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Ozel durumlarda beslenmeyi agiklayabilme
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OGRENME-
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YASANTILARI

Ogrenci performansini belirlemeye yénelik calismalar degerlendirilirken gbzlem formu,
derecelendirme Olgedi ve dereceli puanlama anahtari gibi 6lgme araglarindan uygun
olanlar segilerek kullanilabilir. Ornedin menii planlama uygulamalari ile ilgili adimlar
g6zlem formlari derecelendirme 6lcedi kullanilarak degerlendirilebilir. Bunun yaninda 6z
degerlendirme ve akran degerlendirme formlari kullanilarak 6grencilerin 6gretim strecine
aktif katilimlari saglanabilir. Oz degerlendirme formlarinda dgrenciler, giglii ve eksik
olduklari konulari belirtebilirler. Akran degerlendirmeleri ile is birligi becerileri takip
edilebilir. Ayrica, proje bazli dederlendirme kapsaminda 6grencilerden dijital ortamda
planlama c¢alismalari istenebilir. Bu 6lgme yontemleri, slrecin her asamasinda geri
bildirim saglamak ve &grencilerin gelisimlerini sistematik bir sekilde izlemek icin
kullanilabilir.

Temel Kabuller On Degerlendirme Koprii Kurma

Ogrencilerin genel Dersin basinda égrencilere, Ogrencilerin besin, beslenme,
beslenme, sindirim sistemi, konuya iligkin 6n bilgilerini  besin 0geleri, besin gruplari,
vlicudun belirlemek igin yazili veya men planlama, iglevsel
isleyisi dijital test uygulanabilir. besinler, 6zel durumlarda

ve sistemleri hakkinda bilgi Girig kartlariyla égrencilerin  P€slenme, gida alerjisi ve
sahibi oldugu kabul derse baglamadan énceki  9'da hassasiyeti konularinda
edilmektedir. bilgileri tespit edilir. Cikis  2iI91 ve dustncelerini ortaya

¢ikarmak icin biyoloji dersinde
yer alan sindirim sistemi,
karbonhidratlar, yaglar,
mineral ve vitamin konulari ile
ilgili sinif ici tartisma
yapilabilir.

Beden egitimi dersinde yer
alan sporcu beslenmesinde
dikkat edilmesi gereken
noktalar hakkinda
konusmalari saglanabilir.
Ogrencilerin bir beslenme
gunligu hazirlamalari
istenebilir.

kartlariyla ise derste
ogrenilenler kontrol edilir.

Ogrenme-Ogretme Uygulamalari

Besin Ogeleri: Beslenme, yeterli ve dengeli beslenme, metabolizma ve besin dgeleri
kavramlarini aciklanir. Dengeli ve yeterli beslenme ilkeleri agiklanir. Besinlerin viicuda
alimi ve kullanimi anlatilir. Beslenme, eneriji iligkisi ve gunlik enerji ihtiyacinin nasil
hesaplandigi anlatilir. Aile bireyleri ve yakinindaki kisilerin gunlik enerji ihtiyaclarini
hesaplamalari istenebilir. Ogrencilerden besin beslenme, enerji, metabolizma gibi temel
kavramlari kullanarak kavram haritasi veya kavram eslestirmeleri yapmalari istenebilir
(KB2.7). Ogrencilere karbonhidrat, karbonhidrat kaynaklari, vicut galismasindaki
sindirimi, gorevleri, fazlahgi ve yetersizligi durumunda ortaya ¢ikan saglik sorunlari
anlatilir. Gunluk karbonhidrat ihtiyaci hesaplamasi acgiklanir. Karbonhidrat kaynaklarini
siniflandirarak karbonhidrat kaynagi posterlerini hazirlamalari istenebilir (OB4).
Proteinlerin yapisi, kalitesi, sindirimi ve vicut ¢alismasindaki gorevleri, fazlalhdi ve
yetersizligi durumunda goérilen saglik sorunlari anlatilir. GUnlik protein gereksinimi
hesaplamasi aciklanir.  Hayvansal ve bitkisel proteinler karsilastirilarak ortak
Ozelliklerini agiklayan bir sema olusturmalari istenebilir (OB1, SDB.2.2) Yadlar
gruplandirilarak 6grencilere anlatilir. Yag iceren besin kaynaklarinin neler oldugu
aciklanir. Doymus, doymamis ve trans yagdlari iceren besinler gruplandirilarak saglikli
ve sagliksiz yag ayrimi yapmalari istenir. Ogrencilerden evde kullanilan yag tiirlerine
yonelik bir anket hazirlamalari ve ¢ikan sonuglari, insan sagligi agisindan énemini
sinifta tartismalari istenebilir (SDB2.1, KB2.7, D13.1, D17.1). Vitaminler, vitaminlerin
gruplandiriimasi, vitaminlerin vicut calismasindaki gorevleri, vitamin eksikligi ve
fazlaliginda ortaya ¢ikan durumlar ve vitamin kaynaklari anlatilir. Ogrencilerden
vitaminlerin gorevleri, eksiklik belirtileri ve kaynaklariyla ilgili arastirma yapmalari
istenebilir (KB2.6). Ogrencilerden sinifta vitaminlerin 6zellikleri ve eksiklik durumlari ile
ilgili eslestirme yapmalari istenebilir. Ogrencilerden her birinin bir vitamin segmesi,
sectikleri vitaminin gorevlerini ve bulundugu besinleri kisaca sunmalari istenebilir.
(D16.3, KB2.7). Mineraller ve 6nemi aciklanarak, vicut calismasindaki gorevleri,
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kaynaklari ve eksikligi ve fazlaliginda ortaya ¢ikan saglik sorunlari hakkinda bilgi verilir.
Mineral tirleri ve kaynaklari ile ilgili eslestirme yapmalari istenebilir. Ogrencilerden
onemli minerallerin gérev ve kaynaklari hakkinda poster hazirlamalari istenebilir
(KB2.6). Suyun 6nemi, kisilerin su ihtiyacinin degiskenlik gosterdigi durumlar agiklanir.
Ogrencilerden yas, cinsiyet ve fiziksel aktiviteye gére ginliik su ihtiyacina dair
hesaplama yapmalari istenebilir. Yeterli, dengeli saglikl beslenme aligkanliklarinin
neler oldugu ve neden 6énemli oldugu konularinda grup ¢alismalari yapmalari istenebilir
(SDB2.2, D13.1). Yapilan uygulamalar; kontrol listesi, gbzlem formu, derecelendirme
olcedi, dereceli puanlama anahtari gibi araglardan uygun olanlariyla degerlendirilebilir.
Oz ya da akran degerlendirme formlariyla siire¢ desteklenir.

