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— Bugunku teknik ve uygulamaya dayanilarak hazirlanmis olan bu standardin, zamanla ortaya ¢ikacak
gelisme ve degisikliklere uydurulmasi mumkin oldugundan ilgililerin yayinlari izlemelerini ve standardin
uygulanmasinda karsilastiklari aksakliklari Enstitimuize iletmelerini rica ederiz.

— Bu standardi olusturan Hazirlik Grubu Uyesi de@erli uzmanlarin emeklerini; tasarilar Gzerinde goruslerini
bildirmek suretiyle yardimci olan bilim, kamu ve 6zel sektdr kuruluslari ile kisilerin degerli katkilarini
sukranla anariz.

K-Q
TSE-ISO-EN
9000

Kalite Sistem Belgesi
Imalat ve hizmet sektorlerinde faaliyet gdsteren kuruluglarin sistemlerini TS EN 1SO 9000 Kalite
Standardlarina uygun olarak kurmalari durumunda TSE tarafindan verilen belgedir.

Tiirk Standardlarina Uygunluk Markasi (TSE Markasi)

TSE Markasi, Uzerine veya ambaldjina konuldugu mallarin veya hizmetin ilgili Tark Standardina uygun
oldugunu ve mamulle veya hizmetle ilgili bir problem ortaya ¢iktiinda Tirk Standardlar Enstitisi’'nin
garantisi altinda oldugunu ifade eder.

TSEK

Kalite Uygunluk Markasi (TSEK Markasi)

TSEK Markasi, (zerine veya ambaldjina konuldugu mallarin veya hizmetin henliz Tirk Standardi
olmadigindan ilgili milletlerarasi veya dider Ulkelerin standardlarina veya Enstiti tarafindan kabul edilen
teknik Ozelliklere uygun oldugunu ve mamulle veya hizmetle ilgili bir problem ortaya c¢iktiginda Turk
Standardlari EnstitisU’nin garantisi altinda oldugunu ifade eder.

DIKKAT!

TS isareti ve yaninda yer alan sayi tek basina iken (TS 4600 gibi), mamulin Tirk Standardina uygun
uretildigine dair Ureticinin beyanini ifade eder. Tirk Standardlarn Enstitlisii tarafindan herhangi bir
garanti s6z konusu degildir.

Standardlar ve standardizasyon konusunda daha genis bilgi Enstitiimiizden saglanabilir.

TURK STANDARDLARININ YAYIN HAKLARI SAKLIDIR.
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On soz

- Bu standard, Tirk Standardlari Enstitisi’nin Meslek Standardlari Hazirlik Grubu’'nca hazirlanmis ve
TSE Teknik Kurulu’nun 29 Nisan 2004 tarihli toplantisinda kabul edilerek yayimina karar verilmistir.

- Bu standardin hazirlanmasinda, milli intiya¢ ve imkanlarimiz 6n planda olmak uzere, milletlerarasi
standardlar ve ekonomik iligkilerimiz bulunan yabanci tlkelerin standardlarindaki esaslar da gézéniinde
bulundurularak; yarar gorilen hallerde, olabilen yakinlik ve benzerliklerin saglanmasina ve bu esaslarin,
Ulkemiz sartlari ile bagdastiriimasina galisiimistir.

- Bu standard son seklini almadan once; bilimsel kuruluslar, Uretici/imalat¢i ve tiketici durumundaki
konunun ilgilileri ile gerekli igbirligi yapiimis ve alinan goérislere gore olgunlastiriimistir.
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Diyetisyen

0 Konu, tarif, kapsam, uygulama alani

0.1 Konu
Bu standard, diyetisyenin tarifine, siniflandiriimasina, sinif o6zelliklerine, kullanilacak arag, gere¢ ve
ekipmanin belirlenmesi ile bu alandaki temel ve mesleki 6zelliklerin dlgilmesi ve degerlendiriimesine dairdir.

0.2 Tarifler

0.2.1 Diyetisyenlik

Diyetisyenlik, biyime, gelisme ve 6mir boyu tim bireylerin saghginin korunmasi, gelistiriimesi, yasam
kalitesinin arttirlmasi icin beslenme biliminin ilkeleri dogrultusunda bireysel ve toplu beslenmenin plan ve
programlarini dizenleyen; besin 6gesi, besin ve beslenmeden kaynaklanan saglik sorunlarini arastiran,
degerlendiren, ¢6zum yollari bulan; var olan besin kaynaklarinin ekonomi ve saglik kurallarina uygun olarak
kullanilmasini saglayan, besin denetimini yapan, bu konularda fizyolojik, psikolojik ve sosyolojik olarak
saglikli yasam bigimlerinin benimsenmesi amaciyla bireyi ve toplumu bilgilendiren, bilinglendiren, dodustan
ve sonradan olusan hastaliklar ve diger 6zel durumlarda tibbi ve cerrahi tedavilere uygun, dogal ve tedavi
edici besinlerin bilesimlerine gore diyet programi plénlayan, egitim veren, egitim programlarini planlayan,
uygulatan ve izleyen saglik meslek alanidir.

Not - Bu meslek grubu, ilk olarak 1961 yilinda ILO (International Labour Organisation) tarafindan yapilan
meslek siniflandiriimasinda 0.69 kodu ile, 1988 yilinda ise 32.23 kodu ile standardlastiriimigtir.

