                   BÖLÜM I                  DERS PLANI                                 Aralık 2018
	Dersin adı
	TÜRKÇE

	Sınıf
	5

	Temanın Adı/Metnin Adı
	BİLİM VE TEKNOLOJİ/ SARIMSAK SOSLU MAKARNA
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Konu
	
· Noktalama İşaretleri
· Başlık
· Bilgilendirici metinler

· Anlatımda yararlanılan duyular
· Ana fikir
· Konu
· Atasözleri 
· Deyimler

· Özdeyişler
· Geçiş ve bağlantı ifadeleri
· Düşünceyi geliştirme yolları


	Önerilen Süre
	40+40+40+40+40+40(6 ders saati)


BÖLÜM II
	Öğrenci Kazanımları /Hedef ve Davranışlar 
[image: image1.jpg]



	OKUMA
Akıcı Okuma 
T.5.3.1. Noktalama işaretlerine dikkat ederek sesli ve sessiz okur. 
T.5.3.2. Metni türün özelliklerine uygun biçimde okur. 
T.5.3.4. Okuma stratejilerini kullanır. 
Söz Varlığı 
T.5.3.5. Bağlamdan yararlanarak bilmediği kelime ve kelime gruplarının anlamını tahmin eder. 
T.5.3.6. Deyim ve atasözlerinin metne katkısını belirler.

Anlama 
T.5.3.12. Metin türlerini ayırt eder. 
T.5.3.14. Metnin ana fikrini/ana duygusunu belirler. 
T.5.3.18. Metinle ilgili sorular sorar. 
T.5.3.19. Metinle ilgili sorulara cevap verir. 
T.5.3.22. Görsellerle ilgili soruları cevaplar. 
T.5.3.25. Medya metinlerini değerlendirir. 
T.5.3.26. Metni oluşturan unsurlar arasındaki geçiş ve bağlantı ifadelerinin anlama olan katkısını değerlendirir. 

T.5.3.31. Okudukları ile ilgili çıkarımlarda bulunur
KONUŞMA

T.5.2.1. Hazırlıklı konuşma yapar. 
T.5.2.3. Konuşma stratejilerini uygular. 
T.5.2.4. Konuşmalarında beden dilini etkili bir şekilde kullanır. 

T.5.2.6. Konuşmalarında uygun geçiş ve bağlantı ifadelerini kullanır. 
YAZMA

T.5.4.2. Bilgilendirici metin yazar. 
T.5.4.4. Yazma stratejilerini uygular. 
T.5.4.5. Büyük harfleri ve noktalama işaretlerini uygun yerlerde kullanır. 
T.5.4.6. Bir işin işlem basamaklarını yazar. 
T.5.4.7. Yazılarını zenginleştirmek için atasözleri, deyimler ve özdeyişler kullanır. 
T.5.4.9. Yazdıklarını düzenler. 
T.5.4.10. Yazdıklarını paylaşır. 
T.5.4.12. Yazdıklarında yabancı dillerden alınmış, dilimize henüz yerleşmemiş kelimelerin Türkçelerini kullanır.  
T.5.4.14. Kısa metinler yazar. 
T.5.4.15. Yazdıklarının içeriğine uygun başlık belirler. 
T.5.4.16. Yazılarında uygun geçiş ve bağlantı ifadelerini kullanır. 


	Ünite Kavramları ve Sembolleri/Davranış Örüntüsü
	Özdeyişler, atasözleri, deyimler,medya metinleri, başlık,bilgilendirici metinler,düşünceyi geliştirme yolları, geçiş ve bağlantı ifadeleri, ürün saklama koşulları, ambalaj, koku, alerji,son kullanma tarihi, tarif…

	Güvenlik Önlemleri (Varsa):
	

	Öğretme-Öğrenme-Yöntem ve Teknikleri 
	Soru-cevap,  anlatım, açıklamalı okuma ve dinleme, açıklayıcı anlatım, inceleme, uygulama