Besin Gruplari: Besin gruplarinin neler oldugu aciklanir. Et, yumurta, kuru baklagiller
ve yagl tohumlarin dnemi, besin degerleri, gesitleri, menude kullanimlari ve gunlik
porsiyon miktarlari hakkinda bilgi verilir. Kuru baklagillerin beslenmedeki yeri ve sagliga
etkileri Gzerine kisa sunum veya deney yapilarak (6rnegin nohutun su tutma 6zelligi gibi
basit deneyler) kuru baklagillerin faydalarini fark etmeleri icin etkinlik diizenlemeleri
istenebilir (SDB2.1, SDB2.2, D13.1). Ogrencilerden et, yumurta, kuru baklagiller ve
yagh tohumlardan olusan gesitli 6rnekler vermeleri ve bu besinleri besin dgeleri
acisindan siniflandirip 6zelliklerini tartismalar istenebilir (KB2.7). Sut ve tlrevleri,
onemi, besin degerleri, menide kullanimlari ve gunlik porsiyon miktarlari agiklanir.
Yogurt, peynir, kefir gibi st Urlnler incelenerek, fark ve faydalari karsilastirilir. (KB2.7).
Uriinlerin ambalajlarindaki besin degerleri hakkinda bilgi toplayip kalsiyum, protein ve
vitamin igeriklerinin degerlendirilmesi istenebilir (OB1, KB2.6). Tahil ve tirevleri, 5nemi,
besin dederi, menlde kullanimi ve gunlik alinmasi gereken porsiyon miktari hakkinda
bilgi verilir. Ogrencilerden bugday, arpa, yulaf, piring gibi tahillarin fiziksel 6zelliklerini
incelemeleri, tahillarin sagladigi besin Ogelerini arastirmalar ve ekmek, makarna,
bulgur gibi tahil Granlerinin yapim asamalari ile tlrleri hakkinda arastirma ve sunum
yapmalari istenebilir (OB1, OB4) Sebze ve meyvelerin 6nemi, besin degeri, sebze ve
meyvelerin gruplandiriimasi, besin degderi ve gunlik alinmasi gereken porsiyon miktari
hakkinda bilgi verilir. Farkli renk gruplarina gore sebze ve meyveleri siniflandirmalari,
renklerin saglik Uzerindeki etkileri (6rnegin kirmizi meyvelerin antioksidan etkisi)
gOstermeleri ve mevsimsel sebze-meyve listesi hazirlamalari istenebilir. Yag ve
sekerlerin dnemi, yag ve seker iceren besin kaynaklari, besin degerleri ve bunlarin
gunlik alinmasi gereken porsiyon miktarlari anlatilir. Seker tirleri kapsaminda dogal
seker (meyve sekeri) ve rafine sekerin karsilastirilmasi istenebilir. Marketten alinan
urtnlerin etiketlerindeki yag ve seker oranlarini incelemeleri saglanarak besin etiketi
okuma etkinligi ile saglikli se¢im yapmalari istenebilir (E2.2, SDB2.2, D13.1, D.17.1).
Etiket okuma etkinligi sayesinde 0&grenciler, beslenme tercihlerinde kulturel
aligkanliklari dikkate alir, saglkli ve etik secimler yapma sorumlulugu gelistirir ve farkli
bireylerin ihtiyaglarina saygi gosterir (SDB2.2, D13.1, D.17.1) Yapilan uygulamalar;
kontrol listesi, gbzlem formu, derecelendirme 6lgegi, dereceli puanlama anahtari gibi
araclardan uygun olanlariyla degerlendirilebili. Oz ya da akran degerlendirme
formlariyla siireg desteklenir.