0.2.2 Diyetisyen

Diyetisyen, saglikla ilgili herhangi bir yiksek 6gretim kurumunun en az 4 yillik (bir yil hazirhk ile 5 yil)
beslenme ve diyetetik egitim-6gretim programini tamamlayarak “Beslenme ve Diyetetik Lisans Diplomas!” ile
“Diyetisyen” unvani alarak diyetisyenlik mesleg@ini yapmaya ve uygulamaya hak kazanan kisidir.

0.2.3 Beslenme ve diyet uzmani
Beslenme ve diyet uzmani; diyetisyen tnvanini diploma ile aldiktan sonra besin, beslenme ve diyetetik
alaninda bilim uzmanhgi ve/veya doktora derecesi almis diyetisyendir.

Not — Diyetisyenler beslenme bilimleri, diyetetik programi, toplu beslenme sistemleri ve toplum beslenmesi
ya da klinik diyetisyenlik, halk saglig: diyetisyenligi, yonetici diyetisyenlidi ve egditim ve arastirma
diyetisyenligi anabilim / bilim dallarinda bilim uzmanligi ve doktora programlarina katiimaktadirlar.

0.2.4 Beslenme
Beslenme; bluylime ve gelisme, omir boyu tim bireylerin saghginin korunmasi, gelistiriimesi, yasam
suresinin ve kalitesinin artirilmasi, vicudun galismasi igin besinlerin kullaniimasidir.

0.2.5 Besin (gida, yiyecek ve icecek)
Besin, bitki ve hayvan dokularinin yenilebilen ve igilebilen bolumleridir.

0.2.6 Ozel amagh besinler

Ozel amagh besinler; bebek mamalari ve gocuk besinleri de dahil olmak Uzere, bireylerde dzel fizyolojik
sartlar ve/veya hastaliklar nedeni ile ortaya ¢ikan 6zel beslenme ihtiyacglarini kargilamak amaciyla hazirlanan
veya formule edilen, kendilerine ait 6zel bilesimini veya Uretim basamaklarina bagh olarak normal tiketim
icin Uretilen, besin maddelerinden agikga ayrilabilen, bildirimindeki beslenme amaglarina uygun ve bu
uygunlugu isaret edici sekilde pazara sunulan trlGnlerdir.

0.2.7 Fonksiyonel (islevsel) besinler

Fonksiyonel (islevsel) besinler; dogal olarak igerdikleri spesifik, fizyolojik aktif bilesenleri ile saglikli
beslenmeye katkida bulunan, saghg: gelistiren, hastalik riskini ise azaltan potansiyel etkileri ile vicuttaki bir
veya daha fazla hedef fonksiyonda yararli etkiler olusturan besin bilesenleridir.
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0.2.8 Besin ogesi
Besin 6gesi; besinlerin bilesiminde dogal olarak bulunan ve viicutta 6zel iglevleri olan organik ve inorganik
(karbonhidrat, protein, yag, vitamin ve mineraller) maddelerdir.

0.2.9 Besin ve beslenme alani

Besin ve beslenme alani, besinlerin Uretiminden insan vicudunda kullaniimasina deg@in tim asamalarda
insan-besin, besin dgesi-besin dgesi, besin-ilag, besin dgesi-ila¢ arasindaki etkilesimleri, besinin islenmesi,
hazirlanmasi, pisiriimesi, depolanmasi, vb. sirasinda olusan degisimlerin besin &gelerine etkilerinin
incelenmesi yaninda, degisik faaliyet durumlarinda, degisik yas ve cinsiyet gruplarinin enerji ve besin 6geleri
ihtiyaclarinin belirlenmesi; besin o6gelerinin metabolik etkilesimlerinin, toplumlarin tarihten gunimuze
beslenme aliskanliklari ve uygulamalaridir.

0.2.10 Diyetetik

Diyetetik; hastalik ve saglik durumlarinda bireyler ve gruplar i¢in beslenme biliminin ilkeleri dogrultusunda
beslenme plénlarinin yapilmasi, hastaya ve hastaliga 6zel diyetlerin gelistiriimesi, dizenlenmesi, bu
diyetlerin uygun sekilde hazirlanmasinin denetimi, hastanin tedavisinde 6nemli yeri olan diyetin hasta
tarafindan kullaniimasi i¢in, uygun olmayan beslenme aligkanliklarinin uygun olanlarla degistiriimesini
amaclayan davranig tedavisini uygulayarak bireylerin egitimi ve izlenmesi gibi hususlardir.

0.2.11 Diyet tedavisi
Diyet tedavisi, hastaligin iyilestiriimesi ve iyilik halinin devami amaciyla besinlerin hastalik bulgularina dayal
olarak kullaniimasidir.

0.2.12 Toplu beslenme alani

Toplu beslenme alani; gesitli kesimlerden ve yas grubundan kigilerin ev diginda, birarada beslenme ilkelerine
uygun olarak beslenmelerini saglamakla yukimld olan organizasyonlarda uygulanmasi gereken ydnetim,
denetim ve toplu beslenme ilkelerinin ayrintili olarak incelenmesidir.

0.2.13 Toplu beslenme sistemleri

Toplu beslenme sistemleri; toplu beslenme yapilan kurum ve kuruluslarda uygulanan toplu beslenme Uretim
yoénetimi/tekniklerine goére (geleneksel ve yeni dretim teknikleri vb) uygulanan toplu beslenme hizmet
tipleridir.

0.2.14 Toplu beslenme hizmet alanlari

Toplu beslenme hizmet alanlari; toplu beslenme yapilan kurum ve kuruluslarin mal satin alma/kabul,
depolama, hazirlama, pisirme (genel ve diyet), bulasik yikama, ¢op toplama, servis, yemekhane, mama ve
kat mutfaklaridir.

