglerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez giicline ve yeterlilige sahip olur.
12 Tark mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tiirk yemeklerini kolayca pigirebilir.

Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Aralig)

PC PC PC PC PC PC PC PC PC PC PC PC
Ders Ogrenme Ciktisi 12 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Beslenme ve besin dgelerini tanimlar, Karbonhidratlar, yaglar, proteinler, vitaminler, mineraller, suyun cesitli isleveri
Ve gidalarda bulunma durumunu tanimlar

Gida etiketlerini analizeder, Beslenme bigimi ve kanser, beslenme bicimi ve seker hastalig arasindaki iligki
konusunda tartigir

Canli fizyolojisinde sindirim, emilim, tasima, metabolizma ve gidalarin vicuttan atimasi iglemlerini tanimlar S R N I I I I R T I -
Yetersizbeslenme ve yetersiz beslenme kaynakli hastaliklar hakkinda tartigir S I I I - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/324452
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