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1. AMAC

Uskidar Universitesi Beslenme ilkeleri Uygulamalari Laboratuvari’nin isleyis asamalarini agiklamak ve
Laboratuvara mensup tim akademik/idari personel ve 6grencilerin bilgilendirilmesini amaglar.

2. KAPSAM: Bu prosediir; Beslenme ilkeleri Uygulamalari Laboratuvar’nin amacini, égrenciler igin
uygulama oncesi egitimin gerceklestirilmesi sirecini, laboratuvarda gerceklestirilen uygulamalari ve
Laboratuvarin genel diizenini, temizligini kapsar.

3. TANIMLAR:

3.1. Besin: Yenebilen bitki ve hayvan dokulari.

3.2. Besin Ogesi: Besinlerin bilesiminde bulunan ve viicutta cesitli gérevleri olan molekdiller.

3.3. Besinlerin Bilesim Cetveli: Cesitli besinleri kalori, su, kil miktari ile diger besin degerlerini gosteren
cizelgeler.

4. KISALTMALAR:

4.1. FiFO: First In First Out

4.2. UHT: Ultra-High Temperature

4.3. TETT: Tavsiye Edilen Tiiketim Tarihi

4.4. SKT: Son Kullanma Tarihi

5. SORUMLULAR: Bu prosediiriin isleyisinden Beslenme ilkeleri Uygulamalari Laboratuvarini kullanan tiim
kullanicilar (6grenciler, 6gretim elemani, teknik-destek personel) sorumludur.

6. FAALIYET AKISI:

6.1. Laboratuvarin Amaci: Beslenme ve Diyetetik Bolimi mufredati gergevesince; besinlerin hazirlanmasi,
pisirilmesi, servisi ve bu uygulamalar sirasinda besinlerin makro ve mikro besin 6geleri iceriginde meydana
gelen degisikliklerin 6gretilmesine iliskin uygulamalarin gergeklestirilmesidir.

6.2. Ogrenciler i¢in Uygulama Oncesi Egitimin Gergeklestirilmesi

Laboratuvar derslerine baslanmadan 6nce, 6grencilere laboratuvarin isleyisi hakkinda bilgi verilmektedir.

Dersin izlencesinde yer alan uygulamalardan, laboratuvar kurallarindan, laboratuvarda bulunan arag
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gereclerden ve bu araglarin kullanim amacindan, laboratuvarin kullanim ilkelerinden bahsedilerek
ogrencilerin laboratuvara uyumu saglanir.
6.3. Laboratuvarda Gergeklestirilen Uygulamalar
Beslenme ve Diyetetik Bolimi mifredati cercevesinde laboratuvarda gerceklestirilen uygulamalar su
sekildedir:

e UYGULAMA 1: Olgii alma

e UYGULAMA 2: Seker ile ilgili uygulamalar

e UYGULAMA 3: Yag ile ilgili uygulamalar

e UYGULAMA 4: Yumurta ile ilgili uygulamalar

e UYGULAMA 5: Sit ile ilgili uygulamalar

e UYGULAMA 6: Et-tavuk-balik ile ilgili uygulamalar

e UYGULAMA 7: Kuru baklagiller ile ilgili uygulamalar

e UYGULAMA 8: Sebze ve meyveler ile ilgili uygulamalar

e UYGULAMA 9: Besinlerin islenmesi ve saklanmasi
Uygulamalar, donem basinda belirlenen ders izlencesine gore gerceklestirilir. Laboratuvar dersi
kapsaminda 6grencilerden, en az bir hafta 6éncesinden laboratuvar féylerini temin ederek derse hazirlikh
gelmeleri istenir. Ders kapsaminda, laboratuvarda bulunan 7 lnitede o haftasinin konusu ile iliskili besin
maddeleri 6grenciler tarafindan hazirlanir, pisirilir, porsiyonlanir ve servis edilir. Hazirlama asamasinda
her besin maddesinin net agirliklarina iliskin dlcimler alinarak eneriji, protein, yag, karbonhidrat ve dersin
konusu ile iliskili olarak diger besin 6gelerinin hesaplamalari “Besinlerin Bilesim Cetveli” yardimi ile yapilir.
Uygulamalar sonrasinda 6grenciler laboratuvarda bulunan orta masada toplanir, servis ettikleri besinlere
iliskin yaptiklari hesaplamalari birbirleriyle paylasir ve yapilan uygulamanin amacina iliskin tartisma dersin
ylritlctsi tarafindan soru-cevap ilkesine dayal olarak yurdtalir. Tartisma sonucunda 6grencilerden o

laboratuvar uygulamasina iliskin rapor istenir. Ogrenciler uygulamalar sirasinda laboratuvarin
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temizliginden sorumludur. Ders bitiminde her (initede yer alan arag-gereglerin sayimi dersin sorumlulari
tarafindan yapilir ve ders sonlandirilir.

6.4. Laboratuvarin Genel Diizeni ve Temizligi

Beslenme ilkeleri Uygulamalari Laboratuvar’nda besin maddeleri ile c¢ahsildig icin besin
kontaminasyonlarinin ya da olasi bir besin zehirlenmesi vakasinin énline gecebilmek adina temizlik blyik
onem tasimaktadir. Bu nedenle laboratuvarin temizligi, laboratuvar uygulamalarindan 6nce ve sonra;
temizlik, glivenlik ve atik maddelerinin alinmasiyla ilgili galisan hizmetliler tarafindan saglanmaktadir.
Uygulamalar sirasinda kullanilacak besin maddeleri ¢abuk bozulur maddeler ise laboratuvar
uygulamalarindan en fazla bir giin 6nce temin edilmektedir. Malzemeler dersin sorumlulari tarafindan
kontrolleri yapilarak laboratuvara kabul edilir. Seker, tuz, un, acilmamis g¢esni vericiler, kuru baklagiller,
tahillar gibi uzun siire dayanan besinler kuru depolarda FiFO ilkesine gére TETT gozetilerek depolanir.
Paketi acilmis c¢esni vericiler, olasi bir bakteriyel ya da fungal Gremenin Online gecmek amaci ile
buzdolabinda depolanmaktadir. Yaglar, cam vyagdanliklarda muhafaza edilir; oksidasyonun o6nine
gecilmesi amaci ile karanhk kuru depoda saklanir. Et ve et Urinleri laboratuvara kabul edildikten sonra
kullanimina kadar sicaklik derecesi en ¢ok + 4°C olan buzdolabinda saklanmakta, uygulama sonunda kalan
malzeme -20°C’lik dondurucu bélmesinde maksimum 3 aya kadar depolanmaktadir. Siit, UHT olarak alinir.
Sat drlnleri ve yumurta SKT'leri gozetilerek sicaklik derecesi en ¢ok + 4°C olan buzdolabinda
saklanmaktadir. Sebze ve meyvelerin laboratuvara kabulii sirasinda gok toprakl, bocekli, gizik, ezilmis olup
olmadigi renk ve yapi bakimindan diizgiin olup olmadigi degerlendirilir.

7. iLGiLi DOKUMANLAR: ---
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