	Kullanılan Eğitim Teknolojileri-Araç, Gereçler ve Kaynakça

* Öğretmen   * Öğrenci
	İmla kılavuzu, sözlük, deyimler ve atasözleri sözlüğü, EBA, İnternet, yemek dergileri ve gazete küpürleri…

	Öğretme-Öğrenme Etkinlikleri:
	

	•  Dikkati Çekme
	· Yaşamak için mi yiyoruz, yemek için mi yaşıyoruz?
·  Sağlıklı beslenmek için nelere dikkat etmeliyiz? 
· Hangi yemekleri seviyorsunuz?
· Daha önce büyüğünüzden yardım almadan yemek yaptınız mı? Anlatınız.

	•  Güdüleme
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	Bu dersimizde 112.sayfadaki “Sarımsak Soslu Makarna” adlı metni işleyeceğiz. Sevgili Çocuklar, Sağlıklı beslenme, vücudun büyüme, gelişme ve günlük işlevlerinin sürekliliğinin sağlanması için gerekli olan besin öğelerinin yeterli miktarlarda alınmasıdır. Bu anlamda dengeli beslenmek çok yemek anlamına gelmez. Aksine insan vücudu için gerekli olan çok çeşitli besinlerden günlük olarak yeterli miktarda tüketmeyi ifade eder. Örneğin kahvaltıda çok sevdiğimiz çikolatayı çok yemek yerine birkaç zeytin, bir yumurta, küçük bir dilim peynir, biraz reçel, iki dilim ekmekle yemek gerekir. Böylece bir öğünde hem protein hem kalsiyum, karbonhidrat, yağ, şeker, hem de birçok vitamini bir arada almış oluruz. Günlük olarak süt içmek de kalsiyum ihtiyacımızı sağlamak için önemlidir. Yine günlük olarak  mutlaka  protein içeren kuru baklagillerden ( nohut, kuru fasulye vb.), bol vitamin içeren meyve ve sebzeden tüketmek gerekir.

Sağlıklı beslenmek için genel olarak dikkat etmemiz gerekenleri sıralayacak olursak:

Her sabah mutlaka kahvaltı yaparak güne başlamalıyız.

Günlük öğünleri atlamamalıyız.

Öğün aralarında abur cubur tüketmemeye bunun yerine meyve yemeye dikkat etmeliyiz.

Bol sebze ve meyve yemeliyiz

Günde en az 5-6 bardak su içmeliyiz.( çay çorba meyve suyu gibi içecekler suyun  yerini tutmaz)

Kola gibi asitli içeceklerden uzak durmalıyız.

Çay ve kahve mümkün olduğunca az içmeliyiz.

Kızartma, kavurma, aşırı yağlı ve şekerli gıdalarla açıkta satılan yiyeceklerden yememeliyiz.

Çiğ yenen sebze ve meyveleri bol su ile yıkadıktan sonra yemeliyiz.

Tarihi geçmiş besinleri yememeliyiz.

Her gün mutlaka bir bardak süt içmeliyiz.
Yemek seçmemeye her besinden yeterli miktarda tüketmeye dikkat etmeliyiz.

Günümüzde dengeli beslenmede en sık yaşanılan sorun obezite yani aşırı şişmanlık sorunudur. Dengesiz ve sağlıksız koşullarda beslenmenin sonucu olarak gelişen bu sorun gittikçe yaygınlaşan evrensel bir sorun haline gelmiştir. Özellikle hazır satılan içerisinde katkı maddeleri taşıyan bu besinlerin yaygın tüketimi bu sonucun gelişmesinde en önemli etkendir. Hamburger, ketçap,mayonez, kola türünden besinleri aşırı tüketilmesi sağlıksız bir şekilde kilo alımına neden olmaktadır. Şişmanlık şeker hastalığı, yüksek tansiyon, kalp ve damar hastalıkları başta olmak üzere pek çok hastalık açısından risk oluşturur.  Bu nedenle hazır satılan bu türden besinlerden uzak durmak, mümkün olduğunca evde pişirilen yemeklerden yemeyi ve doğal beslenmeyi esas almak sağlıklı beslenme açısından oldukça önemlidir.


