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	FIRAT ÜNİVERSİTESİ
Yeni Ders Öneri Formu - I. Yarıyıl



I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Mesleki Oryantasyon
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Vocational Orientation
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	1
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	1

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	2

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Mesleki Oryantasyon

	Mevcut Ders Kodu: BES1101

	Ders Düzeyi: 
Lisans

	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD1101
	

	AKTS Kredisi: 2

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Güz Dönemi

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili:
Türkçe

	Saatler/Yerel Kredi: 1
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Dr. Öğr. Üyesi Seda ÖNAL (sonal@firat.edu.tr)

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	1
	U
	0
	L
	0
	K
	1
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Tartışma Yöntemi, Soru- Cevap Tekniği, İşbirlikli Öğrenme Modeli, Anlatım Yöntemi


	
Dersin Amaçları: Öğrencileri ülkemizde ve dünyada diyetisyenlik mesleği, eğitimi, çalışma alanları, meslek örgütleri ve aktiviteleri, meslek etiği ile bölüm, ders programı ve yönetmelikler konularında bilgilendirmektir.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Öğrencilere Beslenme ve Diyetetik bölümünün temel amaçları, eğitim süreci ve mesleki beklentiler hakkında genel bir bilgi sunulur. Bölümün, sağlıklı beslenme ve hastalıklarda diyet tedavisi gibi konularda uzman yetiştirmeyi hedeflediği vurgulanır.

	II. Hafta
	Öğrencilere, bölüm derslerinin içeriği, kredileri ve derslerin mesleki becerilere katkısı anlatılır. Ayrıca, teorik ve uygulamalı derslerin dengeli bir şekilde nasıl planlandığı açıklanır.

	III. Hafta
	Üniversite ve bölüm yönetmelikleri detaylı bir şekilde incelenir. Öğrencilerin akademik ve disiplin sorumlulukları, devam zorunlulukları ve sınav kuralları gibi konular üzerinde durulur.

	IV. Hafta
	Etik kavramı ve mesleki deontoloji hakkında temel bilgiler verilir. Diyetisyenlik mesleğinde etik davranışın önemi ve bu alanda uyulması gereken değerler ve ilkeler açıklanır.

	V. Hafta
	Mesleki etiğin tanımı ve diyetisyenlik mesleğindeki yeri anlatılır. Türkiye Diyetisyenler Derneği (TDD) tarafından belirlenen etik ilkeler ve bu ilkelerin uygulanmasının önemi üzerinde durulur.

	VI. Hafta
	Diyetisyenlik mesleğinin tanımı, görev ve sorumlulukları hakkında bilgi verilir. Mesleği düzenleyen yönetmelikler ve standartlar incelenerek, mesleki uygulamalarda bu standartlara uyulmasının gerekliliği vurgulanır.

	VII. Hafta
	Diyetisyenlerin çalışma alanlarından olan klinik diyetisyenlik hakkında bilgi verilir. Klinik diyetisyenliğinin, hastanelerde ve sağlık kuruluşlarında hastaların beslenme tedavilerini planlama ve uygulama süreçleri ile ilgili bilgi verilir.

	VIII. Hafta
	Diyetisyenlerin çalışma alanlarından olan yönetici diyetisyenlik anlatılır. Hastane, okul, otel gibi kurumlarda beslenme hizmetlerinin planlanması, yönetimi ve denetimi ile ilgili bilgi verilir. 

	IX. Hafta
	Diyetisyenlerin çalışma alanlarından olan toplum sağlığı diyetisyenliği hakkında bilgilendirme yapılır. Toplum sağlığı diyetisyenliğinin yaptığı beslenme eğitimleri, obezite ile mücadele programları ve toplumda beslenme bilincinin artırılması gibi faaliyetler ile ilgili bilgilendirme yapılır. 

	X. Hafta
	Türkiye Diyetisyenler Derneği (TDD) ve Amerika Diyetisyenler Derneği'nin (ADA) kuruluş amaçları, faaliyetleri ve mesleki gelişime katkıları anlatılır. Her iki derneğin düzenlediği kongreler, eğitimler ve yayınlar hakkında bilgi verilir.

	XI. Hafta
	Avrupa Diyetisyenler Dernekleri Federasyonu (EFAD) ve Uluslararası Diyetetik Dernekleri Konfederasyonu (ICDA) hakkında bilgi verilir. Bu kuruluşların, diyetisyenlik mesleğinin uluslararası standartlarını belirleme ve mesleki dayanışmayı artırma çabaları anlatılır.

	XII. Hafta
	Avrupa ülkelerindeki diyetisyen derneklerinin yapısı, faaliyetleri ve mesleki eğitim standartları hakkında bilgi verilir. Bu derneklerin, ülkelerindeki diyetisyenlerin mesleki gelişimine nasıl katkı sağladığı örneklerle açıklanır.

	XIII. Hafta
	Asya ülkelerindeki diyetisyen derneklerinin kuruluş amaçları, faaliyet alanları ve mesleki standartları tanıtılır. Bu derneklerin, bölgesel beslenme sorunlarına yönelik çözüm önerileri ve eğitim programları hakkında bilgi verilir.

	XIV. Hafta
	Afrika ülkelerindeki diyetisyen derneklerinin yapısı ve faaliyetleri hakkında bilgi verilir. Bu derneklerin, kıtadaki beslenme yetersizliği ve sağlık sorunlarına yönelik çalışmaları ve mesleki eğitim programları anlatılır.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları: 
1. Diyetisyenlik mesleğinin tanımını yapar. Diyetisyenlik mesleğinin görevlerini, sorumluluklarını ve çalışma alanlarını tanımlar. 
2. Ulusal ve uluslararası mesleki kurum, kuruluş ve örgütlerin aktivitelerini değerlendirir. Meslekten uzmanlarla tanışmayı sağlar.
3. Bölüme ilişkin temel bilgileri, kaynakları ve mesleki yönetmelikleri açıklar. Mesleki terminoloji hakkında genel bilgi verir.
4. Meslek etiği ve deontolojiye ilişkin temel bilgileri analiz eder. Etik dışı davranışların yasal sonuçları hakkında bilgi verir.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Tartışma Yöntemi, Soru - Cevap Tekniği, İşbirlikli Öğrenme Modeli, Anlatım Yöntemi


	
Ders Kitabı: Tayfur, M. (2017). Diyetisyenlik eğitimi ve meslek etiği. Hatiboğlu Yayınları.



	
Önerilen Kaynaklar: Demirel, Z. B., & Baysal, A. (2012). Hacettepe Üniversitesi Beslenme ve Diyetetik Bölümü: 50 yıllık tarihçe. Beslenme ve Diyet Dergisi, 40(3), 203-210.
Merdol, T. K. (2011). Silbiçli beşik. Hatipoğlu Yayınları.


	
Ön/yan Koşulları: -










	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Vocational Orientation

	Current Course Code: BES1101

	Level of Course:
License

	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD1101
	

	ECTS Credit: 2

	Year-Semester: 2025-2026 Autumn

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:1
	Instructor(s): Asst. Prof. Dr. Seda ÖNAL (sonal@firat.edu.tr)


	T
	1
	U
	0
	L
	0
	C
	1
	

	
Teaching Method(s): Discussion Method, Question and Answer Technique, Cooperative Learning Model, Lecture Method

	
Course Objectives: To inform students about the dietetic profession, education, working areas, professional organizations and activities, professional ethics, department, curriculum and regulations in our country and in the world.
 

	
Course Content:

	I. Week
	Students are provided with a general information about the basic aims of the Department of Nutrition and Dietetics, the educational process and professional expectations. It is emphasized that the department aims to train specialists in subjects such as healthy nutrition and diet therapy in diseases.

	II. Week
	The content of the department courses, credits and the contribution of the courses to professional skills are explained to the students. It is also explained how the theoretical and practical courses are planned in a balanced way.

	III. Week
	University and department regulations are examined in detail. Academic and disciplinary responsibilities of students, attendance obligations and exam rules are emphasized.

	IV. Week
	Basic information about the concept of ethics and professional deontology is given. The importance of ethical behavior in the dietetic profession and the values and principles to be followed in this field are explained.

	V. Week
	The definition of professional ethics and its place in the dietetic profession are explained. The ethical principles determined by the Dietitians Association of Turkey (TDD) and the importance of the implementation of these principles are emphasized.

	VI. Week
	Information is given about the definition, duties and responsibilities of the dietitian profession. Regulations and standards regulating the profession are examined and the necessity of complying with these standards in professional practices is emphasized.

	VII. Week
	Information is given about clinical dietetics, which is one of the working areas of dietitians. Information is given about the processes of planning and implementing nutritional treatments of patients in hospitals and health institutions.

	VIII. Week
	Managerial dietetics, which is one of the working areas of dietitians, is explained. Information is given about the planning, management and supervision of nutrition services in institutions such as hospitals, schools and hotels.

	IX. Week
	Information is given about community health dietetics, which is one of the working areas of dietitians. Information is given about the activities carried out by community health dietitians such as nutrition trainings, anti-obesity programs and increasing nutrition awareness in the society.

	X. Week
	The founding purposes, activities and contributions to professional development of the Turkish Dietetic Association (TDD) and the American Dietetic Association (ADA) are explained. Information is given about the congresses, trainings and publications organized by both associations.

	XI. Week
	Information is given about the European Federation of Dietetic Associations (EFAD) and the International Confederation of Dietetic Associations (ICDA). The efforts of these organizations to determine the international standards of the dietetic profession and to increase professional solidarity are explained.

	XII. Week
	Information is given about the structure, activities and professional education standards of dietitian associations in European countries. How these associations contribute to the professional development of dietitians in their countries is explained with examples.

	XIII. Week
	The aims, fields of activity and professional standards of dietitian associations in Asian countries are introduced. Information is given about the solution proposals and training programs of these associations for regional nutrition problems.

	XIV. Week
	Information is given about the structure and activities of dietitian associations in African countries. The studies and professional education programs of these associations for nutritional deficiencies and health problems in the continent are explained.





	
Anticipated Learning Outcomes: 

1. Makes the definition of dietitian profession. Defines the duties, responsibilities and working areas of the dietitian profession. 
2. Evaluates the activities of national and international professional institutions, organizations and organizations. Provides to meet experts from the profession.
3. Explains the basic information, resources and professional regulations related to the department. Gives general information about professional terminology.
4. Analyzes basic information about professional ethics and deontology. Gives information about the legal consequences of unethical behavior.


	
Assessment Method(s): Discussion Method, Question and Answer Technique, Cooperative Learning Model, Lecture Method

	
Textbook: Tayfur, M. (2017). Dietetic education and professional ethics. Hatiboğlu Publications.

	
Recommended Reading: Demirel, Z. B., & Baysal, A. (2012). Hacettepe University Department of Nutrition and Dietetics: 50 years of history. Journal of Nutrition and Diet, 40(3), 203-210.
Merdol, T. K. (2011). Silbiçli cradle. Hatipoğlu Publications.

	
Pre/co-requisites: -








	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 1
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	Hacettepe Üniversitesi
	
	Ders müfredatta var (Mesleki Oryantasyon,  BES105, teorik:1, Uygulama ve laboratuvar:0)

	2.
	İzmir Katip Çelebi Üniversitesi
	
	Ders müfredatta var (Mesleki Oryantasyon, BES105.1, teorik: 1, Uygulama ve laboratuvar:0)

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut program, diyetisyenlik mesleğinin temel amaçlarını, görevlerini, sorumluluklarını ve çalışma alanlarını detaylı bir şekilde ele alarak öğrencilerin mesleki bilgi ve becerilerini geliştirmeyi hedeflemektedir. Ulusal ve uluslararası mesleki kuruluşların faaliyetlerini inceleyerek öğrencilerin mesleki ağlarını genişletmelerine ve mesleki standartları anlamalarına katkı sağlar. Ayrıca, meslek etiği ve deontoloji konularına odaklanarak etik davranışların önemini vurgular ve öğrencilerin mesleki uygulamalarda etik ilkelere uygun hareket etmelerini teşvik eder. Bu program, öğrencilerin mesleki yeterliliklerini artırarak, sağlıklı beslenme ve diyet tedavisi alanında uzmanlaşmalarına ve toplum sağlığına katkıda bulunmalarına yardımcı olacaktır.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	




VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 




I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Temel Kimya
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Basic Chemistry
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	4
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	4

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	4

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Temel Kimya

	Mevcut Ders Kodu: BES1103

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD1103
	

	AKTS Kredisi: 4

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe 


	Saatler/Yerel Kredi: 4
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Prof. Dr. Gökçe Kaya (gokcekaya@firat.edu.tr)
*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	4
	U
	0
	L
	0
	K
	4
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Anlatım

	
Dersin Amaçları: Atom ve moleküllerin davranışlarını incelemek ve bu tür moleküllerin kimyasal tepkimelerdeki davranışlarının öngörülmesi becerisinin kazandırılması ve kimyasal bileşik, kimyasal tepkimeler, çözelti hazırlama konusunda bilgi vermektir.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Maddenin temel özellikleri ve kimyasal yöntemlerle ayırma yöntemleri anlatılır. Maddenin saflaştırma teknikleri (damıtma, kristallendirme, filtrasyon) öğrenilir. 

	II. Hafta
	Kimyanın Temel Kanunları, Atom ve Molekül Ağırlığı, Mol, Avogadro Sayısı, Kimyasal Hesaplamalar anlatılır. Kütlenin korunumu, sabit oranlar ve katlı oranlar, atom ve molekül ağırlığı, mol kavramı ve Avogadro sayısı üzerine kimyasal hesaplamalar yapılır. 

	III. Hafta
	Semboller, Formüller ve Denklemler öğrenilir. Kimyasal elementlerin sembolleri, bileşik formülleri ve kimyasal denklemlerin yazımı anlatılır.

	IV. Hafta
	Kimyasal Bileşikler anlatılır.  İyonik ve kovalent bileşiklerin yapısı ve özellikleri incelenir. 

	V. Hafta
	Kimyasal Tepkimeler anlatılır. Kimyasal tepkimelerin türleri (sentez, ayrışma, yer değiştirme) ve denkleştirilmesi öğrenilir. 

	VI. Hafta
	Sulu Çözelti Tepkimeleri anlatılır. Asit-baz, çökelme, redoks tepkimeleri öğrenilir. 

	VII. Hafta
	Gazların temel özellikleri, gaz yasaları (Boyle, Charles, Avogadro) ve ideal gaz denklemi öğrenilir. Gazların davranışları matematiksel olarak ifade edilir.

	VIII. Hafta
	Çözeltiler; Çözelti, Çözünürlük, Çözünürlüğe Etki Eden Etmenler incelenir. Çözelti türleri, çözünürlük kavramı ve çözünürlüğü etkileyen faktörler (sıcaklık, basınç) anlatılır.

	IX. Hafta
	Konsantrasyon Hesaplamaları (Molarite, Normalite, %, Molalite, ppm) anlatılır. Çözeltilerin konsantrasyonunu hesaplamak için kullanılan yöntemler öğrenilir. Molarite, normalite, yüzde, molalite ve ppm hesaplamaları yapılır.

	X. Hafta
	Sıvılar ve katıların fiziksel özelliklerini (viskozite, yüzey gerilimi, kristal yapı) içerir. Bu maddelerin günlük hayattaki kullanım alanları öğrenilir.

	XI. Hafta
	Kimyasal denge kavramı ve reaksiyon hızını etkileyen faktörler (sıcaklık, konsantrasyon, katalizör) öğrenilir. Denge sabiti ve reaksiyon hızı hesaplamaları yapılır.

	XII. Hafta
	Periyodik çizelgenin özellikleri ve atomun yapısını (proton, nötron, elektron) içerir. Elementlerin periyodik çizelgedeki yeri ve özellikleri analiz edilir.

	XIII. Hafta
	Asit ve bazların tanımı, özellikleri ve pH kavramı öğrenilir. Asit-baz tepkimeleri ve tampon çözeltilerin önemini anlatılır.

	XIV. Hafta
	Genel tekrar yapılır.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları: 1. Kimyanın besinlerin yapısı, metabolizması ve beslenme tedavilerindeki rolünü anlayabilecektir. Bu bilgi, öğrencilerin beslenme ve diyetetik alanında kimyasal prensipleri doğru şekilde uygulamasını sağlayacaktır.
2. Öğrenciler, besinlerde bulunan temel kimyasal bileşikleri (karbonhidratlar, proteinler, yağlar) ve bunların reaksiyonlarını tanıyabilecektir. Bu, öğrencilerin besinlerin kimyasal yapısını ve metabolizmadaki işlevlerini anlamalarına yardımcı olacaktır.
3. Öğrenciler, kimya bilgisini beslenme, gıda bilimi ve sağlık gibi farklı disiplinlerde kullanabilecektir. Bu, öğrencilerin multidisipliner çalışmalarda etkili bir şekilde yer almasını sağlayacaktır.
4. Öğrenciler, laboratuvar çalışmalarında ve projelerde sorumluluk alarak ekip halinde çalışma becerisi kazanacaktır. Bu, öğrencilerin mesleki yaşamlarında iş birliği ve liderlik yeteneklerini geliştirmelerine katkıda bulunacaktır.
5. Öğrenciler, laboratuvar ortamında kimyasal deneyler yapma ve bu deneylerin sonuçlarını raporlama becerisi kazanacaktır. Bu, öğrencilerin bilimsel yöntemleri uygulama ve sonuçları analiz etme yeteneklerini geliştirecektir.
6. Öğrenciler, molarite, molalite, konsantrasyon gibi kimyasal hesaplamaları yapma ve çözelti hazırlama becerisi kazanacaktır. Bu, öğrencilerin laboratuvar çalışmalarında doğru ve hassas ölçümler yapmasını sağlayacaktır.

	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Ara sınav, Final sınavı

	
Ders Kitabı: Alpaydın, S., & Şimşek, A. (tarih yok). Genel kimya. Eğitim Kitabevi Yayınları.
Petrucci, R. H., Harwood, W. S., & Herring, F. G. (2010). General chemistry (Çeviri Editörleri: T. Uyar & S. Aksoy). Palme Yayıncılık.


	
Önerilen Kaynaklar: Erdik, E., & Sarıkaya, Y. (1999). Temel üniversite kimyası. Hacettepe-Taş Yayıncılık.
Mortimer, C. E. (1997). Modern üniversite kimyası (Cilt I ve II). Çağlayan Kitabevi.
Gülten, Ş. (tarih yok). Genel kimya laboratuvar kitabı. Yayınevi.


	
Ön/yan Koşulları: -










	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Basic Chemistry

	Current Course Code: BES1103

	Level of Course: License


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD1103

	

	ECTS Credit: 4

	Year-Semester: 2025-2026 Autumn

	Required/Elective: Required

	Language:Turkish


	Hours/Local Credit: 4
	Instructor(s): Prof. Dr. Gökçe Kaya (gokcekaya@firat.edu.tr)


	T
	4
	U
	0
	L
	0
	C
	4
	

	
Teaching Method(s): Narration

	
Course Objectives: To examine the behavior of atoms and molecules and to provide the ability to predict the behavior of such molecules in chemical reactions and to provide information on chemical compounds, chemical reactions and solution preparation.
 

	
Course Content:

	I. Week
	The basic properties of matter and separation methods by chemical methods are explained. Purification techniques of matter (distillation, crystallization, filtration) are learned.

	II. Week
	Fundamental Laws of Chemistry, Atomic and Molecular Weight, Mole, Avogadro's Number, Chemical Calculations are explained. Chemical calculations are made on conservation of mass, fixed ratios and multiple ratios, atomic and molecular weight, mole concept and Avogadro's number.

	III. Week
	Symbols, Formulas and Equations are learned. Symbols of chemical elements, compound formulas and writing of chemical equations are explained.

	IV. Week
	Chemical Compounds are explained. Structure and properties of ionic and covalent compounds are examined.

	V. Week
	Chemical Reactions are explained. Types of chemical reactions (synthesis, dissociation, displacement) and balancing are learned.

	VI. Week
	Aqueous Solution Reactions are explained. Acid-base, precipitation, redox reactions are learned.

	VII. Week
	The basic properties of gases, gas laws (Boyle, Charles, Avogadro) and the ideal gas equation are learned. The behavior of gases is expressed mathematically.

	VIII. Week
	Solutions; Solution, Solubility, Factors Affecting Solubility are examined. Solution types, the concept of solubility and factors affecting solubility (temperature, pressure) are explained.

	IX. Week
	Concentration Calculations (Molarity, Normality, %, Molality, ppm) are explained. The methods used to calculate the concentration of solutions are learned. Molarity, normality, percentage, molality and ppm calculations are made.

	X. Week
	It includes the physical properties of liquids and solids (viscosity, surface tension, crystal structure). The areas of use of these substances in daily life are learned.

	XI. Week
	The concept of chemical equilibrium and the factors affecting the reaction rate (temperature, concentration, catalyst) are learned. Calculations of the equilibrium constant and reaction rate are made.

	XII. Week
	It includes the properties of the periodic table and the structure of the atom (proton, neutron, electron). The place and properties of the elements in the periodic table are analyzed.

	XIII. Week
	The definition, properties and pH concept of acids and bases are learned. Acid-base reactions and the importance of buffer solutions are explained.

	XIV. Week
	General repetition is done.





	
Anticipated Learning Outcomes: 
1. Will be able to understand the role of chemistry in the structure, metabolism and nutritional treatments of nutrients. This knowledge will enable students to correctly apply chemical principles in the field of nutrition and dietetics.
2. Students will be able to recognize the basic chemical compounds found in foods (carbohydrates, proteins, fats) and their reactions. This will help students understand the chemical structure of nutrients and their functions in metabolism.
3. Students will be able to use their knowledge of chemistry in different disciplines such as nutrition, food science and health. This will enable students to effectively participate in multidisciplinary studies.
4. Students will gain the ability to work as a team by taking responsibility in laboratory studies and projects. This will contribute to the development of cooperation and leadership skills in students' professional lives.
5. Students will gain the ability to conduct chemical experiments in a laboratory environment and report the results of these experiments. This will improve students' ability to apply scientific methods and analyze the results.
6. Students will gain the ability to make chemical calculations such as molarity, molality and concentration and to prepare solutions. This will enable students to make accurate and precise measurements in their laboratory work.


	
Assessment Method(s): Midterm exam, Final exam

	
Textbook: Alpaydın, S., & Şimşek, A. (no date). General chemistry. Eğitim Kitabevi Publications.
Petrucci, R. H., Harwood, W. S., & Herring, F. G. (2010). General chemistry (Translation Editors: T. Uyar & S. Aksoy). Palme Publishing.

	
Recommended Reading: Erdik, E., & Sarıkaya, Y. (1999). Basic university chemistry. Hacettepe-Taş Publishing.
Mortimer, C. E. (1997). Modern university chemistry (Vols. I and II). Çağlayan Bookstore.
Gülten, Ş. (no date). General chemistry laboratory book. Publishing house.

	
Pre/co-requisites: -










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 1
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut program, kimyanın temel prensiplerini ve uygulamalarını kapsayarak, öğrencilerin beslenme ve diyetetik alanında kimyasal bilgiyi etkili bir şekilde kullanmalarını sağlamaktadır. Maddenin özellikleri, kimyasal tepkimeler, çözeltiler, asit-baz dengeleri ve konsantrasyon hesaplamaları gibi konular, besinlerin kimyasal yapısını ve metabolizmadaki işlevlerini anlamalarına yardımcı olur. Ayrıca, laboratuvar çalışmaları ve kimyasal hesaplamalar, öğrencilerin bilimsel yöntemleri uygulama, analiz etme ve ekip çalışması becerilerini geliştirir. Bu program, öğrencilerin multidisipliner çalışmalarda etkili olmalarını ve mesleki yaşamlarında kimyasal prensipleri doğru şekilde uygulayarak sağlık ve beslenme alanına katkıda bulunmalarını destekler.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	




VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 



I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Genel İktisat
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	General Economics
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	2

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Genel İktisat

	Mevcut Ders Kodu: BES1105
	Ders Düzeyi: 
Lisans

	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD1105

	

	AKTS Kredisi: 2

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi: 2
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Prof. Dr. Mehmet TEMİZ (mtemiz@firat.edu.tr)

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Anlatım, Soru-cevap

	
Dersin Amaçları: 

Bu dersin amacı öğrencilere ekonominin prensiplerini öğretmek ve hane halkları ve firmalar gibi ekonominin aktörlerinin sahip oldukları kaynakları verimli bir biçimde nasıl yönetecekleri/dağıtacakları hakkında temel bir anlayış sağlamaktır. Bu amaçla, mikro ekonomik düzeyde öğrencilere temel piyasa yapıları, arz ve talep, tüketici davranışları, ürün piyasasındaki firma davranışları ve makro ekonomik düzeyde, milli gelir, enflasyon, istihdam, büyüme kavramları ile ekonominin genel dengesi ele alınmaktadır.

 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	İktisatın tanımı yapılır.  Mikro iktisat-makro iktisat ayrımı, pozitif ve normatif iktisat, kıtlık, seçim, fırsat maliyeti, üretim faktörleri, ekonominin reel ve parasal döngüsünün ne olduğu öğrenilir.

	II. Hafta
	Üretim olanakları eğrisinin ne olduğu öğrenilir. Ekonomik sistemler hakkında bilgi edinilir.

	III. Hafta
	Talep ve arz eğrilerinin ne olduğu öğrenilir. Bu eğrilerin piyasayı nasıl yönlendirdiği anlatılır.

	IV. Hafta
	Piyasa dengesi ve dengesizlikleri anlatılır. Talep esnekliği ve arz esnekliğinin ne olduğu anlatılır. 

	V. Hafta
	Devlet müdahalelerinin piyasa üzerinde etkileri anlatılır. Kaynak dağılımında etkinlik, pareto optimalite, tüketici ve üretici fazlası, dara kayıpların varlığının ne olduğu öğretilir.

	VI. Hafta
	Hane halkı davranışı ve tüketici seçimlerinin piyasayı nasıl yönlendirdiği anlatılır. Toplam ve marjinal fayda, bütçe kısıtı, kayıtsızlık eğrileri, fayda maksimizasyonunun tanımı yapılır.

	VII. Hafta
	Kısa ve uzun dönem üretim fonksiyonları anlatılır. Üretim sürecindeki maliyetleri analiz eden maliyet fonksiyonları hakkında bilgi edinilir.

	VIII. Hafta
	Tam rekabet piyasası hakkında bilgi verilir. Temel rekabet piyasasının varsayımları, kısa ve uzun dönem dengenin tanımları yapılır.

	IX. Hafta
	Monopolün ne olduğu öğrenilir. Varsayımları, kısa ve uzun dönem denge hakkında bilgi edinilir.

	X. Hafta
	Monopolde fiyat farklılaştırmasının ne olduğu öğrenilir. Monopollü rekabet ve oligopol piyasalarında fiyatlandırma anlatılır.

	XI. Hafta
	Makroekonomiye giriş yapılır. Devresel dalgalanmalar, döngüsel akım diyagramı, milli gelir hesapları anlatılır.

	XII. Hafta
	İşsizlik ve enflasyonun etkileri anlatılır. Uzun dönem büyüme, bütçe ve cari açık tanımları yapılır.

	XIII. Hafta
	Ekonominin Genel Dengesinin nasıl sağlandığı anlatılır. Maliye ve Para Politikaları, Para Arzı ve Para Talebi hakkında bilgi verilir.

	XIV. Hafta
	Genel tekrar yapılır.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları: 
1. Öğrenciler, kıtlık kavramını ve kaynakların sınırlılığı karşısında seçim yapma zorunluluğunu analiz edebilecektir. Fırsat maliyeti kavramını kullanarak, ekonomik kararların alternatif maliyetlerini değerlendirebilecek ve kaynakların etkin dağılımını anlayabilecektir.
2. Öğrenciler, talep ve arz esnekliklerini hesaplayarak fiyat değişimlerine karşı piyasanın nasıl tepki verdiğini yorumlayabilecektir. Arz ve talebi belirleyen faktörleri (gelir, fiyat, tercihler vb.) analiz ederek piyasa dengesini ve dengesizliklerini açıklayabilecektir.
3. Öğrenciler, tam rekabet, monopol, monopollü rekabet ve oligopol piyasalarında fiyatlandırma stratejilerini karşılaştırabilecektir. Marjinal analiz yöntemlerini kullanarak firma davranışlarını (kâr maksimizasyonu, maliyet minimizasyonu) ve tüketici tercihlerini analiz edebilecektir.
4. Öğrenciler, makroekonominin temel kavramlarını (büyüme, enflasyon, işsizlik) ve milli gelir hesaplama yöntemlerini (harcamalar, gelir yöntemi) öğrenecektir. Ekonomik büyüme ve istikrar arasındaki ilişkiyi yorumlayarak, devresel dalgalanmaların nedenlerini ve sonuçlarını analiz edebilecektir.
5. Öğrenciler, işsizlik türlerini (friksiyonel, yapısal, konjonktürel) ve işsizliğin ekonomik etkilerini açıklayabilecektir. Bütçe açığı ve cari açık kavramlarını analiz ederek, maliye ve para politikalarının (para arzı, faiz oranları) ekonomi üzerindeki etkilerini değerlendirebilecektir.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Ara sınav, Final sınavı

	
Ders Kitabı: Case, K. E., Fair, R. C., & Oster, S. M. (2009). Principles of economics (9th ed.). Prentice Hall.
Ertek, T. (2009). Temel ekonomi: Basından örneklerle (3. baskı). Beta.


	
Önerilen Kaynaklar: Case, K. E., Fair, R. C., & Oster, S. M. (2009). Principles of economics (9th ed.). Prentice Hall.
Ertek, T. (2009). Temel ekonomi: Basından örneklerle (3. baskı). Beta.


	
Ön/yan Koşulları: -










	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: General Economics

	Current Course Code: BES1105

	Level of Course: License

	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD1105
	

	ECTS Credit: 2

	Year-Semester: 2025-2026 Autumn

	Required/Elective: Required

	Language:Turkish


	Hours/Local Credit:2
	Instructor(s): Prof. Dr. Mehmet TEMİZ (mtemiz@firat.edu.tr)

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Lecture, Question and Answer

	
Course Objectives: The aim of this course is to teach students the principles of economics and to provide a basic understanding of how economic actors, such as households and firms, manage/allocate their resources efficiently. To this end, at the microeconomic level, students are introduced to basic market structures, supply and demand, consumer behavior, firm behavior in product markets and at the macroeconomic level, the concepts of national income, inflation, employment, growth and the general equilibrium of the economy.
 

	
Course Content:

	I. Week
	Definition of economics is made.  Microeconomics-macroeconomics distinction, positive and normative economics, scarcity, choice, opportunity cost, factors of production, real and monetary cycle of the economy are learned.

	II. Week
	What the production possibilities curve is learned. Learn about economic systems.

	III. Week
	Learn what demand and supply curves are. How these curves direct the market is explained.

	IV. Week
	Market equilibrium and imbalances are explained. Elasticity of demand and elasticity of supply are explained.

	V. Week
	The effects of government interventions on the market. Efficiency in resource allocation, pareto optimality, consumer and producer surplus, the existence of tare losses are taught.

	VI. Week
	How household behavior and consumer choices drive the market. Total and marginal utility, budget constraint, indifference curves, utility maximization are defined.

	VII. Week
	Short-run and long-run production functions are explained. Learn about cost functions that analyze the costs in the production process.

	VIII. Week
	Information about perfect competition market. Assumptions of the basic competition market, definitions of short-run and long-run equilibrium.

	IX. Week
	Learn what a monopoly is. Learn about assumptions, short and long run equilibrium.

	X. Week
	Learn what price differentiation is in monopoly. Pricing in monopolistic competition and oligopoly markets are explained.

	XI. Week
	Introduction to macroeconomics. Cyclical fluctuations, cyclical flow diagram, national income accounts are explained.

	XII. Week
	The effects of unemployment and inflation are explained. Definitions of long run growth, budget and current account deficit.

	XIII. Week
	How the General Balance of the Economy is achieved is explained. Information is given about fiscal and monetary policies, money supply and money demand.

	XIV. Week
	General review is done.





	
Anticipated Learning Outcomes:
 1. Students will be able to analyze the concept of scarcity and the necessity to make choices in the face of limited resources. Using the concept of opportunity cost, students will be able to evaluate the alternative costs of economic decisions and understand the efficient allocation of resources.
2. Students will be able to interpret how the market responds to price changes by calculating demand and supply elasticities. Students will be able to explain market equilibrium and imbalances by analyzing the factors determining supply and demand (income, price, preferences, etc.).
3. Students will be able to compare pricing strategies in perfect competition, monopoly, monopolistic competition and oligopoly markets. Students will be able to analyze firm behavior (profit maximization, cost minimization) and consumer preferences using marginal analysis methods.
4. Students will learn the basic concepts of macroeconomics (growth, inflation, unemployment) and methods of calculating national income (expenditure, income method). Students will be able to interpret the relationship between economic growth and stability and analyze the causes and consequences of cyclical fluctuations.
5. Students will be able to explain the types of unemployment (frictional, structural, cyclical) and the economic effects of unemployment. Students will be able to analyze the concepts of budget deficit and current account deficit and evaluate the effects of fiscal and monetary policies (money supply, interest rates) on the economy.


	
Assessment Method(s): Midterm exam, Final exam

	
Textbook: Case, K. E., Fair, R. C., & Oster, S. M. (2009). Principles of economics (9th ed.). Prentice Hall.
                  Ertek, T. (2009). Basic economics: With examples from the press (3rd ed.). Beta.

	
Recommended Reading: Case, K. E., Fair, R. C., & Oster, S. M. (2009). Principles of economics (9th ed.). Prentice Hall.
                  Ertek, T. (2009). Basic economics: With examples from the press (3rd ed.). Beta.

	
Pre/co-requisites: -










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 1
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut program, iktisadın temel kavramlarını, mikro ve makroekonomik analiz yöntemlerini kapsayarak öğrencilerin ekonomik olayları ve piyasa dinamiklerini anlamalarını sağlamaktadır. Talep ve arz analizi, piyasa türleri, fiyatlandırma stratejileri ve makroekonomik göstergeler gibi konular, öğrencilerin ekonomik kararları analiz etme ve yorumlama becerilerini geliştirir. Ayrıca, işsizlik, enflasyon, bütçe açığı ve cari açık gibi makroekonomik sorunların incelenmesi, öğrencilerin ekonomi politikalarının etkilerini değerlendirmesine yardımcı olur. Bu program, öğrencilerin hem mikro hem de makro düzeyde ekonomik problemlere çözüm odaklı yaklaşmalarını ve ekonomik karar alma süreçlerinde etkin rol almalarını destekleyecektir.




III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 



I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Anatomi I
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Anatomy I
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	2

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Anatomi I

	Mevcut Ders Kodu: BES1107

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD1107
	

	AKTS Kredisi: 2

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi: 2
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Öğr. Gör. Bekir Dağdeviren (bdagdeviren@firat.edu.tr) 

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Anlatım

	
Dersin Amaçları: İnsan anatomisini tanıma ve Latince kavramları kavrayabilmek amaçlanmaktadır. 
Anatomik olarak sistemlerin nasıl çalıştığını birbiriyle olan ilişkilerini kavrayabilmek ve anatomik olarak organların yerleşimini kavrayabilmek amaçlanmaktadır.


	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Anatomi biliminin temel kavramları ve insan vücudunun genel yapısı tanıtılır. Anatomik pozisyonlar, vücut bölgeleri ve temel terminoloji hakkında bilgi sahibi olunur. 

	II. Hafta
	Anatomi terminolojisi öğretilir. Anatomi alanında kullanılan temel terimler (ön ekler, son ekler, kökler) öğrenilir. 

	III. Hafta
	İskelet sisteminin yapısı ve kemiklerin fonksiyonları ele alınır. Kemik çeşitleri (uzun, kısa, yassı, düzensiz) ve kemiklerin vücuttaki rollerini öğrenilir.

	IV. Hafta
	İskelet sistemiyle ilgili daha ayrıntılı bilgiler anlatılır. Kemik çeşitleri (uzun, kısa, yassı, düzensiz) ve kemiklerin vücuttaki rollerini öğrenilmeye devam edilir. 

	V. Hafta
	Eklemlerin yapısı, çeşitleri (fibröz, kıkırdaklı, sinovyal) ve hareket yetenekleri incelenir. Kklemlerin vücut hareketlerindeki rolü anlatılır.

	VI. Hafta
	Kasların yapısı, çeşitleri (iskelet, düz, kalp kası) ve kasılma mekanizmaları incelenir. Kasların hareket sistemiyle olan ilişkisi anlatılır.

	VII. Hafta
	Kalp, damarlar ve kanın yapısı ve fonksiyonları ele alınır. Dolaşım sisteminin elemanları anlatılır. 

	VIII. Hafta
	Sindirim sisteminin organları (ağız, mide) hakkında bilgi verilir. Sindirim süreçleriyle ilgili anatomik terimler öğrenilir. 

	IX. Hafta
	Sindirim sisteminin organları (bağırsaklar) hakkında bilgi verilir. Sindirim süreçleriyle ilgili anatomik terimler öğrenilir.

	X. Hafta
	Solunum sistemi organları (burun, trakea) ve ile ilgili terimleri kapsar Solunum süreçleriyle ilgili anatomik terimler öğrenilir.

	XI. Hafta
	Solunum sistemi organları (akciğerler) ve ile ilgili terimleri kapsar Solunum süreçleriyle ilgili anatomik terimler öğrenilir.

	XII. Hafta
	Böbrekler ve boşaltım sistemi ile ilgili anatomik terimler ele alınır. Boşaltım süreçleriyle ilgili anatomik terimler öğrenilir.

	XIII. Hafta
	İdrar yolları ve boşaltım süreçleri ile ilgili anatomik terimler ele alınır. Boşaltım süreçleriyle ilgili anatomik terimler öğrenilir.

	XIV. Hafta
	Genel tekrar yapılır. 





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları: 
1. Tüm vücut sistemlerinin genel yapısını açıklar. Temel anatomik kavramları öğrenir.
2. Tıp dili terminolojisini uygular. Organ ve sistemlerin Latince isimlerini öğrenir.
3. Sindirim sistemiyle ilgili anatomik terimleri öğrenir. Sindirim sistemi elemanlarını ayrıntılı olarak tanımış olur.
4. Dolaşım sistemiyle ilgili anatomik terimleri öğrenir. Dolaşım sistemi elemanlarını ayrıntılı olarak tanımış olur.
5. Boşaltım sistemiyle ilgili anatomik terimleri öğrenir. Boşaltım sistemi elemanlarını ayrıntılı olarak tanımış olur.
6. Solunum sistemiyle ilgili anatomik terimleri öğrenir. Solunum sistemi elemanlarını ayrıntılı olarak tanımış olur.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Ara sınav, Final sınavı

	
Ders Kitabı: Arıncı, K., & Elhan, A. (2003). Anatomi I, II. Güneş Kitabevi.

	
Önerilen Kaynaklar: Moore, K. L., Dalley, A. F., & Agur, A. M. R. (2018). Clinically oriented anatomy (8th ed.). Wolters Kluwer.
 Snell, R. S. (2019). Clinical anatomy by regions (10th ed.). Lippincott Williams & Wilkins.


	
Ön/yan Koşulları: -










	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Anatomy I

	Current Course Code: BES1107

	Level of Course: License


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code:BESD1107

	

	ECTS Credit: 2

	Year-Semester: 2025-2026 Autumn
	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit: 2
	Instructor(s): Lect. Bekir Dağdeviren( bdagdeviren@firat.edu.tr)


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Narration

	
Course Objectives: It is aimed to recognize human anatomy and to comprehend Latin concepts. It is aimed to comprehend how the systems work anatomically, to comprehend their relationships with each other and to comprehend the placement of organs anatomically.
 

	
Course Content:

	I. Week
	The basic concepts of anatomy and the general structure of the human body are introduced. To have knowledge about anatomical positions, body regions and basic terminology.

	II. Week
	Anatomy terminology is taught. Basic terms used in the field of anatomy (prefixes, suffixes, roots) are learned.

	III. Week
	The structure of the skeletal system and the functions of bones are discussed. Bone types (long, short, flat, irregular) and the roles of bones in the body are learned.

	IV. Week
	More detailed information about the skeletal system is explained. Bone types (long, short, flat, irregular) and the roles of bones in the body are continued to be learned.

	V. Week
	The structure, types (fibrous, cartilaginous, synovial) and movement capabilities of joints are examined. The role of joints in body movements is explained.

	VI. Week
	The structure of muscles, types (skeletal, smooth, cardiac muscle) and contraction mechanisms are examined. The relationship of muscles with the movement system is explained.

	VII. Week
	The structure and functions of the heart, veins and blood are discussed. The elements of the circulatory system are explained.

	VIII. Week
	Information is given about the organs of the digestive system (mouth, stomach). Anatomical terms related to digestive processes are learned.

	IX. Week
	Information about the organs of the digestive system (intestines) is given. Anatomical terms related to digestive processes are learned.

	X. Week
	Respiratory system organs (nose, trachea) and related terms Anatomical terms related to respiratory processes are learned.

	XI. Week
	Covers the respiratory system organs (lungs) and related terms Anatomical terms related to respiratory processes are learned.

	XII. Week
	Anatomical terms related to kidneys and excretory system are covered. Anatomical terms related to excretory processes are learned.

	XIII. Week
	Anatomical terms related to urinary tract and excretory processes are discussed. Anatomical terms related to excretory processes are learned.

	XIV. Week
	General review is done.




	
Anticipated Learning Outcomes: 
1. Explains the general structure of all body systems. Learns basic anatomical concepts.
2. Applies medical language terminology. Learns the Latin names of organs and systems.
3. Learns anatomical terms related to the digestive system. Recognize the elements of the digestive system in detail.
4. Learns anatomical terms related to the circulatory system. Recognize the elements of the circulatory system in detail.
5. Learns anatomical terms related to the excretory system. Recognize the elements of the excretory system in detail.
6. Learns anatomical terms related to the respiratory system. Recognize the elements of the respiratory system in detail.


	
Assessment Method(s): Midterm exam, Final exam

	
Textbook: Arıncı, K., & Elhan, A. (2003). Anatomy I, II. Güneş Bookstore.

	
Recommended Reading: Moore, K. L., Dalley, A. F., & Agur, A. M. R. (2018). Clinically oriented anatomy (8th ed.). Wolters Kluwer.
 Snell, R. S. (2019). Clinical anatomy by regions (10th ed.). Lippincott Williams & Wilkins.


	
Pre/co-requisites: -










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 1
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut program, insan vücudunun temel yapısını ve sistemlerini detaylı bir şekilde ele alarak öğrencilerin anatomik bilgi birikimini güçlendirmeyi hedeflemektedir. Anatomik terminoloji, iskelet, kas, dolaşım, sindirim, solunum ve boşaltım sistemlerinin yapısı ve işlevleri üzerine odaklanarak, öğrencilerin tıbbi terimleri ve vücut sistemlerini ayrıntılı bir şekilde öğrenmelerini sağlar. Bu program, öğrencilerin tıp dilini etkili bir şekilde kullanmalarına, organ ve sistemlerin yapısal ve fonksiyonel özelliklerini anlamalarına ve klinik uygulamalarda bu bilgileri doğru şekilde uygulamalarına katkıda bulunacaktır. Ayrıca, genel tekrar haftasıyla bilgilerin pekiştirilmesi, öğrencilerin anatomi alanında sağlam bir temel oluşturmalarını destekleyecektir.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	Evet

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	




VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 




I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Beslenme İlkeleri ve Uygulamaları I
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Nutrition Principles and Practices I
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	4
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	4

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	5

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Beslenme İlkeleri ve Uygulamaları I

	Mevcut Ders Kodu: BES1109

	Ders Düzeyi: Lisans 


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD1109
	

	AKTS Kredisi: 5

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi: 4
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Dr. Öğr. Üyesi Murat AÇIK  ( macik@firat.edu.tr )                        

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	4
	L
	0
	K
	4
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Anlatım

	
Dersin Amaçları: Bu dersin sonunda öğrenciler besinlerin içinde bulunan karbonhidrat, protein, yağ, vitamin ve minerallerin kimyası, özellikleri, kaynakları,
sindirimi, emilimi ve metabolizması, gereksinmeler, aşırı ve dengesiz alım sorunları ile besinlerin enerji değeri, enerji harcaması, enerji dengesi ve dengesizliği, sorunları, beslenme ve sağlık etkileşimi boyutundaki konuları öğrenerek mesleki alt yapılarını oluşturacaklardır. 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Laboratuvar ortamında uyulması gereken güvenlik kuralları ve çalışma prensipleri tanıtılır. Laboratuvar ekipmanlarının doğru kullanımı ve hijyen kuralları hakkında bilgi verilir.

	II. Hafta
	Besinlerin ölçü ve miktarlarının nasıl belirleneceğine dair pratik uygulamalar anlatılır. Besin ölçüm tekniklerini ve doğru ölçüm yapmanın önemi anlatılır. 

	III. Hafta
	Besinlerin karbonhidrat içeriklerine göre nasıl sınıflandırıldığı incelenir. Farklı karbonhidrat türleri (basit şekerler, kompleks karbonhidratlar) tanıtılarak besin etiketlerinin nasıl okunması gerektiği anlatılır.

	IV. Hafta
	Tahıl ürünleri ve şekerli besinlerin enerji ve besin ögesi içeriklerinin hesaplanmasını içerir. Bu besinlerin beslenme açısından önemi ve hesaplama yöntemleri öğretilir.

	V. Hafta
	Karbonhidratlarla ilgili uygulama yapılır. Besinlerin karbonhidrat içerikleri ve pişirme yöntemlerinin karbonhidratlar üzerine etkisi incelenir.

	VI. Hafta
	Besinlerin yağ içeriklerine göre sınıflandırılması ve farklı yağ türlerinin (doymuş, doymamış, trans yağlar) özellikleri incelenir. Yağların beslenmedeki rolü ve sağlık üzerindeki etkileri öğretilir.

	VII. Hafta
	Farklı yağ türlerinin kullanımına yönelik pratik uygulamaları içerir. Yağların enerji değerlerini ve besin ögesi içeriklerini hesaplama becerisi kazanılır.

	VIII. Hafta
	Besinlerin protein içeriklerine göre sınıflandırılması ve protein kaynaklarının (hayvansal, bitkisel) özellikleri incelenir. Proteinlerin beslenmedeki önemi anlatılır.

	IX. Hafta
	Protein kalitesini belirleyen faktörleri (amino asit içeriği, biyolojik değer) ve farklı menülerin protein kalitesini hesaplama yöntemlerini içerir. Protein kalitesini değerlendirme becerisi kazanılır.

	X. Hafta
	Yumurta ile ilgili uygulamalar yapılır. Uygulamalarda yumurtalı besinlerin pişirmeyle uğradığı değişiklikler öğrenilir ve enerji ve enerji ve besin ögesi içeriklerini hesaplama becerisi kazanılır.

	XI. Hafta
	Besinlerin enerji içeriklerinin nasıl hesaplandığını ve enerji dengesinin beslenmedeki önemini incelenir. Enerji hesaplama yöntemlerini öğretilir.

	XII. Hafta
	Bireylerin enerji harcamalarını hesaplamak için kullanılan yöntemler (bazal metabolizma hızı, fiziksel aktivite düzeyi) incelenir. Bu yöntemleri pratikte uygulama becerisi kazanılır.

	XIII. Hafta
	Karbonhidrat, yağ ve protein içeriklerine göre dengeli menüler hazırlama uygulamalarını içerir. Besin ögelerinin dengeli bir şekilde nasıl kullanılacağı öğrenilir.

	XIV. Hafta
	Genel tekrar yapılır. 





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları: 
1. Temel beslenme ilkelerini (enerji dengesi, makro ve mikro besin ögeleri) öğrenerek sağlıklı beslenmenin temel kurallarını anlayabilecektir. Bu bilgi, öğrencilerin beslenme planları oluştururken bu ilkeleri uygulamasını sağlayacaktır.
2. Karbonhidratların vücuttaki işlevlerini ve metabolizmadaki rollerini öğrenebilecektir. Bu, öğrencilerin besin ögelerinin sağlık üzerindeki etkilerini anlamalarına yardımcı olacaktır.
3. Proteinlerin vücuttaki işlevlerini ve metabolizmadaki rollerini öğrenebilecektir. Bu, öğrencilerin besin ögelerinin sağlık üzerindeki etkilerini anlamalarına yardımcı olacaktır.
4. Yağların vücuttaki işlevlerini ve metabolizmadaki rollerini öğrenebilecektir. Bu, öğrencilerin besin ögelerinin sağlık üzerindeki etkilerini anlamalarına yardımcı olacaktır.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Ara sınav, Final sınavı, Ödev

	
Ders Kitabı: Baysal, A. (2018). Beslenme (18. baskı). Hatipoğlu Yayıncılık.
Hacettepe Üniversitesi Beslenme ve Diyetetik Bölümü. (2015). Türkiye'ye özgü beslenme rehberi. Ankara.
Whitney, E. N., & Rolfes, S. R. (2016). Understanding nutrition (14th ed.). Cengage Learning.


	
Önerilen Kaynaklar: Mahan, L. K., & Raymond, J. (2017). Krause's food & the nutrition care process (14th ed.). Elsevier.
Berdarier, C. D., Dwyer, J. T., & Heber, D. (Eds.). (2013). Handbook of nutrition and food (3rd ed.). CRC Press.
Mann, J., & Truswell, S. (2007). Essentials of human nutrition. Oxford University Press.


	
Ön/yan Koşulları: -










	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Nutrition Principles and Practices I

	Current Course Code: BES1109

	Level of Course: License 


	Program: Nutrition and Dietetcis
	Recommended Course Code: BESD1109
	

	ECTS Credit: 5

	Year-Semester: 2025-2026 Autumn

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit: 4
	Instructor(s): Asst. Prof. Dr. Murat AÇIK( macik@firat.edu.tr )                      


	T
	2
	U
	4
	L
	0
	C
	4
	

	
Teaching Method(s): Narration

	
Course Objectives: At the end of this course, students will be able to learn the chemistry, properties, sources of carbohydrates, proteins, fats, vitamins and minerals in foods,digestion, absorption and metabolism, requirements, problems of excessive and unbalanced intake, energy value of nutrients, energy expenditure, energy balance and imbalance, problems, nutrition and health interaction.
 

	
Course Content:

	I. Week
	Safety rules and working principles to be followed in the laboratory environment are introduced. Information is given about the correct use of laboratory equipment and hygiene rules.

	II. Week
	Practical applications on how to determine the measurements and quantities of nutrients are explained. Nutrient measurement techniques and the importance of accurate measurement are explained. 

	III. Week
	How foods are classified according to their carbohydrate content is examined. Different types of carbohydrates (simple sugars, complex carbohydrates) are introduced and how to read food labels is explained.

	IV. Week
	It includes the calculation of energy and nutrient contents of cereal products and sugary foods. The importance of these foods in terms of nutrition and calculation methods are taught.

	V. Week
	An application is made regarding carbohydrates. The carbohydrate content of foods and the effects of cooking methods on carbohydrates are examined.

	VI. Week
	Classification of foods according to their fat content and properties of different types of fats (saturated, unsaturated, trans fats) are examined. The role of fats in nutrition and their effects on health are taught.

	VII. Week
	Includes practical applications for the use of different types of fats. The ability to calculate the energy value and nutrient content of fats is gained.

	VIII. Week
	Classification of foods according to their protein content and properties of protein sources (animal, vegetable) are examined. The importance of proteins in nutrition is explained.

	IX. Week
	It includes factors determining protein quality (amino acid content, biological value) and methods of calculating protein quality of different menus. The ability to evaluate protein quality is gained.

	X. Week
	Practices are conducted on eggs. In these practices, the changes that egg-based foods undergo when cooked are learned and the ability to calculate energy and energy and nutrient contents is gained.

	XI. Week
	How the energy content of foods is calculated and the importance of energy balance in nutrition is examined. Energy calculation methods are taught.

	XII. Week
	The methods used to calculate the energy expenditure of individuals (basal metabolic rate, physical activity level) are examined. The ability to apply these methods in practice is gained.

	XIII. Week
	It includes practices of preparing balanced menus according to carbohydrate, fat and protein contents. How to use nutrients in a balanced way is learned.

	XIV. Week
	General review is done. 





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. They will be able to understand the basic rules of healthy nutrition by learning basic nutrition principles (energy balance, macro and micro nutrients). This information will enable students to apply these principles when creating nutrition plans.
2. They will be able to learn the functions of carbohydrates in the body and their roles in metabolism. This will help students understand the effects of nutrients on health.
3. They will be able to learn the functions of proteins in the body and their roles in metabolism. This will help students understand the effects of nutrients on health.
4. They will be able to learn the functions of fats in the body and their roles in metabolism. This will help students understand the effects of nutrients on health.

	
Assessment Method(s): Midterm exam, Final exam, Homework

	
Textbook: Baysal, A. (2018). Nutrition (18th ed.). Hatipoğlu Publishing.
Hacettepe University Department of Nutrition and Dietetics. (2015). Nutrition guide specific to Türkiye. Ankara.
Whitney, E. N., & Rolfes, S. R. (2016). Understanding nutrition (14th ed.). Cengage Learning.

	
Recommended Reading: Mahan, L. K., & Raymond, J. (2017). Krause's food & the nutrition care process (14th ed.). Elsevier.
Berdarier, C. D., Dwyer, J. T., & Heber, D. (Eds.). (2013). Handbook of nutrition and food (3rd ed.). CRC Press.
Mann, J., & Truswell, S. (2007). Essentials of human nutrition. Oxford University Press.


	
Pre/co-requisites: -










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 1
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut program, beslenme biliminin temel ilkelerini ve besin ögelerinin (karbonhidrat, protein, yağ) metabolizmadaki rollerini detaylı bir şekilde ele alarak öğrencilerin teorik ve pratik bilgilerini geliştirmeyi hedeflemektedir. Laboratuvar uygulamaları ve besin analiz yöntemleriyle öğrenciler, besinlerin enerji ve besin ögesi içeriklerini hesaplama, dengeli menüler hazırlama ve beslenme planları oluşturma becerileri kazanır. Bu program, öğrencilerin sağlıklı beslenme ilkelerini anlamalarını, besin ögelerinin sağlık üzerindeki etkilerini değerlendirmelerini ve bu bilgileri mesleki uygulamalarında etkili bir şekilde kullanmalarını sağlayacaktır. Ayrıca, genel tekrar haftasıyla bilgilerin pekiştirilmesi, öğrencilerin beslenme alanında sağlam bir temel oluşturmalarına katkıda bulunacaktır.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	Evet

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	




VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 




I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Demografik Yapı ve Sağlık
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Demographic Structure and Health
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Demografik Yapı ve Sağlık

	Mevcut Ders Kodu: BES1111

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD1111
	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi: 2
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Öğr. Gör. İlyas Türk (iturk@firat.edu.tr)

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Anlatım

	
Dersin Amaçları: Genel demografik kavramların, bileşenlerin ve göstergelerin öğretilmesi amaçlanmaktadır. Anne çocuk sağlığı ve beslenmesi üzerine güncel demografik bilgilerin öğretilmesi amaçlanmaktadır.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Demografinin tanımı, kapsamı ve temel kavramları (nüfus, doğurganlık, ölümlülük) tanıtılır. Demografinin toplum sağlığı ve planlama açısından önemini öğretilir.

	II. Hafta
	Demografinin tarihsel süreçte nasıl geliştiği ve önemli demografik teoriler (Malthus, Demografik Geçiş Teorisi) incelenir. Nüfus dinamiklerinin tarihsel değişimi anlatılır.

	III. Hafta
	Nüfus yapısının (yaş, cinsiyet, eğitim) sağlık düzeyi üzerindeki etkileri ele alınır. Demografik özelliklerin sağlık politikalarını nasıl şekillendirdiği öğretilir.

	IV. Hafta
	Demografik verilerin toplandığı kaynaklar (nüfus sayımları, doğum-ölüm kayıtları, anketler) incelenir. Bu verilerin nasıl analiz edildiği ve kullanıldığı öğretilir.

	V. Hafta
	Nüfus büyüklüğü, yoğunluğu, artış hızı gibi temel demografik ölçütler öğrenilir. Bu ölçütlerin toplum planlamasındaki rolü anlatılır.

	VI. Hafta
	Nüfus artışını kontrol etmeye yönelik politikalar (aile planlaması, göç politikaları) ve bu politikaların etkileri incelenir. Farklı ülkelerin nüfus politikaları karşılaştırılır.

	VII. Hafta
	Nüfusun coğrafi dağılımı ve hareketliliği (iç göç, dış göç) üzerine odaklanılır. Nüfus hareketlerinin ekonomik ve sosyal etkileri öğrenilir.

	VIII. Hafta
	Doğurganlık oranları, doğurganlığı etkileyen faktörler (eğitim, ekonomik durum) ve doğurganlık kontrol yöntemleri incelenir. Doğurganlığın nüfus artışındaki rolünü anlatılır.

	IX. Hafta
	Ölümlülük oranları, ölüm nedenleri ve ölümlülüğü etkileyen faktörler (sağlık hizmetleri, yaşam standartları) ele alınır. Ölümlülüğün demografik yapı üzerindeki etkileri öğrenilir.

	X. Hafta
	Göç türleri (iç göç, dış göç), göç nedenleri ve göçün demografik ve sosyal etkileri incelenir. Göçün toplum yapısına etkileri analiz edilir.

	XI. Hafta
	Kentleşme süreci, kentleşmenin nedenleri ve sonuçları üzerine odaklanılır. Kentleşmenin sağlık, çevre ve ekonomi üzerindeki etkileri öğrenilir.

	XII. Hafta
	Ana-çocuk sağlığının demografik önemi ve bu alanda yürütülen sağlık politikaları incelenir. Öğrenciler, anne ve çocuk ölüm oranlarını etkileyen faktörleri öğrenir.

	XIII. Hafta
	Nüfus artışı, beslenme durumu ve sağlık düzeyi arasındaki ilişki ele alınır. Nüfus dinamiklerinin beslenme ve sağlık üzerindeki etkileri analiz edilir.

	XIV. Hafta
	Türkiye’nin demografik yapısındaki değişimler (doğurganlık, ölümlülük, göç) ve bu değişimlerin toplumsal etkileri incelenir. Türkiye’nin demografik geçiş süreci öğretilir.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları: 
1. Temel demografik kavramları, göstergeleri ve veri kaynaklarını öğrenir. Nüfus yapısı ve değişimi hakkında bilgi sahibi olur.
2. Doğurganlık, ölümlülük, göç ve kentleşme konularında bilgi sahibi olur. Nüfus politikaları ile nüfus ve beslenme arasındaki ilişki hakkında bilgi sahibi olur.
3. Beslenme ve antropometrik göstergeleri ile ana-çocuk sağlığı göstergeleri hakkında bilgi sahibi olur.
4. Sürdürülebilir kalkınma amaçları hakkında bilgi sahibi olur.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Ara sınav, Final sınavı

	
Ders Kitabı: Koç, İ., & ark. (tarih yok). Türkiye’nin demografik dönüşümü: 1968-2008. Yayınevi.


	
Önerilen Kaynaklar: Hacettepe Üniversitesi Nüfus Etütleri Enstitüsü (HUIPS). (1999). 1998 Türkiye demografi ve sağlık araştırması. Ankara.
Hacettepe Üniversitesi Nüfus Etütleri Enstitüsü (HUIPS). (2008). Türkiye nüfus ve sağlık araştırması (TNSA-2008). Ankara.


	
Ön/yan Koşulları: -










	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Demographic Structure and Health

	Current Course Code: BES1111

	Level of Course: License


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD1111
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Autumn

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit: 2
	Instructor(s): : Lect. İlyas Türk (iturk@firat.edu.tr)



	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Narration

	
Course Objectives: It is aimed to teach general demographic concepts, components and indicators. It is aimed to teach current demographic information on maternal and child health and nutrition.
 

	
Course Content:

	I. Week
	The definition, scope and basic concepts of demography (population, fertility, mortality) are introduced. The importance of demography in terms of community health and planning is taught.

	II. Week
	How demography has developed in the historical process and important demographic theories (Malthus, Demographic Transition Theory) are examined. The historical change of population dynamics is explained.

	III. Week
	The effects of population structure (age, gender, education) on health levels are discussed. It is taught how demographic characteristics shape health policies.

	IV. Week
	The sources where demographic data is collected (censuses, birth-death records, surveys) are examined. It is taught how this data is analyzed and used.

	V. Week
	Basic demographic criteria such as population size, density, and growth rate are learned. The role of these criteria in community planning is explained.

	VI. Week
	Policies aimed at controlling population growth (family planning, migration policies) and the effects of these policies are examined. The population policies of different countries are compared.

	VII. Week
	The focus is on the geographical distribution and mobility of the population (internal migration, external migration). The economic and social effects of population movements are learned.

	VIII. Week
	Fertility rates, factors affecting fertility (education, economic status) and fertility control methods are examined. The role of fertility in population growth is explained.

	IX. Week
	Mortality rates, causes of death and factors affecting mortality (health services, living standards) are discussed. The effects of mortality on demographic structure are learned.

	X. Week
	Types of migration (internal migration, external migration), reasons for migration and demographic and social effects of migration are examined. The effects of migration on social structure are analyzed.

	XI. Week
	The urbanization process, the causes and consequences of urbanization are focused on. The effects of urbanization on health, environment and economy are learned.

	XII. Week
	The demographic importance of maternal and child health and the health policies implemented in this area are examined. Students learn the factors affecting maternal and child mortality rates.

	XIII. Week
	The relationship between population growth, nutritional status and health level is discussed. The effects of population dynamics on nutrition and health are analyzed.

	XIV. Week
	Changes in Turkey's demographic structure (fertility, mortality, migration) and the social effects of these changes are examined. Turkey's demographic transition process is taught.





	
Anticipated Learning Outcomes: 
1. Learn basic demographic concepts, indicators and data sources. Have knowledge about population structure and change.
2. Have knowledge about fertility, mortality, migration and urbanization. Have knowledge about population policies and the relationship between population and nutrition.
3. Have knowledge about nutrition and anthropometric indicators and maternal and child health indicators.
4. Have knowledge about sustainable development goals.


	
Assessment Method(s): Midterm exam, Final exam

	
Textbook:  Koç, İ., & al. (no date). Demographic transformation of Turkey: 1968-2008. Publisher.

	
Recommended Reading: Hacettepe University Institute of Population Studies (HUIPS). (1999). 1998 Turkey Demographic and Health Survey. Ankara.
Hacettepe University Institute of Population Studies (HUIPS). (2008). Turkey Demographic and Health Survey (TDHS-2008). Ankara.

	
Pre/co-requisites:-










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 1
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut program, demografinin temel kavramlarını, nüfus dinamiklerini ve bu dinamiklerin toplum sağlığı, beslenme ve kalkınma üzerindeki etkilerini kapsamlı bir şekilde ele alarak öğrencilerin demografik analiz ve yorumlama becerilerini geliştirmeyi hedeflemektedir. Doğurganlık, ölümlülük, göç, kentleşme ve nüfus politikaları gibi konular, öğrencilerin nüfus yapısı ve değişimini anlamalarını sağlar. Ayrıca, ana-çocuk sağlığı, beslenme göstergeleri ve sürdürülebilir kalkınma hedefleri gibi konular, öğrencilerin toplum sağlığı ve planlama alanında bilinçli kararlar almalarına yardımcı olur. Bu program, öğrencilerin demografik verileri analiz ederek sağlık ve beslenme politikalarına yön verebilmelerini ve toplumsal kalkınmaya katkıda bulunmalarını destekleyecektir.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	




VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 




I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	İngilizce I
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	English I
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	2

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce: 
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: İngilizce I

	Mevcut Ders Kodu: YDİ107

	Ders Düzeyi: Lisans 


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: YDİ107
	

	AKTS Kredisi: 2

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Güz 

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi: 2
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Okutman Cengiz Orman

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Anlatım

	
Dersin Amaçları: Dinleme, konuşma, okuma ve yazma dil becerilerini geliştirmek amaçlanmaktadır. Öğrencilere akademik çalışmalarında ve iş yaşamlarında ihtiyaç duyacakları yabancı dil becerisini kazandırmak amacıyla eğitim vermek amaçlanmaktadır. Ders içeriğinde verilen konuları dildeki dört beceride (dinleme, konuşma, okuma, yazma) kullanabilmeyi öğretmek amaçlanmaktadır.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Dersin genel içeriği, materyaller ve değerlendirme kriterleri tanıtılır. Ayrıca, geniş zamanda "to be" (olmak) fiilinin kullanımı ve cümle yapıları öğrenilir.

	II. Hafta
	Geniş zaman 'To Be' ifadesinin kullanımı öğrenilir. Bu konu, "to be" fiilinin olumlu, olumsuz ve soru cümlelerindeki kullanımını içerir. 

	III. Hafta
	Sahiplik bildiren yapılar (have/has) ve bu yapıların cümle içinde kullanımı öğrenilir. Öğrenciler, sahip oldukları nesneleri ifade etme pratiği yapar.

	IV. Hafta
	Aile bireyleri / iyelik (aitlik) konusu / Kimin...? ifadeleri öğrenilir. Aile bireylerinin isimleri ve iyelik yapılarının (my, your, his, her) kullanımı ve "Kimin...?" sorusunu kullanarak aitlik ilişkileri öğrenilir.

	V. Hafta
	Belirlilik ve belirsizlik edatlarından a, an, the anlatılır. Belirli (the) ve belirsiz (a, an) edatlarının kullanım kuralları öğrenilir. 

	VI. Hafta
	Önceki ünitelerde öğrenilen konular (geniş zaman, sahiplik, iyelik, edatlar) tekrar edilir. Ek materyallerle pratik yapılarak bilgiler pekiştirilir.

	VII. Hafta
	Geniş Zaman / Üçüncü Tekil Şahısta Fiillere -s Takısı Getirme Kuralları anlatılır. Bu konu, geniş zamanda üçüncü tekil şahıslar (he, she, it) için fiillere -s takısı getirme kurallarını içerir. 

	VIII. Hafta
	Sıklık Zarfları / Sıklık İfadeleri / Ever ve Never / Ne Sıklıkta...? ifadeleri anlatılır. Sıklık zarflarının (always, usually, sometimes, never) kullanımı ve "Ne sıklıkta...?" sorusu öğrenilir. 

	IX. Hafta
	Hoşlanma ve hoşlanmama ifadeleri / fiillere -ing takısı getirme kuralları / istemek ve hoşlanmak yapılarının Karşılaştırması yapılır. Hoşlanma (like) ve hoşlanmama (dislike) ifadeleri ile fiillere -ing takısı getirme kuralları öğrenilir.

	X. Hafta
	Geniş zaman, sıklık zarfları ve hoşlanma ifadeleri gibi konular tekrar edilir. Ek materyallerle pratik yapılarak bilgiler pekiştirilir.

	XI. Hafta
	Sayılabilen isimler / isimlerin çoğul formları / sayılamayan isimler / anlatılır. Sayılabilen ve sayılamayan isimlerin kullanımı, çoğul formlar öğrenilir. 

	XII. Hafta
	Var-Yok Yapısı (Geniş Zaman) / Miktar Belirteçleri: Birkaç, Hiç ifadeleri öğrenilir. Çoğul formlar ve "var-yok" yapısı öğrenilir.  Miktar belirteçleri (a few, any) ile cümleler kurulur.

	XIII. Hafta
	Miktar Belirteçleri: Çok, Birçok, Biraz / Ne Kadar...? / Kaç Tane...? ifadeleri öğrenilir. Miktar belirteçlerinin (much, many, a little) kullanımı ve "Ne kadar...?" ile "Kaç tane...?" soruları öğrenilir.

	XIV. Hafta
	Genel tekrar yapılır. 





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları: 
1. İngilizcenin basit cümle kuruluşlarını kavrar. Cümlenin öğelerini doğru bir şekilde kullanır.
2. İngilizceyi günlük bir iletişim aracı olarak kullanmaya başlar. İletişimde temel dil bilgisi yapılarını kullanır.
3. Farklı konularda konuşurken/yazarken uygun kelimeleri kullanır. Günlük yaşamda kullanılan konuşma dilini tanır.
4. Sözlü yönergeleri saptayarak tepki verir. Gerekli söylem belirteçlerini, bağlaçları ve geçiş sözcüklerini kullanır.
5. İngilizce ile internet üzerinden araştırma yapar. Başlangıç/orta seviyedeki metinleri okuyup anlar.
6. Basit cümle kuruluşları ile oluşturulmuş bir metin ile ilgili soruları cevaplar. Ders içeriğinde verilen konuları dildeki dört beceride (dinleme, konuşma, okuma, yazma) kullanabilmeyi öğrenir.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Ara sınav, final sınavı

	
Ders Kitabı: Kenter, A., & Kenter, A. (tarih yok). Breeze in grammar. Ankara ELT Publishing. ISBN: 978-9944-0888-6-2.
McCarthy, M., McCarten, J., & Sandiford, H. (2014). Touchstone 1. Cambridge University Press.


	
Önerilen Kaynaklar: Kenter, A., & Kenter, A. (tarih yok). Breeze in grammar. Ankara ELT Publishing. ISBN: 978-9944-0888-6-2.
McCarthy, M., McCarten, J., & Sandiford, H. (2014). Touchstone 1. Cambridge University Press.


	
Ön/yan Koşulları: -










	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: English I

	Current Course Code: YDİ107

	Level of Course: License


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: YDİ107
	

	ECTS Credit:2

	Year-Semester: 2025-2026 Autumn

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit: 2
	Instructor(s): Lect. Cengiz Orman



	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Narration

	
Course Objectives: It is aimed to develop listening, speaking, reading and writing language skills. It is aimed to provide education to students in order to gain foreign language skills that they will need in their academic studies and business life. It is aimed to teach how to use the topics given in the course content in four language skills (listening, speaking, reading, writing).
 

	
Course Content:

	I. Week
	The general content of the course, materials and evaluation criteria are introduced. In addition, the use of the verb "to be" in the present tense and sentence structures are learned.

	II. Week
	The use of the present tense expression 'To Be' is learned. This topic includes the use of the verb "to be" in positive, negative and interrogative sentences.

	III. Week
	Possessive structures (have/has) and the use of these structures in sentences are learned. Students practice expressing the objects they own.

	IV. Week
	Family members / possessive subject / Whose...? expressions are learned. The names of family members and the use of possessive structures (my, your, his, her) and possessive relations are learned using the question "Who...?".

	V. Week
	Definite and indefinite prepositions a, an, the are explained. The rules for using definite (the) and indefinite (a, an) prepositions are learned.

	VI. Week
	The topics learned in previous units (present tense, possession, possessive, prepositions) are repeated. The information is reinforced by practicing with additional materials.

	VII. Week
	The rules for adding the -s suffix to verbs in the present tense / third person singular are explained. This topic includes the rules for adding the -s suffix to verbs for third person singular (he, she, it) in the present tense.

	VIII. Week
	Adverbs of frequency / Expressions of frequency / Ever and Never / How often...? are explained. The use of adverbs of frequency (always, usually, sometimes, never) and the question "How often...?" are learned.

	IX. Week
	Expressions of liking and disliking / rules for adding the -ing suffix to verbs / the structures of want and like are compared. The rules for adding the -ing suffix to verbs with expressions of like and dislike are learned.

	X. Week
	Topics such as present tense, adverbs of frequency and expressions of liking are repeated. The information is reinforced by practicing with additional materials.

	XI. Week
	Countable nouns / plural forms of nouns / uncountable nouns / are explained. The use of countable and uncountable nouns, plural forms are learned.

	XII. Week
	There is-There is No Structure (Present Tense) / Quantity Markers: A few, None expressions are learned. Plural forms and the "there is-there is" structure are learned. Sentences are formed with quantity markers (a few, any).

	XIII. Week
	Quantity Markers: Much, Many, A Little / How Much...? / How Many...? expressions are learned. The use of quantity markers (much, many, a little) and the questions "How much...?" and "How many...?" are learned.

	XIV. Week
	General repetition is done.





	
Anticipated Learning Outcomes: 
1. Understands the basic sentence structures of English. Uses the elements of the sentence correctly.
2. Starts to use English as a daily communication tool. Uses basic grammar structures in communication.
3. Uses appropriate words when speaking/writing on different topics. Recognizes the spoken language used in daily life.
4. Identifies and responds to verbal instructions. Uses necessary discourse markers, conjunctions and transition words.
5. Conducts research on the internet in English. Reads and understands beginner/intermediate level texts.
6. Answers questions about a text created with simple sentence structures. Learns to use the topics given in the course content in four language skills (listening, speaking, reading, writing).


	
Assessment Method(s): Midterm exam, final exam

	
Textbook: Kenter, A., & Kenter, A. (tarih yok). Breeze in grammar. Ankara ELT Publishing. ISBN: 978-9944-0888-6-2.
McCarthy, M., McCarten, J., & Sandiford, H. (2014). Touchstone 1. Cambridge University Press.


	
Recommended Reading: Kenter, A., & Kenter, A. (tarih yok). Breeze in grammar. Ankara ELT Publishing. ISBN: 978-9944-0888-6-2.
McCarthy, M., McCarten, J., & Sandiford, H. (2014). Touchstone 1. Cambridge University Press.


	
Pre/co-requisites: -










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	OZ
	Lisans 1
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut program, İngilizcenin temel dil bilgisi yapılarını (geniş zaman, sahiplik, iyelik, sıklık zarfları, miktar belirteçleri vb.) kapsamlı bir şekilde ele alarak öğrencilerin temel iletişim becerilerini geliştirmeyi hedeflemektedir. Öğrenciler, basit cümle kuruluşlarını öğrenerek günlük yaşamda kullanılan dil yapılarını tanır ve uygular. Ayrıca, dinleme, konuşma, okuma ve yazma becerilerini geliştirerek İngilizceyi etkili bir iletişim aracı olarak kullanmayı öğrenir. Bu program, öğrencilerin temel düzeyde İngilizce metinleri anlamalarına, sözlü ve yazılı iletişim kurmalarına ve internet üzerinden araştırma yapmalarına katkıda bulunacaktır. Genel tekrar haftasıyla bilgilerin pekiştirilmesi, öğrencilerin dil becerilerini kalıcı hale getirmelerini sağlayacaktır.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	




VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 




I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Atatürk İlkeleri ve İnkılap Tarihi I
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Ataturk's Principles and History of Turkish Revolution I
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	2

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Atatürk İlkeleri ve İnkılap Tarihi I

	Mevcut Ders Kodu: AİT101

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: AİT101
	

	AKTS Kredisi: 2

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi: 2
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Okutman Handan Haykır
*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Anlatım

	
Dersin Amaçları: Türkiye Cumhuriyeti'nin kurucusu Atatürk'ün, çağdaş uygarlık düzeyine çıkma hedefi doğrultusunda gerçekleştirdiği Milli Mücadele'nin anlam ve öneminin kavranmasını sağlamaktır. İnkılap tarihini öğrenmektir.


	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Modernleşme kavramı ve Osmanlı-Türk modernleşmesinin temel özellikleri ele alınır. Osmanlı Devleti'nin Batılılaşma çabaları ve bu süreçte yaşanan zorluklar öğrenilir.

	II. Hafta
	Modern Avrupa'nın doğuşunu hazırlayan olay-olgular anlatılır. Sanayi Devrimi, Fransız Devrimi, Fransız Devrimi'nin Avrupa dışı dünyaya etkileri ve sonuçları tartışılır. 

	III. Hafta
	Avrupa ve şark meselesi, erken ve geç kolonyalizm hareketleri anlatılır. Avrupa ve Osmanlı Devleti ilişkilerinin özellikleri, emperyalizm çağında Osmanlı Devleti ve Avrupa hakkında bilgi verilir.

	IV. Hafta
	Avrupa'da meşrutiyet ve anayasa düşüncesi, Osmanlı Devleti'nde aydın muhalefeti olarak Yeni Osmanlılar anlatılır. Tanzimat ve Meşrutiyet Devrinin özellikleri, I. Meşrutiyet (1876), Osmanlı İttihat ve Terakki Cemiyeti'nin kuruluşu incelenir.

	V. Hafta
	 II. Meşrutiyet'in ilanı ve 1908 Devrimi'nin siyasi ve toplumsal etkileri ele alınır. Balkan Savaşları ve Trablusgarp Savaşı'nın Osmanlı Devleti üzerindeki etkilerini öğrenilir.

	VI. Hafta
	I. Dünya Savaşı ve Osmanlı Devleti, savaşın sebepleri ve sonuçları incelenir. Şark Meselesi bağlamında Osmanlı Devleti'nin parçalanması ve paylaşımı incelenir. 

	VII. Hafta
	Mondros Mütarekesi'nin şartları ve Millî Mücadele'nin başlangıç süreci ele alınır. İşgaller karşısında örgütlenme çabaları ve direnişin ilk adımları anlatılır.

	VIII. Hafta
	Erzurum ve Sivas Kongrelerinin Millî Mücadele'deki rolü ve bu kongrelerde alınan kararlar incelenir. Kongrelerin siyasi önemi kavranır.

	IX. Hafta
	Sivas Kongresi ve Son Osmanlı Mebusan Meclisi'nin toplanması anlatılır. Misak-ı Millînin kabul ve ilânı anlatılır ve Misak-ı Millînin Türk bağımsızlık mücadelesindeki önemi vurgulanır.

	X. Hafta
	Ankara'da Türkiye Büyük Millet Meclisi'nin açılması, TBMM Hükümeti'nin kuruluşu ve Millî Mücadele'nin siyasî merkezliğinin tescil edilmesi anlatılır. Millî Mücadele'nin askerî evresi incelenir.

	XI. Hafta
	Lozan Konferansı, Barış Antlaşmaları Çerçevesinde I. Dünya Savaşı Sonrası Yeni Dünya Düzeni Değerlendirmesi yapılır. Lozan'ın Türkiye'nin bağımsızlığındaki rolü incelenir.

	XII. Hafta
	Lozan Antlaşması, Ankara TBMM Hükümeti ve Şark Meselesi bağlamında Mondros Mütarekesi- Sevr Barış Antlaşması ve Lozan Antlaşması’nın karşılaştırılması yapılır. Bu antlaşmaların Türk tarihindeki önemi ve farkları kavranır.

	XIII. Hafta
	Türk inkılabını hazırlayan sebepler incelenir.  

	XIV. Hafta
	Genel tekrar yapılır. 





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları: 
1. Tarihsel bilginin, bir konu/sorun ve zaman kesiti, olay-olgular, aktörleri etrafında çözümlenmesi, bu tarihsel olay-olgunun yazım ve anlatı biçimleri, dolayısıyla çeşitli materyallerin; tarihsel kesitle-olay-olgu-aktörler üzerine kaynakların, literatürün (kitaplar, makaleler, sinema ve edebiyat ürünleri) bu bilginin çözümlenmesinde bakış açısını destekleme gücünü kazanır.
2. Bir tarihsel sorunu ele alan ve irdeleyen makalenin nasıl okunması, yorumlanması gerektiğini öğrenir.
3. Bir tarihsel sorunu bugünle ilişkilendirerek, güncel sorunlarla (varsayımsal) ilişkisini kurarak araştırır. Tarihsel bir problem üzerine sunum hazırlamayı öğrenir.
4. Farklı bakış açılarını ve görüşleri eleştirel olarak değerlendirme yetisini kazanır, kendi bakış açısına ve ileri sürdüğü düşünceler ve görüşlerine yönelik ortaya çıkan sorulara, tarihsel dayanaklarla düşünerek analiz edip cevap verebilme deneyimini, bir problem üzerine düşüncesini rasyonel ve doğru ifade edebilme ve aktarabilme bilgi ve deneyimini kazanır, soyutlama yapabilmeyi öğrenir.

	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Ara sınav, Final sınavı

	
Ders Kitabı: Turan, R., Safran, M., Hayat, N., Dönmez, C., & Şahin, M. (2011). Atatürk ilkeleri ve inkılap tarihi. Okutman Yayıncılık.


	
Önerilen Kaynaklar: Atatürk, K. (1999). Nutuk. Zeynep Korkmaz.
Turan, R., Safran, M., Hayat, N., Dönmez, C., & Şahin, M. (2011). Atatürk ilkeleri ve inkılap tarihi. Okutman Yayıncılık.


	
Ön/yan Koşulları: -










	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Ataturk's Principles and History of Turkish Revolution I

	Current Course Code: AİT101

	Level of Course: License


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: AİT101

	

	ECTS Credit: 2

	Year-Semester: 2025-2026 Autumn

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit: 2
	Instructor(s): Lect. Handan Haykır 



	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Narration

	
Course Objectives: Ataturk, the founder of the Republic of Turkey, to ensure that the meaning and importance of the National Struggle carried out in line with the goal of reaching the level of modern civilization. To learn the history of the revolution.

	
Course Content:

	I. Week
	The concept of modernization and the basic features of Ottoman-Turkish modernization are discussed. The Westernization efforts of the Ottoman Empire and the difficulties experienced in this process are learned.

	II. Week
	The events that prepare the birth of modern Europe are explained. The Industrial Revolution, the French Revolution, the effects and consequences of the French Revolution on the non-European world are discussed. 

	III. Week
	Europe and the oriental question, early and late colonialism movements are explained. The characteristics of the relations between Europe and the Ottoman Empire, the Ottoman Empire and Europe in the age of imperialism.

	IV. Week
	The idea of constitutionalism and constitutionalism in Europe, the New Ottomans as an intellectual opposition in the Ottoman Empire are explained. The characteristics of the Tanzimat and Constitutional Monarchy Period, the First Constitutional Monarchy (1876), the establishment of the Ottoman Union and Progress Society are examined.

	V. Week
	 The declaration of the Second Constitutional Monarchy and the political and social effects of the 1908 Revolution are discussed. The effects of the Balkan Wars and the Tripoli War on the Ottoman Empire are learned.

	VI. Week
	World War I and the Ottoman Empire, the causes and consequences of the war are analyzed. The disintegration and sharing of the Ottoman Empire in the context of the Eastern Question is examined. 

	VII. Week
	The conditions of the Armistice of Mondros and the beginning of the National Struggle are discussed. Efforts to organize against the occupations and the first steps of resistance are explained.

	VIII. Week
	The role of Erzurum and Sivas Congresses in the National Struggle and the decisions taken in these congresses are examined. The political importance of the congresses is comprehended.

	IX. Week
	Sivas Congress and the gathering of the Last Ottoman Mebusan Assembly are explained. The acceptance and declaration of the Misak-ı Millîn is explained and the importance of the Misak-ı Millîn in the Turkish independence struggle is emphasized.

	X. Week
	The opening of the Grand National Assembly of Turkey in Ankara, the establishment of the Government of the Grand National Assembly of Turkey and the registration of the political center of the National Struggle are explained. The military phase of the National Struggle is analyzed.

	XI. Week
	The Lausanne Conference and the New World Order after World War I are evaluated within the framework of the Peace Treaties. The role of Lausanne in Turkey's independence is analyzed.

	XII. Week
	In the context of the Treaty of Lausanne, Ankara GNAT Government and the Eastern Question, a comparison of the Armistice of Mondros - Sevres Peace Treaty and the Treaty of Lausanne is made. The importance and differences of these treaties in Turkish history are comprehended.

	XIII. Week
	The reasons that prepare the Turkish Revolution are examined.  

	XIV. Week
	General review is done. 





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Analyzing historical knowledge around a subject/problem and time section, event-events, actors, the writing and narrative forms of this historical event-event, thus various materials; sources on historical section-event-event-actors, literature (books, articles, cinema and literary products) gain the power to support the point of view in analyzing this knowledge.
2. Learns how to read and interpret an article that addresses and analyzes a historical problem.
3. Researches a historical problem by relating it to the present, by establishing its (hypothetical) relationship with current problems. Learns how to prepare a presentation on a historical problem.
4. Gains the ability to critically evaluate different perspectives and views, gains the experience of analyzing and responding to the questions that arise about his/her own point of view and the thoughts and views he/she puts forward by thinking with historical bases, gains the knowledge and experience of expressing and transferring his/her thoughts on a problem rationally and correctly, learns to make abstraction.

	
Assessment Method(s): Midterm exam, Final exam

	
Textbook: Turan, R., Safran, M., Hayat, N., Dönmez, C., & Şahin, M. (2011). Atatürk ilkeleri ve inkılap tarihi. Okutman Yayıncılık.


	
Recommended Reading: Atatürk, K. (1999). Nutuk. Zeynep Korkmaz.
Turan, R., Safran, M., Hayat, N., Dönmez, C., & Şahin, M. (2011). Atatürk's principles and history of revolution. Okutman Publishing.

	
Pre/co-requisites: -










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	OZ
	Lisans 1
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut program, Osmanlı-Türk modernleşmesi, Millî Mücadele ve Türk inkılabı gibi tarihsel süreçleri kapsamlı bir şekilde ele alarak öğrencilerin tarihsel analiz ve yorumlama becerilerini geliştirmeyi hedeflemektedir. Öğrenciler, tarihsel olayları ve olguları çeşitli kaynaklar ve literatür üzerinden inceleyerek, bu olayların güncel sorunlarla ilişkisini kurmayı öğrenir. Ayrıca, eleştirel düşünme ve soyutlama yeteneklerini geliştirerek, tarihsel problemleri farklı bakış açılarıyla değerlendirme ve sunum hazırlama becerisi kazanır. Bu program, öğrencilerin tarihsel bilgiyi analiz etme, yorumlama ve güncel bağlamda değerlendirme yeteneklerini geliştirerek, tarihsel bilincin oluşmasına ve toplumsal sorunlara tarihsel perspektiften bakabilmelerine katkıda bulunacaktır. Genel tekrar haftasıyla bilgilerin pekiştirilmesi, öğrencilerin tarihsel süreçleri daha derinlemesine anlamalarını sağlayacaktır.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	




VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 



I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Türk Dili I
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Turkish Language I
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	2

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Türk Dili I

	Mevcut Ders Kodu: TRD109

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: TRD109
	

	AKTS Kredisi: 2

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi: 2
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Öğr. Gör. Ünal Yıldırım (uyildirim@firat.edu.tr)
*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Anlatım

	
Dersin Amaçları: Yükseköğrenimini tamamlayacak olan her gence, ana dilinin yapı ve işleyiş özelliklerini gereğince kavratabilmek; dil-düşünce bağlantısı açısından, yazılı ve sözlü anlatım aracı olarak, Türkçeyi doğru ve güzel kullanabilme yeteneği kazandırabilmek; öğretimde birleştirici ve etkin kılmak. Ana dili şuuruna sahip gençler yetiştirmek.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Dilin tanımı ve özellikleri anlatılır. Dilin doğuşu ve çeşitlenmesi ile ilgili süreçler incelenir.

	II. Hafta
	Dilbilgisinin temel kavramları (isim, fiil, sıfat, zarf vb.) tanıtılır. Bu kavramların cümle içindeki işlevlerini ve kullanım şekillerini öğretilir.

	III. Hafta
	Dil ve Kültür Arasındaki İlişki incelenir. Türk dilinin kültürel mirası korumadaki rolünü anlatılır.

	IV. Hafta
	Türk Dilinin Tarihsel Gelişimi anlatılır. Türk dilinin Orta Asya'dan günümüze kadar geçirdiği evreler (Orta Türkçe) ele alınır. 

	V. Hafta
	Türk Dilinin Tarihsel Gelişimi anlatılır. Türk dilinin Orta Asya'dan günümüze kadar geçirdiği evreler (Eski Türkçe) ele alınır.

	VI. Hafta
	Türkçenin bugünkü hali incelenir. Türkçeyi korumak için yapılabilecekler tartışılır.

	VII. Hafta
	Cümle yapısı ve cümle ögeleri (özne, yüklem, nesne) üzerine odaklanılır. Doğru cümle kurmanın kuralları ve cümle türleri öğrenilir.

	VIII. Hafta
	Fiil çekimleri, zamanlar ve kipler (haber kipi, dilek kipi) gibi dilbilgisi konuları işlenir. Fiillerin cümle içindeki kullanımı analiz edilir.

	IX. Hafta
	Ses ve ses olayları anlatılır. Türkçedeki seslerin özellikleri (ünlü, ünsüz) ve ses olayları (benzeşme, yumuşama, ulama) hakkında bilgi verilir.

	X. Hafta
	Noktalama işaretlerinin (nokta, virgül, soru işareti vb.) doğru kullanımı ve anlam üzerindeki etkisi incelenir. Yazı dilinde noktalama işaretlerinin önemi anlatılır.

	XI. Hafta
	Söyleniş şekilleri, ekler ve uygulamalar anlatılır. Türkçedeki eklerin (yapım ekleri, çekim ekleri) işlevleri ve söyleniş kuralları üzerine odaklanılır. 

	XII. Hafta
	İsimlerin (cins isim, özel isim) ve fiillerin (basit fiil, birleşik fiil) yapısal özellikleri incelenir. Bu sözcük türlerinin cümle içindeki kullanımını analiz edilir.

	XIII. Hafta
	Kompozisyon yazmanın temel kuralları (giriş, gelişme, sonuç) ve planlama süreçleri anlatılır. Etkili bir kompozisyon yazmak için gerekli adımları öğrenilir.

	XIV. Hafta
	Genel tekrar yapılır. 





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları: 
5. Türk dilinin özelliklerini, işleyiş kurallarını sezip örneklerle açıklayabilecektir.  Türk dilinin yapısal özelliklerini (eklemeli dil olması, ünlü uyumu vb.) ve işleyiş kurallarını (cümle yapısı, fiil çekimleri) analiz edebilecektir.
6. Dilin İşlevini, Boyutlarını, Dil-Düşünce-Kültür-Toplum İlişkisini İfade Edebilecektir. Dilin toplumsal yapı ve kültürel kimlik üzerindeki etkisini tartışarak dil-düşünce-kültür ilişkisini derinlemesine analiz edebilecektir.
7. Konuşma Dili ve Yazı Dili Kavramları Arasındaki Farkı Ayırt Edebilecektir. Konuşma dilinin doğal, esnek ve günlük kullanıma yönelik özelliklerini öğrenecektir. Yazı dilinin ise resmi, kurallı ve kalıcı bir iletişim aracı olduğunu kavrayarak bu iki dil türü arasındaki farkları örneklerle açıklayabilecektir.
8. Türk dilinin kökenlerini, tarihsel gelişim sürecini (Eski Türkçe, Orta Türkçe, Modern Türkçe) ve diğer dillerle olan etkileşimini inceleyecektir. Türkçenin dünya dilleri arasındaki yerini ve önemini karşılaştırmalı olarak değerlendirebilecektir.

	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Ara sınav, Final sınavı

	
Ders Kitabı: Beyaz, A. (1961). Türk dili dizin: I. cilt. Ankara Üniversitesi Basımevi.

	
Önerilen Kaynaklar: Beyaz, A. (1961). Türk dili dizin: I. cilt. Ankara Üniversitesi Basımevi.
Türk Dil Kurumu. (1963-2000). Türk dil kurumu yayınları. Ankara Üniversitesi Basımevi.
Türk Dil Kurumu. (tarih yok). İmla kılavuzu. Türk Dil Kurumu.


	
Ön/yan Koşulları: -










	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Turkish Language I

	Current Course Code: TRD109

	Level of Course: License


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: TRD109

	

	ECTS Credit: 2

	Year-Semester: 2025-2026 Autumn

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit: 2
	Instructor(s): Lect. Ünal Yıldırım (uyildirim@firat.edu.tr)


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Narration

	
Course Objectives: To make every young person who will complete his/her higher education comprehend the structure and functioning features of the mother tongue properly; to gain the ability to use Turkish correctly and beautifully as a means of written and oral expression in terms of the language-thought connection; to make it unifying and effective in teaching. To raise young people who are conscious of their mother tongue.
 

	
Course Content:

	I. Week
	The definition and characteristics of language are explained. The processes related to the birth and diversification of language are examined.

	II. Week
	The basic concepts of grammar (noun, verb, adjective, adverb, etc.) are introduced. The functions and usage of these concepts in sentences are taught.

	III. Week
	The relationship between language and culture is examined. The role of Turkish language in protecting cultural heritage is explained.

	IV. Week
	Historical Development of Turkish Language is explained. The phases of Turkish language from Central Asia to the present day (Middle Turkish) are discussed. 

	V. Week
	Historical Development of Turkish Language is explained. The phases of the Turkish language from Central Asia to the present day (Old Turkish) are discussed.

	VI. Week
	The current state of Turkish is examined. What can be done to protect Turkish is discussed.

	VII. Week
	Sentence structure and sentence elements (subject, predicate, object) are focused on. The rules of correct sentence construction and sentence types are learned.

	VIII. Week
	Grammar topics such as verb conjugation, tenses and modals (news mood, subjunctive mood) are covered. The use of verbs in sentences is analyzed.

	IX. Week
	Sound and sound events are explained. Information is given about the properties of sounds in Turkish (vowel, consonant) and sound events (affinity, softening, ulama).

	X. Week
	The correct use of punctuation marks (period, comma, question mark, etc.) and their effect on meaning are analyzed. The importance of punctuation marks in written language is explained.

	XI. Week
	Pronunciation forms, suffixes and applications are explained. Focuses on the functions and pronunciation rules of affixes (construction affixes, inflection affixes) in Turkish. 

	XII. Week
	Structural features of nouns (genus name, proper name) and verbs (simple verb, compound verb) are analyzed. The use of these word types in sentences is analyzed.

	XIII. Week
	The basic rules of essay writing (introduction, development, conclusion) and planning processes are explained. The necessary steps for writing an effective composition are learned.

	XIV. Week
	General review is done. 





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. will be able to perceive the features and rules of Turkish language and explain them with examples.  Will be able to analyze the structural features of Turkish language (being an agglutinative language, vowel harmony, etc.) and its rules of functioning (sentence structure, verb conjugation).
2. Will be able to express the function and dimensions of language and the relationship between language-thought-culture-society. Will be able to analyze the relationship between language-thought-culture by discussing the impact of language on social structure and cultural identity.
3. will be able to distinguish the difference between the concepts of spoken and written language. Will learn the features of spoken language for natural, flexible and daily use. Will be able to explain the differences between these two types of language with examples by understanding that written language is an official, formal and permanent means of communication.
4. Examine the origins of Turkish language, its historical development process (Old Turkish, Middle Turkish, Modern Turkish) and its interaction with other languages. will be able to evaluate the place and importance of Turkish among the world languages comparatively.


	
Assessment Method(s): Midterm exam, Final exam

	
Textbook: Beyaz, A. (1961). Turkish language index: Volume I. Ankara University Press House.

	
Recommended Reading: Beyaz, A. (1961). Turkish language index: Volume I. Ankara University Press House.
Turkish Language Association. (1963-2000). Turkish Language Association publications. Ankara University Press Office.
Turkish Language Association. (no date). Spelling guide. Turkish Language Association.

	
Pre/co-requisites: -










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	OZ
	Lisans 1
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut program, Türk dilinin yapısal özelliklerini, tarihsel gelişimini ve dil-düşünce-kültür ilişkisini kapsamlı bir şekilde ele alarak öğrencilerin dil bilinci ve analiz yeteneklerini geliştirmeyi hedeflemektedir. Dilbilgisi kuralları, cümle yapısı, fiil çekimleri, ses olayları ve noktalama işaretleri gibi konular, öğrencilerin Türkçeyi doğru ve etkili kullanmalarını sağlar. Ayrıca, konuşma dili ile yazı dili arasındaki farkların incelenmesi ve kompozisyon yazma tekniklerinin öğretilmesi, öğrencilerin iletişim becerilerini geliştirir. Bu program, öğrencilerin Türk dilinin kökenlerini ve dünya dilleri arasındaki yerini anlamalarına, dilin kültürel mirası korumadaki rolünü kavramalarına ve etkili bir şekilde yazılı ve sözlü iletişim kurmalarına katkıda bulunacaktır. Genel tekrar haftasıyla bilgilerin pekiştirilmesi, öğrencilerin dil bilgisi ve dil kullanımı konularında sağlam bir temel oluşturmalarını sağlayacaktır.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	




VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 




I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik 


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	İnsan Davranışları ve İlişkiler
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Human Behavior and Relationships
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: İnsan Davranışları ve İlişkiler

	Mevcut Ders Kodu: BES1113

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD1113

	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi: 2
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Henüz görevlendirme yapılmamıştır.

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Anlatım

	
Dersin Amaçları: Bu dersin amacı, öğrencilere insan davranışlarının biyolojik, psikolojik ve sosyal temellerini anlama becerisi kazandırmaktır. Bu ders, öğrencilerin bireysel ve toplumsal ilişkilerde etkili iletişim kurma, çatışma çözme ve davranışları analiz etme yeteneklerini geliştirmeyi hedefler.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	İnsan davranışlarına giriş ve temel kavramlar anlatılır. Bu hafta, insan davranışlarının temelini oluşturan kavramlar (davranış, tutum, motivasyon vb.) tanıtılır. Davranışın biyolojik, psikolojik ve sosyal faktörlerle nasıl şekillendiğini anlatılır.

	II. Hafta
	Davranışın biyolojik temelleri anlatılır ve insan davranışlarının biyolojik kökenleri (beyin yapısı, hormonlar, genetik) incelenir. Biyolojik faktörlerin davranış üzerindeki etkileri analiz edilir.

	III. Hafta
	Davranışın psikolojik temelleri ve psikolojik teoriler (Freud, Skinner, Maslow vb.) üzerinden insan davranışlarının nasıl şekillendiği ele alınır. Bu teorilerin günlük yaşamdaki yansımalarını tartışılır.

	IV. Hafta
	İnsanlar arasındaki iletişim süreçleri ve sosyal etkileşim dinamikleri incelenir. Öğrenciler, etkili iletişim becerilerinin ilişkiler üzerindeki rolünü öğrenir.

	V. Hafta
	Kişilik tipleri ve kişiliğin davranış üzerindeki etkileri ele alınır.  Kişilik testleri ve teorileri hakkında bilgi verilir.

	VI. Hafta
	Duyguların (öfke, mutluluk, korku vb.) davranışları nasıl etkilediğini incelenir. Duygusal zeka kavramı ve duyguların yönetimini öğretilir.

	VII. Hafta
	Sosyal normların bireysel ve toplumsal davranışlar üzerindeki etkisi ele alınır. Normlara uyum sağlama ve normları sorgulama süreçleri tartışılır.

	VIII. Hafta
	Grup dinamikleri ve grupların bireysel davranışlar üzerindeki etkisi incelenir. Liderlik, uyum ve grup içi çatışma gibi kavramları öğrenilir.

	IX. Hafta
	İlişkilerde yaşanan çatışmaların nedenleri ve çözüm yöntemleri ele alınır. Çatışma yönetimi ve uzlaşma stratejileri öğretilir.

	X. Hafta
	Aile içi ilişkilerin bireysel davranışlar üzerindeki etkisi incelenir. Aile dinamiklerinin kişilik gelişimi ve davranış üzerindeki rolü tartışılır.

	XI. Hafta
	Kültürün insan davranışları üzerindeki etkisi ele alınır. Farklı kültürlerde davranış normlarını karşılaştırarak kültürel çeşitlilik anlatılır.

	XII. Hafta
	Teknolojinin insan davranışları ve ilişkiler üzerindeki etkisini incelenir. Sosyal medya ve dijital iletişimin ilişkileri nasıl dönüştürdüğü tartışılır.

	XIII. Hafta
	Davranış değişikliği süreçleri ve kişisel gelişim stratejileri ele alınır. Olumlu davranış değişiklikleri için gerekli adımları öğretilir.

	XIV. Hafta
	Genel tekrar yapılır.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları: 
1. Öğrenciler, insan davranışlarının biyolojik, psikolojik ve sosyal faktörlerle nasıl şekillendiğini analiz edebilecektir. Bu bilgi, bireysel ve toplumsal davranışları anlamak için temel bir çerçeve sunar.
2. Öğrenciler, insan ilişkilerinde etkili iletişim kurma ve ilişkileri yönetme stratejilerini öğrenecektir. Bu beceriler, kişisel ve profesyonel ilişkilerde başarıyı artırmaya yardımcı olur.
3. Öğrenciler, ilişkilerde ortaya çıkan çatışmaları analiz ederek çözüm yöntemleri geliştirebilecektir. Bu, hem bireysel hem de grup dinamiklerinde uyum sağlamayı kolaylaştırır.
4. Öğrenciler, farklı kültürlerin ve sosyal normların davranışlar üzerindeki etkisini değerlendirebilecektir. Bu, kültürel çeşitliliğe saygı gösteren ve kapsayıcı bir bakış açısı geliştirmelerini sağlar.
5. Öğrenciler, olumlu davranış değişiklikleri için gerekli adımları belirleyebilecek ve kişisel gelişim planları hazırlayabilecektir. Bu, öğrencilerin kendi davranışlarını dönüştürme ve geliştirme konusunda bilinçli kararlar almalarını sağlar.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Ara sınav, Final sınavı

	
Ders Kitabı: Cüceloğlu, D. (2018). İnsan ve davranışı: Psikolojinin temel kavramları (35. baskı). Remzi Kitabevi.


	
Önerilen Kaynaklar: 
Myers, D. G. (2021). Social psychology (14th ed.). McGraw-Hill Education.
Aronson, E., Wilson, T. D., & Akert, R. M. (2019). Social psychology (10th ed.). Pearson.
Cüceloğlu, D. (2018). İnsan ve davranışı: Psikolojinin temel kavramları (35. baskı). Remzi Kitabevi.


	
Ön/yan Koşulları: -










	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Human Behavior and Relationships

	Current Course Code: BES1113

	Level of Course: License


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD1113
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Autumn

	Required/Elective: Elective

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit: 2
	Instructor(s): No appointment has been made yet.


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Narration

	
Course Objectives: The aim of this course is to provide students with the ability to understand the biological, psychological and social bases of human behavior. This course aims to develop students' ability to communicate effectively, resolve conflict and analyze behavior in individual and social relationships.
 

	
Course Content:

	I. Week
	Introduction to human behavior and basic concepts are explained. This week, the concepts that form the basis of human behavior (behavior, attitude, motivation, etc.) are introduced. How behavior is shaped by biological, psychological and social factors.

	II. Week
	The biological basis of behavior is explained and the biological origins of human behavior (brain structure, hormones, genetics) are examined. The effects of biological factors on behavior are analyzed.

	III. Week
	The psychological foundations of behavior and how human behavior is shaped through psychological theories (Freud, Skinner, Maslow, etc.) are discussed. The reflections of these theories in daily life are discussed.

	IV. Week
	Communication processes and social interaction dynamics between people are examined. Students learn the role of effective communication skills on relationships.

	V. Week
	Personality types and the effects of personality on behavior are discussed.  Information is given about personality tests and theories.

	VI. Week
	How emotions (anger, happiness, fear, etc.) affect behavior is examined. The concept of emotional intelligence and management of emotions are taught.

	VII. Week
	The effect of social norms on individual and social behaviors is discussed. The processes of adapting to norms and questioning norms are discussed.

	VIII. Week
	Group dynamics and the impact of groups on individual behavior are examined. Concepts such as leadership, cohesion and in-group conflict are learned.

	IX. Week
	The causes and solution methods of conflicts in relationships are discussed. Conflict management and reconciliation strategies are taught.

	X. Week
	The effect of family relationships on individual behavior is examined. The role of family dynamics on personality development and behavior is discussed.

	XI. Week
	The effect of culture on human behavior is discussed. Cultural diversity is explained by comparing behavioral norms in different cultures.

	XII. Week
	The impact of technology on human behavior and relationships is examined. Discuss how social media and digital communication transform relationships.

	XIII. Week
	Behavior change processes and personal development strategies are discussed. The necessary steps for positive behavioral changes are taught.

	XIV. Week
	General review is done.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Students will be able to analyze how human behavior is shaped by biological, psychological and social factors. This knowledge provides a basic framework for understanding individual and societal behavior.
2. Students will learn strategies to communicate effectively in human relationships and manage relationships. These skills help to increase success in personal and professional relationships.
3. Students will be able to analyze conflicts that arise in relationships and develop methods of resolution. This facilitates adaptability in both individual and group dynamics.
4. Students will be able to evaluate the impact of different cultures and social norms on behavior. This enables them to develop an inclusive perspective that respects cultural diversity.
5. Learners will be able to identify the necessary steps for positive behavioral changes and prepare personal development plans. This enables students to make informed decisions about transforming and improving their own behavior.


	
Assessment Method(s): Midterm exam, Final exam

	
Textbook: Cüceloğlu, D. (2018). Man and his behavior: Basic concepts of psychology (35th ed.). Remzi Bookstore.

	
Recommended Reading: 
Myers, D. G. (2021). Social psychology (14th ed.). McGraw-Hill Education.
Aronson, E., Wilson, T. D., & Akert, R. M. (2019). Social psychology (10th ed.). Pearson.
Cüceloğlu, D. (2018). Man and his behavior: Basic concepts of psychology (35th ed.). Remzi Bookstore.


	
Pre/co-requisites: -










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BİS
	Lisans 1
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut program, insan davranışlarının biyolojik, psikolojik ve sosyal temellerini kapsamlı bir şekilde ele alarak öğrencilerin davranış analizi ve ilişki yönetimi becerilerini geliştirmeyi hedeflemektedir. Biyolojik faktörler, psikolojik teoriler, iletişim süreçleri, grup dinamikleri ve kültürel etkiler gibi konular, öğrencilerin bireysel ve toplumsal davranışları anlamalarını sağlar. Ayrıca, çatışma yönetimi, duygusal zeka ve davranış değişikliği stratejileri, öğrencilerin kişisel ve profesyonel ilişkilerde etkili çözümler üretmelerine yardımcı olur. Bu program, öğrencilerin kültürel çeşitliliğe saygı gösteren, iletişim becerileri güçlü ve davranışlarını dönüştürme yeteneğine sahip bireyler olarak yetişmelerine katkıda bulunacaktır. Genel tekrar haftasıyla bilgilerin pekiştirilmesi, öğrencilerin davranış bilimleri alanında sağlam bir temel oluşturmalarını sağlayacaktır.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	




VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 



I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Dünyada Su ve Besin Kaynakları
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Water and Food Resources in the World
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Dünyada Su ve Besin Kaynakları

	Mevcut Ders Kodu: BES1115

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD1115
	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Güz 

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi: 2
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Henüz görevlendirme yapılmamıştır.

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Anlatım

	
Dersin Amaçları: Dünyada gün geçtikçe tükenen besin ve su kaynakları, mevsimsel değişikliklerin ve kirliliğin besin ve su kaynaklarına etkileri, mevcut besin ve su kaynaklarını korumak için alınması gereken önlemler konusunda ulusal ve uluslararası çerçevede bilgi verilmesi amaçlanmaktadır.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Dünya genelinde açlık temiz suya erişim ve ilişkili faktörler anlatılır. Besin kaynaklarının adil dağılımına yönelik çözüm yolları hakkında bilgi verilir. 

	II. Hafta
	Sürdürülebilir besin ve su kaynakları tanımı yapılır. Ekosistemler ve biyoçeşitlilik hakkında bilgi verilir. 

	III. Hafta
	Toprak kirliliği ve bunu etkileyen etmenler anlatılır. Toprak kirliliğinin tarım üzerindeki etkisi irdelenir.  

	IV. Hafta
	Güvenilir tarım besin kaynakları anlatılır. Sağlıklı ve güvenli gıda üretimini sağlama yolları hakkında bilgi verilir. 

	V. Hafta
	Genetik modifiye besinlerin üretilme sebepleri anlatılır. Bu besinlerin uzun vadeli etkileri ve çevreye olan potansiyel zararları tartışılır.

	VI. Hafta
	Su kirliliği ve sebepleri anlatılır. Su kirliliğini önlemeye yönelik alınabilecek önlemler hakkında bilgi verilir.

	VII. Hafta
	Su kirliliğinin balıkçılık sektörü üzerine etkileri anlatılır. Konuyla ilgili alınabilecek önlemler hakkında bilgi verilir.

	VIII. Hafta
	Hava kirliliğinin su ve toprak kaynaklarına dolaylı olarak etkileri hakkında bilgi verilir. Konuyla ilgili alınabilecek önlemler tartışılır. 

	IX. Hafta
	Hayvancılığın su ve besin kaynakları üzerindeki etkisi anlatılır. Sürdürülebilir hayvancılık uygulamaları, su ve yem kaynaklarının verimli kullanımı hakkında bilgi verilir. 

	X. Hafta
	İklim değişikliği ve mevsimsel değişimler anlatılır. İklim değişikliğinin su ve besin kaynaklarının miktarı ve kalitesi üzerindeki etkisi irdelenir. 

	XI. Hafta
	Güvenilir besin kaynakları oluşturulması için yapılması gerekenler anlatılır. Güvenilir su kaynaklarının sağlanması için yapılabilecekler anlatılır. 

	XII. Hafta
	Ülkemizde sürdürülebilir su ve besin kaynakları ile ilgili geliştirilen plan ve politikalar anlatılır. Bu politikaların etkinliği irdelenir. 

	XIII. Hafta
	Dünyada sürdürülebilir su ve besin kaynakları ile ilgili geliştirilen plan ve politikalar anlatılır. Bu politikaların etkinliği irdelenir.

	XIV. Hafta
	Genel tekrar yapılır.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları: 
1.Sürdürebilir besin ve su kaynaklarını tanımlayabilir. Sürdürülebilirlik adına atılması gereken adımları öğrenir.
2.Toprak kirliliği nedeniyle tarımsal kaynaklarda oluşan değişiklikleri bilir. Güvenilir tarım uygulamaları hakkında bilgi sahibi olur.
3.Hava kirliliği nedeniyle besin ve su kaynaklarında oluşan değişiklikleri bilir. Hava kirliliğini önleme yollarını öğrenir.
4.Su kirliliği nedeniyle etkilenen balıkçılık ve tükenen balık türleri hakkında bilgi sahibi olur. Alınması gereken önlemleri öğrenir.
5.Su kirliliği nedeniyle tükenen su kaynakları hakkında bilgi sahibi olur. Su kirliliğini önlemek için alınması gereken önlemleri öğrenir.
6.Ulusal ve uluslararası besin ve su kaynakları sağlama yolları hakkında bilgi sahibi olur. Konu ile ilgili geliştirilen plan ve politikalar hakkında yorum yapabilme ve fikir üretme kabiliyetine sahip olur.

	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Ara sınav, Final sınavı

	
Ders Kitabı: Ringler, C., Biswas, A. K., & Cline, S. A. (2010). Global change: Impacts on water and food security. Springer.


	
Önerilen Kaynaklar: Çepel, N. (2003). Ekolojik sorunlar ve çözümleri. TÜBİTAK Popüler Bilim Kitapları.
Ringler, C., Biswas, A. K., & Cline, S. A. (2010). Global change: Impacts on water and food security. Springer.
Taylor & Francis. (2005). Climate change and global food security. CRC Press.


	
Ön/yan Koşulları: -










	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Water and Food Resources in the World

	Current Course Code: BES1115

	Level of Course: License


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD1115
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Autumn

	Required/Elective: Elective

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit: 2
	Instructor(s): No appointment has been made yet.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Narration

	
Course Objectives: It is aimed to give information about the food and water resources that are depleted day by day in the world, the effects of seasonal changes and pollution on food and water resources, and the measures to be taken to protect existing food and water resources in national and international framework.
 

	
Course Content:

	I. Week
	World hunger, access to clean water and related factors are explained. Information is given about solutions for fair distribution of food resources.

	II. Week
	Sustainable food and water resources are defined. Information on ecosystems and biodiversity.

	III. Week
	Soil pollution and the factors affecting it are explained. The impact of soil pollution on agriculture is examined.  

	IV. Week
	Reliable agricultural food sources are explained. Information is given about ways to ensure healthy and safe food production.

	V. Week
	The reasons for the production of genetically modified foods are explained. The long-term effects of these foods and their potential harm to the environment are discussed.

	VI. Week
	Water pollution and its causes are explained. Information is given about the measures that can be taken to prevent water pollution.

	VII. Week
	The effects of water pollution on the fisheries sector are explained. Information is given about the measures that can be taken on the subject.

	VIII. Week
	Information is given about the indirect effects of air pollution on water and soil resources. Measures that can be taken on the subject are discussed.