Menii Planlama: Meni kavrami tanimlanir. MenUnUn tarihgesi anlatilir. MenU cesitleri
siralanir. Menii gesitleri ve 6zellikleri agiklanir. Ogrencilerden farkli meni tirlerini
aragtirarak bunlarin tarihsel, kultirel ve sosyal baglamlarini incelemeleri, yemek
kaltirandeki cesitliligi fark etmeleri ve farkli menu cesitlerini [6rnegdin acik bife, fiks
mend, ala kart (a la carte), glinlik mend, diyet menu] arastirip 6zelliklerini igceren kisa
sunumlar hazirlamalari istenebilir (KB2.6, D17.1, SDB.2.1). Ogrencilerin farkli menii
tarlerinin iceriklerini degerlendirerek bireylerin ihtiyaglarina uygun, saglikli ve adil
beslenme olanaklari sunan menuler olustururken secimlerini sorumluluk bilinciyle
yapmalari igin restoran veya hastane mentlerinden ornekler incelenerek her menu
cesidinin avantaj ve dezavantajlarini tartismalari istenebilir (D13.4). Menu planlama
aciklanir. MenU planlamanin énemi anlatiir. Ment planlamanin ilkeleri siralanir. Bir
senaryoya gore ogrencilerden bir restoran isletmecisi ve musteri rolline girerek menu
hakkinda konusmalari istenebilir. Ogrenci, restoran isletmecisi ve misteri rollerinde
yapicl diyalog ve tartismalar yaparak farklh bakis acilarini anlama, empati gelistirme ve
etik iletisim becerilerini pekistirebilir (E3.8). Yemek gruplari olusturulur. Ginlik, haftalik
ve aylik yemek listeleri hazirlanir. Ogrencilerden farkli senaryolara uygun meniler
planlamalari, planladiklari menlide besin 6gesi dengesi ile porsiyon buyukliklerini
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dogru hesaplamalari ve israftan kaginmalari istenebilir. Bu c¢alisma araciligiyla
ogrencilerin beslenme ihtiyaglarina ¢ézim Uretme, elestirel disinme ve problem
¢bzme becerilerinin gelistiriimesi saglanabilir. (KB2.6, D17.1, D17.2.). Farkl
senaryolarda meniler planlayarak, mendleri gunlik, haftalik ve aylik yemek listeleri
seklinde hazirlamalari istenebili. MenU kartlari tanimlanir. Menu kartlarinin énemi
aciklanir. Men( kartlari siniflandirilir. Menii kartlari olusturulur. Oglencilerden farkli
turlerde menuler planlamalari, planlanan menilere uygun estetik ve okunabilir mend
kartlari tasarlamalari ve meni kartlarini sinifta sunmalari istenebilir (D16.3, SDB2.1).
Yapilan uygulamalar; kontrol listesi, gézlem formu, derecelendirme olcegi, dereceli
puanlama anahtari gibi araglardan uygun olanlariyla degerlendirilebilir. Oz ya da akran
degerlendirme formlariyla siire¢ desteklenebilir.

islevsel Besinler: islevsel besin kavrami tanimlanir. Islevsel besinlere érnekler
verilerek bu besinlerin tarihgesi ve énemi hakkinda bilgi verilir. iglevsel besinlerin
dzellikleri ve gorevleri agiklanir. Ogrencilerden islevsel besinlerin agiklanmasi, énemi
ve saglik Uzerindeki etkilerini iceren kisa arastirmalar yaparak sinifta sunmalari
istenebilir (SDB2.1). Ogrencilerden yogurt, kefir, yulaf, balik gibi islevsel besin
orneklerini ve bu besinlerin sahip oldudu islevsel &zelliklerin dgdrenciler tarafindan
karsilastirmalari istenebilir (KB2.7). Ogrencilerden iglevsel besinlerle ilgili gérsel-isitsel
materyali izleyerek bilgi edinmeleri, ardindan bu bilgileri kdltirel baglamda
degerlendirmeleri ve karsilastirma yapmalari istenebilir (KB2.7). Ogrencilere farkli
islevsel besinlerin isimleri verilerek bu besinleri “probiyotikler”’, “prebiyotikler”,
“antioksidanlar”’, “omega-3 kaynaklar” gibi kategorilere ayirmalari ve nedenlerini
tartismalari istenebilir (KB2.6. SDB2.2). islevsel besinler kaynagina gére gruplandirilir.
Bitkisel kaynakli ve hayvansal kaynakli islevsel besinler agiklanir. Mikrobiyal kaynakli
islevsel besinler agiklanir. islevsel besinlerin gruplandiriimasi, besin érnekleri ve saglik
faydalarinin yer aldigi tablo veya poster olusturmalari istenebilir (KB3.3., E2.2).
Ogrenciler, iglevsel besinlerin sagliga faydalarini vurgulayan yaratici reklam metinleri
veya kisa hikayeler yazarak hem iletisim ve yaraticilik becerilerini gelistirmeleri hem de
saglik bilinci ve etik degerler dogrultusunda farkindalik kazandirmalari saglanabilir
(D16.3). Yapilan uygulamalar; kontrol listesi, gézlem formu, derecelendirme 0dlgedi,
dereceli puanlama anahtari gibi araglardan uygun olanlariyla degerlendirilebilir. Oz ya
da akran degerlendirme formlariyla strec desteklenebilir.