0.2. 15 Toplu beslenme hizmet alaninda ¢aliganlar

Toplu beslenme hizmet alaninda ¢aliganlar; toplu beslenme yapilan kurum ve kuruluslarin kapasitesine gore,
diyetisyen, vyiyecek-icecek yOneticisiimidiri, maliyet kontroli yapan muhasebecisi, mutfak
yoneticisi/gozetmen, ascibasi, ascilar, asci yardimcilari, kepgeciler, bulasikgilar ve meydancilar,
garsonlar/servis personelleri, iase-satin alma gorevlileri, depo gorevlisi, sekreter ve bliro gorevlisi ve benzeri
kisilerdir.

0.2.16 Toplum beslenmesi alani

Toplum beslenmesi alani, toplumun beslenme durumunun belirlenmesi, beslenme probremlerinin ve
nedenlerinin belirlenerek degerlendiriimesi, Onceliklerin saptanmasi, Ulkenin genel beslenme duizeyinin
gelistiriimesi icin ¢6zum vyollarinin aranmasi, 6nerilmesi, besin plan ve politikalarinin olugturulmasi,
uygulanmasi ve toplumun beslenme yonunden egitiimesi gibi iglevleridir.

0.2.17 Beslenme epidemiyolojisi

Beslenme epidemiyolojisi; beslenme ve saglk sorunlarinin ya da diger toplumsal olgu ve olaylarin
toplumdaki dagilimlarini, etkileyen nedenleri, sorunlarin énlenmesini ve kontrolinli saglamak lGzere ¢6zim
yollarinin geligtiriimesidir.

0.2.18 Beslenme ekolojisi
Beslenme ekolgjisi; insan ile fiziksel, biyolojik, sosyal ve kiiltirel gevresi arasindaki karsilikli etkilesimin besin
ve beslenme yoninden incelenmesidir.
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0.2.19 Beslenme antropometrisi

Beslenme antropometrisi; degisik yas ve cinsiyetteki bireylerin bazi fiziksel boyutlarinin (agirhk, boy
uzunlugu, goguis, kol , bas, bel ve kalga gevresi, deri kivrim kalinhdi vb.), oranlarinin ve viicut bilesiminin
(vUcut yag, yagsiz doku miktari vb) dl¢timesi islevleridir.

0.2.20 Beslenme antropolojisi
Beslenme antropolojisi; toplumlarin besin ve beslenmeye iliskin tutum ve davraniglari ile bunu etkileyen
kaltarel ve sosyal nedenlerini inceleyen ve arastiran bilim dalidir.

0.2.21 Besin kimyasi ve analizleri

Besin kimyasi ve analizleri; besinlerin bilesiminde bulunan proteinler, yaglar, karbonhidratlar, vitaminler,
mineraller, renk ve lezzet dgelerinin kimyasal yapisi, siniflandiriimasi, ézellikleri, islevleri, besin sanayiinde
kullanilan bazi enzimlerin dzellikleri, islevleri, duyusal kalite degerlendirmelerinin kalitatif ve kantitatif analiz
yontemleri ile incelenmesidir.

0.2.22 Beslenme biyokimyasi

Beslenme biyokimyasi; beslenme, biyokimya, molekuler hicre biyolojisi konularinin ortastida noktalar
karbonhidrat, protein, lipit, vitamin ve minerallerle ilgili metabolik ve dizenleyici faktérlerden bazilarini
(enzim, hormon vb.) inceleyen bilim dalidir.

0.2.23 Besin hijyeni

Besin hijyeni; besin, personel ve besin hazirlama ortamlarinda saglik kosullarinin olusturulmasi ve
korunmasi, besinlerin Uretiminden tiketimine kadar her tirll hastalik etmenlerinden arindiriimasini konu
alan bilim dalidir.

0.2.24 Besin sanitasyonu
Besin sanitasyonu; besin, personel ve besin hazirlama ortamlarinda temizlik arag ve gerecleri yardimi ile
saglikli temizlik kogullarinin olusturulmasi ve sirekliliginin saglanmasi iglemidir.

0.2.25 Besin kontrolu ve mevzuati
Besin kontrolu ve mevzuati; besin kalitesi, 6zellikleri, besin guvenligini bozan etmenler, besinle ilgili yasal
dizenlemeler ve yaptirimlara ait kurallarin tamamidir.

0.2.26 Besin mikrobiyolojisi

Besin mikrobiyolojisi; besinlerle tasinan hastaliklar, besin zehirlenmeleri, hayvandan insana gegen
hastaliklar (zoonozlar), su, sut, et ve turevlerinin, konserve besinlerin bakteriyolojik kontrold, tasiyicilar ve
bunlarin besin hazirlama ve besin teknolojisindeki 6énlemlerini teorik ve laboratuvar ¢aligmalari ile inceleyen
bilim dahdir.

0.2.27 Temel ve mesleki 6zellikler
Temel ve mesleki ozellikler, diyetisyenin sahip olmasi gereken temel ve mesleki bilgi, beceri, tutum ve
davraniglarin batinudur.

0.2.28 Kisisel beceriler
Kigisel beceriler, diyetisyenin kisiligine bagli becerileri, aldi1 egitim-6gretimle gelistirdigi ve meslegini icra
edebilmesi igin gerekli olan asgari 6zelliklerdir.

0.2.29 iletisim becerileri

iletisim becerileri; diyetisyenin, dinleme, etkili ve giizel konusma, kendini ifade etme, sabirli ve giiler yiizli
olma, insan iligskilerine 6zen gdsterme, uygun iletisim tiri ve teknigini segme/uygulama konularindaki
becerileridir.