	IX. Week
	The impact of animal husbandry on water and food resources is explained. Information is given about sustainable animal husbandry practices and efficient use of water and feed resources.

	X. Week
	Climate change and seasonal changes are explained. The impact of climate change on the quantity and quality of water and food resources is examined.

	XI. Week
	What needs to be done to create reliable food resources is explained. What can be done to ensure reliable water resources is explained.

	XII. Week
	Plans and policies developed for sustainable water and food resources in our country are explained. The effectiveness of these policies is examined.

	XIII. Week
	Plans and policies developed for sustainable water and food resources in the world are explained. The effectiveness of these policies is examined.

	XIV. Week
	General review is done.




	
Anticipated Learning Outcomes: 
1.Define sustainable food and water resources. Learns the steps to be taken for sustainability.
2.Knows the changes in agricultural resources due to soil pollution. Have knowledge about safe agricultural practices.
3.Knows the changes in food and water resources due to air pollution. Learns ways to prevent air pollution.
4.Have knowledge about fisheries affected by water pollution and depleted fish species. Learns the precautions to be taken.
5.Have information about depleted water resources due to water pollution. Learns the measures to be taken to prevent water pollution.
6.Have knowledge about national and international ways of providing food and water resources. Have the ability to comment on the plans and policies developed on the subject and have the ability to produce ideas.


	
Assessment Method(s): Midterm exam, Final exam

	
Textbook: Ringler, C., Biswas, A. K., & Cline, S. A. (2010). Global change: Impacts on water and food security. Springer.

	
Recommended Reading: Çepel, N. (2003). Ecological problems and solutions. TUBITAK Popular Science Books
Ringler, C., Biswas, A. K., & Cline, S. A. (2010). Global change: Impacts on water and food security. Springer.
Taylor & Francis. (2005). Climate change and global food security. CRC Press.


	
Pre/co-requisites: -










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BİS
	Lisans 1
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut program, sürdürülebilir besin ve su kaynaklarının korunması, kirlilik kaynakları ve bu kirliliğin etkileri gibi konuları kapsamlı bir şekilde ele alarak öğrencilerin çevre bilinci ve sürdürülebilirlik konularında bilgi ve becerilerini geliştirmeyi hedeflemektedir. Toprak, su ve hava kirliliğinin tarım, balıkçılık ve su kaynakları üzerindeki etkileri incelenerek, bu sorunlara yönelik çözüm önerileri ve önlemler tartışılır. Ayrıca, ulusal ve uluslararası düzeyde geliştirilen plan ve politikaların analizi, öğrencilerin bu alanda yorum yapma ve fikir üretme yeteneklerini geliştirir. Bu program, öğrencilerin sürdürülebilir kaynak yönetimi konusunda bilinçli kararlar almalarını ve çevresel sorunlara çözüm odaklı yaklaşmalarını sağlayacaktır. Genel tekrar haftasıyla bilgilerin pekiştirilmesi, öğrencilerin sürdürülebilirlik alanında sağlam bir temel oluşturmalarına katkıda bulunacaktır.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	




VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 





I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Sağlık Terminolojisi
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Health Terminology
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Sağlık Terminolojisi

	Mevcut Ders Kodu: BES1117

	Ders Düzeyi: Lisans

	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD1117
	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Güz 

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi: 2
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Öğr. Gör. Nadide Eda AKSIN BELHAN(edaaksin@firat.edu.tr)

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Anlatım, Soru-cevap

	
Dersin Amaçları: Sağlıkla ilgili temel terimleri öğretmek amaçlanmaktadır. Tıbbi kısaltmalar ve ekleri öğretmek amaçlanmaktadır. 
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Sağlık terminolojisine giriş yapılır.  Tıbbi terminolojinin kökenleri (Latince ve Yunanca) öğretilir ve bu terimlerin yapısı ve kullanımı anlatılır.

	II. Hafta
	Tıbbi kısaltmalar, terimler ve ekler anlatılır. Yaygın kısaltmaların ve terimlerin ön ek (prefix) ile son ek (suffix) yapıları anlatılır.

	III. Hafta
	Anatomik terimler anlatılır. Kas, kemik ve eklemlerle ilgili yapıları ve fonksiyonları açıklayan hareket sistemi terimleri açıklanır.

	IV. Hafta
	Solunum Sistemi Terimleri anlatılır. Akciğerler, bronşlar ve diyafram gibi yapıları ve bu sistemle ilgili hastalıkları tanımlar. Öğrenciler, solunum sistemiyle ilgili tanı ve tedavi süreçlerinde kullanılan terimleri öğrenir.

	V. Hafta
	Kardiyovasküler Sistem Terimleri anlatılır. Kardiyovasküler sistem terimleri, kalp, damarlar ve dolaşım sistemiyle ilgili yapıları ve fonksiyonları açıklanır.

	VI. Hafta
	Gastrointestinal sistem terimleri, sindirim sistemi organları (mide, bağırsaklar, karaciğer vb.) ve bu sistemle ilgili hastalıkları tanımlar. Sindirim sistemi anatomisi ve fizyolojisi ile ilgili terimleri anlatılır. 

	VII. Hafta
	Gastrointestinal sistemle ilgili daha spesifik terimleri ve hastalıklarla ilgili terimler öğrenilir. Sindirim sistemi bozukluklarının tanı ve tedavisinde kullanılan terimleri anlatılır.

	VIII. Hafta
	Üriner sistem terimleri, böbrekler, idrar yolları ve mesane gibi yapıları ve bu sistemle ilgili hastalık terimleri anlatılır.  Böbrek fonksiyonları ve idrar yolu enfeksiyonları gibi durumlarla ilgili terimler hakkında bilgi verilir. 

	IX. Hafta
	Endokrin sistem terimleri, hormonları ve hormon salgılayan bezleri (tiroid, hipofiz, pankreas vb.) tanımları anlatılır. Hormonal bozuklukların ve metabolik hastalıkların tanımlanmasında kullanılan terimler anlatılır. 

	X. Hafta
	Sinir sistemi terimleri, beyin, omurilik ve sinirlerle ilgili yapıları ve fonksiyonlarla ilgili terimler açıklanır. Nörolojik hastalıkların tanımlanmasında kullanılan terimlerle ilgili bilgi verilir.

	XI. Hafta
	Psikiyatrik hastalıklar ve sinir sistemi bozukluklarıyla ilgili daha spesifik terimler anlatılır. Depresyon, anksiyete ve şizofreni gibi hastalıkların tanımlanmasında kullanılan terimleri anlatılır. 

	XII. Hafta
	Göz, kulak ve deriyle ilgili anatomik yapıları ve fonksiyonlar tanımlanır. Bu organlarla ilgili hastalıkların tanımlanmasında kullanılan terimler anlatılır. 

	XIII. Hafta
	Göz, kulak ve deriyle ilgili daha spesifik hastalıkları ve tedavi yöntemlerine dair terimler anlatılır. Bu alanla ilgili spesifik terimler anlatılır. 

	XIV. Hafta
	Halk sağlığı terimleri, toplumun genel sağlık durumunu iyileştirmeye yönelik çalışmaları ve kavramlar tanımlanır. Epidemiyoloji, koruyucu sağlık hizmetleri ve sağlık politikalarına yönelik terimler anlatılır.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları: 
1. Öğrenci, tıbbi terminolojinin temel yapısını ve kökenlerini (Latince ve Yunanca) öğrenir. Bu sayede, tıbbi terimlerin nasıl oluşturulduğunu ve anlamlandırıldığını anlayarak, sağlık alanında kullanılan dilin temelini kavrar.
2. Öğrenci, tıbbi terimlerin kök (root), önek (prefix) ve sonek (suffix) yapılarını analiz ederek, karmaşık terimleri parçalara ayırıp anlamlandırabilir. Bu beceri, tıbbi metinleri okuma, anlama ve yorumlama sürecini kolaylaştırır.
3. Öğrenci, tıbbi terminolojiyi etkin bir şekilde kullanarak, doktorlar, hemşireler ve diğer sağlık çalışanlarıyla bilimsel konuları tartışabilir. Bu, multidisipliner ekip çalışmalarında etkili iletişim kurmayı sağlar.
4. Öğrenci, meslektaşlarıyla iletişim kurarken tıbbi terminolojiyi doğru ve etkili bir şekilde kullanabilir. Bu, bilgi paylaşımını kolaylaştırır ve mesleki iş birliğini güçlendirir.
5. Öğrenci, tıbbi terminolojiyi hastaların anlayabileceği basit ve açık bir dile çevirerek, beslenme ve diyet konularında bilgilendirme yapabilir. Bu, hastaların tedavi sürecine aktif katılımını sağlar ve sağlık okuryazarlığını artırır.



	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Yazılı sınav

	
Ders Kitabı: Hatipoğlu, H. G., & Ekinci, S. (2005). Yüksel okullar tıbbi terminoloji ders kitabı. Hatipoğlu Yayıncılık.

	
Önerilen Kaynaklar: Hatipoğlu, H. G., & Ekinci, S. (2005). Yüksel okullar tıbbi terminoloji ders kitabı. Hatipoğlu Yayıncılık., 
                                     Mutuş, R., & Pehlevan, F. (2024). Sağlık bilimleri için tıbbi terminoloji (4. baskı). Nobel Tıp Kitabevleri.

	
Ön/yan Koşulları: -










	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Health Terminology

	Current Course Code: BES1117

	Level of Course: License

	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD1117
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Autumn

	Required/Elective: Elective

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:2
	Instructor(s): Lect. Nadide Eda AKSIN BELHAN(edaaksin@firat.edu.tr)



	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Lecture, Question and Answer

	
Course Objectives: It is aimed to teach basic terms related to health. It is aimed to teach medical abbreviations and suffixes.
 

	
Course Content:

	I. Week
	Introduction to health terminology.  The origins of medical terminology (Latin and Greek) are taught and the structure and use of these terms are explained.

	II. Week
	Medical abbreviations, terms and suffixes are explained. Prefix and suffix structures of common abbreviations and terms are explained.

	III. Week
	Anatomical terms are explained. Movement system terms describing the structures and functions of muscles, bones and joints are explained.

	IV. Week
	Respiratory System Terms are explained. Describes structures such as lungs, bronchi and diaphragm and diseases related to this system. Students learn the terms used in the diagnosis and treatment processes related to the respiratory system.

	V. Week
	Cardiovascular System Terms are explained. Cardiovascular system terms, structures and functions related to the heart, vessels and circulatory system are explained.

	VI. Week
	Gastrointestinal system terms, digestive system organs (stomach, intestines, liver, etc.) and diseases related to this system are defined. Terms related to digestive system anatomy and physiology are explained.

	VII. Week
	More specific terms related to the gastrointestinal system and terms related to diseases are learned. Terms used in the diagnosis and treatment of digestive system disorders are explained.

	VIII. Week
	Urinary system terms, structures such as kidneys, urinary tract and bladder and disease terms related to this system are explained.  Information is given about terms related to conditions such as kidney function and urinary tract infections.

	IX. Week
	Endocrine system terms, definitions of hormones and hormone secreting glands (thyroid, pituitary, pancreas, etc.) are explained. Terms used in the definition of hormonal disorders and metabolic diseases are explained.

	X. Week
	Terms related to the nervous system, brain, spinal cord and nerve structures and functions are explained. Information is given about the terms used in the definition of neurological diseases.

	XI. Week
	More specific terms related to psychiatric disorders and disorders of the nervous system are explained. Terms used to describe disorders such as depression, anxiety and schizophrenia are explained.

	XII. Week
	Describe the anatomical structures and functions of the eyes, ears and skin. Terms used in the description of diseases related to these organs are explained.

	XIII. Week
	Describes terms used to describe more specific diseases of the eye, ear and skin and their treatment methods. Specific terms related to this field are explained.

	XIV. Week
	Public health terms and concepts and efforts to improve the general health status of the community are defined. Terms related to epidemiology, preventive health services and health policies are explained.





	
Anticipated Learning Outcomes:
 1. The learner learns the basic structure and origins of medical terminology (Latin and Greek). In this way, the learner understands the basis of the language used in the field of health by understanding how medical terms are formed and given meaning.
2. The learner will be able to break down and make sense of complex terms by analyzing the root, prefix and suffix structures of medical terms. This skill facilitates the process of reading, understanding and interpreting medical texts.
3. The learner can discuss scientific issues with doctors, nurses and other health professionals by using medical terminology effectively. This enables effective communication in multidisciplinary team work.
4. The learner can use medical terminology correctly and effectively when communicating with colleagues. This facilitates information sharing and strengthens professional collaboration.
5. The learner can provide information on nutrition and diet by translating medical terminology into a simple and clear language that patients can understand. This ensures active participation of patients in the treatment process and increases health literacy.


	
Assessment Method(s): Written exam

	
Textbook: Hatipoglu, H. G., & Ekinci, S. (2005). High schools medical terminology textbook. Hatipoglu Publishing.

	
Recommended Reading: Hatipoglu, H. G., & Ekinci, S. (2005). High schools medical terminology textbook. Hatipoğlu Publishing, 
                                           Mutuş, R., & Pehlevan, F. (2024). Medical terminology for health sciences (4th edition). Nobel Medical Bookstores.

	
Pre/co-requisites: -










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve diyetetik 
	BİS
	Lisans 1
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut program, tıbbi terminolojinin temel yapısını, kökenlerini ve kullanımını kapsamlı bir şekilde ele alarak öğrencilerin sağlık alanında etkili iletişim kurma becerilerini geliştirmeyi hedeflemektedir. Anatomik, fizyolojik ve patolojik terimlerin öğretilmesi, öğrencilerin tıbbi metinleri okuma, anlama ve yorumlama yeteneklerini artırır. Ayrıca, önek, sonek ve kök yapılarının analizi, karmaşık terimleri anlamlandırma ve doğru kullanma becerisi kazandırır. Bu program, öğrencilerin sağlık çalışanlarıyla etkili iletişim kurmalarını, hastaları bilgilendirirken tıbbi terminolojiyi basit bir dile çevirmelerini ve multidisipliner ekip çalışmalarında aktif rol almalarını sağlayacaktır. Genel tekrar haftasıyla bilgilerin pekiştirilmesi, öğrencilerin tıbbi terminoloji alanında sağlam bir temel oluşturmalarına katkıda bulunacaktır.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	




VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 



I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	İlk Yardım
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	First Aid
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: İlk Yardım

	Mevcut Ders Kodu: BES1119

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD1119
	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli

	Öğretim Dili: Türkçe 


	Saatler/Yerel Kredi: 2
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Dr. Öğr. Üyesi Askeri ÇANKAYA a.cankaya@firat.edu.tr
*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Anlatım

	
Dersin Amaçları: Öğrencilere ilk yardım uygulaması gerekli durumlar ve yapılacak ilk yardım uygulaması konusunda temel bilgileri vermek ve uygulamaları göstermektir. İlk Yardım dersi alan öğrencilerin ilk yardım gerektiren durumları değerlendirebilmeleri, durumun ne olduğunu belirleyebilmeleri ve duruma uygun ilk yardımı ve uygun sevk işlemini yapabilmeleri beklenir.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Dersin genel içeriği ve ilk yardımın temel ilkeleri tanıtılır. İlk yardımın önemi ve acil durumlarda yapılması gereken temel adımlar anlatılır.

	II. Hafta
	Hasta, kazazede veya yaralının değerlendirilmesi anlatılır. Bu konu, hasta veya yaralının durumunun nasıl değerlendirileceği (bilinç, solunum, dolaşım) üzerine odaklanır. 

	III. Hafta
	Temel yaşam desteği (kardiyopulmoner resüsitasyon- CPR) teknikleri ve uygulama adımları öğrenilir. Kalp durması gibi acil durumlarda nasıl müdahale edileceğini öğrenir.

	IV. Hafta
	Temel yaşam desteği teknikleri laboratuvar ortamında uygulamalı olarak gösterilir. CPR ve suni solunum uygulamaları pratik yaparak öğrenilir.

	V. Hafta
	Kanamaları durdurma teknikleri (basınç uygulama, turnike) ve şok tablosunda yapılması gereken ilk yardım adımları öğrenilir. Bu durumlarda hızlı ve etkili müdahale yöntemleri anlatılır.

	VI. Hafta
	Kesik, ezilme ve delici yaralanmalarda uygulanacak ilk yardım tekniklerini içerir. Yaralanmalarda enfeksiyon riskini azaltmak için yapılması gerekenler öğretilir.

	VII. Hafta
	Kafa yaralanmalarında yapılması gereken ilk yardım adımları öğrenilir. Bu tür yaralanmalarda hastanın nasıl stabilize edileceği öğretilir.

	VIII. Hafta
	Kırık çıkık burkulmalarda yapılması gereken ilk yardım adımları öğrenilir. Bu tür yaralanmalarda hastanın nasıl stabilize edileceği öğretilir.

	IX. Hafta
	Yanık türleri (termal, kimyasal, elektrik) ve yanıklarda uygulanacak ilk yardım teknikleri öğrenilir. Yanık tedavisinde doğru adımları anlatılır.

	X. Hafta
	Sıcak çarpması, donma ve hipotermi gibi durumlarda yapılması gereken ilk yardım adımlarını içerir. Bu durumlarda hastanın nasıl stabilize edileceği öğretilir.

	XI. Hafta
	Zehirlenme türleri (gıda, kimyasal, ilaç) ve hayvan/insan ısırıklarında uygulanacak ilk yardım teknikleri öğrenilir. Zehirlenme ve ısırık durumlarında yapılması gerekenler anlatılır.

	XII. Hafta
	Bayılma, epilepsi nöbeti ve diğer bilinç bozukluklarında yapılması gereken ilk yardım adımlarını içerir. Bu durumlarda hastanın güvenliğini sağlama yöntemleri öğrenilir.

	XIII. Hafta
	Suda boğulma ve solunum yolu tıkanıklığı durumlarında uygulanacak ilk yardım teknikleri öğrenilir. Öğrenciler, Heimlich manevrası gibi hayat kurtarıcı teknikleri öğrenir.

	XIV. Hafta
	Kaza ortamında yaralı veya kazazedenin nasıl güvenli bir şekilde kurtarılacağı ve taşınacağı üzerine odaklanır. Doğru taşıma teknikleri ve hastanın güvenliğini sağlama yöntemleri anlatılır.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları: 
1. İlk yardım kavramını tanımlayabilir. İlk yardımın temel ilkelerini anlar ve uygulayabilir.
2. Erişkin ve çocuklarda solunum yolunu tıkayan yabancı cisim durumlarında yapılması gereken manevraları öğrenir. Erişkin ve çocukta temel yaşam desteğinin nasıl yapılacağını bilir.
3. Basit yaralanmalarda yaraya nasıl müdahale edeceğini öğrenir. Hangi durumlarda turnike uygulaması gerektiğini ve turnikenin nasıl yapıldığını bilir.
4. Uygun taşıma tekniklerini bilir. Kırık, çıkık ve burkulmalarda stabilizasyon sağlayabilir.
5. Siren ikaz alarm sisteminde alarmların sesini tanır ve ne yapması gerektiğini bilir. Baygınlık, nöbet geçirme, hipoglisemi gibi durumlarda hastaya yaklaşım ve uygulanacak ilk yardım bilgilerini öğrenir.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Ara sınav, Final sınavı

	
Ders Kitabı: Yavuz, M., Demir Korkmaz, F., & Özbayır, T. (2010). Temel ilk yardım. Yayınevi.
Gürsoy, A., & Çilingir, D. (tarih yok). Temel ilk yardım bilgi ve uygulamaları. Yayınevi.
Yüksel, S., & Cücen, Z. (tarih yok). İlk yardım ve temel uygulamaları. Yayınevi.


	
Önerilen Kaynaklar: Sözen, C. (2006). İlk yardım ve acil bakım. Sistem Matbaacılık.
Kocatürk, C. (2005). Yeni kılavuza göre düzenlenmiş ilkyardım kitabı (4. baskı). Tümer Eğitim Yayıncılık.
Tokem, Y., Sucu Dağ, G., & Dölek, M. (tarih yok). Bir bakışta acil hemşireliği. Yayınevi.


	
Ön/yan Koşulları: -










	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: First Aid

	Current Course Code: BES1119

	Level of Course: License


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD1119
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Autumn

	Required/Elective: Elective

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): Asst. Prof. Dr. Askeri ÇANKAYA (a.cankaya@firat.edu.tr)


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Narration

	
Course Objectives: The aim of the course is to provide students with basic information about first aid situations and first aid practices and to demonstrate their practices. Students taking the First Aid course are expected to be able to evaluate situations that require first aid, determine what the situation is, and provide first aid and appropriate referral procedures for the situation.
 

	
Course Content:

	I. Week
	The general content of the course and the basic principles of first aid are introduced. The importance of first aid and the basic steps to be taken in emergencies are explained.

	II. Week
	The evaluation of the patient, victim or injured person is explained. This topic focuses on how to evaluate the patient or injured person's condition (consciousness, breathing, circulation).

	III. Week
	Basic life support (cardiopulmonary resuscitation - CPR) techniques and application steps are learned. How to intervene in emergencies such as cardiac arrest is learned.

	IV. Week
	Basic life support techniques are demonstrated in a laboratory environment. CPR and artificial respiration applications are learned by practicing.

	V. Week
	Bleeding stopping techniques (pressure application, tourniquet) and first aid steps to be taken in the shock table are learned. Fast and effective intervention methods are explained in these cases.

	VI. Week
	It includes first aid techniques to be applied in cuts, crushing and penetrating injuries. What to do to reduce the risk of infection in injuries is taught.

	VII. Week
	First aid steps to be taken in head injuries are learned. How to stabilize the patient in such injuries is taught.

	VIII. Week
	First aid steps to be taken in cases of fractures and dislocations are learned. How to stabilize the patient in such injuries is taught.

	IX. Week
	Burn types (thermal, chemical, electrical) and first aid techniques to be applied in burns are learned. Correct steps in burn treatment are explained.

	X. Week
	It includes first aid steps to be taken in cases such as heat stroke, frostbite and hypothermia. How to stabilize the patient in these cases is taught.

	XI. Week
	First aid techniques to be applied in cases of poisoning (food, chemical, drug) and animal/human bites are learned. What to do in cases of poisoning and bites is explained.

	XII. Week
	It includes first aid steps to be taken in cases of fainting, epileptic seizures and other disorders of consciousness. Methods to ensure the safety of the patient in these cases are learned.

	XIII. Week
	First aid techniques to be applied in cases of drowning and respiratory obstruction are learned. Students learn life-saving techniques such as the Heimlich maneuver.

	XIV. Week
	It focuses on how to safely rescue and carry the injured or victim in an accident environment. Correct carrying techniques and methods to ensure the safety of the patient are explained.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Can define the concept of first aid. Understands and applies the basic principles of first aid.
2. Learns the maneuvers to be performed in cases of foreign objects obstructing the respiratory tract in adults and children. Knows how to provide basic life support in adults and children.
3. Learns how to intervene in simple injuries. Knows in which cases a tourniquet should be applied and how to apply a tourniquet.
4. Knows proper carrying techniques. Can provide stabilization in fractures, dislocations and sprains.
5. Recognizes the sound of alarms in the siren warning alarm system and knows what to do. Learns how to approach the patient and apply first aid information in cases such as fainting, seizures and hypoglycemia.

	
Assessment Method(s): Midterm exam, Final exam

	
Textbook: Yavuz, M., Demir Korkmaz, F., & Özbayır, T. (2010). Basic first aid. Publisher.
Gürsoy, A., & Çilingir, D. (no date). Basic first aid information and practices. Publisher.
Yüksel, S., & Cücen, Z. (no date). First aid and basic practices. Publisher.

	
Recommended Reading: Sözen, C. (2006). First aid and emergency care. Sistem Printing.
Kocatürk, C. (2005). First aid book arranged according to the new guide (4th edition). Tümer Education Publishing.
Tokem, Y., Sucu Dağ, G., & Dölek, M. (no date). Emergency nursing at a glance. Publishing house.

	
Pre/co-requisites: -










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BİS
	Lisans 1
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut program, ilk yardımın temel ilkelerini ve acil durumlarda uygulanacak teknikleri kapsamlı bir şekilde ele alarak öğrencilerin hayat kurtarıcı beceriler kazanmalarını hedeflemektedir. Temel yaşam desteği (CPR), kanama kontrolü, yaralanma, kırık-çıkık, yanık, zehirlenme ve boğulma gibi acil durumlarda yapılması gereken müdahaleler teorik ve uygulamalı olarak öğretilir. Bu program, öğrencilerin acil durumlarda hızlı ve etkili müdahale edebilmelerini, hastaları stabilize edebilmelerini ve doğru taşıma tekniklerini uygulayabilmelerini sağlayacaktır. Ayrıca, öğrencilerin günlük yaşamda karşılaşabilecekleri acil durumlara hazırlıklı olmalarına ve toplum sağlığına katkıda bulunmalarına yardımcı olacaktır. Genel tekrar haftasıyla bilgilerin pekiştirilmesi, öğrencilerin ilk yardım becerilerini kalıcı hale getirmelerini sağlayacaktır.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	




VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 



I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Beslenmeye Giriş
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Introduction to Foods 
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: 
	İngilizce: X
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Beslenmeye Giriş

	Mevcut Ders Kodu: BES2021

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu:BESD2021
	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem:2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli
	Öğretim Dili: İngilizce


	Saatler/Yerel Kredi: 2
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Doç Dr Fazilet Erman (ferman@firat.edu.tr)

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze eğitim

	
Dersin Amaçları:  Öğrencilere beslenme biliminin temel bileşenlerini, beslenme ilkelerini, gıda güvenliği ve sürdürülebilir gıda sistemlerini anlama ve kültürel etkilerin beslenme alışkanlıkları üzerindeki rolünü analiz etme becerisi kazandırmaktır.


	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Gıda Bilimi ve Beslenmeye Giriş. Gıda bilimi ve beslenme ile ilgili temel kavramlar tanıtılır. Gıda, sağlık ve kültür arasındaki ilişki tartışılır.

	II. Hafta
	Gıda Bileşenleri: Karbonhidratlar. Karbonhidratların yapısı, işlevleri ve kaynakları açıklanmaktadır. Karbonhidratların insan beslenmesindeki rolü analiz edilir.

	III. Hafta
	Gıda Bileşenleri: Proteinler. Proteinlerin yapısı, işlevleri ve kaynakları incelenir. Proteinlerin büyüme, onarım ve metabolizmadaki önemi tartışılır.

	IV. Hafta
	Gıda Bileşenleri: Yağlar ve Lipitler. Yağların ve lipitlerin türleri, işlevleri ve kaynakları incelenir. Yağların sağlık ve hastalık üzerindeki etkisi değerlendirilir.

	V. Hafta
	Gıdalardaki Vitaminler ve Mineraller. Vitamin ve minerallerin insan sağlığındaki rolleri açıklanır. Vitamin ve minerallerle ilgili besin kaynakları ve eksiklik hastalıkları tartışılır.

	VI. Hafta
	Su ve Beslenmedeki Rolü. Suyun insan vücudundaki ve gıda sistemlerindeki önemi araştırılır. Su dengesi ve hidrasyon tartışılır

	VII. Hafta
	Gıda Muhafaza Teknikleri. Geleneksel ve modern gıda muhafaza yöntemleri tanıtılır. Muhafaza tekniklerinin arkasındaki bilim açıklanır.

	VIII. Hafta
	Vize. Öğrenciler, ilk yedi hafta boyunca işlenen konular üzerinden değerlendirilir. Vize sınavı, teorik bilgi ve kavramların anlaşılma düzeyini ölçer.

	IX. Hafta
	Gıda Güvenliği ve Hijyen. Gıda güvenliği ve hijyen ilkeleri tartışılmaktadır. Gıda kaynaklı yaygın hastalıklar ve korunma yöntemleri incelenir.

	X. Hafta
	Gıda Katkı Maddeleri ve İşlevleri. Gıda katkı maddelerinin türleri ve kullanım alanları incelenir. Gıda katkı maddelerinin güvenlik ve düzenleyici yönleri tartışılmaktadır.

	XI. Hafta
	Gıda Etiketlemesi ve Tüketici Bilinci. Gıda etiketlemesinin önemi ve tüketici tercihleri üzerindeki etkisi analiz edilmektedir. Gıda etiketlemesine ilişkin yönetmelikler ve standartlar açıklanmaktadır.

	XII. Hafta
	Küresel Gıda Sistemleri ve Sürdürülebilirlik. Küresel gıda sistemlerindeki zorluklar ve fırsatlar tartışılmaktadır. Sürdürülebilir gıda üretimi ve tüketimi kavramı tanıtılmaktadır.

	XIII. Hafta
	Gıda Tercihleri Üzerinde Kültürel Etkiler. Kültürün, geleneklerin ve inançların gıda seçimleri üzerindeki etkisi incelenmektedir. Dünya genelindeki farklı mutfaklardan örnekler verilmektedir.

	XIV. Hafta
	Final. Dönem boyunca işlenen tüm konular kapsamlı bir şekilde tekrar edilir ve final sınavıyla öğrencilerin bilgisi değerlendirilir. Bu sınav, teorik ve pratik bilgileri ölçmeyi amaçlar.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Gıdanın temel bileşenlerini (karbonhidratlar, proteinler, yağlar, vitaminler ve mineraller) ve bunların insan beslenmesindeki rollerini analiz etmek.
2. Gıda muhafaza tekniklerini ve bunların bilimsel ilkelerinin yanı sıra gıda güvenliği ve kalitesi üzerindeki etkilerini değerlendirebileceklerdir.
3. Tüketici sağlığı ve bilincinin sağlanmasında gıda güvenliği, hijyen ve etiketleme düzenlemelerinin önemini açıklayabilecektir.
4. Küresel gıda sistemlerinin zorluklarını tartışmak ve gıda üretimi ve tüketimi için sürdürülebilir çözümler önermek.
5. Kültürel, geleneksel ve sosyal faktörlerin gıda seçimleri ve beslenme alışkanlıkları üzerindeki etkisini keşfedebileceklerdir.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize sınavı, Final sınavı

	
Ders Kitabı: 
1. Coultate, T. P. (2016). Food: The chemistry of its components (6th ed.). Royal Society of Chemistry.
2. Potter, N. N., & Hotchkiss, J. H. (2012). Food science (5th ed.). Springer.

	
Önerilen Kaynaklar: 
1. Vaclavik, V. A., & Christian, E. W. (2014). Essentials of food science (4th ed.). Springer.

	
Ön/yan Koşulları: Yok







	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Introduction to Foods

	Current Course Code: BES2021
	Level of Course: 
Bachelor Degree



	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD2021
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Fall

	Required/Elective: Elective

	Language: English


	Hours/Local Credit: 2
	Instructor(s): Assoc. Prof. Fazilet Erman (ferman@firat.edu.tr)


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to face method

	
Course Objectives: To provide students with the ability to understand the basic components of nutrition science, nutritional principles, food safety and sustainable food systems and to analyse the role of cultural influences on dietary habits.
 

	
Course Content:

	I. Week
	Introduction to Food Science and Nutrition. Basic concepts of food science and nutrition are introduced. The relationship between food, health, and culture is discussed

	II. Week
	Food Components: Carbohydrates. The structure, functions, and sources of carbohydrates are explained. The role of carbohydrates in human nutrition is analyzed.

	III. Week
	Food Components: Proteins. The structure, functions, and sources of proteins are explored. The importance of proteins in growth, repair, and metabolism is discussed.

	IV. Week
	Food Components: Fats and Lipids. The types, functions, and sources of fats and lipids are examined. The impact of fats on health and disease is evaluated.

	V. Week
	Vitamins and Minerals in Foods. The roles of vitamins and minerals in human health are explained. Food sources and deficiency diseases related to vitamins and minerals are discussed.

	VI. Week
	Water and Its Role in Nutrition. The importance of water in the human body and food systems is explored. Water balance and hydration are discussed.

	VII. Week
	Food Preservation Techniques. Traditional and modern food preservation methods are introduced. The science behind preservation techniques is explained.

	VIII. Week
	Midterm Exam. Students are evaluated on the topics covered in the first seven weeks. The midterm exam assesses the understanding of theoretical concepts

	IX. Week
	Food Safety and Hygiene. Principles of food safety and hygiene are discussed. Common foodborne illnesses and prevention methods are examined.

	X. Week
	Food Additives and Their Functions. The types and uses of food additives are explored. The safety and regulatory aspects of food additives are discussed.

	XI. Week
	Food Labeling and Consumer Awareness. The importance of food labeling and its impact on consumer choices is analyzed. Regulations and standards for food labeling are explained.

	XII. Week
	Global Food Systems and Sustainability. The challenges and opportunities in global food systems are discussed. The concept of sustainable food production and consumption is introduced.

	XIII. Week
	Cultural Influences on Food Choices. The impact of culture, traditions, and beliefs on food choices is explored. Examples from different cuisines around the world are provided.

	XIV. Week
	Final Exam. All topics covered during the semester are comprehensively reviewed, and students' knowledge is assessed through the final exam. This exam aims to measure both theoretical and practical understanding





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Analyze the basic components of food (carbohydrates, proteins, fats, vitamins, and minerals) and their roles in human nutrition.
2. Evaluate food preservation techniques and their scientific principles, as well as their impact on food safety and quality.
3. Explain the importance of food safety, hygiene, and labeling regulations in ensuring consumer health and awareness.
4. Discuss the challenges of global food systems and propose sustainable solutions for food production and consumption.
5. Explore the influence of cultural, traditional, and social factors on food choices and dietary habits.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
1. Coultate, T. P. (2016). Food: The chemistry of its components (6th ed.). Royal Society of Chemistry.
2. Potter, N. N., & Hotchkiss, J. H. (2012). Food science (5th ed.). Springer.

	
Recommended Reading:

1. Vaclavik, V. A., & Christian, E. W. (2014). Essentials of food science (4th ed.). Springer.

	
Pre/co-requisites: - 










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BİS
	Lisans 1
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Beslenme bilimi ve beslenmenin temel ilkelerini öğreterek, öğrencilerin gıda bileşenlerini, güvenliğini ve sürdürülebilirliğini anlamalarını sağlar. Kültürel etkilerin beslenme alışkanlıklarına etkisini inceleyerek, disiplinlerarası bir bakış açısı kazandırır.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	Yok

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):

	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 





	[image: ]
	FIRAT ÜNİVERSİTESİ
Yeni Ders Öneri Formu- II. Yarıyıl



I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Tıbbi Biyoloji ve Genetik
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Medical Biology and Genetics
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	2

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Tıbbi Biyoloji ve Genetik

	Mevcut Ders Kodu: BES1102

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD1102
	

	AKTS Kredisi: 2

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe 


	Saatler/Yerel Kredi: 2
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Öğr.Gör.Dr. Kürşat KARGÜN (kkargun@firat.edu.tr)

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Anlatım

	
Dersin Amaçları: Hücre ve moleküler biyoloji alanındaki temel bilgilerin kazandırılması amaçlanmaktadır. İnsan genetiği ile ilgili gerekli bilgilerin öğretilmesi amaçlanmaktadır. 

 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Hücrenin temel yapısı ve hücrenin organizasyonu (prokaryotik ve ökaryotik hücreler) tanıtılır. Hücrenin canlılık için temel birim olduğu ve farklı hücre tipleri öğretilir.

	II. Hafta
	Hücre zarındaki taşıma mekanizmalarını (pasif ve aktif taşıma) ve hücre organellerinin (mitokondri, ribozom, endoplazmik retikulum) işlevlerini içerir. Hücre içi taşıma ve organellerin görevleri anlatılır.

	III. Hafta
	DNA ve RNA'nın yapısı, özellikleri ve DNA replikasyon süreci öğrenilir. Genetik bilginin nasıl kopyalandığı ve aktarıldığı öğretilir.

	IV. Hafta
	Gen ekspresyonunun (transkripsiyon ve translasyon) aşamalarını ve protein sentezi sürecini içerir. Genetik bilginin proteinlere nasıl dönüştüğü öğrenilir.

	V. Hafta
	Hücre döngüsünün evreleri ve mitoz bölünmenin aşamaları incelenir. Hücre bölünmesinin büyüme ve onarım için önemi kavranır.

	VI. Hafta
	Mayoz bölünmenin aşamaları ve üreme hücrelerinin (yumurta ve sperm) oluşum süreçleri üzerine odaklanır. Mayozun genetik çeşitlilikteki rolü anlatılır.

	VII. Hafta
	Gen ifadesinin nasıl düzenlendiği (transkripsiyon faktörleri, epigenetik mekanizmalar) incelenir. Hücrelerin farklılaşmasında gen ifadesi kontrolünün önemi anlatılır.

	VIII. Hafta
	Kalıtımın temel prensipleri ve Mendel genetiği (dominantlık, çekiniklik, alleller) üzerine odaklanır. Öğrenciler, genetik kalıtımın temel kurallarını öğrenir.

	IX. Hafta
	Mutasyon türleri (nokta mutasyon, kromozomal mutasyon) ve mutajenlerin (radyasyon, kimyasallar) etkileri incelenir. Mutasyonların genetik çeşitlilik ve hastalıklardaki rolü öğretilir.

	X. Hafta
	Kromozomların yapısı, sayısı ve kromozom analizi yöntemleri üzerine odaklanır. Kromozomların genetik bilgi taşıma işlevi öğrenilir.

	XI. Hafta
	Down sendromu, Turner sendromu gibi konjenital kromozomal hastalıkların nedenleri ve özellikleri incelenir. Bu hastalıkların genetik temeli anlatılır.

	XII. Hafta
	Kanserin genetik temelleri, onkogenler, tümör baskılayıcı genler ve kanser gelişim süreçleri üzerine odaklanır. Kanserin moleküler mekanizmaları öğrenilir.

	XIII. Hafta
	Programlı hücre ölümü (apoptozis) süreci ve bu sürecin hücre döngüsündeki rolü incelenir. Apoptozisin sağlıklı doku homeostazındaki önemi anlatılır.

	XIV. Hafta
	Genel tekrar yapılır.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Hücrenin ve organellerin yapısını, işlevlerini ve birbirleriyle olan ilişkilerini kavrar. Öğrenciler, hücrenin temel yapısını ve organellerin (mitokondri, ribozom, endoplazmik retikulum) işlevlerini öğrenir. Bu bilgi, hücre içi süreçlerin nasıl organize edildiğini ve birbirleriyle nasıl etkileştiğini anlamalarını sağlar.
2. Genetik materyalin yapısal ve işlevsel özelliklerini ve replikasyon mekanizmasını öğrenir. Öğrenciler, DNA ve RNA'nın yapısını, genetik bilginin nasıl depolandığını ve DNA replikasyon sürecini öğrenir. Bu, genetik bilginin hücre bölünmesi sırasında nasıl aktarıldığını anlamalarına yardımcı olur.
3. İnsanda kalıtım modellerinin tiplerini ve özelliklerini açıklar. Öğrenciler, Mendel genetiği, dominant ve çekinik kalıtım gibi temel kalıtım modellerini öğrenir. Bu, genetik hastalıkların ve özelliklerin nesiller arasında nasıl aktarıldığını anlamalarını sağlar.
4. Beslenme ile ilişkili genetik özellikleri, beslenme bozukluklarında genetiğin önemini kavrar ve açıklar. Öğrenciler, beslenme ile ilişkili genetik faktörleri (örneğin, metabolik sendrom, obezite) ve genetik varyasyonların beslenme bozuklukları üzerindeki etkilerini öğrenir. Bu, beslenme tedavilerinin genetik temellerini anlamalarına yardımcı olur.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Ara sınav, Final sınavı

	
Ders Kitabı: Alberts, B., Johnson, A., Lewis, J., & Raff, M. (2002). Molecular biology of the cell. Garland Science.
Nussbaum, R. L., McInnes, R. R., & Willard, H. F. (tarih yok). Thompson & Thompson medical genetics. Yayınevi.


	
Önerilen Kaynaklar: Klug, W. S., Cummings, M. R., Spencer, C. A., & Palladino, M. A. (tarih yok). Genetics. Yayınevi.
Nelson, D. L., & Cox, M. M. (tarih yok). Lehninger principles of biochemistry. Yayınevi.


	
Ön/yan Koşulları: -










	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Medical Biology and Genetics

	Current Course Code: BES1102

	Level of Course: License


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD1102
	

	ECTS Credit: 2

	Year-Semester: 2025-2026 Autumn

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit: 2
	Instructor(s): Lect .Dr. Kürşat KARGÜN (kkargun@firat.edu.tr)


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Narration

	
Course Objectives: It is aimed to provide basic information in the field of cell and molecular biology. It is aimed to teach the necessary information about human genetics.
 

	
Course Content:

	I. Week
	The basic structure of the cell and the organization of the cell (prokaryotic and eukaryotic cells) are introduced. The cell is the basic unit of life and different cell types are taught.

	II. Week
	It includes the transport mechanisms in the cell membrane (passive and active transport) and the functions of cell organelles (mitochondria, ribosome, endoplasmic reticulum). Intracellular transport and the functions of organelles are explained.

	III. Week
	The structure, properties of DNA and RNA and the DNA replication process are learned. It teaches how genetic information is copied and transferred.

	IV. Week
	It includes the stages of gene expression (transcription and translation) and the process of protein synthesis. It learns how genetic information is converted into proteins.

	V. Week
	The stages of the cell cycle and the stages of mitosis are examined. The importance of cell division for growth and repair is understood.

	VI. Week
	It focuses on the stages of meiosis and the formation processes of reproductive cells (egg and sperm). The role of meiosis in genetic diversity is explained.

	VII. Week
	How gene expression is regulated (transcription factors, epigenetic mechanisms) is examined. The importance of gene expression control in cell differentiation is explained.

	VIII. Week
	Focuses on the basic principles of inheritance and Mendelian genetics (dominance, recessiveness, alleles). Students learn the basic rules of genetic inheritance.

	IX. Week
	Types of mutations (point mutation, chromosomal mutation) and the effects of mutagens (radiation, chemicals) are examined. The role of mutations in genetic diversity and diseases is taught.

	X. Week
	Focuses on the structure, number of chromosomes and chromosome analysis methods. The function of chromosomes to carry genetic information is learned.

	XI. Week
	The causes and characteristics of congenital chromosomal diseases such as Down syndrome and Turner syndrome are examined. The genetic basis of these diseases is explained.

	XII. Week
	Focuses on the genetic basis of cancer, oncogenes, tumor suppressor genes and cancer development processes. The molecular mechanisms of cancer are learned.

	XIII. Week
	The process of programmed cell death (apoptosis) and the role of this process in the cell cycle are examined. The importance of apoptosis in healthy tissue homeostasis is explained.

	XIV. Week
	General repetition is done.





	
Anticipated Learning Outcomes: 
1. Understand the structure, functions and relationships of the cell and organelles. Students learn the basic structure of the cell and the functions of organelles (mitochondria, ribosome, endoplasmic reticulum). This information allows them to understand how intracellular processes are organized and how they interact with each other.
2. Learn the structural and functional properties of genetic material and the replication mechanism. Students learn the structure of DNA and RNA, how genetic information is stored and the DNA replication process. This helps them understand how genetic information is transferred during cell division.
3. Explain the types and characteristics of human inheritance patterns. Students learn basic inheritance patterns such as Mendelian genetics, dominant and recessive inheritance. This allows them to understand how genetic diseases and traits are transferred between generations.
4. Understand and explain genetic characteristics associated with nutrition, the importance of genetics in nutritional disorders. Students learn genetic factors associated with nutrition (e.g. metabolic syndrome, obesity) and the effects of genetic variations on nutritional disorders. This helps them understand the genetic basis of nutritional therapies.


	
Assessment Method(s): Midterm exam, Final exam

	
Textbook: Alberts, B., Johnson, A., Lewis, J., & Raff, M. (2002). Molecular biology of the cell. Garland Science.
Nussbaum, R. L., McInnes, R. R., & Willard, H. F. (no date). Thompson & Thompson medical genetics. Publishing house.

	
Recommended Reading: Klug, W. S., Cummings, M. R., Spencer, C. A., & Palladino, M. A. (no date). Genetics. Publisher.
Nelson, D. L., & Cox, M. M. (no date). Lehninger principles of biochemistry. Publisher.

	
Pre/co-requisites: -










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 1
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut program, hücre biyolojisi ve genetiğin temel kavramlarını kapsamlı bir şekilde ele alarak öğrencilerin hücre yapısı, genetik bilgi aktarımı ve kalıtım mekanizmalarını anlamalarını sağlamayı hedeflemektedir. Hücre organelleri, DNA replikasyonu, gen ekspresyonu, hücre döngüsü ve kalıtım modelleri gibi konular, öğrencilerin moleküler biyoloji ve genetik alanında sağlam bir temel oluşturmalarına yardımcı olur. Ayrıca, mutasyonlar, kromozomal hastalıklar ve kanserin genetik temelleri gibi konular, öğrencilerin genetik hastalıkların ve beslenme bozukluklarının moleküler mekanizmalarını anlamalarını sağlar. Bu program, öğrencilerin beslenme ile ilişkili genetik faktörleri analiz ederek, beslenme tedavilerinin genetik temellerini kavramalarına ve bu bilgileri mesleki uygulamalarında kullanmalarına katkıda bulunacaktır. Genel tekrar haftasıyla bilgilerin pekiştirilmesi, öğrencilerin hücre biyolojisi ve genetik alanında derinlemesine bilgi sahibi olmalarını sağlayacaktır.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	
	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  2

	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 




I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Organik Kimya
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Organic Chemistry
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	4
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	4

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	4

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Organik Kimya

	Mevcut Ders Kodu: BES1104

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD1104
	

	AKTS Kredisi: 4

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe 


	Saatler/Yerel Kredi: 4
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Prof. Dr. Gökçe Kaya (gokcekaya@firat.edu.tr)
*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	4
	U
	0
	L
	0
	K
	4
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Anlatım

	
Dersin Amaçları: Tipik karbon bileşiklerini, adlandırılmalarını öğretmek. Organik bileşiklerin sentez ve tepkimelerini öğretmek.


	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Organik kimyanın temel kavramları ve organik bileşiklerin genel özellikleri tanıtılır. Organik kimyanın yaşam bilimleri ve endüstrideki önemini öğrenilir.

	II. Hafta
	Organik bileşiklerdeki fonksiyonel gruplar (hidroksil, karbonil, karboksil) anlatılır. Bu gruplara göre sınıflandırma yöntemleri incelenir. 

	III. Hafta
	Karbon temelli bileşiklerin (alkanlar, alkenler, alkoller) IUPAC adlandırma kuralları öğrenilir. Organik bileşikleri sistematik olarak adlandırma becerisi kazanılır.

	IV. Hafta
	Tipik karbon bileşikleri ve adlandırma öğrenilir. Bu konu, önceki haftanın devamı niteliğindedir ve daha karmaşık organik bileşiklerin adlandırılmasını öğrenilir. 

	V. Hafta
	Alkanların yapısı, özellikleri ve alkil halojenürlerin sentezi incelenir. Bu bileşiklerin endüstriyel ve biyolojik önemi öğrenilir. 

	VI. Hafta
	Alkenler ve alkinlerin yapısı, özellikleri ve reaksiyonları üzerine odaklanılır. Bu bileşiklerin polimerizasyon ve organik sentezdeki rolü öğrenilir.

	VII. Hafta
	Alkoller, eterler ve aminlerin yapısı, özellikleri ve reaksiyonları incelenir. Bu bileşiklerin günlük hayatta ve endüstrideki kullanım alanlarını öğretilir.

	VIII. Hafta
	Aromatik bileşiklerin (benzen, türevleri) yapısı, özellikleri ve reaksiyonları üzerine odaklanılır. Aromatik bileşiklerin organik sentezdeki önemi öğrenilir.

	IX. Hafta
	Aldehit ve ketonların yapısı, özellikleri ve reaksiyonları incelenir. Bu bileşiklerin biyolojik sistemlerdeki rolü ve endüstriyel uygulamaları öğrenilir.

	X. Hafta
	Karboksilli asitler, esterler ve bunların türevlerinin yapısı, özellikleri ve reaksiyonlarını içerir. Bu bileşiklerin gıda, ilaç ve kozmetik endüstrisindeki kullanımı öğrenilir.

	XI. Hafta
	Karbonhidratların yapısı, sınıflandırılması ve biyolojik önemi incelenir. Monosakkaritler, disakkaritler ve polisakkaritler hakkında bilgi verilir.

	XII. Hafta
	Lipitlerin yapısı, sınıflandırılması ve biyolojik fonksiyonları üzerine odaklanılır. Öğrenciler, yağ asitleri, trigliseritler ve fosfolipitler hakkında bilgi edinir.

	XIII. Hafta
	Aminoasitlerin yapısı, özellikleri ve proteinlerin oluşumu incelenir. Proteinlerin biyolojik sistemlerdeki rolü ve enzimatik fonksiyonları anlatılır.

	XIV. Hafta
	Genel tekrar yapılır.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları: 1. Kimyanın besinlerin yapısı, metabolizması ve beslenme tedavilerindeki rolünü anlayabilecektir. Bu bilgi, öğrencilerin beslenme ve diyetetik alanında kimyasal prensipleri doğru şekilde uygulamasını sağlayacaktır.
2. Öğrenciler, besinlerde bulunan temel kimyasal bileşikleri (karbonhidratlar, proteinler, yağlar) ve bunların reaksiyonlarını tanıyabilecektir. Bu, öğrencilerin besinlerin kimyasal yapısını ve metabolizmadaki işlevlerini anlamalarına yardımcı olacaktır.
3. Öğrenciler, kimya bilgisini beslenme, gıda bilimi ve sağlık gibi farklı disiplinlerde kullanabilecektir. Bu, öğrencilerin multidisipliner çalışmalarda etkili bir şekilde yer almasını sağlayacaktır.
4. Bu dersin sonunda öğrenciler temel organik kimya bilgisini, fonksiyonel grupların sentez ve tepkimelerini öğreneceklerdir.
5. Öğrenciler; hidrokarbon, alkol, eter, amin, aromatik bileşikler, keton, aldehit ve karboksilli asitlerin yapılarını ve adlandırılmalarını öğreneklerdir.

	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Ara sınav, Final sınavı

	
Ders Kitabı: Petrucci, R. H., Herring, F. G., Madura, J. D., & Bissonette, C. (tarih yok). Genel kimya: İlkeler ve modern uygulamalar (2. cilt). Palme Yayıncılık.
Uyar, T. (1998). Organik kimya (9. baskı). Palme Yayıncılık.
Fessenden, R. J., & Fessenden, J. S. (1990). Organik kimya (Çeviri Ed. T. Uyar). Güneş Kitabevi.


	
Önerilen Kaynaklar: Solomons, G. (2002). Organik kimya (Çeviri Ed. T. Uyar). Literatür Kitabevi.
Brown, W. H., & Foote, C. S. (1998). Organic chemistry (2nd ed.). Saunders College Publishing.
Jones, M. (1997). Organic chemistry. Norton Company.


	
Ön/yan Koşulları: -










	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Organic Chemistry

	Current Course Code: BES1104

	Level of Course: License


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD1104
	

	ECTS Credit: 4

	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Required

	Language:Turkish


	Hours/Local Credit: 4
	Instructor(s): Prof. Dr. Gökçe Kaya (gokcekaya@firat.edu.tr)


	T
	4
	U
	0
	L
	0
	C
	4
	

	
Teaching Method(s): Narration

	
Course Objectives: To teach typical carbon compounds and their naming. To teach the synthesis and reactions of organic compounds.

	
Course Content:

	I. Week
	The basic concepts of organic chemistry and the general properties of organic compounds are introduced. The importance of organic chemistry in life sciences and industry is learned.

	II. Week
	Functional groups (hydroxyl, carbonyl, carboxyl) in organic compounds are explained. Classification methods according to these groups are examined.

	III. Week
	IUPAC naming rules for carbon-based compounds (alkanes, alkenes, alcohols) are learned. The ability to systematically name organic compounds is acquired.

	IV. Week
	Typical carbon compounds and naming are learned. This topic is a continuation of the previous week and the naming of more complex organic compounds is learned.

	V. Week
	The structure, properties of alkanes and the synthesis of alkyl halides are examined. The industrial and biological importance of these compounds is learned.

	VI. Week
	The structure, properties and reactions of alkenes and alkynes are focused on. The role of these compounds in polymerization and organic synthesis is learned.

	VII. Week
	The structure, properties and reactions of alcohols, ethers and amines are examined. The areas of use of these compounds in daily life and industry are taught.

	VIII. Week
	The focus is on the structure, properties and reactions of aromatic compounds (benzene, derivatives). The importance of aromatic compounds in organic synthesis is learned.

	IX. Week
	The structure, properties and reactions of aldehydes and ketones are examined. The role of these compounds in biological systems and their industrial applications are learned.

	X. Week
	It includes the structure, properties and reactions of carboxylic acids, esters and their derivatives. The use of these compounds in the food, pharmaceutical and cosmetic industries is learned.

	XI. Week
	The structure, classification and biological importance of carbohydrates are examined. Information is given about monosaccharides, disaccharides and polysaccharides.

	XII. Week
	The focus is on the structure, classification and biological functions of lipids. Students learn about fatty acids, triglycerides and phospholipids.

	XIII. Week
	The structure, properties of amino acids and the formation of proteins are examined. The role of proteins in biological systems and their enzymatic functions are explained.

	XIV. Week
	General repetition is done.





	
Anticipated Learning Outcomes: 
1. Will be able to understand the role of chemistry in the structure, metabolism and nutritional treatments of nutrients. This knowledge will enable students to correctly apply chemical principles in the field of nutrition and dietetics.
2. Students will be able to recognize the basic chemical compounds found in foods (carbohydrates, proteins, fats) and their reactions. This will help students understand the chemical structure of nutrients and their functions in metabolism.
3. Students will be able to use their knowledge of chemistry in different disciplines such as nutrition, food science and health. This will enable students to effectively participate in multidisciplinary studies.
4. At the end of this course, students will learn basic organic chemistry, synthesis and reactions of functional groups.
5. Students will learn the structures and naming of hydrocarbons, alcohols, ethers, amines, aromatic compounds, ketones, aldehydes and carboxylic acids.


	
Assessment Method(s): Midterm exam, Final exam

	
Textbook: Petrucci, R. H., Herring, F. G., Madura, J. D., & Bissonette, C. (no date). General chemistry: Principles and modern applications (Vol. 2). Palme Publishing.
Uyar, T. (1998). Organic chemistry (9th ed.). Palme Publishing.
Fessenden, R. J., & Fessenden, J. S. (1990). Organic chemistry (Trans. Ed. T. Uyar). Güneş Bookstore.

	
Recommended Reading: Solomons, G. (2002). Organik kimya (Çeviri Ed. T. Uyar). Literatür Kitabevi.
Brown, W. H., & Foote, C. S. (1998). Organic chemistry (2nd ed.). Saunders College Publishing.
Jones, M. (1997). Organic chemistry. Norton Company.


	
Pre/co-requisites: -










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z 
	Lisans 1
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut program, organik kimyanın temel kavramlarını ve organik bileşiklerin yapısını kapsamlı bir şekilde ele alarak öğrencilerin besinlerin kimyasal yapısını ve metabolizmadaki işlevlerini anlamalarını sağlamayı hedeflemektedir. Fonksiyonel gruplar, karbonhidratlar, lipitler, proteinler ve diğer organik bileşiklerin yapısı ve reaksiyonları, öğrencilerin beslenme ve diyetetik alanında kimyasal prensipleri doğru şekilde uygulamalarına yardımcı olur. Ayrıca, organik bileşiklerin endüstriyel ve biyolojik önemi, öğrencilerin multidisipliner çalışmalarda etkili bir şekilde yer almalarını sağlar. Bu program, öğrencilerin beslenme, gıda bilimi ve sağlık alanlarında organik kimya bilgisini kullanarak, besinlerin kimyasal yapısını ve metabolizmadaki işlevlerini anlamalarına katkıda bulunacaktır. Genel tekrar haftasıyla bilgilerin pekiştirilmesi, öğrencilerin organik kimya alanında sağlam bir temel oluşturmalarını sağlayacaktır.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	2

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	




VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 



I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Psikoloji
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Psychology
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	2

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Psikoloji

	Mevcut Ders Kodu: BES1106

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD1106
	

	AKTS Kredisi: 2

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe 


	Saatler/Yerel Kredi: 2
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Dr. Öğr. Üyesi Filiz Ersöğütçü (fersogutcu@firat.edu.tr)

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Anlatım

	
Dersin Amaçları: Bu dersin amacı, psikolojinin temel ilkeleri, süreçleri, yaklaşımları ve yöntemlerine giriş yapmaktır. Öğrencilerin psikoloji, davranış, öğrenme süreçleri ve gelişim alanlarıyla ilgili bilgi ve tutum geliştirmelerini sağlamaktır.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Psikolojinin tanımı, tarihsel gelişimi ve temel yaklaşımları (davranışçılık, bilişsel, biyolojik) tanıtılır. Psikolojinin insan davranışını anlamadaki rolü öğrenilir.

	II. Hafta
	Davranışın biyolojik temellerini (sinir sistemi, hormonlar, genetik) ve insan gelişiminin evrelerini içerir. Biyolojik faktörlerin davranış üzerindeki etkileri anlatılır.

	III. Hafta
	Bilişsel gelişim teorileri (Piaget, Vygotsky) ve dil gelişiminin aşamaları incelenir. Öğrenciler, düşünce ve dil arasındaki ilişki öğrenilir.

	IV. Hafta
	Kişilik teorileri (Freud, Erikson, Maslow) ve kişilik gelişiminin aşamaları üzerine odaklanır. Kişiliğin nasıl şekillendiği ve geliştiği öğrenilir. 

	V. Hafta
	Temel ihtiyaçlar (fizyolojik, güvenlik, sosyal), dürtüler ve güdülerin davranış üzerindeki etkileri incelenir. Motivasyonun davranışı nasıl yönlendirdiği öğrenilir.

	VI. Hafta
	Uyarılmışlık düzeyi, duyguların fizyolojik temelleri ve heyecanların davranışa etkisi üzerine odaklanır. Duygusal tepkilerin nasıl oluştuğu anlatılır. 

	VII. Hafta
	Savunma mekanizmalarının (bastırma, yansıtma, yüceltme) tanımı ve işlevleri incelenir. Bu mekanizmaların stres ve kaygıyla başa çıkmadaki rolü öğrenilir.

	VIII. Hafta
	Dikkat süreçleri ve algının (görsel, işitsel) nasıl çalıştığı üzerine odaklanır. Dikkat ve algının günlük yaşamdaki önemi anlatılır.

	IX. Hafta
	Öğrenme süreçleri, bellek türleri (kısa süreli, uzun süreli) ve unutmanın nedenleri incelenir. Öğrenciler, bilginin nasıl depolandığını ve geri çağrıldığı öğretilir.

	X. Hafta
	 Klasik koşullanma (Pavlov), edimsel koşullanma (Skinner) ve gözlem yoluyla öğrenme (Bandura) gibi öğrenme teorilerini içerir. Bu teorilerin davranış değişikliğindeki rolü anlatılır.

	XI. Hafta
	Zeka teorileri (Gardner, Spearman) ve yeteneklerin ölçülmesi üzerine odaklanılır. Zeka ve yeteneklerin bireysel farklılıklardaki rolü anlatılır.

	XII. Hafta
	Toplumsal etkilerin (sosyal normlar, kültür, grup dinamikleri) birey davranışları üzerindeki etkilerini içerir. Sosyal psikolojinin temel kavramları öğrenilir.

	XIII. Hafta
	Dönem boyunca öğrenilen konuların genel bir değerlendirmesi yapılır. Psikolojinin temel kavramlarını ve insan davranışını anlamadaki önemi tekrar edilir.

	XIV. Hafta
	Genel tekrar yapılır.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları: 
1. Psikolojiyi tanımlar ve tarihini bilir. Psikoloji ekollerini sayar
2. Psikolojinin araştırma yöntemlerini bilir. Psikolojinin alt alanlarını bilir.
3. Sosyal psikolojinin temel ilgi alanlarını ve yaklaşımlarını söyler. Öğrenme psikolojisinin temel ilgi alanlarını ve yaklaşımlarını söyler.
4. Gelişim psikolojisinin temel ilgi alanlarını ve yaklaşımlarını söyler. Endüstri ve örgüt psikolojisinin temel ilgi alanlarını ve yaklaşımlarını söyler.
5. Klinik psikolojinin temel ilgi alanlarını ve yaklaşımlarını söyler. Öğrenme psikolojisinin temel ilgi alanlarını ve yaklaşımlarını söyler.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Ara sınav, Final sınavı

	
Ders Kitabı: Ciccarelli, S. K., & White, J. N. (2016). Psikoloji: Bir keşif gezintisi (Çev. Ed. D. N. Şahin). Nobel Yayınları.
Cüceloğlu, D. (tarih yok). İnsan ve davranışı. Remzi Kitabevi.
Atkinson, R. L., Atkinson, R. C., Smith, E. E., Bem, D. J., & Nolen-Hoeksema, S. (1996). Psikolojiye giriş. Arkadaş Yayınevi.


	
Önerilen Kaynaklar: Ciccarelli, S. K., & White, J. N. (2016). Psikoloji: Bir keşif gezintisi (Çev. Ed. D. N. Şahin). Nobel Yayınları.
Cüceloğlu, D. (tarih yok). İnsan ve davranışı. Remzi Kitabevi.
Atkinson, R. L., Atkinson, R. C., Smith, E. E., Bem, D. J., & Nolen-Hoeksema, S. (1996). Psikolojiye giriş. Arkadaş Yayınevi.


	
Ön/yan Koşulları: -










	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Psychology

	Current Course Code: BES1106

	Level of Course: License


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD1106
	

	ECTS Credit: 2

	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit: 2
	Instructor(s): Asst. Prof. Dr. Filiz Ersöğütçü (fersogutcu@firat.edu.tr)



	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Narration

	
Course Objectives: The aim of this course is to provide an introduction to the basic principles, processes, approaches and methods of psychology. To ensure that students develop knowledge and attitudes regarding psychology, behavior, learning processes and developmental fields.
 

	
Course Content:

	I. Week
	The definition of psychology, its historical development and basic approaches (behaviorism, cognitive, biological) are introduced. The role of psychology in understanding human behavior is learned.

	II. Week
	It includes the biological basis of behavior (nervous system, hormones, genetics) and the stages of human development. The effects of biological factors on behavior are explained.

	III. Week
	Cognitive development theories (Piaget, Vygotsky) and the stages of language development are examined. Students learn the relationship between thought and language.

	IV. Week
	It focuses on personality theories (Freud, Erikson, Maslow) and the stages of personality development. It learns how personality is shaped and developed.

	V. Week
	The effects of basic needs (physiological, security, social), drives and motives on behavior are examined. It learns how motivation directs behavior.

	VI. Week
	It focuses on the level of arousal, the physiological basis of emotions and the effects of excitement on behavior. It explains how emotional reactions are formed.

	VII. Week
	The definition and functions of defense mechanisms (suppression, reflection, sublimation) are examined. The role of these mechanisms in coping with stress and anxiety is learned.

	VIII. Week
	It focuses on how attention processes and perception (visual, auditory) work. The importance of attention and perception in daily life is explained.

	IX. Week
	Learning processes, types of memory (short-term, long-term) and the causes of forgetting are examined. Students are taught how information is stored and recalled.

	X. Week
	It includes learning theories such as classical conditioning (Pavlov), operant conditioning (Skinner) and observational learning (Bandura). The role of these theories in behavioral change is explained.

	XI. Week
	It focuses on intelligence theories (Gardner, Spearman) and the measurement of abilities. The role of intelligence and abilities in individual differences is explained.

	XII. Week
	It includes the effects of social influences (social norms, culture, group dynamics) on individual behavior. The basic concepts of social psychology are learned.

	XIII. Week
	A general evaluation of the topics learned throughout the semester is made. The basic concepts of psychology and their importance in understanding human behavior are repeated.

	XIV. Week
	General repetition is made.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Defines psychology and knows its history. Lists schools of psychology
2. Knows research methods of psychology. Knows subfields of psychology.
3. Tells the basic areas of interest and approaches of social psychology. Tells the basic areas of interest and approaches of learning psychology.
4. Tells the basic areas of interest and approaches of developmental psychology. Tells the basic areas of interest and approaches of industrial and organizational psychology.
5. Tells the basic areas of interest and approaches of clinical psychology. Tells the basic areas of interest and approaches of learning psychology.


	
Assessment Method(s): Midterm exam, Final exam

	
Textbook:  Ciccarelli, S. K., & White, J. N. (2016). Psychology: A Journey of Discovery (Trans. Ed. D. N. Şahin). Nobel Publications.
Cüceloğlu, D. (no date). Man and Behavior. Remzi Bookstore.
Atkinson, R. L., Atkinson, R. C., Smith, E. E., Bem, D. J., & Nolen-Hoeksema, S. (1996). Introduction to Psychology. Arkadaş Publishing House.

	
Recommended Reading: Ciccarelli, S. K., & White, J. N. (2016). Psychology: A Journey of Discovery (Trans. Ed. D. N. Şahin). Nobel Publications.
Cüceloğlu, D. (no date). Man and Behavior. Remzi Bookstore.
Atkinson, R. L., Atkinson, R. C., Smith, E. E., Bem, D. J., & Nolen-Hoeksema, S. (1996). Introduction to Psychology. Arkadaş Publishing House.

	
Pre/co-requisites: -










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 1
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut program, psikolojinin temel kavramlarını, teorilerini ve alt alanlarını kapsamlı bir şekilde ele alarak öğrencilerin insan davranışını anlama ve analiz etme becerilerini geliştirmeyi hedeflemektedir. Davranışın biyolojik temelleri, bilişsel gelişim, kişilik teorileri, öğrenme süreçleri ve sosyal psikoloji gibi konular, öğrencilerin psikolojinin farklı alanlarında bilgi sahibi olmalarını sağlar. Ayrıca, klasik ve edimsel koşullanma, zeka teorileri ve savunma mekanizmaları gibi konular, öğrencilerin davranış değişikliği ve motivasyon süreçlerini anlamalarına yardımcı olur. Bu program, öğrencilerin psikolojinin temel ilkelerini öğrenerek, insan davranışını anlama ve yorumlama yeteneklerini geliştirmelerine katkıda bulunacaktır. Genel tekrar haftasıyla bilgilerin pekiştirilmesi, öğrencilerin psikoloji alanında sağlam bir temel oluşturmalarını sağlayacaktır.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	2

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	




VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 



I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Anatomi II
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Anatomy II
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	2

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Anatomi II

	Mevcut Ders Kodu: BES1108

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD1108
	

	AKTS Kredisi: 2

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi: 2
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Öğr. Gör. Bekir Dağdeviren (bdagdeviren@firat.edu.tr) 

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Anlatım

	
Dersin Amaçları: Endokrin sistem, duyu organlarına dair anatomik terimlerin öğrenilmesi amaçlanmaktadır. Üreme ve sinir sistemine dair anatomik terimlerin öğrenilmesi amaçlanmaktadır. 


	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Kadın üreme organları ile ilgili anatomik terimler ele alınır. Üreme sistemi ile ilgili anatomik terimler öğrenilir.

	II. Hafta
	Erkek üreme organları ile ilgili anatomik terimler ele alınır. Üreme sistemi ile ilgili anatomik terimler öğrenilir.

	III. Hafta
	Merkezi sinir sistemi ile ilgili anatomik terimler ele alınır. Sinir sistemi ile ilgili anatomik terimler öğrenilir.

	IV. Hafta
	Periferik sinir sistemi ile ilgili anatomik terimler ele alınır. Sinir sistemi ile ilgili anatomik terimler öğrenilir.

	V. Hafta
	Otonom sinir sistemi ile ilgili anatomik terimler ele alınır. Sinir sistemi ile ilgili anatomik terimler öğrenilir.

	VI. Hafta
	İç salgı bezleri (pankreas, tiroid, paratiroid) ile ilgili anatomik terimler ele alınır. Endokrin sistemi ile ilgili anatomik terimler öğrenilir.

	VII. Hafta
	İç salgı bezleri (hipofiz bezi) ile ilgili anatomik terimler ele alınır. Endokrin sistemi ile ilgili anatomik terimler öğrenilir.

	VIII. Hafta
	İç salgı bezleri (böbrek üstü bezi) ile ilgili anatomik terimler ele alınır. Endokrin sistemi ile ilgili anatomik terimler öğrenilir.

	IX. Hafta
	Duyu organlarıyla ilgili anatomik terimler öğrenilir. Deri ve dokunma duyusui ile ilgili anatomik terimler ele alınır.

	X. Hafta
	Duyu organlarıyla ilgili anatomik terimler öğrenilir. Dil ve tat alma süreçleri ile ilgili anatomik terimler ele alınır.

	XI. Hafta
	Duyu organlarıyla ilgili anatomik terimler öğrenilir. Kulak ve işitme süreçleri ile ilgili anatomik terimler ele alınır.

	XII. Hafta
	Duyu organlarıyla ilgili anatomik terimler öğrenilir. Burun ve koklama süreçleri ile ilgili anatomik terimler ele alınır.

	XIII. Hafta
	Duyu organlarıyla ilgili anatomik terimler öğrenilir. Göz ve görme süreçleri ile ilgili anatomik terimler ele alınır.

	XIV. Hafta
	Genel tekrar yapılır. 





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları: 
1. Tüm vücut sistemlerinin genel yapısını açıklar. Temel anatomik kavramları öğrenir.
2. Tıp dili terminolojisini uygular. Organ ve sistemlerin Latince isimlerini öğrenir.
3. Sinir sistemiyle ilgili anatomik terimleri öğrenir. Sindirim sistemi elemanlarını ayrıntılı olarak tanımış olur.
4. Endokrin sistemiyle ilgili anatomik terimleri öğrenir. Dolaşım sistemi elemanlarını ayrıntılı olarak tanımış olur.
5. Üreme sistemiyle ilgili anatomik terimleri öğrenir. Boşaltım sistemi elemanlarını ayrıntılı olarak tanımış olur.
6. Duyu organları ile ilgili anatomik terimleri öğrenir. Solunum sistemi elemanlarını ayrıntılı olarak tanımış olur.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Ara sınav, Final sınavı

	
Ders Kitabı: Arıncı, K., & Elhan, A. (2003). Anatomi I, II. Güneş Kitabevi.

	
Önerilen Kaynaklar: Moore, K. L., Dalley, A. F., & Agur, A. M. R. (2018). Clinically oriented anatomy (8th ed.). Wolters Kluwer.
 Snell, R. S. (2019). Clinical anatomy by regions (10th ed.). Lippincott Williams & Wilkins.


	
Ön/yan Koşulları: -










	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Anatomy II

	Current Course Code: BES1108

	Level of Course: License


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD1108

	

	ECTS Credit: 2

	Year-Semester: 2025-2026 Spring
	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit: 2
	Instructor(s): Lect. Bekir Dağdeviren (bdagdeviren@firat.edu.tr)


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Narration

	
Course Objectives: It is aimed to learn anatomical terms related to endocrine system, sensory organs. It is aimed to learn anatomical terms related to reproductive and nervous system.
 

	
Course Content:

	I. Week
	Anatomical terms related to female reproductive organs are discussed. Anatomical terms related to reproductive system are learned.

	II. Week
	Anatomical terms related to male reproductive organs are discussed. Anatomical terms related to reproductive system are learned.

	III. Week
	Anatomical terms related to the central nervous system are discussed. Anatomical terms related to the nervous system are learned.

	IV. Week
	Anatomical terms related to peripheral nervous system are discussed. Anatomical terms related to the nervous system are learned.

	V. Week
	Anatomical terms related to autonomic nervous system are discussed. Anatomical terms related to the nervous system are learned.

	VI. Week
	Anatomical terms related to the glands of internal secretion (pancreas, thyroid, parathyroid) are discussed. Anatomical terms related to the endocrine system are learned.

	VII. Week
	Anatomical terms related to the glands of internal secretion (pituitary gland) are discussed. Anatomical terms related to the endocrine system are learned.

	VIII. Week
	Anatomical terms related to the glands of internal secretion (adrenal gland) are discussed. Anatomical terms related to the endocrine system are learned.

	IX. Week
	Anatomical terms related to sense organs are learned. Anatomical terms related to skin and sense of touch are discussed.

	X. Week
	Anatomical terms related to sense organs are learned. Anatomical terms related to the tongue and taste processes are discussed.

	XI. Week
	Anatomical terms related to sense organs are learned. Anatomical terms related to ear and hearing processes are discussed.

	XII. Week
	Anatomical terms related to sense organs are learned. Anatomical terms related to nose and olfactory processes are discussed.

	XIII. Week
	Anatomical terms related to sense organs are learned. Anatomical terms related to the eye and visual processes are discussed.

	XIV. Week
	General review is done. 




	
Anticipated Learning Outcomes: 
1. Explains the general structure of all body systems. Learns basic anatomical concepts.
2. Applies medical language terminology. Learns the Latin names of organs and systems.
3. Learns anatomical terms related to the nervous system. Recognize the elements of the digestive system in detail.
4. Learns anatomical terms related to the endocrine system. Recognize the elements of the circulatory system in detail.
5. Learns anatomical terms related to the reproductive system. Recognize the elements of the excretory system in detail.
6. Learns anatomical terms related to sense organs. Recognize the elements of the respiratory system in detail.

	
Assessment Method(s): Midterm exam, Final exam

	
Textbook: Arıncı, K., & Elhan, A. (2003). Anatomy I, II. Güneş Bookstore.

	
Recommended Reading: Moore, K. L., Dalley, A. F., & Agur, A. M. R. (2018). Clinically oriented anatomy (8th ed.). Wolters Kluwer.
 Snell, R. S. (2019). Clinical anatomy by regions (10th ed.). Lippincott Williams & Wilkins.


	
Pre/co-requisites: -










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 1
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut program, insan vücudunun farklı sistemlerine (üreme, sinir, endokrin, duyu organları) ait anatomik terimleri kapsamlı bir şekilde ele alarak öğrencilerin tıbbi terminoloji bilgisini geliştirmeyi hedeflemektedir. Her hafta farklı bir sistem üzerine odaklanarak, öğrencilerin organların yapısını, işlevlerini ve ilgili terimleri öğrenmeleri sağlanır. Bu program, öğrencilerin tıp dilini etkili bir şekilde kullanmalarına, klinik uygulamalarda doğru terimleri tanımlayabilmelerine ve mesleki iletişimlerini güçlendirmelerine katkıda bulunacaktır. Ayrıca, genel tekrar haftasıyla bilgilerin pekiştirilmesi, öğrencilerin anatomik terimleri kalıcı olarak öğrenmelerini sağlayacaktır. Bu ders, öğrencilerin sağlık alanında etkili iletişim kurmalarına ve mesleki yeterliliklerini artırmalarına önemli bir katkı sağlayacaktır.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	Evet

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	2

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	




VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 



I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Beslenme İlkeleri ve Uygulamaları II
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Nutrition Principles and Practices II
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	4
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	4

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	5

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Beslenme İlkeleri ve Uygulamaları II

	Mevcut Ders Kodu: BES1110

	Ders Düzeyi: Lisans 


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD1110
	

	AKTS Kredisi: 5

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi: 4
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Dr. Öğr. Üyesi Murat AÇIK (  macik@firat.edu.tr )                        

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	4
	L
	0
	K
	4
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Anlatım

	
Dersin Amaçları: Bu dersin sonunda öğrenciler besinlerin içinde bulunan vitamin ve minerallerin kimyası, özellikleri, kaynakları,
sindirimi, emilimi ve metabolizması, gereksinmeler, aşırı ve dengesiz alım sorunları ile besinlerin enerji değeri, enerji harcaması, enerji dengesi ve dengesizliği, sorunları, beslenme ve sağlık etkileşimi boyutundaki konuları öğrenerek mesleki alt yapılarını oluşturacaklardır. 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Suda eriyen vitaminler incelenir. Bu vitaminlerin metabolizmadaki görevleri anlatılır.

	II. Hafta
	Yağda eriyen vitaminler incelenir. Bu vitaminlerin metabolizmadaki görevleri anlatılır.

	III. Hafta
	Tahıl grubu ile ilgili uygulama yapılır. Pişirmenin tahıllar üzerindeki etkileri incelenir.

	IV. Hafta
	Mineraller ve yapıları incelenir. Bu minerallerin metabolizmadaki görevleri anlatılır.

	V. Hafta
	Süt ürünleri grubu ile ilgili uygulama yapılır. Pişirmenin süt ürünleri üzerindeki etkileri incelenir.

	VI. Hafta
	Suyun insan sağlığı üzerindeki etkisi değerlendirilir. Besinlerdeki su içerikleri öğrenilir.

	VII. Hafta
	Sebze ve meyve grubu ile ilgili uygulama yapılır. Pişirmenin sebze ve meyve üzerindeki etkileri incelenir.

	VIII. Hafta
	Nükleik asitlerin yapıları incelenir. Nükleik asitlerin metabolizmadaki görevleri öğrenilir.

	IX. Hafta
	Kuru baklagil grubu ile ilgili uygulama yapılır. Pişirmenin kuru baklagiller üzerindeki etkileri incelenir.

	X. Hafta
	Enzimlerin yapıları incelenir. Enzimlerin metabolizmadaki görevleri öğrenilir.

	XI. Hafta
	Et, tavuk ve balık ile ilgili uygulamalar yapılır. Uygulamalarda proteinli besinlerin pişirmeyle uğradığı değişiklikler öğrenilir ve enerji ve enerji ve besin ögesi içeriklerini hesaplama becerisi kazanılır.

	XII. Hafta
	Hormonların yapıları incelenir. Hormonların metabolizmadaki görevleri incelenir. 

	XIII. Hafta
	Beslenme rehberleri incelenir. Türkiye Beslenme Rehberi 2022 incelenir.

	XIV. Hafta
	Genel tekrar yapılır. 





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları: 
1. Temel beslenme ilkelerini (enerji dengesi, makro ve mikro besin ögeleri) öğrenerek sağlıklı beslenmenin temel kurallarını anlayabilecektir. Bu bilgi, öğrencilerin beslenme planları oluştururken bu ilkeleri uygulamasını sağlayacaktır.
2. Vitaminlerin vücuttaki işlevlerini ve metabolizmadaki rollerini öğrenebilecektir. Bu, öğrencilerin besin ögelerinin sağlık üzerindeki etkilerini anlamalarına yardımcı olacaktır.
3. Minerallerin vücuttaki işlevlerini ve metabolizmadaki rollerini öğrenebilecektir. Bu, öğrencilerin besin ögelerinin sağlık üzerindeki etkilerini anlamalarına yardımcı olacaktır.
4. Enzim ve hormonların vücuttaki işlevlerini ve metabolizmadaki rollerini öğrenebilecektir. Bu, öğrencilerin besin ögelerinin sağlık üzerindeki etkilerini anlamalarına yardımcı olacaktır.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Ara sınav, Final sınavı, Ödev

	
Ders Kitabı: Baysal, A. (2018). Beslenme (18. baskı). Hatipoğlu Yayıncılık.
Hacettepe Üniversitesi Beslenme ve Diyetetik Bölümü. (2015). Türkiye'ye özgü beslenme rehberi. Ankara.
Whitney, E. N., & Rolfes, S. R. (2016). Understanding nutrition (14th ed.). Cengage Learning.


	
Önerilen Kaynaklar: Mahan, L. K., & Raymond, J. (2017). Krause's food & the nutrition care process (14th ed.). Elsevier.
Berdarier, C. D., Dwyer, J. T., & Heber, D. (Eds.). (2013). Handbook of nutrition and food (3rd ed.). CRC Press.
Mann, J., & Truswell, S. (2007). Essentials of human nutrition. Oxford University Press.

	
Ön/yan Koşulları: BES1109










	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Nutrition Principles and Practices II

	Current Course Code: BES1110

	Level of Course: License 


	Program: Nutrition anad Dietetcis
	Recommended Course Code: BESD1110
	

	ECTS Credit: 5

	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit: 4
	Instructor(s): Asst. Prof. Dr. Murat AÇIK (macik@firat.edu.tr )                      


	T
	2
	U
	4
	L
	0
	C
	4
	

	
Teaching Method(s): Narration

	
Course Objectives: At the end of this course, students will be able to learn the chemistry, properties, sources of carbohydrates, proteins, fats, vitamins and minerals in foods,digestion, absorption and metabolism, requirements, problems of excessive and unbalanced intake, energy value of nutrients, energy expenditure, energy balance and imbalance, problems, nutrition and health interaction.
 

	
Course Content:

	I. Week
	Water-soluble vitamins are examined. The functions of these vitamins in metabolism are explained.

	II. Week
	Fat-soluble vitamins are examined. The functions of these vitamins in metabolism are explained.

	III. Week
	An application is made regarding the cereal group. The effects of cooking on cereals are examined.

	IV. Week
	Minerals and their structures are examined. The functions of these minerals in metabolism are explained.

	V. Week
	An application is made regarding the dairy products group. The effects of cooking on dairy products are examined.

	VI. Week
	The effects of water on human health are evaluated. Water contents in foods are learned.

	VII. Week
	An application is made regarding the vegetable and fruit group. The effects of cooking on vegetables and fruits are examined.

	VIII. Week
	The structures of nucleic acids are examined. The functions of nucleic acids in metabolism are learned.

	IX. Week
	An application is made regarding the legume group. The effects of cooking on legumes are examined.

	X. Week
	The structures of enzymes are examined. The functions of enzymes in metabolism are learned.

	XI. Week
	Applications are made regarding meat, chicken and fish. In the applications, the changes that protein foods undergo with cooking are learned and the ability to calculate energy and energy and nutrient contents is gained.

	XII. Week
	The structures of hormones are examined. The functions of hormones in metabolism are examined.

	XIII. Week
	Nutritional guides are examined. Türkiye Nutrition Guide 2022 is examined.

	XIV. Week
	General repetition is done.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. They will be able to understand the basic rules of healthy nutrition by learning basic nutrition principles (energy balance, macro and micro nutrients). This information will enable students to apply these principles when creating nutrition plans.
2. They will be able to learn the functions of vitamins in the body and their roles in metabolism. This will help students understand the effects of nutrients on health.
3. They will be able to learn the functions of minerals in the body and their roles in metabolism. This will help students understand the effects of nutrients on health.
4. They will be able to learn the functions of enzymes and hormones in the body and their roles in metabolism. This will help students understand the effects of nutrients on health.

	
Assessment Method(s): Midterm exam, Final exam, Homework

	
Textbook: Baysal, A. (2018). Nutrition (18th ed.). Hatipoğlu Publishing.
Hacettepe University Department of Nutrition and Dietetics. (2015). Nutrition guide specific to Türkiye. Ankara.
Whitney, E. N., & Rolfes, S. R. (2016). Understanding nutrition (14th ed.). Cengage Learning.

	
Recommended Reading: Mahan, L. K., & Raymond, J. (2017). Krause's food & the nutrition care process (14th ed.). Elsevier.
Berdarier, C. D., Dwyer, J. T., & Heber, D. (Eds.). (2013). Handbook of nutrition and food (3rd ed.). CRC Press.
Mann, J., & Truswell, S. (2007). Essentials of human nutrition. Oxford University Press.


	
Pre/co-requisites: BES1109










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 1
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut program, beslenme biliminin temel ilkelerini ve besin ögelerinin (vitaminler, mineraller, enzimler, hormonlar) metabolizmadaki rollerini kapsamlı bir şekilde ele alarak öğrencilerin sağlıklı beslenme ve besinlerin kimyasal yapısını anlamalarını sağlamayı hedeflemektedir. Uygulamalı derslerle öğrenciler, farklı besin gruplarının pişirme süreçlerindeki değişimlerini ve besin ögelerinin korunmasını öğrenir. Ayrıca, nükleik asitler, enzimler ve hormonlar gibi biyomoleküllerin yapısı ve işlevleri, öğrencilerin metabolizma süreçlerini anlamalarına yardımcı olur. Bu program, öğrencilerin beslenme planları oluştururken bilimsel ilkeleri uygulayabilmelerini, besin ögelerinin sağlık üzerindeki etkilerini değerlendirebilmelerini ve mesleki uygulamalarında bu bilgileri etkili bir şekilde kullanmalarını sağlayacaktır. Genel tekrar haftasıyla bilgilerin pekiştirilmesi, öğrencilerin beslenme bilimi alanında sağlam bir temel oluşturmalarına katkıda bulunacaktır.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	Evet

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	2

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 



I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	İngilizce II
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	English II
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	2

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce: 
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: İngilizce II

	Mevcut Ders Kodu: YDİ108

	Ders Düzeyi: Lisans 


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: YDİ108
	

	AKTS Kredisi: 2

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi: 2
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Okutman Cengiz Orman

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Anlatım

	
Dersin Amaçları: Dinleme, konuşma, okuma ve yazma dil becerilerini geliştirmek amaçlanmaktadır. Öğrencilere akademik çalışmalarında ve iş yaşamlarında ihtiyaç duyacakları yabancı dil becerisini kazandırmak amacıyla eğitim vermek amaçlanmaktadır. Ders içeriğinde verilen konuları dildeki dört beceride (dinleme, konuşma, okuma, yazma) kullanabilmeyi öğretmek amaçlanmaktadır.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	 Dersin genel içeriği, kullanılacak materyaller ve değerlendirme kriterleri öğrencilere tanıtılır. Ders boyunca işlenecek konular hakkında bilgi verilir. 

	II. Hafta
	Bağlaçlar: ve, ama, veya, çünkü, bundan dolayı / Niçin...? ifadeleri incelenir. Bu konu, temel bağlaçların (and, but, or, because, so) kullanımını ve "Niçin...?" sorularıyla ilgili cümle kurma öğrenilir. 

	III. Hafta
	Emir cümlelerinin yapısı ve kullanım alanları öğrenilir. Talimat verme veya yönlendirme yaparken emir cümlelerinin doğru şekilde kullanılması öğrenilir.

	IV. Hafta
	Öğrencilerin okuma ve anlama becerilerini geliştirmeye yönelik detaylı ve genel okuma aktiviteleri içerir. Metinler üzerinden sorular cevaplanarak okuduğunu anlama pratiği yapılır.

	V. Hafta
	Şimdiki zaman / fiillere -ing takısı getirmede yazım kuralları öğrenilir. Şimdiki zamanı kullanarak şu anda gerçekleşen eylemlerin ifade edildiği cümle pratikleri yapılır. 

	VI. Hafta
	Şimdiki zaman ve geniş zaman karşılaştırması yapılır. / İngilizce'de -ing takısı almayan fiiller anlatılır.

	VII. Hafta
	Gelecek zaman: will ve going to karşılaştırması yapılır.  Gelecek zamanın iki temel yapısı (will ve going to) ve bu yapıların kullanım alanları öğrenilir. 

	VIII. Hafta
	Şimdiki zaman, gelecek zaman ve -ing takısı almayan fiiller gibi konular tekrar edilir. Ek materyallerle pratik yapılarak bilgiler pekiştirilir.

	IX. Hafta
	Yardımcı fiiller (modal verbs): should, can, must, mustn't ifadeler öğrenilir. Tavsiye, yetenek, zorunluluk ve yasaklama gibi durumları ifade etmek öğrenilir.

	X. Hafta
	Sıfatlarda kıyaslama anlatılır. Sıfatların karşılaştırma (comparative) ve üstünlük (superlative) derecelerinin kullanımı öğrenilir. 

	XI. Hafta
	Öğrencilerin okuma ve anlama becerilerini geliştirmeye yönelik detaylı ve genel okuma aktivitelerini içerir. Metinler üzerinden sorular cevaplanarak okuduğunu anlama pratiği yapılır.

	XII. Hafta
	Geçmiş zaman anlatılır. Geçmiş zamanın yapısı ve kuralları öğrenilir. 

	XIII. Hafta
	Geçmiş zamanda düzenli ve düzensiz fiiller / fiillere -ed takısı getirmede yazım kuralları anlatılır.  Düzenli ve düzensiz fiillerin kullanımı ve -ed takısı getirme kuralları öğrenilir. 

	XIV. Hafta
	Genel tekrar yapılır. 





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları: 
1. İngilizcenin basit cümle kuruluşlarını kavrar. Cümlenin öğelerini doğru bir şekilde kullanır.
2. İngilizceyi günlük bir iletişim aracı olarak kullanmaya başlar. İletişimde temel dil bilgisi yapılarını kullanır.
3. Farklı konularda konuşurken/yazarken uygun kelimeleri kullanır. Günlük yaşamda kullanılan konuşma dilini tanır.
4. Sözlü yönergeleri saptayarak tepki verir. Gerekli söylem belirteçlerini, bağlaçları ve geçiş sözcüklerini kullanır.
5. İngilizce ile internet üzerinden araştırma yapar. Başlangıç/orta seviyedeki metinleri okuyup anlar.
6. Basit cümle kuruluşları ile oluşturulmuş bir metin ile ilgili soruları cevaplar. Ders içeriğinde verilen konuları dildeki dört beceride (dinleme, konuşma, okuma, yazma) kullanabilmeyi öğrenir.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Ara sınav, final sınavı

	
Ders Kitabı: Kenter, A., & Kenter, A. (tarih yok). Breeze in grammar. Ankara ELT Publishing. ISBN: 978-9944-0888-6-2.
McCarthy, M., McCarten, J., & Sandiford, H. (2014). Touchstone 1. Cambridge University Press.


	
Önerilen Kaynaklar: Kenter, A., & Kenter, A. (tarih yok). Breeze in grammar. Ankara ELT Publishing. ISBN: 978-9944-0888-6-2.
McCarthy, M., McCarten, J., & Sandiford, H. (2014). Touchstone 1. Cambridge University Press.


	
Ön/yan Koşulları: -










	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: English II

	Current Course Code: YDİ108

	Level of Course: License


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: YDİ108
	

	ECTS Credit:2

	Year-Semester: 2025-2026 Spring
	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit: 2
	Instructor(s): Lect. Cengiz Orman



	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Narration

	
Course Objectives: It is aimed to develop listening, speaking, reading and writing language skills. It is aimed to provide education to students in order to gain foreign language skills that they will need in their academic studies and business life. It is aimed to teach how to use the topics given in the course content in four language skills (listening, speaking, reading, writing).
 

	
Course Content:

	I. Week
	The general content of the course, the materials to be used and the evaluation criteria are introduced to the students. Information is provided about the topics to be covered throughout the course.

	II. Week
	Conjunctions: and, but, or, because, therefore / Why...? expressions are examined. This topic teaches the use of basic conjunctions (and, but, or, because, so) and how to make sentences about "Why...?" questions.

	III. Week
	The structure and areas of use of imperative sentences are learned. The correct use of imperative sentences when giving instructions or giving directions is learned.

	IV. Week
	It includes detailed and general reading activities aimed at developing students' reading and comprehension skills. Reading comprehension practice is done by answering questions on texts.

	V. Week
	Present tense / spelling rules for adding -ing suffix to verbs are learned. Sentence practices are done using present tense to express actions that are happening right now.

	VI. Week
	Present tense and present tense are compared. / Verbs that do not take -ing suffix in English are explained.

	VII. Week
	Future tense: will and going to are compared. The two basic structures of the future tense (will and going to) and the areas of use of these structures are learned.

	VIII. Week
	Topics such as present tense, future tense and verbs that do not take the -ing suffix are reviewed. Information is reinforced by practicing with additional materials.

	IX. Week
	Auxiliary verbs (modal verbs): should, can, must, mustn't expressions are learned. It is learned to express situations such as advice, ability, obligation and prohibition.

	X. Week
	Comparison in adjectives is explained. The use of comparative and superlative degrees of adjectives is learned.

	XI. Week
	It includes detailed and general reading activities aimed at developing students' reading and comprehension skills. Reading comprehension practice is done by answering questions on texts.

	XII. Week
	Past tense is explained. The structure and rules of past tense are learned.

	XIII. Week
	Regular and irregular verbs in the past tense / spelling rules for adding -ed suffix to verbs are explained. The use of regular and irregular verbs and the rules for adding -ed suffix are learned.

	XIV. Week
	General repetition is done.





	
Anticipated Learning Outcomes: 
1. Understands the basic sentence structures of English. Uses the elements of the sentence correctly.
2. Starts to use English as a daily communication tool. Uses basic grammar structures in communication.
3. Uses appropriate words when speaking/writing on different topics. Recognizes the spoken language used in daily life.
4. Identifies and responds to verbal instructions. Uses necessary discourse markers, conjunctions and transition words.
5. Conducts research on the internet in English. Reads and understands beginner/intermediate level texts.
6. Answers questions about a text created with simple sentence structures. Learns to use the topics given in the course content in four language skills (listening, speaking, reading, writing).


	
Assessment Method(s): Midterm exam, final exam

	
Textbook: Kenter, A., & Kenter, A. (tarih yok). Breeze in grammar. Ankara ELT Publishing. ISBN: 978-9944-0888-6-2.
McCarthy, M., McCarten, J., & Sandiford, H. (2014). Touchstone 1. Cambridge University Press.


	
Recommended Reading: Kenter, A., & Kenter, A. (tarih yok). Breeze in grammar. Ankara ELT Publishing. ISBN: 978-9944-0888-6-2.
McCarthy, M., McCarten, J., & Sandiford, H. (2014). Touchstone 1. Cambridge University Press.


	
Pre/co-requisites: -










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	OZ
	Lisans 1
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut program, temel dil bilgisi yapılarından başlayarak okuma, yazma, dinleme ve konuşma becerilerini aşamalı olarak geliştiren bir müfredat sunmaktadır. Ders içeriği, bağlaçlar, zamanlar ve yardımcı fiiller gibi temel dil bilgisi konularını sistematik bir şekilde ele alarak öğrencilerin doğru cümle kurma becerilerini pekiştirmesine yardımcı olur. Ayrıca, okuma-anlama aktiviteleri ve günlük iletişim odaklı konular, öğrencilerin İngilizceyi aktif bir şekilde kullanmalarını teşvik eder. Bu sayede öğrenciler, temel düzeyde İngilizce iletişim kurma, yazılı ve sözlü yönergeleri anlama ve uygun kelimeleri seçme gibi beceriler kazanarak programın yeterlilik gerekliliklerini karşılar.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	2

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	




VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 



I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Türk Dili II
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Turkish Language II
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	2

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Türk Dili II

	Mevcut Ders Kodu: TRD110

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: TRD110
	

	AKTS Kredisi: 2

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi: 2
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Öğr. Gör. Ünal Yıldırım (uyildirim@firat.edu.tr)
*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Anlatım

	
Dersin Amaçları: Bu dersin amacı; üniversitede herhangi bir bilim veya sanat dalına ait temel bilgileri alan gençlerimizin hayatları boyunca daha başarılı olmaları için düşüncelerini ve bilgilerini yazılı veya sözlü olarak düzgün ifade etme becerileri kazandırmaktır.

 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Zarfların cümlede kullanış şekli anlatılır.  Zarfların (zaman, yer, miktar, durum zarfları) ve edatların (için, ile, kadar vb.) cümle içindeki işlevleri ve kullanım şekilleri incelenir

	II. Hafta
	Edatların cümlede kullanış şekli anlatılır.  Edatların (için, ile, kadar vb.) cümle içindeki işlevleri ve kullanım şekilleri incelenir

	III. Hafta
	Cümlenin tanımı, özellikleri ve türleri (basit, birleşik, bağlı cümle) üzerine odaklanılır. Cümle yapısını anlamak ve doğru cümleler kurmak için gerekli temel bilgileri aktarılır.

	IV. Hafta
	Cümlenin temel ögeleri (özne, yüklem, nesne, tümleç) ve bu ögelerin cümle içindeki işlevleri ele alınır. Cümleleri ögelerine ayırarak analiz etme becerisi kazandırılır. 

	V. Hafta
	Cümlelerin yapısal olarak incelenmesi ve tahlil edilmesi üzerine odaklanılır. Örnek cümleler üzerinde çalışılarak cümle tahlili yapmak öğretilir.

	VI. Hafta
	Doğru ve anlamlı cümleler kurmanın kuralları ve teknikleri işlenir. Farklı cümle türlerini (olumlu, olumsuz, soru cümleleri) oluşturma pratiği yapılır.

	VII. Hafta
	Sözlü kompozisyon türlerini (konferans, münazara, sunum) ve bu türlerin hazırlanma süreçlerini içerir. Etkili bir sözlü anlatım için gerekli teknikler öğrenilir.

	VIII. Hafta
	Konuşma planı hazırlama ve hazırlıklı konuşma yapma teknikleri ele alınır. Konuşma öncesi hazırlık yapmanın önemi ve konuşma sırasında dikkat edilmesi gereken noktalar öğretilir.

	IX. Hafta
	Kompozisyonda kullanılan anlatım şekillerini (açıklayıcı, betimleyici, tartışmacı) ve bu şekillerin uygulanmasını içerir. Farklı anlatım türleri örneklerle pekiştirilir.

	X. Hafta
	Yazılı kompozisyon türleri (makale, deneme, hikaye, mektup) ve bu türlerin özellikleri incelenir. Her bir türün yazım kuralları ve teknikleri öğrenilir.

	XI. Hafta
	Öğrencilerin yazılı kompozisyon türlerini pratikte uygulamasını içerir. Örnek konular üzerinde yazılar yazarak yazma becerilerini geliştirilir.

	XII. Hafta
	Anlatım bozukluklarının (gereksiz sözcük kullanımı, yanlış anlamda sözcük kullanımı) ve cümle bozukluklarının (özne-yüklem uyumsuzluğu, mantık hataları) nedenleri incelenir. Bu bozuklukları tespit etme becerisi kazanılır.

	XIII. Hafta
	Anlatım ve cümle bozukluklarının nasıl düzeltileceği üzerine odaklanılır. Örnek metinler üzerinde çalışılarak bozuklukları düzeltme pratiği yapılır.

	XIV. Hafta
	Genel tekrar yapılır. 





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları: 
9. Türkçenin söz dizimi (sentaks) kurallarını (cümle yapısı, öge dizilişi, vurgu) öğrenerek bu kuralların cümle oluşumundaki rolünü anlar. Türkçedeki cümle yapılarını (basit, birleşik, bağlı cümle) ve cümle çeşitlerini (olumlu, olumsuz, soru, ünlem cümleleri) analiz edebilir.
10. Dilbilgisi kurallarına uygun, açık ve anlaşılır cümleler kurma becerisi kazanır. Bu beceri hem yazılı hem de sözlü iletişimde etkili olmalarını sağlar.
11. Edebi, bilimsel ve günlük metinlerdeki cümleleri yapısal olarak çözümleyebilir. Bilimsel yazılarda kullanılan dilin özelliklerini (nesnellik, açıklık, teknik terim kullanımı) öğrenir. 
12. Anlatım bozukluklarının (gereksiz sözcük kullanımı, yanlış anlamda sözcük kullanımı, mantık hataları) iletişimde yarattığı sorunları tespit edebilecektir. 
13. Yazılı anlatım türlerini (makale, deneme, rapor) ve sözlü anlatım türlerini (konferans, sunum, münazara) öğrenerek her bir türün özelliklerini kavrar. 

	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Ara sınav, Final sınavı

	
Ders Kitabı: Beyaz, A. (1961). Türk dili dizin: I. cilt. Ankara Üniversitesi Basımevi.

	
Önerilen Kaynaklar: Beyaz, A. (1961). Türk dili dizin: I. cilt. Ankara Üniversitesi Basımevi.
Türk Dil Kurumu. (1963-2000). Türk dil kurumu yayınları. Ankara Üniversitesi Basımevi.
Türk Dil Kurumu. (tarih yok). İmla kılavuzu. Türk Dil Kurumu.


	
Ön/yan Koşulları: -










	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Turkish Language II

	Current Course Code: TRD110

	Level of Course: License


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: TRD110

	

	ECTS Credit: 2

	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit: 2
	Instructor(s): Lect. Ünal Yıldırım (uyildirim@firat.edu.tr)


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Narration

	
Course Objectives: The aim of this course is to provide our young people who receive basic knowledge of any branch of science or art at university with the skills to express their thoughts and knowledge properly in writing or orally in order to be more successful throughout their lives.
 

	
Course Content:

	I. Week
	The way adverbs are used in sentences is explained.  The functions and usage of adverbs (adverbs of time, place, quantity, situation) and prepositions (for, with, until, etc.) in sentences are examined.

	II. Week
	The way prepositions are used in sentences is explained.  The functions and usage patterns of prepositions (for, with, until, etc.) in sentences are examined

	III. Week
	Focuses on the definition, properties and types of sentences (simple, compound, dependent clauses). The basic knowledge necessary for understanding sentence structure and constructing correct sentences is conveyed.

	IV. Week
	The basic elements of the sentence (subject, predicate, object, complement) and the functions of these elements in the sentence are discussed. The ability to analyze sentences by dividing them into their elements is gained. 

	V. Week
	The focus is on analyzing and analyzing sentences structurally. Sentence analysis is taught by working on sample sentences.

	VI. Week
	The rules and techniques of constructing correct and meaningful sentences are covered. Practicing different types of sentences (positive, negative, question sentences).

	VII. Week
	It includes the types of oral composition (conference, debate, presentation) and the preparation processes of these types. Techniques necessary for effective oral expression are learned.

	VIII. Week
	Preparing a speech plan and prepared speech techniques are discussed. The importance of preparation before the speech and the points to be considered during the speech are taught.

	IX. Week
	It includes the forms of expression used in composition (explanatory, descriptive, argumentative) and the application of these forms. Different types of expression are reinforced with examples.

	X. Week
	Types of written composition (article, essay, story, letter) and the characteristics of these types are examined. Writing rules and techniques of each genre are learned.

	XI. Week
	Students practice the types of written composition in practice. Writing skills are developed by writing on sample topics.

	XII. Week
	The causes of expression disorders (unnecessary use of words, use of words in the wrong sense) and sentence disorders (subject-predicate incompatibility, logic errors) are examined. The ability to identify these disorders is gained.

	XIII. Week
	The focus is on how to correct narrative and sentence disorders. Practicing correcting the disorders by working on sample texts.

	XIV. Week
	General review is done. 





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Understands the role of these rules in sentence formation by learning the syntax (syntax) rules of Turkish (sentence structure, arrangement of elements, emphasis). Analyze sentence structures (simple, compound, connected sentence) and sentence types (affirmative, negative, question, exclamation sentences) in Turkish.
2. Gains the ability to form clear and understandable sentences in accordance with the rules of grammar. This skill enables them to be effective in both written and oral communication.
3. Analyze sentences in literary, scientific and daily texts structurally. Learns the features of the language used in scientific writings (objectivity, clarity, use of technical terms). 
4. Identify the problems caused by expression disorders (unnecessary use of words, use of words in the wrong sense, logic errors) in communication. 
5. Learn the types of written expression (article, essay, report) and oral expression (conference, presentation, debate) and comprehend the characteristics of each type. 

	
Assessment Method(s): Midterm exam, Final exam

	
Textbook: Beyaz, A. (1961). Turkish language index: Volume I. Ankara University Press House.

	
Recommended Reading: Beyaz, A. (1961). Turkish language index: Volume I. Ankara University Press House.
Turkish Language Association. (1963-2000). Turkish Language Association publications. Ankara University Press Office.
Turkish Language Association. (no date). Spelling guide. Turkish Language Association.

	
Pre/co-requisites: -










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	OZ
	Lisans
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut program, Türkçenin söz dizimi kurallarını, cümle yapılarını ve anlatım türlerini detaylı bir şekilde ele alarak öğrencilerin dilbilgisi ve iletişim becerilerini geliştirmelerine katkı sağlamaktadır. Cümle ögelerinin analizi, anlatım bozukluklarının giderilmesi ve farklı yazılı-sözlü kompozisyon türlerinin öğretilmesi, öğrencilerin açık ve anlaşılır ifadeler kullanmasını destekler. Ayrıca, bilimsel ve edebi metinleri çözümleme yetisi kazandırarak akademik çalışmalarda başarılı olmalarına yardımcı olur. Program, yazılı ve sözlü anlatım becerilerini geliştiren kapsamlı bir içerik sunduğundan, dilin doğru ve etkili kullanımını öğretmek için yeterlilik gerekliliklerini karşılamaktadır.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	2

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	




VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 




I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Atatürk İlkeleri ve İnkılap Tarihi II
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Ataturk's Principles and History of Turkish Revolution II
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	2

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Atatürk İlkeleri ve İnkılap Tarihi II

	Mevcut Ders Kodu: AİT102

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: AİT102
	

	AKTS Kredisi: 2

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi: 2
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Okutman Handan Haykır 
*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Anlatım

	
Dersin Amaçları: Türkiye Cumhuriyeti devletinin Osmanlı İmparatorluğu'nun yıkılmasından sonra laik ve üniter yapıda ulus-devlet olarak kuruluşunu, bu kuruluş esasına göre biçimlenen çağdaşlaşma tecrübesinin tarihini; Türkiye Cumhuriyeti devletinin kurucusu Mustafa Kemal Atatürk'ün önderliğinde gerçekleştirilen Türk Devrimi'nin, ulus-devlet ve çağdaşlık ve laiklik olgularının Türkiye bağlamında ifadesi ve anlamına karşılık gelen Atatürkçü Düşünceyi genç nesillere öğretmek ve bunun değerini idrak ettirmektir. AİT 204 dersini alan öğrenciden, Türkiye Cumhuriyeti'nin kurucu temel ilkeleri ve Türk Devrimi çerçevesinde, bu düşünceyi akıl ve bilim, çağdaşlık normları içinde millî esaslara göre uyarlayarak ve uygunlaştırarak toplum, birey ve ülke seviyesinde çağdaş sorunların çözümü üzerine sınıflama, betimleme, açıklama, analiz yeteneğini kazanması hedeflenir.


	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Siyasî modernleşmenin zemini ve şartlarının hazırlayıcı olarak Saltanatın Kaldırılması, Cumhuriyetin İlânı, Hilâfetin Kaldırılması süreçleri anlatılır. Yeni Devlet kurulurken Saltanat-Cumhuriyet ve Hilâfet tartışmaları incelenir.

	II. Hafta
	1920-1938 arasında Türk siyasî iklimi incelenir. Türkiye Büyük Millet Meclisi'ndeki siyasî partiler, iktidar-muhalefet ilişkileri, partiler: Cumhuriyet Halk Partisi, Terakkiperver Cumhuriyet Fırkası, Serbest Fırka; Siyasî ve toplumsal hayatın demokratikleşmesi anlatılır.

	III. Hafta
	Siyasî modernleşmenin hukuk boyutu, laik hukuk sisteminin kurumları anlatılır. Siyasî, toplumsal, ticarî ve ekonomik hayatı düzenleyici kanunlaştırmalar incelenir.

	IV. Hafta
	Türk Ulus-Devletinin inşasında eğitim meselesi incelenir. Laik eğitim sistemi, modern eğitim kurumlarının yapılanması, Türk İnkılabında eğitim ve uluslaşma arasındaki ilişkinin özellikleri, bu yönde entelektüel ve ilmî-pedagojik tartışmalar incelenir.

	V. Hafta
	Ulus-devlet ve millî kültür ilişkisi, Türk İnkılabında millî kültürü besleyen ve yayan, bilimsel olarak incelenmesi amacıyla kurulan yeni kurumlar anlatılır. Bu kurumların yapılanmasını etkileyen iç siyasî ve sosyolojik düşünmeler ve kültürel değişme üzerine etkileri incelenir. 

	VI. Hafta
	Ulus-devlet ve ekonomik yapının yeniden tanzimi incelenir. Yeni Türkiye'de ekonomik düşünce ve uygulamaları anlatılır.

	VII. Hafta
	İki savaş arası bağlamında Atatürk dönemi Türk dış politikası (1923-1930) incelenir. Avrupa ve Türkiye ilişkileri (Lozan sonrası devletlerle ikili ilişkiler çerçevesinde) irdelenir.

	VIII. Hafta
	İki Savaş Arası Bağlamında Türk Dış Politikası (1930-1938) incelenir. Avrupa ve Türkiye İlişkileri (Kıta Avrupası'nda Totaliter rejimlerin değerlendirilmesi bağlamında) SSCB ve Batı Avrupa, ABD ilişkileri, Türkiye-SSCB ilişkileri Dış Siyasî ilişkileri irdelenir.

	IX. Hafta
	Atatürk İlkeleri değerlendirilir. İlkelerle ilişkili olan inkılaplar incelenir.

	X. Hafta
	Atatürk Sonrası Türkiye incelenir. İnönü döneminin özellikleri ve II. Dünya Savaşı ve Türkiye anlatılır.

	XI. Hafta
	Atatürk Sonrası Türkiye incelenir Dış Politika II. Dünya Savaşı'nın Türk siyasetine ve toplumsal hayatına etkileri incelenir.

	XII. Hafta
	İkinci Dünya Savaşı sonrası Türk siyasî hayatında değişmelerin karakteristikleri incelenir. Çok partili sistemin kurulması, Türkiye'de 1946 Seçimleri, iktidar-muhalefet ilişkileri, Demokrat Parti'nin kuruluşu anlatılır.

	XIII. Hafta
	Demokrat Parti İktidarı (1950-1960): Demokrat Parti'nin İç Siyaset uygulamaları, Demokrat Parti'nin Dış Siyaseti incelenir. Soğuk Savaş Dönemi'nde Türkiye'de iç siyasî olaylar ve dış siyasî meseleler, Soğuk Savaşın Sonu: SSCB'nin Dağılması, İki Almanya'nın Birleşmesi konuları irdelenir.

	XIV. Hafta
	Genel tekrar yapılır. 





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları: 
14. Tarihsel bilginin, bir konu/sorun ve zaman kesiti, olay-olgular, aktörleri etrafında çözümlenmesi, bu tarihsel olay-olgunun yazım ve anlatı biçimleri, dolayısıyla çeşitli materyallerin; tarihsel kesitle-olay-olgu-aktörler üzerine kaynakların, literatürün (kitaplar, makaleler, sinema ve edebiyat ürünleri) bu bilginin çözümlenmesinde bakış açısını destekleme gücünü kazanır.
15. Bir tarihsel sorunu ele alan ve irdeleyen makalenin nasıl okunması, yorumlanması gerektiğini öğrenir. Bir tarihsel sorunu bugünle ilişkilendirerek, güncel sorunlarla (varsayımsal) ilişkisini kurarak araştırır.
16. Farklı bakış açılarını ve görüşleri eleştirel olarak değerlendirme yetisini kazanır, kendi bakış açısına ve ileri sürdüğü düşünceler ve görüşlerine yönelik ortaya çıkan sorulara, tarihsel dayanaklarla düşünerek analiz edip cevap verebilme deneyimini, bir problem üzerine düşüncesini rasyonel ve doğru ifade edebilme ve aktarabilme bilgi ve deneyimini kazanır, soyutlama yapabilmeyi öğrenir.

	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Ara sınav, Final sınavı

	
Ders Kitabı: Öztürk, C. (Ed.). (tarih yok). İmparatorluktan ulus devlete Türk inkılap tarihi. Yazarlar: T. A. Baran & E. Başer. Yayınevi.


	
Önerilen Kaynaklar: Atatürk, K. (1999). Nutuk. Zeynep Korkmaz.
Turan, R., Safran, M., Hayat, N., Dönmez, C., & Şahin, M. (2011). Atatürk ilkeleri ve inkılap tarihi. Okutman Yayıncılık.


	
Ön/yan Koşulları: -










	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Ataturk's Principles and History of Turkish Revolution II

	Current Course Code: AİT102

	Level of Course: License


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: AİT102

	

	ECTS Credit: 2

	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit: 2
	Instructor(s): Lect. Handan Haykır 



	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Narration

	
Course Objectives: The establishment of the Republic of Turkey as a nation-state in a secular and unitary structure after the collapse of the Ottoman Empire, the history of the modernization experience shaped on the basis of this establishment, the Turkish Revolution carried out under the leadership of Mustafa Kemal Atatürk, the founder of the Republic of Turkey, the nation-state and modernity and secularism in the context of Turkey and the expression of the phenomena of Atatürkist Thought, which corresponds to the meaning of the young generations to teach and realize its value. The student taking the AIT 204 course is expected to gain the ability to classify, describe, explain and analyze the solution of contemporary problems at the level of society, individual and country by adapting and adapting this thought according to national principles within the framework of the founding basic principles of the Republic of Turkey and the Turkish Revolution, within the norms of reason and science, modernity.