Gidalara Karsi Gelisen Toksik Olmayan Durumlar: Gida alerjisi aciklanir ve
siniflandirihr. Gida alerjisine sebep olan besinler aciklanir. Gida alerjisi i¢cin meni
olustururken dikkat edilecek noktalar siralanir. Ogrencilerden, alerjiye sikga neden olan
gidalari ilgili alerji belirtileriyle eslestirmeleri istenebilir. Gida alerjisi olan bir kiginin
karsilasabilecegi durumlar ve alinmasi gereken o6nlemler rol yapma ydntemiyle
canlandirmalari istenebilir (KB2.7, SDB3.2). Gida alerjisine uygun menid ornekleri
siralanir. Ogrencilerden segtikleri bir gida alerjisine uygun olarak menii olusturmalari
istenir (SDB3.3). Gida hassasiyeti kavrami agiklanir ve siniflandirilir.  Gida
hassasiyetine sebep olan besinler agiklanir. Gida hassasiyeti icin menl olustururken
dikkat edilecek noktalar siralanir. Ogrencilerden gida hassasiyeti kavrami ve buna
sebep olan besinleri arastirmalari ve gida alerjisi ile karsilastirmalari istenir (KB2.7.
D13.1, D16.1). Ogrencilerden 1-2 giin boyunca yedikleri besinleri ve sonrasinda olusan
belirtileri yazarak gida gunligu olusturmasi istenebilir. Alerji ve hassasiyet belirtileri,
alinmasi gereken dnlemler ve acil durumlarda yapilmasi gerekenlerle ilgili bilgilendirici
poster olarak hazirlamalar istenebilir (KB3.1, OB1, SDB3.2). Gida hassasiyetine
uygun mendii érnekleri siralanir. Ogrencilerden segtikleri herhangi bir gida hassasiyetine
uygun olarak menu olusturmalari istenir (SDB3.3). Yapilan uygulamalar; kontrol listesi,
gbzlem formu, derecelendirme 6lgegi, dereceli puanlama anahtari gibi araclardan
uygun olanlariyla degerlendirilebilir. Oz ya da akran degerlendirme formlariyla siireg
desteklenebilir.

Ozel Durumlarda Beslenme: Gebe ve emziren kadinlarda beslenmenin énemi
aciklanir. Gebe ve emziren kadinlarin enerji ve besin dgelerine gereksinimleri ve menu
olustururken dikkat edilecek noktalar agiklanir. Verilen senaryoya uygun olarak gebe bir
kadin icin 6rnek bir giinlik dengeli menl planlamalari istenir. Cocuk ve genglerde
beslenmenin énemi agiklanir. Cocuk ve genclerdeki beslenme bozukluklari ve olusan
hastaliklar agiklanir. Cocuk ve genglerde beslenme konusuna yonelik farkh yas
gruplarindaki cocuk ve genclerin enerji ve besin ihtiyaci tablosu agiklanir. Menu
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olustururken dikkat edilecek noktalar aciklanir. Ogrencilerden, saglikli ve dengeli ara
o6gun tariflerini aragtirarak kendi beslenme aligkanliklarini degerlendirip beslenme
gunligu analizi igin 6neriler olusturmalari istenebilir (OB1). Ogrencilerden gocuk ve
gencler igin drnek mend olusturmalan istenebilir. Yaslilarda beslenmenin 6nemi,
fizyolojik ve metabolik degisikler agiklanir. Yaslilarin enerji ve besin Ogelerine
gereksinimleri agiklanir. Yaslilar icin menl olustururken dikkat edilecek noktalar
aciklanir. Ogrencilerden, insana ve topluma deger verme bilinci gelistirmeleri igin yagsl
bireylerde sik gorilen sindirim sorunlari, vitamin ve mineral eksiklikleri gibi beslenme
problemlerini listeleyip besinlerin kolay sindirilebilir, yasa uygun kalori ve su ihtiyacini
dikkate alan menu hazirlamalari istenebilir (E2.1, KB2.7). Diyabet, hipertansiyon, kalp
hastaliklari gibi durumlar i¢in uygun beslenme dnerileri gelistirilebilir ve bu hastalara
O0zel kisa beslenme rehberleri hazirlamalari istenebilir. Hastalik durumlarinda
beslenmenin dnemi agiklanir. Hastallk durumundaki bireylerin fizyolojik ve metabolik
degisiklikleri aciklanir. Hastaliklardaki duruma gbre enerji ve besin &gelerine
gereksinimleri agiklanir. Hastalar icin menu olustururken dikkat edilecek noktalar
agiklanir. Hastalik durumundaki bireyler igin drnek menii olusturulur. isgi ve sporcularin
beslenmesinin dnemi, fizyolojik ve metabolik degisiklikleri agiklanir. is¢i ve sporcu
bireylerin enerji ve besin égelerine gereksinimleri agiklanir. isci ve sporcu bireyler igin
menU olustururken dikkat edilecek noktalar aciklanir. Bu durumdaki bireyler icin érnek
menu olusturulur. Fazla kilolu ve disik kilolu bireylerde beslenmenin énemi agiklanir.
Fazla kilolu ve diguk kilolu bireylerin enerji ve besin dgeleri gereksinimleri acgilanir.
Ogrencilerden beslenme bozukluklari ve bu bozukluklarin psikolojik ve sosyal nedenleri
Uzerine arastirma yapmalari istenebilir (OB1, KB2.7, E3.8). Fazla kilolu ve dusUk kilolu
bireyler icin menu olustururken dikkat edilecek noktalar aciklanir. Bu durumdaki bireyler
icin 6rnek mendller olusturulur. Yapilan uygulamalar; kontrol listesi, gézlem formu,
derecelendirme Olgegi, dereceli puanlama anahtari gibi araclardan uygun olanlariyla
degerlendirilebilir. Oz ya da akran degerlendirme formlariyla siire¢ desteklenebilir.