0.3 Kapsam
Bu standard, diyetisyenin tarifini, siniflandirilmasini, bu meslekte kullanilan arag, gereg ve ekipmanin ile
belirtimesinin temel ve mesleki 6zelliklerinin élgtimesi ve degerlendiriimesini kapsar.

0.4 Uygulama alani
Bu standard, diyetisyenlik mesleginde calisan diyetisyenin o6zelliklerinin belirlenmesi ve bu &zelliklerin
Olcumu ve degerlendiriimesinde uygulanir.
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1 Siniflandirma, o6zellikler, arag-gere¢, ekipman
1.1 Siniflandirma

1.1.1 Siniflar
Diyetisyen, bir siniftir.

1.2 Ozellikler

1.2.1 Temel ve mesleki 6zellikler

Diyetisyenin, meslegini uygulayabilmesi icin gerekli olan temel ve mesleki Ozellikleri; genel, besin ve
beslenme, diyetetik ve diyet tedavisi, toplu beslenme sistemleri ve toplum beslenmesi alanlarinda bilgi ve
beceriler ile kigisel ve iletisim becerileri ayrintilari ile asagdida belirtiimistir.

1.2.1.1 Temel bilgi ve beceriler

- Temel kimya, matematik, istatistik bilgilerine sahip olmak,

- Temel psikoloji, sosyoloiji bilgilerine sahip olmak,

- Saglkli ve hasta birey psikolojisi bilgisine sahip olmak,

- Toplum psikolojisi bilgisine sahip olmak,

- Temel anatomi, fizyoloji, mikrobiyoloji bilgisine sahip olmak,

- Besin mikrobiyolojisi bilgisine sahip olmak,

- Genel tibbi biyoloji ve genetik bilgisine sahip olmak,

- Kisisel ve toplumsal saglik bilgisine sahip olmak,

- Aile planlamasi bilgisine sahip olmak,

- Biyoistatistik bilgisine sahip olmak,

- Genel iktisat bilgisine sahip olmak,

- YOnetim ekonomisi bilgisine sahip olmak,

- Bilgisayar kullanma becerisine sahip olmak,

- Halkla iligkiler (hasta ve saglam) bilgisine sahip olmak,

- Besin hijyeni/sanitasyonu bilgisine sahip olmak,

- ilk yardim bilgisine sahip olmak,

- is saghgi ve is glvenligi bilgisine sahip olmak,

- Karar verme yetenegine sahip olmak,

- Kendi gorev ve sorumluluguna verilen kaynaklari verimli kullanma becerisine sahip olmak,

- Meslegini icra edebilecek seviyede yabanci dil bilgisine sahip olmak,

- Meslegdine iligkin mevzuat bilgisine sahip olmak,

- Mesleki terim bilgisine sahip olmak,

- Problem ¢ézme yetenegine sahip olmak,

- Mesleki teknolojik gelismeleri takip etme becerisine sahip olmak,

- Toplumlarin beslenme kulturlerini 6grenme bilgisine sahip olmak,

- Beslenme egitimi yapabilmek i¢in gerekli bilgi, 6gretme ve davranis kazandirma becerisine sahip olmak,

- Beslenme alanlarinda galisanlari yénetme, organize etme ve denetleme bilgi ve becerisine sahip olmak,

- Beslenme alanlarinda ¢alisanlarin mesleki bilgi ve becerilerini gelistirmesi icin gerekli hizmet i¢i egitim
programlarini organize etme yurutme bilgi ve becerisine sahip olmak,

- Mesleki konularda arastirmalar yapabilme bilgi ve becerisine sahip olmak,

- Mesleki konularda danigsmanlik ve ydneticilik yapabilme bilgi ve becerisine sahip olmak,

- Okul, oda, dernek vb. mesleki kuruluslarin dizenledigi seminer, konferans, sempozyum, mesleki
toplanti ve gelistirme egitimi gibi faaliyetlere katilma becerisine sahip olmak.

1.2.1.2 Besin ve beslenme alaninda bilgi ve beceriler

- Beslenme ilkeleri bilgisine sahip olmak,

- Beslenme biyokimyasi bilgisine sahip olmak,

- Besin kimyasi ve analizleri bilgisine sahip olmak,

- Tdm besinlerin (islenmis, yari islenmis, islenmemis, fonksiyonel ve 6zel amagcl) bilesimleri, 6zellikleri,
islevleri ve metabolizma tzerine etkileri konusunda bilgi sahibi olmak,

- Besinlerde fiziksel ve kimyasal etkilerle olusan degisimler bilgisine sahip olmak,

- Besin kontroll ve mevzuati bilgisine sahip olmak,

- Besin standardlarindan faydalanmasini bilmek,

- Besin saglig1 ve guvenligi (katki dgeleri, kontaminantlar, kufler ve mikotoksinler, organik ve inorganik
toksinler) bilgisine sahip olmak,

- Besin zenginlestirme bilgisine sahip olmak,
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Beslenmede besin ve besin dgesi takviyeleri bilgisine sahip olmak,

Besin 6gesi —besin dgesi etkilesimi bilgisine sahip olmak,

Beslenme ve immiin sistem iligkisi bilgisine sahip olmak,

Beslenme ve genetik iliskisi bilgisine sahip olmak,

Egzersiz ve beslenme, 6zel yasam kosullarinda beslenme ve uzayda beslenme vb. konularda bilgi
sahibi olmak,

Besin ilag etkilesimi bilgisine sahip olmak,

Beslenme egitimi bilgisine sahip olmak.