	
Course Content:

	I. Week
	The processes of the abolition of the Sultanate, the proclamation of the Republic, and the abolition of the Caliphate are explained as the ground and conditions of political modernization. The discussions on the Sultanate-Republic and the Caliphate during the establishment of the new state are analyzed.

	II. Week
	Turkish political climate between 1920-1938 is analyzed. Political parties in the Grand National Assembly of Turkey, power-opposition relations, parties: Republican People's Party, Progressive Republican Party, Free Party; democratization of political and social life.

	III. Week
	The legal dimension of political modernization, the institutions of the secular legal system are explained. Legislations regulating political, social, commercial and economic life are examined.

	IV. Week
	The issue of education in the construction of the Turkish Nation-State is examined. The secular education system, the structuring of modern educational institutions, the characteristics of the relationship between education and nation building in the Turkish Revolution, intellectual and scientific-pedagogical debates in this direction are examined.

	V. Week
	The relationship between nation-state and national culture, the new institutions established in the Turkish Revolution to nurture and disseminate national culture and to examine it scientifically are explained. Internal political and sociological considerations affecting the structuring of these institutions and their effects on cultural change are examined. 

	VI. Week
	The nation-state and the reorganization of the economic structure are examined. Economic thought and practices in the new Turkey are explained.

	VII. Week
	Turkish foreign policy in the Atatürk period (1923-1930) is analyzed in the context of interwar period. Relations between Europe and Turkey (within the framework of bilateral relations with states after Lausanne) are examined.

	VIII. Week
	Turkish Foreign Policy in the context of the interwar period (1930-1938) is analyzed. Europe and Turkey Relations (in the context of the evaluation of totalitarian regimes in continental Europe) USSR and Western Europe, US relations, Turkey-USSR relations Foreign Political Relations are examined.

	IX. Week
	Atatürk's Principles are evaluated. The revolutions related to the principles are examined.

	X. Week
	Turkey after Atatürk is analyzed. The characteristics of the Inonu period and World War II and Turkey are explained.

	XI. Week
	Turkey after Atatürk is examined Foreign Policy The effects of World War II on Turkish politics and social life are examined.

	XII. Week
	The characteristics of the changes in Turkish political life after World War II are analyzed. The establishment of the multi-party system, the 1946 elections in Turkey, power-opposition relations, the establishment of the Democratic Party are explained.

	XIII. Week
	Democratic Party Power (1950-1960): Domestic political practices of the Democratic Party, Foreign Policy of the Democratic Party are analyzed. Domestic political events and foreign political issues in Turkey during the Cold War Period, The End of the Cold War: The dissolution of the USSR, the unification of the two Germans are examined.

	XIV. Week
	General review is made. 





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Analyzing historical knowledge around a subject/problem and time section, event-events, actors, the writing and narrative forms of this historical event-event, thus various materials; sources on historical section-event-event-actors, literature (books, articles, cinema and literary products) gain the power to support the point of view in analyzing this knowledge.
2. Learns how to read and interpret an article that addresses and analyzes a historical problem. Researches a historical problem by relating it to the present, by establishing its (hypothetical) relationship with current problems.
3. Gains the ability to critically evaluate different points of view and opinions, gains the experience of analyzing and responding to the questions that arise against his/her own point of view and the thoughts and opinions he/she puts forward by thinking with historical bases, gains the knowledge and experience of expressing and transferring his/her thoughts on a problem rationally and correctly, learns to make abstraction.

	
Assessment Method(s): Midterm exam, Final exam

	
Textbook: Öztürk, C. (Ed.). (no date). Turkish Revolution History from Empire to Nation State. Authors: T. A. Baran & E. Başer. Publisher.

	
Recommended Reading: Atatürk, K. (1999). Nutuk. Zeynep Korkmaz.
Turan, R., Safran, M., Hayat, N., Dönmez, C., & Şahin, M. (2011). Atatürk's principles and history of revolution. Okutman Publishing.

	
Pre/co-requisites: -










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	OZ
	Lisans 1
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut program, siyasî modernleşme, hukuk, ekonomi, eğitim ve dış politika gibi temel alanları kapsayarak öğrencilerin tarihsel olayları çok yönlü bir bakış açısıyla analiz etmelerine olanak tanımaktadır. Program, öğrencilere tarihsel olayları ve olguları farklı kaynaklar üzerinden çözümleme becerisi kazandırarak akademik araştırma yapma yetkinliklerini geliştirir. Ayrıca, tarihsel süreçleri günümüzle ilişkilendirme ve eleştirel düşünme becerilerini destekleyerek, öğrencilerin tarihî olayları daha iyi anlamalarını ve yorumlamalarını sağlar. Böylece program, tarihî bilgiyi sistematik bir şekilde sunarak, öğrencilerin akademik ve entelektüel gelişimine önemli katkılar sunmaktadır.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	2

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	




VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 



I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Beslenme Ekolojisi
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Nutritional Ecology
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Beslenme Ekolojisi

	Mevcut Ders Kodu: BES1112

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD1112
	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli

	Öğretim Dili: Türkçe 


	Saatler/Yerel Kredi: 2
	*Öğretim Eleman(lar)ı:  Öğr. Gör. Nadide Eda AKSIN BELHAN (edaaksin@firat.edu.tr)

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Anlatım

	
Dersin Amaçları: Beslenme ekolojisinin kavranması amaçlanmaktadır. Beslenme yönünden insanın fiziksel, biyolojik, sosyal ve kültürel çevresi arasındaki etkileşimi hakkında bilgi sahibi olmak amaçlanmaktadır.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Ekolojinin tanımı, kapsamı ve temel kavramları (ekosistem, biyolojik çeşitlilik) tanıtılır. Ekolojinin doğal dengeleri anlamadaki önemi anlatılır.

	II. Hafta
	Beslenme ekolojisinin tanımı ve insan beslenmesinin çevreyle olan ilişkisi üzerine odaklanır. Beslenme ekolojisinin sürdürülebilir yaşam için önemi anlatılır.

	III. Hafta
	Besin zincirinin yapısı, enerji akışı ve besin zincirinin çevre üzerindeki etkileri incelenir. Besin zincirinin doğal dengedeki rolü anlatılır.

	IV. Hafta
	Tarih boyunca besin üretim ve tüketim yöntemlerindeki değişimler üzerine odaklanır. Tarım devriminden günümüze beslenme alışkanlıklarının nasıl değiştiği anlatılır.

	V. Hafta
	Besin üretiminde kullanılan geleneksel ve modern araç-gereçler incelenir. Bu araçların besin üretim verimliliği üzerindeki etkileri öğrenilir.

	VI. Hafta
	Küreselleşme, teknoloji ve kültürel etkilerin beslenme alışkanlıklarını nasıl değiştirdiği üzerine odaklanır. Modern beslenme alışkanlıklarının sağlık üzerindeki etkileri öğrenilir.

	VII. Hafta
	Kültürün beslenme alışkanlıkları üzerindeki etkisi ve farklı kültürlerin beslenme pratikleri incelenir. Kültürel çeşitliliğin beslenme üzerindeki rolü öğrenilir.

	VIII. Hafta
	Farklı ülkelerin beslenme alışkanlıkları ve bu farklılıkların nedenleri üzerine odaklanır. Coğrafi, ekonomik ve kültürel faktörlerin beslenme üzerindeki etkileri anlatılır.

	IX. Hafta
	Beslenme alışkanlıklarını etkileyen faktörler (ekonomi, eğitim, sağlık politikaları) incelenir. Bu faktörlerin bireysel ve toplumsal beslenme üzerindeki etkileri öğrenilir.

	X. Hafta
	Farklı dinlerin beslenme alışkanlıkları üzerindeki etkileri ve dini inançların beslenme pratiklerini nasıl şekillendirdiği üzerine odaklanır. Din ve beslenme arasındaki ilişkiyi incelenir.

	XI. Hafta
	Ekonomik faktörlerin (gelir düzeyi, gıda fiyatları) beslenme alışkanlıkları üzerindeki etkileri incelenir. Ekonomik eşitsizliklerin beslenme üzerindeki etkileri incelenir.

	XII. Hafta
	Devlet politikalarının (tarım politikaları, gıda güvenliği) beslenme alışkanlıkları üzerindeki etkileri üzerine odaklanır. Politikaların beslenme ve sağlık üzerindeki rolü anlatılır.

	XIII. Hafta
	Sosyal statü, eğitim düzeyi ve sosyal çevrenin beslenme alışkanlıkları üzerindeki etkileri incelenir. Sosyal faktörlerin beslenme üzerindeki etkileri incelenir.

	XIV. Hafta
	Çevresel faktörlerin (iklim, coğrafya, çevre kirliliği) beslenme alışkanlıkları üzerindeki etkileri üzerine odaklanır. Çevresel değişikliklerin beslenme ve gıda güvenliği üzerindeki etkileri incelenir.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları: 
1. Çevresel faktörlerin beslenme üzerinde etkisini değerlendirir. İklim, toprak yapısı, su kaynakları vb. beslenme alışkanlıkları üzerindeki etkilerini analiz edebilecek ve bu faktörlerin gıda çeşitliliği ile beslenme düzenlerini nasıl şekillendirdiğini değerlendirebilir.
2. Tarihsel süreçte beslenme alışkanlıklarını etkileyen çevresel etmenleri tartışır. Geçmişten günümüze yaşanan çevresel krizlerin (savaşlar, göçler, afetler vb.) beslenme alışkanlıkları üzerindeki etkilerini analiz ederek, tarihsel süreçteki dönüşümleri yorumlayabilir.
3. Farklı ülkelerin beslenme alışkanlıklarını coğrafi, iklimsel, kültürel ve ekonomik faktörler açısından karşılaştırabilecek ve bu alışkanlıkların çevresel koşullarla nasıl şekillendiğini analiz edebilir. Akdeniz, Kuzey Avrupa ve Asya gibi bölgelerin beslenme modellerini inceleyerek, çevresel faktörlerin beslenme çeşitliliği üzerindeki rolünü kavrayacak ve küresel beslenme farklılıklarını yorumlayabilir.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Ara sınav, Final sınavı

	
Ders Kitabı: Merdol, K. T. (1998). Tarihten günümüze toplumlar ve beslenme alışkanlıkları. Türk Halk Kültürü Araştırma ve Tanıtım Vakfı Yayınları.
Ulijaszek, S. J., Strickland, S. S., & Shetty, P. S. (1993). Human ecology and nutrition: A biocultural approach. In Diet and disease: Nutrition for the tropics (pp. 1-22). Cambridge University Press.


	
Önerilen Kaynaklar: Merdol, K. T. (1998). Tarihten günümüze toplumlar ve beslenme alışkanlıkları. Türk Halk Kültürü Araştırma ve Tanıtım Vakfı Yayınları.
Ulijaszek, S. J., Strickland, S. S., & Shetty, P. S. (1993). Human ecology and nutrition: A biocultural approach. In Diet and disease: Nutrition for the tropics (pp. 1-22). Cambridge University Press.


	
Ön/yan Koşulları: -










	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Nutritional Ecology

	Current Course Code: BES1112

	Level of Course: License


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD1112
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Elective

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit: 2
	Instructor(s): Lecturer Nadide Eda AKSIN BELHAN (edaaksin@firat.edu.tr)


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Narration

	
Course Objectives: It is aimed to understand nutritional ecology. It is aimed to have information about the interaction between the physical, biological, social and cultural environment of humans in terms of nutrition.
 

	
Course Content:

	I. Week
	The definition, scope and basic concepts of ecology (ecosystem, biodiversity) are introduced. The importance of ecology in understanding natural balances is explained.

	II. Week
	It focuses on the definition of nutritional ecology and the relationship between human nutrition and the environment. The importance of nutritional ecology for sustainable life is explained.

	III. Week
	The structure of the food chain, energy flow and the effects of the food chain on the environment are examined. The role of the food chain in the natural balance is explained.

	IV. Week
	It focuses on the changes in food production and consumption methods throughout history. It explains how nutritional habits have changed from the agricultural revolution to the present day.

	V. Week
	Traditional and modern tools and equipment used in food production are examined. The effects of these tools on food production efficiency are learned.

	VI. Week
	It focuses on how globalization, technology and cultural influences change nutritional habits. The effects of modern nutritional habits on health are learned.

	VII. Week
	The effect of culture on nutritional habits and the nutritional practices of different cultures are examined. The role of cultural diversity on nutrition is learned.

	VIII. Week
	It focuses on the nutritional habits of different countries and the reasons for these differences. The effects of geographical, economic and cultural factors on nutrition are explained.

	IX. Week
	Factors affecting eating habits (economy, education, health policies) are examined. The effects of these factors on individual and social nutrition are learned.

	X. Week
	Focuses on the effects of different religions on eating habits and how religious beliefs shape eating practices. Examines the relationship between religion and nutrition.

	XI. Week
	Examines the effects of economic factors (income level, food prices) on eating habits. Examines the effects of economic inequalities on nutrition.

	XII. Week
	Focuses on the effects of state policies (agricultural policies, food security) on eating habits. Explains the role of policies on nutrition and health.

	XIII. Week
	Examines the effects of social status, education level, and social environment on eating habits. Examines the effects of social factors on nutrition.

	XIV. Week
	Focuses on the effects of environmental factors (climate, geography, environmental pollution) on eating habits. Examines the effects of environmental changes on nutrition and food security.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Evaluates the effects of environmental factors on nutrition. Will be able to analyze the effects of climate, soil structure, water resources, etc. on nutritional habits and evaluate how these factors shape food diversity and nutritional patterns.
2. Discusses environmental factors affecting nutritional habits throughout history. Will be able to analyze the effects of environmental crises (wars, migrations, disasters, etc.) experienced from past to present on nutritional habits and interpret the transformations in the historical process.
3. Will be able to compare the nutritional habits of different countries in terms of geographical, climatic, cultural and economic factors and analyze how these habits are shaped by environmental conditions. Will be able to understand the role of environmental factors on nutritional diversity by examining the nutritional models of regions such as the Mediterranean, Northern Europe and Asia and will be able to interpret global nutritional differences.


	
Assessment Method(s): Midterm exam, Final exam

	
Textbook: Merdol, K. T. (1998). Societies and nutritional habits from history to the present. Publications of the Turkish Folk Culture Research and Promotion Foundation. 
Ulijaszek, S. J., Strickland, S. S., & Shetty, P. S. (1993). Human ecology and nutrition: A biocultural approach. In Diet and disease: Nutrition for the tropics (pp. 1-22). Cambridge University Press.

	
Recommended Reading: Merdol, K. T. (1998). Societies and nutritional habits from history to the present. Publications of the Turkish Folk Culture Research and Promotion Foundation. 
Ulijaszek, S. J., Strickland, S. S., & Shetty, P. S. (1993). Human ecology and nutrition: A biocultural approach. In Diet and disease: Nutrition for the tropics (pp. 1-22). Cambridge University Press.

	
Pre/co-requisites: -










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BİS
	Lisans 1
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut program, beslenme ekolojisi, besin zinciri, kültürel ve çevresel faktörler gibi konuları ele alarak, öğrencilerin beslenme alışkanlıklarını çok yönlü bir bakış açısıyla değerlendirmesini sağlamaktadır. Program, tarihsel süreçte beslenme alışkanlıklarının nasıl değiştiğini, ekonomik ve çevresel faktörlerin beslenme üzerindeki etkilerini analiz etme becerisi kazandırarak öğrencilerin beslenme ile ilgili küresel farkındalıklarını artırır. Ayrıca, farklı ülkelerin beslenme modellerini karşılaştırmalı olarak inceleme imkânı sunarak, öğrencilerin beslenme ve çevre ilişkisini daha iyi anlamalarına katkı sağlar.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	2

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	




VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 



I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Sağlıklı Besin Seçimi
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Healthy Food Choice
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Sağlıklı Besin Seçimi

	Mevcut Ders Kodu: BES1114

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu:BESD1114
	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem:2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli
	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi: 2
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Henüz görevlendirme yapılmamıştır.

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze eğitim

	
Dersin Amaçları:  Öğrencilere besin seçimini etkileyen biyolojik, ekonomik, fiziksel, sosyal ve psikolojik faktörleri analiz etme ve sağlıklı beslenme alışkanlıkları geliştirme konusunda bilinçli kararlar almalarını sağlama becerisi kazandırmaktır.

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Yeterli ve Dengeli Beslenmede Besin Seçiminin Önemi. Yeterli ve dengeli beslenmenin temel ilkeleri açıklanacak. Besin seçiminin sağlık üzerindeki etkileri tartışılacak.

	II. Hafta
	Besin Seçimini Etkileyen Biyolojik Etmenler. Açlık, iştah, lezzet gibi biyolojik faktörlerin besin seçimine etkisi incelenecek. İştah mekanizması ve besin seçimi arasındaki ilişki analiz edilecek.

	III. Hafta
	İnsanların Tat Algıları ve Besin Seçimi. Şekerli, tuzlu, ekşi ve acı tatların besin seçimine etkisi ele alınacak. Genetik tat markerları ve besin tercihleri arasındaki bağlantı tartışılacak.

	IV. Hafta
	Besin Seçimini Etkileyen Ekonomik Etmenler. Maliyet, fiyat ve besine ulaşılabilirlik gibi ekonomik faktörlerin besin seçimine etkisi incelenecek. Ekonomik kısıtlamaların beslenme alışkanlıklarına yansımaları tartışılacak.

	V. Hafta
	Besin Seçimini Etkileyen Fiziksel Etmenler. Ulaşılabilirlik, eğitim, yemek pişirme bilgisi ve zaman gibi fiziksel faktörlerin besin seçimine etkisi analiz edilecek.

	VI. Hafta
	Besin Seçimini Etkileyen Sosyal Etmenler. Kültür, aile, arkadaşlar ve öğün düzeni gibi sosyal faktörlerin besin seçimine etkisi incelenecek.

	VII. Hafta
	Besin Seçimini Etkileyen Psikolojik Etmenler. Duygudurum, stres ve suçluluk gibi psikolojik faktörlerin besin seçimine etkisi tartışılacak.

	VIII. Hafta
	Vize. Öğrenciler, ilk yedi hafta boyunca işlenen konular üzerinden değerlendirilir. Vize sınavı, teorik bilgi ve kavramların anlaşılma düzeyini ölçer.

	IX. Hafta
	Besin Neofobisi. Besin neofobisinin tanımı ve besin seçimine etkisi incelenecek. Yeni besinlere karşı duyulan korkunun nedenleri tartışılacak.

	X. Hafta
	Beslenme ve Yaşam Tarzı Değişikliklerini Engelleyen Etmenler. Beslenme ve yaşam tarzı değişikliklerini engelleyen faktörler analiz edilecek. Bu engellerin aşılmasına yönelik stratejiler tartışılacak.

	XI. Hafta
	Yeni Besin Seçimi Öğrenmeyi Etkileyen Etmenler. Yeni besinlerin öğrenilmesini etkileyen faktörler incelenecek. Çocukluktan yetişkinliğe besin tercihlerindeki değişimler tartışılacak.

	XII. Hafta
	Besin Satın Alırken Besin Seçimini Etkileyen Etmenler. Besin satın alma sürecinde etkili olan faktörler ve besin etiketlerinin rolü incelenecek. Besin ögesi örüntü profilleri tartışılacak.

	XIII. Hafta
	Besin Satın Alırken Besin Seçimini Etkileyen Etmenler. Besin satın alma sürecinde etkili olan faktörler ve besin etiketlerinin rolü incelenecek. Besin ögesi örüntü profilleri tartışılacak.

	XIV. Hafta
	Final. Dönem boyunca işlenen tüm konular kapsamlı bir şekilde tekrar edilir ve final sınavıyla öğrencilerin bilgisi değerlendirilir. Bu sınav, teorik ve pratik bilgileri ölçmeyi amaçlar.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Besin seçimini etkileyen biyolojik, ekonomik, fiziksel, sosyal ve psikolojik faktörleri analiz eder.
2. Yeterli ve dengeli beslenme ilkelerini açıklar ve besin seçiminin sağlık üzerindeki etkilerini değerlendirir.
3. Besin neofobisi, yeni besin öğrenme süreçleri ve çocuklukta besin seçimi gibi konuları tartışır.
4. Besin satın alma sürecinde etkili olan faktörleri ve besin etiketlerinin rolünü yorumlar.
5. Sağlıklı beslenme alışkanlıkları geliştirmeye yönelik stratejiler önerir ve beslenme davranışlarını iyileştirmeye yönelik çözümler sunar.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize sınavı, Final sınavı

	
Ders Kitabı: 
1. Shepherd, R., & Raats, M. (Eds.). (2006). The psychology of food choice. CABI Publishing.
2. Nestle, M. (2013). Food politics: How the food industry influences nutrition and health (2nd ed.). University of California Press.

	
Önerilen Kaynaklar:
1. Wansink, B. (2006). Mindless eating: Why we eat more than we think. Bantam Books.
2. Rozin, P. (2006). The integration of biological, social, cultural, and psychological influences on food choice. In R. Shepherd & M. Raats (Eds.), The psychology of food choice (pp. 19-40). CABI Publishing.

	
Ön/yan Koşulları: Yok







	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Healthy Food Choice

	Current Course Code: BES1114
	Level of Course: 
Bachelor Degree



	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD1114
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Elective

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit: 2
	Instructor(s): No assignment has been made yet.


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to face method

	
Course Objectives: To provide students with the ability to analyse biological, economic, physical, social and psychological factors affecting food choice and to make informed decisions about developing healthy eating habits.
 

	
Course Content:

	I. Week
	The Importance of Food Selection in Adequate and Balanced Nutrition. The basic principles of adequate and balanced nutrition will be explained. The effects of food selection on health will be discussed.

	II. Week
	Biological Factors Affecting Food Selection. The effect of biological factors such as hunger, appetite and taste on food choice will be examined. The relationship between appetite mechanism and food choice will be analysed.

	III. Week
	Human Taste Perception and Food Selection. The effect of sugary, salty, sour and bitter tastes on food selection will be discussed. The link between genetic taste markers and food preferences will be discussed.

	IV. Week
	Economic Factors Affecting Food Choice. The effect of economic factors such as cost, price and food accessibility on food choice will be analysed. The reflections of economic constraints on eating habits will be discussed.

	V. Week
	Physical Factors Affecting Food Choice. The effects of physical factors such as accessibility, education, cooking knowledge and time on food choice will be analysed.

	VI. Week
	Social Factors Affecting Food Choice. The effect of social factors such as culture, family, friends and meal patterns on food choice will be analysed.

	VII. Week
	Psychological Factors Affecting Food Choice. The effect of psychological factors such as mood, stress and guilt on food choice will be discussed.

	VIII. Week
	Midterm Exam. Students are evaluated on the topics covered in the first seven weeks. The midterm exam assesses the understanding of theoretical concepts

	IX. Week
	Food Neophobia. Definition of food neophobia and its effect on food choice will be analysed. The reasons for the fear of new foods will be discussed.

	X. Week
	Factors Preventing Nutrition and Lifestyle Changes. Factors preventing nutrition and lifestyle changes will be analysed. Strategies for overcoming these obstacles will be discussed.

	XI. Week
	Factors Affecting Learning New Food Selection. Factors affecting the learning of new foods will be analysed. Changes in food preferences from childhood to adulthood will be discussed.

	XII. Week
	Factors Affecting Food Choice When Buying Food. Factors influencing the food purchasing process and the role of food labels will be examined. Nutrient pattern profiles will be discussed.

	XIII. Week
	Factors Affecting Food Selection When Buying Food. Factors influencing the food purchasing process and the role of food labels will be examined. Nutrient pattern profiles will be discussed.

	XIV. Week
	Final Exam. All topics covered during the semester are comprehensively reviewed, and students' knowledge is assessed through the final exam. This exam aims to measure both theoretical and practical understanding





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Analyses biological, economic, physical, social and psychological factors affecting food choice.
2. Explain the principles of adequate and balanced nutrition and evaluate the effects of food choice on health.
3. Discuss topics such as food neophobia, new food learning processes and food choice in childhood.
4. Interpret the factors influencing the food purchasing process and the role of food labels.
5. Suggest strategies to develop healthy eating habits and offer solutions to improve eating behaviours.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
1. Shepherd, R., & Raats, M. (Eds.). (2006). The psychology of food choice. CABI Publishing.
2. Nestle, M. (2013). Food politics: How the food industry influences nutrition and health (2nd ed.). University of California Press

	
Recommended Reading:
1. Wansink, B. (2006). Mindless eating: Why we eat more than we think. Bantam Books.
2. Rozin, P. (2006). The integration of biological, social, cultural, and psychological influences on food choice. In R. Shepherd & M. Raats (Eds.), The psychology of food choice (pp. 19-40). CABI Publishing.

	
Pre/co-requisites: - 










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BİS
	Lisans 1
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Besin seçimini etkileyen faktörleri inceleyerek, öğrencilerin beslenme davranışlarını anlamalarını ve sağlıklı beslenme stratejileri geliştirme becerisi kazanmalarını sağlar. Disiplinlerarası bir yaklaşımla, bireysel ve toplumsal sağlık üzerinde etkili beslenme çözümleri sunar.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	Yok

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	2

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 




I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	İş Sağlığı ve Güvenliği
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Occupational Health and Safety
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: İş Sağlığı ve Güvenliği

	Mevcut Ders Kodu: BES1116

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD1116
	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli

	Öğretim Dili: Türkçe 


	Saatler/Yerel Kredi: 2
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Prof. Dr. Mehmet Kalender (mkalender@firat.edu.tr)

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Anlatım

	
Dersin Amaçları: İş sağlığı ve güvenliği alanın öneminin kavratılması, ISG uygulamalarının öğrenilmesi, ISG ile ilgili kanunların anlaşılmasını sağlamak, ISG’ye ilişkin bilinç ve farkındalık oluşturmak amaçlanmaktadır.

 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	İş sağlığı ve güvenliğinin önemi ve amacı incelenir. Çalışan sağlığını koruma, verimliliği artırma gibi iş sağlığı ve güvenliğinin temel amaçları detaylı bir şekilde ele alır.

	II. Hafta
	İş sağlığı ve güvenliğinin tarihsel gelişimi ve kanuni dayanağı ele alınır. İş sağlığı ve güvenliğinin ulusal ve uluslararası mevzuatını (ILO sözleşmeleri, 6331 sayılı İSG Kanunu vb.) inceleyerek, yasal düzenlemelerin iş yerlerindeki uygulamalara nasıl yansıdığı tartışılır.

	III. Hafta
	Sağlık sektöründe iş sağlığı hizmetleri anlatılır. Sağlık çalışanlarının maruz kaldığı biyolojik, kimyasal ve fiziksel riskleri analiz eder ve iş sağlığı hizmetlerinin (periyodik muayeneler, aşılamalar vb.) bu riskleri nasıl azaltabileceğini açıklar.

	IV. Hafta
	Sağlık çalışanlarının mesleki maruziyetleri (enfeksiyonlar, radyasyon, uzun çalışma saatleri vb.) odaklanılır. İş sağlığı hizmetlerinin planlanması ve uygulanması süreçlerini öğrenerek, sağlık çalışanlarının korunmasına yönelik geliştirilebilecek stratejiler tartışılır. 

	V. Hafta
	Sağlık sektöründe iş sağlığı hizmetlerinin etkin bir şekilde yürütülmesi için gerekli olan yönetimsel ve teknik yaklaşımlar ele alınır. Risk değerlendirme, eğitim ve bilinçlendirme çalışmalarının önemini kavrayarak, sağlıklı bir çalışma ortamı oluşturma konusunda bilgi sahibi olunur.

	VI. Hafta
	Sağlık sektöründe iş sağlığı hizmetleri anlatılır. Sağlık kurumlarında iş güvenliği hizmetlerinin nasıl organize edileceğini ve acil durum planlarının nasıl hazırlanacağı öğretilir. 

	VII. Hafta
	Sağlık çalışanlarının karşılaştığı kimyasal, biyolojik ve ergonomik risklerin yönetimi üzerine odaklanır. Kişisel koruyucu ekipmanların kullanımı, atık yönetimi ve enfeksiyon kontrolü gibi konularda bilgi edinilecektir.

	VIII. Hafta
	Öğrenciler iş sağlığı ve güvenliği ile ilgili teorik bilgilerini pratik senaryolar üzerinde uygulama fırsatı bulur. Vaka çalışmaları ve örnek olaylar üzerinden çözümler geliştirerek, bilgiler pekiştirilir.

	IX. Hafta
	Sağlık sektöründe iş güvenliği hizmetlerinin etkin bir şekilde yürütülmesi için gerekli olan yönetimsel ve teknik yaklaşımlar ele alınır. Risk değerlendirme, eğitim ve bilinçlendirme çalışmalarının önemini kavrayarak, sağlıklı bir çalışma ortamı oluşturma konusunda bilgi sahibi olunur.

	X. Hafta
	Tehlike ve risk yönetimi anlatılır. Risk değerlendirme metodolojilerini ve risk yönetim stratejilerini detaylı bir şekilde incelenir.

	XI. Hafta
	İş yerlerinde tehlike ve risk yönetiminin nasıl uygulanacağı öğretilir. Öğrenciler, risk analizi yöntemlerini (matris yöntemi, FMEA vb.) öğrenerek, iş yerlerinde güvenli bir çalışma ortamı oluşturmak için gerekli adımları planlayabilecektir.

	XII. Hafta
	İş Kazaları, Meslek Hastalıkları ve İSG İşaret Levhaları anlatılır. Kaza ve hastalıkların nedenlerini, önlenmesine yönelik stratejileri ve İSG işaret levhalarının doğru kullanımını detaylı bir şekilde ele alır.

	XIII. Hafta
	İş kazaları ve meslek hastalıklarının hukuki ve teknik boyutlarını inceler. Öğrenciler, kaza istatistiklerini analiz ederek, iş yerlerinde alınacak önlemler ve işaret levhalarının önemi hakkında bilgi sahibi olacaktır.

	XIV. Hafta
	İş sağlığı ve güvenliği ile ilgili teorik bilgilerin pratik senaryolar üzerinde uygulama fırsatı bulunur. Vaka çalışmaları ve örnek olaylar üzerinden çözümler geliştirerek, bilgiler pekiştirilir.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. İş sağlığı ve güvenliğinin önemi ve amacını kavrar. İSG tarihçesi ve genel tanımlarını öğrenir.
2. İş sağlığı hizmetleri (sağlık gözetimi) hakkında bilgi sahibi olur. İş güvenliği hizmetleri hakkında bilgi sahibi olur.
3. Risk değerlendirme metodolojilerini (matris yöntemi, FMEA vb.) öğrenerek, potansiyel tehlikeleri önlemek ve riskleri minimize etmek için stratejiler geliştirebilecektir.
4. İş kazaları ve meslek hastalıkları konularında temel seviyede bilgi sahibi olur. Meslek hastalıklarının tanımlanması ve koruyucu önlemler konusunda bilgi sahibi olacaktır.

	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Ara sınav, final sınavı

	
Ders Kitabı: Selek, H. S. (2016). İş sağlığı ve güvenliğinin temel konuları. Seçkin Yayıncılık.
Altın, M., & Taşdemir, Ş. (2015). İş sağlığı ve güvenliği. Eğitim Yayıncılık.
Türk Standartları Enstitüsü. (2015). TS EN ISO 9001:2015 risk tabanlı proses yönetimi eğitimi kitapçığı. Türk Standartları Enstitüsü.
Şahinöz, T. (Ed.). (2021). Sağlık sektöründe iş sağlığı ve güvenliği. Akademisyen Kitabevi.


	
Önerilen Kaynaklar: Selek, H. S. (2016). İş sağlığı ve güvenliğinin temel konuları. Seçkin Yayıncılık.
Altın, M., & Taşdemir, Ş. (2015). İş sağlığı ve güvenliği. Eğitim Yayıncılık.
Türk Standartları Enstitüsü. (2015). TS EN ISO 9001:2015 risk tabanlı proses yönetimi eğitimi kitapçığı. Türk Standartları Enstitüsü.
Şahinöz, T. (Ed.). (2021). Sağlık sektöründe iş sağlığı ve güvenliği. Akademisyen Kitabevi.


	
Ön/yan Koşulları: -










	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Occupational Health and Safety

	Current Course Code: BES1116

	Level of Course: License


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD1116
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Elective

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit: 2
	Instructor(s): Prof. Dr. Mehmet Kalender (mkalender@firat.edu.tr)


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Narration

	
Course Objectives: It is aimed to understand the importance of occupational health and safety, to learn OHS practices, to ensure understanding of OHS-related laws, and to create awareness and consciousness regarding OHS.
 

	
Course Content:

	I. Week
	The importance and purpose of occupational health and safety are examined. The basic purposes of occupational health and safety, such as protecting employee health and increasing productivity, are discussed in detail.

	II. Week
	The historical development and legal basis of occupational health and safety are discussed. National and international legislation on occupational health and safety (ILO conventions, OSH Law No. 6331, etc.) are examined, and how legal regulations are reflected in workplace practices are discussed.

	III. Week
	Occupational health services in the health sector are explained. It analyzes the biological, chemical and physical risks to which health workers are exposed and explains how occupational health services (periodic examinations, vaccinations, etc.) can reduce these risks.

	IV. Week
	Occupational exposures of health workers (infections, radiation, long working hours, etc.) are focused on. By learning the planning and implementation processes of occupational health services, strategies that can be developed for the protection of health workers are discussed.

	V. Week
	Administrative and technical approaches required for the effective implementation of occupational health services in the health sector are discussed. By understanding the importance of risk assessment, training and awareness-raising activities, information is gained on creating a healthy working environment.

	VI. Week
	Occupational health services in the health sector are explained. How to organize occupational safety services in health institutions and how to prepare emergency plans are taught.

	VII. Week
	It focuses on the management of chemical, biological and ergonomic risks encountered by health workers. Information will be obtained on topics such as the use of personal protective equipment, waste management and infection control.

	VIII. Week
	Students have the opportunity to apply their theoretical knowledge on occupational health and safety on practical scenarios. Information is reinforced by developing solutions through case studies and sample events.

	IX. Week
	Administrative and technical approaches required for the effective implementation of occupational safety services in the health sector are discussed. By understanding the importance of risk assessment, training and awareness-raising activities, information is gained on creating a healthy working environment.

	X. Week
	Hazard and risk management are explained. Risk assessment methodologies and risk management strategies are examined in detail.

	XI. Week
	How to implement hazard and risk management in workplaces is taught. Students will be able to plan the necessary steps to create a safe working environment in their workplaces by learning risk analysis methods (matrix method, FMEA, etc.).

	XII. Week
	Work Accidents, Occupational Diseases and OHS Signboards are explained. It covers the causes of accidents and diseases, strategies for their prevention and the correct use of OHS signboards in detail.

	XIII. Week
	It examines the legal and technical dimensions of work accidents and occupational diseases. Students will learn about the precautions to be taken in workplaces and the importance of signboards by analyzing accident statistics.

	XIV. Week
	There is an opportunity to apply theoretical information on occupational health and safety on practical scenarios. Information is reinforced by developing solutions through case studies and sample events.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Understands the importance and purpose of occupational health and safety. Learns the history and general definitions of OHS.
2. Learns about occupational health services (health surveillance). Learns about occupational safety services.
3. Learns risk assessment methodologies (matrix method, FMEA, etc.) and will be able to develop strategies to prevent potential hazards and minimize risks.
4. Has basic level ınformation on work accidents and occupational diseases. Will have information on the definition of occupational diseases and preventive measures.


	
Assessment Method(s): Midterm exam, final exam

	
Textbook: Selek, H. S. (2016). Fundamental issues of occupational health and safety. Seçkin Publishing.
Altın, M., & Taşdemir, Ş. (2015). Occupational health and safety. Education Publishing.
Turkish Standards Institute. (2015). TS EN ISO 9001:2015 risk-based process management training booklet. Turkish Standards Institute.
Şahinöz, T. (Ed.). (2021). Occupational health and safety in the health sector. Academician Bookstore.

	
Recommended Reading: Selek, H. S. (2016). Fundamental issues of occupational health and safety. Seçkin Publishing.
Altın, M., & Taşdemir, Ş. (2015). Occupational health and safety. Education Publishing.
Turkish Standards Institute. (2015). TS EN ISO 9001:2015 risk-based process management training booklet. Turkish Standards Institute.
Şahinöz, T. (Ed.). (2021). Occupational health and safety in the health sector. Academician Bookstore.

	
Pre/co-requisites: -










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BİS
	Lisans 1
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut program, iş sağlığı ve güvenliğinin temel ilkelerini kapsamlı bir şekilde ele alarak, öğrencilere teorik bilgi ve pratik beceri kazandırmaktadır. İş sağlığı hizmetleri, risk değerlendirme metodolojileri ve meslek hastalıkları gibi konular, öğrencilere iş güvenliği yönetimi konusunda donanım sağlamaktadır. Ayrıca, vaka çalışmaları ve uygulamalı senaryolar ile teorik bilgilerin pekiştirilmesi sağlanarak, öğrencilere iş yerlerinde güvenli çalışma ortamları oluşturma yetkinliği kazandırılmaktadır. Bu sayede, öğrenciler hem yasal düzenlemeleri hem de pratik uygulamaları öğrenerek iş sağlığı ve güvenliği alanında bilinçli bireyler haline gelirler.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	2

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	




VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 






I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Sosyoloji
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Sociology
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Sosyoloji

	Mevcut Ders Kodu: BES1118

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD1118
	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli

	Öğretim Dili: Türkçe 


	Saatler/Yerel Kredi: 2
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Dr. Öğr. Üyesi Muhammet Fırat (muhammetfirat@firat.edu.tr)

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Anlatım

	
Dersin Amaçları: Sosyoloji bilimini tanıma, bilimselliği hususunda bilgi sahibi olma, onu diğer sosyal bilimlerden ayıran yönü ayırt etme, sosyolojinin temel kavramlarını ve konularını tanıma, sosyolojik düşünme becerisi kazanma ve toplumsal yapı ile birey/toplum ilişkisinin boyutları hakkında bilgi sahibi olmaları amaçlanır. Sosyolojinin kavramları, temel kuramları ve araştırma yöntem ve teknikleri hakkında bilgi sahibi olmaları amaçlanır.

 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Sosyolojinin temel konularını, toplumsal olayları ve ilişkileri inceleme amacını ve kapsamını tanıtır. Sosyolojinin toplumun yapısını, işleyişini ve değişimini anlamadaki rolünü öğrenerek, disiplinin temel soruları hakkında bilgi verilir.

	II. Hafta
	Sosyolojik bilginin nasıl üretildiğini, bilimsel yöntemlerin sosyolojideki önemini ve sosyolojik imgelem gücünün toplumsal olayları anlamadaki rolünü ele alır. Sosyolojinin bilimsel temellerini ve toplumsal gerçekliği analiz etme yöntemleri anlatılır.

	III. Hafta
	Sosyoloji tarihi: bilim öncesi ve sonrası sosyal düşünce anlatılır. Sosyolojinin bilimsel bir disiplin olarak ortaya çıkışından önceki sosyal düşünce akımları ve sonrasındaki gelişmeler incelenir.

	IV. Hafta
	Sosyolojinin ortaya çıkışına zemin hazırlayan düşünce akımlarını (Aydınlanma, Rönesans, Sanayi Devrimi vb.) detaylı bir şekilde ele alır. Bu akımların toplumsal yapı ve düşünce üzerindeki etkilerini analiz ederek, sosyolojinin temelleri anlatılır.

	V. Hafta
	Sosyolojinin Öncüleri: S. Simon, A. Comte, F. Hegel, K. Marx, E. Durkheim anlatılır. Sosyolojinin kurucu babaları olarak kabul edilen düşünürlerin temel fikirleri ve katkıları incelenir. 

	VI. Hafta
	Sosyolojinin Doğuşu ve Gelişmesinde Etkili Faktörler: Bilimsel Gelişmeler, Endüstri Devrimi, Fransız İhtilali, Sosyal Problemler incelenir. Sosyolojinin ortaya çıkışını ve gelişimini etkileyen tarihsel, bilimsel ve toplumsal faktörler ele alınır.

	VII. Hafta
	Sosyolojinin alt dallara ayrılması: nedenler ve alt sosyoloji dalları incelenir. Sosyolojinin alt dallara (kent sosyolojisi, din sosyolojisi, ekonomi sosyolojisi vb.) ayrılma nedenleri ve bu dalların temel özellikleri incelenir.

	VIII. Hafta
	Sosyolojinin batılı karakteri ve bazı ülkelerde gelişmesi: Fransa, Almanya, ABD ve gelişmekte olan ülkelerde sosyoloji incelenir. Sosyolojinin Batılı karakteri ve farklı ülkelerdeki gelişim süreçleri karşılaştırmalı olarak incelenir.

	IX. Hafta
	Türkiye’de Sosyoloji: Fransız Etkisi, Etkili Sosyoloji Akımları ve Öncü Sosyolojik Çizgi incelenir. Türkiye'de sosyolojinin gelişimi, Fransız sosyolojisinin etkileri ve yerel sosyolojik akımları ele alınır. 

	X. Hafta
	Türk Sosyologları: Ziya Gökalp, Prens Sabahattin anlatılır. Türk sosyolojisinin önemli isimlerinin (Ziya Gökalp, Prens Sabahattin vb.) fikirleri ve toplumsal analizleri incelenir.

	XI. Hafta
	Türk sosyolojisinin ana sorunları anlatılır.  Türk sosyolojisinin temel sorunları (modernleşme, kimlik, kültür, göç vb.) ele alınır.

	XII. Hafta
	Sosyolojik araştırmalarda kullanılan metodolojik yaklaşımlar (nicel, nitel, karşılaştırmalı yöntemler vb.) detaylı bir şekilde incelenir. Sosyolojik araştırma süreçleri ve veri toplama teknikleri öğretilir.

	XIII. Hafta
	Sosyolojik bir araştırmanın planlanması, yürütülmesi ve sonuçlandırılması süreçlerini adım adım ele alır. Öğrenciler, araştırma sorularının belirlenmesi, literatür taraması, veri analizi ve raporlama gibi aşamaları öğrenerek, kendi araştırmalarını nasıl yürütebileceklerini kavrayacaktır.

	XIV. Hafta
	Genel tekrar yapılır.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Toplumsal olayları ve ilişkileri analiz etme becerisi kazanır. Sosyolojik teorileri ve kavramları kullanarak, toplumsal yapı, değişim ve sorunları anlama yeteneği geliştirirler.
2. Sosyolojik araştırma yöntemlerini (nicel, nitel, karşılaştırmalı vb.) öğrenerek, bilimsel araştırma süreçlerini planlama ve uygulama becerisi edinir. Bu sayede, toplumsal sorunlara yönelik etkili çözümler üretebilirler.
3. Toplumsal eşitsizlikler, kimlik, kültür ve modernleşme gibi konularda farkındalık kazanır. Eleştirel düşünme becerilerini geliştirerek, toplumsal sorunlara çok yönlü bir perspektiften bakabilirler.
4. Sosyolojinin tarihsel gelişimini ve farklı kültürel bağlamlardaki uygulamalarını öğrenir. Bu sayede, küresel ve yerel toplumsal dinamikleri karşılaştırmalı olarak analiz edebilirler.
5. Türkiye’nin toplumsal yapısını, modernleşme süreçlerini ve temel sosyolojik sorunlarını (göç, kimlik, kentleşme vb.) anlama becerisi kazanır. Türk sosyologların katkılarını öğrenerek, yerel sosyolojik çalışmalara yönelik bilgi sahibi olurlar.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Ara sınav, Final sınavı

	
Ders Kitabı: Özalp, E. (2017). Sosyolojiye giriş (27. baskı). Ekin Yayınları.
Aytaç, Ö. (2002). Sosyoloji: Bir giriş denemesi. Üniversite Yayınları.
Giddens, A. (2005). Sosyoloji. Ayraç Yayınları.
Özkalp, E. (2005). Sosyolojiye giriş. Ekin Yayınları.


	
Önerilen Kaynaklar: Bauman, Z. (1998). Sosyolojik düşünmek. Ayrıntı Yayınları.
Mendras, H. (2008). Sosyolojinin ilkeleri. İletişim Yayınları.
Nisbet, R., & Bottomore, T. B. (2009). Sosyolojik çözümlemenin tarihi (Cilt 1-2). Kırmızı Yayınları.


	
Ön/yan Koşulları: -










	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Sociology

	Current Course Code: BES1118

	Level of Course: License


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD1118
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Elective

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:2
	Instructor(s): Asst. Prof. Dr. Muhammet Fırat (muhammetfirat@firat.edu.tr)


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Narration

	
Course Objectives: It is aimed for them to get to know the science of sociology, to have knowledge about its scientific nature, to distinguish the aspect that distinguishes it from other social sciences, to know the basic concepts and subjects of sociology, to gain sociological thinking skills and to have knowledge about the dimensions of social structure and individual/society relationship. It is aimed for them to have knowledge about the concepts, basic theories and research methods and techniques of sociology.
 

	
Course Content:

	I. Week
	It introduces the basic subjects of sociology, the purpose and scope of examining social events and relations. It provides information about the basic questions of the discipline by learning the role of sociology in understanding the structure, functioning and change of society. 

	II. Week
	It discusses how sociological knowledge is produced, the importance of scientific methods in sociology and the role of sociological imagination in understanding social events. It explains the scientific foundations of sociology and methods for analyzing social reality.

	III. Week
	History of sociology: social thought before and after science is explained. The social thought movements before the emergence of sociology as a scientific discipline and the developments after are examined.

	IV. Week
	It examines in detail the thought movements that paved the way for the emergence of sociology (Enlightenment, Renaissance, Industrial Revolution, etc.). The foundations of sociology are explained by analyzing the effects of these movements on social structure and thought.

	V. Week
	Pioneers of Sociology: S. Simon, A. Comte, F. Hegel, K. Marx, E. Durkheim are explained. The basic ideas and contributions of thinkers who are considered the founding fathers of sociology are examined.

	VI. Week
	Factors Affecting the Birth and Development of Sociology: Scientific Developments, Industrial Revolution, French Revolution, Social Problems are examined. Historical, scientific and social factors affecting the emergence and development of sociology are discussed.

	VII. Week
	The division of sociology into sub-branches: reasons and sub-branches of sociology are examined. The reasons for the division of sociology into sub-branches (urban sociology, sociology of religion, economic sociology, etc.) and the basic characteristics of these branches are examined.

	VIII. Week
	The Western character of sociology and its development in some countries: Sociology in France, Germany, USA and developing countries are examined. The Western character of sociology and the development processes in different countries are examined comparatively.

	IX. Week
	Sociology in Turkey: French Influence, Effective Sociology Movements and Leading Sociological Line are examined. The development of sociology in Türkiye, the effects of French sociology and local sociological movements are discussed.

	X. Week
	Turkish Sociologists: Ziya Gökalp, Prince Sabahattin are discussed. The ideas and social analyses of important names of Turkish sociology (Ziya Gökalp, Prince Sabahattin etc.) are examined.

	XI. Week
	The main problems of Turkish sociology are explained. The main problems of Turkish sociology (modernization, identity, culture, migration etc.) are discussed.

	XII. Week
	The methodological approaches used in sociological research (quantitative, qualitative, comparative methods etc.) are examined in detail. Sociological research processes and data collection techniques are taught.

	XIII. Week
	The planning, execution and conclusion processes of a sociological research are addressed step by step. Students will understand how to conduct their own research by learning the stages such as determining research questions, literature review, data analysis and reporting.

	XIV. Week
	General review is done.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. They gain the ability to analyze social events and relations. They develop the ability to understand social structure, change and problems by using sociological theories and concepts.
2. They learn sociological research methods (quantitative, qualitative, comparative, etc.), and gain the ability to plan and implement scientific research processes. In this way, they can produce effective solutions to social problems.
3. They gain awareness of issues such as social inequalities, identity, culture and modernization. They can look at social problems from a multi-faceted perspective by developing critical thinking skills.
4. They learn the historical development of sociology and its applications in different cultural contexts. In this way, they can analyze global and local social dynamics comparatively.
5. They gain the ability to understand Turkey's social structure, modernization processes and basic sociological problems (migration, identity, urbanization, etc.). They learn the contributions of Turkish sociologists and gain knowledge about local sociological studies.


	
Assessment Method(s): Midterm exam, Final exam

	
Textbook: Ozalp, E. (2017). Introduction to Sociology (27th ed.). Ekin Publications.
Aytac, O. (2002). Sociology: An introductory attempt. University Publications.
Giddens, A. (2005). Sociology. Ayrac Publications.
Ozkalp, E. (2005). Introduction to Sociology. Ekin Publications.

	
Recommended Reading: Bauman, Z. (1998). Thinking sociologically. Ayrıntı Publications.
Mendras, H. (2008). Principles of sociology. İletişim Publications.
Nisbet, R., & Bottomore, T. B. (2009). History of sociological analysis (Vols. 1-2). Kırmızı Publications.

	
Pre/co-requisites: -














	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BİS
	Lisans 1
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut program, sosyolojinin temel kavramlarını, tarihsel gelişimini ve metodolojisini detaylı bir şekilde ele alarak, öğrencilere toplumsal olayları analiz etme ve bilimsel araştırma yapma becerisi kazandırmaktadır. Sosyolojik teoriler, farklı toplumsal yapılar ve Türkiye’de sosyolojinin gelişimi gibi konular, öğrencilere hem küresel hem de yerel perspektiften bakma imkânı sunmaktadır. Ayrıca, araştırma yöntemleri ve saha çalışmaları ile öğrencilerin eleştirel düşünme yetenekleri geliştirilerek, toplumsal sorunlara bilimsel yaklaşımlar üretebilmeleri desteklenmektedir. Bu sayede, öğrencilere toplumsal dinamikleri anlama ve çözüm üretme konusunda güçlü bir akademik altyapı kazandırılmaktadır.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	2

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	




VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 



I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Çalışma Yaşamı ve Sağlık
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Work Life and Health
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Çalışma Yaşamı ve Sağlık

	Mevcut Ders Kodu: BES1124

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD1120
	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli

	Öğretim Dili: Türkçe 


	Saatler/Yerel Kredi: 2
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Prof. Dr. Erdal Canpolat (ecanpolat@firat.edu.tr)

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Anlatım

	
Dersin Amaçları: Çalışma yaşamında sağlığı etkileyen faktörleri öğretmek amaçlanmaktadır. İş sağlığı güvenliği kültürünü oluşturmak amaçlanmaktadır. 
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Çalışma yaşamında sağlık gözetiminin temel prensiplerini ve uygulamaları anlatılır. Periyodik muayeneler, sağlık taramaları ve koruyucu sağlık hizmetlerinin önemi hakkında bilgi sahibi olunur.

	II. Hafta
	Çalışma Yaşamında Sağlığı Etkileyen Faktörler anlatılır. Fiziksel faktörlerin çalışanlar üzerindeki etkileri analiz edilir. 

	III. Hafta
	Çalışma Yaşamında Sağlığı Etkileyen Faktörler anlatılır. Kimyasal faktörlerin çalışanlar üzerindeki etkileri analiz edilir. 

	IV. Hafta
	Çalışma Yaşamında Sağlığı Etkileyen Faktörler anlatılır. Biyolojik faktörlerin çalışanlar üzerindeki etkileri analiz edilir. 

	V. Hafta
	Çalışma Yaşamında Sağlığı Etkileyen Faktörler anlatılır. Psikososyal faktörlerin çalışanlar üzerindeki etkileri analiz edilir. 

	VI. Hafta
	Meslek hastalıklarının nedenleri, türleri ve önlenmesine yönelik yaklaşımlar anlatılır. Meslek hastalıklarının tanı ve tedavi süreçleri hakkında temel bilgiler edinilir.

	VII. Hafta
	İş kazalarının nedenleri, türleri ve önlenmesine yönelik stratejiler anlatılır. İş kazalarının hukuki ve teknik boyutlarını analiz edilerek, güvenli bir çalışma ortamı oluşturma konusunda bilgi sahibi olunur.

	VIII. Hafta
	İş hijyeninin temel prensipleri ve uygulamaları anlatılır. Çalışma ortamında hijyenik koşulların sağlanması ve sürdürülmesi konusunda bilgi edinilir.

	IX. Hafta
	Çalışma ortamında kimyasal maddelerin neden olduğu riskler ve bu risklere karşı alınacak önlemler anlatılır. Kimyasal madde güvenliği ve yönetimi hakkında bilgi sahibi olunur. 

	X. Hafta
	Çalışma ortamında biyolojik risk faktörler (mikroorganizmalar, virüsler, bakteriler vb.) tanımlanır. Bu risklere karşı koruyucu önlemler almayı öğrenilir.

	XI. Hafta
	Çalışma ortamında fiziksel risk faktörleri (gürültü, titreşim, radyasyon vb.) tanımlanır. Bu risklerin çalışan sağlığı üzerindeki etkileri analiz edilir.

	XII. Hafta
	Çalışma ortamında psikososyal risk faktörleri (stres, mobbing, iş yükü vb.) tanımlanır. Bu risklerin çalışan sağlığı üzerindeki etkilerini analiz edilir ve riskleri önlemeye yönelik stratejiler tartışılır.

	XIII. Hafta
	Ergonominin temel prensipleri ve çalışma yaşamındaki önemi öğrenilir. Ergonomik çalışma koşullarının sağlanması ve sürdürülmesi konusunda bilgi verilir.

	XIV. Hafta
	Genel tekrar yapılacak.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Çalışma hayatında sağlığı etkileyen faktörleri açıklar. Meslek hastalıklarının nedenlerini ve korunma yollarını anlar.
2. İşyerinde meydana gelebilecek kaza ve yaralanmalara karşı alınabilecek önlemleri anlar. İş hijyenini anlar.
3. Çalışma hayatında sağlığı etkileyen risk faktörlerini değerlendirir. Çalışma hayatı ve ergonomiyi anlar.

	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Ara sınav, final sınavı

	
Ders Kitabı: Koçak, D. (2018). İyi yaşam günlüğü. Alfa Yayıncılık.
Aydın, F. (2014). Avrupa Birliği’nde iş sağlığı ve güvenliği. Çalışma ve Sosyal Güvenlik Bakanlığı Yayınları.


	
Önerilen Kaynaklar: Denise, R., & Green, M. L. A. (2017). Work-life balance. Brilliance Publishing.
Aksoy, E. (2003). Çalışma yaşamı ve sağlık. Detay Yayıncılık.

	
Ön/yan Koşulları: -










	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Working Life and Health

	Current Course Code: BES1124

	Level of Course: License


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD1120
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Elective

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit: 2
	Instructor(s): Prof. Dr. Erdal Canpolat (ecanpolat@firat.edu.tr)


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Narration

	
Course Objectives: It is aimed to teach the factors affecting health in working life. It is aimed to create an occupational health and safety culture.
 

	
Course Content:

	I. Week
	The basic principles and practices of health surveillance in working life are explained. Information is gained about the importance of periodic examinations, health screenings and preventive health services.

	II. Week
	Factors Affecting Health in Working Life are explained. The effects of physical factors on employees are analyzed.

	III. Week
	Factors Affecting Health in Working Life are explained. The effects of chemical factors on employees are analyzed.

	IV. Week
	Factors Affecting Health in Working Life are explained. The effects of biological factors on employees are analyzed.

	V. Week
	Factors Affecting Health in Working Life are explained. The effects of psychosocial factors on employees are analyzed.

	VI. Week
	The causes, types and approaches to prevention of occupational diseases are explained. Basic information is obtained about the diagnosis and treatment processes of occupational diseases.

	VII. Week
	The causes, types and strategies for prevention of occupational accidents are explained. Information is gained about creating a safe working environment by analyzing the legal and technical dimensions of occupational accidents.

	VIII. Week
	The basic principles and practices of occupational hygiene are explained. Information is obtained about providing and maintaining hygienic conditions in the working environment.

	IX. Week
	The risks caused by chemical substances in the work environment and the precautions to be taken against these risks are explained. Information is gained about chemical substance safety and management.

	X. Week
	Biological risk factors (microorganisms, viruses, bacteria, etc.) are defined in the work environment. Protective measures are learned against these risks.

	XI. Week
	Physical risk factors (noise, vibration, radiation, etc.) are defined in the work environment. The effects of these risks on employee health are analyzed.

	XII. Week
	Psychosocial risk factors (stress, mobbing, workload, etc.) are defined in the work environment. The effects of these risks on employee health are analyzed and strategies to prevent risks are discussed.

	XIII. Week
	The basic principles of ergonomics and its importance in working life are learned. Information is given on providing and maintaining ergonomic working conditions.

	XIV. Week
	General repetition will be done.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Explain the factors affecting health in working life. Understand the causes of occupational diseases and ways to protect them.
2. Understand the precautions that can be taken against accidents and injuries that may occur in the workplace. Understand work hygiene.
3. Evaluate the risk factors affecting health in working life. Understand working life and ergonomics.

	
Assessment Method(s): Midterm exam, final exam

	
Textbook: Koçak, D. (2018). Good life diary. Alfa Publishing.
Aydın, F. (2014). Occupational health and safety in the European Union. Ministry of Labour and Social Security Publications.

	
Recommended Reading: Denise, R., & Green, M. L. A. (2017). Work-life balance. Brilliance Publishing.
Aksoy, E. (2003). Work life and health. Detay Publishing.

	
Pre/co-requisites: -










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BİS
	Lisans 1
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut program, çalışma yaşamında sağlık gözetimi, meslek hastalıkları, iş kazaları ve ergonomi gibi konuları kapsamlı bir şekilde ele alarak, öğrencilere iş sağlığı ve güvenliği konusunda temel bilgi ve beceriler kazandırmaktadır. Çalışma ortamında karşılaşılabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve psikososyal risk faktörleri detaylı bir şekilde incelenerek, bu risklerin önlenmesine yönelik stratejiler geliştirilmesi sağlanmaktadır. Ayrıca, iş hijyeni ve ergonomi gibi konulara odaklanarak, güvenli ve sağlıklı bir çalışma ortamının oluşturulmasına katkıda bulunmaktadır. Böylece program, öğrencilerin meslek hastalıkları ve iş kazalarına karşı bilinçlenmesini ve iş güvenliği kültürünü benimsemesini desteklemektedir.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	2

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	




VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 




	[image: simge, sembol, yazı tipi, tasarım içeren bir resim

Yapay zeka tarafından oluşturulan içerik yanlış olabilir.]
	FIRAT ÜNİVERSİTESİ

Yeni Ders Öneri Formu - III. Yarıyıl



I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Fizyoloji I
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Physiology I
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Fizyoloji I

	Mevcut Ders Kodu: BES2201

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu:BESD2201
	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem:2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Doç. Dr. Zübeyde Ercan (zubeydeercan@firat.edu.tr)

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze eğitim

	
Dersin Amaçları:  İnsan vücudunun hücreden başlayarak, doku, organ ve sistemlerinin çalışma mekanizması ve birbirleriyle olan ilişkilerinin anlatılması    
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Fizyolojiye Giriş. Fizyolojinin temel kavramları ve insan vücudunun genel işleyişi tanıtılır. Bu hafta, fizyolojik sistemlerin nasıl çalıştığına dair genel bir bakış sunar.

	II. Hafta
	Hücre Fizyolojisi. Hücrenin yapısı, organelleri ve temel fonksiyonları ele alınır. Hücre içi metabolik süreçler ve homeostazın korunması üzerinde durulur.

	III. Hafta
	Membran Fizyolojisi. Hücre zarının yapısı ve madde taşınma mekanizmaları (difüzyon, osmoz, aktif taşıma) incelenir. İyon kanalları ve membran potansiyeli kavramları tanıtılır.

	IV. Hafta
	İskelet Kası Fizyolojisi. İskelet kaslarının yapısı ve kasılma mekanizması (sliding filament teorisi) detaylandırılır. Enerji üretimi ve kas yorgunluğu gibi konulara değinilir.

	V. Hafta
	Düz Kas Fizyolojisi. Düz kasların yapısı ve iskelet kaslarından farklılıkları açıklanır. Düz kasların otonom sinir sistemi tarafından kontrolü ve işlevleri incelenir.

	VI. Hafta
	Kan Fizyolojisi. Kanın bileşenleri (plazma, alyuvarlar, akyuvarlar, trombositler) ve işlevleri ele alınır. Kan grupları, pıhtılaşma mekanizması ve immün sistemle ilişkisi tartışılır.

	VII. Hafta
	Dolaşım Fizyolojisi. Kalbin yapısı, işlevi ve elektriksel aktivitesi (EKG) incelenir. Kan basıncı, kan akışı ve dolaşım sisteminin düzenlenmesi konularına odaklanılır.

	VIII. Hafta
	Vize. Öğrenciler, ilk yedi hafta boyunca işlenen konular üzerinden değerlendirilir. Vize sınavı, teorik bilgi ve kavramların anlaşılma düzeyini ölçer.

	IX. Hafta
	Sinir Sistemi Fizyolojisi I. Sinir sisteminin temel yapısı (nöronlar, glial hücreler) ve sinir impulsu iletimi açıklanır. Aksiyon potansiyeli ve sinapsların işleyişi üzerinde durulur. 

	X. Hafta
	Sinir Sistemi Fizyolojisi II. Merkezi sinir sistemi (beyin ve omurilik) ve periferik sinir sisteminin yapısı incelenir. Refleks arkı ve sinir sisteminin organizasyonu tartışılır. 

	XI. Hafta
	Sinir Sistemi Fizyolojisi III. Otonom sinir sistemi (sempatik ve parasempatik) ve endokrin sistemle ilişkisi ele alınır. Duyu, motor ve bilişsel işlevlerin sinirsel temelleri incelenir. 

	XII. Hafta
	Duyu Fizyolojisi I. Duyu reseptörlerinin yapısı ve işlevi (mekanoreseptörler, kemoreseptörler, fotoreseptörler) açıklanır. Duyusal bilginin sinir sistemine iletilme süreci incelenir.

	XIII. Hafta
	Duyu Fizyolojisi II. Görme, işitme, tat, koku ve dokunma gibi özel duyuların fizyolojik mekanizmaları detaylandırılır. Duyusal bilginin beyinde işlenmesi ve algı oluşumu tartışılır. 

	XIV. Hafta
	Final. Dönem boyunca işlenen tüm konular kapsamlı bir şekilde tekrar edilir ve final sınavıyla öğrencilerin bilgisi değerlendirilir. Bu sınav, teorik ve pratik bilgileri ölçmeyi amaçlar.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1.  Fizyoloji dersinde kullanılan Latince terimlerin anlamlarını kavrayabilir.  
2. Öğrenciler, hücrenin yapısını, işlevlerini ve hücre zarındaki madde taşınma mekanizmalarını (difüzyon, osmoz, aktif taşıma) açıklayabilecek ve hücre içi homeostazın nasıl sağlandığını kavrayacaktır.
3. İskelet ve düz kasların yapısını, kasılma mekanizmalarını ve bu süreçlerdeki enerji kullanımını karşılaştırarak açıklayabilecek, kas fizyolojisinin temel prensiplerini özümseyecektir.
4. Kanın bileşenlerini, işlevlerini ve dolaşım sisteminin (kalp, damarlar, kan basıncı) nasıl çalıştığını analiz ederek, bu sistemlerin vücut homeostazındaki rolünü kavrayacaktır.
5. Sinir sisteminin yapısını, sinir impulsu iletimini ve duyu reseptörlerinin işleyişini detaylandırarak, duyusal bilginin nasıl işlendiğini ve algıya dönüştüğünü açıklayabilecektir.
6. Farklı fizyolojik sistemlerin (sinir, dolaşım, kas, duyu) birbiriyle nasıl etkileşim içinde olduğunu ve bu sistemlerin vücudun bütünsel işleyişine nasıl katkıda bulunduğunu analiz edebilecektir.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize sınavı, Final sınavı

	
Ders Kitabı: 
1. Guyton, A. C., & Hall, J. E. (2020). Tıbbi fizyoloji (14. baskı). Elsevier.
2. Barrett, K. E., Barman, S. M., Brooks, H. L., & Yuan, J. X.-J. (2019). Ganong’s review of medical physiology (26. baskı). McGraw-Hill Education.

	
Önerilen Kaynaklar: 
1. Preston, R. R., & Wilson, T. E. (2019). Lippincott illustrated reviews: Physiology (2. baskı). Wolters Kluwer.
2. Hall, J. E., & Guyton, A. C. (2016). Guyton and Hall textbook of medical physiology: Enhanced e-book with interactive diagrams and clinical content (13. baskı). Elsevier.
3. Widmaier, E. P., Raff, H., & Strang, K. T. (2021). Vander’s human physiology: The mechanisms of body function (16. baskı). McGraw-Hill Education.

	
Ön/yan Koşulları: Yok







	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Physiology I

	Current Course Code: BES2201
	Level of Course: 
Bachelor Degree



	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD2201
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Fall

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): Assoc. Prof. Zübeyde Ercan (zubeydeercan@firat.edu.tr)


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to face method

	
Course Objectives: To explain the mechanism of action of the tissues, organs and systems of the human body, starting from the cell, and how they relate to each other.
 

	
Course Content:

	I. Week
	Introduction to Physiology. The basic concepts of physiology and the general functioning of the human body are introduced. This week provides an overview of how physiological systems work 

	II. Week
	Cell Physiology. The structure of the cell, its organelles, and basic functions are discussed. Intracellular metabolic processes and the maintenance of homeostasis are emphasized

	III. Week
	Membrane Physiology. The structure of the cell membrane and transport mechanisms (diffusion, osmosis, active transport) are examined. Concepts such as ion channels and membrane potential are introduced

	IV. Week
	Skeletal Muscle Physiology. The structure of skeletal muscles and the mechanism of contraction (sliding filament theory) are detailed. Topics such as energy production and muscle fatigue are discussed 

	V. Week
	Smooth Muscle Physiology. The structure of smooth muscles and their differences from skeletal muscles are explained. The control of smooth muscles by the autonomic nervous system and their functions are examined

	VI. Week
	Blood Physiology. The components of blood (plasma, red blood cells, white blood cells, platelets) and their functions are discussed. Blood groups, clotting mechanisms, and their relationship with the immune system are explored

	VII. Week
	Circulatory Physiology. The structure and function of the heart, as well as its electrical activity (ECG), are examined. Blood pressure, blood flow, and the regulation of the circulatory system are focused on 

	VIII. Week
	Midterm Exam. Students are evaluated on the topics covered in the first seven weeks. The midterm exam assesses the understanding of theoretical concepts

	IX. Week
	Nervous System Physiology I. The basic structure of the nervous system (neurons, glial cells) and nerve impulse transmission are explained. Action potential and the functioning of synapses are emphasized

	X. Week
	Nervous System Physiology II. The structure of the central nervous system (brain and spinal cord) and the peripheral nervous system are examined. The reflex arc and the organization of the nervous system are discussed

	XI. Week
	Nervous System Physiology III. The autonomic nervous system (sympathetic and parasympathetic) and its relationship with the endocrine system are addressed. The neural basis of sensory, motor, and cognitive functions is examined

	XII. Week
	Sensory Physiology I. The structure and function of sensory receptors (mechanoreceptors, chemoreceptors, photoreceptors) are explained. The process of transmitting sensory information to the nervous system is examined 

	XIII. Week
	Sensory Physiology II. The physiological mechanisms of special senses such as vision, hearing, taste, smell, and touch are detailed. The processing of sensory information in the brain and the formation of perception are discussed

	XIV. Week
	Final Exam. All topics covered during the semester are comprehensively reviewed, and students' knowledge is assessed through the final exam. This exam aims to measure both theoretical and practical understanding





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Understand the meanings of Latin terms used in physiology.
2. Explain the structure and functions of the cell, as well as the transport mechanisms across the cell membrane (diffusion, osmosis, active transport), and understand how intracellular homeostasis is maintained.
3. Compare and explain the structure, contraction mechanisms, and energy utilization of skeletal and smooth muscles, and internalize the fundamental principles of muscle physiology.
4. Analyze the components and functions of blood, as well as how the circulatory system (heart, blood vessels, blood pressure) works, and comprehend the role of these systems in maintaining body homeostasis.
5. Detail the structure of the nervous system, nerve impulse transmission, and the functioning of sensory receptors, and explain how sensory information is processed and converted into perception.
6. Analyze how different physiological systems (nervous, circulatory, muscular, sensory) interact with each other and contribute to the overall functioning of the body.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
1. Guyton, A. C., & Hall, J. E. (2020). Medical physiology (14th ed.). Elsevier.
2. Barrett, K. E., Barman, S. M., Brooks, H. L., & Yuan, J. X.-J. (2019). Ganong’s review of medical physiology (26th ed.). McGraw-Hill Education.

	
Recommended Reading:
1. Preston, R. R., & Wilson, T. E. (2019). Lippincott illustrated reviews: Physiology (2nd Edition). Wolters Kluwer.
2. Hall, J. E., & Guyton, A. C. (2016). Guyton and Hall textbook of medical physiology: Enhanced e-book with interactive diagrams and clinical content (13th Edition). Elsevier.
Widmaier, E. P., Raff, H., & Strang, K. T. (2021). Vander’s human physiology: The mechanisms of body function (16th Edition). McGraw-Hill Education.

	
Pre/co-requisites: - 











	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 2
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	İnsan vücudunun temel fizyolojik işleyişini kapsamlı bir şekilde öğreterek, beslenme ve metabolizma arasındaki ilişkiyi anlamalarını sağlar. Fizyolojik sistemlerin (sindirim, dolaşım, sinir, kas, vb.) nasıl çalıştığını kavramak, öğrencilerin sağlıklı yaşamı destekleyecek müdahaleleri planlama ve uygulama becerilerini geliştirir. Bu bilgiler, klinik ve toplum sağlığı alanlarında karşılaşılan sorunları çözmede temel oluşturur ve programın mezuniyet çıktılarına önemli bir katkı sunar.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	Yok

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 



I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Beslenme Biyokimyası I
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Nutritional Biochemistry I
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	3
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	3

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	5

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Beslenme Biyokimyası I

	Mevcut Ders Kodu: BES2203

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu:BESD2203
	

	AKTS Kredisi: 5

	Yıl-Dönem:2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Doç. Dr. Fazilet Erman (ferman@firat.edu.tr)

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	3
	U
	0
	L
	0
	K
	3
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze eğitim

	
Dersin Amaçları:  Gıda olarak alınan moleküllerin yapısal ve fonksiyonel özelliklerini vermek ve bu molekülerin enerjiye nasıl
dönüştüklerini açıklamak
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Beslenme Biyokimyasına Giriş. Beslenme biyokimyasının temel kavramları ve insan metabolizmasındaki önemi tanıtılır. Biyokimyasal reaksiyonların beslenme ile ilişkisi ve vücuttaki enerji dönüşümleri incelenir.

	II. Hafta
	Kimyasal Bağlar, Su ve Elektrolit Metabolizması. Kimyasal bağ türleri (iyonik, kovalent, hidrojen bağları) ve suyun biyolojik sistemlerdeki rolü açıklanır. Elektrolitlerin vücut sıvı dengesindeki önemi ve metabolizmadaki işlevleri ele alınır.

	III. Hafta
	Çözeltiler. Çözelti türleri (homojen, heterojen) ve konsantrasyon birimleri (molarite, molalite) tanıtılır. Biyolojik sistemlerde çözeltilerin önemi ve örnekler üzerinden açıklamalar yapılır.

	IV. Hafta
	Asitler, Bazlar, pH ve Tampon Çözeltiler. Asit ve bazların özellikleri, pH kavramı ve biyolojik sistemlerdeki önemi açıklanır. Tampon çözeltilerin çalışma mekanizmaları ve vücuttaki rolleri incelenir.

	V. Hafta
	Amino Asitlerin Yapı ve Fonksiyonları. Amino asitlerin kimyasal yapısı, sınıflandırılması ve özellikleri tanıtılır. Amino asitlerin protein sentezindeki rolleri ve metabolizmadaki işlevleri ele alınır.

	VI. Hafta
	Proteinlerin Yapı ve Fonksiyonları. Proteinlerin yapısal organizasyonu (primer, sekonder, tersiyer, kuaterner) açıklanır. Proteinlerin enzimatik, yapısal ve sinyal iletimindeki rolleri incelenir.

	VII. Hafta
	Enzimler I. Enzimlerin yapısı, çalışma mekanizmaları ve sınıflandırılması tanıtılır. Enzim aktivitesini etkileyen faktörler (sıcaklık, pH, inhibitörler) ele alınır.

	VIII. Hafta
	Ara Sınav. İlk yedi haftanın konularını kapsayan bir ara sınav yapılır. Öğrencilerin bilgilerini değerlendirmek ve eksiklikleri belirlemek amaçlanır.

	IX. Hafta
	Karbonhidratların Yapı ve Fonksiyonları. Karbonhidratların kimyasal yapısı, sınıflandırılması ve özellikleri tanıtılır. Karbonhidratların enerji metabolizmasındaki rolleri ve sindirim süreçleri ele alınır.

	X. Hafta
	Lipitlerin Yapı ve Fonksiyonları. Lipitlerin yapısal çeşitliliği (trigliseritler, fosfolipitler, steroidler) açıklanır. Lipitlerin hücre zarı yapısındaki rolleri ve enerji depolama işlevleri incelenir.

	XI. Hafta
	Biyomembranlar. Biyomembranların yapısı (lipit çift tabaka, proteinler) ve dinamik özellikleri tanıtılır. Membran transport mekanizmaları (pasif ve aktif taşıma) ele alınır.

	XII. Hafta
	Biyoenerjetik ve Oksidatif Fosforilasyon. Biyoenerjetik kavramı ve ATP'nin enerji transferindeki rolü açıklanır. Oksidatif fosforilasyon ve elektron transport zincirinin işleyişi incelenir.

	XIII. Hafta
	Nükleik Asitler. DNA ve RNA'nın yapısı, fonksiyonları ve genetik bilgi aktarımındaki rolleri tanıtılır. Nükleik asitlerin sentezi (replikasyon, transkripsiyon, translasyon) ve metabolizmadaki önemi ele alınır.

	XIV. Hafta
	Final sınavı. Dönem boyunca işlenen tüm konular kapsamlı bir şekilde tekrar edilir ve final sınavıyla öğrencilerin bilgisi değerlendirilir. Bu sınav, teorik ve pratik bilgileri ölçmeyi amaçlar.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1.  Besin öğelerinin (karbonhidratlar, proteinler, lipitler, vitaminler, mineraller) metabolizmasını ve biyokimyasal dönüşümlerini öğretir.
2. Enerji metabolizması ve besin ögelerinin enerjiye dönüşüm süreçlerini anlamayı sağlayarak, beslenme durumunun metabolik yollar üzerindeki etkilerini değerlendirme becerisi kazandırır.
3. Biyomoleküllerin (proteinler, enzimler, karbonhidratlar, lipitler) yapı ve fonksiyonlarını analiz ederek, besinlerin sindirim, emilim ve metabolizma süreçlerindeki rollerini açıklar.
4. Asit-baz dengesi, pH regülasyonu ve tampon sistemler gibi biyokimyasal dengelerin beslenme ile ilişkisini öğreterek, homeostazın korunmasındaki önemi vurgular.
5. Öğrencilerin klinik beslenme ve diyetetik uygulamalarında biyokimyasal temelleri kullanarak etkili beslenme tedavileri planlamalarını sağlar.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize sınavı, Final sınavı

	
Ders Kitabı: 
1. Aksoy, M. (2012). Beslenme biyokimyası. Hatiboğllu Yayınları.
2. Nelson, D. L., & Cox, M. M. (2013). Lehninger biyokimyanın ilkeleri (5. baskı). Palme Yayınevi.
3. Kennelly, P. J., Botham, K. M., McGuinness, O. P., & Rodwell, V. W. (2023). Harper's illustrated biochemistry (32. baskı). McGraw Hill.

	
Önerilen Kaynaklar: 
1. Konukoğlu, D. (2017). Temel ve klinik biyokimya: Sağlık hizmetleri fakültesi ve sağlık hizmetleri meslek yüksekokulları için. Nobel Tıp Kitabevi.
2. Gürdöl, F. (2014). Mum ışığında yemek: Beslenmenin biyokimyası (1. baskı). Nobel Tıp Kitabevleri.

	
Ön/yan Koşulları: Yok





	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Nutritional Biochemistry I

	Current Course Code: BES2203
	Level of Course: 
Bachelor Degree



	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD2203
	

	ECTS Credit: 5

	Year-Semester: 2025-2026 Fall

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): Assoc. Prof. Fazilet Erman (ferman@firat.edu.tr)


	T
	3
	U
	0
	L
	0
	C
	3
	

	
Teaching Method(s): Face to face method

	
Course Objectives: To provide the structural and functional properties of molecules taken as food and to explain how these molecules are converted into energy

	
Course Content:

	I. Week
	Introduction to Nutritional Biochemistry. The basic concepts of nutritional biochemistry and its importance in human metabolism are introduced. The relationship between biochemical reactions and nutrition, as well as energy transformations in the body, are examined.

	II. Week
	Chemical Bonds, Water, and Electrolyte Metabolism. Types of chemical bonds (ionic, covalent, hydrogen bonds) and the role of water in biological systems are explained. The importance of electrolytes in body fluid balance and their functions in metabolism are discussed.

	III. Week
	Solutions. Types of solutions (homogeneous, heterogeneous) and concentration units (molarity, molality) are introduced. The importance of solutions in biological systems and explanations through examples are provided.

	IV. Week
	Acids, Bases, pH, and Buffer Solutions. The properties of acids and bases, the concept of pH, and their importance in biological systems are explained. The mechanisms of buffer solutions and their roles in the body are examined.

	V. Week
	Structure and Functions of Amino Acids. The chemical structure, classification, and properties of amino acids are introduced. The roles of amino acids in protein synthesis and their functions in metabolism are discussed.

	VI. Week
	Structure and Functions of Proteins. The structural organization of proteins (primary, secondary, tertiary, quaternary) is explained. The roles of proteins in enzymatic, structural, and signal transduction processes are examined.

	VII. Week
	Enzymes I. The structure, mechanisms of action, and classification of enzymes are introduced. Factors affecting enzyme activity (temperature, pH, inhibitors) are discussed.

	VIII. Week
	Midterm Exam. A midterm exam covering the topics of the first seven weeks is conducted. The aim is to evaluate students' knowledge and identify any gaps.

	IX. Week
	Structure and Functions of Carbohydrates. The chemical structure, classification, and properties of carbohydrates are introduced. The roles of carbohydrates in energy metabolism and digestive processes are discussed.

	X. Week
	Structure and Functions of Lipids. The structural diversity of lipids (triglycerides, phospholipids, steroids) is explained. The roles of lipids in cell membrane structure and their functions in energy storage are examined.

	XI. Week
	Biomembranes. The structure of biomembranes (lipid bilayer, proteins) and their dynamic properties are introduced. Membrane transport mechanisms (passive and active transport) are discussed.

	XII. Week
	Bioenergetics and Oxidative Phosphorylation. The concept of bioenergetics and the role of ATP in energy transfer are explained. The mechanisms of oxidative phosphorylation and the electron transport chain are examined.

	XIII. Week
	Nucleic Acids. The structure, functions, and roles of DNA and RNA in genetic information transfer are introduced. The synthesis of nucleic acids (replication, transcription, translation) and their importance in metabolism are discussed.

	XIV. Week
	Final Exam. All topics covered throughout the semester are comprehensively reviewed, and students' knowledge is assessed through the final exam. This exam aims to evaluate both theoretical and practical knowledge.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. It teaches the metabolism and biochemical transformations of nutrients (carbohydrates, proteins, lipids, vitamins, minerals).
2. By enabling an understanding of energy metabolism and the processes by which nutrients are converted into energy, it provides the ability to evaluate the effects of nutritional status on metabolic pathways.
3. It analyzes the structure and functions of biomolecules (proteins, enzymes, carbohydrates, lipids) and explains their roles in the processes of digestion, absorption, and metabolism of nutrients.
4. It teaches the relationship between biochemical balances (such as acid-base balance, pH regulation, and buffer systems) and nutrition, emphasizing the importance of maintaining homeostasis.
5. It enables students to plan effective nutritional therapies by utilizing biochemical foundations in clinical nutrition and dietetics practices.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
1. Aksoy, M. (2012). Beslenme biyokimyası. Hatiboğllu Yayınları.
2. Nelson, D. L., & Cox, M. M. (2013). Lehninger biyokimyanın ilkeleri (5th Edition). Palme Yayınevi.
3. Kennelly, P. J., Botham, K. M., McGuinness, O. P., & Rodwell, V. W. (2023). Harper's illustrated biochemistry (32nd Edition). McGraw Hill.

	
Recommended Reading:
1. Konukoğlu, D. (2017). Temel ve klinik biyokimya: Sağlık hizmetleri fakültesi ve sağlık hizmetleri meslek yüksekokulları için. Nobel Tıp Kitabevi.
2. Gürdöl, F. (2014). Mum ışığında yemek: Beslenmenin biyokimyası (1st Edition). Nobel Tıp Kitabevleri.

	
Pre/co-requisites: - 





	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 2
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	




II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Besin ögelerinin metabolizması, enerji dönüşümleri ve biyomoleküllerin yapı-fonksiyon ilişkilerini öğreterek, bilimsel temelli beslenme tedavileri planlama becerisi kazandırır. Klinik uygulamalarda biyokimyasal prensipleri kullanarak metabolik hastalıkların temellerini anlama ve beslenme durumunun sağlık üzerindeki etkilerini değerlendirme yetkinliği sağlar.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	Yok

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 















I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Genel Mikrobiyoloji
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	General Microbiology
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	3
	Uygulama
	1
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	4

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	4

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	















			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Genel Mikrobiyoloji

	Mevcut Ders Kodu: BES2205

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu:BESD2205
	

	AKTS Kredisi: 4

	Yıl-Dönem:2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Öğr. Gör. N. Eda Aksın Belhan (edaaksin@firat.edu.tr)

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	3
	U
	1
	L
	0
	K
	4
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze eğitim

	
Dersin Amaçları:  Bu dersin amacı öğrencilere Mikrobiyoloji’nin ana ilkeleri ve Mikrobiyoloji ve Parazitoloji’nin olası klinik tabloları
hakkında bilgi vermektir.    
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Mikrobiyoloji ve Parazitolojiye Giriş. Mikrobiyoloji ve parazitoloji bilimlerinin temel kavramları ve önemi tanıtılır. Mikroorganizmaların genel özellikleri ve insan sağlığı üzerindeki etkileri incelenir.

	II. Hafta
	Protozoonlar-I ve Mikroorganizmaların Beslenmesi ve Üretilmesi. Protozoonların genel özellikleri ve sınıflandırılması açıklanır. Mikroorganizmaların beslenme ve üreme koşulları ile mikrop-organizma ilişkileri ele alınır.

	III. Hafta
	Protozoonlar-II ve İnfeksiyon Hastalıklarında Tanı Yöntemleri. İnfeksiyon hastalıklarının tanısında kullanılan klinik materyaller ve yöntemler incelenir. Kemoterapötik maddeler, direnç mekanizmaları, dezenfeksiyon ve sterilizasyon yöntemleri açıklanır.

	IV. Hafta
	Helmintlerin Genel Özellikleri ve Gram Pozitif Bakteriler. Helmintlerin genel özellikleri ve sınıflandırılması tanıtılır. Gram pozitif kok ve basillerin özellikleri, patojeniteleri ve klinik önemi incelenir.

	V. Hafta
	Anaerob Bakteriler ve Gram Negatif Bakteriler. Anaerob, sporlu ve Gram pozitif çomakların özellikleri ve klinik önemi açıklanır. Gram negatif kok ve basillerin yapısal özellikleri ve infeksiyonlardaki rolleri incelenir.

	VI. Hafta
	Sestodlar-I ve Mikobakteriler, Spiroketler, Riketsialar. Sestodların genel özellikleri ve yaşam döngüleri tanıtılır. Mikobakteriler, spiroketler ve riketsiaların yapısal özellikleri ve klinik önemi açıklanır.

	VII. Hafta
	Sestodlar-II ve Klamidyalar, Aktinomisetler, Nokardiyalar. Sestodların patojeniteleri ve tedavi yöntemleri incelenir. Klamidyalar, aktinomisetler ve nokardiyaların özellikleri ve klinik önemi ele alınır.

	VIII. Hafta
	Vize. İlk yedi haftanın konularını kapsayan bir vize sınavı yapılır. Öğrencilerin bilgileri değerlendirilir ve eksiklikler belirlenir.

	IX. Hafta
	Trematodlar-I ve Mikoplazmalar, Ureaplasmalar. Trematodların genel özellikleri ve yaşam döngüleri tanıtılır. Mikoplazmalar ve ureaplazmaların yapısal özellikleri ve klinik önemi açıklanır.

	X. Hafta
	Trematodlar-II ve Hastane İnfeksiyonları. Trematodların patojeniteleri ve tedavi yöntemleri incelenir. Hastane infeksiyonlarının önemi, nedenleri ve kontrol yöntemleri ele alınır.

	XI. Hafta
	Nematodlar-I ve Mantarların Genel Özellikleri. Nematodların genel özellikleri ve sınıflandırılması tanıtılır. Mantarların yapısal özellikleri ve yüzeyel, derialtı, derin ve fırsatçı mikoz etkenleri incelenir.

	XII. Hafta
	Nematodlar-II ve Virüslerin Genel Özellikleri. Nematodların patojeniteleri ve tedavi yöntemleri açıklanır. Virüslerin genel özellikleri ve tıbbi önemi olan viral etkenler (Herpesvirüsler, Poxvirüsler, İnfluenza virüsleri) incelenir.

	XIII. Hafta
	Kan Parazitleri ve Viral Etkenler. Kan parazitlerinin genel özellikleri ve klinik önemi tanıtılır. Hepatit virüsleri, Retrovirüsler (HIV) ve diğer önemli viral etkenler incelenir.

	XIV. Hafta
	Final. Dönem boyunca işlenen tüm konular kapsamlı bir şekilde tekrar edilir ve final sınavıyla öğrencilerin bilgisi değerlendirilir. Bu sınav, teorik ve pratik bilgileri ölçmeyi amaçlar.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Mikroorganizmaların (bakteri, virüs, mantar, parazit) genel özelliklerini, sınıflandırılmasını ve insan sağlığı üzerindeki etkilerini açıklar.
2. İnfeksiyon hastalıklarının tanısında kullanılan klinik materyaller, laboratuvar yöntemleri ve kemoterapötik maddelerin etki mekanizmalarını öğrenir.
3. Protozoonlar, helmintler ve diğer parazitlerin yaşam döngülerini, patojenitelerini ve tedavi yöntemlerini analiz eder.
4. Gram pozitif ve Gram negatif bakteriler, mikobakteriler, spiroketler ve viral etkenlerin klinik önemini değerlendirir.
5. Hastane infeksiyonlarının kontrolü ve mikroorganizma/parazit enfeksiyonlarının laboratuvar tanısında kullanılan yöntemleri kavrar.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize sınavı, Final sınavı

	
Ders Kitabı: 
1. Unat, E. K. (1995). Unat'ın tıbbi parazitolojisi. Nobel Tıp Kitabevleri.
2. Murray, P. R. (2016). Tıbbi mikrobiyoloji (A. Dündar Us & A. Başustaoğlu, Çev.). Güneş Kitabevi.

	
Önerilen Kaynaklar: 
1. Brooks, G. F., Carroll, K. C., Butel, J. S., Morse, S. A., & Mietzner, T. A. (2014). Lange tıbbi mikrobiyoloji (Prof. Dr. Osman Şadi Yenen, Çev.). Nobel Tıp Kitabevi.

	
Ön/yan Koşulları: Yok





	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: General Microbiology

	Current Course Code: BES2205
	Level of Course: 
Bachelor Degree



	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD2205
	

	ECTS Credit: 4

	Year-Semester: 2025-2026 Fall

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): Lect. N. Eda Aksın Belhan (edaaksin@firat.edu.tr)


	T
	3
	U
	1
	L
	0
	C
	4
	

	
Teaching Method(s): Face to face method

	
Course Objectives: The aim of this course is to give information about the main principles of Microbiology and possible clinical pictures of Microbiology and Parasitology.    
 

	
Course Content:

	I. Week
	Introduction to Microbiology and Parasitology. The basic concepts and importance of microbiology and parasitology are introduced. The general characteristics of microorganisms and their effects on human health are examined.

	II. Week
	Protozoa-I and Nutrition/Cultivation of Microorganisms. The general characteristics and classification of protozoa are explained. The nutrition and reproduction conditions of microorganisms, as well as microbe-host relationships, are discussed.

	III. Week
	Protozoa-II and Diagnostic Methods in Infectious Diseases. Clinical materials and methods used in the diagnosis of infectious diseases are examined. Chemotherapeutic agents, resistance mechanisms, disinfection, and sterilization methods are explained.

	IV. Week
	General Characteristics of Helminths and Gram-Positive Bacteria. The general characteristics and classification of helminths are introduced. The characteristics, pathogenicity, and clinical importance of Gram-positive cocci and bacilli are examined.

	V. Week
	Anaerobic Bacteria and Gram-Negative Bacteria. The characteristics and clinical importance of anaerobic, spore-forming, and Gram-positive rods are explained. The structural features and roles of Gram-negative cocci and bacilli in infections are examined.

	VI. Week
	Cestodes-I and Mycobacteria, Spirochetes, Rickettsiae. The general characteristics and life cycles of cestodes are introduced. The structural features and clinical importance of mycobacteria, spirochetes, and rickettsiae are explained.

	VII. Week
	Cestodes-II and Chlamydiae, Actinomycetes, Nocardiae. The pathogenicity and treatment methods of cestodes are examined. The characteristics and clinical importance of chlamydiae, actinomycetes, and nocardiae are discussed.

	VIII. Week
	Midterm Exam. A midterm exam covering the topics of the first seven weeks is conducted. Students' knowledge is evaluated, and any gaps are identified.

	IX. Week
	Trematodes-I and Mycoplasmas, Ureaplasmas. The general characteristics and life cycles of trematodes are introduced. The structural features and clinical importance of mycoplasmas and ureaplasmas are explained.

	X. Week
	Trematodes-II and Hospital-Acquired Infections. The pathogenicity and treatment methods of trematodes are examined. The importance, causes, and control methods of hospital-acquired infections are discussed.

	XI. Week
	Nematodes-I and General Characteristics of Fungi. The general characteristics and classification of nematodes are introduced. The structural features of fungi and the agents of superficial, subcutaneous, deep, and opportunistic mycoses are examined.

	XII. Week
	Nematodes-II and General Characteristics of Viruses. The pathogenicity and treatment methods of nematodes are explained. The general characteristics and medical importance of viral agents (Herpesviruses, Poxviruses, Influenza viruses) are examined.

	XIII. Week
	Blood Parasites and Viral Agents. The general characteristics and clinical importance of blood parasites are introduced.
Hepatitis viruses, Retroviruses (HIV), and other significant viral agents are examined.

	XIV. Week
	Final Exam. All topics covered during the semester are comprehensively reviewed, and students' knowledge is assessed through the final exam. This exam aims to measure both theoretical and practical knowledge.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Explains the general characteristics, classification, and effects on human health of microorganisms (bacteria, viruses, fungi, parasites).
2. Learns the clinical materials, laboratory methods, and mechanisms of action of chemotherapeutic agents used in the diagnosis of infectious diseases.
3. Analyzes the life cycles, pathogenicity, and treatment methods of protozoa, helminths, and other parasites.
4. Evaluates the clinical importance of Gram-positive and Gram-negative bacteria, mycobacteria, spirochetes, and viral agents.
5. Understands the control of hospital-acquired infections and the methods used in the laboratory diagnosis of microorganism/parasite infections.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
1. Unat, E. K. (1995). Unat's medical parasitology. Nobel Medical Bookstores.
2. Murray, P. R. (2016). Medical microbiology (A. Dündar Us & A. Başustaoğlu, Trans.). Güneş Publishing House.

	
Recommended Reading:
1. Brooks, G. F., Carroll, K. C., Butel, J. S., Morse, S. A., & Mietzner, T. A. (2014). Lange medical microbiology (Prof. Dr. Osman Şadi Yenen, Trans.). Nobel Medical Bookstore.

	
Pre/co-requisites: - 





	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 2
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	




II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mikroorganizmaların (bakteri, virüs, mantar, parazit) yapısal özelliklerini, sınıflandırılmasını ve insan sağlığı üzerindeki etkilerini öğreterek, temel mikrobiyoloji bilgisi kazandırır. İnfeksiyon hastalıklarının tanı yöntemleri ve direnç mekanizmalarının öğretilmesi, klinik uygulamalarda mikrobiyolojik prensipleri kullanma becerisi geliştirir. Programın teorik ve pratik yeterliliklerini destekleyerek, öğrencilerin infeksiyon hastalıklarının önlenmesi ve tedavisinde uzmanlaşmalarına katkıda bulunur.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	Yok

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 



















I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Besin Kimyası ve Analizleri I
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Food Chemistry and Analysis I
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	2
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	3

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	5

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Besin Kimyası ve Analizleri I

	Mevcut Ders Kodu: BES2207

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu:BESD2207
	

	AKTS Kredisi: 5

	Yıl-Dönem:2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Prof. Dr. Gökçe Kaya (gokcekaya@firat.edu.tr); Prof. Dr. Semra Türkoğlu (sturkoglu@firat.edu.tr)

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	2
	L
	0
	K
	3
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze eğitim

	
Dersin Amaçları:  Gıda mikrobiyolojisi alanında besinlerin mikroorganizmalarla ilişkisini, bozulma süreçlerini ve besin güvenliği stratejilerini öğreterek, öğrencilerin gıda üretimi ve korunmasında etkili uygulamalar geliştirmelerini amaçlar. 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Besin Kimyasına Giriş. Besin kimyasının temel kavramları ve önemi tanıtılır. Besinlerin kimyasal bileşenleri ve insan sağlığı üzerindeki etkileri hakkında genel bilgiler verilir.

	II. Hafta
	Su: Yapı ve Özellikleri, Çözeltiler ve Kolloid Çözeltiler. Suyun yapısı, özellikleri ve besinlerdeki rolü açıklanır. Çözelti ve kolloid çözeltilerin özellikleri ve besin kimyasındaki önemi incelenir.

	III. Hafta
	Yüzey Gerilim ve Su Aktivitesi. Yüzey gerilim kavramı ve besinlerdeki etkileri tanıtılır. Su aktivitesinin besinlerin raf ömrü ve mikrobiyal stabilite üzerindeki etkileri açıklanır.

	IV. Hafta
	Besinlerdeki Karbonhidratların Yapısı ve Sınıflandırılması. Karbonhidratların kimyasal yapısı ve sınıflandırılması öğretilir. Monosakkaritler, disakkaritler ve polisakkaritlerin besinlerdeki rolleri incelenir.

	V. Hafta
	Besinlerdeki Karbonhidratların Özellikleri ve Reaksiyonları. Karbonhidratların fiziksel ve kimyasal özellikleri açıklanır. Karbonhidratların besinlerdeki reaksiyonları (örneğin, Maillard reaksiyonu) ve etkileri incelenir.

	VI. Hafta
	Aminoasitler ve Peptitler. Aminoasitlerin yapısı, sınıflandırılması ve özellikleri tanıtılır. Peptitlerin oluşumu ve besinlerdeki önemi açıklanır.

	VII. Hafta
	Aminoasitler ve Peptitler. Aminoasitlerin ve peptitlerin besinlerdeki fonksiyonel özellikleri incelenir. Bu bileşiklerin besin kalitesi ve beslenme üzerindeki etkileri tartışılır.

	VIII. Hafta
	Ara Sınav. İlk yedi haftanın konularını kapsayan bir ara sınav yapılır. Öğrencilerin bilgileri değerlendirilir ve eksiklikler belirlenir.

	IX. Hafta
	Besinlerdeki Lipitlerin Yapıtaşları ve Sınıflandırılması. Lipitlerin yapıtaşları (yağ asitleri, gliserol vb.) ve sınıflandırılması öğretilir. Lipitlerin besinlerdeki temel işlevleri ve önemi açıklanır.

	X. Hafta
	Besinlerdeki Lipitlerin Özellikleri ve Oluşan Tepkimeler. Lipitlerin fiziksel ve kimyasal özellikleri incelenir. Lipit oksidasyonu ve hidroliz gibi tepkimelerin besin kalitesi üzerindeki etkileri tartışılır.

	XI. Hafta
	Besinlerdeki Proteinlerin İşlevsel Özellikleri ve Değişimler. Proteinlerin besinlerdeki işlevsel özellikleri (örneğin, emülsiyon oluşturma, köpük stabilizasyonu) açıklanır. Proteinlerin işlenme sırasında geçirdiği değişimler ve besin kalitesine etkileri incelenir.

	XII. Hafta
	Besinlerdeki Proteinlerin Fiziksel, Fizikokimyasal ve Kimyasal Özellikleri. Proteinlerin fiziksel ve kimyasal özellikleri (örneğin, çözünürlük, denatürasyon) tanıtılır. Bu özelliklerin besin işleme ve kalitesi üzerindeki etkileri tartışılır.

	XIII. Hafta
	Enzimlerin Özellikleri ve Besinlerdeki İşlevleri. Enzimlerin yapısı, özellikleri ve besinlerdeki işlevleri açıklanır. Enzimlerin gıda endüstrisinde kullanımı ve analiz yöntemleri tanıtılır.

	XIV. Hafta
	Final Sınavı. Dönem boyunca işlenen tüm konular kapsamlı bir şekilde tekrar edilir ve final sınavıyla öğrencilerin bilgisi değerlendirilir. Bu sınav, teorik ve pratik bilgileri ölçmeyi amaçlar.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Besin kimyasının temel kavramlarını ve besin bileşenlerinin kimyasal yapılarını açıklar.
2. Karbonhidratlar, proteinler, lipitler ve enzimlerin fiziksel ve kimyasal özelliklerini ve besinlerdeki işlevlerini analiz eder.
3. Besin bileşenlerinin işlenme sırasında geçirdiği değişimleri ve bu değişimlerin besin kalitesine etkilerini değerlendirir.
4. Su aktivitesi, yüzey gerilimi ve enzimatik reaksiyonlar gibi temel kimyasal süreçlerin besin stabilitesi ve raf ömrü üzerindeki etkilerini açıklar.
5. Besin kimyası ile ilgili teorik bilgileri kullanarak besinlerin bileşimi ve işlenmesi konusunda bilimsel analizler yapar.

	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize sınavı, Final sınavı

	
Ders Kitabı: 
1. Saldamlı, İ. (1998). Gıda kimyası. Hacettepe Üniversitesi Yayınları.
2. Yücecan, S., & Baykan, S. (1988). Besin kimyası, besin kontrol ve analizleri (2. baskı). Emel Matbaacılık.

	
Önerilen Kaynaklar: 
1. Tayar, M., & Çibik, R. (Yıl). Gıda kimyası (4. baskı). Dora Yayınları.
2. Hecer, C., & Ulusoy, B. (Yıl). Gıda analizleri (1. baskı). Dora Yayınları.
3. Uylaşer, V., & Başoğlu, F. (Yıl). Temel gıda analizleri (2. baskı). Dora Yayınları.

	
Ön/yan Koşulları: Yok





	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Food Chemistry and Analysis I

	Current Course Code: BES2207
	Level of Course: 
Bachelor Degree



	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD2207
	

	ECTS Credit: 5
	Year-Semester: 2025-2026 Fall

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): Prof. Gökçe Kaya (gokcekaya@firat.edu.tr); Prof. Semra Türkoğlu (sturkoglu@firat.edu.tr)


	T
	2
	U
	2
	L
	0
	C
	3
	

	
Teaching Method(s): Face to face method

	
Course Objectives: In the field of food microbiology, it aims to teach the relationship of food with microorganisms, spoilage processes and food safety strategies and to develop effective practices in food production and protection.
 

	
Course Content:

	I. Week
	Introduction to Food Chemistry. The fundamental concepts and importance of food chemistry are introduced. General information about the chemical components of foods and their effects on human health is provided.

	II. Week
	Water. Structure and Properties, Solutions, and Colloidal Solutions. The structure, properties, and role of water in foods are explained. The characteristics of solutions and colloidal solutions and their significance in food chemistry are examined.

	III. Week
	Surface Tension and Water Activity. The concept of surface tension and its effects on foods are introduced. The impact of water activity on the shelf life and microbial stability of foods is explained.

	IV. Week
	Structure and Classification of Carbohydrates in Foods. The chemical structure and classification of carbohydrates are taught. The roles of monosaccharides, disaccharides, and polysaccharides in foods are examined.

	V. Week
	Properties and Reactions of Carbohydrates in Foods. The physical and chemical properties of carbohydrates are explained. The reactions of carbohydrates in foods (e.g., Maillard reaction) and their effects are examined.

	VI. Week
	Amino Acids and Peptides. The structure, classification, and properties of amino acids are introduced. The formation of peptides and their importance in foods are explained.

	VII. Week
	Functional Properties of Amino Acids and Peptides in Foods. The functional properties of amino acids and peptides in foods are examined. Their effects on food quality and nutrition are discussed.

	VIII. Week
	Midterm Exam. A midterm exam covering the first seven weeks is conducted. Students' knowledge is assessed, and deficiencies are identified.

	IX. Week
	Building Blocks and Classification of Lipids in Foods. The building blocks of lipids (fatty acids, glycerol, etc.) and their classification are taught. The essential functions and importance of lipids in foods are explained.

	X. Week
	Properties and Reactions of Lipids in Foods. The physical and chemical properties of lipids are examined. The effects of lipid oxidation and hydrolysis reactions on food quality are discussed.

	XI. Week
	Functional Properties and Changes in Proteins in Foods. The functional properties of proteins in foods (e.g., emulsification, foam stabilization) are explained. The changes proteins undergo during processing and their effects on food quality are examined.

	XII. Week
	Physical, Physicochemical, and Chemical Properties of Proteins in Foods. The physical and chemical properties of proteins (e.g., solubility, denaturation) are introduced. The impact of these properties on food processing and quality is discussed.

	XIII. Week
	Properties and Functions of Enzymes in Foods. The structure, properties, and functions of enzymes in foods are explained. The use of enzymes in the food industry and their analysis methods are introduced.

	XIV. Week
	All topics covered throughout the semester are reviewed comprehensively, and students' knowledge is assessed through the final exam. This exam aims to measure both theoretical and practical knowledge.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Explains the basic concepts of food chemistry and chemical structures of food components.
2. Analyses the physical and chemical properties of carbohydrates, proteins, lipids and enzymes and their functions in foods.
3. Evaluates the changes of food components during processing and the effects of these changes on food quality.
4. Explain the effects of basic chemical processes such as water activity, surface tension and enzymatic reactions on food stability and shelf life.
5. Performs scientific analyses on the composition and processing of foods using theoretical knowledge about food chemistry. 


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
1. Saldamlı, İ. (1998). Gıda kimyası. Hacettepe Üniversitesi Yayınları.
2. Yücecan, S., & Baykan, S. (1988). Besin kimyası, besin kontrol ve analizleri (2. baskı). Emel Matbaacılık.

	
Recommended Reading:
1. Tayar, M., & Çibik, R. (Yıl). Gıda kimyası (4. baskı). Dora Yayınları.
2. Hecer, C., & Ulusoy, B. (Yıl). Gıda analizleri (1. baskı). Dora Yayınları.
3. Uylaşer, V., & Başoğlu, F. (Yıl). Temel gıda analizleri (2. baskı). Dora Yayınları.

	
Pre/co-requisites: - 





	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 2
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	




II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Besinlerin kimyasal bileşenleri ve özellikleri hakkında temel bilgi kazandırarak programın teorik yeterliliklerini destekler. Aynı zamanda, gıda işleme, kalite kontrol ve raf ömrü gibi uygulamalı alanlarda analitik beceriler geliştirir. Besin kimyası, gıda bilimi ve teknolojisi alanında disiplinler arası bir perspektif sunarak öğrencilerin endüstriyel ve akademik kariyerlerine hazırlanmalarını sağlar.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	Yok

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 




















I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Gıda Kontrolü ve Mevzuatı
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Food Control and Legislation
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	2

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Gıda Kontrolü ve Mevzuatı

	Mevcut Ders Kodu: BES2209

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu:BESD2209
	

	AKTS Kredisi: 2

	Yıl-Dönem:2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Doç. Dr. Osman İrfan İlhak (oiilhak@firat.edu.tr)

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze eğitim

	
Dersin Amaçları:  Bu ders öğrencilere ulusal gıda mevzuatı, Avrupa Birliği Gıda Mevzuatı, organik gıda ve tarım ürünleri, genetiği değiştirilmiş gıdalar, gıda etiketlerinde sağlık beyanı, etiketleme kuralları hakkında bilgi vermeyi amaçlar.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Gıda kontrolü ve mevzuatı ile ilgili temel kavramlar ele alınır. Gıda güvenliği ve kalite kontrolünün önemi açıklanır.

	II. Hafta
	Gıda kontrolü ve mevzuatının ulusal ve uluslararası boyutları incelenir. Tüketici sağlığı ve ekonomik etkiler üzerinde durulur.

	III. Hafta
	5996 sayılı Veteriner Hizmetleri, Bitki Sağlığı, Gıda ve Yem Kanunu'nun kapsamı ve amaçları açıklanır. Kanunun gıda güvenliği açısından önemi vurgulanır.

	IV. Hafta
	Türk Gıda Kodeksi'nin hazırlanış süreci ve yapısı anlatılır. Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği'nin temel maddeleri incelenir.

	V. Hafta
	Gıda Hijyeni Yönetmeliği'nin temel prensipleri ve uygulama alanları açıklanır. Hijyen kurallarının gıda güvenliğindeki rolü tartışılır.

	VI. Hafta
	Gıda Hijyeni Yönetmeliği'nin detayları ve uygulama örnekleri incelenir. İşletmelerin hijyen yönetmeliğine uyum süreçleri ele alınır.

	VII. Hafta
	Türk Gıda Kodeksi Gıda Etiketleme ve Tüketicileri Bilgilendirme Yönetmeliği'nin temel kuralları açıklanır. Etiketlemenin tüketici hakları açısından önemi vurgulanır.

	VIII. Hafta
	Ara sınav haftasında öğrencilerin öğrendikleri konular değerlendirilir.

	IX. Hafta
	Türk Gıda Kodeksi Gıda Etiketleme ve Tüketicileri Bilgilendirme Yönetmeliği'nin detayları ve uygulama örnekleri incelenir. Etiketleme hatalarının olası sonuçları tartışılır.

	X. Hafta
	Türk Gıda Kodeksi Gıda Katkı Maddeleri Yönetmeliği'nin kapsamı ve kuralları açıklanır. Katkı maddelerinin güvenli kullanımı üzerinde durulur.

	XI. Hafta
	Gıda katkı maddeleri için yapılan testler ve onay süreçleri anlatılır. Katkı maddelerinin gıdalarda kullanımına ilişkin örnekler verilir.

	XII. Hafta
	Türk Gıda Kodeksi Beslenme ve Sağlık Beyanları Yönetmeliği'nin temel prensipleri açıklanır. Beslenme ve sağlık beyanlarının tüketici üzerindeki etkileri tartışılır.

	XIII. Hafta
	GDO'lu gıdalar ve organik gıdalar hakkındaki yönetmelikler incelenir. Bu gıdaların üretim, denetim ve tüketim süreçleri tartışılır.

	XIV. Hafta
	Final. Dönem boyunca işlenen tüm konular kapsamlı bir şekilde tekrar edilir ve final sınavıyla öğrencilerin bilgisi değerlendirilir. Bu sınav, teorik ve pratik bilgileri ölçmeyi amaçlar.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Gıda kontrolü ve mevzuatı ile ilgili temel kavramlar açıklanabilecektir.
2. 5996 sayılı Veteriner Hizmetleri, Bitki Sağlığı, Gıda ve Yem Kanunu'nun amaçları ve kapsamı analiz edilebilecektir.
3. Türk Gıda Kodeksi ve ilgili yönetmeliklerin (hijyen, etiketleme, katkı maddeleri, beslenme beyanları) temel prensipleri yorumlanabilecektir.
4. Gıda güvenliği, hijyen ve etiketleme kurallarının tüketici sağlığı ve ticari uygulamalardaki önemi değerlendirilebilecektir.
5. GDO'lu ve organik gıdalarla ilgili mevzuat incelenerek bu ürünlerin denetim süreçleri açıklanabilecektir.

	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize sınavı, Final sınavı

	
Ders Kitabı: 
1. Artık, N. (2020). Gıda güvenliği ve gıda mevzuatı. Detay Yayıncılık. 

	
Önerilen Kaynaklar: 
1. https://www.tarimorman.gov.tr/Mevzuat/Yonetmelikler 
2. http://www.codexalimentarius.org

	
Ön/yan Koşulları: Yok





	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Food Control and Legislation

	Current Course Code: BES2209
	Level of Course: 
Bachelor Degree



	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD2209
	

	ECTS Credit: 2

	Year-Semester: 2025-2026 Fall

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): Assoc. Prof. Osman İrfan İlhak (oiilhak@firat.edu.tr)


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to face method

	
Course Objectives: This course aims to provide students with information about national food legislation, European Union Food Legislation, organic food and agricultural products, genetically modified foods, health declaration on food labels, labelling rules.

	
Course Content:

	I. Week
	Basic concepts related to food control and legislation are discussed. The importance of food safety and quality control is explained.

	II. Week
	National and international dimensions of food control and legislation are examined. Consumer health and economic effects are emphasised.

	III. Week
	5996 numbered Veterinary Services, Plant Health, Food and Feed Law, the scope and objectives are explained. The importance of the law in terms of food safety is emphasised.

	IV. Week
	The preparation process and structure of the Turkish Food Codex is explained. The main articles of the Turkish Food Codex Regulation are examined.

	V. Week
	The basic principles and application areas of Food Hygiene Regulation are explained. The role of hygiene rules in food safety is discussed.

	VI. Week
	The details and application examples of Food Hygiene Regulation are examined. The compliance processes of enterprises with hygiene regulations are discussed.

	VII. Week
	The basic rules of Turkish Food Codex Food Labelling and Consumer Information Regulation are explained. The importance of labelling in terms of consumer rights is emphasised.

	VIII. Week
	In the midterm exam week, the subjects learnt by the students are evaluated.

	IX. Week
	The details and application examples of the Turkish Food Codex Food Labelling and Consumer Information Regulation are examined. Possible consequences of labelling errors are discussed.

	X. Week
	The scope and rules of the Turkish Food Codex Regulation on Food Additives are explained. Safe use of additives is emphasised.

	XI. Week
	Tests and approval processes for food additives are explained. Examples of the use of additives in foods are given.

	XII. Week
	The basic principles of the Turkish Food Codex Regulation on Nutrition and Health Declarations are explained. The effects of nutrition and health declarations on consumers are discussed.

	XIII. Week
	Regulations on GMO foods and organic foods are examined. Production, inspection and consumption processes of these foods are discussed.

	XIV. Week
	Final Exam. All topics covered during the semester are comprehensively reviewed, and students' knowledge is assessed through the final exam. This exam aims to measure both theoretical and practical knowledge.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Basic concepts related to food control and legislation will be explained.
2. The aims and scope of the Veterinary Services, Plant Health, Food and Feed Law No. 5996 will be analysed.
3. The basic principles of Turkish Food Codex and related regulations (hygiene, labelling, additives, nutrition declarations) will be interpreted.
4. The importance of food safety, hygiene and labelling rules in consumer health and commercial applications will be evaluated.
5. The legislation on GMO and organic foods will be analysed and the inspection processes of these products will be explained.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
1. Artık, N. (2020). Gıda güvenliği ve gıda mevzuatı. Detay Yayıncılık.