OGRENME Ortam: Sinif
OGRETME Donanim: Etkilesimli tahta / projeksiyon, bilgisayar, yazici / tarayici, men( kartlari, besin
ORTAM VE gruplarini gosterir tablo, besin égelerinin bulundugu yiyecekleri gésteren tablolar vb.
DONANIMI arag gereg saglanmalidr.
OGRENME BiRIiMi/MODUL OGRENME BiRiMi / MODUL
SURESI
Besin Ogeleri 40/14
s Besin Gruplari 40/14
OGRENME
BiRiMi / Menii Planlama 40/10
MODUL :
VE SURE Islevsel Besinler 40/10
TABLOSU Gidalara Karsi Gelisen Toksik Olmayan Durumlar 40/ 10
Ozel Durumlarda Beslenme 40/14
TOPLAM 240/72
OGRENME OGRENME GIKTISI GRUBU VE AGIKLAMALARI ICERIK

BIRIMI / MODUL CERCEVESI
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Beslenme ile ilgili kavramlari
aciklar.
Beslenme ve beslenme kavramlari
aciklanir.
Dengeli ve yeterli beslenme ilkeleri
aciklanir.
Yasam igin gerekli olan besin 6geleri
aciklanir.
Besinlerin viicuda alimi ve kullanimi
aciklanir.
Beslenme ve enerji iligkisi aciklanir.

GUnlUk enerji ihtiyaci belirlenerek sonuglari
aciklanir.

Beslenme ilkelerine gore karbonhidrat ve

karbonhidrat kaynaklarini agiklar.
Karbonhidratlar ve kaynaklari aciklanir.
Karbonhidratin vicut calismasindaki
sindirimi ve goérevleri aciklanir.
Karbonhidrat yetersizligi ve fazlahginda

gorulen saglk sorunlari agiklanir. Beslenme
GuUnluk karbonhidrat gereksinimi
Besin belirlenir. Karbonhidra
Besin Ogeleri Ogelerini Beslenme ilkelerine gdre protein tlar

Agiklayabilme ve protein kaynaklarini agiklar.
Proteinin yapisi ve 6zellikleri agiklanir.
Proteinin kalitesi aciklanir.
Proteinin kaynaklari agiklanir.
Proteinin sindirimi ve vicut ¢calismasindaki | yvitaminler
gOrevleri siralanir.
Proteinin yetersizligi ve fazlaliginda gérilen
saglik sorunlari agiklanir.
GUnlUk protein gereksinimi belirlenir. Su

Proteinler

Yaglar

Mineraller

Beslenme ilkelerine gore yag ve yag
kaynaklarini agiklar.
Yag ve turleri aciklanir.
Yaglarin yapisi ve 6zellikleri agiklanir.
Yaglarin sindirimi ve vicut
calismasindaki gorevleri siralanir.
Yag kaynaklari aciklanir.
Yaglarin yetersizligi ve fazlahginda gorilen
saglik sorunlari agiklanir.
GuUnluk yag gereksinimi belirlenir.

Beslenme ilkelerine gore vitamin ve
vitamin kaynaklarini agiklar.
Vitaminler, 6nemi ve 6zellikleri aciklanir.
Vitamin tarleri agiklanip gruplandirilir.
Vitamin kaynaklari belirlenir.
Vitaminlerin yetersizligi ve fazlaliginda
gorulen saglk sorunlari agiklanir.
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Beslenme ilkelerine gére mineral ve
mineral kaynaklarini agiklar.
Mineral ve 6nemi agiklanir.
Minerallerin vicut galismasindaki
gOrevleri siralanir.
Minerallerin gruplandiriimasi ve cesitleri
aciklanir.
Minerallerin kaynaklari belirlenir.
Minerallerin yetersiz ve fazla
aliminda ortaya ¢ikan saglik sorunlari
aciklanir.
Beslenme ilkelerine gore viicudun
su ihtiyacini agiklar.
Suyun 6nemi acgiklanir.
Suyun yapisi ve Ozellikleri agiklanir.
Suyun sertligi, yumusakhgi ve pH (asit-baz)
Ozellikleri aciklanir.
Suyun vicut ¢galismasindaki gorevleri
aciklanir.
Su ihtiyacinin kargilanmasindaki temel
ilkeler siralanir.
GUnluk su gereksinimi belirlenir.