1.2.1.3 Diyetetik ve diyet tedavisi alaninda bilgi ve beceriler

Hastaliklar hakkinda genel bilgiye sahip olmak,

Hastalik sirasinda olugan metabolik ve biyokimyasal degisikliklerle ilgili bilgi sahibi olmak,

Hastaliklarin laboratuvar bulgulari hakkinda bilgi sahibi olmak,

Cesitli hastaliklar i¢in gerekli olan diyet tedavisi hakkinda bilgi sahibi olmak,

Hastalik tanisinda kullanilan test diyetleri hakkinda bilgi sahibi olmak,

Beslenme hastaliklari epidemiyolojisi bilgisine sahip olmak,

Yenidodan, postmature ve prematire bebeklerin beslenmesi bilgisine sahip olmak,

Dogustan anatomik bozuklukla dogan bebeklerin beslenmesi hakkinda bilgi sahibi olmak,

Cocuk ve addlesan beslenmesi bilgisine sahip olmak,

Gebe ve emzikli annelerin beslenmesi bilgisine sahip olmak,

Yaslilikta beslenme bilgisine sahip olmak,

Sismanlik, zayiflik, malndtrisyon vb durumlarda beslenme ile tedavi hakkinda bilgi sahibi olmak,

Yeme davranigi bozukluklarinin (anoreksia nervoza, bulimia nervoza vb.) ve bunlarin beslenme ile
tedavisi hakkinda bilgi sahibi olmak,

Akut ishaller ve beslenme ile tedavisi hakkinda bilgi sahibi olmak,

Dogustan metabolik hastaliklar (fenilketonuri, galaktozemi vb.) ve diyet tedavisi hakkinda bilgi sahibi
olmak,

Malabsorbsiyon hastaliklari (laktoz intoleransi, kistik fibrozis vb) ve diyet tedavisi hakkinda bilgi sahibi
olmak,

Kalp-damar hastaliklari ve diyet tedavisi hakkinda bilgi sahibi olmak,

Sindirim sistemi hastaliklari (ozafajit, gastrit, peptik Ulser, dumping sendromu, konstipasyon, spastik
kolon, Ulseratif kolit vb) ve diyet tedavisi hakkinda bilgi sahibi olmak,

Karaciger hastaliklari (safra kesesi, siroz, pankreatit vb.) ve diyet tedavisi hakkinda bilgi sahibi olmak,
Endokrin sistem hastaliklar (diyabet, cushing sendromu, gut vb) ve diyet tedavisi hakkinda bilgi sahibi
olmak,

Uriner sistem-bdbrek hastaliklari ve diyet tedavisi hakkinda bilgi sahibi olmak,

Diyaliz hastalarinin diyet tedavisi hakkinda bilgi sahibi olmak,

Transplantasyon hastalarinin diyet tedavisi hakkinda bilgi sahibi olmak,

Enfeksiyon hastaliklari ve diyet tedavisi hakkinda bilgi sahibi olmak,

Cerrahi hastaliklar ve diyet tedavisi hakkinda bilgi sahibi olmak,

Yaniklar ve diyet tedavisi hakkinda bilgi sahibi olmak,

Kemik ve eklem hastaliklari ve diyet tedavisi hakkinda bilgi sahibi olmak,

Kas hastaliklari ve diyet tedavisi hakkinda bilgi sahibi olmak,

Norolojik ve psikiatrik hastaliklar ve diyet tedavisi hakkinda bilgi sahibi olmak,

Enteral ve total parenteral beslenme hakkinda bilgi sahibi olmak,

Kanser ve diyet tedavisi hakkinda bilgi sahibi olmak,

Menapoz ve beslenme hakkinda bilgi sahibi olmak,

Hastaliklarin birinin veya birkaginin bir arada bulunmasi durumunda hastanin klinik ve laboratuvar
bulgularina uygun ve kisiye Ozel diyet tedavisi planlama, yazma, uygulatma, denetleme ve izleme
bilgisine sahip olmak.

Hastalarin uygulayacaklari diyet konusunda egitim prensipleri bilgisine sahip olmak,

Davranig degisikligi tedavisi bilgisine sahip olmak.

1.2.1.4 Toplu beslenme sistemleri alaninda bilgi ve beceriler

Toplu beslenme yapilan kurum ve kuruluglarda toplu beslenme hizmetlerinin yénetimi ve denetimi
hakkinda bilgi ve beceri sahibi olmak,

Toplu beslenme hizmetlerinin  tim asamalarinda personel, fiziksel alan, arag-gere¢ besin
hijyeni/sanitasyonu standardlari hakkinda bilgi sahibi olmak,

Menu planlama ilkelerine uygun olarak menu planlama ve uygulatma hakkinda bilgi ve beceri sahibi
olmak,

Mutfak ve yemekhane ile ilgili alanlari planlama ve mutfak arag-gereglerinde gerekli durumlarda
restorasyon yapma ile ilgili standardlar hakkinda bilgi sahibi olmak,
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Toplu beslenme ¢aliganlarinin segimi, yonetimi, organizasyonu, egitimi ve denetimi hakkinda bilgi ve
beceri sahibi olmak,

Standard tarifelerin gelistiriimesi ve uygulatiimasi konularinda bilgi sahibi olmak,

Toplu beslenme calisanlarinin belirli araliklarla saglik ve portér kontrollerinin takibi hakkinda bilgi ve
beceri sahibi olmak,