	
Recommended Reading:
1. https://www.tarimorman.gov.tr/Mevzuat/Yonetmelikler 
2. http://www.codexalimentarius.org 

	
Pre/co-requisites: - 





	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 2
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	




II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Öğrencilere insan vücudunun temel fizyolojik işleyişini öğreterek, beslenme ve metabolizma arasındaki ilişkiyi anlamalarını sağlar. Fizyolojik sistemlerin (sindirim, solunum, boşaltım, endokrin, üreme) nasıl çalıştığını kavramak, sağlıklı yaşamı destekleyecek müdahaleleri planlama ve uygulama becerilerini geliştirir. Bu bilgiler, klinik ve toplum sağlığı alanlarında karşılaşılan sorunları çözmede temel oluşturur ve programın mezuniyet çıktılarına önemli bir katkı sunar.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	Yok

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 































I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	İngilizce III
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	English III
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	2

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: İngilizce III

	Mevcut Ders Kodu: YDİ207

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: YDİ207
	

	AKTS Kredisi: 2

	Yıl-Dönem:2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Öğr. Gör. Cengiz Orman (corman@firat.edu.tr)

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze eğitim

	
Dersin Amaçları:  Bu dersin amacı, öğrencilerin İngilizce dilbilgisi kurallarını (geçmiş zaman, belirsiz geçmiş zaman, sıfatlar, zarflar vb.) öğrenmelerini ve bu kuralları etkili bir şekilde kullanarak okuma, yazma ve iletişim becerilerini geliştirmelerini sağlamaktır.

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Derse Giriş / Materyal, İçerik ve Değerlendirme Şeklinin Bildirilmesi: Dersin amacı, içeriği ve değerlendirme kriterleri öğrencilere açıklanır. Ders materyalleri ve kaynaklar tanıtılır.

	II. Hafta
	Ünite 3A. Geçmiş Zaman: Düzenli ve Düzensiz Fiiller / Fiillere -ed Takısı Getirmede Yazım Kuralları: Geçmiş zamanın düzenli ve düzensiz fiillerle kullanımı öğretilir. Fiillere -ed takısı eklerken uyulması gereken yazım kuralları açıklanır.

	III. Hafta
	Ünite 3B. Var, Yok Yapısı (Geçmiş Zaman) / Geçmişteki Alışkanlıklar: Geçmiş zamanda "var, yok" yapısının kullanımı örneklerle gösterilir. Geçmişteki alışkanlıkların ifade edilmesi üzerinde durulur.

	IV. Hafta
	Ünite 3C. Yardımcı Fiiller: Can, Could, May (Rica ve İzin İfadeleri) / Teklif Cümleleri (Would you like to...?): Can, could ve may yardımcı fiillerinin rica ve izin ifadelerindeki kullanımı açıklanır. Teklif cümlelerinin nasıl kurulacağı örneklerle gösterilir.

	V. Hafta
	Ünite 3D. Yardımcı Fiiller: Can ve Could: Can ve could yardımcı fiillerinin farklı kullanım alanları ve anlamları üzerinde durulur. Bu fiillerin geçmiş ve şimdiki zamandaki kullanımları örneklerle açıklanır.

	VI. Hafta
	OKUMA-ANLAMA (Detaylı ve Genel Okuma Aktiviteleri): Öğrencilerin okuma ve anlama becerilerini geliştirmek için detaylı ve genel okuma aktiviteleri yapılır. Metinler üzerinden soru-cevap ve yorumlama çalışmaları gerçekleştirilir.

	VII. Hafta
	Ünite 4A. Geçmiş Zaman 'To Be': Geçmiş zamanda "to be" fiilinin kullanımı ve cümle yapıları öğretilir. Olumlu, olumsuz ve soru cümlelerinin nasıl kurulacağı örneklerle gösterilir.

	VIII. Hafta
	Vize

	IX. Hafta
	Ünite 4B. Şimdiki Zamanın Hikayesi: Şimdiki zamanın hikayesi (past continuous) yapısı ve kullanım alanları açıklanır. Bu zamanın geçmiş zamanla birlikte kullanımı örneklerle anlatılır.

	X. Hafta
	Ünite 4C. Sıfatlar / Zarflar (Durum, Sıklık, Zaman, Yer): Sıfatların ve zarfların cümle içindeki kullanımları açıklanır. Zarfların durum, sıklık, zaman ve yer bildiren türleri örneklerle gösterilir.

	XI. Hafta
	Ünite 4D. Sıfatlarda En Üstünlük Derecesi: Sıfatlarda karşılaştırma ve en üstünlük derecelerinin nasıl oluşturulduğu öğretilir. Bu yapıların cümle içinde kullanımı örneklerle açıklanır.

	XII. Hafta
	Ünite 4E. Belirsiz Geçmiş Zaman / Belirsiz Geçmiş Zamanda Kullanılan İfadeler (Ever, Never, Already, Recently, Just, Yet, Lately) / For ve Since / Have Been ve Have Gone Arasındaki Fark: Belirsiz geçmiş zaman (present perfect) yapısı ve bu zamanda kullanılan ifadeler öğretilir. "Have been" ve "have gone" arasındaki fark örneklerle açıklanır.

	XIII. Hafta
	Ünite 4F. Geçmiş Zaman ile Belirsiz Geçmiş Zaman Kıyaslaması / Have Been, Have Gone ve Went Arasındaki Farklar: Geçmiş zaman ve belirsiz geçmiş zamanın kullanım alanları karşılaştırılır. "Have been," "have gone" ve "went" arasındaki farklar örneklerle gösterilir.

	XIV. Hafta
	Final. Dönem boyunca işlenen tüm konular kapsamlı bir şekilde tekrar edilir ve final sınavıyla öğrencilerin bilgisi değerlendirilir. Bu sınav, teorik ve pratik bilgileri ölçmeyi amaçlar.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Geçmiş zaman, belirsiz geçmiş zaman ve şimdiki zamanın hikayesi gibi temel dilbilgisi yapıları açıklanabilecektir.
2. Sıfatlar, zarflar ve yardımcı fiillerin doğru kullanımı örneklerle gösterilebilecektir.
3. Okuma-anlama aktiviteleri aracılığıyla metinlerin detaylı ve genel anlamı analiz edilebilecektir.
4. Belirsiz geçmiş zamanda kullanılan ifadeler (ever, never, already, just, yet vb.) ve zaman zarflarının kullanımı öğretilebilecektir.
5. Geçmiş zaman ile belirsiz geçmiş zaman arasındaki farklar karşılaştırılarak açıklanabilecektir.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize sınavı, Final sınavı

	
Ders Kitabı: 
1. Kenter, A., & Kenter, A. (2020). Breeze in grammar (2. baskı). Ankara ELT Publishing.

	
Önerilen Kaynaklar: 
1. Ders notları 
2. Oxford University Press. (2020). Oxford dictionary of current English (4. baskı).

	
Ön/yan Koşulları: Yok





	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: English III

	Current Course Code: YDİ207
	Level of Course: 
Bachelor Degree



	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: YDİ207
	

	ECTS Credit: 2
	Year-Semester: 2025-2026 Fall

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): Lect. Cengiz Orman (corman@firat.edu.tr)


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to face method

	
Course Objectives: The aim of this course is to enable students to learn the rules of English grammar (past tense, indefinite past tense, adjectives, adverbs, etc.) and to improve their reading, writing and communication skills by using these rules effectively.
 

	
Course Content:

	I. Week
	Introduction to the Course / Material, Content and Evaluation Method: The aim, content and evaluation criteria of the course are explained to the students. Course materials and resources are introduced.

	II. Week
	Unit 3A. Past Tense: Regular and Irregular Verbs / Spelling Rules for Adding -ed to Verbs: The use of the past tense with regular and irregular verbs is taught. Spelling rules to be followed when adding -ed to verbs are explained.

	III. Week
	Unit 3B. There is, there is not Structure (Past Tense) / Habits of the Past: The use of the structure ‘there is, there is not’ in the past tense is shown with examples. The expression of past habits is emphasised.

	IV. Week
	Unit 3C. Auxiliary Verbs: Can, Could, May (Expressions of Request and Permission) / Proposal Sentences (Would you like to...?): The use of the auxiliary verbs can, could and may in expressions of request and permission is explained. How to construct proposal sentences is shown with examples.

	V. Week
	Unit 3D. Auxiliary Verbs: Can and Could: The different uses and meanings of the auxiliary verbs can and could are emphasised. The use of these verbs in the past and present tense is explained with examples.

	VI. Week
	READING-COMPRETING (Detailed and General Reading Activities): Detailed and general reading activities are carried out to improve students' reading and comprehension skills. Question-answer and interpretation activities are carried out through texts.

	VII. Week
	Unit 4A. Past Tense ‘To Be’: The use of the verb ‘to be’ in the past tense and sentence structures are taught. How to construct affirmative, negative and question sentences are shown with examples.

	VIII. Week
	Midterm Exam

	IX. Week
	Unit 4B. Story of Present Continuous: The structure and usage areas of the story of the present continuous (past continuous) are explained. The use of this tense with past continuous is explained with examples.

	X. Week
	Unit 4C. Adjectives / Adverbs (State, Frequency, Time, Place): The uses of adjectives and adverbs in sentences are explained. The types of adverbs expressing state, frequency, time and place are shown with examples.

	XI. Week
	Unit 4D. Superlatives in Adjectives: It is taught how comparison and superlatives are formed in adjectives. The use of these structures in sentences is explained with examples.

	XII. Week
	Unit 4E. Indefinite Past Tense / Expressions Used in Indefinite Past Tense (Ever, Never, Already, Recently, Just, Yet, Lately) / Difference Between For and Since / Have Been and Have Gone: Indefinite past tense (present perfect) structure and expressions used in this tense are taught. The difference between ‘have been’ and ‘have gone’ is explained with examples.

	XIII. Week
	Unit 4F. Comparison of Past Tense and Indefinite Past Tense / Differences between Have Been, Have Gone and Went: The usage areas of past tense and indefinite past tense are compared. The differences between ‘have been,’ ‘have gone’ and ‘went’ are shown with examples.

	XIV. Week
	Final Exam. All topics covered during the semester are comprehensively reviewed, and students' knowledge is assessed through the final exam. This exam aims to measure both theoretical and practical knowledge.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Geçmiş zaman, belirsiz geçmiş zaman ve şimdiki zamanın hikayesi gibi temel dilbilgisi yapıları açıklanabilecektir.
2. Sıfatlar, zarflar ve yardımcı fiillerin doğru kullanımı örneklerle gösterilebilecektir.
3. Okuma-anlama aktiviteleri aracılığıyla metinlerin detaylı ve genel anlamı analiz edilebilecektir.
4. Belirsiz geçmiş zamanda kullanılan ifadeler (ever, never, already, just, yet vb.) ve zaman zarflarının kullanımı öğretilebilecektir.
5. Geçmiş zaman ile belirsiz geçmiş zaman arasındaki farklar karşılaştırılarak açıklanabilecektir.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
1. Kenter, A., & Kenter, A. (2020). Breeze in grammar (2nd ed.). Ankara ELT Publishing.

	
Recommended Reading:
1. Lecture notes
2. Oxford University Press. (2020). Oxford dictionary of current English (4th ed.). 

	
Pre/co-requisites: - 





	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 2
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	




II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Öğrencilerin İngilizce dilbilgisi kurallarını (geçmiş zaman, belirsiz geçmiş zaman, sıfatlar, zarflar vb.) öğrenmelerini ve bu kuralları etkili bir şekilde kullanarak okuma, yazma ve iletişim becerilerini geliştirmelerini amaçlar. Program yeterliliklerine katkısı, öğrencilerin dil yeterliliklerini artırarak akademik ve profesyonel yaşamlarında etkili iletişim kurmalarını sağlamaktır. Bu ders, öğrencilerin uluslararası standartlara uyum sağlamalarına ve İngilizceyi doğru kullanmalarına yardımcı olur.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	Yok

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 
























I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Beslenme ve Diyetetik Alanında Etik
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Ethics in Nutrition and Dietetics
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Beslenme ve Diyetetik Alanında Etik

	Mevcut Ders Kodu: BES2211

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu:BESD2211
	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem:2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Öğr. Gör. N. Eda Aksın Belhan (edaaksin@firat.edu.tr)

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze eğitim

	
Dersin Amaçları:  Öğrencilere etik ilkeler, mesleki sorumluluklar, hasta hakları ve sağlık alanındaki disiplinler arası yaklaşımlar hakkında temel bilgi ve beceriler kazandırarak, etik karar verme yetkinliklerini geliştirmek

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Deontoloji ve Etik Biliminin Tarihi Gelişimi: Deontoloji, mesleki etik kurallarını inceleyen bir disiplindir ve kökenleri Antik Yunan felsefesine kadar uzanır. Etik bilimi ise ahlaki değerlerin ve davranışların sistematik olarak incelenmesini içerir.

	II. Hafta
	Deontoloji ve Etik Biliminin Tarihi Gelişimi: Modern etik anlayışı, Aydınlanma dönemi filozofları tarafından şekillendirilmiştir. Deontolojik yaklaşımlar, özellikle Immanuel Kant'ın etik teorisiyle önem kazanmıştır.

	III. Hafta
	Etik Türleri, Etik İlkeler: Etik, normatif etik, metaetik ve uygulamalı etik gibi türlere ayrılır. Temel etik ilkeler arasında özerklik, zarar vermeme, yararlılık ve adalet bulunur.

	IV. Hafta
	Etik Türleri, Etik İlkeler: Normatif etik, doğru ve yanlış davranışları belirlerken, uygulamalı etik günlük yaşamdaki etik sorunlara odaklanır. Etik ilkeler, mesleki uygulamalarda rehberlik sağlar.

	V. Hafta
	Etik İkilemler ve Karar Verme: Etik ikilemler, çelişen değerler veya ilkeler arasında seçim yapmayı gerektirir. Karar verme sürecinde etik teoriler ve ilkeler yol gösterici olabilir.

	VI. Hafta
	Etik İkilemler ve Karar Verme: Etik ikilemlerde, durumun taraflarının hakları ve çıkarları dikkate alınır. Etik karar verme, mesleki sorumlulukların yerine getirilmesinde kritik bir rol oynar.

	VII. Hafta
	Sağlığa Disiplinler Arası Ekip Yaklaşımı: Sağlık hizmetleri, farklı disiplinlerden uzmanların iş birliği ile yürütülür. Ekip çalışması, hasta bakımının kalitesini artırır ve kapsamlı çözümler sunar.

	VIII. Hafta
	Vize. Öğrenciler, ilk yedi hafta boyunca işlenen konular üzerinden değerlendirilir. Vize sınavı, teorik bilgi ve kavramların anlaşılma düzeyini ölçer.

	IX. Hafta
	Sağlığa Disiplinler Arası Ekip Yaklaşımı: Disiplinler arası ekipler, hastaların fiziksel, psikolojik ve sosyal ihtiyaçlarını karşılamak için birlikte çalışır. Bu yaklaşım, sağlık hizmetlerinin etkinliğini artırır.

	X. Hafta
	Diyetisyenlik Mesleği Etik Kuralları: Diyetisyenler, mesleki uygulamalarında gizlilik, dürüstlük ve hastaların özerkliğine saygı gibi etik kurallara uymakla yükümlüdür. Bu kurallar, mesleki itibarı korur.

	XI. Hafta
	Hasta Hakları ve Etik, Yasal Yükümlülüğün Bozulduğu Durumlar: Hasta hakları, bilgilendirilmiş onam, mahremiyet ve kaliteli sağlık hizmeti alma hakkını içerir. Yasal yükümlülüklerin ihlali durumunda hukuki süreçler devreye girer.

	XII. Hafta
	Hasta Hakları ve Etik, Yasal Yükümlülüğün Bozulduğu Durumlar: Etik ihlaller, hasta-hekim ilişkisini zedeleyebilir ve yasal sonuçlar doğurabilir. Bu tür durumlarda, etik kurullar ve yasal mekanizmalar devreye girer.

	XIII. Hafta
	Sağlık ile İlgili Ulusal ve Uluslararası Kuruluşlar: Dünya Sağlık Örgütü (WHO) gibi uluslararası kuruluşlar, küresel sağlık politikalarını belirler. Ulusal sağlık kuruluşları ise ülkelerin sağlık sistemlerini yönetir.

	XIV. Hafta
	Final. Dönem boyunca işlenen tüm konular kapsamlı bir şekilde tekrar edilir ve final sınavıyla öğrencilerin bilgisi değerlendirilir. Bu sınav, teorik ve pratik bilgileri ölçmeyi amaçlar.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Etik ve deontolojinin temel kavramları ve tarihsel gelişimi hakkında bilgi sahibi olunması.
2. Sağlık alanında karşılaşılabilecek etik ikilemlerin analiz edilmesi ve çözüm önerileri geliştirilmesi.
3. Hasta hakları, yasal yükümlülükler ve mesleki etik kurallarının anlaşılması ve uygulanması.
4. Disiplinler arası ekip çalışmasının sağlık hizmetlerindeki öneminin kavranması.
5. Ulusal ve uluslararası sağlık kuruluşlarının rolü ve işleyişi hakkında bilgi edinilmesi.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize sınavı, Final sınavı

	
Ders Kitabı: 
1. Ders notları
2. Tayfur, M., Barış, O., & Baştaş, N. N. (2011). Dünyada ve Türkiye'de beslenme ve diyetetik eğitimi-öğretimi, diyetisyenin meslek etiği. Hatiboğlu Basım ve Yayım San Tic Ltd Şti.

	
Önerilen Kaynaklar: 
1. Morris, J. C. (2011). Dietitian's guide to assessment and documentation. Jones and Bartlett Publishers.

	
Ön/yan Koşulları: Yok





	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Ethics in Nutrition and Dietetics

	Current Course Code: BES2211
	Level of Course: 
Bachelor Degree



	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD2211
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Fall

	Required/Elective: Elective

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): Lect. N. Eda Aksın Belhan (edaaksin@firat.edu.tr)


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to face method

	
Course Objectives: To develop ethical decision-making competences by providing students with basic knowledge and skills about ethical principles, professional responsibilities, patient rights and interdisciplinary approaches in the field of health
 

	
Course Content:

	I. Week
	Historical Development of Deontology and Ethics: Deontology is a discipline that examines the rules of professional ethics and its origins date back to Ancient Greek philosophy. The science of ethics involves the systematic study of moral values and behaviours.

	II. Week
	Historical Development of Deontology and Ethics: The modern understanding of ethics was shaped by the philosophers of the Enlightenment period. Deontological approaches gained importance especially with Immanuel Kant's ethical theory.

	III. Week
	Types of Ethics, Ethical Principles: Ethics is divided into types such as normative ethics, metaethics and applied ethics. Basic ethical principles include autonomy, nonmaleficence, beneficence and justice.

	IV. Week
	Types of Ethics, Ethical Principles: While normative ethics determines right and wrong behaviour, applied ethics focuses on ethical problems in daily life. Ethical principles provide guidance in professional practice.

	V. Week
	Ethical Dilemmas and Decision Making: Ethical dilemmas require choosing between conflicting values or principles. Ethical theories and principles can provide guidance in the decision-making process.

	VI. Week
	Ethical Dilemmas and Decision Making: In ethical dilemmas, the rights and interests of the parties to the situation are taken into account. Ethical decision-making plays a critical role in fulfilling professional responsibilities.

	VII. Week
	Interdisciplinary Team Approach to Health: Health services are carried out with the co-operation of experts from different disciplines. Teamwork improves the quality of patient care and provides comprehensive solutions.

	VIII. Week
	Midterm Exam. Students are evaluated on the topics covered in the first seven weeks. The midterm exam assesses the understanding of theoretical knowledge and concepts.

	IX. Week
	Interdisciplinary Team Approach to Health: Interdisciplinary teams work together to meet the physical, psychological and social needs of patients. This approach increases the effectiveness of health services.

	X. Week
	Code of Ethics for the Dietetic Profession: Dietitians are obliged to comply with ethical rules such as confidentiality, honesty and respect for patients' autonomy in their professional practices. These rules protect professional reputation.

	XI. Week
	Patient Rights and Ethics, Situations where Legal Obligation is Violated: Patient rights include informed consent, privacy and the right to quality health care. In case of violation of legal obligations, legal processes are activated.

	XII. Week
	Patient Rights and Ethics, Situations where Legal Obligations are Violated: Ethical violations may damage the patient-physician relationship and have legal consequences. In such cases, ethics committees and legal mechanisms come into play.

	XIII. Week
	National and International Organisations Related to Health: International organisations such as the World Health Organisation (WHO) determine global health policies. National health organisations manage the health systems of countries.

	XIV. Week
	Final Exam. All topics covered during the semester are comprehensively reviewed, and students' knowledge is assessed through the final exam. This exam aims to measure both theoretical and practical knowledge.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Have knowledge about the basic concepts and historical development of ethics and deontology.
2. Analysing ethical dilemmas that may be encountered in the field of health and developing solutions.
3. Understanding and application of patient rights, legal obligations and professional ethics rules.
4. Understanding the importance of interdisciplinary teamwork in health services.
5. Gain knowledge about the role and functioning of national and international health organisations.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
1. Lecture notes
2. Tayfur, M., Barış, O., & Baştaş, N. N. (2011). Dünyada ve Türkiye'de beslenme ve diyetetik eğitimi-öğretimi, diyetisyenin meslek etiği. Hatiboğlu Basım ve Yayım San Tic Ltd Şti.

	
Recommended Reading:
1. Morris, J. C. (2011). Dietitian's guide to assessment and documentation. Jones and Bartlett Publishers.

	
Pre/co-requisites: - 





	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BİS
	Lisans 2
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	




II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Etik ilkelerin ve mesleki sorumlulukların önemi vurgulanarak, öğrencilerin etik ikilemleri analiz etme ve çözüm üretme becerilerinin geliştirilmesini amaçlar. Hasta hakları, yasal yükümlülükler ve sağlık kuruluşlarının rolleri hakkında bilgi verilerek, mesleki etik bilincinin güçlendirilmesi hedeflenir.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	Yok

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 




















I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Yeme Bozuklukları
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Eating Disorders
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Yeme Bozuklukları

	Mevcut Ders Kodu: BES2213

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu:BESD2213
	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem:2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Henüz görevlendirme yapılmamıştır.

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze eğitim

	
Dersin Amaçları:  Öğrencileri şişmanlık ve anoreksiya nervoza, bulimia nervoza gibi yeme davranış bozukluklarının beslenme tedavisi ve güncel beslenme önerileri hakkında bilgilendirmektir.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Enerji Dengesi ve Vücut Ağırlığının Denetimi: Enerji dengesi, alınan ve harcanan enerji arasındaki ilişkiyi açıklar. Vücut ağırlığının düzenlenmesinde hormonal ve metabolik mekanizmalar incelenir.

	II. Hafta
	Vücut Ağırlığının Değerlendirilmesinde Kullanılan Antropometrik Yöntemler: Beden kitle indeksi (BKİ), bel çevresi ölçümü gibi antropometrik yöntemler tanıtılır. Bu yöntemlerin klinik uygulamalardaki önemi vurgulanır.

	III. Hafta
	Şişmanlığın Tanımı ve Sınıflandırılması: Şişmanlık, BKİ değerlerine göre sınıflandırılır. Şişmanlığın küresel sağlık sorunu olarak önemi tartışılır.

	IV. Hafta
	Şişmanlığın Risk Etmenleri ve Komplikasyonları: Genetik, çevresel ve davranışsal risk faktörleri incelenir. Şişmanlığın diyabet, hipertansiyon gibi komplikasyonları ele alınır.

	V. Hafta
	Şişmanlık ve Beslenme Tedavisi: Şişmanlık tedavisinde enerji kısıtlaması ve dengeli beslenme ilkeleri açıklanır. Bireysel beslenme planlarının önemi vurgulanır.

	VI. Hafta
	Şişmanlık ve Beslenme Tedavisi: Davranış değişikliği ve fiziksel aktivitenin tedavideki rolü tartışılır. Uzun süreli kilo kontrolü stratejileri incelenir.

	VII. Hafta
	Anoreksiya Nervozanın Tanımı, Fizyopatolojisi ve Komplikasyonları: Anoreksiya nervozanın tanı kriterleri ve fizyopatolojik mekanizmaları açıklanır. Hastalığın metabolik ve psikolojik komplikasyonları ele alınır.

	VIII. Hafta
	Vize. Öğrenciler, ilk yedi hafta boyunca işlenen konular üzerinden değerlendirilir. Vize sınavı, teorik bilgi ve kavramların anlaşılma düzeyini ölçer.

	IX. Hafta
	Anoreksiya Nervoza ve Beslenme Tedavisi: Anoreksiya nervoza tedavisinde beslenme desteği ve psikolojik yaklaşımlar incelenir. Tedavi sürecinde multidisipliner ekip çalışmasının önemi vurgulanır.

	X. Hafta
	Bulimia Nervozanın Tanımı, Fizyopatolojisi ve Komplikasyonları: Bulimia nervozanın tanı kriterleri ve fizyopatolojik süreçleri açıklanır. Hastalığın elektrolit dengesizliği gibi komplikasyonları tartışılır.

	XI. Hafta
	Bulimia Nervoza ve Beslenme Tedavisi: Bulimia nervoza tedavisinde beslenme düzenlemesi ve davranış terapileri ele alınır. Tedavi sürecinde hasta-hekim iş birliğinin önemi vurgulanır.

	XII. Hafta
	Diğer Yeme Bozukluklarının Tanımlanması ve Komplikasyonları: Ortoreksiya, tıkınırcasına yeme bozukluğu (binge eating) gibi diğer yeme bozuklukları tanımlanır. Bu bozuklukların fiziksel ve psikolojik etkileri incelenir.

	XIII. Hafta
	Diğer Yeme Bozuklukları ve Beslenme Tedavisi: Yeme bozukluklarının tedavisinde bireyselleştirilmiş beslenme planları ve psikolojik destek stratejileri tartışılır. Tedavi sürecinde sürdürülebilir yaklaşımlar ön plana çıkarılır.

	XIV. Hafta
	Final. Dönem boyunca işlenen tüm konular kapsamlı bir şekilde tekrar edilir ve final sınavıyla öğrencilerin bilgisi değerlendirilir. Bu sınav, teorik ve pratik bilgileri ölçmeyi amaçlar.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Enerji dengesi ve vücut ağırlığının düzenlenmesine ilişkin temel mekanizmalar açıklanır.
2. Şişmanlığın tanımı, sınıflandırılması, risk faktörleri ve komplikasyonları analiz edilir.
3. Yeme bozukluklarının (anoreksiya nervoza, bulimia nervoza, ortoreksiya vb.) fizyopatolojisi ve klinik sonuçları değerlendirilir.
4. Şişmanlık ve yeme bozukluklarının beslenme tedavisi için uygun yaklaşımlar geliştirilir.
5. Yeme bozukluklarında multidisipliner tedavi stratejilerinin önemi kavranır ve beslenme desteği süreçleri planlanır.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize sınavı, Final sınavı

	
Ders Kitabı: 
1. Coker-Cook, C. (2009). The binge eating and compulsive overeating workbook. New Harbinger Publications.
2. Le Grange, D., & Lock, J. (2011). Eating disorders in children and adolescents: A clinical handbook. Guilford Press. 
3. Lask, B., & Bryant-Waugh, R. (2013). Eating disorders in children and adolescents (4th ed.). Routledge.

	
Önerilen Kaynaklar: 
1. Uluslararası beslenme ve diyet dergileri (Pediatrics, Journal of the American Dietetic Association [JADA], American Journal of Clinical Nutrition [Am J Clin Nutr], vb.) ve ilgili kitaplar.

	
Ön/yan Koşulları: Yok







	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Eating Disorder

	Current Course Code: BES2213
	Level of Course: 
Bachelor Degree



	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD2213
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Fall

	Required/Elective: Elective

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): No appointment has been made yet.


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to face method

	
Course Objectives: To inform students about the nutritional treatment of obesity and eating behaviour disorders such as anorexia nervosa, bulimia nervosa and current nutritional recommendations
 

	
Course Content:

	I. Week
	Energy Balance and Body Weight Control: Energy balance explains the relationship between energy intake and expenditure. Hormonal and metabolic mechanisms in the regulation of body weight are examined.

	II. Week
	Anthropometric Methods Used in the Evaluation of Body Weight: Anthropometric methods such as body mass index (BMI), waist circumference measurement are introduced. The importance of these methods in clinical practice is emphasised.

	III. Week
	Definition and Classification of Obesity: Obesity is classified according to BMI values. The importance of obesity as a global health problem is discussed.

	IV. Week
	Risk Factors and Complications of Obesity: Genetic, environmental and behavioural risk factors are examined. Complications of obesity such as diabetes and hypertension are discussed.

	V. Week
	Obesity and Nutrition Therapy: Energy restriction and balanced nutrition principles are explained in the treatment of obesity. The importance of individual nutrition plans is emphasised.

	VI. Week
	Obesity and Nutrition Therapy: The role of behavioural change and physical activity in treatment is discussed. Long-term weight control strategies are examined.

	VII. Week
	Definition, Physiopathology and Complications of Anorexia Nervosa: Diagnostic criteria and physiopathological mechanisms of anorexia nervosa are explained. Metabolic and psychological complications of the disease are discussed.

	VIII. Week
	Midterm Exam. Students are evaluated on the topics covered in the first seven weeks. The midterm exam assesses the understanding of theoretical concepts

	IX. Week
	Anorexia Nervosa and Nutrition Therapy: Nutritional support and psychological approaches in the treatment of anorexia nervosa are examined. The importance of multidisciplinary teamwork in the treatment process is emphasised.

	X. Week
	Definition, Physiopathology and Complications of Bulimia Nervosa: Diagnostic criteria and physiopathological processes of bulimia nervosa are explained. Complications of the disease such as electrolyte imbalance are discussed.

	XI. Week
	Bulimia Nervosa and Nutrition Therapy: Nutritional regulation and behavioural therapies are discussed in the treatment of bulimia nervosa. The importance of patient-physician cooperation in the treatment process is emphasised.

	XII. Week
	Identification and Complications of Other Eating Disorders: Other eating disorders such as orthorexia, binge eating disorder (binge eating) are defined. Physical and psychological effects of these disorders are analysed.

	XIII. Week
	Other Eating Disorders and Nutrition Therapy: Individualised nutrition plans and psychological support strategies are discussed in the treatment of eating disorders. Sustainable approaches are emphasised in the treatment process.

	XIV. Week
	Final Exam. All topics covered during the semester are comprehensively reviewed, and students' knowledge is assessed through the final exam. This exam aims to measure both theoretical and practical understanding





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. The basic mechanisms of energy balance and regulation of body weight are explained.
2. Definition, classification, risk factors and complications of obesity are analysed.
3. The physiopathology and clinical outcomes of eating disorders (anorexia nervosa, bulimia nervosa, orthorexia, etc.) are evaluated.
4. Appropriate approaches for the nutritional treatment of obesity and eating disorders are developed.
5. The importance of multidisciplinary treatment strategies in eating disorders is understood and nutrition support processes are planned.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
1. Coker-Cook, C. (2009). The binge eating and compulsive overeating workbook. New Harbinger Publications.
2. Le Grange, D., & Lock, J. (2011). Eating disorders in children and adolescents: A clinical handbook. Guilford Press. 
3. Lask, B., & Bryant-Waugh, R. (2013). Eating disorders in children and adolescents (4th ed.). Routledge.

	
Recommended Reading:
1. International nutrition and diet journals (Pediatrics, Journal of the American Dietetic Association [JADA], American Journal of Clinical Nutrition [Am J Clin Nutr], etc.) and related books.

	
Pre/co-requisites: - 










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BİS
	Lisans 2
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Enerji dengesi, şişmanlık ve yeme bozuklukları gibi konular, diyetisyenlerin klinik uygulamalarında sıkça karşılaştığı temel sağlık sorunlarıdır. Bu alanlarda patofizyolojik bilgi ve beslenme tedavisi yaklaşımlarının öğretilmesi, öğrencilerin mesleki yeterliliklerini artırarak, hastalara etkili ve bilimsel temelli çözümler sunmalarını sağlar. Ayrıca, multidisipliner tedavi süreçlerine katkıda bulunacak donanımlı diyetisyenler yetiştirilmesine katkı sağlar.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	Yok

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 




I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Sağlık ve Beslenme Okuryazarlığı
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Health and Nutrition Literacy
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Sağlık ve Beslenme Okuryazarlığı

	Mevcut Ders Kodu: BES2223

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu:BESD2215
	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem:2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Henüz görevlendirme yapılmamıştır.

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze eğitim

	
Dersin Amaçları:  Bu dersin amacı gıda ve beslenme okuryazarlığının öneminin anlaşılması, sağlığın, sağlıklı beslenme ve doğru besin seçiminin geliştirilmesidir.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Gıda ve Beslenme Okuryazarlığı Kavramı ve Tanımı: Gıda ve beslenme okuryazarlığı kavramı tanımlanarak, bireylerin sağlıklı beslenme kararları alabilmesindeki önemi vurgulanır. Bu kavramın sağlık ve yaşam kalitesi üzerindeki etkileri tartışılır.

	II. Hafta
	Gıda ve Beslenme Okuryazarlığının Temel Amaçları: Gıda ve beslenme okuryazarlığının temel amaçları, bilinçli gıda seçimi ve sağlıklı beslenme alışkanlıkları kazandırma üzerine odaklanır. Toplum sağlığını iyileştirme hedefleri açıklanır.

	III. Hafta
	Gıda ve Beslenme Okuryazarlığını Etkileyen Faktörler: Eğitim düzeyi, sosyoekonomik durum ve kültürel etkiler gibi faktörlerin gıda ve beslenme okuryazarlığı üzerindeki etkisi incelenir. Bu faktörlerin nasıl yönetilebileceği tartışılır.

	IV. Hafta
	Beslenme ve Kronik Hastalıklar: Beslenme alışkanlıklarının kronik hastalıklar (diyabet, obezite, kalp hastalıkları vb.) üzerindeki etkisi ele alınır. Sağlıklı beslenmenin hastalık önlemedeki rolü vurgulanır.

	V. Hafta
	Beslenme ve Kronik Hastalıklar: Kronik hastalıklarda beslenme tedavisi ve yönetim stratejileri incelenir. Beslenme okuryazarlığının kronik hastalık riskini azaltmadaki önemi tartışılır.

	VI. Hafta
	Beslenme Okuryazarlığı Eğitimi: Beslenme okuryazarlığı eğitiminin temel bileşenleri ve yöntemleri açıklanır. Toplumda beslenme bilincini artırmaya yönelik eğitim programları örneklerle ele alınır.

	VII. Hafta
	Beslenme Okuryazarlığı ve Sağlıklı Yaşam Davranışları: Beslenme okuryazarlığının sağlıklı yaşam davranışları (fiziksel aktivite, dengeli beslenme vb.) üzerindeki etkisi incelenir. Okuryazarlık düzeyi ile sağlıklı davranışlar arasındaki ilişki tartışılır.

	VIII. Hafta
	Vize. Öğrenciler, ilk yedi hafta boyunca işlenen konular üzerinden değerlendirilir. Vize sınavı, teorik bilgi ve kavramların anlaşılma düzeyini ölçer.

	IX. Hafta
	Beslenme Okuryazarlığının Değerlendirilmesi: Beslenme okuryazarlığını ölçme yöntemleri ve araçları tanıtılır. Bu değerlendirmelerin toplum sağlığı programlarındaki rolü tartışılır.

	X. Hafta
	Literatür Tarama ve Öğrenci Projeleri: Öğrenciler, beslenme okuryazarlığı ile ilgili güncel literatürü tarar ve proje konularını belirler. Proje hazırlık sürecinde rehberlik sağlanır.

	XI. Hafta
	Güncel Çalışmaların Tartışılması ve Öğrenci Projeleri: Beslenme okuryazarlığı alanındaki güncel çalışmalar sınıf içinde tartışılır. Öğrenci projelerinin geliştirilmesine devam edilir.

	XII. Hafta
	Beslenme Okuryazarlığı Ölçekleri ve Öğrenci Projeleri: Beslenme okuryazarlığını ölçmek için kullanılan ölçekler incelenir. Öğrenci projelerinin son haline getirilmesi sağlanır.

	XIII. Hafta
	Öğrenci Projeleri Sunumu: Öğrenciler, hazırladıkları projeleri sınıf içinde sunar. Projeler, beslenme okuryazarlığı konusundaki bilgi ve becerilerin uygulamaya dökülmesini amaçlar.

	XIV. Hafta
	Final. Dönem boyunca işlenen tüm konular kapsamlı bir şekilde tekrar edilir ve final sınavıyla öğrencilerin bilgisi değerlendirilir. Bu sınav, teorik ve pratik bilgileri ölçmeyi amaçlar.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Gıda ve beslenme okuryazarlığı kavramını tanımlayarak, sağlıklı beslenme kararları almadaki önemini açıklar.
2. Beslenme okuryazarlığını etkileyen faktörleri analiz eder ve bu faktörlerin toplum sağlığı üzerindeki etkilerini değerlendirir.
3. Kronik hastalıklar ile beslenme arasındaki ilişkiyi açıklar ve beslenme okuryazarlığının hastalık önlemedeki rolünü tartışır.
4. Beslenme okuryazarlığı eğitimi ve ölçekleri hakkında bilgi sahibi olur, bu araçları kullanarak toplumda beslenme bilincini artırmaya yönelik stratejiler geliştirir.
5. Beslenme okuryazarlığı ile ilgili güncel literatürü tarar ve proje hazırlayarak, bilimsel bilgiyi uygulamaya dönüştürme becerisi kazanır.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize sınavı, Final sınavı

	
Ders Kitabı: 
1. Yıldırım, F., Keser, A. (2015) Sağlık Okuryazarlığı. Ankara Üniversitesi Basımevi.

	
Önerilen Kaynaklar: 
1. Güncel literatür

	
Ön/yan Koşulları: Yok







	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Health and Nutrition Literacy

	Current Course Code: BES2223
	Level of Course: 
Bachelor Degree



	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD2215
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Fall

	Required/Elective: Elective

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): No assignment has been made yet.


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to face method

	
Course Objectives: To explain the mechanism of action of the tissues, organs and systems of the human body, starting from the cell, and how they relate to each other.
 

	
Course Content:

	I. Week
	Concept and Definition of Food and Nutrition Literacy: The concept of food and nutrition literacy is defined and its importance for individuals to make healthy nutrition decisions is emphasised. The effects of this concept on health and quality of life are discussed.

	II. Week
	Basic Objectives of Food and Nutrition Literacy: The main objectives of food and nutrition literacy focus on making informed food choices and healthy eating habits. The goals of improving community health are explained.

	III. Week
	Factors Affecting Food and Nutrition Literacy: The impact of factors such as education level, socioeconomic status and cultural influences on food and nutrition literacy is examined. How these factors can be managed is discussed.

	IV. Week
	Nutrition and Chronic Diseases: The effect of eating habits on chronic diseases (diabetes, obesity, heart diseases, etc.) is discussed. The role of healthy nutrition in disease prevention is emphasised.

	V. Week
	Nutrition and Chronic Diseases: Nutritional therapy and management strategies in chronic diseases are examined. The importance of nutrition literacy in reducing the risk of chronic diseases is discussed.

	VI. Week
	Nutrition Literacy Education: The basic components and methods of nutrition literacy education are explained. Education programmes aimed at increasing nutrition awareness in the society are discussed with examples.

	VII. Week
	Nutrition Literacy and Healthy Life Behaviours: The effect of nutrition literacy on healthy life behaviours (physical activity, balanced nutrition, etc.) is examined. The relationship between literacy level and healthy behaviours is discussed.

	VIII. Week
	Midterm Exam. Students are evaluated on the topics covered in the first seven weeks. The midterm exam assesses the understanding of theoretical concepts

	IX. Week
	Evaluation of Nutrition Literacy: Methods and tools for measuring nutrition literacy are introduced. The role of these assessments in community health programmes is discussed.

	X. Week
	Literature Review and Student Projects: Students review current literature on nutrition literacy and identify project topics. Guidance is provided during the project preparation process.

	XI. Week
	Discussion of Current Studies and Student Projects: Current studies in the field of nutrition literacy are discussed in class. The development of student projects is continued.

	XII. Week
	Nutrition Literacy Scales and Student Projects: The scales used to measure nutrition literacy are examined. Student projects are finalised.

	XIII. Week
	Student Projects Presentation: Students present their projects in the classroom. The projects aim to put knowledge and skills about nutrition literacy into practice.

	XIV. Week
	Final Exam. All topics covered during the semester are comprehensively reviewed, and students' knowledge is assessed through the final exam. This exam aims to measure both theoretical and practical understanding





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Defines the concept of food and nutrition literacy and explains its importance in making healthy nutrition decisions.
2. Analyses the factors affecting nutritional literacy and evaluates the effects of these factors on public health.
3. Explains the relationship between chronic diseases and nutrition and discusses the role of nutritional literacy in disease prevention.
4. Have knowledge about nutritional literacy education and scales, develop strategies to increase nutritional awareness in the society by using these tools.
5. Gains the ability to transform scientific knowledge into practice by scanning the current literature on nutritional literacy and preparing a project.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
1. Yıldırım, F., Keser, A. (2015) Sağlık Okuryazarlığı. Ankara Üniversitesi Basımevi.

	
Recommended Reading:
1. Current literature

	
Pre/co-requisites: - 










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BİS
	Lisans 2
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Gıda ve beslenme okuryazarlığı kavramını, kronik hastalıklarla ilişkisini ve toplum sağlığına etkilerini ele almayı amaçlar. Öğrencilerin, beslenme okuryazarlığını etkileyen faktörleri analiz etmesi ve eğitim stratejileri geliştirmesi hedeflenir. Ders, sağlıklı beslenme alışkanlıklarının yaygınlaştırılmasına katkıda bulunacak bilinçli profesyoneller yetiştirmeyi amaçlar.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	Yok

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 




I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Besin İşleme Yöntemleri
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Food Processing Methods
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Besin İşleme Yöntemleri

	Mevcut Ders Kodu: BES2215

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu:BESD2217
	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem:2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Henüz görevlendirme yapılmamıştır.

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze eğitim

	
Dersin Amaçları:  Farklı besin gruplarına uygulanan çeşitli besin işleme yöntemleri hakkında güncel bilgilerin öğretilmesi ve bu yöntemlerin besinde oluşturduğu temel değişimlerin sağlık açısından değerlendirilmesidir.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Besin İşleme Endüstrisi: Önemi ve Tarihsel Gelişimi: Besin işleme endüstrisinin tarihsel gelişimi ve gıda güvenliği açısından önemi açıklanır. Endüstrinin modern tarım ve tüketim alışkanlıkları üzerindeki etkisi tartışılır.

	II. Hafta
	Temel Besin İşleme Teknikleri: Isıl İşlemler, Dondurma, Radyasyon, Biyoteknoloji: Isıl işlemler, dondurma, radyasyon ve biyoteknolojik yöntemlerin besin koruma ve işlemedeki rolleri incelenir. Bu tekniklerin avantajları ve sınırlılıkları tartışılır.

	III. Hafta
	Süt ve Süt Ürünlerine Uygulanan Yöntemler: Sütün pastörizasyon, sterilizasyon ve homojenizasyon gibi işleme teknikleri incelenir. Süt ürünlerinin (peynir, yoğurt vb.) üretim süreçleri tartışılır.

	IV. Hafta
	Et ve Et Ürünlerine Uygulanan Yöntemler: Et ürünlerinin işlenmesinde kullanılan tuzlama, kurutma, tütsüleme ve paketleme yöntemleri açıklanır. Bu yöntemlerin et kalitesi ve güvenliği üzerindeki etkileri vurgulanır.

	V. Hafta
	Meyve-Sebze ve Ürünlerine Uygulanan Yöntemler: Meyve ve sebzelerin konserve, dondurma ve kurutma gibi işleme teknikleri incelenir. Bu yöntemlerin besin değerlerini koruma üzerindeki etkileri tartışılır.

	VI. Hafta
	Tahıl ve Tahıl Ürünlerine Uygulanan Yöntemler: Tahılların öğütme, fermantasyon ve ekstrüzyon gibi işleme teknikleri ele alınır. Tahıl ürünlerinin (ekmek, makarna vb.) üretim süreçleri açıklanır.

	VII. Hafta
	Yağlara Uygulanan Yöntemler: Bitkisel ve hayvansal yağların rafinasyon, hidrojenasyon ve paketleme yöntemleri incelenir. Bu yöntemlerin yağ kalitesi ve sağlık üzerindeki etkileri tartışılır.

	VIII. Hafta
	Vize. Öğrenciler, ilk yedi hafta boyunca işlenen konular üzerinden değerlendirilir. Vize sınavı, teorik bilgi ve kavramların anlaşılma düzeyini ölçer.

	IX. Hafta
	Şekere Uygulanan Yöntemler: Şeker üretiminde kullanılan ekstraksiyon, rafinasyon ve kristalizasyon yöntemleri açıklanır. Şekerin gıda endüstrisindeki kullanım alanları örneklerle ele alınır.

	X. Hafta
	Fermente Besin Üretim Yöntemleri: Fermentasyonun temel prensipleri ve fermente ürünlerin (yoğurt, turşu, bira vb.) üretim süreçleri incelenir. Fermentasyonun besin güvenliği ve lezzet üzerindeki etkileri vurgulanır.

	XI. Hafta
	Diğer İşlenmiş Besinlerin Üretiminde Kullanılan Yöntemler: Hazır gıdalar, atıştırmalıklar ve diğer işlenmiş ürünlerin üretim teknikleri tartışılır. Bu ürünlerin beslenme ve sağlık üzerindeki etkileri ele alınır.

	XII. Hafta
	Besin Endüstrisinde Kullanılan Ambalajlama ve Paketleme Yöntemleri: Ambalajlama ve paketleme yöntemlerinin besinlerin raf ömrünü uzatma ve güvenliğini sağlamadaki rolleri incelenir. Çevre dostu ambalaj seçenekleri tartışılır.

	XIII. Hafta
	Rapor Sunumu: Öğrenciler, dönem boyunca öğrendikleri konuları içeren raporlarını sunar. Sunumlar, besin işleme yöntemlerinin pratik uygulamalarını içerir.

	XIV. Hafta
	Final. Dönem boyunca işlenen tüm konular kapsamlı bir şekilde tekrar edilir ve final sınavıyla öğrencilerin bilgisi değerlendirilir. Bu sınav, teorik ve pratik bilgileri ölçmeyi amaçlar.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Besin işleme endüstrisinin tarihsel gelişimini, önemini ve temel işleme tekniklerini açıklar.
2. Farklı gıda gruplarına (süt, et, meyve-sebze, tahıl, yağ, şeker) uygulanan işleme yöntemlerini analiz eder ve bu yöntemlerin besin kalitesi üzerindeki etkilerini değerlendirir.
3. Fermente besin üretimi ve diğer işlenmiş gıdaların üretim süreçlerini açıklar.
4. Besin endüstrisinde kullanılan ambalajlama ve paketleme yöntemlerinin gıda güvenliği ve raf ömrü üzerindeki etkilerini tartışır.
5. Besin işleme yöntemleriyle ilgili güncel uygulamaları ve endüstriyel trendleri değerlendirerek, rapor hazırlama ve sunma becerisi kazanır.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize sınavı, Final sınavı

	
Ders Kitabı: 
1. Murano, P. S. (2003). Understanding food science and technology. Wadsworth, Cengage Learning.
2. Campbell-Platt, G. (2009). Food science and technology. Blackwell Publishing Ltd.
3. Brennan, J. G. (2006). Food processing handbook. John Wiley & Sons, Ltd.

	
Önerilen Kaynaklar: 
1. Smith, J. S., & Hui, Y. H. (2004). Food processing and applications. Blackwell Publishing Ltd.
2. Knoerzer, K., Juliano, P., Roupas, P., & Versteeg, C. (Eds.). (2011). Innovative food processing technologies. Wiley-Blackwell.

	
Ön/yan Koşulları: Yok







	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Food Processing Methods

	Current Course Code: BES2215
	Level of Course: 
Bachelor Degree



	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD2217
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Fall

	Required/Elective: Elective

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): No assignment has been made yet.


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to face method

	
Course Objectives: To teach current information about various food processing methods applied to different food groups and to evaluate the basic changes caused by these methods in terms of health.
 

	
Course Content:

	I. Week
	Food Processing Industry: Importance and Historical Development: The historical development of the food processing industry and its importance in terms of food safety are explained. The impact of the industry on modern agriculture and consumption habits is discussed.

	II. Week
	Basic Food Processing Techniques: Heat Treatment, Freezing, Radiation, Biotechnology: The roles of heat treatment, freezing, radiation and biotechnological methods in food preservation and processing are examined. The advantages and limitations of these techniques are discussed.

	III. Week
	Methods Applied to Milk and Milk Products: Processing techniques such as pasteurisation, sterilisation and homogenisation of milk are examined. Production processes of dairy products (cheese, yoghurt, etc.) are discussed.

	IV. Week
	Methods Applied to Meat and Meat Products: Salting, drying, smoking and packaging methods used in the processing of meat products are explained. The effects of these methods on meat quality and safety are emphasised.

	V. Week
	Methods Applied to Fruit-Vegetables and Products: Processing techniques such as canning, freezing and drying of fruits and vegetables are examined. The effects of these methods on the preservation of nutritional values are discussed.

	VI. Week
	Methods Applied to Cereals and Cereal Products: Processing techniques of cereals such as milling, fermentation and extrusion are discussed. Production processes of cereal products (bread, pasta, etc.) are explained.

	VII. Week
	Methods Applied to Oils: Refining, hydrogenation and packaging methods of vegetable and animal oils are analysed. The effects of these methods on oil quality and health are discussed.

	VIII. Week
	Midterm Exam. Students are evaluated on the topics covered in the first seven weeks. The midterm exam assesses the understanding of theoretical concepts

	IX. Week
	Methods Applied to Sugar: Extraction, refining and crystallisation methods used in sugar production are explained. The usage areas of sugar in the food industry are discussed with examples.

	X. Week
	Fermented Food Production Methods: Basic principles of fermentation and production processes of fermented products (yoghurt, pickles, beer, etc.) are examined. The effects of fermentation on food safety and flavour are emphasised.

	XI. Week
	Methods Used in the Production of Other Processed Foods: Production techniques of prepared foods, snacks and other processed products are discussed. The effects of these products on nutrition and health are discussed.

	XII. Week
	Packaging and Packaging Methods Used in Food Industry: The roles of packaging and packaging methods in extending the shelf life and ensuring the safety of foods are examined. Environmentally friendly packaging options are discussed.

	XIII. Week
	Report Presentation: Students present their reports on the topics they have learnt during the semester. Presentations include practical applications of food processing methods.

	XIV. Week
	Final Exam. All topics covered during the semester are comprehensively reviewed, and students' knowledge is assessed through the final exam. This exam aims to measure both theoretical and practical understanding





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Explains the historical development, importance and basic processing techniques of food processing industry.
2. Analyses the processing methods applied to different food groups (milk, meat, fruit-vegetables, cereals, oil, sugar) and evaluates the effects of these methods on food quality.
3. Explain the production processes of fermented foods and other processed foods.
4. Discusses the effects of packaging and packaging methods used in the food industry on food safety and shelf life.
5. Gains the ability to prepare and present reports by evaluating current applications and industrial trends related to food processing methods.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
1. Murano, P. S. (2003). Understanding food science and technology. Wadsworth, Cengage Learning.
2. Campbell-Platt, G. (2009). Food science and technology. Blackwell Publishing Ltd.
3. Brennan, J. G. (2006). Food processing handbook. John Wiley & Sons, Ltd.

	
Recommended Reading:
1. Smith, J. S., & Hui, Y. H. (2004). Food processing and applications. Blackwell Publishing Ltd.
2. Knoerzer, K., Juliano, P., Roupas, P., & Versteeg, C. (Eds.). (2011). Innovative food processing technologies. Wiley-Blackwell.

	
Pre/co-requisites: - 










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BİS
	Lisans 2
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Bu ders, gıda işleme yöntemlerini, besin kalitesi, güvenliği ve raf ömrü üzerindeki etkilerini öğretmek için müfredatta yer alır. Öğrencilerin, ambalajlama ve paketleme teknikleri gibi endüstriyel uygulamalara hakim olmasını sağlar. Gıda bilimi ve teknolojisi alanında yetkin profesyoneller yetiştirmeyi hedefler.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	Yok

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 




I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Beslenme Antropolojisi
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Anthropology of Nutrition
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Beslenme Antropolojisi

	Mevcut Ders Kodu: BES2217

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu:BESD2219
	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem:2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli
	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Öğr. Gör. N. Eda Aksın Belhan (edaaksin@firat.edu.tr)

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze eğitim

	
Dersin Amaçları:  Geçmişten günümüze toplumların yaşam biçimlerinin beslenmeye etkilerinin incelenmesi. İnsanların beslenme alışkanlıklarının kültürel, toplumsal, ekonomik ve çevresel faktörlerle nasıl şekillendiğini antropolojik bir perspektifle inceleyerek, beslenmenin biyolojik gerekliliklerin ötesinde toplumsal ve sembolik anlamlarını anlamaktır.


	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Beslenme Antropolojisine Giriş: Beslenme antropolojisinin tanımı, kapsamı ve temel kavramları açıklanır. Antropolojinin beslenme alışkanlıkları ve kültürler arasındaki ilişkiyi incelemedeki rolü vurgulanır.

	II. Hafta
	Beslenme Antropolojisine Giriş: Beslenme antropolojisinin disiplinler arası yaklaşımı ve diğer bilim dallarıyla ilişkisi incelenir. Toplumların beslenme alışkanlıklarının kültürel ve sosyal boyutları tartışılır.

	III. Hafta
	Toplumların Besin Seçimlerini Etkileyen Faktörler ve Sonuçları: Coğrafi, ekonomik, kültürel ve dini faktörlerin besin seçimleri üzerindeki etkileri ele alınır. Bu faktörlerin toplum sağlığı ve beslenme düzenleri üzerindeki sonuçları tartışılır.

	IV. Hafta
	Tarih Öncesi ve Sonrası Beslenme: Tarih öncesi dönemlerde insanların beslenme alışkanlıkları ve besin kaynakları incelenir. Tarım devrimi ve sonrasında beslenme düzenlerindeki değişimler tartışılır.

	V. Hafta
	Beslenme Düzeninde Öğünler ve Önemi: Öğünlerin tarihsel gelişimi ve kültürler arasındaki farklılıkları ele alınır. Öğünlerin beslenme alışkanlıkları ve sağlık üzerindeki etkileri vurgulanır.

	VI. Hafta
	Antik Çağlarda Beslenme: Antik çağlarda (Mısır, Yunan, Roma) beslenme alışkanlıkları ve mutfak kültürleri incelenir. Bu dönemlerde beslenmenin sosyal ve kültürel boyutları tartışılır.

	VII. Hafta
	Hititlerde Beslenme ve Mutfak Kültürü: Hitit uygarlığında beslenme alışkanlıkları, kullanılan besinler ve mutfak kültürü ele alınır. Hititlerin beslenme düzeninin toplumsal yapıya etkileri incelenir.

	VIII. Hafta
	Vize. Öğrenciler, ilk yedi hafta boyunca işlenen konular üzerinden değerlendirilir. Vize sınavı, teorik bilgi ve kavramların anlaşılma düzeyini ölçer.

	IX. Hafta
	Hititlerde Beslenme ve Mutfak Kültürü: Hitit mutfağının özellikleri ve diğer kültürlerle etkileşimleri incelenir. Hititlerde beslenmenin günümüz mutfak kültürüne etkileri tartışılır.

	X. Hafta
	Dinler ve Beslenme: Farklı dinlerin (İslam, Hristiyanlık, Yahudilik vb.) beslenme alışkanlıkları üzerindeki etkileri ele alınır. Dini inançların besin seçimleri ve yeme davranışları üzerindeki rolü tartışılır.

	XI. Hafta
	Besin Desteklerinin Tarihçesi: Besin desteklerinin (vitaminler, mineraller, takviyeler) tarihsel gelişimi ve kullanım alanları incelenir. Besin desteklerinin modern beslenme düzenindeki yeri ve etkileri tartışılır.

	XII. Hafta
	Türk Mutfağının Özellikleri ve Etkileşimleri: Türk mutfağının tarihsel gelişimi, bölgesel farklılıkları ve diğer kültürlerle etkileşimleri ele alınır. Türk mutfağının dünya mutfaklarındaki yeri ve önemi vurgulanır.

	XIII. Hafta
	Avrupa Ülkelerinde Beslenme Alışkanlıkları ve Uygulamaları: Avrupa ülkelerinin beslenme alışkanlıkları, mutfak kültürleri ve sağlık üzerindeki etkileri incelenir. Bölgesel farklılıklar ve benzerlikler tartışılır.

	XIV. Hafta
	Final. Dönem boyunca işlenen tüm konular kapsamlı bir şekilde tekrar edilir ve final sınavıyla öğrencilerin bilgisi değerlendirilir. Bu sınav, teorik ve pratik bilgileri ölçmeyi amaçlar.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Beslenme antropolojisinin temel kavramlarını, kapsamını ve disiplinler arası yaklaşımını açıklar.
2. Toplumların besin seçimlerini etkileyen coğrafi, kültürel, ekonomik ve dini faktörleri analiz eder.
3. Tarih öncesi, antik çağlar ve farklı uygarlıklardaki beslenme alışkanlıklarını ve mutfak kültürlerini karşılaştırır.
4. Dinlerin beslenme alışkanlıkları üzerindeki etkilerini ve besin desteklerinin tarihsel gelişimini değerlendirir.
5. Türk mutfağının özelliklerini, Avrupa ülkelerindeki beslenme alışkanlıklarını ve küreselleşmenin beslenmeye etkilerini tartışır.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize sınavı, Final sınavı

	
Ders Kitabı: 
1. Merdol, T. K. (2008). Beslenme antropolojisi (1. Baskı). Nobel Tıp Kitabevi.

	
Önerilen Kaynaklar: 
1. Fernández-Armesto, F. (2002). Near a thousand tables: A history of food. Free Press.

	
Ön/yan Koşulları: Yok







	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Anthropology of Nutrition

	Current Course Code: BES2217
	Level of Course: 
Bachelor Degree



	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD2219
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Fall

	Required/Elective: Elective

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): Lect. N. Eda Aksın Belhan (edaaksin@firat.edu.tr)


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to face method

	
Course Objectives: Examination of the effects of the life styles of societies from past to present on nutrition. To understand the social and symbolic meanings of nutrition beyond biological requirements by examining how people's eating habits are shaped by cultural, social, economic and environmental factors from an anthropological perspective.

	
Course Content:

	I. Week
	Introduction to Nutrition Anthropology: The definition, scope and basic concepts of nutritional anthropology are explained. The role of anthropology in examining the relationship between eating habits and cultures is emphasised.

	II. Week
	Introduction to Nutritional Anthropology: The interdisciplinary approach of nutritional anthropology and its relationship with other disciplines are examined. Cultural and social dimensions of the eating habits of societies are discussed.

	III. Week
	Factors Affecting Food Choices of Societies and Their Results: The effects of geographical, economic, cultural and religious factors on food choices are discussed. The consequences of these factors on community health and dietary patterns are discussed.

	IV. Week
	Prehistoric and Posthistoric Nutrition: The eating habits and food sources of people in prehistoric periods are examined. Changes in dietary patterns during and after the agricultural revolution are discussed.

	V. Week
	Meals and their importance in nutrition: The historical development of meals and differences between cultures are discussed. The effects of meals on eating habits and health are emphasised.

	VI. Week
	Nutrition in Antiquity: Eating habits and culinary cultures in ancient times (Egypt, Greece, Rome) are examined. Social and cultural dimensions of nutrition in these periods are discussed.

	VII. Week
	Nutrition and Culinary Culture in Hittites: In the Hittite civilisation, eating habits, foods used and kitchen culture are discussed. The effects of the Hittite diet on the social structure are examined.

	VIII. Week
	Midterm Exam. Students are evaluated on the topics covered in the first seven weeks. The midterm exam assesses the understanding of theoretical concepts

	IX. Week
	Nutrition and Culinary Culture in Hittites: The characteristics of Hittite cuisine and its interactions with other cultures are examined. The effects of Hittite nutrition on today's culinary culture are discussed.

	X. Week
	Religions and Nutrition: The effects of different religions (Islam, Christianity, Judaism, etc.) on eating habits are discussed. The role of religious beliefs on food choices and eating behaviours are discussed.

	XI. Week
	History of Nutritional Supplements: The historical development and usage areas of nutritional supplements (vitamins, minerals, supplements) are examined. The place and effects of nutritional supplements in the modern diet are discussed.

	XII. Week
	Characteristics and Interactions of Turkish Cuisine: Historical development of Turkish cuisine, regional differences and interactions with other cultures are discussed. The place and importance of Turkish cuisine in world cuisines is emphasised.

	XIII. Week
	Nutrition Habits and Practices in European Countries: The eating habits, culinary cultures and health effects of European countries are examined. Regional differences and similarities are discussed.

	XIV. Week
	Final Exam. All topics covered during the semester are comprehensively reviewed, and students' knowledge is assessed through the final exam. This exam aims to measure both theoretical and practical understanding





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Explains the basic concepts, scope and interdisciplinary approach of nutritional anthropology.
2. Analyses the geographical, cultural, economic and religious factors affecting the food choices of societies.
3. Compare the eating habits and culinary cultures of prehistoric, ancient and different civilisations.
4. Evaluates the effects of religions on eating habits and the historical development of nutritional supplements.
5. Discusses the characteristics of Turkish cuisine, eating habits in European countries and the effects of globalisation on nutrition.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
1. Merdol, T. K. (2008). Beslenme antropolojisi (1. Baskı). Nobel Tıp Kitabevi.

	
Recommended Reading:
1. Fernández-Armesto, F. (2002). Near a thousand tables: A history of food. Free Press.

	
Pre/co-requisites: - 










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BİS
	Lisans 2
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	İnsanlık tarihi boyunca beslenme alışkanlıklarının nasıl şekillendiğini, toplumsal yapılar, inanç sistemleri ve küresel dinamiklerle nasıl iç içe geçtiğini disiplinlerarası bir yaklaşımla öğretmeyi hedefler. Ayrıca, günümüzde artan küresel beslenme sorunlarına (açlık, obezite, gıda güvensizliği vb.) kültürel duyarlılıkla yaklaşabilme ve çözüm üretebilme becerisi kazandırmak için müfredatta önemli bir yer tutar. Bu bağlamda ders, antropoloji, beslenme bilimleri ve sosyal bilimler arasında köprü kurarak, öğrencilerin analitik ve eleştirel düşünme yeteneklerini geliştirir.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	Yok

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 




I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Türk Mutfağı
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Turkish Cuisine
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Türk Mutfağı

	Mevcut Ders Kodu: BES2219

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu:BESD2221
	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem:2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli
	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Öğr. Gör. N. Eda Aksın Belhan (edaaksin@firat.edu.tr)

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze eğitim

	
Dersin Amaçları:  Öğrencilere beslenme alışkanlıklarının kültürel, toplumsal, tarihsel ve çevresel bağlamlarla olan ilişkisini antropolojik bir perspektifle analiz etme becerisi kazandırmaktır.

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Türk mutfağı kültürüne giriş yapılarak, Türk mutfağının tarihsel ve kültürel kökenleri incelenecek; temel beslenme alışkanlıkları ve yemek kültürünün toplumsal yapıyla ilişkisi ele alınacak.

	II. Hafta
	Türk mutfağı kültürüne devam edilerek, Türk mutfağındaki bölgesel çeşitlilik ve bu çeşitliliğin nedenleri üzerinde durulacak; geleneksel yemeklerin sembolik anlamları tartışılacak.

	III. Hafta
	Doğu Anadolu Bölgesi’nin mutfak kültürü incelenecek; bölgenin coğrafi ve iklimsel özelliklerinin mutfak kültürüne etkileri ve bölgeye özgü yemekler tanıtılacak.

	IV. Hafta
	Doğu Anadolu Bölgesi’nin mutfak kültürüne devam edilerek, sosyal yaşam ve beslenme alışkanlıkları arasındaki ilişki analiz edilecek; göçebe kültürünün mutfak üzerindeki etkileri tartışılacak.

	V. Hafta
	Güneydoğu Anadolu Bölgesi’nin mutfak kültürü ele alınacak; bölgenin tarihsel ve kültürel zenginliğinin mutfağa yansımaları ve baharat kullanımı incelenecek.

	VI. Hafta
	Güneydoğu Anadolu Bölgesi’nin mutfak kültürüne devam edilerek, dini ve etnik çeşitliliğin beslenme alışkanlıklarına etkisi tartışılacak; geleneksel yemeklerin sosyal ve sembolik anlamları irdelenecek.

	VII. Hafta
	İç Anadolu Bölgesi’nin mutfak kültürü incelenecek; tarım ve hayvancılık temelli beslenme kültürü ile tahıl ağırlıklı yemekler tanıtılacak.

	VIII. Hafta
	Vize. Öğrenciler, ilk yedi hafta boyunca işlenen konular üzerinden değerlendirilir. Vize sınavı, teorik bilgi ve kavramların anlaşılma düzeyini ölçer.

	IX. Hafta
	İç Anadolu Bölgesi’nin mutfak kültürüne devam edilerek, kırsal ve kentsel yaşamın beslenme alışkanlıklarına etkisi analiz edilecek; yöresel yemeklerin günümüzdeki dönüşümü tartışılacak.

	X. Hafta
	Karadeniz Bölgesi’nin mutfak kültürü ele alınacak; coğrafi özelliklerin mutfağa etkileri ve balık, mısır, sebze ağırlıklı beslenme alışkanlıkları incelenecek.

	XI. Hafta
	Ege Bölgesi’nin mutfak kültürü incelenecek; Akdeniz mutfağıyla benzerlikleri ve farklılıkları, zeytinyağı, otlar ve deniz ürünlerinin beslenmedeki yeri tartışılacak.

	XII. Hafta
	Akdeniz Bölgesi’nin mutfak kültürü ele alınacak; sağlıklı beslenme açısından önemi ve tarihsel-kültürel etkileşimlerin mutfağa yansımaları incelenecek.

	XIII. Hafta
	Marmara Bölgesi’nin mutfak kültürü incelenecek; çok kültürlü yapının mutfağa etkileri ve modern-geleneksel beslenme alışkanlıkları karşılaştırılacak.

	XIV. Hafta
	Final. Dönem boyunca işlenen tüm konular kapsamlı bir şekilde tekrar edilir ve final sınavıyla öğrencilerin bilgisi değerlendirilir. Bu sınav, teorik ve pratik bilgileri ölçmeyi amaçlar.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Öğrenciler, beslenme alışkanlıklarının kültürel inançlar, gelenekler ve toplumsal yapılarla nasıl şekillendiğini analiz edebilecek.
2. Türkiye’nin farklı bölgelerine ait mutfak kültürlerini karşılaştırarak, coğrafi ve tarihsel faktörlerin beslenme üzerindeki etkilerini yorumlayabilecek.
3. Beslenme antropolojisi alanında antropoloji, tarih, sosyoloji ve beslenme bilimleri arasında bağlantı kurarak, disiplinlerarası bir bakış açısı geliştirebilecek.
4. Yemek ve beslenme pratiklerinin toplumsal ilişkiler, kimlik oluşumu ve sembolik anlamlarını değerlendirebilecek.
5. Günümüzdeki küresel beslenme sorunlarını (açlık, obezite, gıda güvensizliği vb.) kültürel ve antropolojik bir perspektifle ele alarak, çözüm önerileri geliştirebilecek.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize sınavı, Final sınavı

	
Ders Kitabı: 
1. Ders notları

	
Önerilen Kaynaklar: 


	
Ön/yan Koşulları: Yok







	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Turkish Cuisine

	Current Course Code: BES2219
	Level of Course: 
Bachelor Degree



	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD2221
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Fall

	Required/Elective: Elective

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): Lect. N. Eda Aksın Belhan (edaaksin@firat.edu.tr)

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to face method

	
Course Objectives: To provide students with the ability to analyse the relationship between eating habits and cultural, social, historical and environmental contexts from an anthropological perspective.
 

	
Course Content:

	I. Week
	By introducing the Turkish cuisine culture, the historical and cultural origins of Turkish cuisine will be analysed; basic eating habits and the relationship between food culture and social structure will be discussed.

	II. Week
	Continuing with the Turkish cuisine culture, regional diversity in Turkish cuisine and the reasons for this diversity will be emphasised; the symbolic meanings of traditional dishes will be discussed.

	III. Week
	The culinary culture of the Eastern Anatolia Region will be examined; the effects of the geographical and climatic characteristics of the region on the culinary culture and the dishes specific to the region will be introduced.

	IV. Week
	Continuing the culinary culture of Eastern Anatolia Region, the relationship between social life and eating habits will be analysed; the effects of nomadic culture on cuisine will be discussed.

	V. Week
	The culinary culture of the Southeastern Anatolia Region will be discussed; the reflections of the historical and cultural richness of the region on the cuisine and the use of spices will be examined.

	VI. Week
	Continuing with the culinary culture of the Southeastern Anatolia Region, the effects of religious and ethnic diversity on eating habits will be discussed; the social and symbolic meanings of traditional dishes will be analysed.

	VII. Week
	The culinary culture of Central Anatolia Region will be analysed; agriculture and animal husbandry based nutrition culture and cereal-based dishes will be introduced.

	VIII. Week
	Midterm Exam. Students are evaluated on the topics covered in the first seven weeks. The midterm exam assesses the understanding of theoretical concepts

	IX. Week
	Continuing with the culinary culture of the Central Anatolia Region, the effects of rural and urban life on eating habits will be analysed; the transformation of local dishes today will be discussed.

	X. Week
	The culinary culture of the Black Sea Region will be analysed; the effects of geographical features on the cuisine and eating habits based on fish, corn and vegetables will be examined.

	XI. Week
	Culinary culture of the Aegean Region will be analysed; similarities and differences with the Mediterranean cuisine, the place of olive oil, herbs and seafood in nutrition will be discussed.

	XII. Week
	The culinary culture of the Mediterranean Region will be discussed; its importance in terms of healthy nutrition and the reflections of historical-cultural interactions on cuisine will be analysed.

	XIII. Week
	The culinary culture of the Marmara Region will be analysed; the effects of multicultural structure on cuisine and modern-traditional eating habits will be compared.

	XIV. Week
	Final Exam. All topics covered during the semester are comprehensively reviewed, and students' knowledge is assessed through the final exam. This exam aims to measure both theoretical and practical understanding





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Students will be able to analyse how eating habits are shaped by cultural beliefs, traditions and social structures.
2. Students will be able to interpret the effects of geographical and historical factors on nutrition by comparing the culinary cultures of different regions of Turkey.
3. Will be able to develop an interdisciplinary perspective by linking anthropology, history, sociology and nutrition sciences in the field of nutritional anthropology.
4. Will be able to evaluate the social relations, identity formation and symbolic meanings of food and nutrition practices.
5. Will be able to develop solutions to current global nutrition problems (hunger, obesity, food insecurity, etc.) from a cultural and anthropological perspective.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
1. Lecture notes

	
Recommended Reading:


	
Pre/co-requisites: - 










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BİS
	Lisans 2
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Beslenme pratiklerinin kültürel, toplumsal, tarihsel ve çevresel dinamiklerle olan ilişkisini antropolojik bir perspektifle inceleyerek, öğrencilere insan davranışlarının çok boyutlu doğasını anlama ve küresel beslenme sorunlarına bütüncül çözümler geliştirme becerisi kazandırmaktır.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	Yok

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 




I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Sağlık Hukuku
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Health Law
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Sağlık Hukuku

	Mevcut Ders Kodu: BES2221
	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu:BESD2223
	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem:2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli
	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Henüz görevlendirme yapılmamıştır.

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze eğitim

	
Dersin Amaçları:  Öğrencilere tıbbi uygulama hatalarının hukuki, etik ve mesleki boyutlarını anlama, bu hataların nedenlerini analiz etme ve çözüm önerileri geliştirme becerisi kazandırmaktır.


	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Giriş – Tanışma ve Ders İle İlgili Genel Tanımlama – Tarihçe. Dersin amacı, kapsamı ve işleniş yöntemleri hakkında genel bilgi verilecek. Sağlık hukukunda temel kavramlar ve tıbbi uygulama hatalarının diğer ülkelerle karşılaştırılması ele alınacak.

	II. Hafta
	Hasta ve Sağlık Çalışanı Hakları. Hasta ve sağlık çalışanlarının hakları incelenecek. Sağlık çalışanlarının cezai, hukuki, mesleki ve idari sorumlulukları tartışılacak.

	III. Hafta
	Tıbbi Uygulama - Sözleşme. Tıbbi uygulamada hukuka uygunluk kavramı ve aydınlatılmış onamın önemi vurgulanacak. Hasta-hekim ilişkisinin hukuki boyutları irdelenecek.

	IV. Hafta
	Tıbbi Müdahale ve Hukuka Uygunluk. Tıbbi müdahalelerin hukuka uygunluk şartları ve yasal düzenlemeler incelenecek. Etik yaklaşımlar ve hukuki çerçeve karşılaştırılacak.

	V. Hafta
	Tıbbi Uygulama Hatalarına Yol Açan Süreç (Hekim-Yardımcı Sağlık Personeli). Hekim ve yardımcı sağlık personelinin tıbbi uygulama hatalarına yol açan davranış ve süreçleri analiz edilecek.

	VI. Hafta
	Tıbbi Uygulama Hatalarına Yol Açan Süreç (Hasta). Hastaların tıbbi uygulama hatalarına katkıda bulunan davranış ve tutumları incelenecek.

	VII. Hafta
	Tıbbi Uygulama Hatalarına Yol Açan Süreç (Sistem). Sağlık sisteminin yapısal sorunlarının tıbbi uygulama hatalarına etkisi tartışılacak.

	VIII. Hafta
	Vize. Öğrenciler, ilk yedi hafta boyunca işlenen konular üzerinden değerlendirilir. Vize sınavı, teorik bilgi ve kavramların anlaşılma düzeyini ölçer.

	IX. Hafta
	Hatalı Tıbbi Uygulama ve Ceza Hukuku. Hatalı tıbbi uygulamaların ceza hukuku ve tazminat sorumluluğu açısından değerlendirilmesi yapılacak.

	X. Hafta
	Tıbbi Uygulama Hataları ve Bilirkişilik. Tıbbi uygulama hatalarında bilirkişilik süreçleri ve raporların hukuki etkileri incelenecek.

	XI. Hafta
	Tıbbi Uygulama Hatası İddiaları ve Medya. Medyanın tıbbi uygulama hatalarına yaklaşımı ve toplumsal algı üzerindeki etkileri tartışılacak.

	XII. Hafta
	Tıbbi Uygulama Hataları ve Sigorta Sistemi. Tıbbi uygulama hatalarının sigorta sistemindeki yansımaları ve çözüm önerileri ele alınacak.

	XIII. Hafta
	Olgu Örnekleri ve Kusur Tespiti. Tıbbi uygulama hatalarına ilişkin olgu örnekleri üzerinden kusur tespiti yöntemleri incelenecek.

	XIV. Hafta
	Final. Dönem boyunca işlenen tüm konular kapsamlı bir şekilde tekrar edilir ve final sınavıyla öğrencilerin bilgisi değerlendirilir. Bu sınav, teorik ve pratik bilgileri ölçmeyi amaçlar.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Tıbbi uygulama hatalarının hukuki, etik ve mesleki boyutlarını analiz eder.
2. Hasta ve sağlık çalışanı haklarını değerlendirerek, tıbbi uygulamalarda hukuka uygunluk ve aydınlatılmış onam süreçlerini anlar.
3. Tıbbi uygulama hatalarına yol açan hekim, hasta ve sistem kaynaklı faktörleri karşılaştırarak, sorunların kökenlerini tespit eder.
4. Tıbbi uygulama hatalarına ilişkin ceza hukuku, tazminat sorumluluğu ve sigorta sistemi gibi hukuki süreçleri yorumlar.
5. Olgu örnekleri üzerinden kusur tespiti yaparak, tıbbi uygulama hatalarının önlenmesine yönelik çözüm önerileri geliştirir.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize sınavı, Final sınavı

	
Ders Kitabı: 
1. Ders notları
2. Aşçıoğlu, Ç. (1993). Tıbbi yardım ve el atmalardan doğan sorumluluklar. Tekışık Ofset Tesisleri.
3. Hakeri, H. (2010). Tıp hukuku. Seçkin Yayıncılık.

	
Önerilen Kaynaklar: 
1. Hatun, Ş. (1999). Hasta hakları. İletişim Yayınları.

	
Ön/yan Koşulları: Yok







	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Health Law

	Current Course Code: BES2221
	Level of Course: 
Bachelor Degree



	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD2223
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Fall

	Required/Elective: Elective

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): No assignment has been made yet.


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to face method

	
Course Objectives: To provide students with the ability to understand the legal, ethical and professional dimensions of medical malpractice, to analyse the causes of these errors and to develop solutions.

	
Course Content:

	I. Week
	Introduction - Introduction and general description of the course - History. General information about the aim, scope and teaching methods of the course will be given. Basic concepts in health law and comparison of medical malpractice with other countries will be discussed.

	II. Week
	Patient and Health Worker Rights. The rights of patients and health workers will be examined. Criminal, legal, professional and administrative responsibilities of health workers will be discussed.

	III. Week
	Medical Practice - Contract. The concept of compliance with the law in medical practice and the importance of informed consent will be emphasised. The legal dimensions of the patient-physician relationship will be examined.

	IV. Week
	Medical Intervention and Legality. The conditions of legality of medical interventions and legal regulations will be examined. Ethical approaches and legal framework will be compared.

	V. Week
	The Process Leading to Medical Malpractice (Physician-Auxiliary Health Personnel). The behaviours and processes of physicians and allied health personnel leading to medical malpractice will be analysed.

	VI. Week
	Process Leading to Medical Malpractice (Patient). Patients' behaviours and attitudes that contribute to medical malpractice will be examined.

	VII. Week
	Process leading to medical malpractice (System). The effect of structural problems of the health system on medical malpractice will be discussed.

	VIII. Week
	Midterm Exam. Students are evaluated on the topics covered in the first seven weeks. The midterm exam assesses the understanding of theoretical concepts

	IX. Week
	Medical Malpractice and Criminal Law. Evaluation of medical malpractice in terms of criminal law and compensation liability.

	X. Week
	Medical Malpractice and Expertise. Expertise processes in medical malpractice and legal effects of reports will be examined.

	XI. Week
	Medical Malpractice Claims and Media. The media's approach to medical malpractice and its effects on social perception will be discussed.

	XII. Week
	Medical Malpractice and Insurance System. The reflections of medical malpractice in the insurance system and solution proposals will be discussed.

	XIII. Week
	Case Examples and Fault Determination. Fault determination methods will be examined through case examples related to medical malpractice.

	XIV. Week
	Final Exam. All topics covered during the semester are comprehensively reviewed, and students' knowledge is assessed through the final exam. This exam aims to measure both theoretical and practical understanding





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Analyses the legal, ethical and professional dimensions of medical malpractice.
2. Understands the processes of compliance with the law and informed consent in medical practices by evaluating the rights of patients and health workers.
3. Identifies the origins of the problems by comparing the physician, patient and system-related factors that lead to medical malpractice.
4. Interpret legal processes such as criminal law, compensation liability and insurance system related to medical malpractice.
5. Develops solutions for the prevention of medical malpractice by determining fault through case examples.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
1. Lecture notes
2. Aşçıoğlu, Ç. (1993). Tıbbi yardım ve el atmalardan doğan sorumluluklar. Tekışık Ofset Tesisleri.
3. Hakeri, H. (2010). Tıp hukuku. Seçkin Yayıncılık.

	
Recommended Reading:
1. Hatun, Ş. (1999). Hasta hakları. İletişim Yayınları.

	
Pre/co-requisites: - 










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BİS
	Lisans 2
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Toplum sağlığını koruma ve geliştirme hedefleri doğrultusunda, özel grupların sağlık sorunlarına yönelik farkındalık oluşturmayı ve koruyucu hizmetleri öğretmeyi amaçlar. Epidemiyoloji, bulaşıcı ve kronik hastalıklar, çevre ve iş sağlığı gibi konularla öğrencilerin bütüncül bir yaklaşım geliştirmesi sağlanır. Halk sağlığı alanında yetkin profesyoneller yetiştirmek için programda yer alır.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	Yok

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 




	[image: simge, sembol, yazı tipi, tasarım içeren bir resim

Yapay zeka tarafından oluşturulan içerik yanlış olabilir.]
	FIRAT ÜNİVERSİTESİ

Yeni Ders Öneri Formu – IV. Yarıyıl



I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Fizyoloji II
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Physiology II
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Fizyoloji II

	Mevcut Ders Kodu: BES2202

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu:BESD2202
	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem:2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Doç. Dr. Zübeyde Ercan (zubeydeercan@firat.edu.tr)

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.
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Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze eğitim

	
Dersin Amaçları:  İnsan vücudunun hücreden başlayarak, doku, organ ve sistemlerinin çalışma mekanizması ve birbirleriyle olan ilişkilerinin anlatılması    
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Sindirim Sistemi Fizyolojisi. Sindirim sisteminin temel yapısı ve işlevleri tanıtılır. Besinlerin mekanik ve kimyasal sindirim süreçleri incelenir.

	II. Hafta
	Sindirim Sistemi Fizyolojisi. Sindirim enzimleri, hormonlar ve sindirim sürecinin düzenlenmesi ele alınır. Besin emiliminin mekanizmaları açıklanır.

	III. Hafta
	Sindirim Sistemi Fizyolojisi. Karaciğer, safra kesesi ve pankreasın sindirimdeki rolleri detaylandırılır. Sindirim sistemi bozukluklarına genel bir bakış sunulur.

	IV. Hafta
	Solunum Fizyolojisi. Solunum sisteminin yapısı ve gaz alışverişinin temel prensipleri tanıtılır. Akciğerlerin mekanik ventilasyonu incelenir.

	V. Hafta
	Solunum Fizyolojisi. Oksijen ve karbondioksit taşınması, solunum gazlarının kanda taşınma mekanizmaları açıklanır. Solunumun asit-baz dengesi üzerindeki etkisi tartışılır.

	VI. Hafta
	Solunum Fizyolojisi. Solunumun sinirsel ve kimyasal kontrolü ele alınır. Solunum sistemi hastalıklarına genel bir bakış sunulur.

	VII. Hafta
	Boşaltım Fizyolojisi. Böbreklerin yapısı ve işlevleri tanıtılır. Nefronların filtrasyon, geri emilim ve salgılama süreçleri incelenir.

	VIII. Hafta
	Vize. Öğrenciler, ilk yedi hafta boyunca işlenen konular üzerinden değerlendirilir. Vize sınavı, teorik bilgi ve kavramların anlaşılma düzeyini ölçer.

	IX. Hafta
	Boşaltım Fizyolojisi. Böbreklerin sıvı-elektrolit dengesi ve asit-baz dengesini nasıl düzenlediği açıklanır. Boşaltım sistemi bozukluklarına genel bir bakış sunulur.

	X. Hafta
	Endokrin Fizyolojisi. Endokrin sistemin yapısı ve hormonların genel işlevleri tanıtılır. Hormon salınımının düzenlenmesi ve geri bildirim mekanizmaları incelenir.

	XI. Hafta
	Endokrin Fizyolojisi. Büyüme, metabolizma ve stres yanıtında rol oynayan önemli hormonlar detaylandırılır. Endokrin sistem bozukluklarına genel bir bakış sunulur.

	XII. Hafta
	Üreme Fizyolojisi. Erkek ve dişi üreme sistemlerinin yapısı ve işlevleri tanıtılır. Üreme hormonları ve üreme süreçlerinin düzenlenmesi incelenir.

	XIII. Hafta
	Üreme Fizyolojisi. Gebelik, doğum ve laktasyon süreçlerinin fizyolojisi açıklanır. Üreme sistemi bozukluklarına genel bir bakış sunulur.

	XIV. Hafta
	Final. Dönem boyunca işlenen tüm konular kapsamlı bir şekilde tekrar edilir ve final sınavıyla öğrencilerin bilgisi değerlendirilir. Bu sınav, teorik ve pratik bilgileri ölçmeyi amaçlar.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1.  Sindirim, solunum ve boşaltım sistemlerinin yapısını, işlevlerini ve bu sistemlerin homeostazı nasıl sağladığını açıklayabilecektir.
2. Endokrin sistemin hormon salınımı ve düzenlenmesindeki rolünü, üreme sisteminin işleyişini ve bu sistemlerin vücut dengesine katkısını kavrayabilecektir.
3. Sindirim, solunum, boşaltım, endokrin ve üreme sistemlerinin birbiriyle nasıl etkileşim içinde olduğunu ve bu etkileşimlerin vücudun bütünsel işleyişine nasıl katkıda bulunduğunu analiz edebilecektir.
4. Fizyolojik sistemlerde ortaya çıkan bozuklukların temel nedenlerini ve bu bozuklukların vücut üzerindeki etkilerini değerlendirebilecektir.
5. Fizyolojik prensipleri klinik ve günlük yaşam senaryolarına uygulayarak, sağlıklı yaşamı destekleyecek çözümler üretebilecektir.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize sınavı, Final sınavı

	
Ders Kitabı: 
1. Guyton, A. C., & Hall, J. E. (2020). Tıbbi fizyoloji (14. baskı). Elsevier.
2. Barrett, K. E., Barman, S. M., Brooks, H. L., & Yuan, J. X.-J. (2019). Ganong’s review of medical physiology (26. baskı). McGraw-Hill Education.


	
Önerilen Kaynaklar: 
1. Preston, R. R., & Wilson, T. E. (2019). Lippincott illustrated reviews: Physiology (2. baskı). Wolters Kluwer.
2. Hall, J. E., & Guyton, A. C. (2016). Guyton and Hall textbook of medical physiology: Enhanced e-book with interactive diagrams and clinical content (13. baskı). Elsevier.
3. Widmaier, E. P., Raff, H., & Strang, K. T. (2021). Vander’s human physiology: The mechanisms of body function (16. baskı). McGraw-Hill Education.

	
Ön/yan Koşulları: Yok





	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Physiology II

	Current Course Code: BES2202
	Level of Course: 
Bachelor Degree



	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD2202
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): Assoc. Prof. Zübeyde Ercan (zubeydeercan@firat.edu.tr)
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Teaching Method(s): Face to face method

	
Course Objectives: To explain the mechanism of action of the tissues, organs and systems of the human body, starting from the cell, and how they relate to each other.
 

	
Course Content:

	I. Week
	Digestive System Physiology. The basic structure and functions of the digestive system are introduced. Mechanical and chemical digestion processes of food are examined.

	II. Week
	Digestive System Physiology. Digestive enzymes, hormones, and the regulation of the digestive process are discussed. The mechanisms of nutrient absorption are explained.

	III. Week
	Digestive System Physiology. The roles of the liver, gallbladder, and pancreas in digestion are detailed. An overview of digestive system disorders is provided.

	IV. Week
	Respiratory Physiology. The structure of the respiratory system and the basic principles of gas exchange are introduced. The mechanical ventilation of the lungs is examined.

	V. Week
	Respiratory Physiology. The transport of oxygen and carbon dioxide, as well as the mechanisms of gas transport in the blood, are explained. The effect of respiration on acid-base balance is discussed.

	VI. Week
	Respiratory Physiology. The neural and chemical control of respiration is addressed. An overview of respiratory system diseases is provided.

	VII. Week
	Renal Physiology. The structure and functions of the kidneys are introduced. The processes of filtration, reabsorption, and secretion in the nephrons are examined.

	VIII. Week
	Midterm Exam. Students are evaluated on the topics covered in the first seven weeks. The midterm exam assesses the understanding of theoretical knowledge and concepts.

	IX. Week
	Renal Physiology. The role of the kidneys in regulating fluid-electrolyte balance and acid-base balance is explained. An overview of renal system disorders is provided.

	X. Week
	Endocrine Physiology. The structure of the endocrine system and the general functions of hormones are introduced. The regulation of hormone release and feedback mechanisms are examined.

	XI. Week
	Endocrine Physiology. Key hormones involved in growth, metabolism, and stress response are detailed. An overview of endocrine system disorders is provided.

	XII. Week
	Reproductive Physiology. The structure and functions of the male and female reproductive systems are introduced. Reproductive hormones and the regulation of reproductive processes are examined.

	XIII. Week
	Reproductive Physiology. The physiology of pregnancy, childbirth, and lactation is explained. An overview of reproductive system disorders is provided.

	XIV. Week
	Final Exam. All topics covered during the semester are comprehensively reviewed, and students' knowledge is assessed through the final exam. This exam aims to measure both theoretical and practical knowledge.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Explain the structure, functions, and role of the digestive, respiratory, and excretory systems in maintaining homeostasis.
2. Understand the role of the endocrine system in hormone secretion and regulation, the functioning of the reproductive system, and their contributions to body balance.
3. Analyze how the digestive, respiratory, excretory, endocrine, and reproductive systems interact and contribute to the overall functioning of the body.
4. Evaluate the underlying causes of disorders in physiological systems and their effects on the body.
5. Apply physiological principles to clinical and daily life scenarios to develop solutions that support healthy living.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
1. Guyton, A. C., & Hall, J. E. (2020). Medical physiology (14th ed.). Elsevier.
2. Barrett, K. E., Barman, S. M., Brooks, H. L., & Yuan, J. X.-J. (2019). Ganong’s review of medical physiology (26th ed.). McGraw-Hill Education.

	
Recommended Reading:
1. Preston, R. R., & Wilson, T. E. (2019). Lippincott illustrated reviews: Physiology (2nd Edition). Wolters Kluwer.
2. Hall, J. E., & Guyton, A. C. (2016). Guyton and Hall textbook of medical physiology: Enhanced e-book with interactive diagrams and clinical content (13th Edition). Elsevier.
3. Widmaier, E. P., Raff, H., & Strang, K. T. (2021). Vander’s human physiology: The mechanisms of body function (16th Edition). McGraw-Hill Education.

	
Pre/co-requisites: - 





	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 2
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	




II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Öğrencilere insan vücudunun temel fizyolojik işleyişini öğreterek, beslenme ve metabolizma arasındaki ilişkiyi anlamalarını sağlar. Fizyolojik sistemlerin (sindirim, solunum, boşaltım, endokrin, üreme) nasıl çalıştığını kavramak, sağlıklı yaşamı destekleyecek müdahaleleri planlama ve uygulama becerilerini geliştirir. Bu bilgiler, klinik ve toplum sağlığı alanlarında karşılaşılan sorunları çözmede temel oluşturur ve programın mezuniyet çıktılarına önemli bir katkı sunar.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	Yok

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 




















I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Beslenme Biyokimyası II
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Nutritional Biochemistry II
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	3
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	3

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	4

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Beslenme Biyokimyası II

	Mevcut Ders Kodu: BES2204

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu:BESD2204
	

	AKTS Kredisi: 4

	Yıl-Dönem:2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Doç. Dr. Fazilet Erman (ferman@firat.edu.tr)

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	3
	U
	0
	L
	0
	K
	3
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze eğitim

	
Dersin Amaçları:  Metabolizmanın temel kavramlarını vermek ve temel besin maddelerinin nasıl metabolize edildiğini açıklamak
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Beslenmenin Biyokimyasal Temelleri. Beslenme ve biyokimya ilişkisi tanıtılır, besin ögelerinin vücuttaki temel işlevleri açıklanır. Biyokimyasal reaksiyonların beslenme ile bağlantısı ve enerji dönüşümleri incelenir.

	II. Hafta
	Metabolizmaya Giriş. Metabolizmanın temel kavramları (anabolizma, katabolizma) ve enerji üretim süreçleri tanıtılır. Metabolik yolların düzenlenmesi ve besin ögelerinin metabolizmadaki rolleri ele alınır.

	III. Hafta
	Karbonhidrat Metabolizması – Glikoliz. Glikoliz yolu ve glukozun piruvata dönüşüm süreci detaylı bir şekilde açıklanır. Glikolizin enerji üretimindeki rolü ve metabolik önemi vurgulanır.

	IV. Hafta
	Krebs Döngüsü. Krebs döngüsünün aşamaları ve enerji üretimindeki rolü incelenir. Döngünün metabolik düzenlemedeki önemi ve diğer metabolik yollarla ilişkisi açıklanır.

	V. Hafta
	Glikojenez ve Glikojenoliz. Glikojen sentezi (glikojenez) ve yıkımı (glikojenoliz) süreçleri detaylandırılır. Karaciğer ve kas dokusunda glikojen metabolizmasının önemi vurgulanır.

	VI. Hafta
	Glikoneogenez, Mono ve Disakkarit Metabolizması. Glikoneogenez yolu ve glukoz üretim süreci açıklanır. Monosakkarit ve disakkaritlerin sindirimi, emilimi ve metabolik kullanımı incelenir.

	VII. Hafta
	Pentoz Fosfat Yolu, Üronik Asit Yolu ve Alkol Metabolizması. Pentoz fosfat yolunun hücresel işlevleri ve antioksidan üretimindeki rolü açıklanır. Üronik asit yolu ve alkol metabolizmasının biyokimyasal süreçleri incelenir.

	VIII. Hafta
	Vize Sınavı. İlk yedi haftanın konularını kapsayan bir ara sınav yapılır. Öğrencilerin bilgileri değerlendirilir ve eksiklikler belirlenir.

	IX. Hafta
	Proteinlerin Sindirim ve Emilimi. Proteinlerin sindirim enzimleri ve emilim mekanizmaları açıklanır. Amino asitlerin taşınması ve hücre içi kullanımı incelenir.

	X. Hafta
	Lipitlerin Sindirim ve Emilimi. Lipitlerin sindirim enzimleri ve emilim mekanizmaları açıklanır. Yağ asitlerinin taşınması ve hücre içi kullanımı incelenir.

	XI. Hafta
	Lipit Metabolizması. Yağ asitlerinin oksidasyonu (beta-oksidasyon) ve sentezi süreçleri detaylandırılır. Lipit metabolizmasının enerji üretimi ve depolanmasındaki rolü vurgulanır.

	XII. Hafta
	Karbonhidrat Kullanım Bozuklukları, Obezite Biyokimyası, Açlık ve Toklukta Metabolizma. Karbonhidrat metabolizması bozuklukları (diyabet vb.) ve obezitenin biyokimyasal temelleri incelenir. Açlık ve tokluk durumlarında metabolik yolların nasıl değiştiği açıklanır.

	XIII. Hafta
	Vitaminler. Vitaminlerin sınıflandırılması, yapıları ve metabolik işlevleri tanıtılır. Vitamin eksiklikleri ve fazlalıklarının biyokimyasal etkileri incelenir.

	XIV. Hafta
	Final. Dönem boyunca işlenen tüm konular kapsamlı bir şekilde tekrar edilir ve final sınavıyla öğrencilerin bilgisi değerlendirilir. Bu sınav, teorik ve pratik bilgileri ölçmeyi amaçlar.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Metabolizmanın temel kavramlarını öğrenir. Besin ögelerinin (karbonhidratlar, proteinler, lipitler, vitaminler, mineraller) metabolizması ve biyokimyasal dönüşümleri anlaşılır.
2. Biyomoleküllerin sindirim ve emilimlerini öğrenir. Enerji metabolizması ve besin ögelerinin enerjiye dönüşüm süreçleri kavranır; beslenme durumunun metabolik yollar üzerindeki etkileri değerlendirilir.
3. Temel besin maddelerinin nasıl metabolize edildiğini öğrenir. Biyomoleküllerin (proteinler, enzimler, karbonhidratlar, lipitler) yapı ve fonksiyonları analiz edilir; besinlerin sindirim, emilim ve metabolizma süreçlerindeki rolleri açıklanır.
4. Vitaminlerin önemini öğrenir. Asit-baz dengesi, pH regülasyonu ve tampon sistemler gibi biyokimyasal dengelerin beslenme ile ilişkisi öğrenilir; homeostazın korunmasındaki önemi kavranır.
5. Metabolik bozuklukları öğrenir. Klinik uygulamalarda biyokimyasal temellerin önemi kavranır.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize sınavı, Final sınavı

	
Ders Kitabı: 
1. Aksoy, M. (2012). Beslenme biyokimyası. Hatiboğllu Yayınları.
2. Nelson, D. L., & Cox, M. M. (2013). Lehninger biyokimyanın ilkeleri (5. baskı). Palme Yayınevi.
3. Kennelly, P. J., Botham, K. M., McGuinness, O. P., & Rodwell, V. W. (2023). Harper's illustrated biochemistry (32. baskı). McGraw Hill.


	
Önerilen Kaynaklar: 
1. Konukoğlu, D. (2017). Temel ve klinik biyokimya: Sağlık hizmetleri fakültesi ve sağlık hizmetleri meslek yüksekokulları için. Nobel Tıp Kitabevi.
2. Gürdöl, F. (2014). Mum ışığında yemek: Beslenmenin biyokimyası (1. baskı). Nobel Tıp Kitabevleri.


	
Ön/yan Koşulları: Yok





	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Nutritional Biochemistry II

	Current Course Code: BES2204
	Level of Course: 
Bachelor Degree



	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD2204
	

	ECTS Credit: 4

	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): Assoc. Prof. Fazilet Erman (ferman@firat.edu.tr)


	T
	3
	U
	0
	L
	0
	C
	3
	

	
Teaching Method(s): Face to face method

	
Course Objectives: To give the basic concepts of metabolism and to explain how basic nutrients are metabolised
 

	
Course Content:

	I. Week
	Biochemical Foundations of Nutrition. The relationship between nutrition and biochemistry is introduced, and the basic functions of nutrients in the body are explained. The connection between biochemical reactions and nutrition, as well as energy transformations, are examined.

	II. Week
	Introduction to Metabolism. The fundamental concepts of metabolism (anabolism, catabolism) and energy production processes are introduced. The regulation of metabolic pathways and the roles of nutrients in metabolism are discussed.

	III. Week
	Carbohydrate Metabolism – Glycolysis. The glycolysis pathway and the conversion of glucose to pyruvate are explained in detail. The role of glycolysis in energy production and its metabolic importance are emphasized.

	IV. Week
	Krebs Cycle. The stages of the Krebs cycle and its role in energy production are examined. The importance of the cycle in metabolic regulation and its relationship with other metabolic pathways are explained.

	V. Week
	Glycogenesis and Glycogenolysis. The processes of glycogen synthesis (glycogenesis) and breakdown (glycogenolysis) are detailed. The importance of glycogen metabolism in the liver and muscle tissue is emphasized.

	VI. Week
	Gluconeogenesis, Mono- and Disaccharide Metabolism. The gluconeogenesis pathway and glucose production process are explained. The digestion, absorption, and metabolic utilization of monosaccharides and disaccharides are examined.

	VII. Week
	Pentose Phosphate Pathway, Uronic Acid Pathway, and Alcohol Metabolism. The cellular functions of the pentose phosphate pathway and its role in antioxidant production are explained. The biochemical processes of the uronic acid pathway and alcohol metabolism are examined.

	VIII. Week
	Midterm Exam. A midterm exam covering the topics of the first seven weeks is conducted. Students' knowledge is evaluated, and any gaps are identified.

	IX. Week
	Digestion and Absorption of Proteins. The digestive enzymes and absorption mechanisms of proteins are explained. The transport and intracellular utilization of amino acids are examined.

	X. Week
	Digestion and Absorption of Lipids. The digestive enzymes and absorption mechanisms of lipids are explained. The transport and intracellular utilization of fatty acids are examined.

	XI. Week
	Lipid Metabolism. The processes of fatty acid oxidation (beta-oxidation) and synthesis are detailed. The role of lipid metabolism in energy production and storage is emphasized.

	XII. Week
	Carbohydrate Utilization Disorders, Biochemistry of Obesity, Metabolism in Fasting and Fed States. Disorders of carbohydrate metabolism (e.g., diabetes) and the biochemical basis of obesity are examined. The changes in metabolic pathways during fasting and fed states are explained.

	XIII. Week
	Vitamins. The classification, structures, and metabolic functions of vitamins are introduced. The biochemical effects of vitamin deficiencies and excesses are examined.

	XIV. Week
	Final Exam. All topics covered during the semester are comprehensively reviewed, and students' knowledge is assessed through the final exam. This exam aims to measure both theoretical and practical knowledge.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. The basic concepts of metabolism are learned. The metabolism and biochemical transformations of nutrients (carbohydrates, proteins, lipids, vitamins, minerals) are understood.
2. The digestion and absorption of biomolecules are learned. Energy metabolism and the processes by which nutrients are converted into energy are comprehended; the effects of nutritional status on metabolic pathways are evaluated.
3. How basic nutrients are metabolized is learned. The structure and functions of biomolecules (proteins, enzymes, carbohydrates, lipids) are analyzed; the roles of nutrients in digestion, absorption, and metabolism processes are explained.
4. The importance of vitamins is learned. The relationship between biochemical balances (such as acid-base balance, pH regulation, and buffer systems) and nutrition is understood; the importance of maintaining homeostasis is grasped.
5. Metabolic disorders are learned. The importance of biochemical foundations in clinical applications is comprehended.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
4. Aksoy, M. (2012). Beslenme biyokimyası. Hatiboğllu Yayınları.
5. Nelson, D. L., & Cox, M. M. (2013). Lehninger biyokimyanın ilkeleri (5th Edition). Palme Yayınevi.
6. Kennelly, P. J., Botham, K. M., McGuinness, O. P., & Rodwell, V. W. (2023). Harper's illustrated biochemistry (32nd Edition). McGraw Hill.

	
Recommended Reading:
3. Konukoğlu, D. (2017). Temel ve klinik biyokimya: Sağlık hizmetleri fakültesi ve sağlık hizmetleri meslek yüksekokulları için. Nobel Tıp Kitabevi.
4. Gürdöl, F. (2014). Mum ışığında yemek: Beslenmenin biyokimyası (1st Edition). Nobel Tıp Kitabevleri.


	
Pre/co-requisites: - 





	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 2
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	




II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Beslenme ve metabolizmanın biyokimyasal temellerini öğreterek, bilimsel temelli beslenme tedavileri planlama becerisi kazandırır. Enerji metabolizması ve biyokimyasal dengelerin öğretilmesi, metabolik hastalıkların anlaşılmasını ve klinik uygulamalarda etkili stratejiler geliştirilmesini sağlar. Programın teorik ve pratik yeterliliklerini destekleyerek, öğrencilerin klinik beslenme alanında uzmanlaşmalarına katkıda bulunur.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	Yok

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 

















I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Gıda Mikrobiyolojisi
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Food Microbiology
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	3
	Uygulama
	1
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	4

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Gıda Mikrobiyolojisi

	Mevcut Ders Kodu: BES2206

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu:BESD2206
	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem:2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Öğr. Gör. N. Eda Aksın Belhan (edaaksin@firat.edu.tr)

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	3
	U
	1
	L
	0
	K
	4
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze eğitim

	
Dersin Amaçları:  Mikroorganizmaların besinler üzerindeki etkileri ve bu etkilerin insan için öneminin anlatılması    
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Besinler Hakkında Genel Bilgiler. Besinlerin temel özellikleri, bileşenleri ve insan sağlığı üzerindeki etkileri tanıtılır. Besinlerin mikroorganizmalarla ilişkisi ve bozulma süreçleri hakkında genel bilgiler verilir.

	II. Hafta
	Mikroorganizmaların Genel Tekrarı. Mikroorganizmaların (bakteri, virüs, mantar, parazit) genel özellikleri ve sınıflandırılması tekrar edilir. Mikroorganizmaların üreme koşulları ve insan sağlığı üzerindeki etkileri incelenir.

	III. Hafta
	Besinleri Etkileyen Mikroorganizmaların Yaşam Şartları. Besinleri etkileyen mikroorganizmaların yaşam koşulları (sıcaklık, pH, nem vb.) açıklanır. Bu mikroorganizmaların besinlerde bozulmaya veya kontaminasyona nasıl yol açtığı incelenir.

	IV. Hafta
	Etler ve Mikroorganizmalar. Etlerde bulunan mikroorganizmaların türleri ve etkileri tanıtılır. Etlerin bozulma süreçleri ve mikrobiyal kontaminasyonun önlenmesi yöntemleri ele alınır.

	V. Hafta
	Tahıllar ve Mikroorganizmalar. Tahıllarda bulunan mikroorganizmaların türleri ve etkileri açıklanır. Tahılların depolanması sırasında mikrobiyal bozulma süreçleri ve önlemleri incelenir.

	VI. Hafta
	Süt – Süt Ürünleri ve Mikroorganizmalar. Süt ve süt ürünlerinde bulunan mikroorganizmaların türleri ve etkileri tanıtılır. Süt ürünlerinin üretiminde kullanılan faydalı mikroorganizmalar ve bozulma süreçleri incelenir.

	VII. Hafta
	Sebze – Meyve ve Mikroorganizmalar. Sebze ve meyvelerde bulunan mikroorganizmaların türleri ve etkileri açıklanır. Sebze ve meyvelerin bozulma süreçleri ve mikrobiyal kontaminasyonun önlenmesi yöntemleri ele alınır.

	VIII. Hafta
	Vize Sınavı. İlk yedi haftanın konularını kapsayan bir vize sınavı yapılır. Öğrencilerin bilgileri değerlendirilir ve eksiklikler belirlenir.

	IX. Hafta
	Besin Zehirlenmesi Yapan Mikroorganizmalar. Besin zehirlenmesine neden olan mikroorganizmaların türleri ve toksinleri tanıtılır. Bu mikroorganizmaların neden olduğu hastalıklar ve korunma yöntemleri incelenir.

	X. Hafta
	Besin Zehirlenmesi Yapan Mikroorganizmalar. Besin zehirlenmesi yapan mikroorganizmaların bulaşma yolları ve önlenmesi yöntemleri açıklanır. Besin zehirlenmelerinin klinik etkileri incelenir.

	XI. Hafta
	Sanayi Mikrobiyolojisinde Kullanılan Mikroorganizmalar. Sanayi mikrobiyolojisinde kullanılan mikroorganizmaların türleri ve kullanım alanları tanıtılır. Bu mikroorganizmaların gıda, ilaç ve biyoteknoloji endüstrisindeki rolleri incelenir.

	XII. Hafta
	Besin Maddelerinin Üretiminde Kullanılan Mikroorganizmalar. Besin üretiminde kullanılan faydalı mikroorganizmaların türleri ve işlevleri açıklanır. Fermentasyon süreçleri ve bu süreçlerde mikroorganizmaların rolü incelenir.

	XIII. Hafta
	Toprakta Bulunan ve İnsana Zararlı Mikroorganizmalar. Toprakta bulunan ve insan sağlığına zararlı mikroorganizmaların türleri ve etkileri tanıtılır. Bu mikroorganizmaların bulaşma yolları ve korunma yöntemleri ele alınır.

	XIV. Hafta
	Final Sınavı. Dönem boyunca işlenen tüm konular kapsamlı bir şekilde tekrar edilir ve final sınavıyla öğrencilerin bilgisi değerlendirilir. Bu sınav, teorik ve pratik bilgileri ölçmeyi amaçlar.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Besinlerin temel özelliklerini, mikroorganizmalarla ilişkisini ve bozulma süreçlerini açıklar. Mikroorganizmaların besinler üzerindeki etkilerini analiz eder.
2. Mikroorganizmaların yaşam koşullarını (sıcaklık, pH, nem vb.) ve besinleri nasıl etkilediklerini öğrenir. Bu bilgileri, besinlerin korunması ve kontaminasyonun önlenmesi için kullanır.
3. Besin zehirlenmesine neden olan mikroorganizmaların türlerini, toksinlerini ve bulaşma yollarını tanır. Besin güvenliği için alınması gereken önlemleri öğrenir.
4. Sanayi mikrobiyolojisinde ve besin üretiminde kullanılan mikroorganizmaların türlerini, işlevlerini ve endüstriyel uygulamalardaki rollerini kavrar.
5. Et, süt, tahıl, sebze ve meyve gibi besinlerde mikrobiyal bozulma süreçlerini analiz eder. Bu bozulmaları önlemek için uygun korunma yöntemlerini öğrenir ve uygular.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize sınavı, Final sınavı

	
Ders Kitabı: 
1. Ray, B., & Bhunia, A. (2013). Fundamental food microbiology (5. baskı). CRC Press.
2. Montville, T. J., & Matthews, K. R. (2008). Food microbiology: An introduction (2. baskı). ASM Press.
3. Adams, M. R., & Moss, M. O. (2008). Food microbiology (3. baskı). Royal Society of Chemistry.


	
Önerilen Kaynaklar: 
1. Forsythe, S. J. (2010). The microbiology of safe food (2. baskı). Wiley-Blackwell.
2. Doyle, M. P., Buchanan, R. L., & Beuchat, L. R. (2013). Food microbiology: Fundamentals and frontiers (4. baskı). ASM Press.

	
Ön/yan Koşulları: Yok





	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Food Microbiology

	Current Course Code: BES2206
	Level of Course: 
Bachelor Degree



	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD2206
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): Lect. N. Eda Aksın Belhan (edaaksin@firat.edu.tr)


	T
	3
	U
	1
	L
	0
	C
	4
	

	
Teaching Method(s): Face to face method

	
Course Objectives: Explaining the effects of microorganisms on foods and the importance of these effects for humans    
 

	
Course Content:

	I. Week
	General Information About Foods. The basic properties, components, and effects of foods on human health are introduced. General information about the relationship between foods and microorganisms, as well as spoilage processes, is provided.

	II. Week
	Review of Microorganisms. The general characteristics and classification of microorganisms (bacteria, viruses, fungi, parasites) are reviewed. The growth conditions of microorganisms and their effects on human health are examined.

	III. Week
	Living Conditions of Microorganisms Affecting Foods. The living conditions (temperature, pH, moisture, etc.) of microorganisms that affect foods are explained. How these microorganisms cause spoilage or contamination in foods is examined.

	IV. Week
	Meats and Microorganisms. The types and effects of microorganisms found in meats are introduced. The spoilage processes of meats and methods to prevent microbial contamination are discussed.

	V. Week
	Grains and Microorganisms. The types and effects of microorganisms found in grains are explained. The microbial spoilage processes during grain storage and prevention methods are examined.

	VI. Week
	Milk – Dairy Products and Microorganisms. The types and effects of microorganisms found in milk and dairy products are introduced. The beneficial microorganisms used in dairy production and spoilage processes are examined.

	VII. Week
	Vegetables – Fruits and Microorganisms. The types and effects of microorganisms found in vegetables and fruits are explained. The spoilage processes of vegetables and fruits and methods to prevent microbial contamination are discussed.

	VIII. Week
	Midterm Exam. A midterm exam covering the topics of the first seven weeks is conducted. Students' knowledge is evaluated, and any gaps are identified.

	IX. Week
	Microorganisms Causing Food Poisoning. The types and toxins of microorganisms that cause food poisoning are introduced. The diseases caused by these microorganisms and prevention methods are examined.

	X. Week
	Microorganisms Causing Food Poisoning. The transmission routes and prevention methods of microorganisms causing food poisoning are explained. The clinical effects of food poisoning are examined.

	XI. Week
	Microorganisms Used in Industrial Microbiology. The types and applications of microorganisms used in industrial microbiology are introduced. The roles of these microorganisms in the food, pharmaceutical, and biotechnology industries are examined.

	XII. Week
	Microorganisms Used in Food Production. The types and functions of beneficial microorganisms used in food production are explained. Fermentation processes and the role of microorganisms in these processes are examined.

	XIII. Week
	Microorganisms in Soil Harmful to Humans. The types and effects of microorganisms in soil that are harmful to human health are introduced. The transmission routes and prevention methods of these microorganisms are discussed.

	XIV. Week
	Final Exam. All topics covered throughout the semester are comprehensively reviewed, and students' knowledge is assessed through the final exam. This exam aims to evaluate both theoretical and practical knowledge.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Explains the basic properties of foods, their relationship with microorganisms and spoilage processes. Analyses the effects of microorganisms on foods.
2. Learns the living conditions of microorganisms (temperature, pH, humidity, etc.) and how they affect foods. Uses this information for the protection of food and prevention of contamination.
3. Recognises the types, toxins and transmission routes of microorganisms that cause food poisoning. Learns the precautions to be taken for food safety.
4. Understands the types, functions and roles of microorganisms used in industrial microbiology and food production in industrial applications.
5. Analyses microbial spoilage processes in foods such as meat, milk, cereals, vegetables and fruits. Learns and applies appropriate protection methods to prevent these spoilage.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
1. Ray, B., & Bhunia, A. (2013). Fundamental food microbiology (5th ed.). CRC Press.
2. Montville, T. J., & Matthews, K. R. (2008). Food microbiology: An introduction (2nd ed.). ASM Press.
3. Adams, M. R., & Moss, M. O. (2008). Food microbiology (3rd ed.). Royal Society of Chemistry.