Et, yumurta, kuru baklagiller ve yagh
tohumlari aciklar.
Etlerin 6nemi, gruplandiriimasi ve besin
degeri aciklanir.
Yumurtanin énemi, besin degeri ve
menude kullanimi agiklanir.
Kuru baklagillerin 6nemi, ¢esitleri, besin
degeri ve menide kullanimi agiklanir.
Yagh tohumlarin dnemi, gesitleri, besin
degeri ve menude kullanimi agiklanir.
Et, yumurta, kuru baklagil ve yagl

tohumlarin porsiyon miktari agiklanir.
Et, yumurta, kuru

Siit ve tiirevlerini aglklar. baklagiller ve yag"
Sat ve turevlerinin 6nemi ve besin degeri tohumlar
Besin Besin Gruplarini  gcikianir.
Gruplari Agiklayabilme Siit ve tiirevleri gruplandirilir. Siit ve tiirevleri
Sut ve tlrevlerinin menide kullanimi
aciklanir. Tahillar ve tiirevleri
St ve tlrevlerinin porsiyon miktari agiklanir.
. o Sebzeler ve
Tahil ve tlirevlerini acgiklar. meyveler
Tahil ve tlrevlerinin 6nemi ve besin
degeri aciklanir. Yaglar ve sekerler
Tahil ve trevlerinin mentde kullanimi
aciklanir.

Tahil ve tirevlerinin gunlik alinmasi gereken
porsiyon miktari aciklanir.

Sebze ve meyveleri agiklar.
Sebze ve meyvelerin dnemi ve besin degeri
aciklanir.
Sebze ve meyveler gruplandirilir.
Sebze ve meyvelerin mentide kullanimi
aciklanir.
Sebze ve meyvelerin gunlik alinmasi
gereken porsiyon miktari aciklanir.
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Yag ve sekerleri aciklar.
Yag ve sekerlerin 6nemi agiklanir.

Yag ve seker iceren kaynaklar agiklanir.
Yag ve sekerlerin besin degeri aciklanir
Yag ve sekerlerin mentde kullanimi
aciklanir.

Yag ve sekerlerin gunlik alinmasi gereken
miktari aciklanir.

ORNEK DERS BILGI FORMU
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Menii gesitleri ve 6zelliklerini agiklar.

Menu kavrami agiklanir.

Mentinun tarihgesi agiklanir.

Menu cesitleri siralanir.

Menu cesitleri ve 6zellikleri agiklanir.

Fiyatina gére mendler agiklanir. (Alakart ,tabildot,

fiks men()

Ogunlere goére meniiler agiklanir. (Kahvalti, 6gle,

aksam, brunch, gece (supper) mend, kaliforniya

men)

Ozel gruplara yénelik meniiler agiklanir( ziyafet,

protokol menuleri, diyet menu, sporcu mend,

¢ocuk mend, is¢i menu, yaslh mend,

Menii Menii vegan/vejeteryan menu)
Planlama Planlayabilme isletmenin dzelliklerine (restoran, kafe vb.)

gbre menuler aciklanir.
Kullanim sikhidina gére mentler agiklanir.
(Sabit menl, donisimli mend, ginin yemegi
menu)

Menii planlar.

Men planlama agiklanir.

Men planlamanin énemi agiklanir.

Menu planlamanin ilkeleri siralanir.

Yemek gruplari olusturulur.

GuUnluk, haftalik ve aylik yemek listeleri hazirlanir.

Meni kartlarini hazirlar.
Menu kartlari agiklanir.
MenU kartlarinin 6nemi agiklanir.
Menii kartlari siniflandirilir.
Menu kartlari olugturulur.

islevsel besinleri agiklar.
islevsel besinlerin tarihgesi agiklanir.
islevsel besinlerin nemi agiklanir.
islevsel besinlerin dzellikleri siralanir.
islevsel besinlerin gérevleri aciklanir.

. islevsel ; A
Islevsel Besinleri Islevsel besinleri gruplara ayirir.
Besinler Aciklayabilme Islevsel besinler kaynagina gore gruplandirilir.

Bitkisel kaynakli islevsel besinler gruplandirilir.
Bitkisel kaynakli islevsel besinler agiklanir.
Hayvansal kaynakli islevsel gruplandirilir.
Hayvansal kaynakli islevsel besinler aciklanir.
Mikrobiyal kaynakli iglevsel besinler gruplandirilir.
Mikrobiyal kaynakl igslevsel besinler aciklanir.

Menii gesitleri
ve ozellikleri

Menii planlama

Menii
kartlart hazirlama

islevsel besinler

islevsel besinlerin
gruplandiriimasi
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Gida alerjilerini aciklar.

Gidalara
Karsi Gelisen
Toksik
Olmayan
Durumlar

Gidalara

Karsi Gelisen
Toksik
Olmayan
Durumlari
Aciklayabilme

Gida alerjisinin 6nemi

aciklanir.