	•  Gözden Geçirme
	Bilgilendirici metin yazarken nelere dikkat etmemiz gerektiğini öğreneceksiniz. Bu dersimizde alacağımız ürünün üzerindeki yazıları neden okumamız gerektiğini öğreneceksiniz.

	•  Derse Geçiş
SARIMSAK SOSLU MAKARNA-Fesleğen soslu makarna tarifi
SARIMSAK SOSLU MAKARNA- Anatomi Atlası-Burun
SARIMSAK SOSLU MAKARNA- Çocukların Annelerini Tanıma Deneyi
SARIMSAK SOSLU MAKARNA-Türkiye’de Obezite Artıyor

…

Metin ile ilgili videoları aşağıdaki linkten indirebilirsiniz.
https://yadi.sk/d/zJG-Zdv-P-yb3A
·  Dikkati çekme soruları sorulduktan sonra öğrencilerden metnin içeriğini tahmin etmeleri istenecek.
· Metnin başlığı ve görselleri hakkında öğrenciler konuşturulacak.

Metnin içeriği öğrenciler tarafından tahmin edilecek.(Metinde neler anlatılmış olabilir?)

Ders kitabındaki görseller öğrencilere incelettirilecek  ve öğrencilerin dikkati parça üzerine çekilecek. Parçanın başlığı hakkında öğrencilere soru sorulacak(Bu parçada ne anlatılmış olabilir?)
· Güdüleme ve gözden geçirme bölümü söylenecek.
· Parça öğretmen tarafından örnek olarak okunacak.
· Parça, öğrenciler tarafından sessiz olarak okunacak.
· Öğrenciler tarafından anlaşılmayan, anlamı bilinmeyen kelimeler metnin üzerine işaretlenecek.
Sos
Bulamaç
İnsula
Fesleğen
Robot
Taze Kaşar
Çam Fıstığı
Haşlamak
Tükürük
İstek
Havan

Salgı

Kıvam

Tutam

Malzeme

· Anlaşılmayan, anlamı bilinmeyen kelimelerin anlamı ilk önce sözcüğün gelişinden çıkarılmaya çalışılacak. Anlamı sözlükten bulunacak, öğrenciler tarafından önce tahtaya sonra kelime defterlerine yazılacak.
· Öğrencilere 5-8 kelimeden oluşan cümleler kurdurularak, bilinmeyen kelimeler anlamlandırılacak.
· Yanlış telaffuz edilen kelimeler birlikte düzeltilecek.

Malzeme: Bir eserin, yiyeceğin, yapının vs. hazırlanmasında yararlanılan bilgi, kaynak ve gereçlerin tamamı.

Havan: İçinde bir şey dövüp ufalamaya yarayan, tahta, taş, maden veya plastikten yapılan kap.

Tutam: Avuç içi veya parmak uçlarıyla tutulabilen miktarda olan.

Kıvam: Sıvılarda koyuluk, yoğunluk.

Bulamaç: Sulu, cıvık hamur.

Haşlamak: Bir şeyi kaynar suya daldırmak, suda kaynatarak pişirmek.

Süzmek: Bir sıvıyı, içindeki katı maddelerden ayırmak için bez veya delikli bir kaptan geçirmek.

Sos: Lezzet vermesi için bazı yemeklerin üzerine dökülen, domates, baharat vb. şeylerle yapılan karışım.

Duyu: İnsanların ve hayvanların, dış dünyanın uyaranlarını görme, işitme, koklama, dokunma ve tatma organlarıyla algılama yeteneği, duyum.

Salgı: Hücrelerin, vücuttaki bezlerin kandan ayırıp oluşturdukları ve yeniden kana, başka organa veya dışarıya saldıkları sıvı madde, ifraz.