	
Recommended Reading:
1. Forsythe, S. J. (2010). The microbiology of safe food (2nd ed.). Wiley-Blackwell.
2. Doyle, M. P., Buchanan, R. L., & Beuchat, L. R. (2013). Food microbiology: Fundamentals and frontiers (4th ed.). ASM Press.

	
Pre/co-requisites: - 





	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 2
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	




II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Gıda mikrobiyolojisi alanında temel bilgi ve beceriler kazandırmayı amaçlar. Besinlerin mikroorganizmalarla ilişkisi, bozulma süreçleri ve besin güvenliği konularını kapsar. Öğrenciler, mikroorganizmaların yaşam koşullarını, besin zehirlenmelerine neden olan patojenleri ve sanayide kullanılan faydalı mikroorganizmaları öğrenir. Bu bilgiler, gıda üretimi, korunması ve güvenliği alanlarında etkili uygulamalar geliştirmelerini sağlar. Ders, teorik ve pratik bilgileri birleştirerek, öğrencilerin gıda mikrobiyolojisi alanında uzmanlaşmalarına katkıda bulunur.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	Yok

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 



















I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Besin Kimyası ve Analizleri II
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Food Chemistry and Analysis II
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	2
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	3

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	4

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	




























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Besin Kimyası ve Analizleri II

	Mevcut Ders Kodu: BES2208

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu:BESD2208
	

	AKTS Kredisi: 4

	Yıl-Dönem:2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Prof. Dr. Gökçe Kaya (gokcekaya@firat.edu.tr); Prof. Dr. Semra Türkoğlu (sturkoglu@firat.edu.tr)

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	2
	L
	0
	K
	3
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze eğitim

	
Dersin Amaçları:  Besin kalitesi ve etkileyen etmenler, Besinlerde bulunan gerekli ve toksik mineral maddeler, besinlerde bulunan organik asitler, besinlerde doğal olarak bulunan fenolik bileşikler ve faydaları,  Et ve et ürünleri, süt ve süt ürünleri, yumurta, sebze ve meyveler, tahıl ve tahıl ürünleri çay, kahve, kakao, çikolata benzeri ürünlerde bulunan ögeler, özellikleri ve işlevlerini öğrenmek ve incelemek
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Besin kimyasına giriş yapılarak, besin kimyasının temel kavramları ve önemi tanıtılır. Besinlerin kimyasal bileşenleri ve insan sağlığı üzerindeki etkileri hakkında genel bilgiler verilir.

	II. Hafta
	Suyun yapısı, özellikleri ve besinlerdeki rolü açıklanır. Çözelti ve kolloid çözeltilerin özellikleri ve besin kimyasındaki önemi incelenir.

	III. Hafta
	Yüzey gerilim kavramı ve besinlerdeki etkileri tanıtılır. Su aktivitesinin besinlerin raf ömrü ve mikrobiyal stabilite üzerindeki etkileri açıklanır.

	IV. Hafta
	Besinlerdeki karbonhidratların kimyasal yapısı ve sınıflandırılması öğretilir. Monosakkaritler, disakkaritler ve polisakkaritlerin besinlerdeki rolleri incelenir.

	V. Hafta
	Karbonhidratların fiziksel ve kimyasal özellikleri açıklanır. Karbonhidratların besinlerdeki reaksiyonları (örneğin, Maillard reaksiyonu) ve etkileri incelenir.

	VI. Hafta
	Aminoasitlerin yapısı, sınıflandırılması ve özellikleri tanıtılır. Peptitlerin oluşumu ve besinlerdeki önemi açıklanır.

	VII. Hafta
	Aminoasitlerin ve peptitlerin besinlerdeki fonksiyonel özellikleri incelenir. Bu bileşiklerin besin kalitesi ve beslenme üzerindeki etkileri tartışılır.

	VIII. Hafta
	Vize. İlk yedi haftanın konularını kapsayan bir ara sınav yapılır. Öğrencilerin bilgileri değerlendirilir ve eksiklikler belirlenir.

	IX. Hafta
	Lipitlerin yapıtaşları (yağ asitleri, gliserol vb.) ve sınıflandırılması öğretilir. Lipitlerin besinlerdeki temel işlevleri ve önemi açıklanır.

	X. Hafta
	Lipitlerin fiziksel ve kimyasal özellikleri incelenir. Lipit oksidasyonu ve hidroliz gibi tepkimelerin besin kalitesi üzerindeki etkileri tartışılır.

	XI. Hafta
	Proteinlerin besinlerdeki işlevsel özellikleri (örneğin, emülsiyon oluşturma, köpük stabilizasyonu) açıklanır. Proteinlerin işlenme sırasında geçirdiği değişimler ve besin kalitesine etkileri incelenir.

	XII. Hafta
	Proteinlerin fiziksel ve kimyasal özellikleri (örneğin, çözünürlük, denatürasyon) tanıtılır. Bu özelliklerin besin işleme ve kalitesi üzerindeki etkileri tartışılır.

	XIII. Hafta
	Enzimlerin yapısı, özellikleri ve besinlerdeki işlevleri açıklanır. Enzimlerin gıda endüstrisinde kullanımı ve analiz yöntemleri tanıtılır.

	XIV. Hafta
	Final. Dönem boyunca işlenen tüm konular kapsamlı bir şekilde tekrar edilir ve final sınavıyla öğrencilerin bilgisi değerlendirilir. Bu sınav, teorik ve pratik bilgileri ölçmeyi amaçlar.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Enzimlerin yapısı, işleyişi ve gıda sanayisindeki kullanım alanları açıklanabilecektir. 
2. Vitaminlerin (yağda ve suda çözünen) özellikleri, kaynakları ve gıdalardaki rolleri analiz edilebilecektir. 
3. Gıdalarda bulunan doğal renk maddeleri, fenolik bileşikler ve aroma maddelerinin kimyasal yapıları ve işlevleri tanımlanabilecektir. 
4. Gıdalardaki toksik maddeler, kontaminantlar ve mineral maddelerin etkileri değerlendirilebilecektir. 
5. Organik asitler ve fenolik bileşiklerin gıda kalitesi üzerindeki etkileri incelenebilecektir.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize sınavı, Final sınavı

	
Ders Kitabı: 
1. Saldamlı, İ. (1998). Gıda kimyası. Hacettepe Üniversitesi Yayınları.
2. Yücecan, S., & Baykan, S. (1988). Besin kimyası, besin kontrol ve analizleri (2. baskı). Emel Matbaacılık.

	
Önerilen Kaynaklar: 
1. Tayar, M., & Çibik, R. (Yıl). Gıda kimyası (4. baskı). Dora Yayınları.
2. Hecer, C., & Ulusoy, B. (Yıl). Gıda analizleri (1. baskı). Dora Yayınları.
3. Uylaşer, V., & Başoğlu, F. (Yıl). Temel gıda analizleri (2. baskı). Dora Yayınları.

	
Ön/yan Koşulları: Yok





	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Food Chemistry and Analysis II

	Current Course Code: BES2208
	Level of Course: 
Bachelor Degree



	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD2208
	

	ECTS Credit: 4

	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): Prof. Gökçe Kaya (gokcekaya@firat.edu.tr); Prof. Semra Türkoğlu (sturkoglu@firat.edu.tr)

	T
	2
	U
	2
	L
	0
	C
	3
	

	
Teaching Method(s): Face to face method

	
Course Objectives: Food quality and factors affecting food quality, essential and toxic mineral substances in foods, organic acids in foods, phenolic compounds naturally found in foods and their benefits, meat and meat products, milk and dairy products, eggs, vegetables and fruits, cereals and cereal products, tea, coffee, cocoa, chocolate and similar products in the elements, properties and functions to learn and examine
 

	
Course Content:

	I. Week
	Introduction to food chemistry, basic concepts and importance of food chemistry are introduced. General information about the chemical components of foods and their effects on human health is given.

	II. Week
	The structure, properties and role of water in nutrients are explained. Properties of solutions and colloid solutions and their importance in nutrient chemistry are analysed.

	III. Week
	The concept of surface tension and its effects in foods are introduced. The effects of water activity on shelf life and microbial stability of foods are explained.

	IV. Week
	The chemical structure and classification of carbohydrates in foods are taught. The roles of monosaccharides, disaccharides and polysaccharides in foods are examined.

	V. Week
	Physical and chemical properties of carbohydrates are explained. Reactions of carbohydrates in foods (for example, Maillard reaction) and their effects are analysed.

	VI. Week
	Structure, classification and properties of amino acids are introduced. The formation of peptides and their importance in foods are explained.

	VII. Week
	Functional properties of amino acids and peptides in foods are examined. The effects of these compounds on food quality and nutrition are discussed.

	VIII. Week
	Midterm A midterm exam covering the topics of the first seven weeks. Students' knowledge is evaluated and deficiencies are determined.

	IX. Week
	The building blocks of lipids (fatty acids, glycerol, etc.) and their classification are taught. The basic functions and importance of lipids in nutrients are explained.

	X. Week
	Physical and chemical properties of lipids are examined. The effects of reactions such as lipid oxidation and hydrolysis on food quality are discussed.

	XI. Week
	Functional properties of proteins in foods (e.g. emulsification, foam stabilisation) are explained. The changes of proteins during processing and their effects on food quality are analysed.

	XII. Week
	Physical and chemical properties of proteins (e.g. solubility, denaturation) are introduced. The effects of these properties on food processing and quality are discussed.

	XIII. Week
	Structure, properties and functions of enzymes in foods are explained. The use of enzymes in food industry and analysis methods are introduced.

	XIV. Week
	Final Exam. All topics covered during the semester are comprehensively reviewed, and students' knowledge is assessed through the final exam. This exam aims to measure both theoretical and practical knowledge.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. The structure, functioning and application areas of enzymes in food industry will be explained. 
2. Analyse the properties, sources and roles of vitamins (fat and water soluble) in foods. 
3. The chemical structures and functions of natural colouring agents, phenolic compounds and flavouring agents in foods will be described. 
4. Evaluate the effects of toxic substances, contaminants and mineral substances in foods. 
5. The effects of organic acids and phenolic compounds on food quality will be analysed.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
1. Saldamlı, İ. (1998). Gıda kimyası. Hacettepe Üniversitesi Yayınları.
2. Yücecan, S., & Baykan, S. (1988). Besin kimyası, besin kontrol ve analizleri (2. baskı). Emel Matbaacılık.

	
Recommended Reading:
1. Tayar, M., & Çibik, R. (Yıl). Gıda kimyası (4. baskı). Dora Yayınları.
2. Hecer, C., & Ulusoy, B. (Yıl). Gıda analizleri (1. baskı). Dora Yayınları.
3. Uylaşer, V., & Başoğlu, F. (Yıl). Temel gıda analizleri (2. baskı). Dora Yayınları.

	
Pre/co-requisites: - 





	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 2
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	




II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Teorik ve pratik bilgi birikimi, analitik becerilerin geliştirilmesi, gıda güvenliği ve kalite kontrolü konularında farkındalık yaratarak destekler. Ders, öğrencilere besinlerin kimyasal yapısı ve analiz yöntemleri hakkında kapsamlı bilgi sağlarken, modern analitik tekniklerle laboratuvar becerilerini geliştirir. Ayrıca, gıdalarda bulunan toksik maddeler ve kontaminantların analiziyle toplum sağlığına katkıda bulunur. Bu bilgiler, öğrencilerin gıda endüstrisinde, araştırma kurumlarında ve akademik çalışmalarda etkin bir şekilde yer almalarını sağlayarak programın araştırma, geliştirme ve endüstriyel uygulama yeterliliklerini tamamlar.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	Yok

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 




































I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Anne ve Çocuk Beslenmesi
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Maternal and Child Nutrition
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	3
	Uygulama
	2
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	4

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	5

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Anne ve Çocuk Beslenmesi

	Mevcut Ders Kodu: BES2210

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu:BESD2210
	

	AKTS Kredisi: 5

	Yıl-Dönem:2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Dr. Öğr. Üyesi Ayfer BEYAZ COŞKUN (abeyaz@firat.edu.tr)

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	3
	U
	2
	L
	0
	K
	4
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze eğitim

	
Dersin Amaçları:  Anne ve çocuk beslenmesinin temel prensiplerini, gebelikten adolesan döneme kadar olan süreçteki beslenme ihtiyaçlarını ve uygulamalarını öğrenerek, sağlıklı beslenme stratejileri geliştirme becerisi kazandırılması 
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Anne ve çocuk beslenmesinin önemi – Değişimler / Basit hesaplamalar: Anne ve çocuk beslenmesinin sağlık üzerindeki etkileri vurgulanır. Beslenme değişimleri ve basit hesaplamalar üzerinde durulur.

	II. Hafta
	Gebelik döneminde beslenme - Gebelik döneminde beslenme uygulaması: Gebelikte beslenmenin anne ve bebek sağlığı açısından önemi açıklanır. Gebelik dönemine özgü beslenme uygulamaları örneklerle anlatılır.

	III. Hafta
	Gebelik döneminde beslenme - Gebelik döneminde beslenme uygulaması: Gebelikte karşılaşılan beslenme sorunları ve çözüm önerileri tartışılır. Uygulamalı örneklerle gebelikte dengeli beslenme planlaması yapılır.

	IV. Hafta
	Emzirme döneminde beslenme - Emzirme döneminde beslenme uygulaması: Emzirme döneminde annenin beslenme ihtiyaçları ve süt kalitesine etkileri incelenir. Emzirme dönemine özgü beslenme uygulamaları örneklerle açıklanır.

	V. Hafta
	Anne sütü (0-6 ay) ve persentiller – 0-6 ay bebek beslenmesi uygulaması: Anne sütünün önemi ve 0-6 ay bebek beslenmesinin temel prensipleri anlatılır. Persentil eğrileri kullanılarak bebeklerin büyüme ve gelişmeleri değerlendirilir.

	VI. Hafta
	Tamamlayıcı beslenme (6-12 ay) – 6-12 ay bebek beslenmesi uygulaması: Tamamlayıcı beslenmenin başlama zamanı ve yöntemleri açıklanır. 6-12 ay arası bebekler için beslenme planları örneklerle gösterilir.

	VII. Hafta
	İnek sütü, Formulalar ve diğer ticari ürünler: İnek sütü ve formülaların bebek beslenmesindeki yeri ve kullanım koşulları tartışılır. Ticari ürünlerin avantaj ve dezavantajları değerlendirilir.

	VIII. Hafta
	Ara sınav haftasında öğrencilerin öğrendikleri konular değerlendirilir.

	IX. Hafta
	Prematüre ve düşük doğum ağırlıklı bebeklerin beslenmesi – Prematüre uygulama: Prematüre bebeklerin beslenme ihtiyaçları ve özel formüllerin kullanımı açıklanır. Prematüre bebekler için beslenme uygulamaları örneklerle anlatılır.

	X. Hafta
	Prematüre ve düşük doğum ağırlıklı bebeklerin beslenmesi – Prematüre uygulama: Prematüre bebeklerde büyüme ve gelişmenin izlenmesi ve beslenme stratejileri tartışılır. Uygulamalı örneklerle beslenme planlaması yapılır.

	XI. Hafta
	Okul öncesi dönemde beslenme: Okul öncesi çocukların beslenme ihtiyaçları ve dengeli beslenme ilkeleri açıklanır. Bu dönemde sık karşılaşılan beslenme sorunları ve çözüm önerileri tartışılır.

	XII. Hafta
	Adolesan çağı şişmanlığı, sorunları ve diyet tedavisi: Adolesan dönemde şişmanlığın nedenleri ve sağlık üzerindeki etkileri incelenir. Bu dönemde uygulanacak diyet tedavisi ve yaşam tarzı önerileri açıklanır.

	XIII. Hafta
	Adolesan çağı şişmanlığı, sorunları ve diyet tedavisi: Adolesanlarda şişmanlıkla mücadelede beslenme eğitiminin önemi vurgulanır. Uygulamalı örneklerle diyet planlaması yapılır.

	XIV. Hafta
	Final. Dönem boyunca işlenen tüm konular kapsamlı bir şekilde tekrar edilir ve final sınavıyla öğrencilerin bilgisi değerlendirilir. Bu sınav, teorik ve pratik bilgileri ölçmeyi amaçlar.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Anne ve çocuk beslenmesinin temel prensipleri açıklanabilecektir.
2. Gebelik, emzirme, bebeklik ve çocukluk dönemlerine özgü beslenme ihtiyaçları ve uygulamaları analiz edilebilecektir.
3. Prematüre bebekler, okul öncesi çocuklar ve adolesanlar için beslenme stratejileri değerlendirilebilecektir.
4. Anne sütü, tamamlayıcı beslenme ve ticari ürünlerin kullanımına ilişkin bilgiler yorumlanabilecektir.
5. Adolesan çağı şişmanlığı ve diyet tedavisi konularında çözüm önerileri geliştirilebilecektir.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize sınavı, Final sınavı

	
Ders Kitabı: 
1. Köksal, G., & Gökmen Özel, H. (2022). Anne ve çocuk beslenmesi. Pegem Akademi Yayıncılık.

	
Önerilen Kaynaklar: 
1. Jansson, T., Powell, T., & Lager, S. (Eds.). (2020). Maternal and child nutrition: The first 1,000 days. Karger.

	
Ön/yan Koşulları: Yok





	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Maternal and Child Nutrition

	Current Course Code: BES2210
	Level of Course: 
Bachelor Degree



	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD2210
	

	ECTS Credit: 5

	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): Asst. Prof. Ayfer BEYAZ COŞKUN (abeyaz@firat.edu.tr)


	T
	3
	U
	2
	L
	0
	C
	4
	

	
Teaching Method(s): Face to face method

	
Course Objectives: To gain the ability to develop healthy nutrition strategies by learning the basic principles of maternal and child nutrition, nutritional needs and practices in the process from pregnancy to adolescence  

	
Course Content:

	I. Week
	The Importance of Maternal and Child Nutrition – Changes / Basic Calculations: The effects of maternal and child nutrition on health are emphasized. Nutritional changes and basic calculations are discussed.

	II. Week
	Nutrition During Pregnancy - Nutrition Practices During Pregnancy: The importance of nutrition for maternal and fetal health during pregnancy is explained. Pregnancy-specific nutrition practices are illustrated with examples.

	III. Week
	Nutrition During Pregnancy - Nutrition Practices During Pregnancy: Nutritional challenges during pregnancy and their solutions are discussed. Balanced nutrition planning during pregnancy is demonstrated with practical examples.

	IV. Week
	Nutrition During Lactation - Nutrition Practices During Lactation: The nutritional needs of lactating mothers and their impact on milk quality are examined. Lactation-specific nutrition practices are explained with examples.

	V. Week
	Breast Milk (0-6 Months) and Percentiles – Nutrition Practices for 0-6 Month-Old Infants: The importance of breast milk and the basic principles of infant nutrition for 0-6 months are explained. Growth and development of infants are evaluated using percentile curves.

	VI. Week
	Complementary Feeding (6-12 Months) – Nutrition Practices for 6-12 Month-Old Infants: The timing and methods of introducing complementary feeding are explained. Nutrition plans for infants aged 6-12 months are demonstrated with examples.

	VII. Week
	Cow’s Milk, Formulas, and Other Commercial Products: The role and usage conditions of cow’s milk and formulas in infant nutrition are discussed. The advantages and disadvantages of commercial products are evaluated.

	VIII. Week
	Midterm Exam: Students' understanding of the topics covered so far is assessed.

	IX. Week
	Nutrition for Premature and Low Birth Weight Infants – Premature Nutrition Practices: The nutritional needs of premature infants and the use of specialized formulas are explained. Nutrition practices for premature infants are illustrated with examples.

	X. Week
	Nutrition for Premature and Low Birth Weight Infants – Premature Nutrition Practices: Monitoring the growth and development of premature infants and nutritional strategies are discussed. Nutrition planning is demonstrated with practical examples.

	XI. Week
	Nutrition in Preschool Children: The nutritional needs and principles of balanced nutrition for preschool children are explained. Common nutritional problems and solutions in this age group are discussed.

	XII. Week
	Adolescent Obesity, Issues, and Dietary Treatment: The causes and health effects of obesity in adolescents are examined. Dietary treatment and lifestyle recommendations for this period are explained.

	XIII. Week
	Adolescent Obesity, Issues, and Dietary Treatment: The importance of nutrition education in combating adolescent obesity is emphasized. Dietary planning is demonstrated with practical examples.

	XIV. Week
	Final Exam. All topics covered during the semester are comprehensively reviewed, and students' knowledge is assessed through the final exam. This exam aims to measure both theoretical and practical knowledge.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. The basic principles of maternal and child nutrition will be explained.
2. Nutritional needs and practices specific to pregnancy, breastfeeding, infancy and childhood will be analysed.
3. Nutritional strategies for premature infants, preschool children and adolescents will be evaluated.
4. Information on the use of breast milk, complementary feeding and commercial products will be interpreted.
5. Develop solution proposals on adolescent obesity and dietary therapy.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
1. Köksal, G., & Gökmen Özel, H. (2022). Anne ve çocuk beslenmesi. Pegem Akademi Yayıncılık.

	
Recommended Reading:
1. Jansson, T., Powell, T., & Lager, S. (Eds.). (2020). Maternal and child nutrition: The first 1,000 days. Karger 

	
Pre/co-requisites: - 





	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 2
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	




II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Anne ve çocuk sağlığı açısından beslenmenin temel prensiplerini ve uygulamalarını kapsayan kapsamlı bir eğitim sunar. Bu ders, gebelikten adolesan döneme kadar olan süreçteki beslenme ihtiyaçlarını, anne sütü, tamamlayıcı beslenme, prematüre bebeklerin beslenmesi ve adolesan şişmanlığı gibi kritik konuları ele alarak, öğrencilere teorik ve pratik bilgi kazandırmayı amaçlar. Program yeterliliklerine katkısı, öğrencilerin beslenme bilimi alanında uzmanlaşmalarını, toplum sağlığına yönelik beslenme stratejileri geliştirmelerini ve gıda güvenliği, kalite kontrolü gibi alanlarda etkin çözümler üretmelerini sağlamaktır. Bu ders, öğrencilerin hem akademik hem de profesyonel kariyerlerinde beslenme ile ilgili sorunlara bilimsel yaklaşımlar geliştirmelerine katkıda bulunur.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	Yok

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 










































I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	İngilizce IV
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	English IV
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	2

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: İngilizce IV

	Mevcut Ders Kodu: YDİ208

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: YDİ208
	

	AKTS Kredisi: 2

	Yıl-Dönem:2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Öğr. Gör. Cengiz Orman (corman@firat.edu.tr)

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze eğitim

	
Dersin Amaçları:  Öğrencilerin İngilizce dilbilgisi kurallarını (geçmiş zaman, belirsiz geçmiş zaman, sıfatlar, zarflar vb.) öğrenmelerini ve bu kuralları etkili bir şekilde kullanarak okuma, yazma ve iletişim becerilerini geliştirmelerini sağlamak
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Derse giriş yapılır. Materyal, içerik ve değerlendirme şekli öğrencilere bildirilir.

	II. Hafta
	Geçmiş zamanın düzenli ve düzensiz fiillerle kullanımı öğretilir. Fiillere -ed takısı eklerken yazım kuralları açıklanır.

	III. Hafta
	Geçmiş zamanda "var, yok" yapısının kullanımı örneklerle gösterilir. Geçmişteki alışkanlıkların ifade edilmesi üzerinde durulur.

	IV. Hafta
	Can, could ve may yardımcı fiillerinin rica ve izin ifadelerindeki kullanımı açıklanır. Teklif cümlelerinin nasıl kurulacağı örneklerle gösterilir.

	V. Hafta
	Can ve could yardımcı fiillerinin farklı kullanım alanları ve anlamları üzerinde durulur. Bu fiillerin geçmiş ve şimdiki zamandaki kullanımları örneklerle açıklanır.

	VI. Hafta
	Öğrencilerin okuma ve anlama becerilerini geliştirmek için detaylı ve genel okuma aktiviteleri yapılır. Metinler üzerinden soru-cevap ve yorumlama çalışmaları gerçekleştirilir.

	VII. Hafta
	Geçmiş zamanda "to be" fiilinin kullanımı ve cümle yapıları öğretilir. Olumlu, olumsuz ve soru cümlelerinin nasıl kurulacağı örneklerle gösterilir.

	VIII. Hafta
	Vize. Öğrenciler, ilk yedi hafta boyunca işlenen konular üzerinden değerlendirilir. Vize sınavı, teorik bilgi ve kavramların anlaşılma düzeyini ölçer.

	IX. Hafta
	Şimdiki zamanın hikayesi (past continuous) yapısı ve kullanım alanları açıklanır. Bu zamanın geçmiş zamanla birlikte kullanımı örneklerle anlatılır.

	X. Hafta
	Sıfatların ve zarfların cümle içindeki kullanımları açıklanır. Zarfların durum, sıklık, zaman ve yer bildiren türleri örneklerle gösterilir.

	XI. Hafta
	Sıfatlarda karşılaştırma ve en üstünlük derecelerinin nasıl oluşturulduğu öğretilir. Bu yapıların cümle içinde kullanımı örneklerle açıklanır.

	XII. Hafta
	Belirsiz geçmiş zaman (present perfect) yapısı ve bu zamanda kullanılan ifadeler öğretilir. "Have been" ve "have gone" arasındaki fark örneklerle açıklanır.

	XIII. Hafta
	Geçmiş zaman ve belirsiz geçmiş zamanın kullanım alanları karşılaştırılır. "Have been," "have gone" ve "went" arasındaki farklar örneklerle gösterilir.

	XIV. Hafta
	Final. Dönem boyunca işlenen tüm konular kapsamlı bir şekilde tekrar edilir ve final sınavıyla öğrencilerin bilgisi değerlendirilir. Bu sınav, teorik ve pratik bilgileri ölçmeyi amaçlar.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Geçmiş zaman, belirsiz geçmiş zaman ve şimdiki zamanın hikayesi gibi temel dilbilgisi yapıları açıklanabilecektir.
2. Sıfatlar, zarflar ve yardımcı fiillerin doğru kullanımı örneklerle gösterilebilecektir.
3. Okuma-anlama aktiviteleri aracılığıyla metinlerin detaylı ve genel anlamı analiz edilebilecektir.
4. Belirsiz geçmiş zamanda kullanılan ifadeler (ever, never, already, just, yet vb.) ve zaman zarflarının kullanımı öğretilebilecektir.
5. Geçmiş zaman ile belirsiz geçmiş zaman arasındaki farklar karşılaştırılarak açıklanabilecektir.

	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize sınavı, Final sınavı

	
Ders Kitabı: 
1. Kenter, A., & Kenter, A. (2020). Breeze in grammar (2nd ed.). Ankara ELT Publishing.

	
Önerilen Kaynaklar: 
1. Ders notları 
2. Oxford University Press. (2020). Oxford dictionary of current English (4th ed.).

	
Ön/yan Koşulları: Yok





	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: English IV

	Current Course Code: YDİ208
	Level of Course: 
Bachelor Degree



	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: YDİ208
	

	ECTS Credit: 2

	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): Lect. Cengiz Orman (corman@firat.edu.tr)


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to face method

	
Course Objectives: To enable students to learn the rules of English grammar (past tense, indefinite past tense, adjectives, adverbs, etc.) and to improve their reading, writing and communication skills by using these rules effectively
 

	
Course Content:

	I. Week
	Introduction to the lesson. Students are informed about the material, content and evaluation method.

	II. Week
	The use of past tense with regular and irregular verbs is taught. Spelling rules are explained when adding -ed to verbs.

	III. Week
	The use of ‘there is, there is not’ structure in the past tense is shown with examples. The expression of past habits is emphasised.

	IV. Week
	The use of the auxiliary verbs can, could and may in expressions of request and permission is explained. How to construct proposal sentences is shown with examples.

	V. Week
	The different uses and meanings of the auxiliary verbs can and could are emphasised. The use of these verbs in the past and present tense is explained with examples.

	VI. Week
	Detailed and general reading activities are carried out to improve students' reading and comprehension skills. Question-answer and interpretation activities are carried out through texts.

	VII. Week
	The use of the verb ‘to be’ in the past tense and sentence structures are taught. How to construct affirmative, negative and question sentences are shown with examples.

	VIII. Week
	Midterm exam Students are assessed on the topics covered during the first seven weeks. The midterm exam measures the level of understanding of theoretical knowledge and concepts.

	IX. Week
	The structure and usage areas of the story of the present continuous (past continuous) are explained. The use of this tense with the past continuous is explained with examples.

	X. Week
	The use of adjectives and adverbs in sentences is explained. The types of adverbs expressing state, frequency, time and place are shown with examples.

	XI. Week
	It is taught how comparison and superlatives are formed in adjectives. The use of these structures in sentences is explained with examples.

	XII. Week
	Indefinite past tense (present perfect) structure and expressions used in this tense are taught. The difference between ‘have been’ and ‘have gone’ is explained with examples.

	XIII. Week
	The usage areas of past tense and indefinite past tense are compared. The differences between ‘have been,’ ‘have gone’ and ‘went’ are shown with examples.

	XIV. Week
	Final Exam. All topics covered during the semester are comprehensively reviewed, and students' knowledge is assessed through the final exam. This exam aims to measure both theoretical and practical knowledge.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Basic grammatical structures such as past tense, indefinite past tense and present perfect tense will be explained.
2. The correct use of adjectives, adverbs and auxiliary verbs will be demonstrated with examples.
3. Analyse the detailed and general meaning of texts through reading comprehension activities.
4. Expressions used in the indefinite past tense (ever, never, already, just, yet, etc.) and the use of adverbs of time will be taught.
5. The differences between past tense and indefinite past tense will be compared and explained.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
1. Kenter, A., & Kenter, A. (2020). Breeze in grammar (2nd ed.). Ankara ELT Publishing.

	
Recommended Reading:
1. Lecture notes
2. Oxford University Press. (2020). Oxford dictionary of current English (4th ed.).

	
Pre/co-requisites: - 





	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 2
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	




II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Öğrencilerin İngilizce dilbilgisi kurallarını (geçmiş zaman, belirsiz geçmiş zaman, sıfatlar, zarflar vb.) öğrenmelerini ve bu kuralları etkili bir şekilde kullanarak okuma, yazma ve iletişim becerilerini geliştirmelerini amaçlar. Program yeterliliklerine katkısı, öğrencilerin dil yeterliliklerini artırarak akademik ve profesyonel yaşamlarında etkili iletişim kurmalarını sağlamaktır. Bu ders, öğrencilerin uluslararası standartlara uyum sağlamalarına ve İngilizceyi doğru kullanmalarına yardımcı olur.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	Yok

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 















































I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Kronik Hastalıkların Patofizyolojisi
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Pathophysiology of Chronic Diseases
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Kronik Hastalıkların Patofizyolojisi

	Mevcut Ders Kodu: BES2212

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu:BESD2212
	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem:2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Henüz görevlendirme yapılmamıştır.

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze eğitim

	
Dersin Amaçları:  Bazı hastalıkların kategorilerini ve terminolojilerini öğrenebilme, hastalık ya da bozuklukların moleküler mekanizmalarını açıklayabilmek, hastalık tanısında yararlı olabilecek parametreleri seçebilmek
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Enerji Dengesi ve Vücut Ağırlığı: Enerji dengesi, alınan ve harcanan kaloriler arasındaki ilişkiyi açıklar. Bu hafta, obezite ve yeme bozukluklarının temel mekanizmaları incelenir.

	II. Hafta
	Obezite ve Yeme Bozukluklarının Patofizyolojisi: Obezitenin hormonal ve metabolik nedenleri ele alınır. Yeme bozukluklarının psikolojik ve fizyolojik etkileri tartışılır.

	III. Hafta
	Hematolojik Sistem Hastalıklarının Patofizyolojisi: Kan hastalıklarının temel mekanizmaları ve sınıflandırılması açıklanır. Anemi, lösemi gibi yaygın hematolojik hastalıkların patofizyolojisi incelenir.

	IV. Hafta
	Kas-İskelet Sistemi Hastalıklarının Patofizyolojisi: Kas ve kemik hastalıklarının oluşum mekanizmaları tartışılır. Osteoporoz, artrit gibi yaygın hastalıkların patofizyolojik süreçleri ele alınır.

	V. Hafta
	Kardiyovasküler Sistem Hastalıklarının Patofizyolojisi: Kalp ve damar hastalıklarının temel nedenleri ve mekanizmaları incelenir. Hipertansiyon, ateroskleroz gibi hastalıkların patofizyolojisi tartışılır.

	VI. Hafta
	Kardiyovasküler Sistem Hastalıklarının Patofizyolojisi: Kalp yetmezliği ve koroner arter hastalıklarının patofizyolojik süreçleri detaylandırılır. Risk faktörleri ve önleyici yaklaşımlar ele alınır.

	VII. Hafta
	Metabolik Hastalıkların Patofizyolojisi: Metabolik sendrom ve diyabet gibi hastalıkların temel mekanizmaları açıklanır. İnsülin direnci ve glikoz metabolizması bozuklukları incelenir.

	VIII. Hafta
	Vize. Öğrenciler, ilk yedi hafta boyunca işlenen konular üzerinden değerlendirilir. Vize sınavı, teorik bilgi ve kavramların anlaşılma düzeyini ölçer.

	IX. Hafta
	Endokrin Sistem Hastalıklarının Patofizyolojisi: Tiroid hastalıkları ve adrenal bez bozuklukları ele alınır. Pankreasın endokrin fonksiyonları ve bozuklukları incelenir. Tip 1 ve Tip 2 diyabetin patofizyolojik mekanizmaları detaylandırılır.

	X. Hafta
	Gastrointestinal Sistem Hastalıklarının Patofizyolojisi: Sindirim sistemi hastalıklarının temel nedenleri ve mekanizmaları açıklanır. Ülser, reflü ve inflamatuar bağırsak hastalıkları ele alınır.

	XI. Hafta
	Gastrointestinal Sistem Hastalıklarının Patofizyolojisi: Malabsorpsiyon sendromları ve fonksiyonel bağırsak hastalıklarının patofizyolojisi incelenir. Sindirim sistemi enfeksiyonlarına da değinilir.

	XII. Hafta
	Karaciğer, Safra Kesesi ve Pankreas Hastalıklarının Patofizyolojisi: Karaciğer sirozu, hepatit ve safra yolu hastalıklarının patofizyolojik süreçleri tartışılır. Pankreatit ve pankreas kanseri mekanizmaları incelenir.

	XIII. Hafta
	Onkolojik ve Metabolik Stres Hastalıklarının Patofizyolojisi: Kanserin patofizyolojik mekanizmaları ve metabolik stresin hastalıklarla ilişkisi ele alınır. Tümör oluşumu ve büyüme süreçleri incelenir.

	XIV. Hafta
	Final. Dönem boyunca işlenen tüm konular kapsamlı bir şekilde tekrar edilir ve final sınavıyla öğrencilerin bilgisi değerlendirilir. Bu sınav, teorik ve pratik bilgileri ölçmeyi amaçlar.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Enerji dengesi, obezite ve yeme bozukluklarının patofizyolojik mekanizmaları açıklanır.
2. Hematolojik, kas-iskelet ve kardiyovasküler sistem hastalıklarının temel patofizyolojik süreçleri tanımlanır.
3. Metabolik, endokrin ve gastrointestinal sistem hastalıklarının oluşum mekanizmaları analiz edilir.
4. Karaciğer, safra kesesi, pankreas ve onkolojik hastalıkların patofizyolojik temelleri incelenir.
5. Enfeksiyon hastalıkları ve metabolik stresin patofizyolojik etkileri değerlendirilir.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize sınavı, Final sınavı

	
Ders Kitabı: 
1. Ders notları
2. McPhee, S. J. (2022). Hastalıkların patofizyolojisi (A. E. Eşkazan, Çev.; 8. baskı). İstanbul Tıp Kitabevleri.

	
Önerilen Kaynaklar: 
1. Köylü, H., & Köylü, B. (Ed.). (2023). Tıbbi patofizyoloji (1. baskı). Ankara Nobel Tıp Kitabevleri. 

	
Ön/yan Koşulları: Yok







	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Pathophysiology of Chronic Diseases

	Current Course Code: BES2212
	Level of Course: 
Bachelor Degree



	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD2212
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Fall

	Required/Elective: Elective

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): No appointment has been made yet.


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to face method

	
Course Objectives: To be able to learn the categories and terminology of some diseases, to be able to explain the molecular mechanisms of diseases or disorders, to be able to select parameters that may be useful in disease diagnosis.
 

	
Course Content:

	I. Week
	Energy Balance and Body Weight: Energy balance explains the relationship between calories in and calories out. This week, the basic mechanisms of obesity and eating disorders are examined.

	II. Week
	Pathophysiology of Obesity and Eating Disorders: Hormonal and metabolic causes of obesity are discussed. Psychological and physiological effects of eating disorders are discussed.

	III. Week
	Pathophysiology of Haematological System Diseases: The basic mechanisms and classification of blood diseases are explained. Pathophysiology of common haematological diseases such as anaemia and leukaemia are examined.

	IV. Week
	Pathophysiology of Musculoskeletal System Diseases: The mechanisms of muscle and bone diseases are discussed. Pathophysiological processes of common diseases such as osteoporosis and arthritis are discussed.

	V. Week
	Pathophysiology of Cardiovascular System Diseases: The basic causes and mechanisms of cardiovascular diseases are examined. Pathophysiology of diseases such as hypertension and atherosclerosis are discussed.

	VI. Week
	Pathophysiology of Cardiovascular System Diseases: Pathophysiological processes of heart failure and coronary artery diseases are detailed. Risk factors and preventive approaches are discussed.

	VII. Week
	Pathophysiology of Metabolic Diseases: The basic mechanisms of diseases such as metabolic syndrome and diabetes are explained. Insulin resistance and glucose metabolism disorders are examined.

	VIII. Week
	Midterm Exam. Students are evaluated on the topics covered in the first seven weeks. The midterm exam assesses the understanding of theoretical concepts

	IX. Week
	Pathophysiology of Endocrine System Diseases: Thyroid diseases and adrenal gland disorders are discussed. Endocrine functions and disorders of the pancreas are examined. Pathophysiological mechanisms of Type 1 and Type 2 diabetes are detailed.

	X. Week
	Pathophysiology of Gastrointestinal System Diseases: The basic causes and mechanisms of digestive system diseases are explained. Ulcer, reflux and inflammatory bowel diseases are discussed.

	XI. Week
	Pathophysiology of Gastrointestinal System Diseases: Pathophysiology of malabsorption syndromes and functional bowel diseases are examined. Infections of the digestive system are also discussed.

	XII. Week
	Pathophysiology of Liver, Gallbladder and Pancreas Diseases: Pathophysiological processes of liver cirrhosis, hepatitis and biliary tract diseases are discussed. Mechanisms of pancreatitis and pancreatic cancer are examined.

	XIII. Week
	Pathophysiology of Oncological and Metabolic Stress Diseases: Pathophysiological mechanisms of cancer and the relationship between metabolic stress and diseases are discussed. Tumour formation and growth processes are examined.

	XIV. Week
	Final Exam. All topics covered during the semester are comprehensively reviewed, and students' knowledge is assessed through the final exam. This exam aims to measure both theoretical and practical understanding





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Pathophysiological mechanisms of energy balance, obesity and eating disorders are explained.
2. The basic pathophysiological processes of haematological, musculoskeletal and cardiovascular system diseases are defined.
3. The mechanisms of metabolic, endocrine and gastrointestinal system diseases are analysed.
4. The pathophysiological basis of liver, gallbladder, pancreas and oncological diseases are examined.
5. Pathophysiological effects of infectious diseases and metabolic stress are evaluated.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
1. Lecture notes
2. McPhee, S. J. (2022). Hastalıkların patofizyolojisi (A. E. Eşkazan, Çev.; 8. baskı). İstanbul Tıp Kitabevleri

	
Recommended Reading:
1. Köylü, H., & Köylü, B. (Ed.). (2023). Tıbbi patofizyoloji (1. baskı). Ankara Nobel Tıp Kitabevleri. 

	
Pre/co-requisites: - 










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BİS
	Lisans 2
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Bu ders, hastalıkların patofizyolojik mekanizmalarının anlaşılması ve analiz edilmesi amacıyla tasarlanmıştır. Enerji dengesi, obezite, yeme bozuklukları, hematolojik, kardiyovasküler, metabolik, endokrin ve gastrointestinal sistem hastalıklarının temel süreçleri incelenir. Öğrencilerin, hastalıkların oluşumunu ve klinik sonuçlarını anlamaları sağlanarak, mesleki uygulamalarında bilimsel bir bakış açısı geliştirmeleri beklenir.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	Yok

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 




I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Beslenme ve Genetik
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Nutrition and Genetics
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Beslenme ve Genetik

	Mevcut Ders Kodu: BES2214

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu:BESD2214
	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem:2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli
	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Öğr. Gör. Dr. Kürşat KARGÜN (kkargun@firat.edu.tr)

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze eğitim

	
Dersin Amaçları:  Moleküler biyoloji, hücre biyolojisi ve moleküler genetik konularında bilgi birikimine sahip olan ve edindiği bilgileri beslenme ve diyetetik konularına uyarlayabilen öğrenciler yetiştirmektir.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Genetik Kod: Genetik kodun yapısı ve DNA'nın protein sentezindeki rolü açıklanır. Nükleotid diziliminin genetik bilgiyi nasıl taşıdığı incelenir.

	II. Hafta
	Protein Sentezi: Transkripsiyon ve translasyon süreçleri detaylandırılır. Protein sentezinde genetik bilginin nasıl kullanıldığı örneklerle açıklanır.

	III. Hafta
	Mendel Genetiği: Mendel yasaları ve kalıtımın temel prensipleri ele alınır. Dominant ve resesif gen kavramları örneklerle açıklanır.

	IV. Hafta
	Kalıtım: Kalıtım modelleri (otozomal dominant, otozomal resesif, X'e bağlı kalıtım) incelenir. Genetik hastalıkların nesiller arası aktarımı tartışılır.

	V. Hafta
	Nutrigenetik: Beslenme ve genetik arasındaki etkileşimler incelenir. Bireysel genetik yapının besin öğelerine verdiği yanıtlar tartışılır.

	VI. Hafta
	Nutrigenomik: Beslenmenin gen ekspresyonu üzerindeki etkileri ele alınır. Epigenetik mekanizmalar ve beslenme ilişkisi örneklerle açıklanır.

	VII. Hafta
	Kalıtsal Metabolik Hastalıklar: Kalıtsal metabolik hastalıkların (fenilketonüri, galaktozemi vb.) patofizyolojisi ve beslenme tedavisi incelenir. Hastalıkların genetik temelleri tartışılır.

	VIII. Hafta
	Vize. Öğrenciler, ilk yedi hafta boyunca işlenen konular üzerinden değerlendirilir. Vize sınavı, teorik bilgi ve kavramların anlaşılma düzeyini ölçer.

	IX. Hafta
	Sistem Biyolojisi: Sistem biyolojisinin temel kavramları ve metabolik ağların analizi açıklanır. Biyolojik sistemlerin bütüncül olarak incelenmesi vurgulanır.

	X. Hafta
	Sistem Biyolojisi: Sistem biyolojisinin beslenme ve sağlık alanındaki uygulamaları örneklerle ele alınır. Metabolik yolakların düzenlenmesi ve beslenme ilişkisi incelenir.

	XI. Hafta
	Vitamin Metabolizması 1: Yağda çözünen vitaminlerin (A, D, E, K) metabolizması ve biyolojik rolleri açıklanır. Eksiklik ve fazlalık durumlarının klinik sonuçları tartışılır.

	XII. Hafta
	Vitamin Metabolizması 2: Suda çözünen vitaminlerin (B kompleks, C) metabolizması ve işlevleri incelenir. Vitaminlerin enerji metabolizmasındaki rolleri vurgulanır.

	XIII. Hafta
	Genel Değerlendirme: Dönem boyunca işlenen konuların genel bir tekrarı yapılır. Öğrencilerin eksik kaldığı noktalar üzerinde durularak, sınava hazırlık süreci desteklenir.

	XIV. Hafta
	Final. Dönem boyunca işlenen tüm konular kapsamlı bir şekilde tekrar edilir ve final sınavıyla öğrencilerin bilgisi değerlendirilir. Bu sınav, teorik ve pratik bilgileri ölçmeyi amaçlar.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Doğuştan veya sonradan oluşabilecek beslenmeye bağlı hastalıkları ve özel durumlarda tıbbi ve cerrahi tedavilere uygun, doğal ve tedavi edici besinlerin bileşimlerine göre diyet programı planlar, uygular ve bu hastalıklara yönelik çözüm önerileri sunar. 
2. Yaş, cinsiyet, sosyo-kültürel, ekonomik, hastalık ve sağlık durumlarını göz önünde bulundurarak bireye özgü beslenme ve diyet programları düzenler, uygular, eğitimini verir, izler. Beslenme ve Diyetetik alanında besin kaynaklarını ve besinleri ve besinlerin özelliklerini, ekonomik kullanımlarını birbirleri ile ilişkisini ve hazırlama-pişirme-saklama yöntemlerini açıklar. 
3. Mesleki İngilizceyi iyi bilir ve alanındaki kaynakları takip eder. 
4. Mezuniyet süresince/sonrasında kurum içi ulusal ve uluslararası bilimsel toplantılara katılır. 
5. Beslenme ve Diyetetik alanındaki kanıtlanmış bilgiye ulaşır, değerlendirir, yorumlar ve bilgiyi paylaşır. 
6. Birey olarak görev, hak ve sorumlulukları ile ilgili yasayı, yönetmeliği, mevzuatı ve mesleki etik kurallarını uygular. 
7. Beslenme ve Diyetetik ile ilgili gelişmeleri takip etmek için bilimsel yöntemleri, teknikleeri, bilgi kaynaklarını etkin kullanarak öğrenmeyi yönlendirir ve yaşam boyu öğrenmeye ilişkin olumlu bir tutum geliştirir. 
8. Toplumun veya bireylerin beslenme durumunu, toplu beslenme yapılan yerlerin özelliklerine uygun toplu beslenme sistemlerinin her bir aşamasını planlar, sağlıklı beslenme konusunda toplumu veya bireyleri bilgilendirir. 
9. Besin öğelerinin birbirleriyle olan ilişkilerini ve bu besin öğelerinin kimyasal, biyokimyasal, mikrobiyolojik ve metabolik mekanizmalar içerisindeki etkileşim ve değişimlerini açıklar. 
10. Beslenme ve Diyetetik alanı ile ilgili kavramları ve kavramlar arası ilişkileri tanır. 
11. Alan araştırmalarında takım çalışması yapabilir.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize sınavı, Final sınavı

	
Ders Kitabı: 
1. Alberts, B. (2007). Molecular biology of the cell (5th ed.). Garland Science.
2. Kasap, H. (Ed.). (2020). Tıbbi biyoloji ve genetik (4. baskı). Akademisyen Kitabevi.

	
Önerilen Kaynaklar: 


	
Ön/yan Koşulları: Yok







	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Nutrition and Genetics

	Current Course Code: BES2214
	Level of Course: 
Bachelor Degree



	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD2214
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): Lect. Dr. Kürşat KARGÜN (kkargun@firat.edu.tr)


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to face method

	
Course Objectives: To educate students who have knowledge in molecular biology, cell biology and molecular genetics and who can adapt their knowledge to nutrition and dietetics.
 

	
Course Content:

	I. Week
	Genetic Code: The structure of the genetic code and the role of DNA in protein synthesis are explained. How the nucleotide sequence carries genetic information is analysed.

	II. Week
	Protein Synthesis: Transcription and translation processes are detailed. How genetic information is used in protein synthesis is explained with examples.

	III. Week
	Mendelian Genetics: Mendel's laws and basic principles of inheritance are discussed. Dominant and recessive gene concepts are explained with examples.

	IV. Week
	Inheritance: Inheritance models (autosomal dominant, autosomal recessive, X-linked inheritance) are examined. Intergenerational transmission of genetic diseases is discussed.

	V. Week
	Nutrigenetics: Interactions between nutrition and genetics are examined. The responses of individual genetic structure to nutrients are discussed.

	VI. Week
	Nutrigenomics: The effects of nutrition on gene expression are discussed. The relationship between epigenetic mechanisms and nutrition is explained with examples.

	VII. Week
	Inherited Metabolic Diseases: Pathophysiology and nutritional therapy of inherited metabolic diseases (phenylketonuria, galactosemia, etc.) are examined. Genetic basis of diseases are discussed.

	VIII. Week
	Midterm Exam. Students are evaluated on the topics covered in the first seven weeks. The midterm exam assesses the understanding of theoretical concepts

	IX. Week
	Systems Biology: The basic concepts of systems biology and the analysis of metabolic networks are explained. The holistic study of biological systems is emphasised.

	X. Week
	Systems Biology: Applications of systems biology in nutrition and health are discussed with examples. The relationship between regulation of metabolic pathways and nutrition is examined.

	XI. Week
	Vitamin Metabolism 1: Metabolism and biological roles of fat-soluble vitamins (A, D, E, K) are explained. Clinical consequences of deficiency and excess are discussed.

	XII. Week
	Vitamin Metabolism 2: The metabolism and functions of water-soluble vitamins (B complex, C) are examined. The role of vitamins in energy metabolism is emphasised.

	XIII. Week
	General Evaluation: A general review of the topics covered during the semester is made. The preparation process for the exam is supported by emphasising the missing points of the students.

	XIV. Week
	Final Exam. All topics covered during the semester are comprehensively reviewed, and students' knowledge is assessed through the final exam. This exam aims to measure both theoretical and practical understanding





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Plans and implements diet programmes according to the composition of natural and therapeutic nutrients suitable for medical and surgical treatments in congenital or acquired nutrition-related diseases and in special cases, and offers solutions for these diseases. 
2. Organises, implements, trains and monitors individual-specific nutrition and diet programmes by taking into account age, gender, socio-cultural, economic, disease and health conditions. Explains the food sources and nutrients in the field of Nutrition and Dietetics, the properties of nutrients and nutrients, their economic uses, their relationship with each other and preparation-cooking-storage methods. 
3. Knows professional English well and follows the resources in the field. 
4. Participates in in-house national and international scientific meetings during/after graduation. 
5. Accesses, evaluates, interprets and shares proven knowledge in the field of Nutrition and Dietetics. 
6. Applies the law, regulations, legislation and professional ethics rules related to their duties, rights and responsibilities as an individual. 
7. Directs learning by using scientific methods, techniques and information sources effectively in order to follow the developments related to Nutrition and Dietetics and develops a positive attitude towards lifelong learning. 
8. Plans the nutritional status of the society or individuals, each stage of the mass nutrition systems in accordance with the characteristics of the places where mass nutrition is made, informs the society or individuals about healthy nutrition. 


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
1. Alberts, B. (2007). Molecular biology of the cell (5th ed.). Garland Science.
2. Kasap, H. (Ed.). (2020). Tıbbi biyoloji ve genetik (4. baskı). Akademisyen Kitabevi.

	
Recommended Reading:
 

	
Pre/co-requisites: - 










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BİS
	Lisans 2
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Genetik, nutrigenetik, nutrigenomik ve metabolik hastalıklar gibi konular, diyetisyenlerin klinik uygulamalarında karşılaştığı temel bilimsel alanlardır. Genetik kod, protein sentezi ve kalıtım gibi temel biyolojik süreçlerin öğretilmesi, öğrencilerin beslenme ve genetik arasındaki ilişkiyi anlamalarını sağlar. Ayrıca, kalıtsal metabolik hastalıklar ve vitamin metabolizması gibi konular, diyetisyenlerin hastalara özgü beslenme tedavileri planlamasına yardımcı olur. Bu ders, öğrencilerin bilimsel temelli ve bireyselleştirilmiş beslenme yaklaşımlarını geliştirmelerine katkıda bulunarak, mesleki yeterliliklerini artırır.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	Yok

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 




I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Besin-Besin Öğesi Etkileşimi
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Food-Nutrient Interaction
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Besin-Besin Öğesi Etkileşimi

	Mevcut Ders Kodu: BES2222

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu:BESD2216
	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem:2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Henüz görevlendirme yapılmamıştır.

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze eğitim

	
Dersin Amaçları:  Besin öğeleri arasındaki metabolik ilişkinin tanımlamak, besinler ile etkileşimi ve bu durumun beslenmeye uygulamayı kavramak
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Besin ve Besin Ögelerine Genel Bakış: Besin ve besin ögelerinin temel tanımları yapılarak, insan vücudu için önemleri açıklanır. Besin ögelerinin sınıflandırılması ve genel işlevleri üzerinde durulur.

	II. Hafta
	Besin ve Besin Ögelerine Genel Bakış: Besin ögelerinin enerji metabolizmasındaki rolleri ve günlük beslenmedeki önemi vurgulanır. Besin çeşitliliği ve dengeli beslenme ilişkisi tartışılır.

	III. Hafta
	Makro Besin Ögeleri: Karbonhidratlar: Karbonhidratların yapısı, sınıflandırılması ve metabolizmadaki rolleri incelenir. Kompleks ve basit karbonhidratların sağlık üzerindeki etkileri tartışılır.

	IV. Hafta
	Makro Besin Ögeleri: Proteinler: Proteinlerin yapı taşları, sınıflandırılması ve biyolojik işlevleri açıklanır. Esansiyel amino asitler ve protein kalitesi kavramları üzerinde durulur.

	V. Hafta
	Makro Besin Ögeleri: Lipidler: Lipidlerin yapısı, çeşitleri ve vücuttaki işlevleri ele alınır. Doymuş, doymamış yağlar ve trans yağların sağlık üzerindeki etkileri tartışılır.

	VI. Hafta
	İlgili Bir Uygulamayı İnteraktif Olarak Tartışma: Karbonhidrat, protein ve lipidlerle ilgili güncel bir uygulama örneği incelenir. Öğrencilerle interaktif bir tartışma yapılarak konu pekiştirilir.

	VII. Hafta
	İlgili Bir Uygulamayı İnteraktif Olarak Tartışma: Makro besin ögelerinin pratik uygulamaları üzerine bir vaka çalışması yapılır. Öğrencilerin konuyu uygulamalı olarak analiz etmesi sağlanır.

	VIII. Hafta
	Vize. Öğrenciler, ilk yedi hafta boyunca işlenen konular üzerinden değerlendirilir. Vize sınavı, teorik bilgi ve kavramların anlaşılma düzeyini ölçer.

	IX. Hafta
	Mikro Besin Ögeleri: Vitaminler: Vitamin eksiklikleri ve fazlalıklarının klinik sonuçları tartışılır. Vitaminlerin bağışıklık sistemi ve genel sağlık üzerindeki etkileri vurgulanır.

	X. Hafta
	Mikro Besin Ögeleri: Mineraller: Minerallerin sınıflandırılması, kaynakları ve vücuttaki işlevleri ele alınır. Makro ve eser minerallerin önemi üzerinde durulur.

	XI. Hafta
	Mikro Besin Ögeleri: Mineraller: Mineral eksiklikleri ve toksisitelerinin sağlık üzerindeki etkileri tartışılır. Özellikle kalsiyum, demir ve çinko gibi minerallerin önemi vurgulanır.

	XII. Hafta
	İlgili Bir Vaka Örneğini Sunma ve İnteraktif Olarak Tartışma: Vitamin ve mineral eksiklikleriyle ilgili bir vaka çalışması sunulur. Öğrencilerle interaktif bir tartışma yapılarak konu pekiştirilir.

	XIII. Hafta
	İlgili Bir Vaka Örneğini Sunma ve İnteraktif Olarak Tartışma: Mikro besin ögelerinin klinik uygulamalarına yönelik bir vaka çalışması incelenir. Öğrencilerin pratik çözümler üretmesi sağlanır.

	XIV. Hafta
	Final. Dönem boyunca işlenen tüm konular kapsamlı bir şekilde tekrar edilir ve final sınavıyla öğrencilerin bilgisi değerlendirilir. Bu sınav, teorik ve pratik bilgileri ölçmeyi amaçlar.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Besin ögelerinin (karbonhidratlar, proteinler, lipidler, vitaminler ve mineraller) yapısını, sınıflandırılmasını ve metabolizmadaki rollerini açıklar.
2. Makro ve mikro besin ögelerinin eksiklik veya fazlalıklarının sağlık üzerindeki etkilerini analiz eder.
3. Besin ögeleriyle ilgili güncel uygulamaları ve vaka çalışmalarını değerlendirerek, pratik çözümler üretir.
4. Dengeli beslenme ve besin çeşitliliğinin önemini kavrayarak, sağlıklı beslenme önerileri geliştirir.
5. Besin ögeleriyle ilgili interaktif tartışmalara katılarak, bilimsel bilgiyi uygulamaya dönüştürme becerisi kazanır.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize sınavı, Final sınavı

	
Ders Kitabı: 
1. Baysal, A. (2006). Beslenme. Hatipoğlu Yayınevi.
2. Bodwell, C. E., & Erdman, J. W. (1988). Nutrient interaction. Marcel Dekker Inc.

	
Önerilen Kaynaklar: 
1. Güncel literatür

	
Ön/yan Koşulları: Yok







	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Food-Nutrient Interaction

	Current Course Code: BES2222
	Level of Course: 
Bachelor Degree



	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD2216
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): No assignment has been made yet.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to face method

	
Course Objectives: To define the metabolic relationship between nutrients, to understand the interaction with nutrients and the application of this situation to nutrition
 

	
Course Content:

	I. Week
	Overview of Food and Nutrients: Basic definitions of food and nutrients are made and their importance for the human body is explained. Classification and general functions of nutrients are emphasised.

	II. Week
	Overview of Food and Nutrients: The roles of nutrients in energy metabolism and their importance in daily nutrition are emphasised. The relationship between food diversity and balanced nutrition is discussed.

	III. Week
	Macronutrients: Carbohydrates: The structure, classification and roles of carbohydrates in metabolism are examined. The effects of complex and simple carbohydrates on health are discussed.

	IV. Week
	Macronutrients: Proteins: Structure, classification and biological functions of proteins are explained. The concepts of essential amino acids and protein quality are emphasised.

	V. Week
	Macronutrients: Lipids: The structure, types and functions of lipids in the body are discussed. The effects of saturated, unsaturated fats and trans fats on health are discussed.

	VI. Week
	Interactive Discussion of a Related Application: A current application example related to carbohydrates, proteins and lipids is examined. The subject is reinforced by an interactive discussion with the students.

	VII. Week
	Interactive Discussion of a Related Application: A case study on practical applications of macronutrients is conducted. Students are encouraged to analyse the subject practically.

	VIII. Week
	Midterm Exam. Students are evaluated on the topics covered in the first seven weeks. The midterm exam assesses the understanding of theoretical concepts

	IX. Week
	Micronutrients: Vitamins: Clinical implications of vitamin deficiencies and excesses are discussed. The effects of vitamins on the immune system and general health are emphasised.

	X. Week
	Micronutrients: Minerals: Classification, sources and functions of minerals in the body are discussed. The importance of macro and trace minerals is emphasised.

	XI. Week
	Micronutrients: Minerals: The effects of mineral deficiencies and toxicities on health are discussed. Especially the importance of minerals such as calcium, iron and zinc is emphasised.

	XII. Week
	Presenting and Interactively Discussing a Related Case Example: A case study on vitamin and mineral deficiencies is presented. The subject is reinforced by an interactive discussion with the students.

	XIII. Week
	Presenting a Related Case Study and Interactive Discussion: A case study on clinical applications of micronutrients is examined. Students are provided to produce practical solutions.

	XIV. Week
	Final Exam. All topics covered during the semester are comprehensively reviewed, and students' knowledge is assessed through the final exam. This exam aims to measure both theoretical and practical understanding





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Explains the structure, classification and roles of nutrients (carbohydrates, proteins, lipids, vitamins and minerals) in metabolism.
2. Analyses the effects of deficiency or excess of macro and micronutrients on health.
3. Produces practical solutions by evaluating current practices and case studies related to nutrients.
4. Develops healthy nutrition recommendations by understanding the importance of balanced nutrition and nutrient diversity.
5. Gains the ability to transform scientific knowledge into practice by participating in interactive discussions about nutrients.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
1. Baysal, A. (2006). Beslenme. Hatipoğlu Yayınevi.
2. Bodwell, C. E., & Erdman, J. W. (1988). Nutrient interaction. Marcel Dekker Inc.


	
Recommended Reading:
1. Current literature

	
Pre/co-requisites: - 










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BİS
	Lisans 2
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Bu ders, besin ögelerinin yapısı, sınıflandırılması ve sağlık üzerindeki etkilerini ele alarak, öğrencilerin dengeli beslenme ve besin çeşitliliğini anlamasını hedefler. Makro ve mikro besin ögelerinin metabolizmadaki rolleri, eksiklik/fazlalık durumları ve pratik uygulamalar incelenir. Ders, öğrencilerin bilimsel bilgiyi uygulamaya dönüştürme becerilerini geliştirerek, beslenme ve diyetetik alanında yetkin profesyoneller yetiştirmeyi amaçlar.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	Yok

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 




I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Halk Sağlığı
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Public Health
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Halk Sağlığı

	Mevcut Ders Kodu: BES2216

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu:BESD2218
	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem:2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli
	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Doç. Dr. Pınar Soylar (psoylar@firat.edu.tr)

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze eğitim

	
Dersin Amaçları:  Öğrenciye halk sağlığının tıp bilimleri arasındaki yerini, sağlık sorunlarının çözümünde, topluma sağlık hizmetlerinin daha
nitelikli verilişinde ve toplumun sağlık düzeyinin yükseltilmesinin önemini kavratır.

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Halk Sağlığına Giriş ve Tarihsel Süreç: Halk sağlığının tanımı, temel kavramları ve tarihsel gelişimi açıklanır. Halk sağlığının toplum sağlığı üzerindeki önemi vurgulanır.

	II. Hafta
	Sağlık Hizmetlerinde Örgütlenme: Sağlık hizmetlerinin örgütlenme biçimleri ve temel ilkeleri incelenir. Ulusal ve uluslararası sağlık örgütlerinin rolleri tartışılır.

	III. Hafta
	Anne Çocuk Sağlığı: Anne ve çocuk sağlığının toplum sağlığı açısından önemi ele alınır. Anne ve çocuk sağlığını korumaya yönelik programlar ve stratejiler incelenir.

	IV. Hafta
	Okul Sağlığı: Okul sağlığı hizmetlerinin temel bileşenleri ve önemi açıklanır. Okul çağındaki çocukların sağlık sorunları ve koruyucu önlemler tartışılır.

	V. Hafta
	Adölesan Sağlığı: Adölesan dönemindeki bireylerin sağlık sorunları ve ihtiyaçları incelenir. Bu döneme özgü sağlık hizmetleri ve eğitim programları ele alınır.

	VI. Hafta
	Yaşlı Sağlığı: Yaşlı nüfusun sağlık sorunları ve yaşlanma sürecinde karşılaşılan zorluklar tartışılır. Yaşlı sağlığını korumaya yönelik hizmetler ve politikalar incelenir.

	VII. Hafta
	Epidemiyoloji: Epidemiyolojinin tanımı, temel kavramları ve kullanım alanları açıklanır. Hastalıkların dağılımını ve nedenlerini incelemek için kullanılan yöntemler ele alınır.

	VIII. Hafta
	Vize. Öğrenciler, ilk yedi hafta boyunca işlenen konular üzerinden değerlendirilir. Vize sınavı, teorik bilgi ve kavramların anlaşılma düzeyini ölçer.

	IX. Hafta
	Çevre Sağlığı: Çevre sağlığının temel kavramları ve toplum sağlığı üzerindeki etkileri incelenir. Çevresel risk faktörleri ve koruyucu önlemler tartışılır.

	X. Hafta
	İş Sağlığı: İş sağlığının temel ilkeleri ve çalışanların sağlığını korumaya yönelik uygulamalar ele alınır. Meslek hastalıkları ve iş kazalarının önlenmesi için stratejiler incelenir.

	XI. Hafta
	Bulaşıcı Hastalıklar: Bulaşıcı hastalıkların tanımı, yayılma yolları ve korunma yöntemleri açıklanır. Toplumda bulaşıcı hastalıklarla mücadele için uygulanan programlar incelenir.

	XII. Hafta
	Bulaşıcı Hastalıklar: Bulaşıcı hastalıkların kontrolünde kullanılan aşı programları ve halk sağlığı müdahaleleri tartışılır. Pandemi yönetimi ve küresel sağlık stratejileri ele alınır.

	XIII. Hafta
	Kronik Hastalıklar: Kronik hastalıkların tanımı, risk faktörleri ve toplum sağlığı üzerindeki etkileri incelenir. Kronik hastalıklarla mücadelede koruyucu ve tedavi edici yaklaşımlar tartışılır.

	XIV. Hafta
	Final. Dönem boyunca işlenen tüm konular kapsamlı bir şekilde tekrar edilir ve final sınavıyla öğrencilerin bilgisi değerlendirilir. Bu sınav, teorik ve pratik bilgileri ölçmeyi amaçlar.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Halk sağlığının temel kavramlarını, tarihsel gelişimini ve toplum sağlığı üzerindeki önemini açıklar.
2. Anne-çocuk, adölesan, yaşlı ve okul sağlığı gibi özel grupların sağlık sorunlarını analiz eder ve koruyucu sağlık hizmetlerini değerlendirir.
3. Epidemiyolojik yöntemleri kullanarak hastalıkların dağılımını ve nedenlerini inceler.
4. Bulaşıcı ve kronik hastalıkların toplum sağlığı üzerindeki etkilerini tartışır ve bu hastalıklarla mücadele stratejilerini açıklar.
5. Çevre sağlığı ve iş sağlığı alanlarında koruyucu önlemler ve politikaları değerlendirir.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize sınavı, Final sınavı

	
Ders Kitabı: 
1. Ders notları

	
Önerilen Kaynaklar: 
1. Bertan, M, Güler, Ç (1997). Halk Sağlığı Temel Bilgiler. Güneş Kitabevi Ltd. Şti 2. Baskı. Ankara

	
Ön/yan Koşulları: Yok







	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Public Health

	Current Course Code: BES2216
	Level of Course: 
Bachelor Degree



	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD2218
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Elective

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): Assoc. Prof. Pınar Soylar (psoylar@firat.edu.tr)


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to face method

	
Course Objectives: The student understands the place of public health among medical sciences, the solution of health problems, the importance of providing more qualified health services to the society and the importance of raising the health level of the society.
 

	
Course Content:

	I. Week
	Introduction to Public Health and Historical Process: The definition, basic concepts and historical development of public health are explained. The importance of public health on community health is emphasised.

	II. Week
	Organisation in Health Services: The forms of organisation and basic principles of health services are examined. The roles of national and international health organisations are discussed.

	III. Week
	Mother and Child Health: The importance of maternal and child health in terms of public health is discussed. Programmes and strategies to protect maternal and child health are examined.

	IV. Week
	School Health: The basic components and importance of school health services are explained. Health problems of school-age children and preventive measures are discussed.

	V. Week
	Adolescent Health: Health problems and needs of individuals in the adolescent period are examined. Health services and education programmes specific to this period are discussed.

	VI. Week
	Elderly Health: The health problems of the elderly population and the difficulties encountered in the aging process are discussed. Services and policies to protect the health of the elderly are examined.

	VII. Week
	Epidemiology: Definition, basic concepts and usage areas of epidemiology are explained. Methods used to examine the distribution and causes of diseases are discussed.

	VIII. Week
	Midterm Exam. Students are evaluated on the topics covered in the first seven weeks. The midterm exam assesses the understanding of theoretical concepts

	IX. Week
	Environmental Health: The basic concepts of environmental health and its effects on public health are examined. Environmental risk factors and protective measures are discussed.

	X. Week
	Occupational Health: The basic principles of occupational health and practices to protect the health of employees are discussed. Strategies for the prevention of occupational diseases and occupational accidents are examined.

	XI. Week
	Infectious Diseases: Definition of infectious diseases, ways of spread and prevention methods are explained. Programmes implemented to combat infectious diseases in the community are examined.

	XII. Week
	Infectious Diseases: Vaccination programmes and public health interventions used in the control of infectious diseases are discussed. Pandemic management and global health strategies are discussed.

	XIII. Week
	Chronic Diseases: The definition of chronic diseases, risk factors and their effects on public health are examined. Preventive and therapeutic approaches in the fight against chronic diseases are discussed.

	XIV. Week
	Final Exam. All topics covered during the semester are comprehensively reviewed, and students' knowledge is assessed through the final exam. This exam aims to measure both theoretical and practical understanding





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Explains the basic concepts of public health, its historical development and its importance on public health.
2. Analyses the health problems of special groups such as mother-child, adolescent, elderly and school health and evaluates preventive health services.
3. Examines the distribution and causes of diseases using epidemiological methods.
4. Discusses the effects of infectious and chronic diseases on public health and explains the strategies to combat these diseases.
5. Evaluates preventive measures and policies in the fields of environmental health and occupational health.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
1. Lecture notes

	
Recommended Reading:
1. Bertan, M., Güler, Ç. (1997). Halk Sağlığı Temel Bilgiler‟ Güneş Kitabevi Ltd. Şti 2. Baskı. Ankara

	
Pre/co-requisites: - 










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BİS
	Lisans 2
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Toplum sağlığını koruma ve geliştirme hedefleri doğrultusunda, özel grupların sağlık sorunlarına yönelik farkındalık oluşturmayı ve koruyucu hizmetleri öğretmeyi amaçlar. Epidemiyoloji, bulaşıcı ve kronik hastalıklar, çevre ve iş sağlığı gibi konularla öğrencilerin bütüncül bir yaklaşım geliştirmesi sağlanır. Halk sağlığı alanında yetkin profesyoneller yetiştirmek için programda yer alır.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	Yok

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 




I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik 


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Standart Yemek Tarifleri Geliştirme 
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Developing Standard Meal Recipes
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	




































		
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Standart Yemek Tarifleri Geliştirme

	Mevcut Ders Kodu: BES2218

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD2220

	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Henüz görevlendirme yapılmamıştır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze aktiviteler, Dönem Ödevi

	
Dersin Amaçları: Toplu beslenme sistemlerinde standart yemek tarifelerinin oluşturulması ve bu tarifelerin geliştirme aşamalarının öğretilmesi amaçlanmaktadır. Bu süreçte, yemeklerin besin değerlerinin korunması, maliyet kontrolünün sağlanması ve hijyen standartlarına uygunluğunun garanti altına alınması gibi temel unsurlar üzerinde durulmaktadır. 
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Toplu beslenme sistemlerinin temel kavramları ve uygulama alanları tanıtılacaktır. Toplu beslenmenin toplum sağlığı, maliyet kontrolü ve hijyen açısından önemi vurgulanacaktır.

	II. Hafta
	Standart yemek tarifelerinin ne olduğu ve neden gerekli olduğu açıklanacaktır. Bu tarifelerin maliyet kontrolü, lezzet tutarlılığı ve besin değerlerinin korunmasındaki rolü anlatılacaktır.

	III. Hafta
	Yemeklerin içeriklerine ve pişirme yöntemlerine göre nasıl gruplandırıldığı öğretilecektir. Her yemek grubunun özellikleri ve menü planlamadaki yeri tartışılacaktır.

	IV. Hafta
	Standart gramajın ne olduğu ve nasıl belirlendiği açıklanacaktır. Standart tarifelerle gramajlar arasındaki ilişki ve farklılıklar örneklerle anlatılacaktır.

	V. Hafta
	Standart bir tarifenin hazırlanma sürecindeki adımlar detaylı bir şekilde işlenecektir. Tarifelerin nasıl test edileceği ve revize edileceği uygulamalı olarak gösterilecektir.

	VI. Hafta
	Yemeklerin lezzet, koku, görünüm ve dokusunun nasıl değerlendirileceği öğretilecektir. Duyusal değerlendirme teknikleri ve panellerin nasıl oluşturulacağı anlatılacaktır.

	VII. Hafta
	Kalite kontrol panellerinin görevleri ve önemi açıklanacaktır. Panel üyelerinin seçimi, eğitimi ve değerlendirme süreçleri tartışılacaktır.

	VIII. Hafta
	Farklı et türleri için standart tarifelerin nasıl hazırlanacağı öğretilecektir. Et yemeklerinde lezzet, pişirme süresi ve porsiyon kontrolü üzerinde durulacaktır.

	IX. Hafta
	Etli sebze ve kuru baklagil yemeklerinin tarifelerinin nasıl geliştirileceği anlatılacaktır. Bu yemeklerde besin değerlerinin korunması ve maliyet hesaplamaları üzerinde durulacaktır.

	X. Hafta
	Çorba, pilav, makarna ve börek gibi temel yemeklerin standart tarifeleri işlenecektir. Bu yemeklerin porsiyon kontrolü ve sunum teknikleri öğretilecektir.

	XI. Hafta
	Zeytinyağlı yemeklerin tarifelerinin nasıl hazırlanacağı ve standardize edileceği gösterilecektir. Bu yemeklerin sağlıklı beslenmedeki yeri ve önemi vurgulanacaktır.

	XII. Hafta
	Diyet yemeklerinin özellikleri ve standart tarifelerin nasıl oluşturulacağı anlatılacaktır. Kalori, yağ, şeker ve tuz oranlarının kontrolü üzerinde durulacaktır.

	XIII. Hafta
	Özel beslenme ihtiyaçlarına yönelik tarifelerin geliştirilmesi işlenecektir. Bu tarifelerin uygulanması ve sunumuyla ilgili pratik bilgiler verilecektir.

	XIV. Hafta
	Dönem boyunca işlenen konuların genel bir tekrarı yapılacaktır. Final sınavına yönelik öğrencilerin soruları cevaplanacak ve örnek uygulamalar yapılacaktır.






	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Standart tarifelerin, yemeklerin her seferinde aynı lezzet, besin değeri ve gramajla hazırlanmasını sağladığını anlar. Bu tarifelerin maliyet kontrolü, hijyen standartları ve tüketici memnuniyeti açısından neden vazgeçilmez olduğunu değerlendirir.
2. Standart tarife geliştirme sürecindeki adımları detaylı bir şekilde analiz eder. Farklı yemek grupları için bu aşamaların nasıl uyarlanacağını yorumlar.
3. Standart bir tarifenin hangi unsurları içermesi gerektiğini bilir. Bu unsurları dikkate alarak, farklı yemek türleri için uygun ve kullanışlı tarife formatları tasarlar.
4. Yemeklerin lezzet, koku, görünüm ve dokusunu değerlendirmek için duyusal analiz yöntemlerini uygular. Bu değerlendirmelerin sonuçlarını kullanarak tarifeleri iyileştirir ve tutarlı bir kalite sağlar.
5. Diyabet, hipertansiyon, çölyak gibi yaşam boyu diyet gerektiren hastalıklar için uygun standart tarifeler hazırlar. Bu tarifelerin besin değerlerini, kalori kontrolünü ve hastaların ihtiyaçlarını nasıl karşılayacağını planlar.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize Sınavı, Final Sınavı

	
Ders Kitabı: Merdol T.K. (2003), Toplu Beslenme Yapılan Kurumlar İçin Standart Yemek Tarifeleri, 3.Baskı, Hatipoğlu

	
Önerilen Kaynaklar: -

	
Ön/yan Koşulları: -





	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Developing Standard Meal Recipes

	Current Course Code: BES2218


	Level of Course: 
Bachelor Degree


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD2220

	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Elective

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): No assignment has been made yet.


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to Face activities, Homework

	
Course Objectives: The aim is to teach the creation of standard recipes and the stages of recipe development in mass catering systems. During this process, emphasis is placed on fundamental elements such as preserving the nutritional value of meals, ensuring cost control, and guaranteeing compliance with hygiene standards.
 

	
Course Content:

	I. Week
	The basic concepts and application areas of mass catering systems will be introduced. The importance of mass catering in terms of public health, cost control, and hygiene will be emphasized.

	II. Week
	The definition of standard recipes and why they are necessary will be explained. The role of these recipes in cost control, flavor consistency, and preservation of nutritional values will be discussed.

	III. Week
	The classification of dishes based on their ingredients and cooking methods will be taught. The characteristics of each dish group and their role in menu planning will be discussed.

	IV. Week
	The concept of standard portion sizes and how they are determined will be explained. The relationship and differences between standard recipes and portion sizes will be illustrated with examples.

	V. Week
	The steps involved in creating a standard recipe will be covered in detail. Practical demonstrations on how to test and revise recipes will be provided.

	VI. Week
	The evaluation of dishes based on taste, aroma, appearance, and texture will be taught. Sensory evaluation techniques and how to form evaluation panels will be explained.

	VII. Week
	The roles and importance of quality control panels will be explained. The selection, training, and evaluation processes of panel members will be discussed.

	VIII. Week
	The preparation of standard recipes for different types of meat dishes will be taught. Emphasis will be placed on flavor, cooking time, and portion control in meat dishes.

	IX. Week
	The development of recipes for vegetable and legume dishes with meat will be explained. The preservation of nutritional values and cost calculations for these dishes will be emphasized.

	X. Week
	Standard recipes for basic dishes such as soups, rice, pasta, and pastries will be covered. Portion control and presentation techniques for these dishes will be taught.

	XI. Week
	The preparation and standardization of olive oil-based dishes will be demonstrated. The role and importance of these dishes in healthy eating will be highlighted.

	XII. Week
	The characteristics of diet meals and how to create standard recipes for them will be explained. The control of calorie, fat, sugar, and salt levels will be emphasized.

	XIII. Week
	The development of recipes tailored to special dietary needs (e.g., diabetic, gluten-free, vegan) will be covered. Practical information on the implementation and presentation of these recipes will be provided.

	XIV. Week
	A general review of the topics covered throughout the semester will be conducted. Students' questions regarding the final exam will be answered, and sample applications will be demonstrated.





	
Anticipated Learning Outcomes: 
1. Understands that standard recipes ensure meals are prepared with the same flavor, nutritional value, and portion size every time. Evaluates why these recipes are indispensable in terms of cost control, hygiene standards, and customer satisfaction.
2. Analyzes the steps in the standard recipe development process in detail. Interprets how these steps can be adapted for different food groups.
3. Knows the elements that a standard recipe should include. Considers these elements to design suitable and practical recipe formats for different types of dishes.
4. Applies sensory analysis methods to evaluate the taste, aroma, appearance, and texture of dishes. Uses the results of these evaluations to improve recipes and ensure consistent quality.
5. Prepares appropriate standard recipes for lifelong diet-related diseases such as diabetes, hypertension, and celiac disease. Plans how these recipes will meet nutritional values, calorie control, and the needs of patients.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: Merdol T.K. (2003), Toplu Beslenme Yapılan Kurumlar İçin Standart Yemek Tarifeleri, 3.Baskı, Hatipoğlu

	
Recommended Reading: -

	
Pre/co-requisites: -





	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BİS
	Lisans 2
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut program, toplu beslenme sistemlerinin temel kavramlarından başlayarak standart tarifelerin geliştirilmesi, duyusal değerlendirme teknikleri, kalite kontrol süreçleri ve özel beslenme ihtiyaçlarına yönelik tarifeler gibi konuları kapsamlı bir şekilde ele alarak öğrencilerin beklenen öğrenim çıktılarını karşılamaktadır. Program, teorik bilgilerin yanı sıra uygulamalı örnekler ve pratik bilgilerle desteklenerek öğrencilerin standart tarifelerin önemini anlamalarını, maliyet kontrolü, hijyen ve tüketici memnuniyeti gibi unsurları değerlendirebilmelerini sağlar. Ayrıca, farklı yemek grupları ve özel diyet ihtiyaçları için tarifeler hazırlama becerisi kazandırarak, öğrencilerin toplu beslenme sektöründe etkili ve kaliteli hizmet sunmalarına katkıda bulunur. Bu program, öğrencilerin hem teknik bilgi hem de uygulama yetkinliklerini geliştirerek sektördeki ihtiyaçlara yanıt verebilecek donanımlı profesyoneller olmalarını hedeflemektedir.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	
	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:4

	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 

















































I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Dünya Mutfağı
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	World Cuisine
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Dünya Mutfağı

	Mevcut Ders Kodu: BES2220

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu:BESD2222
	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem:2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli
	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Dr Öğr. Üyesi Murat Altan (murataltan@firat.edu.tr)

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze eğitim

	
Dersin Amaçları:  Öğrencilere dünya mutfak kültürlerinin çeşitliliğini, tarihsel kökenlerini ve toplumsal bağlamlarını inceleyerek, farklı kültürlerin beslenme alışkanlıklarına dair derinlemesine bir anlayış kazandırmaktır.

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Dünya Mutfağına Giriş. Dünya mutfak kültürlerinin temel özellikleri ve beslenme alışkanlıklarının kültürel çeşitliliği üzerine genel bir bakış sunulacak. Antropolojik perspektifle beslenmenin küresel boyutu tartışılacak.

	II. Hafta
	Türk Mutfağı. Türk mutfağının tarihsel kökenleri ve kültürel çeşitliliği incelenecek. Geleneksel yemeklerin toplumsal ve sembolik anlamları üzerinde durulacak.

	III. Hafta
	Fransız Mutfağı. Fransız mutfağının tarihsel gelişimi ve dünya mutfağındaki etkisi incelenecek. Fransız mutfağının temel özellikleri ve sembolik anlamları tartışılacak.

	IV. Hafta
	İtalyan Mutfağı. İtalyan mutfağının bölgesel çeşitliliği ve Akdeniz mutfağı içindeki yeri ele alınacak. Makarna, pizza ve diğer geleneksel yemeklerin kültürel önemi vurgulanacak.

	V. Hafta
	Hindistan Mutfağı. Hindistan mutfağının dini, kültürel ve coğrafi etkilerle şekillenen çeşitliliği incelenecek. Baharat kullanımı ve vejetaryen beslenme alışkanlıkları tartışılacak.

	VI. Hafta
	Meksika Mutfağı. Meksika mutfağının tarihsel kökenleri ve yerel malzemelerin kullanımı üzerinde durulacak. Geleneksel yemeklerin sosyal ve kültürel anlamları irdelenecek.

	VII. Hafta
	Çin Mutfağı. Çin mutfağının bölgesel çeşitliliği ve temel özellikleri incelenecek. Yemek kültürünün Çin toplumundaki yeri ve sembolik anlamları tartışılacak.

	VIII. Hafta
	Vize. Öğrenciler, ilk yedi hafta boyunca işlenen konular üzerinden değerlendirilir. Vize sınavı, teorik bilgi ve kavramların anlaşılma düzeyini ölçer.

	IX. Hafta
	İskandinav-Rus Mutfağı. İskandinav ve Rus mutfaklarının coğrafi ve iklimsel koşullarla şekillenen özellikleri ele alınacak. Balık, tahıl ve fermente ürünlerin beslenmedeki yeri incelenecek.

	X. Hafta
	Japon Mutfağı. Japon mutfağının estetik ve sağlıklı beslenme anlayışı üzerinde durulacak. Sushi, ramen ve diğer geleneksel yemeklerin kültürel önemi tartışılacak.

	XI. Hafta
	Kore Mutfağı. Kore mutfağının fermente ürünler ve baharat kullanımıyla öne çıkan özellikleri incelenecek. Kimchi ve diğer geleneksel yemeklerin toplumsal ve kültürel anlamları irdelenecek.

	XII. Hafta
	Cezayir Mutfağı. Cezayir mutfağının Akdeniz ve Afrika mutfakları arasındaki benzersiz sentezi ele alınacak. Geleneksel yemeklerin tarihsel ve kültürel kökenleri tartışılacak.

	XIII. Hafta
	İngiliz-Balkan Mutfağı. İngiliz ve Balkan mutfaklarının temel özellikleri ve birbirleriyle olan etkileşimleri incelenecek. Dönem boyunca işlenen tüm konuları kapsayan final sınavı yapılacak.

	XIV. Hafta
	Final. Dönem boyunca işlenen tüm konular kapsamlı bir şekilde tekrar edilir ve final sınavıyla öğrencilerin bilgisi değerlendirilir. Bu sınav, teorik ve pratik bilgileri ölçmeyi amaçlar.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Öğrenciler, dünya mutfak kültürlerinin çeşitliliğini ve bu kültürlerin tarihsel, coğrafi ve toplumsal kökenlerini analiz eder.
2. Türk mutfağı başta olmak üzere farklı ülke mutfaklarının temel özelliklerini, geleneksel yemeklerini ve kültürel anlamlarını karşılaştırır.
3. Beslenme alışkanlıklarının küreselleşme, modernleşme ve kültürel etkileşimlerle nasıl dönüştüğünü yorumlar.
4. Yemek kültürünün toplumsal ilişkiler, kimlik oluşumu ve sembolik anlamlarını değerlendirir.
5. Farklı mutfak kültürlerine dair edinilen bilgilerle, küresel beslenme sorunlarına kültürel duyarlılıkla yaklaşır. 


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize sınavı, Final sınavı

	
Ders Kitabı: 
1. Ders notları
2. Sarıışık, M. (2015). Uluslararası gastronomi. Detay Yayıncılık.

	
Önerilen Kaynaklar: 


	
Ön/yan Koşulları: Yok







	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: World Cuisine

	Current Course Code: BES2220
	Level of Course: 
Bachelor Degree



	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD2222
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Elective

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): Asst. Prof. Murat Altan (murataltan@firat.edu.tr)


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to face method

	
Course Objectives: To provide students with an in-depth understanding of the dietary habits of different cultures by examining the diversity, historical origins and social contexts of world culinary cultures.
 

	
Course Content:

	I. Week
	Introduction to World Cuisine. An overview of the basic characteristics of world culinary cultures and the cultural diversity of eating habits will be presented. The global dimension of nutrition will be discussed from an anthropological perspective.

	II. Week
	Turkish Cuisine. The historical origins and cultural diversity of Turkish cuisine will be analysed. The social and symbolic meanings of traditional dishes will be emphasised.

	III. Week
	French Cuisine. The historical development of French cuisine and its influence on world cuisine will be analysed. The main characteristics and symbolic meanings of French cuisine will be discussed.

	IV. Week
	Italian Cuisine. Regional diversity of Italian cuisine and its place in Mediterranean cuisine will be discussed. The cultural importance of pasta, pizza and other traditional dishes will be emphasised.

	V. Week
	Indian Cuisine. The diversity of Indian cuisine shaped by religious, cultural and geographical influences will be analysed. The use of spices and vegetarian eating habits will be discussed.

	VI. Week
	Mexican Cuisine. The historical origins of Mexican cuisine and the use of local ingredients will be emphasised. Social and cultural meanings of traditional dishes will be analysed.

	VII. Week
	Chinese Cuisine. Regional diversity and basic characteristics of Chinese cuisine will be analysed. The place and symbolic meanings of food culture in Chinese society will be discussed.

	VIII. Week
	Midterm Exam. Students are evaluated on the topics covered in the first seven weeks. The midterm exam assesses the understanding of theoretical concepts

	IX. Week
	Scandinavian-Russian Cuisine. The characteristics of Scandinavian and Russian cuisines shaped by geographical and climatic conditions will be discussed. The place of fish, cereals and fermented products in nutrition will be examined.

	X. Week
	Japanese Cuisine. Aesthetic and healthy nutrition understanding of Japanese cuisine will be emphasised. The cultural importance of sushi, ramen and other traditional dishes will be discussed.

	XI. Week
	Korean Cuisine. The prominent features of Korean cuisine with the use of fermented products and spices will be examined. The social and cultural meanings of kimchi and other traditional dishes will be analysed.

	XII. Week
	Algerian Cuisine. The unique synthesis of Algerian cuisine between Mediterranean and African cuisines will be discussed. The historical and cultural origins of traditional dishes will be discussed.

	XIII. Week
	British-Balkan Cuisine. The main characteristics of British and Balkan cuisines and their interactions with each other will be analysed. There will be a final exam covering all the topics covered during the semester.

	XIV. Week
	Final Exam. All topics covered during the semester are comprehensively reviewed, and students' knowledge is assessed through the final exam. This exam aims to measure both theoretical and practical understanding





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Students analyse the diversity of world culinary cultures and their historical, geographical and social origins.
2. Students compare the basic characteristics, traditional dishes and cultural meanings of different country cuisines, especially Turkish cuisine.
3. Interpret how eating habits are transformed by globalisation, modernisation and cultural interactions.
4. Evaluates the social relations, identity formation and symbolic meanings of food culture.
5.  Approaches global nutrition problems with cultural sensitivity with the knowledge of different culinary cultures.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
1. Lecture notes
2. Sarıışık, M. (2015). Uluslararası gastronomi. Detay Yayıncılık.

	
Recommended Reading:


	
Pre/co-requisites: - 










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BİS
	Lisans 2
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Beslenme ve yemek kültürlerinin kültürel, tarihsel, toplumsal ve çevresel dinamiklerle şekillendiğini vurgulayarak, öğrencilere farklı toplumların değerlerini ve yaşam tarzlarını anlama fırsatı sunar. Disiplinlerarası bir yaklaşımla, küresel beslenme sorunlarına kültürel duyarlılıkla yaklaşma ve çözüm üretme becerilerini geliştirir.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	Yok

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 





	[image: simge, sembol, yazı tipi, tasarım içeren bir resim

Yapay zeka tarafından oluşturulan içerik yanlış olabilir.]
	FIRAT ÜNİVERSİTESİ

Yeni Ders Öneri Formu – V. Yarıyıl



I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik 


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Yetişkin Hastalıklarında Tıbbi Beslenme Tedavisi I
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Medical Nutrition Therapy in Adult Diseases I
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	3
	Uygulama
	2
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	4

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	5

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Yetişkin Hastalıklarında Tıbbi Beslenme Tedavisi I

	Mevcut Ders Kodu: BES3301

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD3301

	

	AKTS Kredisi: 5

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi: 
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Dr. Öğr. Üyesi Ayfer BEYAZ COŞKUN (abeyaz@firat.edu.tr)


	T
	3
	U
	2
	L
	0
	K
	4
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze aktiviteler, Dönem Ödevi

	
Dersin Amaçları: Yetişkin bireylerde yaygın olarak görülen hastalıkların bilinmesini ve hastalıklara özgü diyet ilkelerinin kavranmasını, diyet programlarının oluşturulmasını ve diyet programlarını oluşturmada pratik yapılmasını amaçlar.

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Dersin amacı, kapsamı ve işleyiş planı hakkında bilgi verilecektir. Diyet tedavisinin temel prensipleri, hastane uygulamaları ve değişim listelerinin nasıl kullanıldığı açıklanacaktır.

	II. Hafta
	Obezitenin tanımı, nedenleri ve sağlık üzerindeki etkileri ele alınacaktır. Obezite tedavisinde beslenme yaklaşımları, diyet planlaması ve davranış değişikliği stratejileri tartışılacaktır.

	III. Hafta
	Bariatrik cerrahi sonrası beslenme tedavisinin temel ilkeleri ve uygulamaları anlatılacaktır. Anoreksiya Nervoza ve Bulimia Nervoza gibi yeme davranışı bozukluklarının beslenme tedavisi ve psikolojik boyutları incelenecektir.

	IV. Hafta
	Diyabetin tanımı, türleri ve metabolik etkileri üzerinde durulacaktır. Diyabet tedavisinde beslenme yaklaşımları, karbonhidrat sayımı ve diyet planlaması örneklerle açıklanacaktır.

	V. Hafta
	Diyabetli bireylerde komplikasyonların önlenmesi ve yönetimi için beslenme stratejileri tartışılacaktır. Diyabet tedavisinde egzersiz ve ilaç kullanımının beslenme ile ilişkisi incelenecektir.

	VI. Hafta
	Kalp-damar hastalıklarının risk faktörleri ve beslenme ile ilişkisi ele alınacaktır. Kardiyovasküler hastalıklarda diyet tedavisi, yağ tüketimi ve antioksidanların rolü tartışılacaktır.

	VII. Hafta
	Hipertansiyonun nedenleri ve beslenme tedavisinde dikkat edilmesi gerekenler açıklanacaktır. Metabolik sendromun bileşenleri ve beslenme tedavisinde uygulanan stratejiler incelenecektir.

	VIII. Hafta
	Kısa bağırsak sendromu ve ostomilerde beslenme tedavisinin temel ilkeleri anlatılacaktır. Diyare ve konstipasyon durumlarında beslenme yaklaşımları ve diyet uygulamaları tartışılacaktır.

	IX. Hafta
	Ağız ve özofagus hastalıklarının beslenme üzerindeki etkileri ele alınacaktır. Bu hastalıklarda uygulanan beslenme tedavisi ve diyet modifikasyonları örneklerle açıklanacaktır.

	X. Hafta
	Gastrit ve peptik ülserin nedenleri ve beslenme ile ilişkisi incelenecektir. Bu hastalıklarda uygulanan diyet tedavisi ve kaçınılması gereken besinler tartışılacaktır.

	XI. Hafta
	Dumping sendromunun tanımı, belirtileri ve nedenleri açıklanacaktır. Dumping sendromunda beslenme tedavisi ve öğün planlaması stratejileri tartışılacaktır.

	XII. Hafta
	Crohn hastalığı ve ülseratif kolitin beslenme tedavisinde dikkat edilmesi gerekenler ele alınacaktır. Spastik kolon ve divertikülozis durumlarında uygulanan diyet yaklaşımları ve öneriler tartışılacaktır.

	XIII. Hafta
	Karaciğer hastalıklarının (hepatit, siroz vb.) beslenme tedavisinde temel ilkeler açıklanacaktır. Bu hastalıklarda protein, yağ ve karbonhidrat dengesinin nasıl sağlanacağı örneklerle anlatılacaktır.

	XIV. Hafta
	Kronik böbrek hastalığı ve diyaliz hastalarında beslenme tedavisinin önemi vurgulanacaktır. Böbrek hastalıklarında protein, sodyum, potasyum ve fosfor kısıtlamalarının nasıl yapılacağı tartışılacaktır.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Yetişkinlikte görülen bazı hastalıkların, etiyolojisini, klinik/biyokimyasal özelliklerini, komplikasyonlarını ve beslenme ile ilişkilerini tanımlar.
2. Bu hastalıklara sahip bireylerin beslenme durumlarını değerlendirir. Bu hastalıklarda enerji ve besin ögesi gereksinimlerini belirler.
3. Bu hastalıklarda uygulanan güncel beslenme tedavisi ilkelerini kavrar. Bu hastalıklarda uygulanan beslenme tedavisinin izlemini öğrenir.
4. Bu hastaların tedavisinde görev yapan sağlık personeli ile hastanın yaşam kalitesini arttırmaya yönelik işbirliği yapar.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize Sınavı, Final Sınavı

	
Ders Kitabı: 
Baysal, A. (2023). Genel Beslenme. Ankara: Hatiboğlu Yayıncılık.
Kutluay Merdol, T. (2023). Temel Beslenme ve Diyetetik. İstanbul: Hatiboğlu Yayıncılık.


	
Önerilen Kaynaklar:
Raymond, J. L., Morrow, K. (Eds.). (2020). Krause's Food & the Nutrition Care Process (15th ed.). Elsevier.
Gandy, J. (Ed.). (2019). Manual of Dietetic Practice (6th ed.). Wiley-Blackwell.
Katz, D. L., Friedman, R. S. C., & Lucan, S. C. (2020). Nutrition in Clinical Practice (3rd ed.). Lippincott Williams & Wilkins.


	
Ön/yan Koşulları: -





	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Medical Nutrition Therapy in Adult Diseases I

	Current Course Code: BES3301

	Level of Course: 
Bachelor Degree


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD3301
	

	ECTS Credit: 5

	Year-Semester: 2025-2026 Fall

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): Asst. Prof. Ayfer BEYAZ COŞKUN (abeyaz@firat.edu.tr)


	T
	3
	U
	2
	L
	0
	C
	4
	

	
Teaching Method(s): Face to Face activities, Homework

	
Course Objectives: The course aims to familiarize students with common diseases in adults, understand disease-specific dietary principles, develop diet programs, and gain practical experience in creating these diet plans.
 

	
Course Content:

	I. Week
	Information about the course's purpose, scope, and operation plan will be provided. The basic principles of diet therapy, hospital practices, and how exchange lists are used will be explained.

	II. Week
	The definition, causes, and health effects of obesity will be discussed. Nutritional approaches, diet planning, and behavior change strategies in obesity treatment will be debated.

	III. Week
	The basic principles and practices of nutrition therapy after bariatric surgery will be explained. The nutritional treatment and psychological aspects of eating disorders such as Anorexia Nervosa and Bulimia Nervosa will be examined.

	IV. Week
	The definition, types, and metabolic effects of diabetes will be emphasized. Nutritional approaches, carbohydrate counting, and diet planning in diabetes treatment will be explained with examples.

	V. Week
	Nutritional strategies for preventing and managing complications in individuals with diabetes will be discussed. The relationship between exercise, medication use, and nutrition in diabetes treatment will be examined.

	VI. Week
	The risk factors of cardiovascular diseases and their relationship with nutrition will be addressed. Diet therapy, fat consumption, and the role of antioxidants in cardiovascular diseases will be debated.

	VII. Week
	The causes of hypertension and considerations in nutrition therapy will be explained. The components of metabolic syndrome and the strategies applied in its nutrition therapy will be examined.

	VIII. Week
	The basic principles of nutrition therapy in short bowel syndrome and ostomies will be explained. Nutritional approaches and diet practices for diarrhea and constipation will be discussed.

	IX. Week
	The effects of oral and esophageal diseases on nutrition will be addressed. The nutritional therapy and diet modifications applied in these diseases will be explained with examples.

	X. Week
	The causes of gastritis and peptic ulcers and their relationship with nutrition will be examined. The diet therapy applied in these conditions and foods to avoid will be discussed.

	XI. Week
	The definition, symptoms, and causes of dumping syndrome will be explained. Nutritional therapy and meal planning strategies for dumping syndrome will be discussed.

	XII. Week
	The considerations in the nutrition therapy of Crohn's disease and ulcerative colitis will be addressed. Dietary approaches and recommendations for irritable bowel syndrome and diverticulosis will be discussed.

	XIII. Week
	The basic principles of nutrition therapy in liver diseases (such as hepatitis and cirrhosis) will be explained. How to balance protein, fat, and carbohydrate intake in these diseases will be illustrated with examples.

	XIV. Week
	The importance of nutrition therapy in chronic kidney disease and dialysis patients will be emphasized. How to implement protein, sodium, potassium, and phosphorus restrictions in kidney diseases will be discussed.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Defines the etiology, clinical/biochemical features, complications and nutrition-related relationships of some diseases seen in adulthood.
2. Evaluates the nutritional status of individuals with these diseases. Determines the energy and nutrient requirements in these diseases.
3. Understands the current nutritional treatment principles applied in these diseases. Learns to monitor nutritional treatment applied in these diseases.
4. Collaborates with healthcare personnel working in the treatment of these patients to increase the patient's quality of life.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
Baysal, A. (2023). Genel Beslenme. Ankara: Hatiboğlu Yayıncılık.
Kutluay Merdol, T. (2023). Temel Beslenme ve Diyetetik. İstanbul: Hatiboğlu Yayıncılık.


	
Recommended Reading:
Raymond, J. L., Morrow, K. (Eds.). (2020). Krause's Food & the Nutrition Care Process (15th ed.). Elsevier.
Gandy, J. (Ed.). (2019). Manual of Dietetic Practice (6th ed.). Wiley-Blackwell.
Katz, D. L., Friedman, R. S. C., & Lucan, S. C. (2020). Nutrition in Clinical Practice (3rd ed.). Lippincott Williams & Wilkins.


	
Pre/co-requisites: -





	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 3
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut ders, yetişkinlikte görülen hastalıkların beslenme tedavisiyle ilgili kapsamlı bir içerik sunarak öğrencilerin yeterlilik gerekliliklerini karşılamaktadır. Hastalıkların etiyolojisi, klinik özellikleri, komplikasyonları ve beslenme ile ilişkileri detaylı bir şekilde işlenerek öğrencilerin bu konularda bilgi sahibi olmaları sağlanır. Program, beslenme durumu değerlendirme, enerji ve besin ögesi gereksinimlerini belirleme, güncel tedavi ilkelerini uygulama ve sağlık ekibiyle iş birliği yapma gibi beceriler kazandırarak öğrencilerin klinik beslenme alanında yetkinliklerini artırır. Bu program, öğrencilerin teorik bilgiyi pratikle birleştirerek hastaların yaşam kalitesini iyileştirecek donanımlı diyetisyenler olmalarına önemli bir katkı sunar.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	5

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 

















































I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik 


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Toplu Beslenme Sistemleri I
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Food Service Systems I   
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	3
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	3

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	4

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	


































		
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Toplu Beslenme Sistemleri I

	Mevcut Ders Kodu: BES3303

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD3303

	

	AKTS Kredisi: 4

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Asst. Prof. Murat ALTAN (murataltan@firat.edu.tr)


	T
	3
	U
	0
	L
	0
	K
	3
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze aktiviteler, Dönem Ödevi

	
Dersin Amaçları: Toplu beslenme sistemlerinin gelişimi, TBS'de organizasyon, yönetim süreci, personel seçimi, mutfak planlama ve mutfak-yemekhanenin fiziki koşulları, menü planlama ilkeleri ve menü türleri, standart yemek tarifleri, satın alma türleri ve satın alma şartnameleri konusunda gerekli bilgiler hakkında bilgi sahibi olunmasını sağlamaktır diyetisyen sorumluluklarının öğretilmesini amaçlar.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Toplu beslenme sistemlerinin temel kavramları ve önemi üzerinde durulacaktır. Bu hafta, toplu beslenme sistemlerinin tarihsel gelişimi, kullanım alanları ve diyetisyenlerin bu sistemlerdeki rolü ele alınacaktır.

	II. Hafta
	Yiyecek üretim sistemlerinin türleri ve özellikleri incelenecektir. Bu hafta, geleneksel, hazır-ısıtmalı ve kısmen hazırlanmış sistemler gibi farklı üretim modelleri hakkında bilgi verilecektir.

	III. Hafta
	Toplu beslenme sistemlerinde yönetim ve organizasyonun temel prensipleri tartışılacaktır. Bu hafta, etkili yönetim stratejileri, organizasyon şemaları ve liderlik becerileri üzerinde durulacaktır.

	IV. Hafta
	Toplu beslenme sistemlerinde çalışan personelin görev tanımları ve sorumlulukları ele alınacaktır. Ayrıca, stratejik planlama süreçleri ve personel yönetimi konuları işlenecektir.

	V. Hafta
	Toplu beslenme sistemlerinde mutfak ve yemekhanelerin fiziki koşullarının planlanması ve donanım seçimi üzerinde durulacaktır. Bu hafta, hijyen, güvenlik ve ergonomi standartları hakkında bilgi verilecektir.

	VI. Hafta
	Toplu beslenme sistemlerinde kullanılan temel mutfak araç ve gereçleri tanıtılacaktır. Bu hafta, bu araçların özellikleri, kullanım alanları ve bakımı hakkında bilgi verilecektir.

	VII. Hafta
	Mutfak araç ve gereçlerinin kullanımına yönelik detaylı bilgiler paylaşılacaktır. Bu hafta, özel ekipmanlar ve teknolojik mutfak cihazlarının işlevleri ve avantajları ele alınacaktır.

	VIII. Hafta
	Fabrikasyon ürünlerin toplu beslenme sistemlerindeki yeri ve önemi tartışılacaktır. Bu hafta, fabrikasyon üretim süreçleri, avantajları ve dezavantajları hakkında bilgi verilecektir.

	IX. Hafta
	Menü planlamanın temel ilkeleri ve aşamaları üzerinde durulacaktır. Bu hafta, beslenme gereksinimleri, maliyet kontrolü ve müşteri memnuniyeti gibi faktörler ele alınacaktır.

	X. Hafta
	Menü planlama sürecinin detaylarına odaklanılacaktır. Bu hafta, farklı kurumlar için menü örnekleri ve menü çeşitliliği stratejileri tartışılacaktır.

	XI. Hafta
	Farklı menü çeşitleri ve menü kartlarının tasarımı üzerinde durulacaktır. Bu hafta, statik ve döngüsel menüler gibi çeşitlerin avantajları ve dezavantajları incelenecektir.

	XII. Hafta
	Standart reçetelerin hazırlanması ve kullanımı hakkında bilgi verilecektir. Bu hafta, reçetelerin kalite kontrolü, maliyet hesaplamaları ve uygulama süreçleri ele alınacaktır.

	XIII. Hafta
	Kamu İhale Kanunu'na göre yemek hizmet alım süreçleri ve yasal gereklilikler tartışılacaktır. Bu hafta, ihale süreçleri, sözleşme yönetimi ve denetim mekanizmaları hakkında bilgi verilecektir.

	XIV. Hafta
	Dönem boyunca işlenen konuların genel bir tekrarı yapılacaktır. Bu hafta, öğrencilerin eksik kaldıkları noktaları tamamlamaları ve sınava hazırlanmaları için bir özet sunulacaktır.






	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Öğrenciler, toplu beslenme sistemlerinin temel prensiplerini ve organizasyon yapısını öğrenecektir. Ayrıca, bu sistemlerdeki yönetim süreçleri ve diyetisyenlerin sorumlulukları hakkında bilgi sahibi olacaktır.
2. Öğrenciler, menü planlamanın temel ilkelerini ve aşamalarını kavrayacaktır. Ayrıca, farklı kurumlar için menü çeşitleri ve beslenme gereksinimlerine uygun menü tasarımı hakkında bilgi edinecektir.
3. Öğrenciler, endüstriyel mutfakların fiziksel koşullarını ve donanım gereksinimlerini öğrenecektir. Ayrıca, mutfak ekipmanlarının kullanımı, bakımı ve hijyen standartları hakkında bilgi sahibi olacaktır.
4. Öğrenciler, besin satın alma süreçleri, depolama ilkeleri ve yemek üretim yöntemlerini öğrenecektir. Ayrıca, kalite kontrolü ve gıda güvenliği konularında bilgi edinecektir.
5. Öğrenciler, toplu beslenme sistemlerinde maliyet kontrolünün önemini ve temel prensiplerini kavrayacaktır. Ayrıca, bütçe planlaması, maliyet analizi ve kaynak kullanımı hakkında bilgi sahibi olacaktır.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize Sınavı, Final Sınavı

	
Ders Kitabı: 
Beyhan, Y. (1995). Toplu beslenme sistemlerinin yönetim ve organizasyonu. Ankara: Kök Yayıncılık.
Beyhan, Y., & Ciğerim, N. (1995). Toplu beslenme sistemlerinde menü yönetimi ve denetimi. Ankara: Kök Yayıncılık.


	
Önerilen Kaynaklar:
Kinton, R., Ceserani, V., & Foskett, D. (1995). The theory of catering (8th ed.). London: Hodder & Stoughton.


	
Ön/yan Koşulları: -





	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Food Service Systems I   

	Current Course Code: BES3303

	Level of Course: 
Bachelor Degree


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD3303
	

	ECTS Credit: 4

	Year-Semester: 2025-2026 Fall

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): Asst. Prof. Murat ALTAN (murataltan@firat.edu.tr)

	T
	3
	U
	0
	L
	0
	C
	3
	

	
Teaching Method(s): Face to Face activities, Homework

	
Course Objectives: The course aims to provide knowledge about the development of mass food service systems, organization in mass food service, the management process, staff selection, kitchen planning, physical conditions of the kitchen and dining area, menu planning principles and types of menus, standardized recipes, purchasing methods, and purchasing specifications. It also aims to teach the responsibilities of dietitians in these areas.
 

	
Course Content:

	I. Week
	The basic concepts and importance of mass food service systems will be emphasized. This week, the historical development of mass food service systems, their areas of use, and the role of dietitians in these systems will be discussed.

	II. Week
	The types and characteristics of food production systems will be examined. This week, information will be provided on different production models such as traditional, cook-chill, and partially prepared systems.

	III. Week
	The fundamental principles of management and organization in mass food service systems will be discussed. This week, effective management strategies, organizational charts, and leadership skills will be emphasized.

	IV. Week
	The job descriptions and responsibilities of staff working in mass food service systems will be addressed. Additionally, strategic planning processes and personnel management topics will be covered.

	V. Week
	The planning of physical conditions and equipment selection for kitchens and dining areas in mass food service systems will be emphasized. This week, information will be provided on hygiene, safety, and ergonomic standards.

	VI. Week
	The basic kitchen tools and equipment used in mass food service systems will be introduced. This week, information will be provided on the features, usage areas, and maintenance of these tools.

	VII. Week
	Detailed information on the use of kitchen tools and equipment will be shared. This week, the functions and advantages of specialized equipment and technological kitchen devices will be discussed.

	VIII. Week
	The role and importance of fabricated products in mass food service systems will be discussed. This week, information will be provided on the production processes, advantages, and disadvantages of fabricated products.

	IX. Week
	The basic principles and stages of menu planning will be emphasized. This week, factors such as nutritional requirements, cost control, and customer satisfaction will be addressed.

	X. Week
	The focus will be on the details of the menu planning process. This week, menu examples for different institutions and menu diversity strategies will be discussed.

	XI. Week
	Different types of menus and the design of menu cards will be emphasized. This week, the advantages and disadvantages of menu types such as static and cyclical menus will be examined.

	XII. Week
	Information will be provided on the preparation and use of standardized recipes. This week, quality control of recipes, cost calculations, and implementation processes will be discussed.

	XIII. Week
	The processes and legal requirements for food service procurement according to the Public Procurement Law will be discussed. This week, information will be provided on tender processes, contract management, and audit mechanisms.

	XIV. Week
	A general review of the topics covered throughout the semester will be conducted. This week, a summary will be provided to help students address any gaps in their knowledge and prepare for exams.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Students will learn the basic principles and organizational structure of mass food service systems. Additionally, they will gain knowledge about management processes in these systems and the responsibilities of dietitians.
2. Students will understand the fundamental principles and stages of menu planning. They will also learn about menu varieties for different institutions and how to design menus that meet nutritional requirements.
3. Students will learn about the physical conditions and equipment requirements of industrial kitchens. Additionally, they will gain knowledge about the use, maintenance, and hygiene standards of kitchen equipment.
4. Students will learn about food purchasing processes, storage principles, and food production methods. They will also gain knowledge about quality control and food safety.
5. Students will understand the importance and basic principles of cost control in mass food service systems. Additionally, they will learn about budget planning, cost analysis, and resource management.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
Beyhan, Y. (1995). Toplu beslenme sistemlerinin yönetim ve organizasyonu. Ankara: Kök Yayıncılık.
Beyhan, Y., & Ciğerim, N. (1995). Toplu beslenme sistemlerinde menü yönetimi ve denetimi. Ankara: Kök Yayıncılık.


	
Recommended Reading:
Kinton, R., Ceserani, V., & Foskett, D. (1995). The theory of catering (8th ed.). London: Hodder & Stoughton.