Gida alerjisi

siniflandirilir.

Gida alerjisine sebep olan besinler agiklanir.
Gida alerjisi icin menu olustururken dikkat
edilecek noktalar siralanir.

Gida alerjisine uygun menu olusturulur.

Gida hassasiyetini (intolernasi) aciklar.
Gida hassasiyetinin
onemi aciklanir.

Gida alerjileri

Gida hassasiyeti

(intoleransi)

Gida hassasiyeti

siniflandirilir.

Gida hassasiyetine sebep olan

besinler aciklanir.

Gida hassasiyeti igin meni

olustururken dikkat edilecek noktalar
siralanir.

Gida hassasiyetine uygun men olusturur.

Gebe ve emziren kadinlarda
beslenmeyi agiklar.
Gebe ve emziren kadinlarda
beslenmenin énemi aciklanir.
Gebe ve emziren kadinlarin enerji ve
besin dgelerine gereksinimleri agiklanir.
Men( olustururken dikkat edilecek
noktalar agiklanir.
Gebe ve emziren kadinlar igin érnek
menu olusturulur.

Cocuk ve genclerde beslenmeyi aciklar.
Cocuk ve genclerdeki beslenmenin dnemi
aciklanir.

Cocuk ve genglerdeki beslenme

bozukluklari ve olugan hastaliklar agiklanir.
Cocuk ve genglerin almasi gereken enerii
miktari ve besin dgeleri aciklanir.

Men( olustururken dikkat edilecek

noktalar agiklanir.

Cocuk ve gengler icin drnek menu olusturulur.

Ozel
Durumlarda
Beslenmeyi
Aciklayabilme

Ozel
Durumlarda
Beslenme

Yaglilarda beslenmeyi agiklar.
Yaslilarda beslenmenin énemi agiklanir.

Yasllarda fizyolojik ve metabolik degisiklikler
aciklanir.

Yaslilarin enerji ve besin 6gelerine
gereksinimleri aciklanir.

Menu olustururken dikkat edilecek
noktalar agiklanir.
Yaslilar igin 6rnek meni olusturulur.
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Hastalik durumunda beslenmeyi agiklar.
Hastalik durumunda beslenmenin énemi
aciklanir.

Hastalik durumundaki bireylerin fizyolojik
ve metabolik degisiklikleri aciklanir.
Hastaliklardaki duruma goére eneriji ve
besin dgelerine gereksinimleri

aciklanir.

Meni olustururken dikkat edilecek
noktalari agiklanir.

Hastalik durumundaki bireyleri icin 6rnek
menu olusturulur.

isci ve sporcularin beslenmesini
aciklar.
isci ve sporcularin beslenmesinin
onemi agiklanir.
isci ve sporcularin fizyolojik ve
metabolik degisiklikleri aciklanir.
isci ve sporcu bireylerin eneriji ve besin
ogelerine gereksinimleri agiklanir.
Meni olustururken dikkat edilecek
noktalari agiklanir.
isci ve sporcular icin 6rnek menii olusturulur.

Fazla kilolu ve diisiik kilolu bireylerde
beslenmeyi agiklar.
Fazla kilolu ve disUk kilolu bireylerde
beslenmenin dnemi agiklanir.
Fazla kilolu ve dusuk kilolu bireylerin enerji ve
besin dgelerine gereksinimleri agiklanir.
Menu olustururken dikkat edilecek noktalar
aciklanir.
Fazla kilolu ve duguk kilolu bireyler
igin 6rnek menu olusturulur.

UYGULAMA FAALIYETLERI / TEMRINLER

Gebe ve emziren
kadinlarda
beslenme

Cocuk ve genglerde
beslenme

Yaslilarda
beslenme

Hastalik
durumlarinda
beslenme

isci ve sporcuda
beslenme

Fazla kilolu ve
diisiik kilolu
bireylerde
beslenme

Uygulama faaliyeti / temrinler; ders ¢iktisina uygun olarak okulun fiziki kapasitesi ve donatimi, 6grenci
saylisl g6z 6ninde bulundurularak en fazla uygulama faaliyeti / temrini yaptiracak sekilde meslek alan
zumre 6gretmenler kurulu tarafindan segilir. Meslek alan ziimre 6gretmenleri tarafindan asagida yer alan

temrinlerden farkli temrinlerin uygulanmasina karar verilebilir.