Yalıtmak: Elektrik ve ısı akımını engellemek, tecrit etmek, izole etmek.


Aşağıdaki soruları okuduğunuz metinden hareketle cevaplayınız.
1. Makarna yapmak için hangi malzemeler kullanılmıştır?
Makarna yapmak için taze fesleğen, çam fıstığı, taze kaşar ya da beyaz peynir, zeytinyağı, sarımsak, tuz ve makarna malzemeleri kullanılmıştır.

2. Yazarın yemek tarifini tamamladıktan sonra ağzının suyunun akmasının sebebi nedir?
Yazarın yemek tarifini tamamladıktan sonra ağzının suyunun akmasının sebebi  beynin tat ve kokuyu hatırlamasıdır.

3. Sıcak yemeklerin, soğuk yemeklere göre daha fazla yeme isteği uyandırmasının nedeni nedir?
Sıcak yemeklerin, soğuk yemeklere göre daha fazla yeme isteği uyandırmasının nedeni sıcak yemeklerden yayılan sıcak hava ile birlikte güzel kokuların da yayılmasıdır.

4. Bir kokunun size bir anınızı hatırlattığı oldu mu? Olduysa bu durumun sebebi ne olabilir?
Bir kokunun size bir anınızı hatırlatıp hatırlatmadığına göre bu soruya cevap verebilirsiniz.

5. Tat ve koku alma duyunuz olmasaydı ne hissederdiniz? Bu duyular hayatınıza ne katıyor?
Tat ve koku alma duyumuz olmasaydı, hayattan zevk alamazdık. Bu duyular sayesinde hangi yiyeceğin yenip yenilmeyeceğini anlayabiliyoruz.

Aşağıda bir gıda ürününün üzerinde yer alan bilgiler verilmiştir. Bilgilerden hareketle soruları cevaplayınız.
1. Ürün hangi tarihten sonra kullanılmamalıdır?
Ürün 02/09/2018 tarihinden sonra kullanılmamalıdır.

2. Ürünün saklama koşulları ile ilgili verilen bilgiler nelerdir?
Ürün serin ve rutubetsiz, güneş ışığı görmeyen bir yerde, kapak açıldıktan sonra 2 cm kadar bitkisel sıvıyağ ilave edilerek buzdolabında saklanmalıdır.

3. Aşağıdakilerden hangisine alerjisi bulunan bir insan, bu ürünü tüketmekten kaçınmalıdır?
A) Kırmızı et
B) Patates
C) Domates
D) Biber
C) Domates
alerjisi bulunan bir insan bu ürünü tüketmekten kaçınmalıdır.
Çünkü salça domatesten yapılmaktadır.


a) Aşağıya, okuduğunuz metinde geçen bir karşılaştırma cümlesi yazınız.
– Bu nedenle soğuk yiyeceklerin bulunduğu tabaklar, sıcak yiyeceklerin bulunduğu tabaklara göre, çoğunlukla daha az istek uyandırır.

b) Siz de iki karşılaştırma cümlesi yazınız.
1- Bu otobüs öncekinden daha geniş koltuklara sahiptir.
2- Annem sınavlara benden daha çok önem gösteriyor.

c) Aşağıya, okuduğunuz metinde geçen bir örneklendirme cümlesi yazınız.
–  Bir tabak sarımsak soslu makarna fotoğrafına bakmak ya da kaynayan suyun sesini işitmek veya fesleğen yapraklarına dokunmakla beynin tat ve kokuyu hatırlaması, sık sık yaşadığımız bir şeydir ve bu durumda ağzımız sulanır.

d) Siz de iki örneklendirme cümlesi yazınız.
1- Mavi, yeşil, sarı gibi bazı renkler insana huzur verir.
2- Kedi, köpek, kuş gibi evcil hayvanların bakımı itinayla yapılmalıdır.