	
Pre/co-requisites: -





	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 3
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut ders, toplu beslenme sistemlerinin temel prensiplerinden menü planlamaya, mutfak donanımından maliyet kontrolüne kadar geniş bir yelpazede bilgi ve beceriler sunarak öğrencilerin yeterlilik gerekliliklerini karşılamaktadır. Program, öğrencilere toplu beslenme sistemlerinin organizasyon yapısını, yönetim süreçlerini, hijyen ve güvenlik standartlarını öğretirken aynı zamanda menü tasarımı, kalite kontrolü ve maliyet analizi gibi pratik beceriler kazandırır. Bu kapsamlı içerik, öğrencilerin toplu beslenme sektöründe etkili ve donanımlı diyetisyenler olarak çalışmalarına önemli bir katkı sağlar. Ayrıca, programın vurguladığı yasal gereklilikler ve ihale süreçleri gibi konular, öğrencilerin sektördeki mevzuata hakim olmalarını ve profesyonel yaşamlarında başarılı olmalarını destekler.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	5

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 





































I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik 


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Çocuk Hastalıklarında Tıbbi Beslenme Tedavisi I
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Medical Nutrition Therapy in Pediatric Diseases I
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	3
	Uygulama
	2
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	4

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	5

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Çocuk Hastalıklarında Tıbbi Beslenme Tedavisi I

	Mevcut Ders Kodu: BES3305

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD3305

	

	AKTS Kredisi: 5

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Dr. Öğr. Üyesi Seda ÖNAL (sonal@firat.edu.tr)

	T
	3
	U
	2
	L
	0
	K
	4
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze aktiviteler, Dönem Ödevi

	
Dersin Amaçları: Çocuk bireylerde yaygın olarak görülen hastalıkların bilinmesini ve hastalıklara özgü diyet ilkelerinin kavranmasını, diyet programlarının oluşturulmasını ve diyet programlarını oluşturmada pratik yapılmasını amaçlar.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Çocukluk çağı obezitesi, giderek artan bir sağlık sorunu olup beslenme tedavisi bu durumun yönetiminde kritik bir rol oynar. Bu hafta, obezitenin nedenleri, beslenme tedavisi ilkeleri ve çocuklarda sağlıklı yaşam tarzı alışkanlıklarının geliştirilmesi konuları ele alınacaktır.

	II. Hafta
	Malnutrisyon, çocuklarda büyüme ve gelişmeyi olumsuz etkileyen ciddi bir beslenme sorunudur. Bu hafta, malnutrisyonun nedenleri, klinik bulguları ve beslenme tedavisi stratejileri üzerinde durulacaktır.

	III. Hafta
	Malnutrisyon tedavisinin detaylarına odaklanılarak, enerji ve protein desteği, mikrobesin takviyeleri ve beslenme rehabilitasyonu konuları işlenecektir. Ayrıca, uzun dönemli takip ve önleme stratejileri tartışılacaktır.

	IV. Hafta
	Gastroenterit, çocuklarda sık görülen bir sindirim sistemi hastalığıdır ve beslenme tedavisi sıvı-elektrolit dengesinin korunmasında önemlidir. Bu hafta, oral rehidratasyon tedavisi ve diyet yönetimi konuları ele alınacaktır.

	V. Hafta
	Gastroenterit tedavisinin devamı olarak, probiyotiklerin rolü, besin intoleransları ve uzun dönemli beslenme stratejileri tartışılacaktır. Ayrıca, tekrarlayan gastroenterit durumlarında beslenme önerileri paylaşılacaktır.

	VI. Hafta
	Emilim bozuklukları, çocuklarda besin ögelerinin yetersiz emilimine neden olarak büyüme geriliğine yol açabilir. Bu hafta, çölyak hastalığı, laktoz intoleransı ve pankreas yetersizliği gibi durumlarda beslenme tedavisi ele alınacaktır.

	VII. Hafta
	Emilim bozukluklarının tedavisinde kullanılan özel diyetler ve besin takviyeleri üzerinde durulacaktır. Ayrıca, uzun dönemli beslenme yönetimi ve yaşam kalitesinin artırılması konuları işlenecektir.

	VIII. Hafta
	Protein metabolizma hastalıkları, çocuklarda ciddi metabolik sorunlara neden olabilir. Bu hafta, fenilketonüri ve diğer amino asit metabolizma bozukluklarında beslenme tedavisi ilkeleri ele alınacaktır.

	IX. Hafta
	Protein metabolizma hastalıklarının tedavisinde kullanılan özel diyetler ve tıbbi beslenme ürünleri üzerinde durulacaktır. Ayrıca, hasta takibi ve aile eğitimi konuları tartışılacaktır.

	X. Hafta
	Karbonhidrat metabolizma hastalıkları, çocuklarda enerji metabolizmasını etkileyen önemli bir sorundur. Bu hafta, galaktozemi ve glikojen depo hastalıkları gibi durumlarda beslenme tedavisi ilkeleri ele alınacaktır.

	XI. Hafta
	Yağ metabolizma hastalıkları, çocuklarda lipid metabolizmasını bozarak ciddi sağlık sorunlarına neden olabilir. Bu hafta, hiperlipidemi ve yağ asidi oksidasyon bozukluklarında beslenme tedavisi stratejileri tartışılacaktır.

	XII. Hafta
	Nörolojik hastalıklar, çocuklarda beslenme sorunlarına ve büyüme geriliğine yol açabilir. Bu hafta, serebral palsi, epilepsi ve diğer nörolojik hastalıklarda beslenme tedavisi ilkeleri ele alınacaktır.

	XIII. Hafta
	Böbrek hastalıkları, çocuklarda sıvı-elektrolit dengesini ve beslenme durumunu etkileyebilir. Bu hafta, kronik böbrek yetmezliği ve akut böbrek hasarında beslenme tedavisi stratejileri tartışılacaktır.

	XIV. Hafta
	Kalp hastalıkları, çocuklarda enerji ihtiyacını artırarak beslenme durumunu etkileyebilir. Bu hafta, konjenital kalp hastalıkları ve kalp yetmezliğinde beslenme tedavisi ilkeleri ele alınacaktır.







	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Öğrenciler, çocukluk çağı obezitesinin nedenlerini ve beslenme tedavisinin temel prensiplerini öğrenecektir. Ayrıca, obeziteyi önlemeye yönelik sağlıklı yaşam tarzı alışkanlıklarının geliştirilmesi konusunda bilgi sahibi olacaktır.
2. Öğrenciler, malnutrisyon ve gastroenterit gibi durumlarda beslenme tedavisinin nasıl planlanacağını öğrenecektir. Ayrıca, sıvı-elektrolit dengesinin korunması, probiyotiklerin kullanımı ve beslenme rehabilitasyonu konularında bilgi edinecektir.
3. Öğrenciler, çölyak hastalığı, laktoz intoleransı, fenilketonüri ve galaktozemi gibi durumlarda beslenme tedavisi ilkelerini kavrayacaktır. Ayrıca, özel diyetler ve tıbbi beslenme ürünlerinin kullanımı hakkında bilgi sahibi olacaktır.
4. Öğrenciler, serebral palsi, epilepsi, kronik böbrek yetmezliği ve akut böbrek hasarı gibi durumlarda beslenme tedavisi ilkelerini öğrenecektir. Ayrıca, bu hastalıklarda enerji ve protein gereksinimlerinin nasıl karşılanacağı konusunda bilgi edinecektir.
5. Öğrenciler, konjenital kalp hastalıkları ve kalp yetmezliği gibi durumlarda beslenme tedavisi stratejilerini kavrayacaktır. Ayrıca, bu hastalıklarda enerji ihtiyacının nasıl karşılanacağı ve beslenme durumunun nasıl iyileştirileceği konularında bilgi sahibi olacaktır.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize Sınavı, Final Sınavı

	
Ders Kitabı: 
Baysal, A. (2023). Genel beslenme. Ankara: Hatiboğlu Yayıncılık.
Kutluay Merdol, T. (2023). Temel beslenme ve diyetetik. İstanbul: Hatiboğlu Yayıncılık.


	
Önerilen Kaynaklar:
Shaw, V. (Ed.). (2015). Clinical paediatric dietetics (4th ed.). Wiley-Blackwell.
Koletzko, B. (Ed.). (2015). Pediatric nutrition in practice. Karger Medical and Scientific Publishers.
Yurdakök, M. (Ed.). (2017). Yurdakök pediatri. Güneş Tıp Kitabevi.


	
Ön/yan Koşulları: Anne ve Çocuk Beslenmesi





	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Medical Nutrition Therapy in Pediatric Diseases I

	Current Course Code: BES3305

	Level of Course: 
Bachelor Degree


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD3305
	

	ECTS Credit: 5

	Year-Semester: 2025-2026 Fall
	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): Asst. Prof. Seda ÖNAL (sonal@firat.edu.tr)

	T
	3
	U
	2
	L
	0
	C
	4
	

	
Teaching Method(s): Face to Face activities, Homework

	
Course Objectives: The course aims to familiarize students with common diseases in pediatric individuals, understand disease-specific dietary principles, develop diet programs, and gain practical experience in creating these diet plans.
 

	
Course Content:

	I. Week
	Childhood obesity is an increasingly prevalent health issue, and nutrition therapy plays a critical role in its management. This week, the causes of obesity, principles of nutrition therapy, and the development of healthy lifestyle habits in children will be discussed.

	II. Week
	Malnutrition is a serious nutritional problem that negatively affects growth and development in children. This week, the causes, clinical findings, and nutrition therapy strategies for malnutrition will be emphasized.

	III. Week
	Focusing on the details of malnutrition treatment, topics such as energy and protein support, micronutrient supplementation, and nutritional rehabilitation will be covered. Additionally, long-term follow-up and prevention strategies will be discussed.

	IV. Week
	Gastroenteritis is a common digestive system disease in children, and nutrition therapy is crucial for maintaining fluid-electrolyte balance. This week, oral rehydration therapy and dietary management will be addressed.

	V. Week
	Continuing with the treatment of gastroenteritis, the role of probiotics, food intolerances, and long-term nutrition strategies will be discussed. Additionally, nutritional recommendations for recurrent gastroenteritis cases will be shared.

	VI. Week
	Malabsorption disorders can lead to growth retardation in children due to inadequate absorption of nutrients. This week, nutrition therapy for conditions such as celiac disease, lactose intolerance, and pancreatic insufficiency will be covered.

	VII. Week
	Special diets and nutritional supplements used in the treatment of malabsorption disorders will be emphasized. Additionally, long-term nutrition management and improving quality of life will be discussed.

	VIII. Week
	Protein metabolism disorders can cause serious metabolic problems in children. This week, the principles of nutrition therapy for phenylketonuria and other amino acid metabolism disorders will be addressed.

	IX. Week
	Special diets and medical nutrition products used in the treatment of protein metabolism disorders will be emphasized. Additionally, patient follow-up and family education will be discussed.

	X. Week
	Carbohydrate metabolism disorders are a significant issue affecting energy metabolism in children. This week, the principles of nutrition therapy for conditions such as galactosemia and glycogen storage diseases will be covered.

	XI. Week
	Fat metabolism disorders can disrupt lipid metabolism and lead to serious health problems in children. This week, nutrition therapy strategies for hyperlipidemia and fatty acid oxidation disorders will be discussed.

	XII. Week
	Neurological diseases can cause nutritional problems and growth retardation in children. This week, the principles of nutrition therapy for conditions such as cerebral palsy, epilepsy, and other neurological diseases will be addressed.

	XIII. Week
	Kidney diseases can affect fluid-electrolyte balance and nutritional status in children. This week, nutrition therapy strategies for chronic kidney failure and acute kidney injury will be discussed.

	XIV. Week
	Heart diseases can increase energy needs and affect nutritional status in children. This week, the principles of nutrition therapy for congenital heart diseases and heart failure will be covered.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Students will learn the causes of childhood obesity and the basic principles of nutrition therapy. They will also gain knowledge about developing healthy lifestyle habits to prevent obesity.
2. Students will learn how to plan nutrition therapy for conditions such as malnutrition and gastroenteritis. Additionally, they will gain knowledge about maintaining fluid-electrolyte balance, the use of probiotics, and nutritional rehabilitation.
3. Students will understand the principles of nutrition therapy for conditions such as celiac disease, lactose intolerance, phenylketonuria, and galactosemia. They will also learn about the use of special diets and medical nutrition products.
4. Students will learn the principles of nutrition therapy for conditions such as cerebral palsy, epilepsy, chronic kidney failure, and acute kidney injury. Additionally, they will gain knowledge about meeting energy and protein requirements in these diseases.
5. Students will understand nutrition therapy strategies for conditions such as congenital heart disease and heart failure. They will also learn how to meet energy needs and improve nutritional status in these diseases.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook:
Baysal, A. (2023). Genel beslenme. Ankara: Hatiboğlu Yayıncılık.
Kutluay Merdol, T. (2023). Temel beslenme ve diyetetik. İstanbul: Hatiboğlu Yayıncılık.


	
Recommended Reading:
Shaw, V. (Ed.). (2015). Clinical paediatric dietetics (4th ed.). Wiley-Blackwell.
Koletzko, B. (Ed.). (2015). Pediatric nutrition in practice. Karger Medical and Scientific Publishers.
Yurdakök, M. (Ed.). (2017). Yurdakök pediatri. Güneş Tıp Kitabevi.


	
Pre/co-requisites: Maternal and Child Nutrition




	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 3
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut ders, çocukluk çağında görülen obezite, malnutrisyon, gastroenterit, emilim bozuklukları, metabolik hastalıklar, nörolojik ve böbrek hastalıkları gibi çeşitli sağlık sorunlarının beslenme tedavisiyle ilgili kapsamlı bir içerik sunarak öğrencilerin yeterlilik gerekliliklerini karşılamaktadır. Program, bu hastalıkların nedenlerini, klinik bulgularını ve beslenme tedavisi stratejilerini detaylı bir şekilde ele alarak öğrencilerin teorik bilgiyi pratik uygulamalarla birleştirmesini sağlar. Ayrıca, özel diyetler, tıbbi beslenme ürünleri ve hasta takibi gibi konularda bilgi ve beceriler kazandırarak öğrencilerin pediatrik beslenme alanında uzmanlaşmalarına katkıda bulunur. Bu program, öğrencilerin çocuklarda sağlıklı beslenme alışkanlıklarını geliştirme, hastalıklara özgü beslenme planları oluşturma ve yaşam kalitesini artırma konularında donanımlı diyetisyenler olmalarını hedeflemektedir.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	5

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 





























I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik 


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Beslenme Durumunu Saptama Yöntemleri
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Assessment Methods of  Nutritional Status
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	2
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	3

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	


































		
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Beslenme Durumunu Saptama Yöntemleri

	Mevcut Ders Kodu: BES3307

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD3307

	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Dr. Öğr. Üyesi Seda ÖNAL (sonal@firat.edu.tr)


	T
	2
	U
	2
	L
	0
	K
	3
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze aktiviteler, Dönem Ödevi

	
Dersin Amaçları: Toplumun beslenme durumunun saptanmasında uygulanabilecek yöntemler konusunda bilgi ve beceri kazandırmaktır.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Toplum beslenmesi ve beslenme epidemiyolojisi, toplumun beslenme durumunu anlamak ve sağlık politikaları geliştirmek için önemlidir. Bu hafta, beslenme durumunu saptama yöntemlerinin önemi ve bu yöntemlerin toplum sağlığına katkıları ele alınacaktır.

	II. Hafta
	Klinik belirtiler, bireylerin beslenme durumunu değerlendirmede önemli bir araçtır. Bu hafta, beslenme yetersizliği veya fazlalığına bağlı olarak ortaya çıkan klinik belirtiler ve bu belirtilerin yorumlanması konuları işlenecektir.

	III. Hafta
	Biyofizik yöntemler, enerji harcamasını ölçmede kullanılan teknikleri içerir. Bu hafta, enerji harcamasını saptamak için kullanılan yöntemler ve bu yöntemlerin uygulama alanları üzerinde durulacaktır.

	IV. Hafta
	Enerji harcamasını ölçmek için kullanılan yöntemler, bireylerin enerji dengesini anlamada kritik öneme sahiptir. Bu hafta, dolaylı kalorimetri ve diğer enerji ölçüm teknikleri hakkında bilgi verilecektir.

	V. Hafta
	Antropometrik ölçümler, bireylerin beslenme durumunu değerlendirmek için yaygın olarak kullanılan yöntemlerdir. Bu hafta, boy, kilo, vücut kitle indeksi (VKİ) gibi temel antropometrik ölçümler ve bu ölçümlerin yorumlanması konuları işlenecektir.

	VI. Hafta
	Antropometrik ölçümlerin detaylarına odaklanılarak, çocuklarda büyüme eğrileri ve yetişkinlerde vücut kompozisyonu analizleri üzerinde durulacaktır. Ayrıca, ölçümlerin standartları ve hata kaynakları tartışılacaktır.

	VII. Hafta
	Antropometrik ölçümlerin devamı olarak, deri kıvrım kalınlığı, bel-kalça oranı gibi ileri ölçüm teknikleri ele alınacaktır. Bu hafta, bu ölçümlerin beslenme durumunu değerlendirmedeki rolü ve uygulama yöntemleri işlenecektir.

	VIII. Hafta
	Bu hafta, antropometrik ölçümlerin pratikte nasıl uygulanacağı ve değerlendirileceği üzerinde durulacaktır. Öğrenciler, ölçüm tekniklerini uygulayarak elde edilen verileri yorumlama becerisi kazanacaktır.

	IX. Hafta
	Biyokimyasal yöntemler, beslenme durumunu objektif olarak değerlendirmek için kullanılır. Bu hafta, kan, idrar ve doku örneklerinden elde edilen biyokimyasal verilerin yorumlanması konuları işlenecektir.

	X. Hafta
	Sağlık istatistikleri, toplumun beslenme durumunu ve sağlık sorunlarını anlamak için önemli bir araçtır. Bu hafta, beslenme ile ilgili sağlık verilerinin toplanması, analizi ve yorumlanması üzerinde durulacaktır.

	XI. Hafta
	Besin tüketim araştırmaları, bireylerin beslenme alışkanlıklarını ve besin alımını değerlendirmek için kullanılır. Bu hafta, besin tüketim kayıtları ve anket yöntemleri hakkında bilgi verilecektir.

	XII. Hafta
	Besin tüketim araştırmalarının devamı olarak, besin frekans anketleri ve 24 saatlik geriye dönük besin tüketim kayıtları üzerinde durulacaktır. Bu hafta, bu yöntemlerin avantajları ve sınırlılıkları tartışılacaktır.

	XIII. Hafta
	Ekolojik etmenler, toplumun beslenme durumunu etkileyen çevresel ve sosyal faktörleri içerir. Bu hafta, beslenme durumunu etkileyen ekolojik faktörler ve bu faktörlerin değerlendirilmesi konuları işlenecektir.

	XIV. Hafta
	Tarama testleri, beslenme yetersizliği veya fazlalığı riski taşıyan bireyleri belirlemek için kullanılır. Bu hafta, beslenme durumunu değerlendirmede kullanılan tarama testleri ve bu testlerin uygulama yöntemleri üzerinde durulacaktır.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Öğrenciler, antropometrik, biyokimyasal, klinik ve besin tüketim araştırmaları gibi farklı yöntemlerin teorik temellerini kavrayacaktır. Ayrıca, bu yöntemlerin nasıl uygulandığını ve yorumlandığını öğrenecektir.
2. Öğrenciler, enerji harcaması ölçümleri, antropometrik ölçümler ve biyokimyasal analizler gibi yöntemleri kullanarak bireylerin beslenme durumunu değerlendirme becerisi kazanacaktır. Ayrıca, bu yöntemlerin avantajlarını ve sınırlılıklarını anlayacaktır.
3. Öğrenciler, çocuklar, yaşlılar, hamileler ve kronik hastalığı olan bireyler gibi özel gruplar için beslenme durumunu değerlendirme yöntemlerini kavrayacaktır. Ayrıca, bu gruplara özgü beslenme sorunlarını tanımlama ve çözüm önerileri geliştirme becerisi edinecektir.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize Sınavı, Final Sınavı

	
Ders Kitabı: 
Pekcan, G. (2002). Hastanın beslenme durumunun saptanması. In Diyet el kitabı. Hatipoğlu Yayınevi.


	
Önerilen Kaynaklar:
Türkiye Beslenme ve Sağlık Araştırması (TBSA). (2017). Sağlık Bakanlığı.


	
Ön/yan Koşulları: -





	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Assessment Methods Of Nutritional Status

	Current Course Code: BES3307

	Level of Course: 
Bachelor Degree


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD3307
	

	ECTS Credit: 3
	Year-Semester: 2025-2026 Fall

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): Asst. Prof. Seda ÖNAL (sonal@firat.edu.tr)

	T
	2
	U
	2
	L
	0
	C
	3
	

	
Teaching Method(s): Face to Face activities, Homework

	
Course Objectives: The course aims to provide knowledge and skills on the methods that can be applied to assess the nutritional status of the population.
 

	
Course Content:

	I. Week
	Community nutrition and nutritional epidemiology are essential for understanding the nutritional status of populations and developing health policies. This week, the importance of methods for assessing nutritional status and their contributions to public health will be discussed.

	II. Week
	Clinical signs are an important tool for assessing the nutritional status of individuals. This week, clinical signs related to nutritional deficiencies or excesses and their interpretation will be covered.

	III. Week
	Biophysical methods include techniques used to measure energy expenditure. This week, methods for determining energy expenditure and their applications will be emphasized.

	IV. Week
	Methods used to measure energy expenditure are critical for understanding individuals' energy balance. This week, indirect calorimetry and other energy measurement techniques will be discussed.

	V. Week
	Anthropometric measurements are widely used to assess individuals' nutritional status. This week, basic anthropometric measurements such as height, weight, and body mass index (BMI), as well as their interpretation, will be covered.

	VI. Week
	Focusing on the details of anthropometric measurements, growth curves in children and body composition analysis in adults will be emphasized. Additionally, measurement standards and sources of error will be discussed.

	VII. Week
	Continuing with anthropometric measurements, advanced techniques such as skinfold thickness and waist-to-hip ratio will be addressed. This week, the role of these measurements in assessing nutritional status and their application methods will be covered.

	VIII. Week
	This week, the practical application and evaluation of anthropometric measurements will be emphasized. Students will gain skills in interpreting data obtained through measurement techniques.

	IX. Week
	Biochemical methods are used to objectively assess nutritional status. This week, the interpretation of biochemical data from blood, urine, and tissue samples will be covered.

	X. Week
	Health statistics are an important tool for understanding the nutritional status and health issues of populations. This week, the collection, analysis, and interpretation of health-related nutrition data will be emphasized.

	XI. Week
	Dietary intake surveys are used to evaluate individuals' eating habits and food consumption. This week, food consumption records and questionnaire methods will be discussed.

	XII. Week
	Continuing with dietary intake surveys, food frequency questionnaires and 24-hour dietary recall methods will be emphasized. This week, the advantages and limitations of these methods will be discussed.

	XIII. Week
	Ecological factors include environmental and social factors that influence the nutritional status of populations. This week, ecological factors affecting nutritional status and their evaluation will be covered.

	XIV. Week
	Screening tests are used to identify individuals at risk of nutritional deficiencies or excesses. This week, screening tests for assessing nutritional status and their application methods will be emphasized.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Students will understand the theoretical foundations of different methods, such as anthropometric, biochemical, clinical, and dietary intake assessments. Additionally, they will learn how these methods are applied and interpreted.
2. Students will gain the ability to assess individuals' nutritional status using methods such as energy expenditure measurements, anthropometric measurements, and biochemical analyses. They will also understand the advantages and limitations of these methods.
3. Students will learn methods for assessing the nutritional status of special groups, such as children, the elderly, pregnant women, and individuals with chronic diseases. Additionally, they will develop the ability to identify nutrition-related problems specific to these groups and propose solutions.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
Pekcan, G. (2002). Hastanın beslenme durumunun saptanması. In Diyet el kitabı. Hatipoğlu Yayınevi.


	
Recommended Reading: 
Türkiye Beslenme ve Sağlık Araştırması (TBSA). (2017). Sağlık Bakanlığı.


	
Pre/co-requisites: -




	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 3
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut ders, toplumun ve bireylerin beslenme durumunu değerlendirmek için kullanılan antropometrik, biyokimyasal, klinik ve besin tüketim araştırmaları gibi yöntemlerin teorik ve pratik temellerini kapsamlı bir şekilde ele alarak öğrencilerin yeterlilik gerekliliklerini karşılamaktadır. Program, öğrencilere enerji harcaması ölçümleri, vücut kompozisyonu analizleri, biyokimyasal verilerin yorumlanması ve besin tüketim alışkanlıklarının değerlendirilmesi gibi konularda bilgi ve beceriler kazandırır. Ayrıca, çocuklar, yaşlılar, hamileler ve kronik hastalığı olan bireyler gibi özel gruplara yönelik beslenme durumu değerlendirme yöntemlerini öğreterek, öğrencilerin bu grupların beslenme sorunlarını tanımlama ve çözüm önerileri geliştirme yetkinliğini artırır. Bu program, öğrencilerin toplum sağlığı ve beslenme epidemiyolojisi alanında etkili ve donanımlı diyetisyenler olmalarına önemli bir katkı sağlar.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	Var

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	Evet

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	Hayır

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	5

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 
























































I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik 


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Biyoistatistik
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Biostatistics
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	3
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	3

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	2

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	


































	
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Biyoistatistik

	Mevcut Ders Kodu: BES3309

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD3309

	

	AKTS Kredisi: 2

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Henüz görevlendirme yapılmamıştır.

	T
	3
	U
	0
	L
	0
	K
	3
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze aktiviteler, Dönem Ödevi

	
Dersin Amaçları: Öğrencilere, araştırma süreçlerinde karşılaştıkları verileri analiz ederken uygun istatistiksel yöntemleri seçme, bu yöntemleri etkili bir şekilde uygulama ve elde edilen sonuçları doğru bir şekilde yorumlama becerisi kazandırmak; aynı zamanda istatistiksel düşünme yeteneklerini geliştirerek, veriye dayalı karar alma süreçlerinde güvenilir ve tutarlı sonuçlara ulaşmalarını sağlamaktır. 
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Biyoistatistiğin temel kavramlarına giriş yapılarak, disiplinin sağlık bilimlerindeki önemi vurgulanır. İstatistiksel terminoloji ve temel tanımlar açıklanarak, öğrencilerin biyoistatistik diline aşina olmaları sağlanır.

	II. Hafta
	Biyoistatistiğin sağlık hizmetlerindeki rolü ve uygulama alanları detaylandırılır. Epidemiyolojik çalışmalar, klinik araştırmalar ve halk sağlığı politikalarında istatistiksel yöntemlerin nasıl kullanıldığı örneklerle açıklanır.

	III. Hafta
	Veri setlerinin frekans dağılımları üzerinden nasıl organize edileceği ve görselleştirileceği anlatılır. Ayrıca, merkezi eğilim ve değişkenlik ölçüleri gibi tanımlayıcı istatistiklerin nasıl hesaplanacağı ve yorumlanacağı öğretilir.

	IV. Hafta
	Veri toplama yöntemleri ve veri türleri açıklanır. Verilerin sınıflandırılması ve gruplandırılması süreçleri, öğrencilerin veriyi düzenleme becerilerini geliştirmek üzere detaylandırılır.

	V. Hafta
	Örneklem ortalaması ile evren ortalaması arasındaki ilişki ve güven aralığı kavramı açıklanır. Güven sınırlarının nasıl hesaplanacağı ve yorumlanacağı örneklerle anlatılarak, istatistiksel çıkarımın temelleri öğretilir.

	VI. Hafta
	Veri dağılımlarının yaygınlığını ölçmek için kullanılan varyans, standart sapma ve çarpıklık gibi ölçütler detaylandırılır. Bu ölçütlerin veri setlerinin yapısını anlamadaki önemi vurgulanır.

	VII. Hafta
	 Verilerin tablo ve grafiklerle nasıl etkili bir şekilde sunulacağı öğretilir. Histogram, kutu grafiği, çubuk grafik gibi görselleştirme tekniklerinin uygulamalı örneklerle anlatılması sağlanır.

	VIII. Hafta
	Teorik dağılımlar ve özellikle standart normal dağılımın önemi açıklanır. Normal dağılımın istatistiksel analizlerdeki rolü ve uygulama alanları örneklerle anlatılır.

	IX. Hafta
	Hipotez testlerinin temel adımları detaylandırılır. Verinin ölçüm biçimine göre uygun testlerin nasıl seçileceği ve yorumlanacağı öğretilir.

	X. Hafta
	İki ortalama arasındaki farkın önemliliğini test etmek için kullanılan t-testi ve eşleştirilmiş örneklerde uygulanan testler açıklanır. Bu testlerin varsayımları ve uygulama adımları örneklerle anlatılır.

	XI. Hafta
	Ki–kare testinin kategorik verilerdeki uygulama alanları ve varsayımları detaylandırılır. Fisher’in kesin ki–kare testi gibi özel durumların ne zaman ve nasıl kullanılacağı örneklerle açıklanır.

	XII. Hafta
	Değişkenler arasındaki ilişkiyi incelemek için korelasyon katsayısının hesaplanması ve yorumlanması öğretilir. Regresyon analizi ile bir değişkenin diğerini nasıl etkilediğinin modellenmesi ve yorumlanması detaylandırılır.

	XIII. Hafta
	Dönem boyunca işlenen konuların genel bir tekrarı yapılacaktır. Bu hafta, öğrencilerin eksik kaldıkları noktaları tamamlamaları ve sınava hazırlanmaları için bir özet sunulacaktır.

	XIV. Hafta
	Dönem boyunca işlenen konuların genel bir tekrarı yapılacaktır. Bu hafta, öğrencilerin eksik kaldıkları noktaları tamamlamaları ve sınava hazırlanmaları için bir özet sunulacaktır.






	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Öğrenciler, sağlık bilimlerinde karşılaşılan verileri analiz etmek için uygun istatistiksel yöntemleri seçme ve uygulama becerisi kazanır. Bu kapsamda, frekans dağılımları, tanımlayıcı ölçüler ve hipotez testleri gibi temel istatistiksel araçları etkili bir şekilde kullanabilirler.
2. Öğrenciler, elde edilen verileri sınıflandırma, tablo ve grafiklerle sunma ve yorumlama yetkinliği geliştirir. Ayrıca, korelasyon ve regresyon analizi gibi ileri istatistiksel teknikleri kullanarak veriler arasındaki ilişkileri analiz edebilir ve sonuçları bilimsel bir bakış açısıyla değerlendirebilirler.
3. Öğrenciler, hipotez kurma, yanılma düzeyi belirleme ve istatistiksel karar verme süreçlerini anlama ve uygulama becerisi kazanır. İki ortalama arasındaki farkın önemlilik testi ve Ki–kare testi gibi yöntemleri kullanarak veriye dayalı bilimsel sonuçlara ulaşabilirler.
4. Öğrenciler, teorik dağılımların özelliklerini anlar ve bu dağılımların sağlık bilimlerindeki uygulamalarını öğrenir. Standart normal dağılım gibi temel kavramları kullanarak veri analizinde doğru yöntemleri seçebilir ve sonuçları yorumlayabilirler.
5. Öğrenciler, biyoistatistik yöntemlerini kullanarak bilimsel araştırma süreçlerine katkı sağlama becerisi kazanır. Veriye dayalı karar alma süreçlerinde güvenilir ve tutarlı sonuçlara ulaşarak, hem akademik hem de profesyonel alanlarda etkili çözümler üretebilirler.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize Sınavı, Final Sınavı

	
Ders Kitabı: 
Sümbüloğlu, K., & Sümbüloğlu, V. (2016). Biyoistatistik (14. baskı). Ankara: Hatipoğlu Yayınevi.
Dişçi, R. (2023). Temel ve klinik biyoistatistik (5. baskı). Nobel Tıp Kitabevi.


	
Önerilen Kaynaklar: -

	
Ön/yan Koşulları: -





	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Biostatistics

	Current Course Code: BES3309

	Level of Course: 
Bachelor Degree


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD3309
	

	ECTS Credit: 2

	Year-Semester: 2025-2026 Fall

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): No assignment has been made yet


	T
	3
	U
	0
	L
	0
	C
	3
	

	
Teaching Method(s): Face to Face activities, Homework

	
Course Objectives: To equip students with the ability to select appropriate statistical methods, effectively apply these methods, and accurately interpret the results when analyzing data encountered during research processes; while also developing their statistical thinking skills to enable them to reach reliable and consistent outcomes in data-driven decision-making processes.
 

	
Course Content:

	I. Week
	An introduction to the fundamental concepts of biostatistics is provided, emphasizing the importance of the discipline in health sciences. Statistical terminology and basic definitions are explained to familiarize students with the language of biostatistics.

	II. Week
	The role and application areas of biostatistics in healthcare services are detailed. Examples are provided to explain how statistical methods are used in epidemiological studies, clinical research, and public health policies.

	III. Week
	The organization and visualization of data sets through frequency distributions are explained. Additionally, descriptive statistics such as measures of central tendency and variability are taught, including how to calculate and interpret them.

	IV. Week
	Data collection methods and types of data are explained. The processes of classifying and grouping data are detailed to enhance students' skills in organizing data.

	V. Week
	The relationship between sample mean and population mean, as well as the concept of confidence intervals, is explained. Examples are provided to teach how confidence limits are calculated and interpreted, introducing the basics of statistical inference.

	VI. Week
	Measures of dispersion, such as variance, standard deviation, and skewness, are detailed to assess the spread of data distributions. The importance of these measures in understanding the structure of data sets is emphasized.

	VII. Week
	Students are taught how to effectively present data using tables and graphs. Visualization techniques such as histograms, box plots, and bar charts are explained with practical examples.

	VIII. Week
	Theoretical distributions, particularly the importance of the standard normal distribution, are explained. The role of normal distribution in statistical analyses and its application areas are illustrated with examples.

	IX. Week
	The fundamental steps of hypothesis testing are detailed. Students are taught how to select and interpret appropriate tests based on the measurement type of the data.

	X. Week
	The t-test for testing the significance of the difference between two means and paired sample tests are explained. The assumptions and application steps of these tests are illustrated with examples.

	XI. Week
	The application areas and assumptions of the chi-square test for categorical data are detailed. Special cases, such as Fisher's exact chi-square test, are explained with examples, including when and how to use them.

	XII. Week
	Students are taught how to calculate and interpret the correlation coefficient to examine relationships between variables. Regression analysis is detailed to model and interpret how one variable affects another.

	XIII. Week
	A general review of the topics covered throughout the semester is conducted. This week provides a summary to help students address any gaps in their understanding and prepare for exams.

	XIV. Week
	A general review of the topics covered throughout the semester is conducted. This week provides a summary to help students address any gaps in their understanding and prepare for exams.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Students gain the ability to select and apply appropriate statistical methods to analyze data encountered in health sciences. Within this scope, they can effectively use fundamental statistical tools such as frequency distributions, descriptive measures, and hypothesis tests.
2. Students develop the competence to classify, present, and interpret data using tables and graphs. Additionally, they can analyze relationships between variables using advanced statistical techniques like correlation and regression analysis, and evaluate the results from a scientific perspective.
3. Students acquire the skills to understand and apply the processes of hypothesis formulation, determining significance levels, and making statistical decisions. They can achieve data-driven scientific conclusions using methods such as significance tests for the difference between two means and the chi-square test.
4. Students understand the properties of theoretical distributions and learn their applications in health sciences. By using fundamental concepts such as the standard normal distribution, they can select appropriate methods for data analysis and interpret the results accurately.
5. Students gain the ability to contribute to scientific research processes using biostatistical methods. By achieving reliable and consistent results in data-driven decision-making processes, they can produce effective solutions in both academic and professional fields.



	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
Sümbüloğlu, K., & Sümbüloğlu, V. (2016). Biyoistatistik (14. baskı). Ankara: Hatipoğlu Yayınevi.
Dişçi, R. (2023). Temel ve klinik biyoistatistik (5. baskı). Nobel Tıp Kitabevi.


	
Recommended Reading: -

	
Pre/co-requisites: -




	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 3
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut ders, biyoistatistiğin temel kavramlarından başlayarak veri analizi, hipotez testleri, korelasyon ve regresyon analizi gibi ileri istatistiksel yöntemlere kadar geniş bir yelpazede bilgi ve beceriler sunarak öğrencilerin yeterlilik gerekliliklerini karşılamaktadır. Program, öğrencilere verileri sınıflandırma, görselleştirme, yorumlama ve bilimsel sonuçlara ulaşma konularında pratik beceriler kazandırır. Ayrıca, teorik dağılımların özelliklerini ve sağlık bilimlerindeki uygulamalarını öğreterek, öğrencilerin veriye dayalı karar alma süreçlerinde etkili olmalarını sağlar. Bu program, öğrencilerin akademik araştırmalarda ve profesyonel alanlarda güvenilir istatistiksel analizler yaparak bilimsel çözümler üretmelerine önemli bir katkı sağlar.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	
	Projektör
	
	
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	5

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 




































I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik 


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Mesleki Yabancı Dil I
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Occupational Foreign Language I
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	2

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	


































	
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Mesleki Yabancı Dil I

	Mevcut Ders Kodu: BES3311

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD3311

	

	AKTS Kredisi: 2

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Dr. Öğr. Üyesi Murat ALTAN (murataltan@firat.edu.tr)

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze aktiviteler, Dönem Ödevi

	
Dersin Amaçları: Beslenme ve diyetetik öğrencilerine yönelik olarak, profesyonel ve/veya akademik hayatlarında yabancı kaynaklı verilere ulaşmalarında ve bunları çözümleyebilmelerinde yardımcı olabilmek amacıyla yabancı dillerinin (esas olarak İngilizcelerinin) geliştirilmesi hedef alınmaktadır.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Present ve future tense yapısı anlatılacaktır. Bu zaman yapıları ile uyumlu örnek cümleler kurulacaktır.

	II. Hafta
	Past ve past perfect tense yapısı anlatılacaktır. Bu zaman yapıları ile uyumlu örnek cümleler kurulacaktır.

	III. Hafta
	Modal fiiller ve bunların işlevleri incelenecektir. Bu modal fiiller ile mesleki bağlamda örnek cümleler kurulacaktır.

	IV. Hafta
	Edilgen çatı ve kullanımı anlatılacaktır. Özellikle beslenme ve diyetetikle ilgili bilimsel ve akademik yazılarda aktif cümleleri edilgen cümlelere dönüştürme pratiği yapılacaktır.

	V. Hafta
	Relative and adverb clause konusu işlenecektir. Makaleler üzerinden örnekler bulunup incelenecektir.

	VI. Hafta
	Bir çeviride dikkat edilecek hususlar anlatılacaktır. Doğruluk, bağlam ve profesyonel terminolojinin korunmasına vurgu yapılacaktır.

	VII. Hafta
	Beslenme ve diyetetikte kullanılan temel İngilizce terminoloji bilgisi verilecektir. Mesleki kelime dağarcığının oluşması için bu terimleri hem yazılı hem de sözlü bağlamlarda kullanma pratiği yapılacaktır.

	VIII. Hafta
	Beslenme ve diyetetik alanında yazılmış İngilizce makaleler incelenecek ve tartışılacaktır.

	IX. Hafta
	Beslenme ve diyetetik alanında yazılmış İngilizce makaleler incelenecek ve tartışılacaktır.

	X. Hafta
	Beslenme ve diyetetik alanında yazılmış İngilizce makaleler incelenecek ve tartışılacaktır.

	XI. Hafta
	Beslenme ve diyetetik alanında yazılmış İngilizce makaleler incelenecek ve tartışılacaktır.

	XII. Hafta
	Beslenme ve diyetetik alanında yazılmış İngilizce makaleler incelenecek ve tartışılacaktır.

	XIII. Hafta
	Beslenme ve diyetetik alanında yazılmış İngilizce makaleler incelenecek ve tartışılacaktır.

	XIV. Hafta
	Beslenme ve diyetetik alanında yazılmış İngilizce makaleler incelenecek ve tartışılacaktır.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Öğrenciler, İngilizcedeki farklı zaman yapılarını (present, past, future vb.) anlama ve bu zamanları doğru şekilde kullanarak çeviri yapma becerisi kazanacaktır. Bu kapsamda, beslenme ve diyetetik alanına özgü metinler üzerinde zaman yapılarını tanıma ve uygun çeviriler yapma pratiği gerçekleştirilecektir.
2. Öğrenciler, bağlaçlar ve cümle çeşitleri (relative clause, adverb clause vb.) aracılığıyla oluşturulan bileşik cümleleri analiz etme ve çevirme becerisi edinecektir. Bu beceri, özellikle akademik makaleler ve mesleki metinlerdeki karmaşık cümle yapılarını anlama ve doğru çeviriler yapma konusunda öğrencilere yardımcı olacaktır.
3. Öğrenciler, beslenme ve diyetetik alanına özgü İngilizce terminolojiyi öğrenerek mesleki kelime dağarcıklarını genişletecektir. Bu terminolojiyi hem yazılı hem de sözlü iletişimde etkili bir şekilde kullanarak, uluslararası kaynaklara erişim ve mesleki metinleri anlama becerilerini geliştireceklerdir.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize Sınavı, Final Sınavı

	
Ders Kitabı: 
Aydoğan, A., & Aydoğan, S. (2000). Medical translation. Batı Eğitim ve Turizm Şirketi.
Turçin, M. (2004). Medical English. Nobel Tıp Yayınları.


	
Önerilen Kaynaklar: -

	
Ön/yan Koşulları: -





	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Occupational Foreign Language I
	Current Course Code: BES3311

	Level of Course: 
Bachelor Degree


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD3311
	

	ECTS Credit: 2

	Year-Semester: 2025-2026 Fall

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): Asst. Prof. Murat ALTAN (murataltan@firat.edu.tr)


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to Face activities, Homework

	
Course Objectives: The course aims to enhance the foreign language skills (primarily English) of nutrition and dietetics students to assist them in accessing and analyzing foreign-language resources in their professional and/or academic lives.
 

	
Course Content:

	I. Week
	The structure of present and future tenses will be explained. Example sentences compatible with these tenses will be constructed.  

	II. Week
	The structure of past and past perfect tenses will be explained. Example sentences compatible with these tenses will be constructed.  

	III. Week
	Modal verbs and their functions will be examined. Example sentences using these modals in a professional context will be constructed.  

	IV. Week
	The passive voice and its usage will be explained. Practice will focus on transforming active sentences into passive ones, particularly in scientific and academic writing related to nutrition and dietetics.  

	V. Week
	The topic of relative and adverb clauses will be covered. Examples from articles will be identified and analyzed.  

	VI. Week
	Key considerations in translation will be explained. Emphasis will be placed on maintaining accuracy, context, and professional terminology.  

	VII. Week
	Basic English terminology used in nutrition and dietetics will be introduced. Practice will involve using these terms in both written and spoken contexts to build professional vocabulary.  

	VIII. Week
	English-language articles written in the field of nutrition and dietetics will be examined and discussed. 

	IX. Week
	English-language articles written in the field of nutrition and dietetics will be examined and discussed. 

	X. Week
	English-language articles written in the field of nutrition and dietetics will be examined and discussed.

	XI. Week
	English-language articles written in the field of nutrition and dietetics will be examined and discussed.

	XII. Week
	English-language articles written in the field of nutrition and dietetics will be examined and discussed.

	XIII. Week
	English-language articles written in the field of nutrition and dietetics will be examined and discussed.  

	XIV. Week
	English-language articles written in the field of nutrition and dietetics will be examined and discussed.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Students will gain the ability to understand different tense structures in English (present, past, future, etc.) and perform translations using these tenses correctly. Within this scope, they will practice identifying tense structures and making appropriate translations using texts specific to the field of nutrition and dietetics.
2. Students will acquire the skill to analyze and translate compound sentences formed through conjunctions and sentence types (relative clauses, adverb clauses, etc.). This skill will help students understand complex sentence structures in academic articles and professional texts, as well as produce accurate translations.
3. Students will expand their professional vocabulary by learning English terminology specific to the field of nutrition and dietetics. By effectively using this terminology in both written and oral communication, they will enhance their ability to access international resources and comprehend professional texts.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
Aydoğan, A., & Aydoğan, S. (2000). Medical translation. Batı Eğitim ve Turizm Şirketi.
Turçin, M. (2004). Medical English. Nobel Tıp Yayınları.


	
Recommended Reading: -

	
Pre/co-requisites: -




	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik 
	Z
	Lisans 3
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut ders, İngilizce dil bilgisinin temel yapılarını (zamanlar, modal fiiller, edilgen çatı, bağlaçlar vb.) öğreterek ve beslenme ve diyetetik alanına özgü terminolojiyi kullanma pratiği yaptırarak öğrencilerin yeterlilik gerekliliklerini karşılamaktadır. Program, öğrencilerin akademik ve mesleki metinleri anlama, analiz etme ve çevirme becerilerini geliştirirken aynı zamanda uluslararası kaynaklara erişim ve etkili iletişim kurma yetkinliklerini artırır. Bu program, öğrencilerin mesleki İngilizce bilgilerini güçlendirerek, uluslararası düzeyde bilimsel çalışmalara katkı sağlayabilecek ve mesleki gelişimlerini destekleyecek donanımlı diyetisyenler olmalarına önemli bir katkı sunar.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	5

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 










































I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik 


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Besin Alerjileri
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Food Allergies
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	


































		
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Besin Alerjileri

	Mevcut Ders Kodu: BES3313

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD3313

	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Henüz görevlendirme yapılmamıştır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze aktiviteler, Dönem Ödevi

	
Dersin Amaçları: Bu dersin amacı, gıda alerjilerinin temel mekanizmalarını, tanı yöntemlerini ve yönetim stratejilerini öğrencilere kapsamlı bir şekilde aktarmaktır. Öğrencilerin, gıda alerjilerinin immünolojik temellerini anlaması, yaygın alerjenik besinleri tanıması ve bu alerjilerin klinik yönetimi hakkında bilgi sahibi olması hedeflenmektedir. Ayrıca, güncel bilimsel araştırmaları takip ederek, öğrencilerin bu alandaki yenilikleri değerlendirme ve uygulama becerilerini geliştirmesi amaçlanmaktadır.


	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Besin alerjisi, bağışıklık sisteminin belirli besinlere karşı anormal bir tepki vermesi sonucu ortaya çıkan bir durumdur. Bu hafta, besin alerjisinin temel kavramları, yaygınlığı ve bireyler üzerindeki etkileri ele alınacaktır.

	II. Hafta
	Besin alerjisi ve duyarlılığı, immün sistemin farklı mekanizmalarla tetiklenen reaksiyonlarıdır. Bu hafta, bu mekanizmaların nasıl işlediği, IgE aracılı ve IgE aracılı olmayan reaksiyonların farkları incelenecektir.

	III. Hafta
	Immünoglobulinler, besin alerjilerinde önemli bir rol oynar. Bu hafta, humoral ve hücresel immünitenin besin alerjilerindeki işlevi ve bu süreçlerin nasıl düzenlendiği tartışılacaktır.

	IV. Hafta
	Alerjenler, bağışıklık sistemini tetikleyen protein yapılarıdır. Bu hafta, besin antijenlerinin yapısı, alerjenik özellikleri ve vücutta nasıl tanındıkları üzerinde durulacaktır.

	V. Hafta
	Besin alerjileri, klinik bulgulara ve immünolojik mekanizmalara göre sınıflandırılır. Bu hafta, farklı besin alerjisi türleri ve bunların tanımlanma süreçleri detaylı bir şekilde ele alınacaktır.

	VI. Hafta
	Besin alerjilerinin teşhisinde deri prick testi, kan testleri ve eliminasyon diyetleri gibi yöntemler kullanılır. Bu hafta, bu yöntemlerin avantajları, dezavantajları ve doğru kullanımı üzerinde durulacaktır.

	VII. Hafta
	Süt ve buğday, özellikle çocuklarda yaygın olarak görülen besin alerjilerine neden olur. Bu hafta, bu besinlerin alerjik reaksiyonlara yol açma nedenleri ve klinik bulguları incelenecektir.

	VIII. Hafta
	Yumurta, balık, kabuklu deniz canlıları ve sert kabuklu yemişler, ciddi alerjik reaksiyonlara neden olabilen besinlerdir. Bu hafta, bu besinlerin alerjenik özellikleri ve yönetim stratejileri tartışılacaktır.

	IX. Hafta
	Besin alerjilerinin yönetiminde, beslenme planlaması kritik bir rol oynar. Bu hafta, besin alerjisi olan bireyler için uygulanabilecek beslenme algoritmaları ve bu süreçte dikkat edilmesi gerekenler ele alınacaktır.

	X. Hafta
	Besin alerjileri ile ilgili güncel bilimsel makaleler incelenecek ve bu makaleler üzerinden tartışmalar yapılacaktır. Öğrenciler, literatürdeki yeni bulguları değerlendirme fırsatı bulacaktır.

	XI. Hafta
	Besin alerjileri ile ilgili güncel bilimsel makaleler incelenecek ve bu makaleler üzerinden tartışmalar yapılacaktır. Öğrenciler, literatürdeki yeni bulguları değerlendirme fırsatı bulacaktır.

	XII. Hafta
	Besin alerjileri ile ilgili güncel bilimsel makaleler incelenecek ve bu makaleler üzerinden tartışmalar yapılacaktır. Öğrenciler, literatürdeki yeni bulguları değerlendirme fırsatı bulacaktır.

	XIII. Hafta
	Besin alerjileri ile ilgili güncel bilimsel makaleler incelenecek ve bu makaleler üzerinden tartışmalar yapılacaktır. Öğrenciler, literatürdeki yeni bulguları değerlendirme fırsatı bulacaktır.

	XIV. Hafta
	Besin alerjileri ile ilgili güncel bilimsel makaleler incelenecek ve bu makaleler üzerinden tartışmalar yapılacaktır. Öğrenciler, literatürdeki yeni bulguları değerlendirme fırsatı bulacaktır.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Öğrenciler, gıda alerjilerinin immünolojik temellerini ve IgE aracılı ile IgE aracılı olmayan reaksiyonlar arasındaki farkları açıklayabilecektir. Ayrıca, alerjenlerin bağışıklık sistemi üzerindeki etkilerini ve bu süreçlerin nasıl düzenlendiğini analiz edebilecektir.
2. Öğrenciler, gıda alerjilerinin teşhisinde kullanılan deri prick testi, kan testleri ve eliminasyon diyetleri gibi yöntemlerin avantajlarını ve dezavantajlarını değerlendirebilecektir. Bu yöntemlerin doğru kullanımı ve klinik uygulamaları hakkında bilgi sahibi olacaktır.
3. Öğrenciler, süt, yumurta, buğday, balık, kabuklu deniz ürünleri ve sert kabuklu yemişler gibi yaygın alerjenik besinlerin neden olduğu reaksiyonları tanıyabilecektir. Bu besinlerin alerjik özelliklerini ve yönetim stratejilerini öğrenerek, klinik vakalara uygun yaklaşımlar geliştirebilecektir.
4. Öğrenciler, gıda alerjileri alanındaki güncel bilimsel makaleleri okuyup tartışarak, bu alandaki yenilikleri ve gelişmeleri değerlendirebilecektir. Bu sayede, bilimsel literatürü takip etme ve uygulama becerilerini geliştireceklerdir.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize Sınavı, Final Sınavı

	
Ders Kitabı: 
Rodgers, P. M. (2011). Food allergies: Symptoms, diagnosis, and treatment. Hauppauge, NY: Nova Science Publishers, Inc.


	
Önerilen Kaynaklar:
Shaw, V. (2014). Clinical paediatric dietetics (4th ed.). Wiley-Blackwell.
Köksal, G., & Gökmen, H. (2015). Çocuk hastalıklarında beslenme tedavisi [Nutritional therapy in pediatric diseases]. Hatiboğlu Yayınevi.


	
Ön/yan Koşulları: -





	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Food Allergies

	Current Course Code: BES3313

	Level of Course: 
Bachelor Degree


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD3313
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Fall

	Required/Elective: Elective

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): No assignment has been made yet.


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to Face activities, Homework

	
Course Objectives: The aim of this course is to comprehensively teach students the fundamental mechanisms, diagnostic methods, and management strategies of food allergies. It is intended that students understand the immunological basis of food allergies, recognize common allergenic foods, and gain knowledge about the clinical management of these allergies. Additionally, by following current scientific research, the course aims to develop students' skills in evaluating and applying innovations in this field.
 

	
Course Content:

	I. Week
	Food allergy is a condition that occurs as a result of the immune system's abnormal reaction to certain foods. This week, the basic concepts of food allergy, its prevalence, and its effects on individuals will be discussed.

	II. Week
	Food allergy and sensitivity are reactions triggered by different mechanisms of the immune system. This week, how these mechanisms work, the differences between IgE-mediated and non-IgE-mediated reactions will be examined.

	III. Week
	Immunoglobulins play an important role in food allergies. This week, the function of humoral and cellular immunity in food allergies and how these processes are regulated will be discussed.

	IV. Week
	Allergens are protein structures that trigger the immune system. This week, the structure of food antigens, their allergenic properties, and how they are recognized by the body will be emphasized.

	V. Week
	Food allergies are classified based on clinical findings and immunological mechanisms. This week, different types of food allergies and their diagnostic processes will be discussed in detail.

	VI. Week
	Methods such as skin prick tests, blood tests, and elimination diets are used to diagnose food allergies. This week, the advantages, disadvantages, and proper use of these methods will be discussed.

	VII. Week
	Milk and wheat are common causes of food allergies, especially in children. This week, the reasons why these foods cause allergic reactions and their clinical findings will be examined.

	VIII. Week
	Eggs, fish, shellfish, and tree nuts are foods that can cause severe allergic reactions. This week, the allergenic properties of these foods and management strategies will be discussed.

	IX. Week
	Nutritional planning plays a critical role in managing food allergies. This week, dietary algorithms that can be applied for individuals with food allergies and considerations in this process will be addressed.

	X. Week
	Current scientific articles on food allergies will be reviewed, and discussions will be held based on these articles. Students will have the opportunity to evaluate new findings in the literature.

	XI. Week
	Current scientific articles on food allergies will be reviewed, and discussions will be held based on these articles. Students will have the opportunity to evaluate new findings in the literature.

	XII. Week
	Current scientific articles on food allergies will be reviewed, and discussions will be held based on these articles. Students will have the opportunity to evaluate new findings in the literature.

	XIII. Week
	Current scientific articles on food allergies will be reviewed, and discussions will be held based on these articles. Students will have the opportunity to evaluate new findings in the literature.

	XIV. Week
	Current scientific articles on food allergies will be reviewed, and discussions will be held based on these articles. Students will have the opportunity to evaluate new findings in the literature.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Students will be able to explain the immunological basis of food allergies and the differences between IgE-mediated and non-IgE-mediated reactions. Additionally, they will be able to analyze the effects of allergens on the immune system and how these processes are regulated. 
2. Students will be able to evaluate the advantages and disadvantages of methods used in the diagnosis of food allergies, such as skin prick tests, blood tests, and elimination diets. They will gain knowledge about the correct use of these methods and their clinical applications. 
3. Students will be able to recognize reactions caused by common allergenic foods such as milk, eggs, wheat, fish, shellfish, and tree nuts. By learning the allergenic properties and management strategies of these foods, they will develop appropriate approaches for clinical cases. 
4. Students will be able to read and discuss current scientific articles in the field of food allergies, evaluating innovations and developments in this area. In this way, they will improve their skills in following and applying scientific literature.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
Rodgers, P. M. (2011). Food allergies: Symptoms, diagnosis, and treatment. Hauppauge, NY: Nova Science Publishers, Inc.


	
Recommended Reading:
Shaw, V. (2014). Clinical paediatric dietetics (4th ed.). Wiley-Blackwell.
Köksal, G., & Gökmen, H. (2015). Çocuk hastalıklarında beslenme tedavisi [Nutritional therapy in pediatric diseases]. Hatiboğlu Yayınevi.


	
Pre/co-requisites: -




	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BİS
	Lisans 3
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Bu ders, besin alerjilerinin immünolojik temellerini, teşhis yöntemlerini, yaygın alerjenik besinleri ve yönetim stratejilerini kapsamlı bir şekilde ele alarak öğrencilerin yeterlilik gerekliliklerini karşılamaktadır. Program, öğrencilere IgE aracılı ve IgE aracılı olmayan reaksiyonlar arasındaki farkları, alerjenlerin bağışıklık sistemi üzerindeki etkilerini ve klinik uygulamalarda kullanılan teşhis yöntemlerini öğretir. Ayrıca, güncel bilimsel makaleler üzerinden yapılan tartışmalarla öğrencilerin literatürü takip etme ve yeni bulguları değerlendirme becerilerini geliştirir. Bu program, öğrencilerin besin alerjileri alanında bilimsel ve klinik yetkinliklerini artırarak, bu alanda etkili çözümler üretebilecek donanımlı diyetisyenler olmalarına önemli bir katkı sağlar.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	5

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 





































I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik 


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Kanser ve Beslenme 
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Cancer and Nutrition
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	


































			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Kanser ve Beslenme
	Mevcut Ders Kodu: BES3315

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD3315

	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Henüz görevlendirme yapılmamıştır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze aktiviteler, Dönem Ödevi

	
Dersin Amaçları: Kanseri önleme ve tedavi yaklaşımlarında beslenmenin yeri ile ilgili ileri düzey bilgi edinilmesi; altında yatan biyokimyasal mekanizmaların irdelenmesidir.

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Kanser ve beslenme arasındaki ilişkiye genel bir bakış sunulacaktır. Dersin amacı, kapsamı ve önemi hakkında bilgi verilecektir.

	II. Hafta
	Kanserin tanımı, türleri ve yaygınlığı üzerinde durulacaktır. Karsinogenez sürecinin temel aşamaları açıklanacaktır.

	III. Hafta
	Hücresel düzeyde kanser oluşumunu tetikleyen moleküler mekanizmalar incelenecektir. DNA hasarı, mutasyonlar ve tümör büyümesi süreçleri detaylandırılacaktır.

	IV. Hafta
	Kanser riskini artıran genetik yatkınlıklar ve aile öyküsü tartışılacaktır. Çevresel faktörler ve kanser ilişkisi ele alınacaktır.

	V. Hafta
	Enerji alımı, harcanması ve obezite ile kanser arasındaki ilişki incelenecektir. Kalori kısıtlamasının kanser riski üzerindeki etkileri tartışılacaktır.

	VI. Hafta
	Karbonhidratların kanser hücrelerinin büyümesi üzerindeki etkileri açıklanacaktır. Rafine şekerler ve yüksek glisemik indeksli gıdaların kanserojen potansiyeli tartışılacaktır.

	VII. Hafta
	Proteinlerin hücre onarımı ve bağışıklık sistemi üzerindeki rolü incelenecektir. Aşırı protein tüketiminin kanser riski üzerindeki olası etkileri tartışılacaktır.

	VIII. Hafta
	Yağların kanser hücrelerinin büyümesi ve metastazındaki rolü ele alınacaktır. Omega-3 ve omega-6 yağ asitlerinin kanser üzerindeki etkileri karşılaştırılacaktır.

	IX. Hafta
	Vitaminlerin antioksidan ve antikanser özellikleri incelenecektir. Bu vitaminlerin eksikliği veya fazlalığının kanser riski üzerindeki etkileri tartışılacaktır.

	X. Hafta
	Vitaminlerin kanser ile ilişkisi daha detaylı ele alınacaktır. Bu vitaminlerin bağışıklık sistemi ve DNA onarımındaki rolleri açıklanacaktır.

	XI. Hafta
	Minerallerin kanserle ilişkisi incelenecektir. Minerallerin antioksidan savunma mekanizmalarındaki rolleri tartışılacaktır.

	XII. Hafta
	Bitkisel gıdalarda bulunan fitokimyasalların antikanser özellikleri açıklanacaktır. Bu bileşiklerin kanser önleyici mekanizmaları ve hangi gıdalarda bulundukları tartışılacaktır.

	XIII. Hafta
	Kemoterapi, radyoterapi ve cerrahi süreçlerinde beslenmenin önemi vurgulanacaktır. Tedavi sırasında karşılaşılan beslenme sorunları ve çözüm önerileri paylaşılacaktır.

	XIV. Hafta
	Kanser riskini azaltmaya yönelik beslenme önerileri ve diyet modelleri tartışılacaktır. Sağlıklı yaşam tarzı ve düzenli fiziksel aktivitenin kanserden korunmadaki rolü vurgulanacaktır.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Kanserin moleküler ve hücresel düzeyde nasıl oluştuğunu anlar ve karsinogenez sürecini açıklar. DNA hasarı, mutasyonlar ve tümör büyümesi gibi temel mekanizmaları detaylı bir şekilde öğrenir.
2. Kemoterapi, radyoterapi ve cerrahi gibi tedavilerin beslenme üzerindeki olumsuz etkilerini analiz eder. Bu yan etkilerin yönetimi için uygun beslenme stratejilerini geliştirme becerisi kazanır.
3. Makro ve mikro besin öğelerinin kanser üzerindeki etkilerini anlar ve bu besinlerin diyetle alımını değerlendirir. Fitokimyasallar, antioksidanlar ve diğer besin bileşenlerinin kanser önleyici ve tedavi edici rollerini öğrenir.
4. Enteral ve parenteral beslenme gibi klinik beslenme destek yöntemlerini tanır ve uygulama alanlarını bilir. Hastaların klinik durumlarına göre uygun beslenme desteği seçeneklerini değerlendirme ve planlama yetkinliği kazanır.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize Sınavı, Final Sınavı

	
Ders Kitabı: 
Katz, D. L. (2001). Nutrition in clinical practice. Lippincott Williams & Wilkins.
Shils, M. E., Shike, M., Ross, A. C., Caballero, B., & Cousins, R. J. (2006). Modern nutrition in health and disease. Lippincott Williams & Wilkins.


	
Önerilen Kaynaklar:
Marian, M. (2010). Clinical nutrition for oncology patients. Jones and Bartlett Publishers.
Bloch, A. S. (2007). Issues and choices in clinical nutrition practice. Lippincott Williams & Wilkins.


	
Ön/yan Koşulları: -





	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Cancer and Nutrition

	Current Course Code: BES3315

	Level of Course: 
Bachelor Degree


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD3315
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Fall

	Required/Elective: Elective

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): No assignment has been made yet.


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to Face activities, Homework

	
Course Objectives: Obtaining advanced knowledge about the place of nutrition in cancer prevention and treatment approaches; examining the underlying biochemical mechanisms.

	
Course Content:

	I. Week
	A general overview of the relationship between cancer and nutrition will be presented. Information about the purpose, scope, and importance of the course will be provided.

	II. Week
	The definition, types, and prevalence of cancer will be emphasized. The basic stages of the carcinogenesis process will be explained.

	III. Week
	Molecular mechanisms triggering cancer formation at the cellular level will be examined. Processes such as DNA damage, mutations, and tumor growth will be detailed.

	IV. Week
	Genetic predispositions and family history that increase cancer risk will be discussed. The relationship between environmental factors and cancer will be addressed.

	V. Week
	The relationship between energy intake, expenditure, and obesity with cancer will be explored. The effects of calorie restriction on cancer risk will be discussed.

	VI. Week
	The effects of carbohydrates on the growth of cancer cells will be explained. The carcinogenic potential of refined sugars and high-glycemic-index foods will be discussed.

	VII. Week
	The role of proteins in cell repair and the immune system will be examined. The potential effects of excessive protein consumption on cancer risk will be discussed.

	VIII. Week
	The role of fats in the growth and metastasis of cancer cells will be addressed. The effects of omega-3 and omega-6 fatty acids on cancer will be compared.

	IX. Week
	The antioxidant and anticancer properties of vitamins will be examined. The effects of vitamin deficiency or excess on cancer risk will be discussed.

	X. Week
	The relationship between vitamins and cancer will be explored in greater detail. The roles of these vitamins in the immune system and DNA repair will be explained.

	XI. Week
	The relationship between minerals and cancer will be examined. The roles of minerals in antioxidant defense mechanisms will be discussed.

	XII. Week
	The anticancer properties of phytochemicals found in plant-based foods will be explained. The cancer-preventive mechanisms of these compounds and the foods in which they are found will be discussed.

	XIII. Week
	The importance of nutrition during chemotherapy, radiotherapy, and surgical processes will be emphasized. Nutritional challenges encountered during treatment and potential solutions will be shared.

	XIV. Week
	Nutritional recommendations and dietary models aimed at reducing cancer risk will be discussed. The role of a healthy lifestyle and regular physical activity in cancer prevention will be highlighted.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Understands how cancer occurs at the molecular and cellular level and explains the carcinogenesis process. Learns basic mechanisms such as DNA damage, mutations and tumor growth in detail.
2. Analyzes the negative effects of treatments such as chemotherapy, radiotherapy and surgery on nutrition. Gains the ability to develop appropriate nutrition strategies for the management of these side effects.
3. Understands the effects of macro and micronutrients on cancer and evaluates the dietary intake of these nutrients. Learns the cancer-preventive and therapeutic roles of phytochemicals, antioxidants and other nutritional components.
4. Recognizes clinical nutritional support methods such as enteral and parenteral nutrition and knows their application areas. Gains the competence to evaluate and plan appropriate nutritional support options according to the clinical conditions of patients.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
Katz, D. L. (2001). Nutrition in clinical practice. Lippincott Williams & Wilkins.
Shils, M. E., Shike, M., Ross, A. C., Caballero, B., & Cousins, R. J. (2006). Modern nutrition in health and disease. Lippincott Williams & Wilkins.


	
Recommended Reading:
Marian, M. (2010). Clinical nutrition for oncology patients. Jones and Bartlett Publishers.
Bloch, A. S. (2007). Issues and choices in clinical nutrition practice. Lippincott Williams & Wilkins.


	
Pre/co-requisites: -




	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BİS
	Lisans 3 
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Bu ders, kanserin moleküler ve hücresel temellerinden başlayarak beslenme ile olan ilişkisini kapsamlı bir şekilde ele alarak öğrencilerin yeterlilik gerekliliklerini karşılamaktadır. Program, karsinogenez sürecini, makro ve mikro besin öğelerinin kanser üzerindeki etkilerini, fitokimyasalların antikanser özelliklerini ve kanser tedavisi sırasında beslenmenin önemini detaylı bir şekilde öğretir. Ayrıca, kemoterapi, radyoterapi ve cerrahi gibi tedavilerin beslenme üzerindeki olumsuz etkilerini yönetme stratejileri ve klinik beslenme destek yöntemleri konularında bilgi ve beceriler kazandırır. Bu program, öğrencilerin kanserden korunma ve tedavi süreçlerinde etkili beslenme stratejileri geliştirerek, hastaların yaşam kalitesini artırmalarına önemli bir katkı sağlar.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	5

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 























































I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Gıda Katkı Maddeleri
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Food Additives
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Gıda Katkı Maddeleri

	Mevcut Ders Kodu: BES3323
	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD3317
	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Güz
	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli

	Öğretim Dili: Türkçe

	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Doç. Dr. Fazilet ERMAN (ferman@firat.edu.tr)



	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze aktiviteler, Dönem Ödevi

	
Dersin Amaçları: Gıda katkı maddelerinin genel özellikleri, sınıfları ve toksikolojik değerleri hakkında bilgi vermek.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Gıda katkı maddelerinin tanımı yapılacaktır. Katkı maddelerinin kullanım amaçları da detaylı bir şekilde ele alınacak, gıda endüstrisinde sağladıkları faydalar tartışılacaktır.

	II. Hafta
	Katkı maddelerinin gıda üretiminde hangi amaçlarla kullanıldığını daha derinlemesine incelenecektir.

	III. Hafta
	Gıda katkı maddeleri ile ilgili yasal düzenlemeler incelenecektir. Yasal düzenlemelerin, halk sağlığını korumak amacıyla katkı maddelerinin kullanımıyla ilgili standartları belirlemesindeki önemi vurgulanacaktır.

	IV. Hafta
	Katkı maddelerinin kullanımında dikkat edilmesi gereken temel kurallar ve etik ilkeler açıklanacaktır. Yasalara uygunluk ve tüketici bilgilendirmesinin önemi vurgulanacaktır.

	V. Hafta
	Katkı maddelerinin fonksiyonlarına, kimyasal yapılarına veya kaynaklarına göre nasıl sınıflandırıldığı anlatılacak. Bu sınıflandırmaların gıda endüstrisindeki uygulamaları örneklerle açıklanacak.

	VI. Hafta
	Codex Alimentarius Commission (CAC) tarafından belirlenen sınıflandırma sistemi detaylı bir şekilde ele alınacak. CAC standartlarının uluslararası gıda ticaretindeki rolü ve önemi tartışılacak.

	VII. Hafta
	Koruyucular, renklendiriciler, tatlandırıcılar, antioksidanlar gibi fonksiyonel sınıfların özellikleri anlatılacak. Her bir sınıfın gıdalara kattığı özellikler ve kullanım alanları örneklerle açıklanacak.

	VIII. Hafta
	Avrupa Birliği (AB) tarafından kullanılan E numaraları sistemi ve sınıflandırma kriterleri ele alınacak. AB mevzuatının gıda güvenliği ve tüketici bilgilendirmesi üzerindeki etkileri tartışılacak.

	IX. Hafta
	Avrupa Birliği (AB) tarafından kullanılan E numaraları sistemi ve sınıflandırma kriterleri ele alınacak. AB mevzuatının gıda güvenliği ve tüketici bilgilendirmesi üzerindeki etkileri tartışılacak.

	X. Hafta
	Gıda katkı maddelerinin toksikolojik değerlendirmeleri ele alınacaktır. Katkı maddelerinin insan sağlığı üzerindeki potansiyel etkileri ve güvenli kullanım sınırları tartışılacaktır. Toksikolojik çalışmaların nasıl yapıldığı ve bu çalışmaların yasal düzenlemelere nasıl yansıdığı örneklerle açıklanacaktır.

	XI. Hafta
	Gıda katkı maddelerinin tüketici sağlığı üzerindeki etkileri incelenecektir. Özellikle alerjik reaksiyonlar, intoleranslar ve diğer sağlık riskleri üzerinde durulacaktır. Tüketicilerin katkı maddeleri konusunda bilinçlendirilmesinin önemi ve etiketleme kuralları detaylandırılacaktır.

	XII. Hafta
	Gıda katkı maddelerinin çevresel etkileri tartışılacaktır. Katkı maddelerinin üretim, kullanım ve atık aşamalarında çevreye olan etkileri ele alınacaktır. Sürdürülebilir gıda üretiminde katkı maddelerinin rolü ve çevre dostu alternatifler üzerinde durulacaktır.

	XIII. Hafta
	Gıda katkı maddelerinin geleceği ve yeni trendler incelenecektir. Doğal katkı maddeleri, biyoteknolojik ürünler ve temiz etiket trendleri gibi konular ele alınacaktır. Gıda endüstrisinde katkı maddelerinin kullanımının nasıl değişebileceği ve bu değişimlerin tüketici tercihlerine etkisi tartışılacaktır.

	XIV. Hafta
	Dönem boyunca işlenen konuların genel bir tekrarı yapılacaktır. Gıda katkı maddelerinin tanımı, sınıflandırılması, yasal düzenlemeler, toksikolojik değerlendirmeler ve tüketici sağlığı üzerindeki etkileri özetlenecektir. Öğrencilerin katkı maddeleri konusunda edindikleri bilgileri pekiştirmeleri için bir değerlendirme oturumu düzenlenecektir.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Gıda katkı maddelerinin beslenme bilimi açısından önemini analiz eder ve bu maddelerin insan sağlığı üzerindeki etkilerini değerlendirir. Katkı maddelerinin gıdaların besin değerine ve tüketici sağlığına olan etkilerini bilimsel verilerle yorumlar.
2. Katkı maddelerinin insan sağlığı üzerindeki potansiyel toksik etkilerini ve güvenli kullanım sınırlarını anlar. Toksikolojik çalışmaların nasıl yapıldığını ve bu çalışmaların yasal düzenlemelere nasıl yansıdığını öğrenir.
3. Katkı maddelerinin gıda endüstrisinde raf ömrünü uzatmak, lezzet ve renk sağlamak gibi amaçlarla kullanıldığını anlar. Bu maddelerin gıda kalitesini artırmadaki rolünü ve tüketici beklentilerini karşılamadaki önemini kavrar.
4. Katkı maddelerinin hangi gıda gruplarında ve hangi amaçlarla kullanıldığını belirler. Farklı katkı maddelerinin özelliklerine göre kullanım alanlarını örneklerle açıklar.
5. Gıda katkı maddelerinin tanımı, sınıflandırılması ve fonksiyonel özellikleri hakkında temel bilgiler edinir. Katkı maddelerinin yasal düzenlemeler, toksikolojik değerlendirmeler ve tüketici sağlığı açısından önemini öğrenir.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize Sınavı, Final Sınavı

	
Ders Kitabı: prof. Dr. Tomris ALTUĞ, Gıda Katkı Maddeleri, 2009, 3. Baskı

	
Önerilen Kaynaklar: -

	
Ön/yan Koşulları: Yok




	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Food additives
	Current Course Code: BES3323

	Level of Course: 
Bachelor Degree


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD3317
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Fall

	Required/Elective: Elective

	Language: Turkish

	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): Assoc. Prof. Fazilet ERMAN (ferman@firat.edu.tr) 

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to Face activities, Homework

	
Course Objectives: To provide information about the general properties, classes and toxicological values ​​of food additives.

	
Course Content:

	I. Week
	The definition of food additives will be provided. The purposes of using additives will be discussed in detail, and the benefits they provide in the food industry will be examined.

	II. Week
	The purposes for which additives are used in food production will be explored in greater depth.

	III. Week
	Legal regulations related to food additives will be examined. The importance of these regulations in setting standards for the use of additives to protect public health will be emphasized.

	IV. Week
	The basic rules and ethical principles to be followed in the use of additives will be explained. The importance of compliance with legal regulations and consumer information will be highlighted.

	V. Week
	The classification of additives based on their functions, chemical structures, or sources will be explained. The applications of these classifications in the food industry will be illustrated with examples.

	VI. Week
	The classification system established by the Codex Alimentarius Commission (CAC) will be discussed in detail. The role and importance of CAC standards in international food trade will be debated.

	VII. Week
	The characteristics of functional classes such as preservatives, colorants, sweeteners, and antioxidants will be explained. The properties each class adds to foods and their areas of use will be illustrated with examples.

	VIII. Week
	The E-number system and classification criteria used by the European Union (EU) will be addressed. The impact of EU legislation on food safety and consumer information will be discussed.

	IX. Week
	The E-number system and classification criteria used by the European Union (EU) will be addressed. The impact of EU legislation on food safety and consumer information will be discussed.

	X. Week
	The toxicological evaluations of food additives will be examined. The potential effects of additives on human health and safe usage limits will be discussed. How toxicological studies are conducted and how these studies influence legal regulations will be explained with examples.

	XI. Week
	The effects of food additives on consumer health will be investigated. Particular attention will be given to allergic reactions, intolerances, and other health risks. The importance of raising consumer awareness about additives and labeling rules will be detailed.

	XII. Week
	The environmental impacts of food additives will be discussed. The effects of additives on the environment during production, use, and waste stages will be examined. The role of additives in sustainable food production and environmentally friendly alternatives will be emphasized.

	XIII. Week
	The future of food additives and new trends will be explored. Topics such as natural additives, biotechnological products, and clean label trends will be addressed. How the use of additives in the food industry may change and the impact of these changes on consumer preferences will be debated.

	XIV. Week
	A general review of the topics covered throughout the semester will be conducted. The definition, classification, legal regulations, toxicological evaluations, and effects of food additives on consumer health will be summarized. An evaluation session will be organized to reinforce the knowledge students have gained about additives.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Analyzes the importance of food additives in the context of nutritional science and evaluates their effects on human health. Interprets the effects of additives on the nutritional value of foods and consumer health using scientific data.
2. Understands the potential toxic effects of additives on human health and their safe usage limits. Learns how toxicological studies are conducted and how these studies influence legal regulations.
3. Understands that additives are used in the food industry for purposes such as extending shelf life, enhancing flavor, and providing color. Comprehends the role of these substances in improving food quality and their importance in meeting consumer expectations.
4. Identifies in which food groups and for what purposes additives are used. Explains the application areas of different additives based on their properties, using examples.
5. Gains basic knowledge about the definition, classification, and functional properties of food additives. Learns the importance of additives in terms of legal regulations, toxicological evaluations, and consumer health.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: prof. Dr. Tomris ALTUĞ, Gıda Katkı Maddeleri, 2009, 3. Baskı


	
Recommended Reading: -


	
Pre/co-requisites: -





	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BİS
	Lisans 3
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Öğrencilere gıda katkı maddelerinin çeşitleri, kullanım alanları, güvenlik standartları ve sağlık üzerindeki etkileri hakkında bilgi vererek, Beslenme ve Diyetetik programının yeterlilik gerekliliklerini destekler. Bu ders, öğrencilerin gıda katkı maddelerinin beslenme düzeni üzerindeki rolünü anlamalarına yardımcı olur ve beslenme danışmanlığı sırasında doğru bilgi verebilmelerini sağlar. Ayrıca, gıda güvenliği ve etik konularında bilinçli kararlar almalarına katkı sağlayarak, profesyonel yaşamlarında güvenli ve sağlıklı beslenme önerileri sunmalarını mümkün kılar.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                  

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	Yok

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	5

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 














































I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik 


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Beslenme Eğitimi ve Danışmanlığı
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Nutritional Training and Consulting
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Beslenme Eğitimi ve Danışmanlığı

	Mevcut Ders Kodu: BES3317

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD3319

	

	AKTS Kredisi: 3
	Yıl-Dönem: 2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Prof. Dr. Semra TÜRKOĞLU (sturkoglu@firat.edu.tr)

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze aktiviteler, Dönem Ödevi

	
Dersin Amaçları: Beslenme ve diyet danışmanlığı hizmetlerinde etkili iletişim, beslenme eğitimi hazırlama ve sunma konularını değerlendirmektir.

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Beslenme eğitimi ve danışmanlığının temel kavramları ve önemi üzerinde durulacaktır. Bu alanın sağlık profesyonelleri için neden gerekli olduğu ve toplum sağlığına katkıları açıklanacaktır.

	II. Hafta
	Eğitim sürecinde kullanılan temel kavramlar ve tanımlar detaylı bir şekilde ele alınacaktır. Öğrenme kuramları (davranışçı, bilişsel, yapılandırmacı vb.) incelenecek ve bunların beslenme eğitimine uyarlanması tartışılacaktır.

	III. Hafta
	Öğretim ve öğrenme sürecinde dikkat edilmesi gereken temel ilkeler açıklanacaktır. Etkili öğretim yöntemlerinin nasıl seçileceği ve uygulanacağı örneklerle anlatılacaktır.

	IV. Hafta
	Farklı öğretim yöntemleri (anlatım, tartışma, örnek olay incelemesi vb.) detaylı bir şekilde incelenecektir. Bu yöntemlerin beslenme eğitiminde nasıl kullanılabileceği ve avantajları tartışılacaktır.

	V. Hafta
	Beslenme eğitiminde kullanılan görsel, işitsel ve yazılı materyallerin özellikleri açıklanacaktır. Bu materyallerin eğitim sürecine nasıl entegre edileceği ve etkili kullanım yöntemleri örneklerle gösterilecektir.

	VI. Hafta
	Eğitim araçlarının (sunumlar, broşürler, posterler vb.) nasıl hazırlanacağı ve kullanılacağı anlatılacaktır. Bu araçların hedef kitleye uygun şekilde tasarlanmasının önemi vurgulanacaktır.

	VII. Hafta
	Eğitim programlarının nasıl planlanacağı ve hedeflerin nasıl belirleneceği açıklanacaktır. Eğitim sonrası değerlendirme yöntemleri ve bu değerlendirmelerin eğitim sürecine katkıları tartışılacaktır.

	VIII. Hafta
	Dönem boyunca işlenen konuların öğrenilme düzeyini ölçmek amacıyla bir ara sınav yapılacaktır. Sınav, teorik bilgilerin yanı sıra uygulamaya yönelik soruları da içerecektir.

	IX. Hafta
	Çocuklara yönelik beslenme eğitiminin temel ilkeleri ve yöntemleri anlatılacaktır. Çocukların yaş gruplarına göre beslenme eğitiminde dikkat edilmesi gereken noktalar vurgulanacaktır.

	X. Hafta
	Yetişkinlere yönelik beslenme eğitiminin özellikleri ve yetişkin öğrenme prensipleri açıklanacaktır. İyi bir dinleyici olmanın koşulları ve iletişim becerilerinin eğitim sürecindeki önemi tartışılacaktır.

	XI. Hafta
	Bireysel, grup ve toplum düzeyinde beslenme eğitiminin farklılıkları ve benzerlikleri incelenecektir. Her bir eğitim türü için uygun stratejiler ve yöntemler örneklerle açıklanacaktır.

	XII. Hafta
	Davranış değişikliği oluşturmada kullanılan temel prensipler ve motivasyon teknikleri anlatılacaktır. Etkili iletişim tekniklerinin beslenme danışmanlığında nasıl kullanılacağı örneklerle gösterilecektir.

	XIII. Hafta
	Eğitim programlarının planlama, hazırlama ve uygulama aşamaları detaylı bir şekilde ele alınacaktır. Programların hedef kitleye uygun şekilde tasarlanması ve uygulanmasına yönelik ipuçları paylaşılacaktır.

	XIV. Hafta
	Eğitim programlarının planlama, hazırlama ve uygulama süreçleri tekrar edilerek pekiştirilecektir. Öğrencilerin bu süreçlerde karşılaşabileceği zorluklar ve çözüm önerileri tartışılacaktır.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Farklı danışmanlık türlerini (bireysel, grup, toplum danışmanlığı gibi) öğrenir ve bu türlerin özelliklerini anlar. Hasta veya sağlıklı bireylere uygun danışmanlık hizmeti sunarken dikkat edilmesi gereken etik ve mesleki prensipleri kavrar.
2. Beslenme eğitimi sürecinde etkili iletişim kurmanın neden gerekli olduğunu anlar. İletişim becerilerinin danışanların motivasyonunu artırmadaki ve davranış değişikliği sağlamadaki rolünü öğrenir.
3. Beslenme ve diyetetik alanında sunulan danışmanlık hizmetlerinin çeşitlerini (klinik, toplum, sporcu beslenmesi gibi) tanır. Bu hizmetlerin planlanması, uygulanması ve değerlendirilmesinde dikkat edilmesi gereken temel prensipleri kavrar.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize Sınavı, Final Sınavı

	
Ders Kitabı: 
Holli, B., & Beto, J. A. (2012). Nutrition counseling and education skills for dietetics professionals. Jones & Bartlett Learning.


	
Önerilen Kaynaklar: -

	
Ön/yan Koşulları: -





	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Nutritional Training and Consulting

	Current Course Code: BES3317
	Level of Course: 
Bachelor Degree


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD3319
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Fall

	Required/Elective: Elective

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): Prof. Dr. Semra TÜRKOĞLU (sturkoglu@firat.edu.tr)


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to Face activities, Homework

	
Course Objectives: To evaluate effective communication, preparation and delivery of nutrition education in nutrition and diet consultancy services.
 

	
Course Content:

	I. Week
	The basic concepts and importance of nutrition education and counseling will be emphasized. The reasons why this field is essential for health professionals and its contributions to public health will be explained.

	II. Week
	The fundamental concepts and definitions used in the education process will be discussed in detail. Learning theories (behaviorist, cognitive, constructivist, etc.) will be examined, and their adaptation to nutrition education will be debated.

	III. Week
	The basic principles to be considered in the teaching and learning process will be explained. How to select and apply effective teaching methods will be illustrated with examples.

	IV. Week
	Different teaching methods (lecture, discussion, case study, etc.) will be examined in detail. The use of these methods in nutrition education and their advantages will be discussed.

	V. Week
	The characteristics of visual, auditory, and written materials used in nutrition education will be explained. How to integrate these materials into the education process and effective usage methods will be demonstrated with examples.

	VI. Week
	How to prepare and use educational tools (presentations, brochures, posters, etc.) will be explained. The importance of designing these tools to suit the target audience will be emphasized.

	VII. Week
	How to plan education programs and set goals will be explained. Post-education evaluation methods and their contributions to the education process will be discussed.

	VIII. Week
	A midterm exam will be conducted to assess the level of understanding of the topics covered during the semester. The exam will include both theoretical questions and practical applications.

	IX. Week
	The basic principles and methods of nutrition education for children will be explained. Key points to consider in nutrition education according to children's age groups will be highlighted.

	X. Week
	The characteristics of nutrition education for adults and adult learning principles will be explained. The conditions for being a good listener and the importance of communication skills in the education process will be discussed.

	XI. Week
	The differences and similarities in nutrition education at the individual, group, and community levels will be examined. Appropriate strategies and methods for each type of education will be explained with examples.

	XII. Week
	The basic principles and motivation techniques used in behavior change will be explained. How to use effective communication techniques in nutrition counseling will be demonstrated with examples.

	XIII. Week
	The planning, preparation, and implementation stages of education programs will be discussed in detail. Tips for designing and implementing programs suitable for the target audience will be shared.

	XIV. Week
	The planning, preparation, and implementation processes of education programs will be reviewed and reinforced. Challenges students may face in these processes and potential solutions will be discussed.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Learns different types of counseling (such as individual, group, and community counseling) and understands their characteristics. Comprehends the ethical and professional principles to be considered when providing counseling services to patients or healthy individuals.
2. Understands why effective communication is necessary in the nutrition education process. Learns the role of communication skills in increasing clients' motivation and facilitating behavior change.
3. Recognizes the types of counseling services offered in the field of nutrition and dietetics (such as clinical, community, and sports nutrition). Understands the basic principles to be considered in the planning, implementation, and evaluation of these services.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
Holli, B., & Beto, J. A. (2012). Nutrition counseling and education skills for dietetics professionals. Jones & Bartlett Learning.


	
Recommended Reading: -

	
Pre/co-requisites: -




	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BİS
	Lisans 3
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut program, beslenme eğitimi ve danışmanlığı alanında temel kavramları, öğrenme kuramlarını, etkili öğretim yöntemlerini ve iletişim becerilerini kapsayarak yeterlilik gerekliliklerini karşılamaktadır. Farklı yaş gruplarına ve hedef kitlelere yönelik beslenme eğitimi stratejilerini detaylı bir şekilde ele alarak, öğrencilerin bireysel, grup ve toplum düzeyinde danışmanlık hizmeti sunma becerilerini geliştirmeyi hedeflemektedir. Program, teorik bilgilerin yanı sıra uygulamaya yönelik örnekler ve değerlendirme yöntemleriyle öğrencilerin mesleki yeterliliklerini artırmayı amaçlamaktadır. Bu sayede, öğrenciler etik ve mesleki prensiplere uygun şekilde danışmanlık hizmeti sunabilecek, iletişim becerilerini kullanarak davranış değişikliği sağlayabilecek ve farklı danışmanlık türlerini etkili bir şekilde uygulayabileceklerdir. Programın, toplum sağlığını iyileştirme ve sağlık profesyonellerinin yetkinliğini artırma yönünde önemli katkılar sağlaması beklenmektedir.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	5

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 



I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Menü Planlama
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Menu Planning
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	



























	






		
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Menü Planlama

	Mevcut Ders Kodu: BES3321
	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD3321
	

	AKTS Kredisi: 3
	Yıl-Dönem: 2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli

	Öğretim Dili: Türkçe

	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Henüz görevlendirme yapılmamıştır.


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze aktiviteler, Dönem Ödevi

	
Dersin Amaçları: Farklı yaş, cinsiyet ve sağlık durumlarına sahip bireylerin beslenme gereksinimlerini göz önünde bulundurarak, çeşitli kurumlar ve organizasyonlar için uygun menüler planlama ve değerlendirmeye ilişkin bilgi, beceri ve tutumların kazandırılması amaçlanmaktadır.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Derse giriş, Amaç ve İçerik Kurumsal Yemek Hizmetlerinin Temelleri Menü Planlamanın İlkeleri Menü Türleri Belirli Gruplar İçin Menü Planlama Yönergeleri

	II. Hafta
	Okul Öncesi / Okul Çağı Öğrenciler için Menü Planlama, - Beslenme Gereksinimleri -Okul Öncesi Öğrenciler İçin Menü Planlamanın Özellikleri

	III. Hafta
	Okul Öncesi / Okul Çağı Öğrenciler için Menü Planlama, - Örnek Menü Oluşturma

	IV. Hafta
	İşyerleri ve İşçiler için Menü Planlama, - Beslenme Gereksinimleri -İşyeri Menü Planlamanın Özellikleri

	V. Hafta
	İşyerleri ve işçiler için Menü Planlama, -Örnek Menü Oluşturma

	VI. Hafta
	Huzurevleri için Menü Planlama - Beslenme Gereksinimleri -Huzurevleri için Menü Planlamanın Özellikleri

	VII. Hafta
	Huzurevleri için Menü Planlama -Örnek Menü Oluşturma

	VIII. Hafta
	Çocuk Hastaneleri için Menü Planlama - Yaşa Göre Beslenme Gereksinimleri -Çocuk Hastaneleri için Menü Planlama, Menü Etiketleme/Kodlama Özellikleri

	IX. Hafta
	Çocuk Hastaneleri için Menü Planlama -Örnek Menü Oluşturma

	X. Hafta
	Yetişkin Hastaneleri için Menü Planlama - Yaş ve Cinsiyete Göre Beslenme Gereksinimleri -Hastaneler için Menü Planlama, Menü Etiketleme/Kodlama Özellikleri

	XI. Hafta
	Yetişkin Hastaneleri için Menü Planlama -Örnek Menü Oluşturma

	XII. Hafta
	Cezaevleri için Menü Planlama - Beslenme Gereksinimleri -Cezaevleri için Menü Planlamanın Özellikleri

	XIII. Hafta
	Cezaevleri için Menü Planlama -Örnek Menü Oluşturma

	XIV. Hafta
	Özel Gün ve Organizasyonlarda Menü Planlamanın Özellikleri





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Kurumsal yemek hizmetlerinin temel ilkelerini tanımlar ve bu hizmetlerin işleyiş süreçlerini açıklar. Menü planlamanın temel ilkelerini açıklar ve menü geliştirme sürecinde bu ilkeleri kullanır.
2. Farklı gruplar için beslenme gereksinimlerini dikkate alarak uygun menü düzenler. İşyerleri ve işçiler için uygun menü planlama süreçlerini açıklar ve örnek menüler hazırlar.
3. Huzurevlerinde kalan bireylerin beslenme gereksinimlerine uygun menü planları hazırlar. Okul öncesi ve okul çağı öğrencilerinin beslenme gereksinimlerini dikkate alarak menü düzenler.
4. Yaş, cinsiyet ve sağlık durumu gibi faktörleri göz önünde bulundurarak beslenme gereksinimlerini hesaplar. Çeşitli kurumlar için beslenme gereksinimlerine uygun örnek menüler düzenler.
5. Menü türlerini (günlük, haftalık, özel gün menüleri vb.) karşılaştırır. Menülerin planlanmasında dikkate alınması gereken hususları takip eder.
6. Özel gün ve organizasyonlar için menü planlama ilkelerini açıklar ve bu etkinlikler için uygun menü önerileri paylaşır.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize Sınavı, Final Sınavı

	
Ders Kitabı: 
Merdol, T. K. (2020). Toplu beslenme yapılan kurumlar için standart yemek tarifeleri (8. baskı). Hatiboğlu Yayıncılık.

	
Önerilen Kaynaklar:
T.C. Sağlık Bakanlığı. (2020). Toplu beslenme sistemleri (toplu tüketim yerleri) için ulusal menü planlama ve uygulama rehberi. Ankara.
T.C. Eğitim Bakanlığı. (2016). Pansiyonlu okullar için beslenme hizmetleri rehberi. Ankara.
T.C. Sağlık Bakanlığı. (2019). Türkiye beslenme rehberi (TÜBER). Ankara.

	
Ön/yan Koşulları: Yok




	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Menu Planning
	Current Course Code: BES3321

	Level of Course: 
Bachelor Degree


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD3321
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Fall 
	Required/Elective: Elective

	Language: Turkish

	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): No assignment has been made yet

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to Face activities, Homework

	
Course Objectives: It is aimed to provide knowledge, skills and attitudes regarding planning and evaluating appropriate menus for various institutions and organizations, taking into account the nutritional needs of individuals of different ages, genders and health conditions.

	
Course Content:

	I. Week
	Introduction to the course, purpose and content Fundamentals of institutional food services Principles of menu planning Menu types Menu planning guidelines for specific groups

	II. Week
	Menu planning for preschool/school age students - Nutritional requirements -Features of menu planning for preschool students

	III. Week
	Menu planning for preschool/school age students - Sample menu creation

	IV. Week
	Menu planning for workplaces and workers - Nutritional requirements -Features of menu planning for workplaces

	V. Week
	Menu planning for workplaces and workers - Sample menu creation

	VI. Week
	Menu planning for nursing homes - Nutritional requirements -Features of menu planning for nursing homes

	VII. Week
	Menu planning for nursing homes - Sample menu creation

	VIII. Week
	Menu planning for children's hospitals - Nutritional requirements by age -Menu planning for children's hospitals, Menu labeling/coding features

	IX. Week
	Menu planning for children's hospitals - Sample menu creation

	X. Week
	Menu planning for adult hospitals - Nutritional requirements by age and gender -Menu planning for hospitals, Menu Labeling/Coding Features

	XI. Week
	Menu Planning for Adult Hospitals - Sample Menu Creation

	XII. Week
	Menu Planning for Prisons - Nutritional Requirements -Features of Menu Planning for Prisons

	XIII. Week
	Menu Planning for Prisons - Sample Menu Creation

	XIV. Week
	Features of Menu Planning for Special Days and Organizations





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Defines the basic principles of institutional food services and explains the operational processes of these services. Explains the basic principles of menu planning and uses these principles in the menu development process.
2. Prepares appropriate menus for different groups by taking into account their nutritional requirements. Explains appropriate menu planning processes for workplaces and workers and prepares sample menus.
3. Prepares menu plans appropriate for the nutritional requirements of individuals staying in nursing homes. Prepares menus by taking into account the nutritional requirements of preschool and school-age students.
4. Calculates nutritional requirements by taking into account factors such as age, gender and health status. Prepares sample menus appropriate for nutritional requirements for various institutions.
5. Compares menu types (daily, weekly, special day menus, etc.). Follows up on the issues to be considered in planning menus.
6. Explains menu planning principles for special days and organizations and shares appropriate menu suggestions for these events.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: Merdol, T. K. (2020). Toplu beslenme yapılan kurumlar için standart yemek tarifeleri (8. baskı). Hatiboğlu Yayıncılık


	
Recommended Reading:
T.C. Sağlık Bakanlığı. (2020). Toplu beslenme sistemleri (toplu tüketim yerleri) için ulusal menü planlama ve uygulama rehberi. Ankara.
T.C. Eğitim Bakanlığı. (2016). Pansiyonlu okullar için beslenme hizmetleri rehberi. Ankara.
T.C. Sağlık Bakanlığı. (2019). Türkiye beslenme rehberi (TÜBER). Ankara.


	
Pre/co-requisites: -




	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BİS
	Lisans 3
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	




II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Öğrencilere sağlıklı, dengeli ve beslenme ihtiyaçlarına uygun menüler hazırlama becerisi kazandırarak, Beslenme ve Diyetetik programının yeterlilik gerekliliklerini destekler. Bu ders, öğrencilerin bireysel ve toplu beslenme planlaması yapabilme yetkinliklerini geliştirir, besin öğeleri ve enerji dengesi hakkında derinlemesine bilgi sahibi olmalarını sağlar. Ayrıca, öğrencilerin farklı sağlık durumlarına uygun menüler oluşturma ve beslenme danışmanlığı yapma becerilerini artırarak, profesyonel alanda etkin ve bilinçli kararlar almalarına katkı sağlar.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                  

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	Yok

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	5

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	


V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	


VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 




















































I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Sağlık Yönetimi
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Health Management
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





































	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Sağlık Yönetimi

	Mevcut Ders Kodu: BES3325

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD3323
	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli

	Öğretim Dili: Türkçe

	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Henüz görevlendirme yapılmamıştır.


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze aktiviteler, Dönem Ödevi

	
Dersin Amaçları: Öğrencilerin sağlık sisteminin yapı ve işleyişiyle hastane örgütünün yapı ve işleyişini programdaki diğer derslere temel olacak şekilde anlamalarını amaçlamaktadır.  
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Sağlık ve sağlık hizmetlerinin temel kavramları ve önemi üzerinde durulacaktır. Türk sağlık sisteminin yapısı, işleyişi ve temel özellikleri açıklanacaktır.

	II. Hafta
	Hastanelerin tarihsel gelişimi ve modern hastane yönetiminin temel ilkeleri ele alınacaktır. Türk sağlık sistemi içinde hastanelerin rolü ve organizasyon yapısı incelenecektir.

	III. Hafta
	Hastanelerin stratejik planlamasının nasıl yapıldığı ve kuruluş yeri seçiminde dikkat edilen faktörler anlatılacaktır. Türkiye'deki hastane kuruluş yeri seçimi uygulamaları ve karşılaşılan zorluklar tartışılacaktır.

	IV. Hafta
	Hastane yönetim kurullarının yapısı, görevleri ve karar alma süreçleri açıklanacaktır. Kamu hastane birliklerinin Türk sağlık sistemindeki rolü ve işleyişi incelenecektir.

	V. Hafta
	Hastane yönetiminin temel ilkeleri ve yöneticilerin sorumlulukları ele alınacaktır. Türkiye'de hastane yönetimi uygulamaları ve yöneticilerin karşılaştığı zorluklar tartışılacaktır.

	VI. Hafta
	Hastanelerde çalışan hekim, hemşire ve diğer personelin görev ve sorumlulukları açıklanacaktır. Türkiye'deki hastanelerde çalışanların karşılaştığı sorunlar ve çözüm önerileri tartışılacaktır.

	VII. Hafta
	Hastanelerdeki radyoloji ve laboratuvar hizmetlerinin yönetimi ve önemi ele alınacaktır. Bu hizmetlerin hasta tanı ve tedavi süreçlerindeki rolü ve Türkiye'deki uygulamalar incelenecektir.

	VIII. Hafta
	Hasta hizmetlerinin yönetimi ve sağlık bilgi sistemlerinin hastanelerdeki kullanımı açıklanacaktır. Türkiye'deki hastanelerde hasta hizmetleri ve bilgi sistemleri uygulamaları değerlendirilecektir.

	IX. Hafta
	Hastanelerde eczane ve yiyecek hizmetlerinin yönetimi ve önemi ele alınacaktır. Türkiye'deki hastanelerde bu hizmetlerin nasıl yürütüldüğü ve karşılaşılan zorluklar tartışılacaktır.

	X. Hafta
	Hastanelerde malzeme ve bina yönetiminin temel ilkeleri ve önemi açıklanacaktır. Türkiye'deki hastanelerde malzeme ve bina yönetimi uygulamaları incelenecektir.

	XI. Hafta
	Sağlık kurumlarında ekip çalışmasının önemi ve çatışma yönetimi stratejileri ele alınacaktır. Güç, siyaset ve stratejik ortaklıkların sağlık kurumlarındaki rolü ve etkileri tartışılacaktır.

	XII. Hafta
	Sağlık kurumlarında örgütsel yenilik, değişim ve öğrenme süreçleri açıklanacaktır. Türkiye'deki sağlık kurumlarında performans yönetimi ve uygulamaları incelenecektir.

	XIII. Hafta
	Sağlık ve sağlık hizmetlerinin temel kavramları ve önemi tekrar edilecektir. Sağlık hizmetlerinin toplum sağlığına katkıları ve gelecekteki yönelimleri tartışılacaktır.

	XIV. Hafta
	Türk sağlık sisteminin genel bir değerlendirmesi yapılacaktır. Sistemin güçlü yönleri, zayıf yönleri ve gelecekteki gelişim alanları tartışılacaktır.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Sağlık hizmetleri tanımını anlar, sağlık kurumları türleri ve sağlığı statüsünü etkileyen faktörlerin ne olduğunu bilir. Sağlık hizmetlerinin ve hastanelerin tarihsel gelişimini öğrenir.
2. Hastane tanımını, amaçlarını, fonksiyonlarını ve hastanelerin diğer kurum ve kuruluşlardan farkını anlar. Hastane sektöründe ortaya çıkan son gelişmeleri ve bu gelişmelerin hastane yönetimi üzerine olan etkilerini değerlendirir.
3. İyi yönetilen bir sağlık kurumunun özelliklerini anlar. Toplumsal hayatta hastane sektörünün büyüklüğünü ve hastane organizasyonunda göz önünde bulundurulması gereken temel ilkeleri anlar.
4. Hastane yöneticiliği mesleğinin tarihsel gelişimini öğrenir ve hastane yöneticisinde olması gereken özellikleri ve bu özelliklerin hangi eğitimlerle kazandırılacağını öğrenir. Hastane yöneticisinin hastane içi ve hastane dışı görevlerini anlar


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize Sınavı, Final Sınavı

	
Ders Kitabı: 
1. Lawrence F. Wolper (1995). Health Care Administration: Principles, Practices, Structure, and Delivery. Aspen Publishers, Inc., Gaithersburg, Maryland.
2. Kavuncubaşı Şahin (2010). Hastane ve Sağlık Kurumları Yönetimi, Siyasal Kitapevi, Ankara.

	
Önerilen Kaynaklar:
1. John R. Griffith (1995). The Well-Managed Health Care Organization. AUPHA Press/Health Administration Press, Ann Arbor, Michigan.
2. Stephen M. Shortell, Arneold D. Kaluzny (2000). Health Care Management: Organization Design and Behavior. Delmar Thomson Learning.
3. John A. Witt (1987). Building A Better Hospital Board. Management Series, American College of Healtcare Executives, Michigan.
4. Kieran Walshe, Judith Smith (2007). Healtcare Management. Open University Press, New York.

	
Ön/yan Koşulları: Yok




	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Health Management
	Current Course Code: BES3325

	Level of Course: 
Bachelor Degree


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD3323

	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Fall

	Required/Elective: Elective

	Language: Turkish

	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): No assignment has been made yet

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to Face activities, Homework

	
Course Objectives: It aims to provide students with an understanding of the structure and functioning of the health system and the structure and functioning of the hospital organization as a basis for other courses in the program.

	
Course Content:

	I. Week
	The basic concepts and importance of health and health services will be emphasized. The structure, functioning, and key features of the Turkish healthcare system will be explained.

	II. Week
	The historical development of hospitals and the fundamental principles of modern hospital management will be discussed. The role and organizational structure of hospitals within the Turkish healthcare system will be examined.

	III. Week
	How strategic planning for hospitals is conducted and the factors considered in selecting hospital locations will be explained. Hospital location selection practices in Turkey and the challenges encountered will be discussed.

	IV. Week
	The structure, duties, and decision-making processes of hospital management boards will be explained. The role and functioning of public hospital associations within the Turkish healthcare system will be examined.

	V. Week
	The basic principles of hospital management and the responsibilities of hospital administrators will be discussed. Hospital management practices in Turkey and the challenges faced by administrators will be debated.

	VI. Week
	The duties and responsibilities of physicians, nurses, and other hospital staff will be explained. The challenges faced by hospital staff in Turkey and potential solutions will be discussed.

	VII. Week
	The management and importance of radiology and laboratory services in hospitals will be addressed. The role of these services in patient diagnosis and treatment processes, as well as their applications in Turkey, will be examined.

	VIII. Week
	The management of patient services and the use of health information systems in hospitals will be explained. Patient services and information system applications in Turkish hospitals will be evaluated.

	IX. Week
	The management and importance of pharmacy and food services in hospitals will be discussed. How these services are carried out in Turkish hospitals and the challenges encountered will be examined.

	X. Week
	The basic principles and importance of material and building management in hospitals will be explained. Material and building management practices in Turkish hospitals will be examined.

	XI. Week
	The importance of teamwork in healthcare institutions and conflict management strategies will be discussed. The role and impact of power, politics, and strategic partnerships in healthcare institutions will be debated.

	XII. Week
	Organizational innovation, change, and learning processes in healthcare institutions will be explained. Performance management and practices in Turkish healthcare institutions will be examined.

	XIII. Week
	The basic concepts and importance of health and health services will be reviewed. The contributions of health services to public health and future trends will be discussed.

	XIV. Week
	A general evaluation of the Turkish healthcare system will be conducted. The system's strengths, weaknesses, and future development areas will be discussed.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Understands the definition of health services, knows the types of health institutions and the factors that affect health status. Learns the historical development of health services and hospitals.
2. Understands the definition of hospital, its purposes, functions and the difference between hospitals and other institutions and organizations. Evaluates the latest developments in the hospital sector and the effects of these developments on hospital management.
3. Understands the characteristics of a well-managed health institution. Understands the size of the hospital sector in social life and the basic principles that should be considered in hospital organization.
4. Learns the historical development of the hospital management profession and learns the characteristics that a hospital manager should have and which trainings will provide these characteristics. Understands the duties of a hospital manager inside and outside the hospital.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
1. Lawrence F. Wolper (1995). Health Care Administration: Principles, Practices, Structure, and Delivery. Aspen Publishers, Inc., Gaithersburg, Maryland.
2. Kavuncubaşı Şahin (2010). Hastane ve Sağlık Kurumları Yönetimi, Siyasal Kitapevi, Ankara.


	
Recommended Reading:
1. John R. Griffith (1995). The Well-Managed Health Care Organization. AUPHA Press/Health Administration Press, Ann Arbor, Michigan.
2. Stephen M. Shortell, Arneold D. Kaluzny (2000). Health Care Management: Organization Design and Behavior. Delmar Thomson Learning.
3. John A. Witt (1987). Building A Better Hospital Board. Management Series, American College of Healtcare Executives, Michigan.
4. Kieran Walshe, Judith Smith (2007). Healtcare Management. Open University Press, New York.


	
Pre/co-requisites: -




	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BDS
	Lisans 3
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Öğrencilere sağlık hizmetleri yönetimi, organizasyon yapıları ve sağlık politikaları hakkında bilgi vererek, Beslenme ve Diyetetik programının yeterlilik gerekliliklerini destekler. Bu ders, öğrencilerin sağlık sistemindeki yönetim süreçlerini anlamalarına yardımcı olur ve sağlık kuruluşlarında etkili hizmet sunumu için gerekli becerileri kazandırır. Ayrıca, sağlık yönetimi ve beslenme alanındaki işbirliklerini güçlendirerek, öğrencilerin profesyonel yaşamlarında liderlik ve yönetim becerilerini geliştirmelerine katkı sağlar.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                  

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	Yok

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	5

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 



















































	[image: simge, sembol, yazı tipi, tasarım içeren bir resim

Yapay zeka tarafından oluşturulan içerik yanlış olabilir.]
	FIRAT ÜNİVERSİTESİ

Yeni Ders Öneri Formu - VI. Yarıyıl




I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik 


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Yetişkin Hastalıklarında Tıbbi Beslenme Tedavisi II
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Medical Nutrition Therapy in Adult Diseases II
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	3
	Uygulama
	2
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	4

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	5

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	




























	
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Yetişkin Hastalıklarında Tıbbi Beslenme Tedavisi II

	Mevcut Ders Kodu: BES3302

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD3302

	

	AKTS Kredisi: 5

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi: 
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Dr. Öğr. Üyesi Ayfer BEYAZ COŞKUN (abeyaz@firat.edu.tr)


	T
	3
	U
	2
	L
	0
	K
	4
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze aktiviteler, Dönem Ödevi

	
Dersin Amaçları: Yetişkin bireylerde yaygın olarak görülen hastalıkların bilinmesini ve hastalıklara özgü diyet ilkelerinin kavranmasını, diyet programlarının oluşturulmasını ve diyet programlarını oluşturmada pratik yapılmasını amaçlar.

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Kanser hastalarında beslenme, tedavi sürecini desteklemek ve yaşam kalitesini artırmak için kritik bir rol oynar. Bu hafta, kanser türlerine göre beslenme stratejileri, tedavi yan etkilerinin yönetimi ve beslenme desteğinin önemi ele alınacaktır.

	II. Hafta
	Böbrek hastalıklarında beslenme, hastalığın ilerlemesini yavaşlatmak ve komplikasyonları önlemek için büyük önem taşır. Bu hafta, böbrek fonksiyonlarını korumaya yönelik diyet modelleri, protein, sodyum ve potasyum alımının düzenlenmesi konuları işlenecektir.

	III. Hafta
	Böbrek hastalıklarında beslenme tedavisinin detaylarına odaklanılarak, diyaliz hastaları için özel beslenme gereksinimleri tartışılacaktır. Ayrıca, sıvı dengesi ve elektrolit kontrolünün nasıl sağlanacağı üzerinde durulacaktır.

	IV. Hafta
	Gastrointestinal sistem hastalıklarında beslenme, semptomları hafifletmek ve sindirim sağlığını desteklemek için önemlidir. Bu hafta, irritabl bağırsak sendromu (IBS), çölyak hastalığı ve ülseratif kolit gibi durumlarda uygulanacak beslenme stratejileri ele alınacaktır.

	V. Hafta
	Gastrointestinal hastalıklarda beslenme tedavisinin devamı olarak, besin intoleransları, probiyotiklerin rolü ve lif alımının önemi tartışılacaktır. Ayrıca, özel diyetlerin (örn. FODMAP diyeti) uygulanmasına yönelik pratik bilgiler paylaşılacaktır.

	VI. Hafta
	Karaciğer ve safra kesesi hastalıklarında beslenme, organ fonksiyonlarını korumak ve komplikasyonları önlemek için kritik öneme sahiptir. Bu hafta, karaciğer yağlanması, siroz ve safra taşlarında uygulanacak beslenme tedavileri incelenecektir.

	VII. Hafta
	Karaciğer ve safra kesesi hastalıklarında beslenme tedavisinin detaylarına odaklanılarak, alkolün etkileri, antioksidanların rolü ve yağ alımının düzenlenmesi konuları tartışılacaktır. Ayrıca, özel durumlarda beslenme önerileri paylaşılacaktır.

	VIII. Hafta
	Nörolojik hastalıklarda beslenme, hastalığın ilerlemesini yavaşlatmak ve yaşam kalitesini artırmak için önemlidir. Bu hafta, Alzheimer, Parkinson ve epilepsi gibi hastalıklarda beslenme stratejileri ele alınacaktır.

	IX. Hafta
	Nörolojik hastalıklarda beslenme tedavisinin devamı olarak, omega-3 yağ asitleri, antioksidanlar ve B vitaminlerinin rolü tartışılacaktır. Ayrıca, özel diyetlerin (örn. ketojenik diyet) uygulanmasına yönelik bilgiler paylaşılacaktır.

	X. Hafta
	Besin alerjilerinde beslenme, alerjik reaksiyonları önlemek ve yeterli besin alımını sağlamak için büyük önem taşır. Bu hafta, yaygın besin alerjileri, eliminasyon diyetleri ve alternatif besin kaynakları konuları işlenecektir.

	XI. Hafta
	Besin alerjilerinde beslenme tedavisinin detaylarına odaklanılarak, çapraz reaksiyonlar, gizli alerjenler ve besin etiketlerinin okunması konuları tartışılacaktır. Ayrıca, özel durumlarda beslenme önerileri paylaşılacaktır.

	XII. Hafta
	Test diyetleri, belirli hastalıkların teşhisi ve yönetimi için kullanılan önemli bir araçtır. Bu hafta, eliminasyon diyetleri, şüpheli besinlerin tespiti ve test diyetlerinin nasıl uygulanacağı konuları ele alınacaktır.

	XIII. Hafta
	Cilt hastalıklarında beslenme, cilt sağlığını desteklemek ve semptomları hafifletmek için önemlidir. Bu hafta, egzama, sedef hastalığı ve akne gibi durumlarda beslenme stratejileri incelenecektir.

	XIV. Hafta
	Dönem boyunca işlenen konuların genel bir tekrarı yapılacaktır. Bu hafta, öğrencilerin eksik kaldıkları noktaları tamamlamaları ve sınava hazırlanmaları için bir özet sunulacaktır.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Öğrenciler, kanserden korunmada antioksidanlar, lifli gıdalar ve sağlıklı beslenme alışkanlıklarının rolünü öğrenecektir. Ayrıca, kanser tedavisi gören hastalarda beslenme desteğinin nasıl planlanacağı ve tedavi yan etkilerinin nasıl yönetileceği konularında bilgi sahibi olacaktır.
2. Öğrenciler, egzama, sedef ve akne gibi cilt hastalıklarında beslenmenin etkilerini ve tedavi sürecindeki rolünü kavrayacaktır. Ayrıca, cilt sağlığını destekleyen besinler ve anti-inflamatuar diyetler hakkında bilgi edinecektir.
3. Öğrenciler, böbrek hastalıklarında protein, sodyum, potasyum ve fosfor alımının nasıl düzenleneceğini öğrenecektir. Ayrıca, diyaliz hastaları için özel beslenme gereksinimleri ve sıvı dengesinin nasıl sağlanacağı konularında bilgi sahibi olacaktır.
4. Öğrenciler, gastrointestinal sistem hastalıkları, nörolojik hastalıklar ve besin alerjileri gibi çeşitli sağlık sorunlarında beslenme tedavisinin temel prensiplerini öğrenecektir. Ayrıca, bu hastalıklara özgü diyet modelleri ve beslenme stratejileri hakkında bilgi edinecektir.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize Sınavı, Final Sınavı

	
Ders Kitabı: 
Baysal, A. (2023). Genel Beslenme. Ankara: Hatiboğlu Yayıncılık.
Kutluay Merdol, T. (2023). Temel Beslenme ve Diyetetik. İstanbul: Hatiboğlu Yayıncılık.