OGRENME

BiRIMi / UYGULAMA FAALIYETLERI / TEMRINLER ILISKILI BILESENLER

MODUL

SDB2.1 Iletisim Becerisi
Bazal metabolizma oraninin hesaplamasini yapmak SDB2.2. s Birligi Becerisi

Fiziksel aktivite ile harcanan enerjinin
hesaplamasini yapmak

Gunluk eneriji ihtiyacini hesaplamak
Beden Kitle indeksi'nin (BKi) hesaplamasini yapmak

Besin Ogeleri beslenmek

D13.1. Yeterli, dengeli ve saglikli

D16.3 Gorev bilincine sahip olmak

D17.1. Bilingli tiketici olmak
OB1. Bilgi Okuryazarligi

OB4. Gorsel okuryazarlik
KB2.6. Bilgi Toplama Becerisi
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Besin Gruplari

Meni Planlama

Besin piramidi gorseli hazirlamak
Besin gruplarindan olusan gorseller hazirlamak

Besin gruplarindan olusan 6érnekleri sinifta
incelemek

Yemeklerin gunlik porsiyon miktari ve besin
ogesi igerigini belirlemek

Gunlik, haftalik ve aylik menu planlamak
Kurum menu érnekleri incelemek

Ornek menii hazirlamak

Menu kartlar tasarlamak

ORNEK DERS BILGI FORMU

KB2.7. Karsilastirma Becerisi

E2.2. Sorumluluk
SDB2.1 Iletisim becerisi
SDB2.2. is Birligi Becerisi

D13.1. Yeterli, dengeli ve saglikli
beslenmek

D17.1. Bilingli tiketici olmak
OB1. Bilgi Okuryazarhgi
OB4. Gorsel okuryazarlik
KB2.6. Bilgi Toplama
Becerisi

KB2.7 Karsilastirma
Becerisi

E3.8. Soru Sorma

SDB2.1. iletisim Becerisi

D13.4 insan saghigini é6nemsemek
D16.3. Gorev bilincine sahip olmak

D17.1. Bilingli tiketici olmak
D17.2. Israftan kaginmak
KB2.6. Bilgi Toplama Becerisi
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E2.2 Sorumluluk

islevsel besinler ile ilgili sunum hazirlamak SDB2.1 iletisim Becerisi
\ islevsel besinler ile ilgili drnek senaryolar SDB2.2.
Islevsel Besinler olusturarak bunlara ¢dziim bulmak is Birligi Becerisi
D16.3. Gorev bilincine sahip
olmak
KB2.6. Bilgi

Toplama Becerisi

KB2.7. Karsilastirma

Becerisi

KB3.3. Elestirel Dlistinme
Becerisi

SDB3.2 Esneklik Becerisi
SDB3.3. Sorumlu Karar Verme

Gida alerjenleri ile ilgili sunum hazirlamak Becerisi
Gida alerjenleri ile ilgili 6rnek senaryolar D13.1. Yeterli, dengeli ve saglkli
Gld.alara Kar§.| olusturarak bunlara ¢éziim bulmak beslenmek
gﬁ:zegr"l'okmk Gida hassasiyeti ile ilgili sunum hazirlamak D"16.1. K.end.ine kar§|
Durur}r,ﬂar Gida hassasiyeti ile ilgili 5mek senaryolar gorevle-n yerine getlrm?k
olusturarak bunlara ¢6ziim bulmak OB1. Bilgi Okuryazarlig
KB2.7. Karsilastirma
Becerisi
KB3.1 Karar Verme Becerisi
Ozel
Durumlarda Ozel durumlarda beslenme ile ilgili sunum E2.1 Empati
Beslenme hazirlamak E3.8. Soru sorma
Ozel durumlarda beslenme ile ilgili drnek OB!1. Bilgi Okuryazarlig
senaryolar olusturarak bunlara ¢dziim bulmak KB2.7. Karsllastirma Becerisi

DERSIN UYGULANMASINA iLISKIN AGIKLAMALAR

Her 6grencinin uygulama yapmasi igin ortam olusturulmalidir.

« Uygulama faaliyetlerinde is sagligi ve gtivenligine iliskin risk ve tehlike olusturacak her tiirli duruma karsi
tedbirler alinmahdir.

« Anlatim ve érnek ¢alismalardan sonra dersin 6grenme ¢iktilari 6grencide pekistiriimesi amaciyla birden
uygulama faaliyeti yapiimalidir.

- Sinif veya atdlye ortaminda bireysel veya grup olarak uygulama faaliyetine ait bilgiler 6grencilere
uygulama oncesi anlatiimalidir.

»  Elektrikli aletler ile galisirken gerekli dnlemler alinmalidir.
» Kesici aletler ile calisirken gerekli dnlemler alinmalidir.
« Ogrenciler el ve gig aletlerini amaci disinda kullanmamalidir.

» Atdlye donaniminda bulunan her turlu elektrik ile calisgan donanimlardan kaynaklanabilecek
yaralanmalara karsi alinabilecek énlemler konusunda gerekli agiklamalar yapiimalidir.

» Basitilk yardim kurallari hakkinda bilgi verilmelidir.

« TuUm atdlye caligmalari stresince ergonomi kurallarina uygun ara¢ gere¢ kullaniminin 6nemi hakkinda
bilgi verilmelidir.

- “Ahilik Kaltard” ne iliskin degerler ile programlar arasi bilesenler altindaki “Degerler” eslestirilerek
6grenme ve dgdretme faaliyetleri iginde ddrenciye verilmelidir.

(*) Alanin diger derslerine ait ders bilgi formlari bu 6rnege uygun hazirlanmistir. TUm ders bilgi formlarina Mesleki
ve Teknik Egitim Genel Mudirltaginan ilgili internet sayfalarindan ulasilabilir.