Aşağıya ailenizdeki ya da çevrenizdeki yetişkinlerden öğrendiğiniz yemeğin malzemelerini sıralayınız. Ardından yemeğin yapılışını yazınız. Daha sonra hazırladığınız metni arkadaşlarınızla paylaşınız.
(Örnektir)

Yemeğin İsmi: Mantarlı Omlet

Malzemeler:
– 3 adet yumurta
– 10 adet konserve mantar
– 2 yemek kaşığı sıvı yağ
– 1 yemek kaşığı süt
– Tuz
– Pul biber

Yapılışı: 3 adet yumurtayı 1 yemek kaşığı süt ve yeterince tuz ilave ederek köpürene dek çırpın ve pul biber ilave edin. 10 adet konserve mantarı ince ince doğrayın. Yapışmaz yüzeyli tavaya 2 yemek kaşığı sıvı yağı alarak mantarları kavurun, çırpılmış yumurtayı da tavaya aktarın. Arada tavayı hafifçe sallayarak omleti pişirin. Pişince bekletmeden servis tabağına alın.


Aşağıdaki cümleleri okuyunuz.
– Makarna çok lezzetli bir yemektir ama çok yersek fazla kilo alabiliriz.
– Türkiye’de her yıl tonlarca ekmek israf ediliyor oysaki tüketeceğimiz
kadar ekmek kullanarak israfın önüne geçebiliriz.
– Düzenli beslenelim yoksa çeşitli sağlık problemleri yaşayabiliriz.
a) Altı çizili kelimelerin metnin anlamını nasıl etkilediğini açıklayınız.
Altı çizili kelimeler iki cümleyi birbirine bağlama görevi üstlenmişlerdir. Anlamsal olarak ifadeler arasında bağlantı kurulmasını sağlamıştır.

b) Siz de bu ifadeleri kullanarak cümleler kurunuz.
– Resim de yapıyorum ama müziği daha çok seviyorum.
– Telefon yere düşer düşmez parçalandı oysa ki kılıfla kullanıyordum.
– Börek kokusu geliyor yoksa babaannem mi geldi?


Görme, duyma, koku alma, tatma ve dokunma duyularına ait verilerden yararlanarak bilgilendirici bir metin yazınız.
Yazma alışkanlıklarınızın gelişmesi için bu etkinliği sizin yapmanız gerekmektedir.

Diğer metne hazırlık.
(İsimleri verilen Türk bilim insanlarından birini seçip bir sunum hazırlayınız.Vecihi Hürkuş, Jale İnan, Safiye Ali, Halil İnalcık, Halet Çambel, Aziz Sancar…)


BÖLÜM III

	Ölçme-Değerlendirme
	

	•  Bireysel öğrenme etkinliklerine yönelik Ölçme-Değerlendirme

•  Grupla öğrenme etkinliklerine yönelik Ölçme-Değerlendirme

•  Öğrenme güçlüğü olan öğrenciler ve ileri düzeyde öğrenme hızında olan öğrenciler için ek Ölçme-Değerlendirme etkinlikleri 
	· Sağlıklı ve dengeli beslenmek ne demektir?
· Enerji içecekleri hakkında neler düşünüyorsunuz?
· Evde yemek yaparken nelere dikkat edilmeli?
· Yeteri kadar gıda alamadığımızda hangi sorunlarla karşılaşabiliriz?
· İnsanların sağlıklı beslenmeleri için ileride ne gibi projelere imza atabilirsiniz?
· “Sınıfın en uzun boylusu Tarık’tır.”cümlesinde hangi düşünceyi geliştirme yolu kullanılmıştır?
· Bir yerde sabit civata gibi dönüp duranların ne kendilerine faydaları vardır, ne çevredekilere. Oysa dünyaya bakalım; her şey değişir, durmadan yol alır. Su, buhar olur, yağmura dönüşür; tohum, baş verir, çiçeğe durur; civciv, pek cılız doğar, kocaman bir horoz olur. Dünyada hiçbir şey durmaz. 
Bu paragrafta hangi düşünceyi geliştirme yolu kullanılmıştır?
A) Örnekleme

B) Tanık gösterme

C) Karşılaştırma

D) Sayısal verilerden yararlanma

	Dersin Diğer Derslerle İlişkisi 
	 Okurken sesli okuma kurallarına, yazarken imla ve noktalamaya diğer derslerde de dikkat etmeleri sağlanır.