	
Önerilen Kaynaklar:
Raymond, J. L., Morrow, K. (Eds.). (2020). Krause's Food & the Nutrition Care Process (15th ed.). Elsevier.
Gandy, J. (Ed.). (2019). Manual of Dietetic Practice (6th ed.). Wiley-Blackwell.
Katz, D. L., Friedman, R. S. C., & Lucan, S. C. (2020). Nutrition in Clinical Practice (3rd ed.). Lippincott Williams & Wilkins.


	
Ön/yan Koşulları: Yetişkin Hastalıklarında Tıbbi Beslenme Tedavisi I





	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Medical Nutrition Therapy in Adult Diseases II

	Current Course Code: BES3302

	Level of Course: 
Bachelor Degree


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD3302
	

	ECTS Credit: 5

	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): Asst. Prof. Ayfer BEYAZ COŞKUN (abeyaz@firat.edu.tr)


	T
	3
	U
	2
	L
	0
	C
	4
	

	
Teaching Method(s): Face to Face activities, Homework

	
Course Objectives: The course aims to familiarize students with common diseases in adults, understand disease-specific dietary principles, develop diet programs, and gain practical experience in creating these diet plans.
 

	
Course Content:

	I. Week
	Nutrition plays a critical role in supporting cancer patients during treatment and improving their quality of life. This week, nutrition strategies based on cancer types, management of treatment side effects, and the importance of nutritional support will be discussed.

	II. Week
	Nutrition in kidney diseases is crucial for slowing disease progression and preventing complications. This week, dietary models to preserve kidney function, as well as the regulation of protein, sodium, and potassium intake, will be covered.

	III. Week
	Focusing on the details of nutrition therapy in kidney diseases, the special nutritional needs of dialysis patients will be discussed. Additionally, the management of fluid balance and electrolyte control will be emphasized.

	IV. Week
	Nutrition in gastrointestinal system diseases is important for alleviating symptoms and supporting digestive health. This week, nutrition strategies for conditions such as irritable bowel syndrome (IBS), celiac disease, and ulcerative colitis will be addressed.

	V. Week
	Continuing with nutrition therapy in gastrointestinal diseases, the role of food intolerances, probiotics, and fiber intake will be discussed. Practical information on implementing special diets (e.g., the FODMAP diet) will also be shared.

	VI. Week
	Nutrition in liver and gallbladder diseases is critical for preserving organ function and preventing complications. This week, nutrition therapies for conditions such as fatty liver, cirrhosis, and gallstones will be examined.

	VII. Week
	Focusing on the details of nutrition therapy in liver and gallbladder diseases, the effects of alcohol, the role of antioxidants, and the regulation of fat intake will be discussed. Additionally, nutrition recommendations for special cases will be shared.

	VIII. Week
	Nutrition in neurological diseases is important for slowing disease progression and improving quality of life. This week, nutrition strategies for diseases such as Alzheimer's, Parkinson's, and epilepsy will be covered.

	IX. Week
	Continuing with nutrition therapy in neurological diseases, the role of omega-3 fatty acids, antioxidants, and B vitamins will be discussed. Information on implementing special diets (e.g., the ketogenic diet) will also be shared.

	X. Week
	Nutrition in food allergies is crucial for preventing allergic reactions and ensuring adequate nutrient intake. This week, common food allergies, elimination diets, and alternative food sources will be discussed.

	XI. Week
	Focusing on the details of nutrition therapy in food allergies, cross-reactions, hidden allergens, and reading food labels will be discussed. Additionally, nutrition recommendations for special cases will be shared.

	XII. Week
	Test diets are an important tool for diagnosing and managing certain diseases. This week, elimination diets, identifying suspected foods, and how to implement test diets will be covered.

	XIII. Week
	Nutrition in skin diseases is important for supporting skin health and alleviating symptoms. This week, nutrition strategies for conditions such as eczema, psoriasis, and acne will be examined.

	XIV. Week
	A general review of the topics covered throughout the semester will be conducted. This week, a summary will be provided to help students address any gaps in their knowledge and prepare for exams.





	
Anticipated Learning Outcomes:
5. Students will learn the role of antioxidants, fiber-rich foods, and healthy eating habits in cancer prevention. Additionally, they will gain knowledge on how to plan nutritional support for cancer patients and manage the side effects of treatment.
6. Students will understand the impact of nutrition on skin diseases such as eczema, psoriasis, and acne, as well as its role in the treatment process. They will also learn about foods that support skin health and anti-inflammatory diets.
7. Students will learn how to regulate protein, sodium, potassium, and phosphorus intake in kidney diseases. They will also gain knowledge about the special nutritional needs of dialysis patients and how to maintain fluid balance.
8. Students will learn the basic principles of nutrition therapy for various health conditions, including gastrointestinal system diseases, neurological diseases, and food allergies. Additionally, they will gain knowledge about disease-specific dietary models and nutrition strategies.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
Baysal, A. (2023). Genel Beslenme. Ankara: Hatiboğlu Yayıncılık.
Kutluay Merdol, T. (2023). Temel Beslenme ve Diyetetik. İstanbul: Hatiboğlu Yayıncılık.


	
Recommended Reading:
Raymond, J. L., Morrow, K. (Eds.). (2020). Krause's Food & the Nutrition Care Process (15th ed.). Elsevier.
Gandy, J. (Ed.). (2019). Manual of Dietetic Practice (6th ed.). Wiley-Blackwell.
Katz, D. L., Friedman, R. S. C., & Lucan, S. C. (2020). Nutrition in Clinical Practice (3rd ed.). Lippincott Williams & Wilkins.


	
Pre/co-requisites: Medical Nutrition Therapy in Adult Diseases I




	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 3
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut ders, kanser, böbrek hastalıkları, gastrointestinal sistem hastalıkları, nörolojik hastalıklar, besin alerjileri ve cilt hastalıkları gibi çeşitli sağlık sorunlarında beslenme tedavisinin temel prensiplerini kapsamlı bir şekilde ele alarak öğrencilerin yeterlilik gerekliliklerini karşılamaktadır. Program, öğrencilere hastalıklara özgü beslenme stratejileri, diyet modelleri ve tedavi yan etkilerinin yönetimi konularında bilgi ve beceriler kazandırır. Ayrıca, antioksidanlar, lifli gıdalar, omega-3 yağ asitleri ve probiyotikler gibi besinlerin hastalık yönetimindeki rolünü öğreterek, öğrencilerin klinik beslenme alanında etkili çözümler üretmelerini sağlar. Bu program, öğrencilerin hastaların yaşam kalitesini artırmak ve hastalıkların ilerlemesini yavaşlatmak için donanımlı diyetisyenler olmalarına önemli bir katkı sunar.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	6

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 









































I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik 


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Toplu Beslenme Sistemleri II
	

	
	İngilizce Adı:
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	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
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	X
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	0
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	0
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Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Toplu Beslenme Sistemleri II

	Mevcut Ders Kodu: BES3304

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD3304

	

	AKTS Kredisi: 4

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Dr. Öğr. Üyesi Murat ALTAN (murataltan@firat.edu.tr)


	T
	3
	U
	0
	L
	0
	K
	3
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze aktiviteler, Dönem Ödevi

	
Dersin Amaçları: Toplu beslenme sistemlerinin gelişimi, TBS'de organizasyon, yönetim süreci, personel seçimi, mutfak planlama ve mutfak-yemekhanenin fiziki koşulları, menü planlama ilkeleri ve menü türleri, standart yemek tarifleri, satın alma türleri ve satın alma şartnameleri konusunda gerekli bilgiler hakkında bilgi sahibi olunmasını sağlamaktır diyetisyen sorumluluklarının öğretilmesini amaçlar.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Dersin amacı, içeriği ve öğrencilere sağlayacağı kazanımlar detaylı bir şekilde açıklanacaktır. Ders boyunca kullanılacak kaynaklar ve referans materyaller hakkında bilgi verilecektir.

	II. Hafta
	Teslim alma sürecinin tanımı ve bu süreçte görev alan personelin sorumlulukları anlatılacaktır. Teslim alma alanının özellikleri ve bu alanda bulunması gereken araç-gereçler hakkında bilgi verilecektir.

	III. Hafta
	Teslim alma sürecinin aşamaları ve bu süreçte kullanılan belgeler (satın alma emri, mal alındı formu vb.) açıklanacaktır. Günlük teslim alım raporu ve et etiketi gibi uygulamaların önemi ve kullanımı örneklerle anlatılacaktır.

	IV. Hafta
	Teslim alma sürecinde yapılan ölçü, fiyat, kalite ve belge kontrollerinin detayları açıklanacaktır. Kalite-özellik kontrollerinde duyusal özelliklerin (renk, koku, tat vb.) nasıl değerlendirildiği örneklerle gösterilecektir.

	V. Hafta
	Depolamanın tanımı, önemi ve farklı depo türlerinin özellikleri anlatılacaktır. Depolama sürecinde dikkat edilmesi gerekenler, stok kontrolü ve depodan mal çıkarma işlemleri tartışılacaktır.

	VI. Hafta
	Yiyecek hazırlama ve pişirme sürecinin temel amaçları ve bu süreçte dikkat edilmesi gerekenler açıklanacaktır. Yemek kalitesini etkileyen faktörler (lezzet, renk, kıvam, koku vb.) ve bu faktörlerin nasıl kontrol edileceği örneklerle anlatılacaktır.

	VII. Hafta
	Farklı yiyecek üretim sistemlerinin (geleneksel, endüstriyel vb.) özellikleri ve uygulamaları incelenecektir. Bu sistemlerin avantajları ve dezavantajları karşılaştırmalı olarak tartışılacaktır.

	VIII. Hafta
	Pişirme yöntemlerinin (haşlama, buharda pişirme vb.) temel özellikleri ve uygulama alanları açıklanacaktır. Pişirme sürecinde dikkat edilmesi gereken sıcaklık dereceleri ve bu derecelerin yiyecek kalitesine etkisi tartışılacaktır.

	IX. Hafta
	Farklı pişirme yöntemlerinin (kızartma, fırınlama vb.) özellikleri ve uygulama alanları detaylandırılacaktır. Bu yöntemlerin yiyeceklerin besin değeri ve lezzeti üzerindeki etkileri örneklerle açıklanacaktır.

	X. Hafta
	Farklı servis yöntemlerinin (açık büfe, tabldot vb.) özellikleri ve uygulama alanları anlatılacaktır. Servis personelinin özellikleri ve servis sürecinde dikkat edilmesi gereken hijyen ve sunum kuralları tartışılacaktır.

	XI. Hafta
	Toplu beslenme sistemlerinde (TBS) oluşan çöp ve atıkların türleri ve miktarları incelenecektir. Çöplerin toplanması sırasında dikkat edilmesi gereken hijyen ve çevre koruma kuralları açıklanacaktır.

	XII. Hafta
	Temizliğin tanımı ve etkin temizlik sürecinin aşamaları detaylı bir şekilde ele alınacaktır. Temizleyici ajanların türleri, kullanım alanları ve etkileri örneklerle açıklanacaktır.

	XIII. Hafta
	Toplu beslenme sistemlerinde hijyenin önemi ve hijyen kurallarının uygulanması tartışılacaktır. HACCP ilke ve kurallarının TBS'de nasıl uygulandığı ve örnek uygulamalar incelenecektir.

	XIV. Hafta
	Mutfakta sıkça karşılaşılan kazalar ve bu kazaların nedenleri açıklanacaktır. İş güvenliği önlemlerinin neler olduğu ve bu önlemlerin nasıl uygulanacağı örneklerle anlatılacaktır.






	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Toplu beslenmede malzeme teslim alma kurallarını öğrenir. Yiyecek ve içeceklerin depolama koşulları, iyi bir deponun ve depolamanın nasıl yapılması gerektiğini açıklar.
2. Ticari yiyecek-içecek üretim sistemlerini bilir.Toplu beslenme sistemlerinde hazırlama-pişirme ve servis yöntemlerini ve uyulması gereken kuralları tekniklerini öğrenir.
3. Toplu beslenmede hijyen/HACCP kuralları öğrenir ve denetim listeleri geliştirir.

	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize Sınavı, Final Sınavı

	
Ders Kitabı: 
Marriott, N. G. (1999). Principles of food sanitation (4th ed.). An Aspen Publication.
Gisslen, W. (2004). Essentials of professional cooking. John Wiley & Sons Inc.


	
Önerilen Kaynaklar:
Kinton, R., Ceserani, V., & Foskett, D. (1995). The theory of catering (8th ed.). London: Hodder & Stoughton.


	
Ön/yan Koşulları: Toplu Beslenme Sistemleri I




	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Food Services Systems II

	Current Course Code: BES3304

	Level of Course: 
Bachelor Degree


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD3304
	

	ECTS Credit: 4

	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): Asst. Prof.  Murat ALTAN (murataltan@firat.edu.tr)

	T
	3
	U
	0
	L
	0
	C
	3
	

	
Teaching Method(s): Face to Face activities, Homework

	
Course Objectives: The course aims to provide knowledge about the development of mass food service systems, organization in mass food service, the management process, staff selection, kitchen planning, physical conditions of the kitchen and dining area, menu planning principles and types of menus, standardized recipes, purchasing methods, and purchasing specifications. It also aims to teach the responsibilities of dietitians in these areas.
 

	
Course Content:

	I. Week
	The purpose, content, and outcomes of the course will be explained in detail. Information about the resources and reference materials to be used throughout the course will be provided.

	II. Week
	The definition of the receiving process and the responsibilities of the personnel involved in this process will be explained. Information about the characteristics of the receiving area and the tools and equipment required will be provided.

	III. Week
	The stages of the receiving process and the documents used in this process (purchase order, goods receipt form, etc.) will be explained. The importance and use of practices such as daily receiving reports and meat labels will be illustrated with examples.

	IV. Week
	The details of the controls performed during the receiving process (measurement, price, quality, and documentation) will be explained. How sensory properties (color, odor, taste, etc.) are evaluated in quality checks will be demonstrated with examples.

	V. Week
	The definition, importance, and characteristics of different types of storage will be explained. Considerations in the storage process, stock control, and goods removal procedures will be discussed.

	VI. Week
	The main objectives of food preparation and cooking processes and the considerations in these processes will be explained. Factors affecting food quality (flavor, color, texture, odor, etc.) and how to control these factors will be illustrated with examples.

	VII. Week
	The characteristics and applications of different food production systems (traditional, industrial, etc.) will be examined. The advantages and disadvantages of these systems will be discussed comparatively.

	VIII. Week
	The basic characteristics and application areas of cooking methods (boiling, steaming, etc.) will be explained. The temperature levels to be considered during cooking and their impact on food quality will be discussed.

	IX. Week
	The characteristics and application areas of different cooking methods (frying, baking, etc.) will be detailed. The effects of these methods on the nutritional value and flavor of foods will be explained with examples.

	X. Week
	The characteristics and application areas of different service methods (buffet, table d'hôte, etc.) will be explained. The characteristics of service staff and the hygiene and presentation rules to be followed during service will be discussed.

	XI. Week
	The types and quantities of waste and garbage generated in mass catering systems (MCS) will be examined. The hygiene and environmental protection rules to be followed during waste collection will be explained.

	XII. Week
	The definition of cleaning and the stages of an effective cleaning process will be discussed in detail. The types, uses, and effects of cleaning agents will be explained with examples.

	XIII. Week
	The importance of hygiene in mass catering systems and the implementation of hygiene rules will be discussed. How HACCP principles and rules are applied in MCS and example applications will be examined.

	XIV. Week
	Common accidents in the kitchen and their causes will be explained. The occupational safety measures to be taken and how to implement them will be illustrated with examples.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Learns the rules for receiving materials in mass feeding. Explains the storage conditions of food and beverages, how to make a good warehouse and storage.
2. Knows commercial food and beverage production systems. Learns the preparation-cooking and service methods and the rules and techniques to be followed in mass feeding systems.
3. Learns the hygiene/HACCP rules in mass feeding and develops checklists.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
Marriott, N. G. (1999). Principles of food sanitation (4th ed.). An Aspen Publication.
Gisslen, W. (2004). Essentials of professional cooking. John Wiley & Sons Inc.


	
Recommended Reading:
Kinton, R., Ceserani, V., & Foskett, D. (1995). The theory of catering (8th ed.). London: Hodder & Stoughton.


	
Pre/co-requisites: Food Services Systems I





	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 3 
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut ders, toplu beslenme sistemlerinde malzeme teslim alma, depolama, hazırlama, pişirme, servis ve hijyen süreçlerini kapsamlı bir şekilde ele alarak öğrencilerin yeterlilik gerekliliklerini karşılamaktadır. Program, öğrencilere yiyecek ve içeceklerin depolama koşulları, ticari üretim sistemleri, pişirme ve servis yöntemleri ile hijyen ve HACCP kuralları hakkında detaylı bilgi ve pratik beceriler kazandırır. Ayrıca, iş güvenliği önlemleri ve çevre koruma kuralları gibi konuları da içererek, öğrencilerin toplu beslenme sistemlerinde etkili ve güvenli hizmet sunmalarını sağlar. Bu program, öğrencilerin gıda güvenliği, hijyen ve kalite yönetimi alanlarında donanımlı profesyoneller olmalarına önemli bir katkı sunar.




III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	6

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 

































I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik 


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Çocuk Hastalıklarında Tıbbi Beslenme Tedavisi II
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Medical Nutrition Therapy in Pediatric Diseases II
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	3
	Uygulama
	2
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	4

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	5

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Çocuk Hastalıklarında Tıbbi Beslenme Tedavisi II

	Mevcut Ders Kodu: BES3306

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD3306

	

	AKTS Kredisi: 5

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Dr. Öğr. Üyesi Seda ÖNAL (sonal@firat.edu.tr)

	T
	3
	U
	2
	L
	0
	K
	4
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze aktiviteler, Dönem Ödevi

	
Dersin Amaçları: Çocuk bireylerde yaygın olarak görülen hastalıkların bilinmesini ve hastalıklara özgü diyet ilkelerinin kavranmasını, diyet programlarının oluşturulmasını ve diyet programlarını oluşturmada pratik yapılmasını amaçlar.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Bu hafta, dersin genel içeriği, hedefleri ve beklentileri öğrencilere tanıtılacaktır. Ayrıca, çocuk hastalıklarında beslenme tedavisinin önemi ve temel kavramları üzerinde durulacaktır.

	II. Hafta
	Metabolik sendrom ve obezitenin çocuklarda neden olduğu sağlık sorunları ve beslenme tedavisi stratejileri ele alınacaktır. Pratik uygulamalarda, obez çocuklar için uygun beslenme planları hazırlanacak ve tartışılacaktır.

	III. Hafta
	Prematüre bebeklerin beslenme ihtiyaçları ve bu ihtiyaçların karşılanmasına yönelik özel beslenme stratejileri incelenecektir. Pratik kısımda, prematüre bebekler için beslenme planları oluşturulacak ve örnek vakalar üzerinde çalışılacaktır.

	IV. Hafta
	Enteral beslenmenin endikasyonları, yöntemleri ve uygulama teknikleri teorik olarak anlatılacaktır. Pratikte, enteral beslenme formülleri ve uygulama protokolleri üzerinde durulacaktır.

	V. Hafta
	Parenteral beslenmenin temel prensipleri, endikasyonları ve komplikasyonları teorik olarak işlenecektir. Pratik kısımda, parenteral beslenme solüsyonlarının hazırlanması ve uygulanmasına yönelik örnekler incelenecektir.

	VI. Hafta
	Fenilketonüri ve MSUD (Maple Syrup Urine Disease) gibi amino asit metabolizması bozukluklarında beslenme tedavisi stratejileri detaylı bir şekilde ele alınacaktır. Pratikte, bu hastalıklara özgü diyet planları hazırlanacaktır.

	VII. Hafta
	Organik asidemiler, trozinemi ve homosistinüri gibi protein metabolizması bozukluklarında beslenme tedavisi yaklaşımları incelenecektir. Pratik uygulamalarda, bu hastalıklara yönelik özel diyetler hazırlanacaktır.

	VIII. Hafta
	Glikojen depo hastalıklarının beslenme tedavisinde dikkat edilmesi gereken noktalar teorik olarak anlatılacaktır. Pratikte, bu hastalıklara uygun beslenme planları geliştirilecektir.

	IX. Hafta
	Galaktozemi ve fruktozemi gibi karbonhidrat metabolizması bozukluklarında beslenme tedavisi stratejileri detaylı bir şekilde ele alınacaktır. Pratik uygulamalarda, bu hastalıklara özgü diyet planları hazırlanacaktır.

	X. Hafta
	Yağ metabolizması bozukluklarının beslenme tedavisinde uygulanan yöntemler ve diyet modifikasyonları teorik olarak işlenecektir. Pratikte, bu hastalıklara yönelik beslenme planları oluşturulacaktır.

	XI. Hafta
	Nörolojik hastalıklarda beslenme tedavisinin önemi ve uygulanan stratejiler teorik olarak anlatılacaktır. Pratik uygulamalarda, özellikle epilepsi ve serebral palsi gibi hastalıklarda beslenme planları hazırlanacaktır.

	XII. Hafta
	Yeme davranışı bozukluklarının (anoreksiya, bulimia vb.) beslenme tedavisinde dikkat edilmesi gereken noktalar teorik olarak işlenecektir. Pratikte, bu bozukluklara yönelik beslenme planları ve psikolojik destek stratejileri tartışılacaktır.

	XIII. Hafta
	Böbrek hastalıklarında beslenme tedavisinin temel prensipleri ve diyet modifikasyonları teorik olarak anlatılacaktır. Pratik uygulamalarda, kronik böbrek yetmezliği olan çocuklar için beslenme planları hazırlanacaktır.

	XIV. Hafta
	Dönem boyunca işlenen konuların genel bir değerlendirmesi yapılacak ve öğrencilerin soruları üzerinden tartışmalar gerçekleştirilecektir. Ayrıca, öğrencilerin edindikleri bilgileri pekiştirmeleri için örnek vakalar üzerinde çalışılacaktır.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Çocukluk çağında görülen akut/kronik hastalıkları, klinik ve biyokimyasal özelliklerini ve beslenme ile ilişkilerini öğrenir. Bu hastalıklara sahip çocukların beslenme durumlarının değerlendirir.
2. Bu hastalıklara sahip çocukların enerji ve besin ögesi gereksinimlerini belirler. Bu hastalıkların tedavisinde uygulanan güncel tıbbi beslenme tedavilerini tartışır ve sonuçlarını değerlendirir.
3. Bu hastalıkların tıbbi beslenme tedavisinde kullanılan özel beslenme ürünlerini öğrenir. Bu hastalıklara sahip çocukların izlem yöntemlerini öğrenir ve gerektiğinde tıbbi beslenme tedavisi yönteminde değişiklik yapar.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize Sınavı, Final Sınavı

	
Ders Kitabı: 
Baysal, A. (2023). Genel beslenme. Ankara: Hatiboğlu Yayıncılık.
Kutluay Merdol, T. (2023). Temel beslenme ve diyetetik. İstanbul: Hatiboğlu Yayıncılık.


	
Önerilen Kaynaklar:
Shaw, V. (Ed.). (2015). Clinical paediatric dietetics (4th ed.). Wiley-Blackwell.
Koletzko, B. (Ed.). (2015). Pediatric nutrition in practice. Karger Medical and Scientific Publishers.
Yurdakök, M. (Ed.). (2017). Yurdakök pediatri. Güneş Tıp Kitabevi.


	
Ön/yan Koşulları: 





	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Medical Nutrition Therapy in Pediatric Diseases II

	Current Course Code: BES3306

	Level of Course: 
Bachelor Degree


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD3306
	

	ECTS Credit: 5

	Year-Semester: 2025-2026 Spring
	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): Dr. Öğr. Üyesi Seda ÖNAL (sonal@firat.edu.tr)

	T
	3
	U
	2
	L
	0
	C
	4
	

	
Teaching Method(s): Face to Face activities, Homework

	
Course Objectives: The course aims to familiarize students with common diseases in pediatric individuals, understand disease-specific dietary principles, develop diet programs, and gain practical experience in creating these diet plans.
 

	
Course Content:

	I. Week
	This week, the general content, objectives, and expectations of the course will be introduced to the students. Additionally, the importance of nutritional therapy in pediatric diseases and its fundamental concepts will be emphasized.

	II. Week
	The health problems caused by metabolic syndrome and obesity in children, as well as nutritional therapy strategies, will be discussed. In practical applications, appropriate nutrition plans for obese children will be prepared and reviewed.

	III. Week
	The nutritional needs of premature infants and specific nutritional strategies to meet these needs will be examined. In the practical section, nutrition plans for premature infants will be created, and case studies will be worked on.

	IV. Week
	The indications, methods, and application techniques of enteral nutrition will be explained theoretically. In practice, enteral nutrition formulas and application protocols will be emphasized.

	V. Week
	The basic principles, indications, and complications of parenteral nutrition will be covered theoretically. In the practical section, examples of preparing and administering parenteral nutrition solutions will be examined.

	VI. Week
	Nutritional therapy strategies for amino acid metabolism disorders such as phenylketonuria and MSUD (Maple Syrup Urine Disease) will be discussed in detail. In practice, diet plans specific to these diseases will be prepared.

	VII. Week
	Nutritional therapy approaches for protein metabolism disorders such as organic acidemias, tyrosinemia, and homocystinuria will be examined. In practical applications, special diets for these diseases will be prepared.

	VIII. Week
	The key points to consider in the nutritional therapy of glycogen storage diseases will be explained theoretically. In practice, suitable nutrition plans for these diseases will be developed.

	IX. Week
	Nutritional therapy strategies for carbohydrate metabolism disorders such as galactosemia and fructosemia will be discussed in detail. In practical applications, diet plans specific to these diseases will be prepared.

	X. Week
	The methods and dietary modifications applied in the nutritional therapy of lipid metabolism disorders will be covered theoretically. In practice, nutrition plans for these diseases will be created.

	XI. Week
	The importance of nutritional therapy in neurological diseases and the strategies applied will be explained theoretically. In practical applications, nutrition plans for diseases such as epilepsy and cerebral palsy will be prepared.

	XII. Week
	The key points to consider in the nutritional therapy of eating disorders (anorexia, bulimia, etc.) will be covered theoretically. In practice, nutrition plans and psychological support strategies for these disorders will be discussed.

	XIII. Week
	The basic principles and dietary modifications in the nutritional therapy of kidney diseases will be explained theoretically. In practical applications, nutrition plans for children with chronic kidney failure will be prepared.

	XIV. Week
	A general evaluation of the topics covered throughout the semester will be conducted, and discussions will be held based on students' questions. Additionally, case studies will be worked on to reinforce the knowledge students have acquired.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Learns acute/chronic diseases seen in childhood, their clinical and biochemical characteristics and their relationship with nutrition. Evaluates the nutritional status of children with these diseases.
2. Determines the energy and nutrient requirements of children with these diseases. Discusses current medical nutrition treatments applied in the treatment of these diseases and evaluates their results.
3. Learns the special nutritional products used in the medical nutrition treatment of these diseases. Learns the monitoring methods of children with these diseases and makes changes in the medical nutrition treatment method when necessary.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook:
Baysal, A. (2023). Genel beslenme. Ankara: Hatiboğlu Yayıncılık.
Kutluay Merdol, T. (2023). Temel beslenme ve diyetetik. İstanbul: Hatiboğlu Yayıncılık.


	
Recommended Reading:
Shaw, V. (Ed.). (2015). Clinical paediatric dietetics (4th ed.). Wiley-Blackwell.
Koletzko, B. (Ed.). (2015). Pediatric nutrition in practice. Karger Medical and Scientific Publishers.
Yurdakök, M. (Ed.). (2017). Yurdakök pediatri. Güneş Tıp Kitabevi.


	
Pre/co-requisites: -




	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 3
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut ders, çocukluk çağında görülen akut ve kronik hastalıkların beslenme tedavisine yönelik teorik ve pratik bilgileri kapsamlı bir şekilde ele alarak öğrencilerin yeterlilik gerekliliklerini karşılamaktadır. Program, metabolik sendrom, obezite, prematüre beslenmesi, amino asit ve karbonhidrat metabolizması bozuklukları, nörolojik hastalıklar ve böbrek hastalıkları gibi çeşitli durumlarda beslenme stratejilerini öğretir. Ayrıca, enteral ve parenteral beslenme gibi özel beslenme yöntemlerini ve bu yöntemlerin uygulanmasını detaylı bir şekilde işler. Bu program, öğrencilerin çocukluk çağı hastalıklarında beslenme tedavisi planlama, uygulama ve izleme becerilerini geliştirerek, pediatrik beslenme alanında donanımlı diyetisyenler olmalarına önemli bir katkı sağlar.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	6

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 































I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik 


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Toplumda Beslenme Sorunları ve Epidemiyolojisi
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Nutritional Problems and Epidemiology in Population
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	3
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	3

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	4

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	


































			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Toplumda Beslenme Sorunları ve Epidemiyolojisi

	Mevcut Ders Kodu: BES3308 
	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD3308

	

	AKTS Kredisi: 4

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Arş. Gör. Dr. Hayrunisa İÇEN (hicen@firat.edu.tr)

	T
	3
	U
	0
	L
	0
	K
	3
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze aktiviteler, Dönem Ödevi

	
Dersin Amaçları: Ülkenin beslenme sorunları, nedenleri ve bunlara yönelik çözüm önerileri konusunda bilgi ve beceri kazandırmak.


	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Beslenme, toplum sağlığını doğrudan etkileyen temel bir unsurdur. Yetersiz ve dengesiz beslenme, toplumda hastalık oranlarının artmasına ve sağlık harcamalarının yükselmesine neden olabilir. Bu hafta, beslenmenin toplumsal boyutu ve ekonomik etkileri üzerinde durulacaktır.

	II. Hafta
	Beslenme epidemiyolojisi, beslenme alışkanlıklarının hastalıklarla ilişkisini inceleyen bir bilim dalıdır. Bu hafta, beslenme alışkanlıklarının toplum sağlığı üzerindeki etkileri ve epidemiyolojik çalışmaların önemi tartışılacaktır.

	III. Hafta
	Çocuklar, yaşlılar, gebeler ve kronik hastalığı olan bireyler gibi risk gruplarında beslenme sorunları daha sık görülür. Bu hafta, bu gruplarda karşılaşılan beslenme problemleri ve çözüm önerileri ele alınacaktır.

	IV. Hafta
	Protein-enerji malnutrisyonu, özellikle gelişmekte olan ülkelerde yaygın olarak görülen ciddi bir beslenme sorunudur. Bu hafta, bu durumun nedenleri, klinik bulguları ve tedavi yaklaşımları incelenecektir.

	V. Hafta
	Demir yetersizliği anemisi, dünya genelinde özellikle kadınlar ve çocuklarda sık görülen bir sağlık sorunudur. Bu hafta, demir yetersizliğinin nedenleri, epidemiyolojisi ve önlenmesine yönelik stratejiler tartışılacaktır.

	VI. Hafta
	İyot yetersizliği, guatr ve mental gerilik gibi ciddi sağlık sorunlarına yol açabilir. Bu hafta, iyot yetersizliğinin toplum sağlığı üzerindeki etkileri ve iyotlu tuz kullanımının önemi vurgulanacaktır.

	VII. Hafta
	Vitamin D yetersizliği, özellikle çocuklarda raşitizm, yetişkinlerde ise osteoporoz gibi kemik hastalıklarına neden olabilir. Bu hafta, vitamin D eksikliğinin nedenleri, klinik bulguları ve tedavi yöntemleri ele alınacaktır.

	VIII. Hafta
	Vitamin yetersizlikleri, bağışıklık sisteminin zayıflamasına ve çeşitli hastalıkların ortaya çıkmasına neden olabilir. Bu hafta, farklı vitamin eksikliklerinin belirtileri, nedenleri ve önlenmesine yönelik stratejiler tartışılacaktır.

	IX. Hafta
	Şişmanlık, modern toplumlarda giderek artan önemli bir sağlık sorunudur. Bu hafta, şişmanlığın nedenleri, epidemiyolojisi ve obeziteyle mücadele yöntemleri incelenecektir.

	X. Hafta
	Fiziksel aktivite, sağlıklı bir yaşam için vazgeçilmez bir unsurdur. Bu hafta, fiziksel aktivitenin beslenme ile ilişkisi ve sağlık üzerindeki olumlu etkileri üzerinde durulacaktır.

	XI. Hafta
	Diş sağlığı, genel sağlığın önemli bir parçasıdır ve beslenme ile doğrudan ilişkilidir. Bu hafta, diş çürükleri ve diğer diş hastalıklarının epidemiyolojisi ile beslenme arasındaki ilişki tartışılacaktır.

	XII. Hafta
	Gıda ve beslenme politikaları, toplum sağlığını korumak ve iyileştirmek için kritik bir role sahiptir. Bu hafta, bu politikaların oluşturulması, uygulanması ve etkileri üzerinde durulacaktır.

	XIII. Hafta
	Besin zenginleştirme ve suplemantasyon, toplumda görülen beslenme yetersizliklerini gidermek için kullanılan önemli yöntemlerdir. Bu hafta, bu yöntemlerin avantajları, dezavantajları ve uygulama alanları tartışılacaktır.

	XIV. Hafta
	Afet durumlarında, beslenme yönetimi hayati öneme sahiptir. Bu hafta, afetlerde beslenme ihtiyaçlarının karşılanması, gıda güvenliği ve beslenme programlarının planlanması konuları ele alınacaktır.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Öğrenciler, toplumda yetersiz ve dengesiz beslenmenin neden olduğu sağlık sorunlarını ve ekonomik etkilerini analiz edebilecektir. Ayrıca, beslenmenin toplumsal boyutunu anlayarak, bu sorunlara yönelik çözüm önerileri geliştirebilecektir.
2. Öğrenciler, beslenme alışkanlıklarının hastalıklarla olan ilişkisini epidemiyolojik çalışmalar üzerinden değerlendirebilecektir. Bu sayede, toplum sağlığını korumaya yönelik beslenme stratejilerinin önemini kavrayacaktır.
3. Öğrenciler, çocuklar, yaşlılar, gebeler ve kronik hastalığı olan bireyler gibi risk gruplarında görülen beslenme sorunlarını tanıyabilecektir. Bu gruplara özgü beslenme problemlerine yönelik çözüm önerileri geliştirebilecektir.
4. Öğrenciler, protein-enerji malnutrisyonu, demir yetersizliği anemisi, iyot yetersizliği ve vitamin eksiklikleri gibi mikro ve makro besin yetersizliklerinin nedenlerini, klinik bulgularını ve tedavi yaklaşımlarını öğrenecektir. Bu bilgiler ışığında, bu sorunların önlenmesine yönelik stratejiler geliştirebilecektir.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize Sınavı, Final Sınavı

	
Ders Kitabı: 
Güler, Ç., & Akın, L. (2012). Halk sağlığı - Temel bilgiler (2. baskı). Hacettepe Yayınları.


	
Önerilen Kaynaklar:
Türkiye Beslenme ve Sağlık Araştırması (TBSA). (2017). Sağlık Bakanlığı.


	
Ön/yan Koşulları: -





	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Nutritional Problems and Epidemiology in Population

	Current Course Code: BES3308

	Level of Course: 
Bachelor Degree


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD3308
	

	ECTS Credit: 4

	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Required
	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): Ass. Dr. Hayrunisa İÇEN (hicen@firat.edu.tr)

	T
	3
	U
	0
	L
	0
	C
	3
	

	
Teaching Method(s): Face to Face activities, Homework

	
Course Objectives: To provide knowledge and skills about the country's nutritional problems, their causes and solution suggestions.
 

	
Course Content:

	I. Week
	Nutrition is a fundamental factor that directly affects public health. Inadequate and unbalanced nutrition can lead to increased disease rates and higher healthcare costs in society. This week, the social dimension of nutrition and its economic impacts will be emphasized.

	II. Week
	Nutritional epidemiology is a scientific field that examines the relationship between dietary habits and diseases. This week, the effects of dietary habits on public health and the importance of epidemiological studies will be discussed.

	III. Week
	Nutritional problems are more common in risk groups such as children, the elderly, pregnant women, and individuals with chronic diseases. This week, the nutritional issues faced by these groups and potential solutions will be addressed.

	IV. Week
	Protein-energy malnutrition is a serious nutritional problem, particularly prevalent in developing countries. This week, the causes, clinical findings, and treatment approaches for this condition will be examined.

	V. Week
	Iron deficiency anemia is a common health problem worldwide, especially among women and children. This week, the causes, epidemiology, and prevention strategies for iron deficiency will be discussed.

	VI. Week
	Iodine deficiency can lead to serious health problems such as goiter and mental retardation. This week, the effects of iodine deficiency on public health and the importance of iodized salt use will be highlighted.

	VII. Week
	Vitamin D deficiency can cause bone diseases such as rickets in children and osteoporosis in adults. This week, the causes, clinical findings, and treatment methods for vitamin D deficiency will be addressed.

	VIII. Week
	Vitamin deficiencies can weaken the immune system and lead to various diseases. This week, the symptoms, causes, and prevention strategies for different vitamin deficiencies will be discussed.

	IX. Week
	Obesity is an increasingly significant health problem in modern societies. This week, the causes, epidemiology, and methods to combat obesity will be examined.

	X. Week
	Physical activity is an indispensable component of a healthy life. This week, the relationship between physical activity and nutrition, as well as its positive effects on health, will be emphasized.

	XI. Week
	Dental health is an important part of overall health and is directly related to nutrition. This week, the relationship between the epidemiology of dental caries and other dental diseases and nutrition will be discussed.

	XII. Week
	Food and nutrition policies play a critical role in protecting and improving public health. This week, the development, implementation, and impacts of these policies will be emphasized.

	XIII. Week
	Food fortification and supplementation are important methods used to address nutritional deficiencies in society. This week, the advantages, disadvantages, and application areas of these methods will be discussed.

	XIV. Week
	Nutrition management is of vital importance in disaster situations. This week, meeting nutritional needs during disasters, food safety, and planning nutrition programs will be addressed.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Students will be able to analyze the health problems and economic effects caused by inadequate and unbalanced nutrition in society. In addition, they will be able to develop solutions for these problems by understanding the social dimension of nutrition.
2. Students will be able to evaluate the relationship between nutritional habits and diseases through epidemiological studies. In this way, they will understand the importance of nutritional strategies to protect public health.
3. Students will be able to recognize nutritional problems seen in risk groups such as children, the elderly, pregnant women and individuals with chronic diseases. They will be able to develop solutions for nutritional problems specific to these groups.
4. Students will learn the causes, clinical findings and treatment approaches of micro and macronutrient deficiencies such as protein-energy malnutrition, iron deficiency anemia, iodine deficiency and vitamin deficiencies. In the light of this information, they will be able to develop strategies to prevent these problems.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
Güler, Ç., & Akın, L. (2012). Halk sağlığı - Temel bilgiler (2. baskı). Hacettepe Yayınları.


	
Recommended Reading:
Türkiye Beslenme ve Sağlık Araştırması (TBSA). (2017). Sağlık Bakanlığı.


	
Pre/co-requisites: -




	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 3
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut ders, toplumda yetersiz ve dengesiz beslenmenin neden olduğu sağlık sorunlarını, beslenme alışkanlıklarının hastalıklarla ilişkisini ve risk gruplarına özgü beslenme problemlerini kapsamlı bir şekilde ele alarak öğrencilerin yeterlilik gerekliliklerini karşılamaktadır. Program, öğrencilere protein-enerji malnutrisyonu, demir yetersizliği anemisi, iyot yetersizliği ve vitamin eksiklikleri gibi mikro ve makro besin yetersizliklerinin nedenlerini, klinik bulgularını ve tedavi yaklaşımlarını öğretir. Ayrıca, beslenme politikaları, besin zenginleştirme ve afet durumlarında beslenme yönetimi gibi konuları işleyerek, öğrencilerin toplum sağlığını korumaya yönelik stratejiler geliştirmelerine katkıda bulunur. Bu program, öğrencilerin beslenme sorunlarına yönelik çözüm önerileri üretme ve toplum sağlığını iyileştirme konusunda donanımlı profesyoneller olmalarını sağlar.




III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	6

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 






































I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik 


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Mesleki Yabancı Dil II
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Occupational Foreign Language II
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	2

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	


































	
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Mesleki Yabancı Dil II

	Mevcut Ders Kodu: BES3310

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD3310

	

	AKTS Kredisi: 2

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Dr. Öğr. Üyesi Murat ALTAN (murataltan@firat.edu.tr)

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze aktiviteler, Dönem Ödevi

	
Dersin Amaçları: Beslenme ve diyetetik öğrencilerine yönelik olarak, profesyonel ve/veya akademik hayatlarında yabancı kaynaklı verilere ulaşmalarında ve bunları çözümleyebilmelerinde yardımcı olabilmek amacıyla yabancı dillerinin (esas olarak İngilizcelerinin) geliştirilmesi hedef alınmaktadır.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Bu hafta, beslenme ve diyetetik alanında kullanılan temel teorik terimlerin İngilizce-Türkçe karşılıkları öğretilecektir. Öğrenciler, bu terimleri doğru şekilde kullanarak mesleki metinleri anlama ve yorumlama becerisi kazanacaktır.

	II. Hafta
	Sağlık bilimlerinde sıkça kullanılan terimler ve insan vücudunun sistemleri üzerinde durulacaktır. Öğrenciler, bu terimleri kullanarak insan vücudu ve işleyişi hakkında İngilizce metinler oluşturabilecektir.

	III. Hafta
	Diyetisyenlik mesleği ve sağlıkla ilgili temel kelime dağarcığı genişletilecektir. Öğrenciler, bu kelimeleri kullanarak mesleki iletişim kurabilecek ve sağlıkla ilgili konularda İngilizce metinler yazabilecektir.

	IV. Hafta
	Bu hafta, İngilizce-Türkçe ve Türkçe-İngilizce çeviri teknikleri üzerinde durulacaktır. Öğrenciler, mesleki metinleri doğru bir şekilde çevirme ve yazma becerilerini geliştirecektir.

	V. Hafta
	İngilizce ifade şekilleri ve mesleki metinlerde dikkat edilmesi gereken dilbilgisi kuralları öğretilecektir. Öğrenciler, bu kuralları uygulayarak etkili ve doğru iletişim kurabilecektir.

	VI. Hafta
	İngilizcede sıkça kullanılan kalıplar ve bu kalıpların mesleki metinlerde nasıl kullanılacağı üzerinde durulacaktır. Öğrenciler, bu kalıpları kullanarak akıcı ve profesyonel metinler oluşturabilecektir.

	VII. Hafta
	İngilizcede kıyaslama yapma teknikleri ve düzensiz sıfatların kullanımı öğretilecektir. Öğrenciler, bu yapıları kullanarak beslenme ve diyetetik alanında karşılaştırmalı metinler yazabilecektir.

	VIII. Hafta
	Beslenme ve diyetetik alanındaki İngilizce makaleler okunacak ve analiz edilecektir. Öğrenciler, bu makaleleri anlama ve özetleme becerisi kazanacaktır.

	IX. Hafta
	Öğrenciler, beslenme ve diyetetikle ilgili bir konuda İngilizce sunum hazırlayacak ve sunacaktır. Bu hafta, sunum teknikleri ve etkili iletişim becerileri üzerinde durulacaktır.

	X. Hafta
	Hasta ve diyetisyen arasındaki iletişimde kullanılan İngilizce ifadeler ve diyaloglar öğretilecektir. Öğrenciler, bu diyalogları kullanarak hasta iletişimini pratik edecektir.

	XI. Hafta
	İngilizce beslenme planları ve menü hazırlama teknikleri üzerinde durulacaktır. Öğrenciler, bu planları oluşturarak mesleki uygulamalarda kullanabilecektir.

	XII. Hafta
	Bilimsel araştırma yöntemleri ve İngilizce rapor yazma teknikleri öğretilecektir. Öğrenciler, bu teknikleri kullanarak mesleki araştırma raporları hazırlayabilecektir.

	XIII. Hafta
	Beslenme ve diyetetik alanında mesleki etik kurallar ve bu kuralların İngilizce ifadeleri üzerinde durulacaktır. Öğrenciler, bu ifadeleri kullanarak etik kurallara uygun metinler oluşturabilecektir.

	XIV. Hafta
	Dönem boyunca öğrenilen konuların genel bir değerlendirmesi yapılacak ve öğrenciler, mesleki İngilizce becerilerini pratik edecektir. Bu hafta, öğrencilerin eksik kaldığı noktalar üzerinde durulacak ve pekiştirme çalışmaları yapılacaktır.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Öğrenciler, ilgili alanlarda kullanılan temel ve ileri düzey kelimeleri öğrenerek kelime dağarcıklarını genişletirler. Bu sayede, mesleki metinleri daha rahat anlayabilir ve kullanabilirler.
2. Öğrenciler, yabancı dilde yazılmış mesleki metinleri anlarken dikkat edilmesi gereken dilbilgisi, terminoloji ve bağlam gibi unsurları öğrenirler. Bu beceri, metinleri daha doğru ve etkili bir şekilde anlamalarını sağlar.
3. Öğrenciler, bilimsel makaleleri okuyup anlama ve bu metinleri Türkçe'ye çevirme becerisi kazanırlar. Bu süreçte, metinlerin yapısını analiz ederek doğru çeviri tekniklerini uygularlar.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize Sınavı, Final Sınavı

	
Ders Kitabı: 
Aydoğan, A., & Aydoğan, S. (2000). Medical translation. Batı Eğitim ve Turizm Şirketi.
Turçin, M. (2004). Medical English. Nobel Tıp Yayınları.


	
Önerilen Kaynaklar: -

	
Ön/yan Koşulları: -





	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Occupational Foreign Language II
	Current Course Code: BES3310

	Level of Course: 
Bachelor Degree


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD3310
	

	ECTS Credit: 2

	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): Asst. Prof. Murat ALTAN (murataltan@firat.edu.tr)


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to Face activities, Homework

	
Course Objectives: The course aims to enhance the foreign language skills (primarily English) of nutrition and dietetics students to assist them in accessing and analyzing foreign-language resources in their professional and/or academic lives.
 

	
Course Content:

	I. Week
	This week, the English-Turkish equivalents of basic theoretical terms used in the field of nutrition and dietetics will be taught. Students will gain the ability to understand and interpret professional texts by using these terms correctly.

	II. Week
	Frequently used terms in health sciences and human body systems will be discussed. Students will be able to create English texts about the human body and its functioning using these terms.

	III. Week
	Basic vocabulary related to the profession of dietician and health will be expanded. Students will be able to establish professional communication using these words and write English texts on health-related topics.

	IV. Week
	This week, English-Turkish and Turkish-English translation techniques will be discussed. Students will develop their skills in translating and writing professional texts accurately.

	V. Week
	English forms of expression and grammar rules to be considered in professional texts will be taught. Students will be able to communicate effectively and correctly by applying these rules.

	VI. Week
	Frequently used patterns in English and how to use these patterns in professional texts will be discussed. Students will be able to create fluent and professional texts using these patterns.

	VII. Week
	Comparison techniques in English and the use of irregular adjectives will be taught. Students will be able to write comparative texts in the field of nutrition and dietetics using these structures.

	VIII. Week
	English articles in the field of nutrition and dietetics will be read and analyzed. Students will gain the ability to understand and summarize these articles.

	IX. Week
	Students will prepare and present a presentation in English on a topic related to nutrition and dietetics. This week, presentation techniques and effective communication skills will be emphasized.

	X. Week
	English expressions and dialogues used in communication between patients and dietitians will be taught. Students will practice patient communication using these dialogues.

	XI. Week
	English nutrition plans and menu preparation techniques will be emphasized. Students will be able to create these plans and use them in professional practice.

	XII. Week
	Scientific research methods and English report writing techniques will be taught. Students will be able to prepare professional research reports using these techniques.

	XIII. Week
	Professional ethics rules in the field of nutrition and dietetics and the English expressions of these rules will be emphasized. Students will be able to create texts that comply with ethical rules using these expressions.

	XIV. Week
	A general evaluation of the topics learned throughout the semester will be made and students will practice their professional English skills. This week, the points that students are lacking will be emphasized and reinforcement activities will be carried out.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Students expand their vocabulary by learning basic and advanced words used in related fields. In this way, they can understand and use professional texts more easily.
2. Students learn grammar, terminology and context, which should be considered when understanding professional texts written in a foreign language. This skill allows them to understand the texts more accurately and effectively.
3. Students gain the ability to read and understand scientific articles and translate these texts into Turkish. In this process, they analyze the structure of the texts and apply the correct translation techniques.

	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
Aydoğan, A., & Aydoğan, S. (2000). Medical translation. Batı Eğitim ve Turizm Şirketi.
Turçin, M. (2004). Medical English. Nobel Tıp Yayınları.


	
Recommended Reading: -

	
Pre/co-requisites: -





	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 3
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut ders, beslenme ve diyetetik alanında kullanılan temel ve ileri düzey İngilizce terimleri, dilbilgisi kurallarını ve çeviri tekniklerini kapsamlı bir şekilde ele alarak öğrencilerin yeterlilik gerekliliklerini karşılamaktadır. Program, öğrencilere mesleki metinleri anlama, çevirme ve yazma becerileri kazandırırken, aynı zamanda bilimsel makaleleri analiz etme ve rapor hazırlama yetkinliklerini geliştirir. Ayrıca, hasta-diyetisyen iletişimi, sunum teknikleri ve mesleki etik kurallar gibi pratik becerileri de içererek, öğrencilerin uluslararası düzeyde etkili iletişim kurabilmelerini sağlar. Bu program, öğrencilerin mesleki İngilizce bilgilerini güçlendirerek, uluslararası kaynaklara erişim ve bilimsel çalışmalara katkı sağlama konusunda donanımlı diyetisyenler olmalarına önemli bir katkı sunar.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	6

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 





































I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik 


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	İmmünonütrisyon
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Immunonutrition
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: İmmünonütrisyon

	Mevcut Ders Kodu: BES3312
	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD3312

	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Henüz görevlendirme yapılmamıştır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze aktiviteler, Dönem Ödevi

	
Dersin Amaçları: İmmünonutrisyon dersi, beslenme ve bağışıklık sistemi arasındaki ilişkiyi derinlemesine incelemeyi amaçlar. Bu ders, öğrencilere immün sistemin nasıl çalıştığını, besin ögelerinin immün fonksiyonları nasıl etkilediğini ve çeşitli hastalıklarda beslenme stratejilerinin nasıl uygulanacağını öğretmeyi hedefler. Ayrıca, güncel araştırmalar ve klinik uygulamalar üzerinden immünonutrisyon alanındaki yenilikleri takip etme becerisi kazandırmayı amaçlar.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Bağışıklık sisteminin temel bileşenleri ve işleyişi anlatılacaktır. Doğuştan gelen ve edinilmiş bağışıklık sistemleri arasındaki farklar açıklanacaktır.

	II. Hafta
	Makrofajlar, lenfositler, nötrofiller ve diğer immün hücrelerin rolleri detaylandırılacaktır. Sitokinler, kemokinler ve immün sistemdeki iletişim mekanizmaları incelenecektir.

	III. Hafta
	Besin ögelerinin immün sistem üzerindeki genel etkileri tartışılacaktır. Malnütrisyonun bağışıklık sistemi üzerindeki olumsuz etkileri vurgulanacaktır.

	IV. Hafta
	Protein eksikliğinin immün sistem üzerindeki etkileri açıklanacaktır. Glutamin, arjinin ve diğer amino asitlerin immün modülasyonu üzerinde durulacaktır.

	V. Hafta
	Omega-3 ve omega-6 yağ asitlerinin immün sistem üzerindeki etkileri incelenecektir. Doymuş ve doymamış yağların bağışıklık sistemi üzerindeki farklı etkileri karşılaştırılacaktır.

	VI. Hafta
	A, C, D, E vitaminleri ve çinko, selenyum gibi minerallerin bağışıklık sistemi üzerindeki rolleri detaylandırılacaktır. Antioksidan vitaminlerin oksidatif stres ve immün sistem ilişkisi açıklanacaktır.

	VII. Hafta
	Bağırsak mikrobiyotasının immün sistem üzerindeki etkileri tartışılacaktır. Probiyotikler ve prebiyotiklerin immün modülasyonu ve klinik kullanımları incelenecektir.

	VIII. Hafta
	İlk 7 haftanın konuları tekrar edilecek ve öğrencilerin bilgileri ölçülecektir.

	IX. Hafta
	Obezitenin immün sistem üzerindeki etkileri ve kronik inflamasyon tartışılacaktır. Obeziteye bağlı hastalıklarda beslenme stratejileri incelenecektir.

	X. Hafta
	Diyabetin immün sistem üzerindeki etkileri ve insülin direnci açıklanacaktır. Diyabet yönetiminde beslenme ve immün sistem ilişkisi vurgulanacaktır.

	XI. Hafta
	Kanser tedavisinde beslenmenin rolü ve immün sistem desteği tartışılacaktır. Kemoterapi ve radyoterapi sürecinde beslenme stratejileri incelenecektir.

	XII. Hafta
	Enfeksiyon hastalıklarında beslenme ve immün sistem ilişkisi açıklanacaktır. COVID-19, grip ve diğer enfeksiyonlarda beslenme stratejileri tartışılacaktır.

	XIII. Hafta
	Otoimmün hastalıkların patofizyolojisi ve beslenme ile ilişkisi incelenecektir. Romatoid artrit, lupus ve çölyak hastalığı gibi otoimmün hastalıklarda beslenme yaklaşımları tartışılacaktır.

	XIV. Hafta
	İmmünonutrisyon alanındaki güncel araştırmalar ve klinik uygulamalar tartışılacaktır. Öğrenciler, seçtikleri bir konu üzerine sunum yapacak ve sınıf içinde tartışma gerçekleştirilecektir.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Öğrenciler, bağışıklık sisteminin anatomik ve fizyolojik temellerini öğrenecek ve immün hücrelerin fonksiyonlarını açıklayabilecektir. Ayrıca, doğuştan gelen ve edinilmiş bağışıklık sistemleri arasındaki farkları analiz edebilecektir.
2. Öğrenciler, makro ve mikro besin ögelerinin bağışıklık sistemi üzerindeki etkilerini değerlendirebilecektir. Özellikle antioksidanlar, omega-3 yağ asitleri ve probiyotiklerin immün modülasyonundaki rollerini açıklayabilecektir.
3. Öğrenciler, obezite, diyabet, kanser, enfeksiyon hastalıkları ve otoimmün hastalıklarda beslenme stratejilerinin nasıl uygulanacağını öğrenecektir. Bu hastalıklarda immün sistemin nasıl etkilendiğini ve beslenme ile nasıl desteklenebileceğini analiz edebilecektir.
4. Öğrenciler, immünonutrisyon alanında kullanılan klinik uygulamalar ve araştırma yöntemlerini tanıyacaktır. Bu kapsamda, randomize kontrollü çalışmalar, sistematik derlemeler ve meta-analizler gibi yöntemleri değerlendirebilecektir.
5. Öğrenciler, immünonutrisyon alanındaki güncel araştırmaları takip edebilecek ve bu araştırmaların klinik uygulamalara nasıl yansıdığını yorumlayabilecektir. Ayrıca, beslenme ve bağışıklık ilişkisindeki yenilikçi yaklaşımları tartışabilecektir.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize Sınavı, Final Sınavı

	
Ders Kitabı: 
Calder, P. C., & Yaqoob, P. (Eds.). (2019). Nutrition, immunity, and infection. CRC Press.
Watson, R. R., & Zibadi, S. (Eds.). (2018). Nutrition and immunity. Springer.

	
Önerilen Kaynaklar: -

	
Ön/yan Koşulları: -





	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Immunonutrition

	Current Course Code: BES3312

	Level of Course: 
Bachelor Degree


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD3312
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Elective

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): No assignment has been made yet.


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to Face activities, Homework

	
Course Objectives: The Immunonutrition course aims to examine the relationship between nutrition and the immune system in depth. This course aims to teach students how the immune system works, how nutrients affect immune functions, and how to apply nutritional strategies in various diseases. It also aims to provide the ability to follow innovations in the field of immunonutrition through current research and clinical applications.
 

	
Course Content:

	I. Week
	The basic components and functioning of the immune system will be explained. The differences between innate and acquired immune systems will be discussed.

	II. Week
	The roles of macrophages, lymphocytes, neutrophils, and other immune cells will be detailed. Cytokines, chemokines, and communication mechanisms within the immune system will be examined.

	III. Week
	The general effects of nutrients on the immune system will be discussed. The negative effects of malnutrition on the immune system will be emphasized.

	IV. Week
	The effects of protein deficiency on the immune system will be explained. The role of glutamine, arginine, and other amino acids in immune modulation will be highlighted.

	V. Week
	The effects of omega-3 and omega-6 fatty acids on the immune system will be examined. The different effects of saturated and unsaturated fats on the immune system will be compared.

	VI. Week
	The roles of vitamins A, C, D, E, and minerals such as zinc and selenium in the immune system will be detailed. The relationship between antioxidant vitamins, oxidative stress, and the immune system will be explained.

	VII. Week
	The effects of gut microbiota on the immune system will be discussed. The immune modulation and clinical uses of probiotics and prebiotics will be examined.

	VIII. Week
	The topics of the first 7 weeks will be reviewed, and students' knowledge will be assessed.

	IX. Week
	The effects of obesity on the immune system and chronic inflammation will be discussed. Nutritional strategies for obesity-related diseases will be examined.

	X. Week
	The effects of diabetes on the immune system and insulin resistance will be explained. The relationship between nutrition and the immune system in diabetes management will be emphasized.

	XI. Week
	The role of nutrition in cancer treatment and immune system support will be discussed. Nutritional strategies during chemotherapy and radiotherapy will be examined.

	XII. Week
	The relationship between nutrition and the immune system in infectious diseases will be explained. Nutritional strategies for COVID-19, influenza, and other infections will be discussed.

	XIII. Week
	The pathophysiology of autoimmune diseases and their relationship with nutrition will be examined. Nutritional approaches for autoimmune diseases such as rheumatoid arthritis, lupus, and celiac disease will be discussed.

	XIV. Week
	Current research and clinical applications in the field of immunonutrition will be discussed. Students will present on a topic of their choice, and a class discussion will be held.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Students will learn the anatomical and physiological basis of the immune system and will be able to explain the functions of immune cells. They will also be able to analyze the differences between the innate and acquired immune systems.
2. Students will be able to evaluate the effects of macro and micronutrients on the immune system. In particular, they will be able to explain the roles of antioxidants, omega-3 fatty acids and probiotics in immune modulation.
3. Students will learn how to apply nutritional strategies in obesity, diabetes, cancer, infectious diseases and autoimmune diseases. They will be able to analyze how the immune system is affected in these diseases and how it can be supported by nutrition.
4. Students will be familiar with the clinical applications and research methods used in the field of immunonutrition. In this context, they will be able to evaluate methods such as randomized controlled trials, systematic reviews and meta-analyses.
5. Students will be able to follow current research in the field of immunonutrition and interpret how these researches are reflected in clinical practices. They will also be able to discuss innovative approaches in the relationship between nutrition and immunity.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
Calder, P. C., & Yaqoob, P. (Eds.). (2019). Nutrition, immunity, and infection. CRC Press.
Watson, R. R., & Zibadi, S. (Eds.). (2018). Nutrition and immunity. Springer.

	
Recommended Reading: -

	
Pre/co-requisites: -





	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BİS
	Lisans 3
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut program, bağışıklık sisteminin anatomik ve fizyolojik temellerini, besin ögelerinin immün sistem üzerindeki etkilerini ve çeşitli hastalıklarda beslenme stratejilerini kapsamlı bir şekilde ele alarak öğrencilerin yeterlilik gerekliliklerini karşılamaktadır. Program, öğrencilere makro ve mikro besin ögelerinin immün modülasyonundaki rollerini, obezite, diyabet, kanser, enfeksiyon ve otoimmün hastalıklarda beslenme yaklaşımlarını öğretir. Ayrıca, immünonutrisyon alanındaki güncel araştırmaları ve klinik uygulamaları inceleyerek, öğrencilerin bu alandaki yenilikleri takip etme ve yorumlama becerilerini geliştirir. Bu program, öğrencilerin beslenme ve bağışıklık sistemi ilişkisinde uzmanlaşarak, hastalıkların yönetiminde etkili beslenme stratejileri geliştirmelerine önemli bir katkı sağlar.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	6

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 















































I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik 


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Enteral Parenteral Beslenme
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Enteral Parenteral Nutrition
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Enteral Parenteral Beslenme

	Mevcut Ders Kodu: BES3314

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD3314

	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli
	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Dr. Öğr. Üyesi Ayfer BEYAZ COŞKUN (abeyaz@firat.edu.tr)

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze aktiviteler, Dönem Ödevi

	
Dersin Amaçları: Bu dersin amacı, öğrencilere enteral ve parenteral beslenme yöntemlerinin temel prensiplerini, endikasyonlarını, uygulama tekniklerini, komplikasyonlarını ve hasta yönetimi konularında kapsamlı bir bilgi birikimi kazandırmaktır. Ayrıca, bu yöntemlerin klinik uygulamalarda nasıl kullanıldığını ve beslenme desteğinin hasta sağlığı üzerindeki etkilerini değerlendirme becerisi geliştirmeyi hedefler.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Enteral ve parenteral beslenmenin tanımı, tarihçesi ve klinik önemi anlatılacaktır. Bu yöntemlerin hangi durumlarda tercih edildiği ve temel ilkeleri açıklanacaktır.

	II. Hafta
	Hastaların beslenme durumunu değerlendirmek için kullanılan antropometrik, biyokimyasal ve klinik yöntemler detaylandırılacaktır. Beslenme risk tarama araçlarının kullanımı öğretilecektir.

	III. Hafta
	Enteral beslenmenin endikasyonları, kontrendikasyonları ve farklı uygulama yöntemleri açıklanacaktır. Hangi yöntemin hangi hasta grubunda kullanılacağı tartışılacaktır.

	IV. Hafta
	Enteral beslenme solüsyonlarının içerikleri, hazırlanma süreçleri ve uygulama teknikleri anlatılacaktır. Solüsyonların hastaya özgü seçimi ve dozaj hesaplamaları öğretilecektir.

	V. Hafta
	Enteral beslenme sırasında görülebilecek mekanik, metabolik ve enfeksiyöz komplikasyonlar detaylandırılacaktır. Bu komplikasyonların önlenmesi ve yönetimi için stratejiler tartışılacaktır.

	VI. Hafta
	Parenteral beslenmenin endikasyonları, kontrendikasyonları ve farklı uygulama yöntemleri açıklanacaktır. Hangi yöntemin hangi hasta grubunda kullanılacağı tartışılacaktır.

	VII. Hafta
	Parenteral beslenme solüsyonlarının içerikleri, hazırlanma süreçleri ve uygulama teknikleri anlatılacaktır. Solüsyonların hastaya özgü seçimi ve dozaj hesaplamaları öğretilecektir.

	VIII. Hafta
	İlk 7 haftanın konuları tekrar edilecek ve öğrencilerin bilgileri ölçülecektir.

	IX. Hafta
	Parenteral beslenme sırasında görülebilecek metabolik, enfeksiyöz ve mekanik komplikasyonlar detaylandırılacaktır. Bu komplikasyonların önlenmesi ve yönetimi için stratejiler tartışılacaktır.

	X. Hafta
	Yoğun bakım hastaları, kanser hastaları, çocuklar ve yaşlılarda enteral ve parenteral beslenme uygulamaları incelenecektir. Bu hasta gruplarına özgü beslenme stratejileri tartışılacaktır.

	XI. Hafta
	Enteral ve parenteral beslenme sırasında görülebilecek ilaç-besin etkileşimleri açıklanacaktır. Bu etkileşimlerin önlenmesi ve yönetimi için stratejiler öğretilecektir.

	XII. Hafta
	Enteral ve parenteral beslenme sürecinde doktor, hemşire, diyetisyen ve eczacı iş birliğinin önemi vurgulanacaktır. Multidisipliner ekip çalışmasının hasta sonuçlarına etkisi tartışılacaktır.

	XIII. Hafta
	Beslenme desteği sürecinde karşılaşılan etik ikilemler ve çözüm yolları tartışılacaktır. Hasta hakları ve bilgilendirilmiş onam konuları üzerinde durulacaktır.

	XIV. Hafta
	Enteral ve parenteral beslenme alanındaki güncel araştırmalar ve klinik uygulamalar tartışılacaktır. Öğrenciler, seçtikleri bir konu üzerine sunum yapacak ve sınıf içinde tartışma gerçekleştirilecektir.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Öğrenciler, enteral ve parenteral beslenmenin tanımını, tarihsel gelişimini ve klinik önemini açıklayabilecektir. Bu yöntemlerin hangi durumlarda tercih edildiğini ve temel farklılıklarını analiz edebilecektir.
2. Öğrenciler, enteral ve parenteral beslenmenin hangi klinik durumlarda endike olduğunu ve hangi durumlarda kullanılmaması gerektiğini belirleyebilecektir. Bu bilgileri hasta öyküsüne göre değerlendirebilecektir.
3. Öğrenciler, enteral tüp yerleştirme, parenteral kateter uygulama ve beslenme solüsyonlarının hazırlanması gibi teknikleri öğrenecektir. Bu süreçlerde kullanılan ekipmanların doğru kullanımını ve sterilizasyonunu açıklayabilecektir.
4. Öğrenciler, enteral ve parenteral beslenme solüsyonlarının içeriklerini, enerji ve besin öğesi hesaplamalarını yapabilecektir. Hasta ihtiyaçlarına göre kişiselleştirilmiş beslenme planları oluşturabilecektir.
5. Öğrenciler, enteral ve parenteral beslenme sırasında ortaya çıkabilecek metabolik, enfeksiyöz ve mekanik komplikasyonları tanımlayabilecektir. Bu komplikasyonların önlenmesi ve yönetimi için gerekli stratejileri geliştirebilecektir.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize Sınavı, Final Sınavı

	
Ders Kitabı: 
Gottschlich, M. M. (Ed.). (2020). The A.S.P.E.N. nutrition support core curriculum: A case-based approach – The adult patient (3rd ed.). American Society for Parenteral and Enteral Nutrition (A.S.P.E.N.).
Sobotka, L. (Ed.). (2012). Basics in clinical nutrition (4th ed.). Galen.


	
Önerilen Kaynaklar:
Bankhead, R., Boullata, J., Brantley, S., Corkins, M., Guenter, P., Krenitsky, J., ... & A.S.P.E.N. Board of Directors. (2009). Enteral nutrition practice recommendations. Journal of Parenteral and Enteral Nutrition (JPEN), 33(2), 122-167.


	
Ön/yan Koşulları: -





	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Enteral Parenteral Nutrition

	Current Course Code: BES3314

	Level of Course: 
Bachelor Degree


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD3314
	

	ECTS Credit: 3
	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Elective

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): Asst. Prof. Ayfer BEYAZ COŞKUN (abeyaz@firat.edu.tr)


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to Face activities, Homework

	
Course Objectives: The aim of this course is to provide students with a comprehensive knowledge of the basic principles, indications, application techniques, complications and patient management of enteral and parenteral nutrition methods. It also aims to develop the ability to evaluate how these methods are used in clinical practice and the effects of nutritional support on patient health.
 

	
Course Content:

	I. Week
	The definition, history, and clinical importance of enteral and parenteral nutrition will be explained. The situations in which these methods are preferred, and their basic principles will be discussed.

	II. Week
	Anthropometric, biochemical, and clinical methods used to assess patients' nutritional status will be detailed. The use of nutritional risk screening tools will be taught.

	III. Week
	The indications, contraindications, and different application methods of enteral nutrition will be explained. The choice of method for specific patient groups will be discussed.

	IV. Week
	The contents, preparation processes, and application techniques of enteral nutrition solutions will be explained. The selection of patient-specific solutions and dosage calculations will be taught.

	V. Week
	Mechanical, metabolic, and infectious complications that may occur during enteral nutrition will be detailed. Strategies for preventing and managing these complications will be discussed.

	VI. Week
	The indications, contraindications, and different application methods of parenteral nutrition will be explained. The choice of method for specific patient groups will be discussed.

	VII. Week
	The contents, preparation processes, and application techniques of parenteral nutrition solutions will be explained. The selection of patient-specific solutions and dosage calculations will be taught.

	VIII. Week
	The topics of the first 7 weeks will be reviewed, and students' knowledge will be assessed.

	IX. Week
	Metabolic, infectious, and mechanical complications that may occur during parenteral nutrition will be detailed. Strategies for preventing and managing these complications will be discussed.

	X. Week
	Enteral and parenteral nutrition practices in intensive care patients, cancer patients, children, and elderly patients will be examined. Nutrition strategies specific to these patient groups will be discussed.

	XI. Week
	Drug-nutrient interactions that may occur during enteral and parenteral nutrition will be explained. Strategies for preventing and managing these interactions will be taught.

	XII. Week
	The importance of collaboration among doctors, nurses, dietitians, and pharmacists during the enteral and parenteral nutrition process will be emphasized. The impact of multidisciplinary teamwork on patient outcomes will be discussed.

	XIII. Week
	Ethical dilemmas encountered during the nutrition support process and their solutions will be discussed. Patient rights and informed consent will be emphasized.

	XIV. Week
	Current research and clinical applications in the field of enteral and parenteral nutrition will be discussed. Students will present on a topic of their choice, and a class discussion will be held.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Students will be able to explain the definition, historical development and clinical importance of enteral and parenteral nutrition. They will be able to analyze in which cases these methods are preferred and their basic differences.
2. Students will be able to determine in which clinical cases enteral and parenteral nutrition is indicated and in which cases it should not be used. They will be able to evaluate this information according to the patient history.
3. Students will learn techniques such as enteral tube placement, parenteral catheter application and preparation of nutrition solutions. They will be able to explain the correct use and sterilization of the equipment used in these processes.
4. Students will be able to calculate the contents of enteral and parenteral nutrition solutions, energy and nutrients. They will be able to create personalized nutrition plans according to patient needs.
5. Students will be able to define metabolic, infectious and mechanical complications that may occur during enteral and parenteral nutrition. They will be able to develop the necessary strategies for the prevention and management of these complications.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
Gottschlich, M. M. (Ed.). (2020). The A.S.P.E.N. nutrition support core curriculum: A case-based approach – The adult patient (3rd ed.). American Society for Parenteral and Enteral Nutrition (A.S.P.E.N.).
Sobotka, L. (Ed.). (2012). Basics in clinical nutrition (4th ed.). Galen.


	
Recommended Reading:
Bankhead, R., Boullata, J., Brantley, S., Corkins, M., Guenter, P., Krenitsky, J., ... & A.S.P.E.N. Board of Directors. (2009). Enteral nutrition practice recommendations. Journal of Parenteral and Enteral Nutrition (JPEN), 33(2), 122-167.


	
Pre/co-requisites: -





	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BİS
	Lisans 3
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut program, enteral ve parenteral beslenmenin temel ilkelerini, endikasyonlarını, uygulama tekniklerini ve komplikasyon yönetimini kapsamlı bir şekilde ele alarak öğrencilerin yeterlilik gerekliliklerini karşılamaktadır. Program, öğrencilere beslenme desteği sürecinde hasta değerlendirme, solüsyon hazırlama, dozaj hesaplama ve kişiselleştirilmiş beslenme planları oluşturma becerileri kazandırır. Ayrıca, komplikasyonların önlenmesi ve yönetimi, multidisipliner ekip çalışması ve etik ikilemler gibi konuları işleyerek, öğrencilerin klinik uygulamalarda etkili ve güvenli beslenme desteği sunmalarını sağlar. Bu program, öğrencilerin enteral ve parenteral beslenme alanında uzmanlaşarak, hastaların beslenme ihtiyaçlarını karşılamada donanımlı profesyoneller olmalarına önemli bir katkı sunar.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	6

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 















































I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Yaşam Döngüsü ve Beslenme
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Life Cycle and Nutrition
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Yaşam Döngüsü ve Beslenme

	Mevcut Ders Kodu: BES3320

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD3316

	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli

	Öğretim Dili: Türkçe

	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Henüz görevlendirme yapılmamıştır.


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze aktiviteler, Dönem Ödevi

	
Dersin Amaçları: Öğrencilere insanın yaşam döngüsü basamakları ile beslenme modellerini tanıtmak ve yaşam döngüsü ve beslenme arasındaki ilişkiyi kavratmaktır.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Yaşam döngüsü kavramı tanımlanacak ve canlıların doğumdan ölüme kadar geçirdiği biyolojik evreler açıklanacaktır. Bu kavramın insanlar ve diğer canlı türleri için farklılık gösterdiği vurgulanacaktır.

	II. Hafta
	Beslenmenin yaşam döngüsünün her evresindeki rolü detaylandırılacaktır. Yetersiz veya dengesiz beslenmenin farklı yaşam evrelerinde yol açabileceği sağlık sorunları tartışılacaktır.

	III. Hafta
	Farklı canlı türlerinin yaşam döngüleri karşılaştırılacak ve örnekler üzerinden açıklanacaktır. Özellikle kelebekler ve memeliler gibi türlerin yaşam döngüleri incelenecektir.

	IV. Hafta
	İnsan yaşam döngüsünün evreleri detaylı bir şekilde anlatılacaktır. Her evrenin kendine özgü özellikleri ve ihtiyaçları vurgulanacaktır.

	V. Hafta
	Gebelik ve emziklilik döneminde artan besin ihtiyaçları açıklanacaktır. Bu dönemde yeterli ve dengeli beslenmenin anne ve bebek sağlığı üzerindeki etkileri tartışılacaktır.

	VI. Hafta
	Çocukluk dönemindeki büyüme ve gelişme süreçleri anlatılacaktır. Bu dönemde yetersiz beslenmenin yol açabileceği sorunlar ve alınması gereken önlemler üzerinde durulacaktır.

	VII. Hafta
	Yaşlılık döneminde metabolizmanın yavaşlaması ve besin ihtiyaçlarının değişmesi açıklanacaktır. Bu dönemde kemik sağlığı, kas kütlesinin korunması ve kronik hastalıkların önlenmesi için beslenme stratejileri tartışılacaktır.

	VIII. Hafta
	Fiziksel olarak aktif olan işçilerin enerji ve besin ögesi ihtiyaçları detaylandırılacaktır. Bu bireyler için uygun beslenme planlarının nasıl oluşturulacağı öğretilecektir.

	IX. Hafta
	Sporcuların enerji, protein, karbonhidrat ve sıvı ihtiyaçları açıklanacaktır. Performans artırıcı beslenme stratejileri ve supplement kullanımı üzerinde durulacaktır.

	X. Hafta
	İnsanın farklı yaşam evrelerine uygun sağlıklı beslenme modelleri incelenecektir. Her evre için önerilen beslenme yaklaşımları tartışılacaktır.

	XI. Hafta
	Dört yapraklı yonca modelinin temel prensipleri ve beslenme açısından önemi anlatılacaktır. Bu modelin günlük beslenme planlamasında nasıl kullanılacağı öğretilecektir.

	XII. Hafta
	Besin piramidi modeli ve besin gruplarının dengeli bir şekilde tüketilmesinin önemi açıklanacaktır. Piramidin günlük beslenme alışkanlıklarına nasıl uygulanacağı tartışılacaktır.

	XIII. Hafta
	Akdeniz beslenme modelinin temel özellikleri ve sağlık üzerindeki olumlu etkileri anlatılacaktır. Bu modelin beslenme planlamasında nasıl kullanılacağı örneklerle açıklanacaktır.

	XIV. Hafta
	DASH beslenme modelinin temel prensipleri ve özellikle hipertansiyon hastaları için önemi vurgulanacaktır. Bu modelin günlük beslenme alışkanlıklarına nasıl uyarlanacağı tartışılacaktır.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Öğrenciler, yaşam döngüsü kavramını tanımlayabilecek ve canlıların doğumdan ölüme kadar geçirdiği biyolojik evreleri açıklayabilecektir. İnsanlar ve diğer canlı türleri arasındaki yaşam döngüsü farklılıklarını karşılaştırarak, bu kavramın türlere göre nasıl değiştiğini analiz edebilecektir.
2. Öğrenciler, beslenmenin yaşam döngüsünün her evresindeki kritik rolünü detaylandırabilecek ve yetersiz veya dengesiz beslenmenin farklı yaşam evrelerinde yol açabileceği sağlık sorunlarını tartışabilecektir. Özellikle gebelik, emziklilik, çocukluk ve yaşlılık dönemlerindeki beslenme ihtiyaçlarını değerlendirebilecektir.
3. Öğrenciler, farklı canlı türlerinin yaşam döngülerini karşılaştırarak, kelebekler ve memeliler gibi türlerin yaşam evrelerini örnekler üzerinden açıklayabilecektir. Bu karşılaştırmalar sayesinde, türler arasındaki biyolojik çeşitliliği ve adaptasyon süreçlerini anlayabilecektir.
4. Öğrenciler, insanın farklı yaşam evrelerine uygun sağlıklı beslenme modellerini (Akdeniz, DASH, dört yapraklı yonca, besin piramidi) inceleyebilecek ve bu modellerin günlük beslenme alışkanlıklarına nasıl uygulanacağını tartışabilecektir. Ayrıca, bu modellerin sağlık üzerindeki olumlu etkilerini değerlendirebilecektir.
5. Öğrenciler, fiziksel olarak aktif bireylerin ve sporcuların enerji, protein, karbonhidrat ve sıvı ihtiyaçlarını açıklayabilecek ve performans artırıcı beslenme stratejilerini öğrenebilecektir. Supplement kullanımı ve uygun beslenme planlarının nasıl oluşturulacağı konusunda bilgi sahibi olabilecektir.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize Sınavı, Final Sınavı

	
Ders Kitabı: 
1. Wardlaw G, Smith A. Contemporary Nutrition: A Functional Approach. McGraw-Hill Education, UK, 2014.
2. Mahan L, Escott-Stump S, Raymond J. Krause’s Food and the Nutrition Care Process. Elsevier Saunders, Missouri, 2012.
3. Baysal A. Beslenme. Hatiboğlu Yayınevi, Ankara, 2012.


	
Önerilen Kaynaklar:
1. Mahan LK, Stump SE. Krause's Food & Nutrition Therapy. Elseiver, USA, 2010.
2. Gibney M, Lanham-New SA, Cassidy A, Vorster HH (Eds). Introduction to Human Nutrition. Wiley-Blackwell, 2009.


	
Ön/yan Koşulları: -




	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Life Cycle and Nutrition
	Current Course Code: BES3320

	Level of Course: 
Bachelor Degree


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD3316

	

	ECTS Credit: 3
	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Elective

	Language: Turkish

	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): No assignment has been made yet

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to Face activities, Homework

	
Course Objectives: To introduce students to the stages of the human life cycle and nutritional models and to understand the relationship between life cycle and nutrition.

	
Course Content:

	I. Week
	The concept of the life cycle will be defined, and the biological stages that living beings go through from birth to death will be explained. It will be emphasized that this concept differs for humans and other living species.

	II. Week
	The role of nutrition in each stage of the life cycle will be detailed. Health problems that may arise from inadequate or unbalanced nutrition in different life stages will be discussed.

	III. Week
	The life cycles of different living species will be compared and explained through examples. The life cycles of species such as butterflies and mammals will be examined in particular.

	IV. Week
	The stages of the human life cycle will be explained in detail. The unique characteristics and needs of each stage will be emphasized.

	V. Week
	The increased nutritional needs during pregnancy and lactation will be explained. The effects of adequate and balanced nutrition on maternal and infant health during this period will be discussed.

	VI. Week
	The growth and development processes during childhood will be explained. Problems that may arise from inadequate nutrition during this period and the measures to be taken will be emphasized.

	VII. Week
	The slowing of metabolism and changes in nutritional needs during old age will be explained. Nutrition strategies for maintaining bone health, muscle mass, and preventing chronic diseases during this period will be discussed.

	VIII. Week
	The energy and nutrient needs of physically active workers will be detailed. How to create appropriate nutrition plans for these individuals will be taught.

	IX. Week
	The energy, protein, carbohydrate, and fluid needs of athletes will be explained. Performance-enhancing nutrition strategies and the use of supplements will be emphasized.

	X. Week
	Healthy nutrition models suitable for different stages of human life will be examined. Recommended nutrition approaches for each stage will be discussed.

	XI. Week
	The basic principles and nutritional importance of the four-leaf clover model will be explained. How this model can be used in daily nutrition planning will be taught.

	XII. Week
	The food pyramid model and the importance of consuming food groups in a balanced way will be explained. How the pyramid can be applied to daily eating habits will be discussed.

	XIII. Week
	The basic features of the Mediterranean diet model and its positive effects on health will be explained. How this model can be used in nutrition planning will be illustrated with examples.

	XIV. Week
	The basic principles of the DASH diet model and its importance, especially for hypertension patients, will be emphasized. How this model can be adapted to daily eating habits will be discussed.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Students will be able to define the concept of life cycle and explain the biological stages that living things go through from birth to death. They will be able to compare the differences in life cycles between humans and other living species and analyze how this concept changes according to species.
2. Students will be able to detail the critical role of nutrition in each stage of the life cycle and discuss the health problems that inadequate or unbalanced nutrition can cause in different life stages. They will be able to evaluate nutritional needs, especially during pregnancy, lactation, childhood and old age.
3. Students will be able to compare the life cycles of different living species and explain the life stages of species such as butterflies and mammals through examples. Thanks to these comparisons, they will be able to understand the biological diversity and adaptation processes among species.
4. Students will be able to examine healthy nutrition models (Mediterranean, DASH, four-leaf clover, food pyramid) suitable for different life stages of humans and discuss how these models can be applied to daily eating habits. They will also be able to evaluate the positive effects of these models on health.
5. Students will be able to explain the energy, protein, carbohydrate and fluid needs of physically active individuals and athletes and learn performance enhancing nutrition strategies. They will be able to learn about supplement use and how to create appropriate nutrition plans.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
1. Wardlaw G, Smith A. Contemporary Nutrition: A Functional Approach. McGraw-Hill Education, UK, 2014.
2. Mahan L, Escott-Stump S, Raymond J. Krause’s Food and the Nutrition Care Process. Elsevier Saunders, Missouri, 2012.
3. Baysal A. Beslenme. Hatiboğlu Yayınevi, Ankara, 2012.


	
Recommended Reading:
1. Mahan LK, Stump SE. Krause's Food & Nutrition Therapy. Elseiver, USA, 2010.
2. Gibney M, Lanham-New SA, Cassidy A, Vorster HH (Eds). Introduction to Human Nutrition. Wiley-Blackwell, 2009.


	
Pre/co-requisites: -





	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BİS
	Lisans 3
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	




II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Bu ders kapsamında, gebelikten yaşlılığa kadar olan süreçte beslenme ihtiyaçları, büyüme ve gelişme üzerindeki etkileri, sık görülen beslenme sorunları ve çözüm önerileri incelenir. Öğrenciler, yaşamın farklı dönemlerindeki bireylere özel beslenme programları hazırlayabilme ve sağlıklı yaşam konusunda bilinçli bireyler yetiştirebilme becerileri kazanırlar.


III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                  

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	Yok

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	6

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	




VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 




I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik 


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Gıda Takviyeleri ve Destek Ürünleri
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Food Supplements and Support Products
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Gıda Takviyeleri ve Destek Ürünleri

	Mevcut Ders Kodu: BES3316

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD3318

	

	AKTS Kredisi: 3
	Yıl-Dönem: 2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Henüz görevlendirme yapılmamıştır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze aktiviteler, Dönem Ödevi

	
Dersin Amaçları: Bu dersin amacı, öğrencilere gıda takviyeleri ve destek ürünleri hakkında kapsamlı bilgi sağlamak, bu ürünlerin türlerini, kullanımlarını, faydalarını ve potansiyel risklerini incelemektir. Ders, öğrencilere bu ürünlerin bilimsel temellerini değerlendirme, beslenme ve sağlıktaki rollerini anlama ve bireylere doğru ve güvenli kullanım konusunda rehberlik etme becerisi kazandırmayı hedeflemektedir. Ayrıca, ders kapsamında yasal düzenlemeler, etik konular ve diyet takviyeleri alanındaki güncel araştırma trendleri ele alınacaktır.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Gıda takviyelerinin tanımı, sınıflandırılması ve türleri tartışılacaktır. Takviyeler, fonksiyonel gıdalar ve ilaçlar arasındaki farklar açıklanacaktır.

	II. Hafta
	Gıda takviyelerinin tarihsel gelişimi ve popülaritesindeki artış incelenecektir. Takviye endüstrisindeki güncel küresel trendler ve pazar dinamikleri analiz edilecektir.

	III. Hafta
	Vitamin ve minerallerin insan sağlığındaki rolü ve takviye olarak kullanımları tartışılacaktır. Bu mikro besinlerin eksikliği ve toksisite riskleri açıklanacaktır.

	IV. Hafta
	Yaygın bitkisel ve botanik takviyeler, kullanımları ve etki mekanizmaları incelenecektir. Bu takviyelerin potansiyel etkileşimleri ve yan etkileri vurgulanacaktır. 

	V. Hafta
	Probiyotikler ve prebiyotiklerin bağırsak sağlığı ve genel refah üzerindeki rolü tartışılacaktır.
Kullanımlarını destekleyen bilimsel kanıtlar ve sınırlamalar değerlendirilecektir. 

	VI. Hafta
	Sporcu beslenmesi ve kas toparlanmasında protein ve amino asit takviyelerinin kullanımı incelenecektir. Aşırı tüketim riskleri ve kalite sorunları ele alınacaktır.

	VII. Hafta
	Omega-3 yağ asitleri ve diğer lipid bazlı takviyelerin sağlık faydaları açıklanacaktır. Kronik hastalıkların önlenmesi ve beyin sağlığındaki rolleri tartışılacaktır.

	VIII. Hafta
	Gıda takviyelerinin üretimi, etiketlenmesi ve pazarlanması ile ilgili yasal düzenlemeler incelenecektir. Ülkeler arasındaki düzenleyici yaklaşım farklılıkları karşılaştırılacaktır.

	IX. Hafta
	Gıda takviyelerinin tanıtımı ve reklamı ile ilgili etik sorunlar tartışılacaktır. Yanıltıcı iddiaları tespit etme ve önleme stratejileri incelenecektir.

	X. Hafta
	Takviyelerin etkinliği ve güvenilirliği ile ilgili bilimsel kanıtları değerlendirme yöntemleri öğretilecektir. Öğrenciler, klinik çalışmaları ve meta-analizleri eleştirel bir şekilde analiz etmeyi öğrenecektir.

	XI. Hafta
	Hamile kadınlar, çocuklar ve yaşlılar gibi özel popülasyonlarda takviye kullanımı tartışılacaktır. Bu gruplar için potansiyel riskler ve faydalar değerlendirilecektir.

	XII. Hafta
	Takviyeler ve ilaçlar arasındaki potansiyel etkileşimler incelenecektir. Yaygın takviyelerin yan etkileri ve kontrendikasyonları vurgulanacaktır.

	XIII. Hafta
	Bireysel takviye ihtiyaçlarını belirlemede kişiselleştirilmiş beslenmenin rolü tartışılacaktır. Öğrenciler, sağlık durumu ve beslenme alışkanlıklarına göre kişiselleştirilmiş takviye planları oluşturmayı öğrenecektir.

	XIV. Hafta
	Kişiselleştirilmiş takviyeler ve nutrigenomik gibi takviye endüstrisindeki yeni trendler incelenecektir. Gıda takviyelerinin geleceği ve halk sağlığındaki rolleri tartışılacaktır.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Öğrenciler gıda takviyelerini ve destek ürünlerini tanımlayabilecek, türlerini açıklayabilecek ve bunları bileşimlerine ve amaçlanan kullanımlarına göre sınıflandırabileceklerdir. Ayrıca takviyeler, fonksiyonel gıdalar ve tıbbi ürünler arasındaki farkları da anlayacaklardır.
2. Öğrenciler gıda takviyelerinin etkinliğini ve güvenliğini destekleyen bilimsel kanıtları eleştirel bir şekilde değerlendirme becerisi kazanacaklardır. Klinik çalışmaları analiz etmeyi ve bu ürünlerin faydalarını ve risklerini değerlendirmek için sonuçları yorumlamayı öğreneceklerdir.
3. Öğrenciler farklı ülkelerde gıda takviyelerinin üretimini, pazarlamasını ve kullanımını yöneten yasal ve düzenleyici çerçeveleri anlayacaklardır. Ayrıca bu ürünlerin tanıtımı ve tüketimiyle ilgili etik sorunları da araştıracaklardır.
4. Öğrenciler gıda takviyelerinin besin eksikliklerini giderme, belirli sağlık koşullarını destekleme ve genel refahı artırmadaki rolünü öğreneceklerdir. Ayrıca bu ürünlerin kötüye kullanılması ve aşırı kullanılmasının potansiyel risklerini de araştıracaklardır.

5. Öğrenciler bireylere gıda takviyelerinin uygun kullanımı konusunda kanıta dayalı öneriler ve danışmanlık sağlama becerilerini geliştireceklerdir. Bireysel sağlık ihtiyaçlarına ve diyet kalıplarına dayalı kişiselleştirilmiş takviye planları oluşturmayı öğreneceklerdir.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize Sınavı, Final Sınavı

	
Ders Kitabı: 
Gropper, S. S., & Smith, J. L. (2022). Advanced nutrition and human metabolism (8th ed.). Cengage Learning.
Mason, P. (2020). Dietary supplements (4th ed.). Pharmaceutical Press.


	
Önerilen Kaynaklar:
Schlenker, E. D., & Gilbert, J. A. (2021). Williams' essentials of nutrition and diet therapy (12th ed.). Elsevier.


	
Ön/yan Koşulları: -





	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Food Supplements and Support Products

	Current Course Code: BES3316

	Level of Course: 
Bachelor Degree


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD3318
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Elective

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): No assignment has been made yet.


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to Face activities, Homework

	
Course Objectives: The purpose of this course is to provide students with comprehensive knowledge about food supplements and support products, their types, uses, benefits, and potential risks. The course aims to equip students with the skills to evaluate the scientific basis of these products, understand their role in nutrition and health, and develop the ability to guide individuals in their proper and safe use. Additionally, the course will address regulatory frameworks, ethical considerations, and the latest research trends in the field of dietary supplements.
 

	
Course Content:

	I. Week
	Definition, classification, and types of food supplements will be discussed. The distinction between food supplements, functional foods, and medicinal products will be explained.

	II. Week
	The historical evolution of food supplements and their growing popularity will be explored. Current global trends and market dynamics in the supplement industry will be analyzed.

	III. Week
	The role of vitamins and minerals in human health and their use as supplements will be discussed. The risks of deficiency and toxicity associated with these micronutrients will be explained.

	IV. Week
	Common herbal and botanical supplements, their uses, and mechanisms of action will be examined. Potential interactions and side effects of these supplements will be highlighted.

	V. Week
	The role of probiotics and prebiotics in maintaining gut health and overall well-being will be discussed. Scientific evidence supporting their use and potential limitations will be evaluated.

	VI. Week
	The use of protein and amino acid supplements in sports nutrition and muscle recovery will be explored. The risks of excessive intake and quality concerns will be addressed.

	VII. Week
	The health benefits of omega-3 fatty acids and other lipid-based supplements will be explained. Their role in preventing chronic diseases and supporting brain health will be discussed.

	VIII. Week
	Legal regulations governing the production, labeling, and marketing of food supplements will be examined. Differences in regulatory approaches between countries will be compared.

	IX. Week
	Ethical concerns related to the promotion and advertising of food supplements will be discussed. Strategies to identify and avoid misleading claims will be explored.

	X. Week
	Methods for evaluating the scientific evidence behind supplement efficacy and safety will be taught. Students will learn to critically analyze clinical trials and meta-analyses.

	XI. Week
	The use of supplements in specific populations such as pregnant women, children, and the elderly will be discussed. Potential risks and benefits for these groups will be evaluated.

	XII. Week
	Potential interactions between supplements and medications will be explored. Common side effects and contraindications of popular supplements will be highlighted.

	XIII. Week
	The role of personalized nutrition in determining individual supplement needs will be discussed. Students will learn to develop tailored supplement plans based on health status and dietary habits.

	XIV. Week
	Emerging trends in the supplement industry, such as personalized supplements and nutrigenomics, will be explored. The future of food supplements and their role in public health will be discussed.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Students will be able to define food supplements and support products, explain their types, and classify them based on their composition and intended use. They will also understand the differences between supplements, functional foods, and medicinal products.
2. Students will gain the ability to critically evaluate the scientific evidence supporting the efficacy and safety of food supplements. They will learn to analyze clinical studies and interpret results to assess the benefits and risks of these products.
3. Students will understand the legal and regulatory frameworks governing the production, marketing, and use of food supplements in different countries. They will also explore ethical issues related to the promotion and consumption of these products.
4. Students will learn about the role of food supplements in addressing nutritional deficiencies, supporting specific health conditions, and enhancing overall well-being. They will also explore the potential risks of misuse and overuse of these products.
5. Students will develop the skills to provide evidence-based recommendations and counseling to individuals regarding the appropriate use of food supplements. They will learn to create personalized supplement plans based on individual health needs and dietary patterns.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
Gropper, S. S., & Smith, J. L. (2022). Advanced nutrition and human metabolism (8th ed.). Cengage Learning.
Mason, P. (2020). Dietary supplements (4th ed.). Pharmaceutical Press.


	
Recommended Reading:
Schlenker, E. D., & Gilbert, J. A. (2021). Williams' essentials of nutrition and diet therapy (12th ed.). Elsevier.


	
Pre/co-requisites: -





	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BİS
	Lisans 3
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut program, gıda takviyelerinin tanımı, sınıflandırılması, etkinliği, güvenilirliği ve yasal düzenlemelerini kapsamlı bir şekilde ele alarak öğrencilerin yeterlilik gerekliliklerini karşılamaktadır. Program, öğrencilere takviyelerin bilimsel kanıtlarını eleştirel bir şekilde değerlendirme, klinik çalışmaları analiz etme ve kişiselleştirilmiş takviye planları oluşturma becerileri kazandırır. Ayrıca, takviyelerin etik sorunlarını, yasal düzenlemelerini ve özel popülasyonlardaki kullanımını inceleyerek, öğrencilerin bu ürünlerin doğru ve güvenli kullanımı konusunda bilinçli kararlar vermelerini sağlar. Bu program, öğrencilerin gıda takviyeleri alanında donanımlı profesyoneller olarak, bireylere kanıta dayalı danışmanlık sunmalarına önemli bir katkı sağlar.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	6

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	




VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 



I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik 


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Besin Toksikolojisi
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Food Toxicology
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Besin Toksikolojisi

	Mevcut Ders Kodu: BES3318

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD3320

	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Henüz görevlendirme yapılmamıştır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze aktiviteler, Dönem Ödevi

	
Dersin Amaçları: Besin Toksikolojisi dersi, öğrencilere besinlerde bulunan toksik maddelerin kaynaklarını, etkilerini, insan sağlığı üzerindeki olası risklerini ve bu risklerin nasıl yönetilebileceğini öğretmeyi amaçlamaktadır. Bu ders, öğrencilerin gıda güvenliği ve toksikoloji alanında bilimsel bilgi ve analitik beceriler kazanmalarını hedeflemektedir. 
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Toksikolojinin tanımı, tarihçesi ve besin toksikolojisinin önemi anlatılacaktır. Toksik maddelerin sınıflandırılması ve temel toksikolojik terimler açıklanacaktır.

	II. Hafta
	Bitkisel ve hayvansal kaynaklı doğal toksinlerin özellikleri ve kaynakları işlenecektir. Bu toksinlerin insan sağlığı üzerindeki etkileri örneklerle açıklanacaktır.

	III. Hafta
	Gıda katkı maddelerinin kullanım amaçları ve sınıflandırılması anlatılacaktır. Katkı maddelerinin toksikolojik riskleri ve güvenlik değerlendirmeleri tartışılacaktır.

	IV. Hafta
	Pestisitlerin kullanım alanları ve besinlerde kalıntı oluşum süreçleri işlenecektir. Pestisit kalıntılarının insan sağlığı üzerindeki etkileri ve yasal sınırlar açıklanacaktır.

	V. Hafta
	Kurşun, cıva, kadmiyum gibi ağır metallerin besinlerde bulunma nedenleri ve kaynakları anlatılacaktır. Ağır metallerin toksik etkileri ve biyolojik birikim süreçleri tartışılacaktır.

	VI. Hafta
	Mikotoksinlerin üretildikleri küf türleri ve oluşum koşulları işlenecektir. Mikotoksinlerin insan sağlığı üzerindeki akut ve kronik etkileri örneklerle açıklanacaktır.

	VII. Hafta
	Endüstriyel kimyasallar, dioksinler ve PCB'ler gibi kontaminantların kaynakları anlatılacaktır. Bu maddelerin gıda zincirine nasıl girdiği ve insan sağlığına etkileri tartışılacaktır.

	VIII. Hafta
	İlk yedi hafta işlenen konular kapsamında bir ara sınav yapılacaktır.

	IX. Hafta
	Toksik maddelerin vücuttaki emilim, dağılım, metabolizma ve atılım süreçleri anlatılacaktır. Toksik maddelerin hücresel düzeydeki etki mekanizmaları örneklerle açıklanacaktır.

	X. Hafta
	Toksikolojik risk değerlendirmesinin aşamaları ve yöntemleri işlenecektir. Risk yönetimi ve risk iletişimi kavramları tartışılacaktır.

	XI. Hafta
	Toksik maddelerin analizinde kullanılan kromatografik ve spektroskopik yöntemler anlatılacaktır. Analiz yöntemlerinin avantajları ve sınırlılıkları tartışılacaktır.

	XII. Hafta
	Türk Gıda Kodeksi ve Codex Alimentarius gibi düzenlemelerin içeriği ve önemi anlatılacaktır. Bu düzenlemelerin gıda güvenliği ve toksikoloji alanındaki rolü tartışılacaktır.

	XIII. Hafta
	Gıda zehirlenmelerine neden olan toksik maddeler ve vakalar incelenecektir. Zehirlenme vakalarının önlenmesi ve yönetimi için stratejiler tartışılacaktır.

	XIV. Hafta
	Dönem boyunca işlenen konuların genel bir tekrarı yapılacaktır. Öğrencilerle toksikolojik vakalar üzerine tartışmalar yürütülecektir.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Öğrenciler, besinlerde bulunan doğal ve yapay toksik maddelerin kaynaklarını ve özelliklerini tanımlayabilecektir. Toksik maddelerin insan vücudundaki metabolik yolaklarını ve toksik etki mekanizmalarını açıklayabilecektir.
2. Öğrenciler, gıdalarda bulunan toksik maddelerin insan sağlığı üzerindeki akut ve kronik etkilerini değerlendirebilecektir. Gıda güvenliği ile ilgili ulusal ve uluslararası düzenlemeleri ve standartları analiz edebilecektir.
3. Öğrenciler, toksikolojik risk değerlendirme ve yönetim süreçlerini uygulayabilecektir. Gıdalardaki toksik maddelerin analiz yöntemlerini ve laboratuvar tekniklerini öğrenebilecektir.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize Sınavı, Final Sınavı

	
Ders Kitabı: 
Sharma, R. P., & Salunkhe, D. K. (1991). Mycotoxins and phytoalexins in human and animal health. CRC Press.
Watson, D. H. (Ed.). (2012). Food chemical safety: Volume 2: Additives. Woodhead Publishing.


	
Önerilen Kaynaklar: -

	
Ön/yan Koşulları: -





	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Food Toxicology

	Current Course Code: BES3318

	Level of Course: 
Bachelor Degree


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD3320
	

	ECTS Credit: 3
	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Elective

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): No assignment has been made yet.


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to Face activities, Homework

	
Course Objectives: The Food Toxicology course aims to teach students the sources of toxic substances found in food, their effects, their possible risks to human health and how these risks can be managed. This course aims to provide students with scientific knowledge and analytical skills in the field of food safety and toxicology.
 

	
Course Content:

	I. Week
	The definition, history, and importance of toxicology and food toxicology will be explained. The classification of toxic substances and basic toxicological terms will be discussed.

	II. Week
	The characteristics and sources of natural toxins from plant and animal origins will be covered. The effects of these toxins on human health will be explained with examples.

	III. Week
	The purposes and classification of food additives will be explained. The toxicological risks and safety assessments of food additives will be discussed.

	IV. Week
	The usage areas of pesticides and the processes of residue formation in foods will be covered. The effects of pesticide residues on human health and legal limits will be explained.

	V. Week
	The reasons and sources of heavy metals such as lead, mercury, and cadmium in foods will be explained. The toxic effects of heavy metals and their biological accumulation processes will be discussed.

	VI. Week
	The mold species that produce mycotoxins and the conditions for their formation will be covered. The acute and chronic effects of mycotoxins on human health will be explained with examples.

	VII. Week
	The sources of contaminants such as industrial chemicals, dioxins, and PCBs will be explained. How these substances enter the food chain and their effects on human health will be discussed.

	VIII. Week
	A midterm exam will be conducted covering the topics of the first seven weeks.

	IX. Week
	The absorption, distribution, metabolism, and excretion processes of toxic substances in the body will be explained. The cellular-level mechanisms of toxic substances will be explained with examples.

	X. Week
	The stages and methods of toxicological risk assessment will be covered. The concepts of risk management and risk communication will be discussed.

	XI. Week
	Chromatographic and spectroscopic methods used in the analysis of toxic substances will be explained. The advantages and limitations of these analytical methods will be discussed.

	XII. Week
	The content and importance of regulations such as the Turkish Food Codex and Codex Alimentarius will be explained. The role of these regulations in food safety and toxicology will be discussed.

	XIII. Week
	Toxic substances and cases causing food poisoning will be examined. Strategies for the prevention and management of poisoning cases will be discussed.

	XIV. Week
	A general review of the topics covered throughout the semester will be conducted. Discussions on toxicological cases will be held with students.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Students will be able to define the sources and properties of natural and artificial toxic substances found in foods. Explain the metabolic pathways and toxic effect mechanisms of toxic substances in the human body.
2.  Students will be able to evaluate the acute and chronic effects of toxic substances found in foods on human health. Analyze national and international regulations and standards related to food safety.
3. Students will be able to apply toxicological risk assessment and management processes. Learn the analysis methods and laboratory techniques of toxic substances in foods.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
Sharma, R. P., & Salunkhe, D. K. (1991). Mycotoxins and phytoalexins in human and animal health. CRC Press.
Watson, D. H. (Ed.). (2012). Food chemical safety: Volume 2: Additives. Woodhead Publishing.


	
Recommended Reading: -

	
Pre/co-requisites: -




	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BİS 
	Lisans 3
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut program, besinlerde bulunan doğal ve yapay toksik maddelerin kaynaklarını, özelliklerini ve insan sağlığı üzerindeki etkilerini kapsamlı bir şekilde ele alarak öğrencilerin yeterlilik gerekliliklerini karşılamaktadır. Program, öğrencilere toksik maddelerin metabolik yolaklarını, toksikolojik risk değerlendirme süreçlerini ve gıda güvenliği ile ilgili ulusal ve uluslararası düzenlemeleri öğretir. Ayrıca, toksik maddelerin analiz yöntemlerini ve laboratuvar tekniklerini inceleyerek, öğrencilerin bu maddelerin tespiti ve yönetimi konusunda bilgi ve becerilerini geliştirir. Bu program, öğrencilerin gıda güvenliği ve toksikoloji alanında donanımlı profesyoneller olarak, toksikolojik riskleri önleme ve yönetme konusunda etkili çözümler üretmelerine önemli bir katkı sunar.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	6

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 

























































I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Araştırma Yöntemleri
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Research Methods
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	


































		
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Araştırma Yöntemleri

	Mevcut Ders Kodu: BES3322

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD3322

	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli

	Öğretim Dili: Türkçe

	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Prof. Dr. Semra TÜRKOĞLU (sturkoglu@hotmail.com)



	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze aktiviteler, Dönem Ödevi

	
Dersin Amaçları: Bilimsel araştırma sürecini aşamalarıyla incelemek ve belirli bir konu hakkında araştırma yapabilmek için gerekli yaklaşım, metot ve teknikleri vaka analizlerine ilişkin bilgi ve becerilerin kazandırılması amaçlanmaktadır.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Bilimsel araştırmanın temel kavramları tanıtılacak ve bu kavramların araştırma sürecindeki önemi vurgulanacak. Araştırma sürecinde kullanılan terminoloji öğrencilere açıklanacak ve örneklerle pekiştirilecek.

	II. Hafta
	Bilimsel araştırmanın aşamaları ve genel prensipleri öğrencilere aktarılacak. Araştırma yapmanın bilimsel bilgiye katkısı ve uygulama alanları üzerinde durulacak.

	III. Hafta
	Araştırma konusu seçerken dikkat edilmesi gereken kriterler öğretilecek. Etkili bir araştırma sorusu oluşturma teknikleri örneklerle açıklanacak.

	IV. Hafta
	Alanyazı taramasının nasıl yapılacağı ve hangi kaynakların kullanılacağı öğretilecek. Tarama sürecinde karşılaşılabilecek zorluklar ve çözüm önerileri paylaşılacak.

	V. Hafta
	Araştırma amaçlarının nasıl net ve ölçülebilir şekilde belirleneceği açıklanacak. Amaçların araştırma sorusuyla uyumlu olmasının önemi vurgulanacak.

	VI. Hafta
	Nicel araştırma yöntemleri ve modelleri detaylı bir şekilde ele alınacak. Bu yöntemlerin hangi durumlarda kullanılacağı örneklerle gösterilecek.

	VII. Hafta
	Nitel araştırma yöntemleri ve modelleri üzerinde durulacak. Nitel ve nicel yöntemler arasındaki farklar ve benzerlikler karşılaştırılacak.

	VIII. Hafta
	Anket hazırlama sürecinde dikkat edilmesi gereken adımlar öğretilecek. Geçerli ve güvenilir bir anket oluşturma teknikleri uygulamalı olarak gösterilecek.

	IX. Hafta
	Veri toplama yöntemleri ve bu süreçte kullanılan araçlar tanıtılacak. Veri toplama sürecinde karşılaşılabilecek etik ve pratik sorunlar tartışılacak.

	X. Hafta
	Veri toplama sürecinin analiz aşamasına hazırlık için nasıl organize edileceği öğretilecek. Toplanan verilerin nasıl düzenleneceği ve saklanacağı konusunda bilgi verilecek.

	XI. Hafta
	Araştırma raporunun temel bölümleri ve yazım kuralları öğretilecek. Rapor yazarken dikkat edilmesi gereken akademik dil ve format kuralları vurgulanacak.

	XII. Hafta
	Raporun sonuç ve tartışma bölümlerinin nasıl yazılacağı detaylı bir şekilde açıklanacak. Raporun etkili bir şekilde sunuma hazır hale getirilmesi için ipuçları paylaşılacak.

	XIII. Hafta
	Bilimsel araştırma sonuçlarını etkili bir şekilde sunma teknikleri öğretilecek. Sunum sırasında kullanılabilecek görsel ve işitsel araçların nasıl kullanılacağı gösterilecek.

	XIV. Hafta
	Bilimsel araştırmada etik ilkeler ve bu ilkelerin neden önemli olduğu açıklanacak. Etik ihlallerin sonuçları ve bu tür durumlardan kaçınma yöntemleri tartışılacak.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Sosyal bilimlerde nitel ve nicel araştırma yöntemlerine ilişkin temel kavramları açıklar. Nitel ve nicel araştırma yöntemlerine ilişkin yöntem ve yaklaşımları açıklar.
2. Bilimsel araştırma öncesinde alanyazın taraması yapmanın önemini açıklar. Araştırma yöntem ve modellerini sıralar.
3. Çalışmalarında betimsel, keşifsel ve eleştirel araştırma yöntemleri ile nicel ve nitel metotları uygular. Etkili sunum tekniklerini uygular.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize Sınavı, Final Sınavı

	
Ders Kitabı: 
Neuman, W. L. (2009). Toplumsal araştırma yöntemleri: nitel ve nicel yaklaşımlar: 1. ve 2. cilt. Yayınodası.
Kıncal, R. (2017). Bilimsel Araştırma Yöntemleri. Nobel Yayınları.


	
Önerilen Kaynaklar:
Yıldırım, A., & Şimşek, H. (2006). Sosyal bilimlerde nitel arastirma yöntemleri. Seçkin Yayıncılık.

	
Ön/yan Koşulları: -



	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Research Methods
	Current Course Code: BES3322

	Level of Course: 
Bachelor Degree


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD3322

	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Elective

	Language: Turkish

	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): Prof. Dr. Semra TÜRKOĞLU (sturkoglu@hotmail.com)

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to Face activities, Homework

	
Course Objectives: It is aimed to examine the scientific research process in its stages and to provide the knowledge and skills regarding case studies and the necessary approaches, methods and techniques to conduct research on a specific subject.

	
Course Content:

	I. Week
	The basic concepts of scientific research will be introduced, and the importance of these concepts in the research process will be emphasized. The terminology used in the research process will be explained to students and reinforced with examples.

	II. Week
	The stages and general principles of scientific research will be conveyed to students. The contribution of conducting research to scientific knowledge and its application areas will be emphasized.

	III. Week
	The criteria to be considered when selecting a research topic will be taught. Techniques for formulating an effective research question will be explained with examples.

	IV. Week
	Students will be taught how to conduct a literature review and which sources to use. Challenges that may be encountered during the review process and potential solutions will be shared.

	V. Week
	It will be explained how to define research objectives clearly and measurably. The importance of aligning objectives with the research question will be emphasized.

	VI. Week
	Quantitative research methods and models will be discussed in detail. Examples will be provided to illustrate when these methods should be used.

	VII. Week
	Qualitative research methods and models will be emphasized. The differences and similarities between qualitative and quantitative methods will be compared.

	VIII. Week
	The steps to be followed in the questionnaire preparation process will be taught. Techniques for creating valid and reliable questionnaires will be demonstrated through practical examples.

	IX. Week
	Data collection methods and the tools used in this process will be introduced. Ethical and practical issues that may arise during data collection will be discussed.

	X. Week
	Students will be taught how to organize the data collection process in preparation for the analysis phase. Information will be provided on how to organize and store collected data.

	XI. Week
	The basic sections of a research report and writing rules will be taught. The importance of academic language and formatting rules when writing reports will be emphasized.

	XII. Week
	The process of writing the results and discussion sections of a report will be explained in detail. Tips for effectively preparing the report for presentation will be shared.

	XIII. Week
	Techniques for effectively presenting scientific research results will be taught. The use of visual and auditory tools during presentations will be demonstrated.

	XIV. Week
	Ethical principles in scientific research and why these principles are important will be explained. The consequences of ethical violations and methods to avoid such situations will be discussed.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Explains the basic concepts of qualitative and quantitative research methods in social sciences. Explains the methods and approaches related to qualitative and quantitative research methods.
2. Explains the importance of conducting a literature review before scientific research. Lists research methods and models.
3. Applies descriptive, exploratory and critical research methods as well as quantitative and qualitative methods in their studies. Applies effective presentation techniques.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
Neuman, W. L. (2009). Toplumsal araştırma yöntemleri: nitel ve nicel yaklaşımlar: 1. ve 2. cilt. Yayınodası.
Kıncal, R. (2017). Bilimsel Araştırma Yöntemleri. Nobel Yayınları.

	
Recommended Reading:
Yıldırım, A., & Şimşek, H. (2006). Sosyal bilimlerde nitel arastirma yöntemleri. Seçkin Yayıncılık.