Toplu beslenme yapilan kurum ve Kkuruluslara alinacak olan tim besin ve ekipmanin teknik
sartnamelerini dlizenleme, kontrol etme ve teminini saglama konularinda bilgi sahibi olmak,

Yemek servisi sistemleri bilgisine sahip olmak,

Uygun satin alma ve depolama ydntemleri hakkinda bilgi sahibi olmak,

Genis ¢apta yemek hazirlama, pisirme ve servis teknikleri hakkinda bilgi sahibi olmak,

Yemek hazirlama, pisirme ve servisinde kullanilan arag ve gereclerin yapim malzemelerini 6zellikleri ve
kullanim talimatlari bilgisine sahip olmak,

Yemek hazirlama, pisirme ve servisinde kullanilan ara¢ ve gereclerin yapim malzemelerinin saglk
Uzerine etkileri bilgisine sahip olmak,

Toplu beslenme sistemlerinde maliyet kontrolu bilgisine sahip olmak,

Yemek hizmetlerinin 6zellestiriimesinde gerekli olan teknik sarthameleri ve sdzlesmeleri hazirlama bilgi
ve becerisine sahip olmak,

Toplu beslenme galisanlarina mesleki hizmet i¢i egitim verebilme bilgi ve becerisine sahip olmak.

Toplu beslenme sistemlerinde butce hazirlama, yonetimi ve denetimi hakkinda bilgi sahibi olmak,
Ziyafet mendleri, kokteyl menuleri hakkinda bilgi sahibi olmak,

Yemek protokol kurallari hakkinda bilgi sahibi olmak,

Cesitli alan, ylzey ve ekipmanlar igin kullanilan temizleyici ve dezenfektanlarin 6zellikleri ve kullanimlari
hakkinda bilgi sahibi olmak,

1.2.1.5 Toplum beslenmesi alaninda bilgi ve beceriler

Beslenme ekolojisi bilgisine sahip olmak,

Beslenme antropometrisi bilgi ve becerisine sahip olmak,

Beslenme antropolojisi bilgisine sahip olmak,

Besin tuketim arastirmalarinin planlanlanmasini, uygulanmasini ve degerlendiriimesini saglama,
yorumlama bilgi ve becerisine sahip olmak,

Beslenme epidemiyolojisi ilkelerini ve yontemlerini kullanabilme bilgi ve becerisine sahip olmak,

Degisik kosullarda ¢alisanlarin saghgi ve beslenme durumu bilgisine sahip olmak,

Toplumdaki risk gruplarinin (gebe, emzikli, cocuk vb.) beslenmesine ve sorunlarina uygun ¢ézim yollari
gelistirme bilgisine sahip olmak,

Afet ve acil durumlarda beslenme bilgisine sahip olmak,

Topluma beslenme egitimi yapabilme bilgi ve becerisine sahip olmak,

Egitim yontemleri ve egitim materyalleri gelistirme bilgisine sahip olmak,

Toplumun beslenme plan ve politikalari yapma ve uygulatma bilgisine sahip olmak,

1.2.2 Mesleki bilgi ve beceriler
Diyetisyenin mesleki ve bilgi ve beceleri agadida verilmistir.

1.2.2.1 Besin ve beslenme alani ile ilgili 6zellikler

Besin analizleri yapmasini ve énemini bilmek,

Toplumda degisik yas, cinsiyet ve fiziksel ugrasi yapan gruplarin enerji ve diger besin o6geleri
gereksinmelerinin belirlemesini bilmek,

Tdm besinlerin bilesimleri, 6zellikleri, iglevleri ve guvenlidi konusunda toplumu bilgilendirmeyi ve
bilinglendirmeyi bilmek,

Bireye ve topluma besin se¢cme ve satin alma konularinda danigmanlik yapabilmek,

Toplumda besin tuketimi belirlenmesine yonelik ¢alismalar yapmak, ¢ozim onerileri gelistirmek, Glkenin
temel beslenme plan ve politikalarinin belirlenmek ve uygulanmasinda yardimci olmay!i bilmek

Toplumu besin ve beslenme konularinda bilgilendirmeyi ve bilinglendirmeyi bilmek,

Besinlerin islenmesi, hazirlanmasi, pisiriimesi, depolanmasi vb. sirasinda olusan degisiklikler ve
bunlarin insan vicudundaki metabolik etkilerini bilmek,

Saglikh beslenmeye ve 6zel amaglara yonelik besinler gelistirmeyi ve bunlarin dogru kullanimini
saglamayi bilmek,

Yiyecek ve igecek Ureten ve satan tUm kuruluslarin satin alma, Uretim, saklama, hijyen konularindaki
denetimlerinde gérev alabilecek bilgi ve beceriye sahip olmak.

1.2.2.2 Diyetetik ve diyet tedavisi alani ile ilgili 6zellikler
Diyetetik ve diyet tedavisi alaninda bilgi ve beceriler bashgi altinda verilen konularda;

Hastalarin aldiklari diyetlere uygun beslenme egitimi hizmetlerini planlamak, uygulatmak ve izlemenin
onemini bilmek,

Hastalarin saglik kuruluglarinda hastane malnltrisyonuna maruz kalmamalari icin gerekli, dnlemleri
almayi bilmek,
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Cesitli hastalik durumlarindaki birey ve gruplar i¢in hastalik ve hastalik semptomlarina, antropometrik
olcumlerine, 1&boratuvar bulgularina ve yapilan tedavi turine uygun olarak bireyin enerji ve besin dgesi
gereksinimlerini belirlemeyi, diyet tedavilerini planlamayi ve yazmayi uygulatmayi bilmek,

Hastalara davranig tedavisi ilkelerini benimsetmeyi bilmek,

Saglik kuruluslarinda hastalara yemek servisi yapmakla goérevli personeli egitmeyi ve kontrol etmeyi
bilmek,

Saglik ekibinin bir Gyesi olarak diger saglik personeli ile koordineli olarak ¢alismayi bilmek,

Gerektigi durumlarda hasta bireylere verilecek olan enteral ve total parenteral beslenme destegi
uygulamalarini planlama, egitim ve izleme slre¢lerinde gérev almayi bilmek.