	
Pre/co-requisites: -





	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BDS
	Lisans 3
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	




II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Bu ders öğrencilere bilimsel araştırmanın temel prensiplerini ve yöntemlerini öğreterek, bağımsız düşünme ve problem çözme becerilerini geliştirmeyi amaçlar. Bu ders kapsamında öğrenciler, araştırma sorusu oluşturma, veri toplama, analiz etme ve sonuçları yorumlama gibi konularda bilgi ve deneyim kazanırlar. Ayrıca, farklı araştırma yöntemlerini (nicel, nitel, karma yöntem) karşılaştırarak kendi araştırmalarında en uygun yöntemi seçebilme yetkinliği kazanırlar. Bu ders, öğrencilerin akademik çalışmalarında olduğu kadar mesleki hayatlarında da karşılaşacakları birçok alanda kendilerine katkı sağlayacaktır.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                  

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	Yok

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	6

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 





































I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Fonksiyonel Besinler ve Sağlık
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Functional Foods and Health
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Fonksiyonel Besinler ve Sağlık

	Mevcut Ders Kodu: BES3324

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD3324

	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli

	Öğretim Dili: Türkçe

	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Henüz görevlendirme yapılmamıştır.


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze aktiviteler, Dönem Ödevi

	
Dersin Amaçları: Bu ders öğrencilerin; fonksiyonel besinler, fonksiyonel besin bileşenleri ve bu bileşenlerin genel sağlık etkileri hakkında bilgi sahibi olmalarını amaçlamaktadır.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Fonksiyonel besinlerin tanımı yapılacak ve bu besinlerin tarihsel gelişimi üzerinde durulacak. Fonksiyonel besinlerin günümüz beslenme bilimindeki yeri ve önemi vurgulanacak.

	II. Hafta
	Fonksiyonel besinlerin sınıflandırılmasına giriş yapılacak ve temel kategoriler tanıtılacak. Bu sınıflandırmanın beslenme bilimi açısından taşıdığı anlam örneklerle açıklanacak.

	III. Hafta
	Fonksiyonel besinlerin sınıflandırılmasına devam edilecek ve daha spesifik kategoriler ele alınacak. Her kategorinin sağlık üzerindeki potansiyel etkileri tartışılacak.

	IV. Hafta
	Fonksiyonel besinlerin içerdiği temel bileşenler tanıtılacak ve bu bileşenlerin özellikleri açıklanacak. Bu bileşenlerin vücut üzerindeki etkileri bilimsel çalışmalarla desteklenerek anlatılacak.

	V. Hafta
	Fonksiyonel besin bileşenlerine ilişkin detaylı bilgiler verilmeye devam edilecek. Bu bileşenlerin hastalıkların önlenmesi ve tedavisindeki rolleri vurgulanacak.

	VI. Hafta
	Fonksiyonel besinlerin sağlık üzerindeki olumlu etkileri ele alınacak ve bu etkilerin mekanizmaları açıklanacak. Özellikle kronik hastalıklar üzerindeki koruyucu etkileri örneklerle anlatılacak.

	VII. Hafta
	Fonksiyonel besinlerin sağlık etkilerine ilişkin güncel araştırmalar paylaşılacak. Bu besinlerin bağışıklık sistemi, sindirim sistemi ve metabolizma üzerindeki etkileri tartışılacak.

	VIII. Hafta
	Fonksiyonel besinlerin diyetetik uygulamalardaki yeri ve önemi vurgulanacak. Diyetisyenlerin bu besinleri tedavi ve koruyucu beslenme planlarında nasıl kullanabileceği örneklerle açıklanacak.

	IX. Hafta
	Öğrenciler, fonksiyonel besinlerle ilgili belirli konularda hazırladıkları sunumları paylaşacak. Sunumlar sırasında öğrencilerin araştırma ve sunum becerileri geliştirilecek.

	X. Hafta
	Öğrenciler, fonksiyonel besinlerle ilgili belirli konularda hazırladıkları sunumları paylaşacak. Sunumlar sırasında öğrencilerin araştırma ve sunum becerileri geliştirilecek.

	XI. Hafta
	Öğrenciler, fonksiyonel besinlerle ilgili belirli konularda hazırladıkları sunumları paylaşacak. Sunumlar sırasında öğrencilerin araştırma ve sunum becerileri geliştirilecek.

	XII. Hafta
	Öğrenciler, fonksiyonel besinlerle ilgili belirli konularda hazırladıkları sunumları paylaşacak. Sunumlar sırasında öğrencilerin araştırma ve sunum becerileri geliştirilecek.

	XIII. Hafta
	Öğrenciler, fonksiyonel besinlerle ilgili belirli konularda hazırladıkları sunumları paylaşacak. Sunumlar sırasında öğrencilerin araştırma ve sunum becerileri geliştirilecek.

	XIV. Hafta
	Öğrenciler, fonksiyonel besinlerle ilgili belirli konularda hazırladıkları sunumları paylaşacak. Sunumlar sırasında öğrencilerin araştırma ve sunum becerileri geliştirilecek.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Öğrenciler, fonksiyonel besinlerin tanımını ve beslenme bilimindeki yerini öğrenecek. Bu besinlerin geçmişten günümüze nasıl geliştiği ve önem kazandığı tartışılacak.
2. Fonksiyonel besinlerin temel kategorileri ve bileşenleri detaylı bir şekilde incelenecek. Her bileşenin sağlık üzerindeki etkileri bilimsel çalışmalarla desteklenerek açıklanacak.
3. Bu besinlerin kronik hastalıklar, bağışıklık sistemi ve metabolizma üzerindeki etkileri tartışılacak. Güncel araştırmalar ışığında fonksiyonel besinlerin koruyucu ve tedavi edici rolleri vurgulanacak.
4. Diyetisyenlerin fonksiyonel besinleri tedavi ve koruyucu beslenme planlarına nasıl entegre edebileceği öğretilecek. Pratik örneklerle bu besinlerin klinik ve toplum sağlığındaki yeri gösterilecek.
5. Öğrenciler, fonksiyonel besinlerle ilgili bilimsel literatürü analiz ederek sunum hazırlayacak. Sunumlar sırasında etkili iletişim ve bilgi paylaşımı becerileri geliştirilecek.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize Sınavı, Final Sınavı

	
Ders Kitabı: 
Bagchi, D., Preuss, H.G., Swaroop, A. (2015). Nutraceuticals and Functional Foods in Human Health and Disease Prevention. 
Wildman R.E.C. (2007). Handbook of Nutraceuticals and Functional Foods.

	
Önerilen Kaynaklar: -

	
Ön/yan Koşulları: -





	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Functional Foods and Health
	Current Course Code: BES3324

	Level of Course: 
Bachelor Degree


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD3324
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Spring 


	Required/Elective: Elective

	Language: Turkish

	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): No assignment has been made yet

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to Face activities, Homework

	
Course Objectives: This course aims to provide students with information about functional foods, functional food components and the general health effects of these components.

	
Course Content:

	I. Week
	The definition of functional foods will be provided, and the historical development of these foods will be emphasized. The role and importance of functional foods in modern nutritional science will be highlighted.

	II. Week
	An introduction to the classification of functional foods will be made, and the basic categories will be introduced. The significance of this classification in terms of nutritional science will be explained with examples.

	III. Week
	The classification of functional foods will continue, and more specific categories will be discussed. The potential health effects of each category will be examined.

	IV. Week
	The basic components of functional foods will be introduced, and the properties of these components will be explained. The effects of these components on the body will be supported by scientific studies.

	V. Week
	Detailed information about the components of functional foods will continue to be provided. The roles of these components in the prevention and treatment of diseases will be emphasized.

	VI. Week
	The positive health effects of functional foods will be addressed, and the mechanisms of these effects will be explained. The protective effects of these foods, particularly on chronic diseases, will be discussed with examples.

	VII. Week
	Current research on the health effects of functional foods will be shared. The effects of these foods on the immune system, digestive system, and metabolism will be discussed.

	VIII. Week
	The role and importance of functional foods in dietetic practices will be emphasized. Examples will be provided on how dietitians can use these foods in treatment and preventive nutrition plans.

	IX. Week
	Students will share their presentations on specific topics related to functional foods. During the presentations, students' research and presentation skills will be developed.

	X. Week
	Students will share their presentations on specific topics related to functional foods. During the presentations, students' research and presentation skills will be developed.

	XI. Week
	Students will share their presentations on specific topics related to functional foods. During the presentations, students' research and presentation skills will be developed.

	XII. Week
	Students will share their presentations on specific topics related to functional foods. During the presentations, students' research and presentation skills will be developed.

	XIII. Week
	Students will share their presentations on specific topics related to functional foods. During the presentations, students' research and presentation skills will be developed.

	XIV. Week
	Students will share their presentations on specific topics related to functional foods. During the presentations, students' research and presentation skills will be developed.





	Anticipated Learning Outcomes:
1. Students will learn the definition of functional foods and their place in nutritional science. It will be discussed how these foods have developed and gained importance from the past to the present.
2. The basic categories and components of functional foods will be examined in detail. The effects of each component on health will be explained with the support of scientific studies.
3. The effects of these foods on chronic diseases, the immune system and metabolism will be discussed. The protective and therapeutic roles of functional foods will be emphasized in light of current research.
4. It will be taught how dietitians can integrate functional foods into treatment and preventive nutrition plans. The place of these foods in clinical and public health will be demonstrated with practical examples.
5. Students will analyze scientific literature on functional foods and prepare presentations. Effective communication and information sharing skills will be developed during presentations.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
Bagchi, D., Preuss, H.G., Swaroop, A. (2015). Nutraceuticals and Functional Foods in Human Health and Disease Prevention. 
Wildman R.E.C. (2007). Handbook of Nutraceuticals and Functional Foods.

	
Recommended Reading: -


	
Pre/co-requisites: -






	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BİS
	Lisans 3
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Öğrencilere besinlerin sağlık üzerindeki fizyolojik etkilerini bilimsel olarak inceleme fırsatı sunar. Bu ders sayesinde öğrenciler, fonksiyonel besinlerin tanımını, sınıflandırılmasını ve sağlık üzerindeki potansiyel faydalarını öğrenerek, güncel beslenme trendleri hakkında bilgi sahibi olurlar. Ayrıca, bu ders, öğrencilerin beslenme danışmanlığı ve gıda sektöründe daha donanımlı olmalarına katkı sağlayarak, gelecekteki kariyerlerine yön verir.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                  

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	Yok

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	6

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	




VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 




	[image: simge, sembol, yazı tipi, tasarım içeren bir resim

Yapay zeka tarafından oluşturulan içerik yanlış olabilir.]
	FIRAT ÜNİVERSİTESİ

Yeni Ders Öneri Formu - VII. Yarıyıl





I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Kurum ve Hastane Beslenme Uygulaması I
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Institution and Hospital Nutrition Practice I
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	4
	Uygulama
	24
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	16

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	20

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Kurum ve Hastane Beslenme Uygulaması I

	Mevcut Ders Kodu: BES4401

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD4401
	

	AKTS Kredisi: 20

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi: 16
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Dr. Öğr. Üyesi Ayfer Beyaz COŞKUN abeyaz@firat.edu.tr    
Dr. Öğr. Üyesi Murat AÇIK   macik@firat.edu.tr                         
Dr. Öğr. Üyesi Murat ALTANmurataltan@firat.edu.tr
Dr. Öğr. Üyesi Seda ÖNALsonal@firat.edu.tr
Arş. Gör. Dr. Hayrunisa İÇEN hicen@firat.edu.tr
Arş. Gör. Şule AYHAN s.ayhan@firat.edu.tr
Arş. Gör. Şeyma Nur DEMİREL sndemirel@firat.edu.tr

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	4
	U
	24
	L
	0
	K
	16
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Anlatım

	
Dersin Amaçları: Dersin amacı klinikte hasta izleminde uygulanacak yöntemleri öğrenmektir. Ayrıca hasta dosyası okuma, dosyadaki bilgileri analiz etme ve hastanın klinik ve laboratuvar bulgularına göre beslenme tedavisi planlamayı öğrenmek amaçlanmaktadır.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Hastane ve kurum diyetisyenliğine pratik olarak hazırlanılır. Teorikte öğrenilen bilgiler uygulamaya dökülür.

	II. Hafta
	Hastane ve kurum diyetisyenliğine pratik olarak hazırlanılır. Teorikte öğrenilen bilgiler uygulamaya dökülür.

	III. Hafta
	Hastane ve kurum diyetisyenliğine pratik olarak hazırlanılır. Teorikte öğrenilen bilgiler uygulamaya dökülür.

	IV. Hafta
	Hastane ve kurum diyetisyenliğine pratik olarak hazırlanılır. Teorikte öğrenilen bilgiler uygulamaya dökülür.

	V. Hafta
	Hastane ve kurum diyetisyenliğine pratik olarak hazırlanılır. Teorikte öğrenilen bilgiler uygulamaya dökülür.

	VI. Hafta
	Hastane ve kurum diyetisyenliğine pratik olarak hazırlanılır. Teorikte öğrenilen bilgiler uygulamaya dökülür.

	VII. Hafta
	Hastane ve kurum diyetisyenliğine pratik olarak hazırlanılır. Teorikte öğrenilen bilgiler uygulamaya dökülür.

	VIII. Hafta
	Hastane ve kurum diyetisyenliğine pratik olarak hazırlanılır. Teorikte öğrenilen bilgiler uygulamaya dökülür.

	IX. Hafta
	Hastane ve kurum diyetisyenliğine pratik olarak hazırlanılır. Teorikte öğrenilen bilgiler uygulamaya dökülür.

	X. Hafta
	Hastane ve kurum diyetisyenliğine pratik olarak hazırlanılır. Teorikte öğrenilen bilgiler uygulamaya dökülür.

	XI. Hafta
	Hastane ve kurum diyetisyenliğine pratik olarak hazırlanılır. Teorikte öğrenilen bilgiler uygulamaya dökülür.

	XII. Hafta
	Hastane ve kurum diyetisyenliğine pratik olarak hazırlanılır. Teorikte öğrenilen bilgiler uygulamaya dökülür.

	XIII. Hafta
	Hastane ve kurum diyetisyenliğine pratik olarak hazırlanılır. Teorikte öğrenilen bilgiler uygulamaya dökülür.

	XIV. Hafta
	Hastane ve kurum diyetisyenliğine pratik olarak hazırlanılır. Teorikte öğrenilen bilgiler uygulamaya dökülür.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları: 
1) Klinikte hasta (yetişkin, çocuk, bebek) izleminde uygulanacak yöntemleri açıklar. Klinik çevrelerde beslenme ve diyetetik biliminin teorik bilgilerini uygular.
2) Hasta ve yakınlarına beslenme ve diyet konusunda eğitim verir. Hastaların bireysel özelliklerine göre diyet planlar.
3) Toplu beslenme hizmeti verilen kurumların mutfaklarındaki iş akışını planlar. Toplu beslenme yapılan kurumun ve hizmet alan grubun özelliklerine göre menü planlar.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Ara sınav, Final Sınavı, Sözlü sınav, Vaka sunumları ve ödevler

	
Ders Kitabı:
Köksal, G., & Gökmen, H. (2000). Çocuk hastalıklarında beslenme tedavisi. Hatiboğlu Yayınevi.
Acosta, P. B., & Yannicelli, S. (1997). The Ross metabolic formula system nutrition support protocols (3rd ed.). Ohio.
Escott-Stump, S. (2019). Nutrition and diagnosis-related care (9th ed.). Wolters Kluwer.
Mahan, L. K., Raymond, J. L., & Escott-Stump, S. (2020). Krause's food & the nutrition care process (15th ed.). Elsevier.
Shaw, V., & Lawson, M. (2008). Clinical paediatric dietetics (4th ed.). Blackwell Publishing.

	
Önerilen Kaynaklar: Köksal, G., & Gökmen, H. (2000). Çocuk hastalıklarında beslenme tedavisi. Hatiboğlu Yayınevi.
Acosta, P. B., & Yannicelli, S. (1997). The Ross metabolic formula system nutrition support protocols (3rd ed.). Ohio.
Escott-Stump, S. (2019). Nutrition and diagnosis-related care (9th ed.). Wolters Kluwer.
Mahan, L. K., Raymond, J. L., & Escott-Stump, S. (2020). Krause's food & the nutrition care process (15th ed.). Elsevier.
Shaw, V., & Lawson, M. (2008). Clinical paediatric dietetics (4th ed.). Blackwell Publishing.

	
Ön/yan Koşulları: BES1109, BES1110, BES2210, BES3301, BES3302, BES3303, BES3304, BES3305, BES3306











	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Institution and Hospital Nutrition Practice I

	Current Course Code: BES4401

	Level of Course: License


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD4401
	

	ECTS Credit: 20

	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit: 16
	Instructor(s): 
Asst. Prof. Dr. Ayfer Beyaz COŞKUN abeyaz@firat.edu.tr    
Asst. Prof. Dr. Murat AÇIK macik@firat.edu.tr                       
Asst. Prof. Dr. Murat ALTAN murataltan@firat.edu.tr
Asst.. Prof. Dr. Seda ÖNAL sonal@firat.edu.tr
Research Assistant Dr. Hayrunisa İÇEN hicen@firat.edu.tr
Research Assistant Şule AYHAN s.ayhan@firat.edu.tr
Research Assistant. Şeyma Nur DEMİREL sndemirel@firat.edu.tr

	T
	4
	U
	24
	L
	0
	C
	16
	

	
Teaching Method(s): Narration

	
Course Objectives: The aim of the course is to learn the methods to be applied in patient follow-up in the clinic. It is also aimed to learn how to read the patient file, analyze the information in the file and plan nutritional therapy according to the clinical and laboratory findings of the patient.
 

	
Course Content:

	I. Week
	Practical preparation for hospital and institutional dietetics. The information learned in theory is put into practice.

	II. Week
	Practical preparation for hospital and institutional dietetics. The information learned in theory is put into practice.

	III. Week
	Practical preparation for hospital and institutional dietetics. The information learned in theory is put into practice.

	IV. Week
	Practical preparation for hospital and institutional dietetics. The information learned in theory is put into practice.

	V. Week
	Practical preparation for hospital and institutional dietetics. The information learned in theory is put into practice.

	VI. Week
	Practical preparation for hospital and institutional dietetics. The information learned in theory is put into practice.

	VII. Week
	Practical preparation for hospital and institutional dietetics. The information learned in theory is put into practice.

	VIII. Week
	Practical preparation for hospital and institutional dietetics. The information learned in theory is put into practice.

	IX. Week
	Practical preparation for hospital and institutional dietetics. The information learned in theory is put into practice.

	X. Week
	Practical preparation for hospital and institutional dietetics. The information learned in theory is put into practice.

	XI. Week
	Practical preparation for hospital and institutional dietetics. The information learned in theory is put into practice.

	XII. Week
	Practical preparation for hospital and institutional dietetics. The information learned in theory is put into practice.

	XIII. Week
	Practical preparation for hospital and institutional dietetics. The information learned in theory is put into practice.

	XIV. Week
	Practical preparation for hospital and institutional dietetics. The information learned in theory is put into practice.





	
Anticipated Learning Outcomes: 
1) Explains the methods to be applied in patient (adult, child, infant) follow-up in the clinic. Applies the theoretical knowledge of nutrition and dietetics in clinical settings.
2) Provides education on nutrition and diet to patients and their relatives. Plans diet according to the individual characteristics of patients.
3) Plans the work flow in the kitchens of institutions that provide mass nutrition services. Plans the menu according to the characteristics of the institution and the group receiving service.


	
Assessment Method(s): Midterm exam, Final exam, Oral exam, Case presentations and assignments

	
Textbook: Köksal, G., & Gökmen, H. (2000). Nutrition therapy in pediatric diseases. Hatiboglu Publishing House.
Acosta, P. B., & Yannicelli, S. (1997). The Ross metabolic formula system nutrition support protocols (3rd ed.). Ohio.
Escott-Stump, S. (2019). Nutrition and diagnosis-related care (9th ed.). Wolters Kluwer.
Mahan, L. K., Raymond, J. L., & Escott-Stump, S. (2020). Krause's food & the nutrition care process (15th ed.). Elsevier.
Shaw, V., & Lawson, M. (2008). Clinical paediatric dietetics (4th ed.). Blackwell Publishing.


	
Recommended Reading: Köksal, G., & Gökmen, H. (2000). Nutrition therapy in pediatric diseases. Hatiboglu Publishing House.
Acosta, P. B., & Yannicelli, S. (1997). The Ross metabolic formula system nutrition support protocols (3rd ed.). Ohio.
Escott-Stump, S. (2019). Nutrition and diagnosis-related care (9th ed.). Wolters Kluwer.
Mahan, L. K., Raymond, J. L., & Escott-Stump, S. (2020). Krause's food & the nutrition care process (15th ed.). Elsevier.
Shaw, V., & Lawson, M. (2008). Clinical paediatric dietetics (4th ed.). Blackwell Publishing.


	
Pre/co-requisites: BES1109, BES1110, BES2210, BES3301, BES3302, BES3303, BES3304, BES3305, BES3306










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 4
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Bu ders, hastane ve kurum diyetisyenliği alanında öğrencileri pratik olarak hazırlamayı amaçlayarak, teorik bilgilerin gerçek hayatta nasıl uygulanacağını öğretir. Diyetisyenlik mesleği, beslenme biliminin klinik ve kurumsal ortamlarda etkili bir şekilde uygulanmasını gerektirir. Bu ders, öğrencilere hastane ve kurumlarda karşılaşacakları gerçek vakalar üzerinden beslenme tedavileri planlama, hasta değerlendirme, beslenme eğitimi verme ve multidisipliner ekiplerle çalışma becerileri kazandırır. Ayrıca, beslenme programlarının nasıl yönetileceği, hasta takibi ve raporlama süreçleri gibi pratik bilgilerle öğrencilerin mesleki yeterliliklerini artırmayı hedefler. Bu sayede, öğrenciler mezuniyet sonrası iş hayatına daha donanımlı ve güvenilir bir şekilde adım atar.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	Evet

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	Hayır

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	Hayır

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	8

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	




VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 



I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Mezuniyet Tezi I
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Graduation Thesis I
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	0
	Uygulama
	2
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	1

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Mezuniyet Tezi I

	Mevcut Ders Kodu: BES4403

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu:BESD4403
	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem:2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu
	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Prof. Dr. Gökçe Kaya, Prof. Dr. Semra Türkoğlu, Doç. Dr. Fazilet Erman, Öğr. Gör. N. Eda Aksın Belhan, Dr. Öğr. Üyesi Ayfer Beyaz Coşkun, Dr. Öğr. Üyesi Murat Altan, Dr. Öğr. Üyesi Murat Açık, Dr. Öğr. Üyesi Seda Önal
*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	0
	U
	2
	L
	0
	K
	1
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Anlatım, Örnek Olay Yöntemi, Problem Çözme, Tartışma, Gösteri, Grup çalışması

	
Dersin Amaçları:  Bu ders öğrencilerin değişik yerlerde bireysel araştırma yapmasını ve araştırmaya ilişkin tez hazırlamasını amaçlar.

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Oryantasyon. Dersin amacı, kapsamı ve işleyişi hakkında genel bilgi verilecek. Öğrencilerin ders sürecine hazırlanması sağlanacak.

	II. Hafta
	Bilgilendirme Toplantısı. Ders boyunca kullanılacak yöntemler, araçlar ve beklentiler detaylı bir şekilde açıklanacak. Öğrencilerin soruları yanıtlanacak.

	III. Hafta
	Süreçte Kullanılacak Bilgisayar Destekli Programlar. Araştırma sürecinde kullanılacak bilgisayar programları tanıtılacak. Bu programların nasıl kullanılacağına dair temel bilgiler verilecek.

	IV. Hafta
	Konu Seçimi ve Konuların Öğrenciler Arasında Paylaştırılması. Öğrencilerle birlikte araştırma konuları belirlenecek ve bu konular öğrenciler arasında adil bir şekilde paylaştırılacak.

	V. Hafta
	Konu Başlığı ve Amaç/Hipotez Oluşturma. Öğrenciler, seçtikleri konulara uygun başlık ve amaç/hipotez oluşturacak. Bu süreçte rehberlik sağlanacak.

	VI. Hafta
	Veri Toplama Araçlarının Oluşturulması. Araştırma için gerekli veri toplama araçları (anket, görüşme formu vb.) tasarlanacak. Araçların geçerlilik ve güvenilirliği tartışılacak.

	VII. Hafta
	Veri Toplama Araçlarının Oluşturulması ve Gerekli İzinlerin Alınması. Veri toplama araçları üzerinde son düzenlemeler yapılacak ve gerekli kurum izinleri için başvuru süreci başlatılacak.

	VIII. Hafta
	Etik Kurul/Kurum İzni Başvuruları, Genel Bilgilerin Oluşturulması. Etik kurul ve kurum izin başvuruları için gerekli belgeler hazırlanacak. Başvuru sürecinde dikkat edilmesi gereken noktalar vurgulanacak.

	IX. Hafta
	Etik Kurul/Kurum İzni Başvuruları, Genel Bilgilerin Oluşturulması. Başvuru süreçleri tamamlanacak ve genel bilgilerin eksiksiz olarak oluşturulması sağlanacak.

	X. Hafta
	Veri Toplama. Öğrenciler, belirlenen yöntemlerle veri toplama sürecine başlayacak. Bu süreçte karşılaşılabilecek sorunlar tartışılacak.

	XI. Hafta
	Veri Toplama. Veri toplama süreci devam edecek ve toplanan verilerin ön değerlendirmesi yapılacak.

	XII. Hafta
	Veri Toplama. Veri toplama süreci tamamlanacak ve elde edilen verilerin analiz için hazır hale getirilmesi sağlanacak.

	XIII. Hafta
	Veri Toplama. Veri toplama sürecinin son kontrolleri yapılacak ve eksiklikler giderilecek.

	XIV. Hafta
	Ara rapor teslimi. Dönem boyunca yapılan çalışmalar raporlanarak teslim edilecek. 





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Öğrenciler, araştırma sürecinin temel aşamalarını (konu seçimi, veri toplama, analiz ve raporlama) planlama ve uygulama becerisi kazanır.
2. Etik kurul ve kurum izin başvurularına ilişkin süreçleri anlar ve bu süreçleri başarıyla tamamlar.
3. Veri toplama araçlarını (anket, görüşme formu vb.) tasarlar ve bu araçların geçerlilik ve güvenilirliğini değerlendirir.
4. Toplanan verileri analiz eder ve araştırma bulgularını bilimsel bir rapor haline getirir.
5. Araştırma sonuçlarını etkili bir şekilde sunar ve akademik yazım kurallarına uygun tez hazırlar.

	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize sınavı, Final sınavı

	
Ders Kitabı: 


	
Önerilen Kaynaklar: 

	
Ön/yan Koşulları: Yok







	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Graduation Thesis I

	Current Course Code: BES4403
	Level of Course: 
Bachelor Degree



	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD4403
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Fall

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): Prof. Gökçe Kaya, Prof. Semra Türkoğlu, Assoc. Prof. Fazilet Erman, Lect. N. Eda Aksın Belhan, Assist. Prof. Ayfer Beyaz Coşkun, Assist. Prof. Murat Altan, Assist. Prof. Murat Açık, Assist. Prof. Seda Önal


	T
	0
	U
	2
	L
	0
	C
	1
	

	
Teaching Method(s): Lecture, Case Study Method, Problem Solving, Discussion, Demonstration, Group work

	
Course Objectives: This course aims to enable students to conduct individual research in different places and to prepare a thesis related to the research.


	
Course Content:

	I. Week
	Orientation General information about the aim, scope and functioning of the course will be given. Students will be prepared for the course process.

	II. Week
	Information Meeting. The methods, tools and expectations to be used during the course will be explained in detail. Students' questions will be answered.

	III. Week
	Computer Aided Programmes to be used in the process. Computer programmes to be used in the research process will be introduced. Basic information on how to use these programmes will be given.

	IV. Week
	Topic Selection and Allocation of Topics Among Students. Research topics will be determined together with the students and these topics will be divided among the students in a fair way.

	V. Week
	Topic Title and Objective/Hypothesis Formulation. Students will create a title and purpose/hypothesis suitable for the topics they have chosen. Guidance will be provided in this process.

	VI. Week
	Creating Data Collection Tools. Data collection tools (questionnaire, interview form, etc.) required for the research will be designed. Validity and reliability of the tools will be discussed.

	VII. Week
	Creating Data Collection Tools and Obtaining the Necessary Permissions. Final arrangements will be made on the data collection tools and the application process for the necessary institutional permissions will be initiated.

	VIII. Week
	Ethics Committee/Institutional Permission Applications, Creating General Information. Necessary documents will be prepared for ethics committee and institutional permission applications. Points to be considered in the application process will be emphasised.

	IX. Week
	Ethics Committee / Institution Permit Applications, Creating General Information. Application processes will be completed and general information will be provided in full.

	X. Week
	Data Collection. Students will start the data collection process with the determined methods. Problems that may be encountered in this process will be discussed.

	XI. Week
	Data Collection. The data collection process will continue and a preliminary evaluation of the collected data will be made.

	XII. Week
	Data Collection. The data collection process will be completed and the data obtained will be made ready for analysis.

	XIII. Week
	Data Collection. Final checks of the data collection process will be made and deficiencies will be eliminated.

	XIV. Week
	Submission of the interim report. The work done during the semester will be reported and submitted.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Students gain the ability to plan and implement the basic stages of the research process (subject selection, data collection, analysis and reporting).
2. Understand the processes related to ethics committee and institutional permission applications and successfully complete these processes.
3. Designs data collection tools (questionnaire, interview form, etc.) and evaluates the validity and reliability of these tools.
4. Analyses the collected data and prepares the research findings in a scientific report.
5. Presents research results effectively and prepares a thesis in accordance with academic writing rules.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 


	
Recommended Reading:


	
Pre/co-requisites: - 










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 4
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Öğrencilere bilimsel araştırma sürecinin tüm aşamalarını (konu belirleme, veri toplama, analiz ve raporlama) uygulamalı olarak öğretmeyi amaçlar. Etik kurul ve kurum izin süreçlerini anlama, veri toplama araçları geliştirme ve bilimsel yazım becerileri kazandırarak, öğrencilerin akademik ve profesyonel yaşamlarında araştırma projelerini başarıyla yürütmelerini sağlar. Bu süreç, öğrencilerin eleştirel düşünme, problem çözme ve bilimsel iletişim becerilerini geliştirir.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	Yok

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 




I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik 


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Seminer Hazırlama
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Seminar Preparation
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	0
	Uygulama
	2
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	1

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Seminer Hazırlama

	Mevcut Ders Kodu: BES4405

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD4405

	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı:
Prof. Dr. Gökçe Kaya (gokcekaya@firat.edu.tr)
Prof. Dr. Semra Türkoğlu (sturkoglu@firat.edu.tr)
Doç. Dr. Fazilet Erman (ferman@firat.edu.tr)
Dr. Öğr. Üyesi Ayfer Beyaz Coşkun (abeyaz@firat.edu.tr)
Dr. Öğr. Üyesi Murat Altan (murataltan@firat.edu.tr)
Dr. Öğr. Üyesi Murat Açık (macik@firat.edu.tr)
Dr. Öğr. Üyesi  Seda Önal (sonal@firat.edu.tr)


	T
	0
	U
	2
	L
	0
	K
	1
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze aktiviteler, Dönem Ödevi

	
Dersin Amaçları: Literatür araştırması için kütüphane ve internet kaynaklarından faydalanabilmek, beslenme ve diyetetik alanındaki güncel konuları araştırarak bunları bir rapor halinde hazırlayıp sunabilmek ve hazırlanan konuya yönelik soru ve soruların çözülmesine yönelik deneyim kazanabilmek.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Seminerin tanımı yapılacak ve akademik bir seminerin temel özellikleri açıklanacak. Seminer hazırlama sürecinin aşamaları ve bu süreçte dikkat edilmesi gereken noktalar öğretilecek.

	II. Hafta
	Seminer konusu seçerken dikkat edilmesi gereken kriterler üzerinde durulacak. Öğrenciler, ilgi alanlarına ve akademik hedeflerine uygun bir seminer konusu belirleyecek.

	III. Hafta
	Seminer konusuyla ilgili literatür taramasının nasıl yapılacağı öğretilecek. Güvenilir kaynaklara ulaşma yöntemleri ve veritabanlarının kullanımı gösterilecek.

	IV. Hafta
	Literatür taramasına devam edilecek ve konuyla ilgili temel kaynaklar belirlenecek. Tarama sürecinde karşılaşılabilecek zorluklar ve çözüm önerileri tartışılacak.

	V. Hafta
	Literatür taraması derinleştirilecek ve konuya özgü güncel çalışmalar incelenecek. Öğrenciler, elde ettikleri kaynakları sistematik bir şekilde organize edecek.

	VI. Hafta
	Literatür taramasının son aşamaları tamamlanacak ve eksik kaynaklar tamamlanacak. Tarama sürecinin sonuçları öğrenciler tarafından raporlaştırılacak.

	VII. Hafta
	Toplanan kaynaklardaki bilgilerin nasıl analiz edileceği öğretilecek. Bilgilerin seminer konusuyla ilişkilendirilmesi ve yorumlanması sağlanacak.

	VIII. Hafta
	Kaynaklardaki bilgilerin değerlendirilmesine devam edilecek ve ana temalar belirlenecek. Elde edilen bulguların seminer raporuna nasıl entegre edileceği planlanacak.

	IX. Hafta
	Seminer raporunun yapısı ve yazım kuralları öğretilecek. Raporun giriş bölümü yazılacak ve literatür taraması sonuçları rapora aktarılacak.

	X. Hafta
	Raporun yöntem ve bulgular bölümleri yazılacak. Elde edilen verilerin rapora nasıl yansıtılacağı örneklerle gösterilecek.

	XI. Hafta
	Raporun tartışma ve sonuç bölümleri yazılacak. Bulguların yorumlanması ve seminer konusunun genel değerlendirmesi yapılacak.

	XII. Hafta
	Raporun son haline getirilmesi için düzenlemeler yapılacak. Akademik dil, format ve referans gösterme kurallarına uygunluk kontrol edilecek.

	XIII. Hafta
	Raporun son okuması yapılacak ve eksiklikler tamamlanacak. Öğrenciler, raporlarını teslim öncesi son kez gözden geçirecek.

	XIV. Hafta
	Öğrenciler, hazırladıkları seminer raporlarını belirlenen tarihte teslim edecek. Teslim süreci ve raporun değerlendirilmesi hakkında bilgi verilecek.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Besin, beslenme ve diyetetik konularında seminer hazırlamayı ve sunmayı öğrenir.
2. Litaratür araştırması için kütüphane ve internet kaynaklarından faydalanır.
3. Çeşitli dergilerde yayınlanmış olan makalelerin nasıl okunması, yorumlanması gerektiğini öğrenir.
4. Beslenme ve diyetetik alanındaki güncel konuları araştırarak bunları bir rapor halinde hazırlayıp sunar.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize Sınavı, Final Sınavı

	
Ders Kitabı: Ders kitabı bulunmamaktadır.

	
Önerilen Kaynaklar:
www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed
www.sciencedirect.com
www.scholar.google.com.tr
www.nutrition.org


	
Ön/yan Koşulları: -





	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Seminar Preparation

	Current Course Code: BES4405

	Level of Course: 
Bachelor Degree


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD4405
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Fall

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): 
Prof. Dr. Gökçe Kaya (gokcekaya@firat.edu.tr)
Prof. Dr. Semra Türkoğlu (sturkoglu@firat.edu.tr)
Assoc. Prof. Fazilet Erman (ferman@firat.edu.tr)
Asst. Prof. Ayfer Beyaz Coşkun (abeyaz@firat.edu.tr)
Asst. Prof. Murat Altan (murataltan@firat.edu.tr)
Asst. Prof. Murat Açık (macik@firat.edu.tr)
Asst. Prof. Seda Önal (sonal@firat.edu.tr)



	T
	0
	U
	2
	L
	0
	C
	1
	

	
Teaching Method(s): Face to Face activities, Homework

	
Course Objectives: To be able to benefit from library and internet resources for literature research, to be able to research current issues in the field of nutrition and dietetics, to prepare and present them in the form of a report, and to gain experience in solving questions and inquiries on the prepared topic.
 

	
Course Content:

	I. Week
	The definition of a seminar will be provided, and the key features of an academic seminar will be explained. The stages of the seminar preparation process and the points to be considered during this process will be taught.

	II. Week
	The criteria to be considered when selecting a seminar topic will be emphasized. Students will determine a seminar topic suitable for their interests and academic goals.

	III. Week
	Students will be taught how to conduct a literature review related to the seminar topic. Methods for accessing reliable sources and the use of databases will be demonstrated.

	IV. Week
	The literature review will continue, and key sources related to the topic will be identified. Challenges that may be encountered during the review process and potential solutions will be discussed.

	V. Week
	The literature review will be deepened, and current studies specific to the topic will be examined. Students will systematically organize the sources they have obtained.

	VI. Week
	The final stages of the literature review will be completed, and any missing sources will be added. The results of the review process will be reported by the students.

	VII. Week
	Students will be taught how to analyze the information gathered from the collected sources. The information will be linked to the seminar topic and interpreted.

	VIII. Week
	The evaluation of the information from the sources will continue, and main themes will be identified. Plans will be made on how to integrate the findings into the seminar report.

	IX. Week
	The structure and writing rules of the seminar report will be taught. The introduction section of the report will be written, and the results of the literature review will be transferred to the report.

	X. Week
	The methods and findings sections of the report will be written. Examples will be provided on how to reflect the obtained data in the report.

	XI. Week
	The discussion and conclusion sections of the report will be written. The findings will be interpreted, and a general evaluation of the seminar topic will be made.

	XII. Week
	Final adjustments will be made to complete the report. Compliance with academic language, formatting, and citation rules will be checked.

	XIII. Week
	A final review of the report will be conducted, and any deficiencies will be addressed. Students will review their reports one last time before submission.

	XIV. Week
	Students will submit their prepared seminar reports by the specified deadline. Information about the submission process and the evaluation of the reports will be provided.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Learns to prepare and present seminars on food, nutrition and dietetics.
2. Uses library and internet resources for literature research.
3. Learns how to read and interpret articles published in various journals. 
4. Researches current issues in the field of nutrition and dietetics and prepares and presents them in a report.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: There is no textbook.

	
Recommended Reading: 
www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed
www.sciencedirect.com
www.scholar.google.com.tr
www.nutrition.org


	
Pre/co-requisites: -





	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 4
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut program, öğrencilere beslenme ve diyetetik alanında seminer hazırlama, literatür taraması yapma, akademik rapor yazma ve sunma becerilerini kazandırarak yeterlilik gerekliliklerini karşılamaktadır. Program, öğrencilerin güvenilir kaynaklara ulaşma, bilgileri analiz etme ve akademik kurallara uygun raporlar hazırlama yetkinliklerini geliştirir. Ayrıca, güncel konuları araştırma ve yorumlama becerilerini artırarak, öğrencilerin bilimsel düşünme ve iletişim yeteneklerini güçlendirir. Bu program, öğrencilerin akademik ve profesyonel yaşamlarında etkili seminerler hazırlayıp sunmalarına ve bilimsel çalışmalara katkıda bulunmalarına önemli bir katkı sağlar.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	7

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	


VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 



I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Spor ve Beslenme
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Sports and Nutrition
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	4

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Spor ve Beslenme

	Mevcut Ders Kodu: BES4407

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD4407
	

	AKTS Kredisi: 4

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi: 2
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Dr. Öğr. Üyesi Murat AÇIK  macik@firat.edu.tr                         


*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Anlatım

	
Dersin Amaçları: Spor performansının önemli bir parçası olan beslenme ile ilgili temel ilkeleri, performansı artırmaya yönelik beslenme uygulamalarını ve ergojenik destekleri, vücut bileşimini özel durumdaki sporcuların beslenme özelliklerini öğretmek.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Dersin genel içeriği ve fiziksel aktivitenin sağlık üzerindeki etkileri tanıtılır. Öğrenciler, düzenli fiziksel aktivitenin kronik hastalıkları önlemedeki rolünü öğrenir.

	II. Hafta
	Egzersiz sırasında vücudun enerji üretim mekanizmalarını ve kas-iskelet sisteminin çalışma prensiplerini içerir. Egzersizin fizyolojik etkileri anlatılır.

	III. Hafta
	Egzersiz sırasında kardiyovasküler ve solunum sistemlerinin nasıl çalıştığı incelenir. Egzersizin kalp ve akciğer fonksiyonları üzerindeki etkileri anlatılır.

	IV. Hafta
	Egzersiz sırasında hormonal ve metabolik değişiklikler üzerine odaklanır. Egzersizin endokrin sistem ve metabolizma üzerindeki etkilerini analiz edilir.

	V. Hafta
	Enerji metabolizması ve enerji üretim yolları (aerobik, anaerobik) öğrenilir. Egzersiz sırasında enerji kaynaklarının nasıl kullanıldığını anlatılır.

	VI. Hafta
	Sporcuların enerji ihtiyaçlarının hesaplanması ve enerji dengesinin önemi üzerine odaklanır. Farklı spor dallarına göre enerji gereksinimleri öğrenilir.

	VII. Hafta
	Beslenmenin spor performansı üzerindeki etkileri ve optimal performans için beslenme stratejileri incelenir. Öğrenciler, beslenme ile performans arasındaki ilişkiyi kavrar.

	VIII. Hafta
	Sporcularda sıvı ve elektrolit dengesinin önemi ve dehidrasyonun performans üzerindeki etkilerini içerir. Hidrasyon stratejileri öğretilir.

	IX. Hafta
	Karbonhidratların sporcu beslenmesindeki rolü ve performans üzerindeki etkileri incelenir. Sporcuların karbonhidrat ihtiyaçları anlatılır.

	X. Hafta
	 Protein ve yağların sporcu beslenmesindeki önemi ve kas onarımı ile enerji sağlamadaki rollerini içerir. Bu besin ögelerinin doğru kullanımı anlatılır.

	XI. Hafta
	Vitamin ve minerallerin sporcu performansı ve sağlığı üzerindeki etkileri incelenir. Bu mikro besinlerin eksikliklerinin performansı nasıl etkilediğini öğretilir.

	XII. Hafta
	Sporcularda vücut kompozisyonunun önemi ve ergojenik desteklerin (takviyeler) kullanımı üzerine odaklanır. Bu desteklerin etkileri ve riskleri anlatılır.

	XIII. Hafta
	Farklı spor dallarının (dayanıklılık, kuvvet, takım sporları) beslenme ihtiyaçları incelenir. Spor türüne göre beslenme stratejileri öğretilir.

	XIV. Hafta
	Sporcular için dengeli ve performans odaklı menülerin nasıl planlanacağını içerir. Beslenme ihtiyaçlarını karşılayacak örnek menüler hazırlanır.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları: 
1. Sporcularda beslenmenin önemini öğrenir. Sporcuların enerji, makro ve mikro besin ögeleri gereksinimlerini öğrenir.
2. Antrenman öncesi, sırası ve sonrasında beslenme ve sıvı tüketiminin özelliklerini ve önemini kavrar. Sporculara özgü diyet planlamayı bilir.
3. Ergojenik yardımı tanımlar, karşılaştırmalar yapar. Sporcularda antropometrik ölçümleri ve beslenmenin değerlendirilmesini öğrenir.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Ara sınav, Final sınavı

	
Ders Kitabı: Maughan, R. J. (2001). Nutrition in sport. MPG Books Ltd.
Clark, N. (1997). Sports nutrition guidebook (2nd ed.). Human Kinetics.

	
Önerilen Kaynaklar: Williams, H. M. (1995). Nutrition for fitness and sport. Brown Benchmark.
Howley, E., & Frank, B. D. (1997). Health and fitness instructor's handbook (3rd ed.). Human Kinetics.
Ersoy, G. (2000). Egzersiz ve spor yapanlar için beslenme. Damla Matbaacılık.


	
Ön/yan Koşulları: -










	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Sports and Nutrition

	Current Course Code: BES4407

	Level of Course: License


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD4407
	

	ECTS Credit: 4

	Year-Semester: 2025-2026 Autumn

	Required/Elective: Elective

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit: 2
	Instructor(s): Asst. Prof. Dr. Murat AÇIK macik@firat.edu.tr                       



	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Narration

	
Course Objectives: To teach the basic principles of nutrition, which is an important part of sports performance, nutritional practices and ergogenic supports to increase performance, body composition and nutritional characteristics of athletes in special situations.
 

	
Course Content:

	I. Week
	The general content of the course and the effects of physical activity on health are introduced. Students learn the role of regular physical activity in preventing chronic diseases.

	II. Week
	It includes the body's energy production mechanisms during exercise and the working principles of the musculoskeletal system. The physiological effects of exercise are explained.

	III. Week
	It examines how the cardiovascular and respiratory systems work during exercise. The effects of exercise on heart and lung functions are explained.

	IV. Week
	It focuses on hormonal and metabolic changes during exercise. The effects of exercise on the endocrine system and metabolism are analyzed.

	V. Week
	Energy metabolism and energy production pathways (aerobic, anaerobic) are learned. It explains how energy sources are used during exercise.

	VI. Week
	It focuses on the calculation of energy needs of athletes and the importance of energy balance. Energy requirements according to different sports are learned.

	VII. Week
	The effects of nutrition on sports performance and nutritional strategies for optimal performance are examined. Students understand the relationship between nutrition and performance.

	VIII. Week
	It includes the importance of fluid and electrolyte balance in athletes and the effects of dehydration on performance. Hydration strategies are taught.

	IX. Week
	The role of carbohydrates in sports nutrition and their effects on performance are examined. The carbohydrate needs of athletes are explained.

	X. Week
	Includes the importance of protein and fat in sports nutrition and their roles in muscle repair and energy provision. The correct use of these nutrients is explained.

	XI. Week
	The effects of vitamins and minerals on sports performance and health are examined. It teaches how deficiencies in these micronutrients affect performance.

	XII. Week
	Focuses on the importance of body composition in athletes and the use of ergogenic supports (supplements). The effects and risks of these supports are explained.

	XIII. Week
	Nutritional needs of different sports (endurance, strength, team sports) are examined. Nutrition strategies are taught according to the type of sport.

	XIV. Week
	Includes how to plan balanced and performance-oriented menus for athletes. Sample menus are prepared to meet nutritional needs.





	
Anticipated Learning Outcomes: 
1. Learns the importance of nutrition in athletes. Learns the energy, macro and micronutrient requirements of athletes.
2. Understands the characteristics and importance of nutrition and fluid consumption before, during and after training. Knows diet planning specific to athletes.
3. Defines ergogenic aids and makes comparisons. Learns anthropometric measurements and nutritional evaluation in athletes.


	
Assessment Method(s): Midterm exam, Final exam

	
Textbook: Maughan, R. J. (2001). Nutrition in sport. MPG Books Ltd.
Clark, N. (1997). Sports nutrition guidebook (2nd ed.). Human Kinetics.

	
Recommended Reading: Williams, H. M. (1995). Nutrition for fitness and sport. Brown Benchmark.
Howley, E., & Frank, B. D. (1997). Health and fitness instructor's handbook (3rd ed.). Human Kinetics.
Ersoy, G. (2000). Nutrition for exercise and sports people. Damla Printing House.

	
Pre/co-requisites: -










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BİS
	Lisans 4
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Bu ders, fiziksel aktivite, egzersiz ve beslenmenin sağlık ve spor performansı üzerindeki etkilerini bilimsel temellerle inceleyerek, öğrencilere kronik hastalıkların önlenmesi ve performans optimizasyonu konularında kapsamlı bir bakış açısı kazandırmayı amaçlar. Ders, egzersiz sırasında vücudun enerji üretim mekanizmaları, kardiyovasküler ve metabolik adaptasyonlar ile beslenme stratejilerini ele alarak, teorik bilgiyi pratik uygulamalarla birleştirir. Bu sayede öğrenciler, hem toplum sağlığı hem de sporcu performansı alanlarında etkili çözümler üretebilecek bilgi ve becerilerle donatılır.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	7

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	




VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 



I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik 


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Yaşlılıkta Beslenme
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Nutrition on Ageing
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	4

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	


































	
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Yaşlılıkta Beslenme

	Mevcut Ders Kodu: BES4409
	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD4409

	

	AKTS Kredisi: 4

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Güz

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Henüz görevlendirme yapılmamıştır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze aktiviteler, Dönem Ödevi

	
Dersin Amaçları: Bu dersin amacı, öğrencilere yaşlılık dönemindeki beslenme ihtiyaçları, yaşlanma sürecinde ortaya çıkan fizyolojik, psikolojik ve sosyal değişiklikler ile bu değişikliklerin beslenme üzerindeki etkileri hakkında kapsamlı bir bilgi birikimi kazandırmaktır. Öğrenciler, yaşlı bireylerin beslenme durumunu değerlendirme, yetersiz beslenme ve besin ögesi eksikliklerini tanıma, kronik hastalıklarda beslenme stratejileri geliştirme ve gıda güvenliği konularında yetkinlik kazanacaktır. Bu ders, öğrencilerin yaşlı nüfusun beslenme ihtiyaçlarını karşılamaya yönelik etkili ve bilimsel temelli çözümler üretmelerini sağlamayı hedeflemektedir.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Yaşlılık tanımı ve yaşlı bireylerin özgün ihtiyaçlarını ele almanın önemi tartışılacak. Sağlıklı yaşlanmayı desteklemede ve yaşam kalitesini artırmada beslenmenin rolü vurgulanacak.

	II. Hafta
	Dünya genelinde ve Türkiye'de yaşlı nüfusun demografik yapısı analiz edilecek. Yaşlı nüfusun sosyal, ekonomik ve sağlıkla ilgili özellikleri incelenecek.

	III. Hafta
	Yaşlanmayla birlikte ortaya çıkan fizyolojik, psikolojik ve sosyal değişiklikler açıklanacak. Bu değişikliklerin beslenme ihtiyaçları ve diyet alışkanlıkları üzerindeki etkisi tartışılacak.

	IV. Hafta
	Yaşlı bireylerin beslenme durumunu etkileyen faktörler incelenecek. Yaşlı nüfusta sıkça karşılaşılan beslenme sorunları belirlenecek.

	V. Hafta
	Yaşlı bireylerin beslenme durumunu değerlendirme yöntemleri öğretilecek. Yaşlılarda diyet alımını ve beslenme durumunu iyileştirmeye yönelik stratejiler tartışılacak.

	VI. Hafta
	Yaşlı nüfusta sık görülen besin ögesi eksiklikleri incelenecek. Bu eksikliklerin nedenleri ve sonuçları analiz edilecek.

	VII. Hafta
	Yaşlılarda yetersiz beslenmenin teşhisi ve tedavisine yönelik yaklaşımlar tartışılacak. Yetersiz beslenmeyi önlemeye yönelik beslenme müdahaleleri ve diyet modifikasyonları incelenecek.

	VIII. Hafta
	Öğrencilerin şu ana kadar işlenen konuları anlama düzeyini ölçmek için bir ara sınav yapılacak. Öğrencilerin bilgilerini geliştirmelerine yardımcı olmak için geri bildirim verilecek.

	IX. Hafta
	Sarkopeni ve sarkopenik obezite kavramları tanıtılacak. Yaşlılarda bu durumları önlemeye ve yönetmeye yönelik beslenme stratejileri tartışılacak.

	X. Hafta
	Yaşlı nüfusta obezitenin yaygınlığı ve riskleri incelenecek. Yaşlılarda obeziteyi yönetmeye yönelik diyet ve yaşam tarzı müdahaleleri ele alınacak.

	XI. Hafta
	Yaşlılarda sık görülen diyabet, kardiyovasküler hastalıklar ve osteoporoz gibi kronik hastalıklar tartışılacak. Bu hastalıkların önlenmesi ve yönetiminde beslenmenin rolü vurgulanacak.

	XII. Hafta
	Hipertansiyon ve artrit gibi diğer kronik hastalıklar incelenecek. Kronik hastalığı olan yaşlı bireylere özel beslenme önerileri sunulacak.

	XIII. Hafta
	Yaşlı nüfus için gıda güvenliğinin önemi tartışılacak. Gıda kaynaklı hastalıkları önlemeye ve güvenli gıda işleme uygulamalarını sağlamaya yönelik stratejiler öğretilecek.

	XIV. Hafta
	Ders boyunca işlenen tüm konular kapsamlı bir şekilde gözden geçirilecek. Yaşlıların beslenme ihtiyaçları, yaygın sağlık sorunları ve diyet müdahaleleri gibi temel kavramlar özetlenecek.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Öğrenciler, yaşlanma sürecinde ortaya çıkan değişiklikleri anlayabilecek ve bu değişikliklerin beslenme ihtiyaçlarını nasıl etkilediğini yorumlayabilecek. Bu bilgileri kullanarak yaşlı bireylerin beslenme durumunu değerlendirebilecek.
2. Öğrenciler, yaşlılarda beslenme durumunu değerlendirmek için kullanılan antropometrik, biyokimyasal ve klinik yöntemleri öğrenecek. Bu yöntemleri kullanarak yaşlı bireylerin beslenme durumunu analiz edebilecek ve eksiklikleri belirleyebilecek.
3. Öğrenciler, yaşlı nüfusta yaygın olarak görülen besin ögesi eksikliklerini ve yetersiz beslenme durumlarını tanıyabilecek. Bu sorunların nedenlerini ve sonuçlarını analiz ederek uygun beslenme müdahalelerini planlayabilecek.
4. Öğrenciler, diyabet, kardiyovasküler hastalıklar, osteoporoz ve hipertansiyon gibi kronik hastalıklarda beslenmenin rolünü öğrenecek. Bu hastalıklara yönelik beslenme planları hazırlayabilecek ve yaşlı bireylerin sağlık durumunu iyileştirmeye yönelik öneriler sunabilecek.
5. Öğrenciler, yaşlılarda gıda güvenliği ve beslenme ile ilgili riskleri tanıyabilecek. Yaşlı bireylerin ihtiyaçlarına uygun güvenli ve sağlıklı beslenme önerileri hazırlayabilecek ve bu önerileri uygulamaya yönelik rehberlik yapabilecek.



	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize Sınavı, Final Sınavı

	
Ders Kitabı: 
Bernstein, M., & Munoz, N. (2019). Nutrition for the older adult (3rd ed.). Jones & Bartlett Learning.
Brown, J. E. (2020). Nutrition through the life cycle (7th ed.). Cengage Learning.


	
Önerilen Kaynaklar:
Morley, J. E., & Thomas, D. R. (Eds.). (2007). Geriatric nutrition: A comprehensive review. CRC Press.


	
Ön/yan Koşulları: -





	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Nutrition on Ageing

	Current Course Code: BES4409

	Level of Course: 
Bachelor Degree


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD4409
	

	ECTS Credit: 4

	Year-Semester: 2025-2026 Fall

	Required/Elective: Elective
	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): No assignment has been made yet.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to Face activities, Homework

	
Course Objectives: The aim of this course is to provide students with comprehensive knowledge about nutritional needs in old age, physiological, psychological and social changes that occur during the aging process and the effects of these changes on nutrition. Students will gain competence in assessing the nutritional status of elderly individuals, recognizing malnutrition and nutrient deficiencies, developing nutritional strategies in chronic diseases and food safety. This course aims to enable students to produce effective and scientifically based solutions to meet the nutritional needs of the elderly population.
 

	
Course Content:

	I. Week
	The definition of elderly and the importance of addressing their unique needs will be discussed. The role of nutrition in promoting healthy aging and improving quality of life will be emphasized.

	II. Week
	The demographic structure of the elderly population globally and in Turkey will be analyzed. The social, economic, and health-related characteristics of the elderly population will be examined.

	III. Week
	Physiological, psychological, and social changes associated with aging will be explained. The impact of these changes on nutritional needs and dietary habits will be discussed.

	IV. Week
	The factors affecting the nutritional status of the elderly will be explored. Common nutritional challenges faced by the elderly population will be identified.

	V. Week
	The assessment methods for evaluating the nutritional status of the elderly will be taught. Strategies to improve dietary intake and nutritional well-being in the elderly will be discussed.

	VI. Week
	Common nutrient deficiencies observed in the elderly population will be examined. The causes and consequences of these deficiencies will be analyzed.

	VII. Week
	Approaches to diagnosing and treating malnutrition in the elderly will be discussed. Nutritional interventions and dietary modifications to address malnutrition will be explored.

	VIII. Week
	A midterm exam will be conducted to assess students' understanding of the topics covered so far. Feedback will be provided to help students improve their knowledge and performance.

	IX. Week
	The concepts of sarcopenia and sarcopenic obesity will be introduced. Nutritional strategies to prevent and manage these conditions in the elderly will be discussed.

	X. Week
	The prevalence and risks of obesity in the elderly population will be examined. Dietary and lifestyle interventions to manage obesity in the elderly will be explored.

	XI. Week
	Common chronic diseases affecting the elderly, such as diabetes, cardiovascular diseases, and osteoporosis, will be discussed. The role of nutrition in the prevention and management of these diseases will be emphasized.

	XII. Week
	Additional chronic diseases, such as hypertension and arthritis, will be examined. Nutritional recommendations tailored to elderly individuals with chronic diseases will be provided.

	XIII. Week
	The importance of food safety for the elderly population will be discussed. Strategies to prevent foodborne illnesses and ensure safe food handling practices will be taught.

	XIV. Week
	A comprehensive review of all topics covered throughout the course will be conducted. Key concepts, such as the nutritional needs of the elderly, common health challenges, and dietary interventions, will be summarized.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Students will be able to understand the changes that occur during the aging process and interpret how these changes affect nutritional needs. Using this information, they will be able to assess the nutritional status of elderly individuals.
2. Students will learn anthropometric, biochemical and clinical methods used to assess nutritional status in the elderly. Using these methods, they will be able to analyze the nutritional status of elderly individuals and identify deficiencies.
3. Students will be able to recognize nutrient deficiencies and malnutrition conditions commonly seen in the elderly population. They will be able to analyze the causes and consequences of these problems and plan appropriate nutritional interventions.
4. Students will learn the role of nutrition in chronic diseases such as diabetes, cardiovascular diseases, osteoporosis and hypertension. They will be able to prepare nutritional plans for these diseases and offer recommendations to improve the health status of elderly individuals.
5. Students will be able to recognize food safety and nutritional risks in the elderly. They will be able to prepare safe and healthy nutritional recommendations appropriate to the needs of elderly individuals and provide guidance for the implementation of these recommendations.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
Bernstein, M., & Munoz, N. (2019). Nutrition for the older adult (3rd ed.). Jones & Bartlett Learning.
Brown, J. E. (2020). Nutrition through the life cycle (7th ed.). Cengage Learning.


	
Recommended Reading:
Morley, J. E., & Thomas, D. R. (Eds.). (2007). Geriatric nutrition: A comprehensive review. CRC Press.


	
Pre/co-requisites: -




	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik 
	BİS
	Lisans 4
	Güz

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	




II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut program, yaşlanma sürecinde ortaya çıkan fizyolojik, psikolojik ve sosyal değişiklikleri, yaşlı bireylerin beslenme ihtiyaçlarını ve kronik hastalıklarda beslenmenin rolünü kapsamlı bir şekilde ele alarak öğrencilerin yeterlilik gerekliliklerini karşılamaktadır. Program, öğrencilere yaşlılarda beslenme durumunu değerlendirme yöntemlerini, besin ögesi eksikliklerini ve yetersiz beslenme sorunlarını tanıma ve çözüm üretme becerilerini kazandırır. Ayrıca, gıda güvenliği ve kronik hastalıklara yönelik beslenme stratejilerini öğreterek, öğrencilerin yaşlı bireylerin sağlık durumunu iyileştirme ve yaşam kalitesini artırma konusunda donanımlı profesyoneller olmalarına önemli bir katkı sağlar. Bu program, öğrencilerin yaşlı nüfusun beslenme ihtiyaçlarını karşılamada etkili çözümler üretmelerini ve sağlıklı yaşlanmayı desteklemelerini sağlar.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	7

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	X
	Güz
	
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 







































	[image: simge, sembol, yazı tipi, tasarım içeren bir resim

Yapay zeka tarafından oluşturulan içerik yanlış olabilir.]
	FIRAT ÜNİVERSİTESİ

Yeni Ders Öneri Formu - VIII. Yarıyıl




I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Kurum ve Hastane Beslenme Uygulaması II
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Institution and Hospital Nutrition Practice II
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	4
	Uygulama
	24
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	16

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	20

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Kurum ve Hastane Beslenme Uygulaması II

	Mevcut Ders Kodu: BES4402

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD4402
	

	AKTS Kredisi: 20

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi: 16
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Dr. Öğr. Üyesi Ayfer Beyaz COŞKUN abeyaz@firat.edu.tr    
Dr. Öğr. Üyesi Murat AÇIK   macik@firat.edu.tr                         
Dr. Öğr. Üyesi Murat ALTANmurataltan@firat.edu.tr
Dr. Öğr. Üyesi Seda ÖNALsonal@firat.edu.tr
Arş. Gör. Dr. Hayrunisa İÇEN hicen@firat.edu.tr
Arş. Gör. Şule AYHAN s.ayhan@firat.edu.tr
Arş. Gör. Şeyma Nur DEMİREL sndemirel@firat.edu.tr

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	4
	U
	24
	L
	0
	K
	16
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Anlatım

	
Dersin Amaçları: Dersin amacı klinikte hasta izleminde uygulanacak yöntemleri öğrenmektir. Ayrıca hasta dosyası okuma, dosyadaki bilgileri analiz etme ve hastanın klinik ve laboratuvar bulgularına göre beslenme tedavisi planlamayı öğrenmek amaçlanmaktadır.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Hastane ve kurum diyetisyenliğine pratik olarak hazırlanılır. Teorikte öğrenilen bilgiler uygulamaya dökülür.

	II. Hafta
	Hastane ve kurum diyetisyenliğine pratik olarak hazırlanılır. Teorikte öğrenilen bilgiler uygulamaya dökülür.

	III. Hafta
	Hastane ve kurum diyetisyenliğine pratik olarak hazırlanılır. Teorikte öğrenilen bilgiler uygulamaya dökülür.

	IV. Hafta
	Hastane ve kurum diyetisyenliğine pratik olarak hazırlanılır. Teorikte öğrenilen bilgiler uygulamaya dökülür.

	V. Hafta
	Hastane ve kurum diyetisyenliğine pratik olarak hazırlanılır. Teorikte öğrenilen bilgiler uygulamaya dökülür.

	VI. Hafta
	Hastane ve kurum diyetisyenliğine pratik olarak hazırlanılır. Teorikte öğrenilen bilgiler uygulamaya dökülür.

	VII. Hafta
	Hastane ve kurum diyetisyenliğine pratik olarak hazırlanılır. Teorikte öğrenilen bilgiler uygulamaya dökülür.

	VIII. Hafta
	Hastane ve kurum diyetisyenliğine pratik olarak hazırlanılır. Teorikte öğrenilen bilgiler uygulamaya dökülür.

	IX. Hafta
	Hastane ve kurum diyetisyenliğine pratik olarak hazırlanılır. Teorikte öğrenilen bilgiler uygulamaya dökülür.

	X. Hafta
	Hastane ve kurum diyetisyenliğine pratik olarak hazırlanılır. Teorikte öğrenilen bilgiler uygulamaya dökülür.

	XI. Hafta
	Hastane ve kurum diyetisyenliğine pratik olarak hazırlanılır. Teorikte öğrenilen bilgiler uygulamaya dökülür.

	XII. Hafta
	Hastane ve kurum diyetisyenliğine pratik olarak hazırlanılır. Teorikte öğrenilen bilgiler uygulamaya dökülür.

	XIII. Hafta
	Hastane ve kurum diyetisyenliğine pratik olarak hazırlanılır. Teorikte öğrenilen bilgiler uygulamaya dökülür.

	XIV. Hafta
	Hastane ve kurum diyetisyenliğine pratik olarak hazırlanılır. Teorikte öğrenilen bilgiler uygulamaya dökülür.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları: 
1) Klinikte hasta (yetişkin, çocuk, bebek) izleminde uygulanacak yöntemleri açıklar. Klinik çevrelerde beslenme ve diyetetik biliminin teorik bilgilerini uygular.
2) Hasta ve yakınlarına beslenme ve diyet konusunda eğitim verir. Hastaların bireysel özelliklerine göre diyet planlar.
3) Toplu beslenme hizmeti verilen kurumların mutfaklarındaki iş akışını planlar. Toplu beslenme yapılan kurumun ve hizmet alan grubun özelliklerine göre menü planlar.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Ara sınav, Final Sınavı, Sözlü sınav, Vaka sunumları ve ödevler

	
Ders Kitabı:
Köksal, G., & Gökmen, H. (2000). Çocuk hastalıklarında beslenme tedavisi. Hatiboğlu Yayınevi.
Acosta, P. B., & Yannicelli, S. (1997). The Ross metabolic formula system nutrition support protocols (3rd ed.). Ohio.
Escott-Stump, S. (2019). Nutrition and diagnosis-related care (9th ed.). Wolters Kluwer.
Mahan, L. K., Raymond, J. L., & Escott-Stump, S. (2020). Krause's food & the nutrition care process (15th ed.). Elsevier.
Shaw, V., & Lawson, M. (2008). Clinical paediatric dietetics (4th ed.). Blackwell Publishing.

	
Önerilen Kaynaklar: Köksal, G., & Gökmen, H. (2000). Çocuk hastalıklarında beslenme tedavisi. Hatiboğlu Yayınevi.
Acosta, P. B., & Yannicelli, S. (1997). The Ross metabolic formula system nutrition support protocols (3rd ed.). Ohio.
Escott-Stump, S. (2019). Nutrition and diagnosis-related care (9th ed.). Wolters Kluwer.
Mahan, L. K., Raymond, J. L., & Escott-Stump, S. (2020). Krause's food & the nutrition care process (15th ed.). Elsevier.
Shaw, V., & Lawson, M. (2008). Clinical paediatric dietetics (4th ed.). Blackwell Publishing.

	
Ön/yan Koşulları: BES1109, BES1110, BES2210, BES3301, BES3302, BES3303, BES3304, BES3305, BES3306











	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Institution and Hospital Nutrition Practice II

	Current Course Code: BES4402

	Level of Course: License


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code:BESD4402
	

	ECTS Credit: 20

	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit: 16
	Instructor(s): 
Asst. Prof. Dr. Ayfer Beyaz COŞKUN abeyaz@firat.edu.tr    
Asst. Prof. Dr. Murat AÇIK macik@firat.edu.tr                       
Asst. Prof. Dr. Murat ALTAN murataltan@firat.edu.tr
Asst.. Prof. Dr. Seda ÖNAL sonal@firat.edu.tr
Research Assistant Dr. Hayrunisa İÇEN hicen@firat.edu.tr
Research Assistant Şule AYHAN s.ayhan@firat.edu.tr
Research Assistant. Şeyma Nur DEMİREL sndemirel@firat.edu.tr

	T
	4
	U
	24
	L
	0
	C
	16
	

	
Teaching Method(s): Narration

	
Course Objectives: The aim of the course is to learn the methods to be applied in patient follow-up in the clinic. It is also aimed to learn how to read the patient file, analyze the information in the file and plan nutritional therapy according to the clinical and laboratory findings of the patient.
 

	
Course Content:

	I. Week
	Practical preparation for hospital and institutional dietetics. The information learned in theory is put into practice.

	II. Week
	Practical preparation for hospital and institutional dietetics. The information learned in theory is put into practice.

	III. Week
	Practical preparation for hospital and institutional dietetics. The information learned in theory is put into practice.

	IV. Week
	Practical preparation for hospital and institutional dietetics. The information learned in theory is put into practice.

	V. Week
	Practical preparation for hospital and institutional dietetics. The information learned in theory is put into practice.

	VI. Week
	Practical preparation for hospital and institutional dietetics. The information learned in theory is put into practice.

	VII. Week
	Practical preparation for hospital and institutional dietetics. The information learned in theory is put into practice.

	VIII. Week
	Practical preparation for hospital and institutional dietetics. The information learned in theory is put into practice.

	IX. Week
	Practical preparation for hospital and institutional dietetics. The information learned in theory is put into practice.

	X. Week
	Practical preparation for hospital and institutional dietetics. The information learned in theory is put into practice.

	XI. Week
	Practical preparation for hospital and institutional dietetics. The information learned in theory is put into practice.

	XII. Week
	Practical preparation for hospital and institutional dietetics. The information learned in theory is put into practice.

	XIII. Week
	Practical preparation for hospital and institutional dietetics. The information learned in theory is put into practice.

	XIV. Week
	Practical preparation for hospital and institutional dietetics. The information learned in theory is put into practice.





	
Anticipated Learning Outcomes: 
1) Explains the methods to be applied in patient (adult, child, infant) follow-up in the clinic. Applies the theoretical knowledge of nutrition and dietetics in clinical settings.
2) Provides education on nutrition and diet to patients and their relatives. Plans diet according to the individual characteristics of patients.
3) Plans the work flow in the kitchens of institutions that provide mass nutrition services. Plans the menu according to the characteristics of the institution and the group receiving service.


	
Assessment Method(s): Midterm exam, Final exam, Oral exam, Case presentations and assignments

	
Textbook: Köksal, G., & Gökmen, H. (2000). Nutrition therapy in pediatric diseases. Hatiboglu Publishing House.
Acosta, P. B., & Yannicelli, S. (1997). The Ross metabolic formula system nutrition support protocols (3rd ed.). Ohio.
Escott-Stump, S. (2019). Nutrition and diagnosis-related care (9th ed.). Wolters Kluwer.
Mahan, L. K., Raymond, J. L., & Escott-Stump, S. (2020). Krause's food & the nutrition care process (15th ed.). Elsevier.
Shaw, V., & Lawson, M. (2008). Clinical paediatric dietetics (4th ed.). Blackwell Publishing.


	
Recommended Reading: Köksal, G., & Gökmen, H. (2000). Nutrition therapy in pediatric diseases. Hatiboglu Publishing House.
Acosta, P. B., & Yannicelli, S. (1997). The Ross metabolic formula system nutrition support protocols (3rd ed.). Ohio.
Escott-Stump, S. (2019). Nutrition and diagnosis-related care (9th ed.). Wolters Kluwer.
Mahan, L. K., Raymond, J. L., & Escott-Stump, S. (2020). Krause's food & the nutrition care process (15th ed.). Elsevier.
Shaw, V., & Lawson, M. (2008). Clinical paediatric dietetics (4th ed.). Blackwell Publishing.


	
Pre/co-requisites: BES1109, BES1110, BES2210, BES3301, BES3302, BES3303, BES3304, BES3305, BES3306










	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 4
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Bu ders, hastane ve kurum diyetisyenliği alanında öğrencileri pratik olarak hazırlamayı amaçlayarak, teorik bilgilerin gerçek hayatta nasıl uygulanacağını öğretir. Diyetisyenlik mesleği, beslenme biliminin klinik ve kurumsal ortamlarda etkili bir şekilde uygulanmasını gerektirir. Bu ders, öğrencilere hastane ve kurumlarda karşılaşacakları gerçek vakalar üzerinden beslenme tedavileri planlama, hasta değerlendirme, beslenme eğitimi verme ve multidisipliner ekiplerle çalışma becerileri kazandırır. Ayrıca, beslenme programlarının nasıl yönetileceği, hasta takibi ve raporlama süreçleri gibi pratik bilgilerle öğrencilerin mesleki yeterliliklerini artırmayı hedefler. Bu sayede, öğrenciler mezuniyet sonrası iş hayatına daha donanımlı ve güvenilir bir şekilde adım atar.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	Evet

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	Hayır

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	Hayır

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	8

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	




VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 



I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Mezuniyet Tezi II
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Graduation Thesis II
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	0
	Uygulama
	2
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	1

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Mezuniyet Tezi II

	Mevcut Ders Kodu: BES4404

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu:BESD4404
	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem:2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu
	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Prof. Dr. Gökçe Kaya, Prof. Dr. Semra Türkoğlu, Doç. Dr. Fazilet Erman, Öğr. Gör. N. Eda Aksın Belhan, Dr. Öğr. Üyesi Ayfer Beyaz Coşkun, Dr. Öğr. Üyesi Murat Altan, Dr. Öğr. Üyesi Murat Açık, Dr. Öğr. Üyesi Seda Önal
*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	0
	U
	2
	L
	0
	K
	1
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Anlatım, Örnek Olay Yöntemi, Problem Çözme, Tartışma, Gösteri, Grup çalışması

	
Dersin Amaçları:  Bu ders öğrencilerin değişik yerlerde bireysel araştırma yapmasını ve araştırmaya ilişkin tez hazırlamasını amaçlar.

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Oryantasyon ve Bilgilendirme Toplantısı. Dersin amacı, kapsamı ve işleyişi hakkında genel bilgi verilecek. Öğrencilerin ders sürecine hazırlanması sağlanacak.

	II. Hafta
	Veri Analizi. Toplanan verilerin analizine başlanacak ve uygun analiz yöntemleri belirlenecek.

	III. Hafta
	Veri Analizi. Veri analizi süreci devam edecek ve ön bulgular değerlendirilecek.

	IV. Hafta
	Veri Analizi. Veri analizi tamamlanacak ve bulguların raporlanması için hazırlık yapılacak.


	V. Hafta
	Veri Analizi. Analiz sonuçlarının detaylı bir şekilde incelenmesi ve yorumlanması sağlanacak.


	VI. Hafta
	Bulguların Raporlanması. Analiz sonuçları rapor haline getirilecek ve bulguların sunumu için hazırlık yapılacak.


	VII. Hafta
	Bulguların Raporlanması. Rapor yazımı tamamlanacak ve bulguların etkili bir şekilde ifade edilmesi sağlanacak.

	VIII. Hafta
	Tartışma Yazımı. Bulguların yorumlanması ve literatürle karşılaştırılması üzerine tartışma bölümü yazılacak.

	IX. Hafta
	Tartışma Yazımı. Tartışma bölümüne devam edilecek ve araştırmanın katkıları vurgulanacak.


	X. Hafta
	Tartışma Yazımı. Tartışma bölümü tamamlanacak ve sonuçlara geçiş için hazırlık yapılacak.

	XI. Hafta
	Sonuç/Öneri Yazımı. Araştırmanın sonuçları özetlenecek ve gelecek çalışmalar için öneriler sunulacak.

	XII. Hafta
	İntihal Kontrol. Tezde intihal olup olmadığı kontrol edilecek ve gerekli düzeltmeler yapılacak.


	XIII. Hafta
	Son Düzeltme Kontrol. Tezin son hali gözden geçirilecek ve eksiklikler giderilecek.

	XIV. Hafta
	Sunum ve Tez Teslimi. Öğrenciler, araştırma bulgularını sunacak ve tezlerini teslim edecek.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Öğrenciler, araştırma sürecinin temel aşamalarını (konu seçimi, veri toplama, analiz ve raporlama) planlama ve uygulama becerisi kazanır.
2. Etik kurul ve kurum izin başvurularına ilişkin süreçleri anlar ve bu süreçleri başarıyla tamamlar.
3. Veri toplama araçlarını (anket, görüşme formu vb.) tasarlar ve bu araçların geçerlilik ve güvenilirliğini değerlendirir.
4. Toplanan verileri analiz eder ve araştırma bulgularını bilimsel bir rapor haline getirir.
5. Araştırma sonuçlarını etkili bir şekilde sunar ve akademik yazım kurallarına uygun tez hazırlar.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize sınavı, Final sınavı

	
Ders Kitabı: 


	
Önerilen Kaynaklar: 

	
Ön/yan Koşulları: Yok







	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Graduation Thesis II

	Current Course Code: BES4404
	Level of Course: 
Bachelor Degree



	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD4404
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): Prof. Gökçe Kaya, Prof. Semra Türkoğlu, Assoc. Prof. Fazilet Erman, Lect. N. Eda Aksın Belhan, Asst. Prof. Ayfer Beyaz Coşkun, Asst. Prof. Murat Altan, Asst. Prof. Murat Açık, Asst. Prof. Seda Önal


	T
	0
	U
	2
	L
	0
	C
	1
	

	
Teaching Method(s): Lecture, Case Study Method, Problem Solving, Discussion, Demonstration, Group work

	
Course Objectives: This course aims to enable students to conduct individual research in different places and to prepare a thesis related to the research.


	
Course Content:

	I. Week
	Orientation and Information Meeting. General information about the aim, scope and functioning of the course will be given. Students will be prepared for the course process.

	II. Week
	Data Analysis. The collected data will be analysed and appropriate analysis methods will be determined.

	III. Week
	Data Analysis. Data analysis process will continue and preliminary findings will be evaluated.

	IV. Week
	Data Analysis. Data analysis will be completed and preparations will be made for reporting the findings.

	V. Week
	Data Analysis. The results of the analysis will be analysed and interpreted in detail.

	VI. Week
	Reporting of Findings. The results of the analyses will be reported and preparations will be made for the presentation of the findings.

	VII. Week
	Reporting of Findings. Report writing will be completed and the findings will be expressed effectively.

	VIII. Week
	Discussion Writing. A discussion section will be written on the interpretation of the findings and comparison with the literature.

	IX. Week
	Discussion Writing. Discussion section will be continued and the contributions of the research will be emphasised.

	X. Week
	Discussion Writing. The discussion section will be completed and preparation will be made for the transition to the results.

	XI. Week
	Conclusion / Recommendation Writing. The results of the research will be summarised and suggestions for future studies will be presented.

	XII. Week
	Plagiarism Check. The thesis will be checked for plagiarism and necessary corrections will be made.

	XIII. Week
	Final Correction Control. The final version of the thesis will be reviewed and deficiencies will be eliminated.

	XIV. Week
	Presentation and Thesis Submission. Students will present their research findings and submit their thesis.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Students gain the ability to plan and implement the basic stages of the research process (subject selection, data collection, analysis and reporting).
2. Understand the processes related to ethics committee and institutional permission applications and successfully complete these processes.
3. Designs data collection tools (questionnaire, interview form, etc.) and evaluates the validity and reliability of these tools.
4. Analyses the collected data and prepares the research findings in a scientific report.
5. Presents research results effectively and prepares a thesis in accordance with academic writing rules.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 


	
Recommended Reading:


	
Pre/co-requisites: - 











	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 4
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Öğrencilere bilimsel araştırma sürecinin tüm aşamalarını (konu belirleme, veri toplama, analiz ve raporlama) uygulamalı olarak öğretmeyi amaçlar. Etik kurul ve kurum izin süreçlerini anlama, veri toplama araçları geliştirme ve bilimsel yazım becerileri kazandırarak, öğrencilerin akademik ve profesyonel yaşamlarında araştırma projelerini başarıyla yürütmelerini sağlar. Bu süreç, öğrencilerin eleştirel düşünme, problem çözme ve bilimsel iletişim becerilerini geliştirir.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	Yok

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 




I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik 


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Seminer Sunumu
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Seminar Presentation
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	0
	Uygulama
	2
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	1

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	3

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Seminer Sunumu

	Mevcut Ders Kodu: BES4406

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD4406

	

	AKTS Kredisi: 3

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Zorunlu

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı:
Prof. Dr. Gökçe Kaya (gokcekaya@firat.edu.tr)
Prof. Dr. Semra Türkoğlu (sturkoglu@firat.edu.tr)
Doç. Dr. Fazilet Erman (ferman@firat.edu.tr)
Dr. Öğr. Üyesi Ayfer Beyaz Coşkun (abeyaz@firat.edu.tr)
Dr. Öğr. Üyesi Murat Altan (murataltan@firat.edu.tr)
Dr. Öğr. Üyesi Murat Açık (macik@firat.edu.tr)
Dr. Öğr. Üyesi  Seda Önal (sonal@firat.edu.tr)


	T
	0
	U
	2
	L
	0
	K
	1
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze aktiviteler, Dönem Ödevi

	
Dersin Amaçları: Literatür araştırması için kütüphane ve internet kaynaklarından faydalanabilmek, beslenme ve diyetetik alanındaki güncel konuları araştırarak bunları bir rapor halinde hazırlayıp sunabilmek ve hazırlanan konuya yönelik soru ve soruların çözülmesine yönelik deneyim kazanabilmek.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Seminerler hazırlanacak.

	II. Hafta
	Seminerler hazırlanacak.

	III. Hafta
	Seminerler hazırlanacak.

	IV. Hafta
	Seminerler hazırlanacak.

	V. Hafta
	Seminerler hazırlanacak.

	VI. Hafta
	Seminerler hazırlanacak.

	VII. Hafta
	Seminerler hazırlanacak.

	VIII. Hafta
	Seminerler sunulacak.

	IX. Hafta
	Seminerler sunulacak.

	X. Hafta
	Seminerler sunulacak.

	XI. Hafta
	Seminerler sunulacak.

	XII. Hafta
	Seminerler sunulacak.

	XIII. Hafta
	Seminerler sunulacak.

	XIV. Hafta
	Seminerler sunulacak.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
5. Besin, beslenme ve diyetetik konularında seminer hazırlamayı ve sunmayı öğrenir.
6. Litaratür araştırması için kütüphane ve internet kaynaklarından faydalanır.
7. Çeşitli dergilerde yayınlanmış olan makalelerin nasıl okunması, yorumlanması gerektiğini öğrenir.
8. Beslenme ve diyetetik alanındaki güncel konuları araştırarak bunları bir rapor halinde hazırlayıp sunar.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Seminer sunumu

	
Ders Kitabı: Ders kitabı bulunmamaktadır.

	
Önerilen Kaynaklar:
www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed
www.sciencedirect.com
www.scholar.google.com.tr
www.nutrition.org


	
Ön/yan Koşulları: -





	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Seminar Preparation

	Current Course Code: BES4406

	Level of Course: 
Bachelor Degree


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD4406
	

	ECTS Credit: 3

	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Required

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): 
Prof. Dr. Gökçe Kaya (gokcekaya@firat.edu.tr)
Prof. Dr. Semra Türkoğlu (sturkoglu@firat.edu.tr)
Assoc. Prof. Fazilet Erman (ferman@firat.edu.tr)
Asst. Prof. Ayfer Beyaz Coşkun (abeyaz@firat.edu.tr)
Asst. Prof. Murat Altan (murataltan@firat.edu.tr)
Asst. Prof. Murat Açık (macik@firat.edu.tr)
Asst. Prof. Seda Önal (sonal@firat.edu.tr)



	T
	0
	U
	2
	L
	0
	C
	1
	

	
Teaching Method(s): Face to Face activities, Homework

	
Course Objectives: To be able to benefit from library and internet resources for literature research, to be able to research current issues in the field of nutrition and dietetics, to prepare and present them in the form of a report, and to gain experience in solving questions and inquiries on the prepared topic.
 

	
Course Content:

	I. Week
	Seminars will be prepared.

	II. Week
	Seminars will be prepared.

	III. Week
	Seminars will be prepared.

	IV. Week
	Seminars will be prepared.

	V. Week
	Seminars will be prepared.

	VI. Week
	Seminars will be prepared.

	VII. Week
	Seminars will be prepared.

	VIII. Week
	Seminars will be presented.

	IX. Week
	Seminars will be presented.

	X. Week
	Seminars will be presented.

	XI. Week
	Seminars will be presented.

	XII. Week
	Seminars will be presented.

	XIII. Week
	Seminars will be presented.

	XIV. Week
	Seminars will be presented.





	
Anticipated Learning Outcomes:
5. Learns to prepare and present seminars on food, nutrition and dietetics.
6. Uses library and internet resources for literature research.
7. Learns how to read and interpret articles published in various journals. 
8. Researches current issues in the field of nutrition and dietetics and prepares and presents them in a report.


	
Assessment Method(s): Seminar presentation

	
Textbook: There is no textbook.

	
Recommended Reading: 
www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed
www.sciencedirect.com
www.scholar.google.com.tr
www.nutrition.org


	
Pre/co-requisites: -





	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	Z
	Lisans 4
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut program, öğrencilere beslenme ve diyetetik alanında seminer hazırlama ve sunma becerilerini kazandırarak yeterlilik gerekliliklerini karşılamaktadır. Program, öğrencilerin literatür taraması yapma, bilimsel makaleleri okuma ve yorumlama, güncel konuları araştırma ve bu bilgileri rapor haline getirip sunma yetkinliklerini geliştirir. Bu süreç, öğrencilerin akademik araştırma ve iletişim becerilerini güçlendirerek, bilimsel düşünme ve sunum yapma konusunda donanımlı olmalarını sağlar. Bu program, öğrencilerin mesleki yaşamlarında etkili seminerler hazırlayıp sunmalarına ve bilimsel çalışmalara katkıda bulunmalarına önemli bir katkı sunar.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	8

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 




I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik 


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Bilişsel Gelişim ve Beslenme
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Cognitive Development and Nutrition
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	4

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Bilişsel Gelişim ve Beslenme

	Mevcut Ders Kodu: BES4408

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu: BESD4408
	

	AKTS Kredisi: 4

	Yıl-Dönem: 2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli

	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Henüz atama yapılmamıştır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze aktiviteler, Dönem Ödevi

	
Dersin Amaçları: Bu ders, öğrencilere bilişsel gelişim süreçleri ile beslenme arasındaki ilişkiyi kavrama, bu ilişkiyi bilimsel araştırmalarla destekleme ve beslenme müdahalelerinin bilişsel fonksiyonlar üzerindeki etkilerini değerlendirme becerisi kazandırmayı hedefleyecektir. Ayrıca, öğrencilerin bilişsel gelişimi destekleyen beslenme stratejilerini geliştirme ve uygulama yetkinliği kazanmaları sağlanacaktır.
 

	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Bilişsel gelişim kavramı ve temel teorileri tanıtılacaktır. Beslenmenin bilişsel fonksiyonlar üzerindeki etkisine genel bir bakış sunulacaktır.

	II. Hafta
	Sinir sistemi gelişimi ve nöroplastisite kavramları açıklanacaktır. Besin ögelerinin nöronal gelişim ve fonksiyon üzerindeki etkileri incelenecektir.

	III. Hafta
	Karbonhidrat, protein ve yağların bilişsel fonksiyonlar üzerindeki etkileri tartışılacaktır. Optimal makro besin ögesi alımının bilişsel performansa katkıları değerlendirilecektir.

	IV. Hafta
	Vitaminler ve minerallerin bilişsel gelişimdeki rolleri detaylandırılacaktır. Özellikle B vitaminleri, demir, çinko ve iyodun etkileri vurgulanacaktır.

	V. Hafta
	Gebelik, bebeklik, çocukluk ve ergenlik dönemlerinde bilişsel gelişimi destekleyen beslenme stratejileri incelenecektir. Yaşlılık döneminde bilişsel gerilemeyi önlemeye yönelik beslenme önerileri tartışılacaktır.

	VI. Hafta
	Alzheimer, Parkinson gibi nörodejeneratif hastalıklarda beslenmenin önemi ele alınacaktır. Antioksidanlar ve omega-3 yağ asitlerinin koruyucu etkileri değerlendirilecektir.

	VII. Hafta
	Bilişsel performansı artıran besinler ve beslenme modelleri incelenecektir. Öğrenme, hafıza ve dikkat üzerinde etkili olan besin ögeleri tartışılacaktır.

	VIII. Hafta
	İlk yedi haftanın konularını kapsayan bir ara sınav yapılacaktır.

	IX. Hafta
	Bağırsak-beyin ekseni kavramı açıklanacaktır. Probiyotikler ve prebiyotiklerin bilişsel fonksiyonlar üzerindeki etkileri incelenecektir.

	X. Hafta
	Oksidatif stresin bilişsel fonksiyonlar üzerindeki olumsuz etkileri tartışılacaktır. Antioksidan besinlerin bilişsel sağlığı korumadaki rolü değerlendirilecektir.

	XI. Hafta
	Depresyon, anksiyete ve diğer mental sağlık sorunlarında beslenmenin etkileri incelenecektir. Beslenme müdahalelerinin mental sağlık üzerindeki potansiyel etkileri tartışılacaktır.

	XII. Hafta
	Farklı yaş gruplarına yönelik beslenme programları tasarlanacaktır. Programların bilişsel gelişim üzerindeki etkileri değerlendirilecektir.

	XIII. Hafta
	Bilişsel gelişim ve beslenme alanındaki güncel araştırmalar incelenecektir. Tartışmalı konular ve gelecekteki araştırma yönelimleri ele alınacaktır.

	XIV. Hafta
	Dönem boyunca işlenen konular genel bir çerçevede tekrar edilecektir. Final sınavına yönelik öğrencilerin soruları cevaplanacak ve örnek sorular üzerinde çalışılacaktır.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. Öğrenciler, bilişsel gelişim süreçlerini ve bu süreçlerde beslenmenin rolünü açıklayabilecektir. Bilişsel fonksiyonlar üzerinde etkili olan mikro ve makro besin ögelerini tanımlayabilecektir.
2. Öğrenciler, yaşam döngüsünün farklı evrelerinde bilişsel gelişimi destekleyen beslenme modellerini analiz edebilecektir. Bilişsel gerileme ve nörodejeneratif hastalıklarda beslenmenin önemini değerlendirebilecektir.
3. Öğrenciler, bilişsel gelişim ve beslenme ilişkisini inceleyen güncel araştırmaları yorumlayabilecektir. Bilişsel performansı artırmaya yönelik beslenme müdahalelerini tasarlayabilecek ve uygulayabilecektir.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize Sınavı, Final Sınavı

	
Ders Kitabı: 
Gomez-Pinilla, F. (2013). Brain foods: The effects of nutrients on brain function. Nature Reviews Neuroscience, 9(7), 568-578.
Lieberman, H. R., & Kanarek, R. B. (Eds.). (2005). Nutrition, brain, and behavior. CRC Press.


	
Önerilen Kaynaklar:
Bourre, J. M. (2006). Effects of nutrients (in food) on the structure and function of the nervous system: Update on dietary requirements for brain. Part 1: Micronutrients. The Journal of Nutrition, Health & Aging, 10(5), 377-385.


	
Ön/yan Koşulları: -





	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Cognitive Development and Nutrition
	Current Course Code: BES4408

	Level of Course: 
Bachelor Degree


	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD4408
	

	ECTS Credit: 4

	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Elective

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): No assignment has been made yet.


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to Face activities, Homework

	
Course Objectives: This course will aim to provide students with the ability to understand the relationship between cognitive development processes and nutrition, to support this relationship with scientific research, and to evaluate the effects of nutritional interventions on cognitive functions. In addition, students will be provided with the competence to develop and implement nutritional strategies that support cognitive development.
 

	
Course Content:

	I. Week
	The concept of cognitive development and its fundamental theories will be introduced. A general overview of the impact of nutrition on cognitive functions will be presented.

	II. Week
	The development of the nervous system and the concept of neuroplasticity will be explained. The effects of nutrients on neuronal development and function will be examined.

	III. Week
	The effects of carbohydrates, proteins, and fats on cognitive functions will be discussed. The contributions of optimal macronutrient intake to cognitive performance will be evaluated.

	IV. Week
	The roles of vitamins and minerals in cognitive development will be detailed. The effects of B vitamins, iron, zinc, and iodine, in particular, will be emphasized.

	V. Week
	Nutritional strategies to support cognitive development during pregnancy, infancy, childhood, and adolescence will be examined. Nutritional recommendations to prevent cognitive decline in old age will be discussed.

	VI. Week
	The importance of nutrition in neurodegenerative diseases such as Alzheimer's and Parkinson's will be addressed. The protective effects of antioxidants and omega-3 fatty acids will be evaluated.

	VII. Week
	Foods and dietary models that enhance cognitive performance will be examined. Nutrients effective on learning, memory, and attention will be discussed.

	VIII. Week
	A midterm exam covering the topics of the first seven weeks will be conducted.

	IX. Week
	The concept of the gut-brain axis will be explained. The effects of probiotics and prebiotics on cognitive functions will be examined.

	X. Week
	The negative effects of oxidative stress on cognitive functions will be discussed. The role of antioxidant-rich foods in protecting cognitive health will be evaluated.

	XI. Week
	The effects of nutrition on depression, anxiety, and other mental health issues will be examined. The potential impacts of nutritional interventions on mental health will be discussed.

	XII. Week
	Nutritional programs tailored to different age groups will be designed. The effects of these programs on cognitive development will be evaluated.

	XIII. Week
	Current research in the field of cognitive development and nutrition will be reviewed. Controversial topics and future research directions will be addressed.

	XIV. Week
	The topics covered throughout the semester will be reviewed within a general framework. Students' questions regarding the final exam will be answered, and sample questions will be practiced.





	
Anticipated Learning Outcomes:
1. Students will be able to explain cognitive development processes and the role of nutrition in these processes. They will be able to define micro and macro nutrients that affect cognitive functions.
2. Students will be able to analyze nutritional models that support cognitive development at different stages of the life cycle. They will be able to evaluate the importance of nutrition in cognitive decline and neurodegenerative diseases.
3. Students will be able to interpret current research examining the relationship between cognitive development and nutrition. They will be able to design and implement nutritional interventions to increase cognitive performance.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
Gomez-Pinilla, F. (2013). Brain foods: The effects of nutrients on brain function. Nature Reviews Neuroscience, 9(7), 568-578.
Lieberman, H. R., & Kanarek, R. B. (Eds.). (2005). Nutrition, brain, and behavior. CRC Press.


	
Recommended Reading:
Bourre, J. M. (2006). Effects of nutrients (in food) on the structure and function of the nervous system: Update on dietary requirements for brain. Part 1: Micronutrients. The Journal of Nutrition, Health & Aging, 10(5), 377-385.


	
Pre/co-requisites: -





	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BİS
	Lisans 4
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Mevcut program, bilişsel gelişim süreçlerini ve beslenmenin bu süreçlerdeki rolünü kapsamlı bir şekilde ele alarak öğrencilerin yeterlilik gerekliliklerini karşılamaktadır. Program, öğrencilere mikro ve makro besin ögelerinin bilişsel fonksiyonlar üzerindeki etkilerini, yaşam döngüsünün farklı evrelerinde bilişsel gelişimi destekleyen beslenme modellerini ve nörodejeneratif hastalıklarda beslenmenin önemini öğretir. Ayrıca, güncel araştırmaları inceleyerek, öğrencilerin bilişsel performansı artırmaya yönelik beslenme müdahaleleri tasarlama ve uygulama becerilerini geliştirir. Bu program, öğrencilerin bilişsel sağlık ve beslenme ilişkisinde uzmanlaşarak, bireylerin bilişsel gelişimini destekleme ve nörolojik hastalıkları önleme konusunda donanımlı profesyoneller olmalarına önemli bir katkı sunar.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	8

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 























































I. Ders Bilgisi
	Bölüm / Program / ABD Adı
	Beslenme ve Diyetetik


	Dersin Adı

	
	Türkçe Adı:
	

	
	Besin-İlaç Etkileşimi
	

	
	İngilizce Adı:
	

	
	Food-Drug Interaction
	


	Ders Düzeyi:
	Ön Lisans
	
	Kredi Dağılımı

	
	Lisans
	X
	Teorik:
	2
	Uygulama
	0
	Laboratuvar
	0
	Kredi
	Yerel Kredi
	2

	
	Yüksek Lisans
	
	
	
	
	
	
	
	
	AKTS
	4

	
	Doktora
	
	Öğretim dili:
	Türkçe: X
	İngilizce:
	Diğer:


	





























			
	
Ders Bilgi Formu (Türkçe)


	Ders Adı: Besin-İlaç Etkileşimi

	Mevcut Ders Kodu: BES4410

	Ders Düzeyi: Lisans


	Programı: Beslenme ve Diyetetik
	Önerilen Ders Kodu:BESD4410
	

	AKTS Kredisi: 4

	Yıl-Dönem:2025-2026 Bahar

	Seçmeli/Zorunlu: Seçmeli
	Öğretim Dili: Türkçe


	Saatler/Yerel Kredi:
	*Öğretim Eleman(lar)ı: Henüz görevlendirme yapılmamıştır.

*Öğretim elemanı adı yalnızca bilgi ve iletişim amaçlı olarak verilmiştir. Her bir derse öğretim elemanı ataması, dönem başında yönetim kurulu kararı ile yapılır.

	T
	2
	U
	0
	L
	0
	K
	2
	

	
Öğretim Yöntem ve Teknikleri: Yüzyüze eğitim

	
Dersin Amaçları:  Öğrencilere ilaçların farmakokinetik ve farmakodinamik özelliklerini, besinlerle olan etkileşimlerini ve bu etkileşimlerin klinik sonuçlarını anlama ve değerlendirme becerisi kazandırmaktır.


	
Ders İçeriği: 

	I. Hafta
	Farmakoloji Tanımı ve Tarihçesi. Farmakolojinin temel tanımı ve tarihsel gelişimi açıklanacak. İlaç biliminin önemi ve kapsamı tartışılacak.

	II. Hafta
	İlaç ve Uygulamasıyla İlgili Temel Kavramlar. İlaçların uygulama yolları, dozaj formları ve farmakolojik etkileri ele alınacak.


	III. Hafta
	Farmakokinetik Etkileşimler. İlaçların emilim, dağılım, metabolizma ve atılım süreçleri incelenecek. Bu süreçlerde besinlerin etkisi tartışılacak.

	IV. Hafta
	Farmakodinamik Etkileşimler. İlaçların hedef dokulardaki etki mekanizmaları ve besinlerle olan etkileşimleri analiz edilecek.

	V. Hafta
	Meyve Suları ve İlaç Etkileşimleri. Meyve sularının ilaç emilimi ve etkinliği üzerindeki etkileri incelenecek. Özellikle greyfurt suyunun etkileşimleri vurgulanacak.

	VI. Hafta
	Kardiyovasküler Sistem Hastalıklarında Kullanılan Bazı İlaç Grupları ve Besin Etkileşimleri. Kalp ve damar hastalıklarında kullanılan ilaçların besinlerle etkileşimleri tartışılacak.

	VII. Hafta
	Antihipertansif İlaçlar ve Besin Etkileşimleri. Hipertansiyon tedavisinde kullanılan ilaçların besinlerle olan etkileşimleri ve klinik önemi ele alınacak.

	VIII. Hafta
	Ara Sınav. İlk yedi haftanın konularını kapsayan ara sınav yapılacak.


	IX. Hafta
	Hemostaz İlaç Grupları ve Besin Etkileşimleri. Kan pıhtılaşmasını etkileyen ilaçların besinlerle etkileşimleri incelenecek.

	X. Hafta
	Diyabet Tedavisinde Kullanılan Bazı İlaç Grupları ve Besin Etkileşimleri. Diyabet ilaçlarının besinlerle etkileşimleri ve kan şekeri üzerindeki etkileri tartışılacak.

	XI. Hafta
	Antikonvülsan Bazı İlaç Grupları ve Besin Etkileşimleri. Epilepsi tedavisinde kullanılan ilaçların besinlerle etkileşimleri ve klinik önemi ele alınacak.

	XII. Hafta
	Antibiyotikler ve Besin Etkileşimleri. Antibiyotiklerin besinlerle etkileşimleri ve bu etkileşimlerin tedavi üzerindeki etkileri incelenecek.

	XIII. Hafta
	Vitaminler ve İlaç Etkileşimleri. Vitaminlerin ilaçlarla olan etkileşimleri ve bu etkileşimlerin klinik sonuçları tartışılacak.

	XIV. Hafta
	Final Sınavı. Dönem boyunca işlenen tüm konuları kapsayan final sınavı yapılacak.





	
Beklenen Öğrenim Çıktıları:
1. İlaçların farmakokinetik (emilim, dağılım, metabolizma, atılım) ve farmakodinamik (etki mekanizmaları) özelliklerini açıklar.
2. Besin-ilaç etkileşimlerinin klinik önemini değerlendirir ve bu etkileşimlerin hasta tedavisi üzerindeki etkilerini yorumlar.
3. Kardiyovasküler, diyabet, epilepsi ve enfeksiyon hastalıklarında kullanılan ilaçların besinlerle olan etkileşimlerini analiz eder.
4. Meyve suları ve vitaminlerin ilaç etkinliği üzerindeki etkilerini tartışır.
5. Besin-ilaç etkileşimlerini minimize etmeye yönelik stratejiler geliştirir ve hasta eğitiminde bu bilgileri kullanır.


	
Ölçme ve Değerlendirme Yöntem(ler)i: Vize sınavı, Final sınavı

	
Ders Kitabı: 
1. Demir, A., & Yılmaz, B. (2018). Farmakoloji: Temel ve Klinik Bilgiler (3. baskı). İstanbul Tıp Kitabevi.
2. Özkan, S. (2019). Besin-İlaç Etkileşimleri ve Klinik Uygulamalar. Ankara: Nobel Tıp Kitabevi.
3. Aksoy, M. (2016). Beslenme ve ilaç etkileşimi. Nobel Tıp Kitabevi.

	
Önerilen Kaynaklar: 
1. Akılcı İlaç Kullanımı ve Besin-İlaç Etkileşimleri. (2020). Sağlık Bakanlığı Yayınları.
2. Boullata, J. I., & Armenti, V. T. (Eds.). (2019). Handbook of drug-nutrient interactions (2nd ed.). Humana Press.

	
Ön/yan Koşulları: Yok







	
Ders Bilgi Formu (İngilizce)


	Course Name: Food-Drug Interaction

	Current Course Code: BES4410
	Level of Course: 
Bachelor Degree



	Program: Nutrition and Dietetics
	Recommended Course Code: BESD4410
	

	ECTS Credit: 4

	Year-Semester: 2025-2026 Spring

	Required/Elective: Elective

	Language: Turkish


	Hours/Local Credit:
	Instructor(s): No assignment has been made yet.


	T
	2
	U
	0
	L
	0
	C
	2
	

	
Teaching Method(s): Face to face method

	
Course Objectives: To provide students with the ability to understand and evaluate the pharmacokinetic and pharmacodynamic properties of drugs, their interactions with nutrients and the clinical consequences of these interactions.
 

	
Course Content:

	I. Week
	Definition and History of Pharmacology. The basic definition and historical development of pharmacology will be explained. The importance and scope of pharmacology will be discussed.

	II. Week
	Basic Concepts of Drug and its Application. Administration routes, dosage forms and pharmacological effects of drugs will be discussed.

	III. Week
	Pharmacokinetic Interactions. Absorption, distribution, metabolism and excretion processes of drugs will be examined. The effect of nutrients on these processes will be discussed.

	IV. Week
	Pharmacodynamic Interactions. Mechanisms of action of drugs in target tissues and their interactions with nutrients will be analysed.

	V. Week
	Fruit Juices and Drug Interactions. The effects of fruit juices on drug absorption and efficacy will be analysed. Especially the interactions of grapefruit juice will be emphasised.

	VI. Week
	Some Drug Groups Used in Cardiovascular System Diseases and Nutrient Interactions. Interactions of drugs used in cardiovascular diseases with nutrients will be discussed.

	VII. Week
	Antihypertensive Drugs and Food Interactions. Interactions of drugs used in the treatment of hypertension with nutrients and their clinical importance will be discussed.

	VIII. Week
	Midterm Exam. Students are evaluated on the topics covered in the first seven weeks. The midterm exam assesses the understanding of theoretical concepts

	IX. Week
	Haemostasis Drug Groups and Food Interactions. Interactions of drugs affecting blood clotting with nutrients will be examined.

	X. Week
	Some Drug Groups and Nutrient Interactions Used in Diabetes Treatment. Interactions of diabetes drugs with nutrients and their effects on blood sugar will be discussed.

	XI. Week
	Some Anticonvulsant Drug Groups and Food Interactions. Interactions of drugs used in epilepsy treatment with nutrients and their clinical importance will be discussed.

	XII. Week
	Antibiotics and Food Interactions. Interactions of antibiotics with nutrients and the effects of these interactions on treatment will be examined.

	XIII. Week
	Vitamins and Drug Interactions. Interactions of vitamins with drugs and clinical results of these interactions will be discussed.

	XIV. Week
	Final Exam. All topics covered during the semester are comprehensively reviewed, and students' knowledge is assessed through the final exam. This exam aims to measure both theoretical and practical understanding





	
Anticipated Learning Outcomes: 
1. Explain the pharmacokinetic (absorption, distribution, metabolism, excretion) and pharmacodynamic (mechanisms of action) properties of drugs.
2. Evaluates the clinical importance of nutrient-drug interactions and interprets the effects of these interactions on patient treatment.
3. Analyses the interactions of drugs used in cardiovascular, diabetes, epilepsy and infectious diseases with nutrients.
4. Discusses the effects of fruit juices and vitamins on drug efficacy.
5. Develop strategies to minimise nutrient-drug interactions and use this information in patient education.


	
Assessment Method(s): Midterm Exam, Final Exam

	
Textbook: 
1. Demir, A., & Yılmaz, B. (2018). Farmakoloji: Temel ve Klinik Bilgiler (3. baskı). İstanbul Tıp Kitabevi.
2. Özkan, S. (2019). Besin-İlaç Etkileşimleri ve Klinik Uygulamalar. Ankara: Nobel Tıp Kitabevi.
3. Aksoy, M. (2016). Beslenme ve ilaç etkileşimi. Nobel Tıp Kitabevi.

	
Recommended Reading:
1. Akılcı İlaç Kullanımı ve Besin-İlaç Etkileşimleri. (2020). Sağlık Bakanlığı Yayınları.
2. Boullata, J. I., & Armenti, V. T. (Eds.). (2019). Handbook of drug-nutrient interactions (2nd ed.). Humana Press.

	
Pre/co-requisites: - 









	Dersin Verileceği Program(lar) 

	Program/Bölüm/ABD


	Ders Türü
Ortak Zorunlu (OZ) / Zorunlu (Z) /Bölüm içi Seçmeli  (BİS) / Bölüm dışı Seçmeli (BDS) / Özel İlgi Alan Dersi (ÖİL)
	Hedef Kitle
Ön Lisans / Lisans 1/2/3/4/ Yüksek Lisans/Doktora
	Dönem
Güz/Bahar/Yaz

	1.
	Beslenme ve Diyetetik
	BİS
	Lisans 4
	Bahar

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	


  
	Mevcut Derslerle Örtüşme
Bu dersin üniversitedeki mevcut derslerle belirgin bir şekilde örtüşmemesine dikkat ediniz. Örtüşen kısımlar var ise gerekçelendiriniz.

	Benzer içerik/kod/ ad ile verilen bir MÜ dersi var mıdır? 
	X
	HAYIR
	
	EVET  (aşağıda açıklayınız)

	
	Benzer / Örtüşen Dersler
	Açıklamalar  (Farklılıkları belirtiniz )
	

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	



	Dersin Ulusal ve Uluslararası Durumu Işığında Gerekçelendirilmesi

	
	Türkiye’deki Programlar
(Giriş taban puanı en yüksek 5 tanesi)
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	
	Yurtdışındaki Programlar
	Ders müfredatta yok 
	Ders müfredatta var (Dersin adı, dönemi, kodu, teorik, uygulama, laboratuar vb var mı ?)

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	






II. Akademik Gerekçelendirme
Mevcut program yeterlilik gerekliliklerini nasıl sağlıyor? Yapacağı katkılar nelerdir?
	Besin-ilaç etkileşimlerinin klinik önemini vurgulayarak, öğrencilerin ilaçların farmakokinetik ve farmakodinamik özelliklerini anlamalarını sağlar. Besinlerin ilaç etkinliği üzerindeki etkilerini inceleyerek, öğrencilere hasta tedavisinde besin-ilaç etkileşimlerini minimize etme ve hasta eğitimi konularında bilinçli kararlar alma becerisi kazandırır. Bu bilgiler, öğrencilerin hem klinik uygulamalarda hem de araştırma süreçlerinde etkili ve güvenli tedavi stratejileri geliştirmelerine katkıda bulunur.



III. Kaynaklar
	Öğretim Elemanı

	Dersi verecek yeterli öğretim elemanı mevcut mu?
	
	
	
	
	
	

	
	
	X
	Evet
	
	
	Hayır  (Yeni / Birim dışı eleman görevlendirilecektir)

	
	
	
	
	
	
	

	“Hayır”ise şu soruları da cevaplayınız:

	Kaç öğretim elemanı gerekli?
	Bölüm içi =              Üniversite içi =              Üniversite dışı=                            

	Hangi alandan eleman görevlendirilmesi gerekiyor (İlgili birim onayı var mı?)
	



	Laboratuar/Atölye / Klinik/ Diğer Uygulamalar (Bilgisayar Laboratuarları dahil)

	Laboratuar/Atölye/Klinik/ diğer ihtiyacı var mıdır?
	
	
	
	
	
	
	“Evet” ise: 
Açıklamalar
	

	
	
	
	Evet
	
	X
	Hayır 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	“Evet” ise ayrıca şu soruları cevaplandırınız:

	Hazır Laboratuar/Atölye/Klinik/ Diğer var mıdır? 
	

	Mevcut değilse planlaması yapılmış ve onayı alınmış mıdır? 
	

	Öğretim yardımcısı ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Teknik personel ihtiyacı olacak mıdır?
	

	Ders Alet/Ekipmanı Gereksinimi

	

	
	X
	Projektör
	
	X
	Bilgisayar
	
	
	Video Oynatıcı
	
	X
	İnternet Bağlantısı
	
	
	Diğer (açıklayınız) 

	Ekipmanın bulunabilirliğine dair notlar:

	Yazılım gereksinimi:
	Yok

	Önerilen Dersin

	Dersin Başlayacağı Eğitim-Öğretim Yılı
	1

	

	
	20
	25
	/  20
	26
	
	Dönem:  
	
	
	Güz
	X
	Bahar                            Yaz  

	
	
	

	Ortalama sınıf mevcudu
	40
	Diğer bölümlere ayrılabilecek kontenjan
	0
	Ders alması olası öğrenci sayısı
	40



IV. Bölüm Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Başkan
Unvanı/Adı
	
	İmza
	
	Tarih
	



V. Enstitü/Fakülte/ Yüksekokul Kurulu Onayı
	Kurul Kararı
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Dekan/Müdür
Unvanı/Adı 
	
	İmza
	
	Tarih
	



VI. Eğitim Komisyonu Değerlendirmesi
	Müfredat Komisyonu Kontrol Listesi

	

	İçerik
	Uygun
	Uygun Değil
	Gerekçe / Öneriler

	Sunuş:

		Genel format (formların tam olarak sunulması)
	
	
	

		Son tarihler
	
	
	

		İmza ve paraflar 
	
	
	

	Müfredat:

		Üniversite müfredat politikası ile uyumluluk 
	
	
	

		Gerekçelendirmelerin genel tutarlılığı 
	
	
	

		Ders kodlamanın uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların uygunluğu
	
	
	

		Ders adı ve tanımlamaların dil açısından doğruluğu
	
	
	

		Kredi hesaplarının doğruluğu 
	
	
	

		Öğrenim çıktılarına dayalı kredi hesaplamalarının doğruluğu 
	
	
	

		Toplam mezuniyet kredisine uygunluğu 
	
	
	

		Ön koşul ve yan koşullu derslerin uygunluğu
	
	
	

		Dersi verebilecek uygun öğretim eleman(lar)ının varlığı
	
	
	

		Benzer derslerle gerekçelendirilebilir asgari örtüşme
	
	
	

	Akreditasyon:

		YÖK kriterlerine uygunluk
	
	
	

	Tabi olduğu akreditasyon kurumuna (ABET, MÜDEK, vb)   uygunluğu 
	
	
	

	Uygulama:

		İnsan kaynaklarının yeterliliği
	
	
	

		Fiziki altyapı ve ekipmanların yeterliliği
	
	
	

		Bütçenin yeterliliği
	
	
	

		Başlayacağı dönemin uygunluğu
	
	
	

	Genel Değerlendirme 

	

	
	
	Kabul edilebilir
	
	Yukarıda önerilen düzeltmelerden sonra kabul edilebilir
	
	Kabul edilemez

	

	Komisyonun değerlendirmeye ilişkin notları (gerekli görülürse):


	Rapor-Karar No:
	

	Komisyon Başkanı (Rektör Yardımcısı)
Unvanı/Adı
	
	
	
	
	



VII. Senato Onayı 
	Senato toplantı tarihi
	
	Toplantı No
	
	Karar No
	

	Açıklamalar: 
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