Ozel amagl Uriinlerin (enteral-parenteral nutrisyon Uriinleri, bebek mamalari gibi) kullanildigi tiim
kurumlarda, satin alinmasindan kullanimina kadar olan agsamalarinda yetkili komisyonun dogal Uyesidir.

1.2.2.3 Toplu beslenme sistemleri alani ile ilgili 6zellikler

Toplu beslenme yapilan kurum ve kuruluslarda toplu beslenme hizmet alaninda galigsanlarin mutfak ve
servis hizmetlerinde yonetimini ve denetimini yapabilmeli,

Toplu beslenme yapilan kurum ve kuruluglarda toplu beslenme hizmet alaninda ¢alisanlarin hizmet ici
egitimlerini planlamayi ve uygulamayi bilmek,

Men( planlamayi, uygulanan menuleri denetlemeyi bilmek,

Standard yemek tarifelerinin gelistiriimesini ve uygulanmasini saglamak, gerektiginde guinin ve
kurulugun sartlarina uygun dizenlemeleri yapmayi bilmek,

Toplu beslenme sistemlerinde satin alma/ihale komisyonunda veya yiyecek-icecek kontrol ve kabul
komisyonunda goérev almak ve bu komisyonlarda verilecek olan kararda yetkili kisi olarak bulunmak,
Toplu beslenme sistemlerinde maliyet kontroli ile ilgili verilerin toplanmasi ve degerlendiriimesini
saglamayi bilmek,

Yiyecek-iceceklerin uygun yontemlerle depolanmasini denetlemeyi bilmek,

Toplu beslenme hizmetleri kapsamindaki teknik sarthame ve iase cizelgelerinin hazirlanmasini
denetlemeyi bilmek,

lase cizelgeleri dogrultusunda depodan yiyecek-igecek ¢ikisini denetlemeyi bilmek,

Toplu beslenme hizmetlerinin her agsamasinda besin, personel, fiziksel alan ve arag-gereglerin temizlik
ve hijyenini saglamak icin gerekli 6nlemleri almayi bilmek,

Toplu beslenme alanlarinin ve arag/gereglerin ginin kosullarina uygun ve gereksinmeye cevap
verebilecek standardlara ulasmasini saglamayi bilmek,

Yiyeceklerin/lyemeklerin genis capta hazirlama, pisirme ve servisi ilkeleri dogrultusunda tiiketime
sunulmasini denetlemeyi bilmek,

Yemek hazirlama, pisirme ve servis alanlarinda olugabilecek kazalari dnleyici tedbirler almak ve ilk
yardim araglarinin bulunmasini saglamay! bilmek.

Toplu beslenme sistemlerinde butce hazirlamak, yénetim ve denetimini yapmayi bilmek.

1.2.2.4 Toplum beslenmesi alani ile ilgili 6zellikler

Saghigin korunmasi, iyilestiriimesi ve yasam kalitesinin arttirlmasi dogrultusunda galismalar yapmayi
bilmek,

Toplumda beslenme durumunun saptanmasi ve sorunlarin belirlenerek degerlendiriimesi, énceliklerin
saptanmasi, ¢6zim yollarinin bulunmasi ¢alismalarinda gérev almak,

Toplumda beslenme sorunlarinin saptanmasinda kullanilan yéntemleri (antropometrik élgtimler, klinik
bulgular, biyokimyasal yéntemler, besin tiketim arastirmalari) en iyi sekilde kullanmayi bilmek,

Bireyi ve toplumu saglikli ve ekonomik beslenme konularinda bilgilendirmeyi, bilinglendirmeyi, egitmeyi
ve izlemeyi bilmek,

Degisik yas ve cinsiyetteki bireylere beslenme egitimi verebilmek amaciyla egitim materyalleri
gelistirmeyi, yayin yapabilmeyi bilmek,

Ulusal, bdlgesel ve yerel diuzeyde besin ve beslenme politikalarinin olusturuimasinda gérev almayi
bilmek,

Saglik ve beslenmeye dayall eylem planlarinin yapilmasinda, degerlendiriimesinde, yuritilmesinde ve
uygulanmasinda gorev almayi bilmek,

Ozel, kamu, kurum ve kuruluslarina danismanlik yapmayi bilmek,

Ulkelerin beslenme killtiirlerini ve deneyimlerini 6grenmeyi bilmek,

Kendi bilgi ve becerilerini geligtirmenin énemini bilmek.

1.2.3 Kisisel 6zellikler

Arastirici, yaraticl, ¢aliskan, enerjik ve Uretken olmak,
Cevreyi korumaya karsi duyarli olmak,

Dikkatli olmak ve ayrintilara 6zen géstermek,

Durast, glvenilir olmak ve sir saklamak,

Ekip calismasina uyum gostermek,

Hizmette kaliteye dikkat etmek,
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!Ieti§im becerisine ve ikna yetenegine sahip olmak,

Insani sevmek ve hosgorulli olmak,

Insan hak ve 6zgurliklerine saygili olmak,

Isini/g6revini sevmek, ig disiplinine sahip olmak ve is glvenligine dikkat etmek,
Isyerine ait arag, gereg ve ekipmanlarin kullanimina 6zen gostermek,

lyi niyetli, nazik ve yardim sever olmak,

Kararli olmak, karar verme yetenegine sahip olmak,

Kendine given duymak ve inisiyatif kullanabilmek,

Kilik, kiyafet ve kisisel temizlige 6zen géstermek,

Meslek ahlakina sahip olmak,

Yonetim ve organizasyon becerisine sahip olmak ve zamani iyi kullanmak,
Analiz ve sentez yetenegdine sahip olmak,

Oz elestiri yapabilmek, sabirli, sogukkanli, tarafsiz ve titiz olmak,

Ogrenme ve 6gretme yetenegine sahip olmak,

Yeniliklere agik olmak ve kendini gelistirebilmek,

1.2.4 iletigsim becerileri

1.3

Dinleme yetenegine sahip olmak,

Etkili ve guzel konugmak,

Guleryizli olmak,

Insan iligkilerine 6zen gostermek,

Karsi fikirlere saygili olmak,

Tartisma yetenegine sahip olmak,

Kendini ifade edebilmek,

Uygun iletisim turd ve teknigini segmek/uygulamak,
Beden dilini iyi kullanabilmek

Asgari arag-gere¢ ve ekipman

Diyetisyenin kullandigi asgari arag-gere¢ ve ekipman asagida belirtiimistir. Belirtilen arag-gere¢ ve ekipman,
meslegin icra edildigi faaliyet alanina goére azaltilabilir, ¢ogaltilabilir ve teknolojik gelismelere gore

degi

stirilebilir.

Bilgisayar ve ¢evre birimleri,

Besin tliketim analizi igin bilgisayar programi,

Fotokopi, faks, telefon ve ¢agri cihazi,

Hesap makinasi,

Kaseler ve kirtasiye malzemesi,

Yangin séndiirme cihazi ( 4156 )",

llk yardim ¢antasi (TS 4019),

Buzdolabi,

Egitim icin gerekli olan ara¢ gerecler (video, tepegdz, barkovizyon, c¢esitli besin modelleri, mutfak
terazisi vb)

Cesitli blro malzemesi ve giysi dolabi,

Antropometrik élgimler igin gerekli olan her tiirllii arag-gere¢ (bebek terazisi, sabit ve tasinabilir baskiil,
vicut yagi 6lgim araci-caliper, BIA-Bioelectric impedance analysis, serit metre, boy oOlger-cocuk ve
yetiskin igin)

Toplu beslenme hizmetlerinin ydratilebilmesi igin gerekli her tirli mutfak ekipmanlari, pH metre (TS
5133) ve klor dlgiim cihazi,

Laboratuvarda gorevli olanlar igin besinlerin proksimet analizine ydnelik (protein, karbonhidrat, yag, su,
vitaminler, mineraller, enerji vb) her tirll arag-gereg,

1) Bu standard metninde atif yapan standardlarin numaralari, yayim tarihleri, Tirkge ve Ingilizce isimleri
metnin basinda verilmistir.
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2  Ozelliklerin élgiilmesi ve degerlendirilmesi
Diyetisyenin, Madde 1’de belirtilen 6zellikler yoninden yeterliligi Madde 2.1'de belirtilen 6lgme usul ve
esaslarina gore ol¢ulir ve Madde 2.2°deki esaslara gére degerlendirilir.

2.1 Ozelliklerin élgiilmesi
Diyetisyenin bilgi ve becerilerinin dlgilmesinde asagidaki esaslar uygulanir.

2.1.1 Bilgilerin (teorik) olgiilmesi;
En az 10 soruluk klasik yazili sinav ve
- En az 50 soruluk ¢coktan secmeli test veya
- En az 50 soruluk dogru-yanls test ile veya
En az 50 soruluk doldurma tipi test
b||g| dlzeyi olgular.

2.1.2 Becerilerin (pratik) dl¢iilmesi

Diyetisyenin, sahip olmasi gereken mesleki becerilerin yeterlilik diizeyinin en az %50’sini kapsayan bir érnek
uygulama yaptiriir. Bunun gergeklesmesi icin hizmetin gereklerine uygun olarak yeterli siire verilir. Sire
sonunda, hizmetin yeterlilik diizeyi Olgulir. Uygulama yapilirken uygulama oOncesinde, esnasinda ve
bitiminde uygulama yapanin tavir, tutum, davraniglari da 6lgmeye dahil edilir. Ancak burada verilecek puan
toplam beceri puaninin %10’unu gegemez.

2.2 Olgumlerin degerlendirilmesi

Diyetisyenin basarili sayilmasi igin teorik bilgi élciminde 100 tam puan Uzerinden en az 60 puan, mesleki
beceri 6lgimiinden de 100 tam puan Uzerinden en az 60 puan alinmasi zorunludur. Genel degerlendirmede
agirlik olarak, teorik bilgilerden alinan puanin %50 ‘si ve becerilerin 6l¢ilmesi sonucu alinan puanin %50’si
alinir. Bu iki degerin toplami 100 tam puanin %60’indan az olmamalidir.

3 Diger hukiumler

Diyetisyen olarak c¢alisan kisi diplomasini ve bu standarda uygunluk belgesini gerektiginde gdstermek
zorundadir.
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