BÖLÜM IV 

	Plânın Uygulanmasına İlişkin Açıklamalar 
	


        tunghay@gmail.com
        Türkçe Öğretmeni                                                                                                                                                                                                   

                                                          Okul Müdürü    
Koku ve Tat Alma Ne İşe Yarar?
    Koku ve tat alma hayatımızı geniş ölçüde etkiler ve yaşamsal açısından önemlidir. Bu duyularımız sayesinde hayattan tat alırız, yeme arzusu doğar, etrafla ilişkilerimiz düzenlenir. Bir çok meslek tat ve koku duyusu ile ilgilidir.

     Koku alma duyusu tüm canlılarda tehlikeyi uzaktan ve çok önceden belirlemede, zehirli yiyecekleri, gazları ve dumanları zamanında hissetmede görev yapar. Dil köküne değen zehirli maddeleri fark ederek kusma refleksinin uyarılması tat duyusunun önemli bir görevidir.

     Birçok yiyecek madde tat yanında esas olarak kokularından tanınırlar. Çikolata yerken burun kapatılırsa, yenilen maddenin tatlı veya acı olduğu hissedebilir ama çikolata olduğu anlaşılamayabilir. Bu durum çikolatanın lezzetinin çoğunlukla koku ile algılandığındandır. Aynı şekilde kahve de böyledir. Bir çok meslek tat ve koku alma duyularını kullanarak yapılır. Yemeğin lezzetini tam olarak almak isteyen aşçı, lezzet uzmanı gibi kişiler, her yutkunuştan sonra burunlarından nefes vererek kokuyu daha iyi almaya çalışırlar.

     Kadınların erkeklerden daha iyi tat ve koku almalarının özellikle çocuklarını zehirlenmelerden koruyabilmeleri amacıyla olduğu düşünülmektedir.

      Tüm canlılarda koku ve tat yaşamsal açıdan önemlidir. Örneğin böceklerin ayaklarında ve antenlerinde yer alan tat alma hücreleri sayesinde tat alma duyuları insanlarınkinden fazla gelişmiştir. Balıkların bu duyu hücreleri ise yüzgeçlerindedir.


 

Koku ve Tat Alma Duyuları Nasıl Çalışırlar?
Koku ve tat alma duyuları elektrokimyasal olaylardır.

     Havada uçabilecek kadar küçük koku moleküllerinin burun içine girip, burun boşluğunun en üst kısmında yerleşmiş olan beyinle de direkt bağlantı halinde bulunan koku alma hücrelerini uyarmasıyla koku hissedilir.

    Tat duyusu dil üzerindeki 200-250 tane tat tomurcuğunun içine tükürük tarafından ayrışıma uğramış kimyasal maddelerin girmesiyle başlar. Daha sonra burada oluşan bilgiler sinirlerle beyine taşınırlar. Bu sırada çok sayıda kimyasal olay oluşur. Genel olarak dil; tatlı, tuzlu, acı ve ekşiden oluşan 4 farklı ana tadı algılayabilir. Tatlı dilin ucu, acı dilin kökü, ekşi ve tuzlu dilin yan kısımları tarafından ayırt edilir. Dil bu 4 ana tadı ayırt edip beyne gönderir. Beyin buradan gelen uyarılarla yüzlerce tat karışımını değerlendirmekte, buruk, kekremsi, saman tadı vs diye tanımlanan çok karmaşık tatları tanımlayabilmektedir.

         Lezzet tat ve koku duyularının ortak çalışmasıyla algılanır. Lezzeti değerlendirmede koku duyusu tat duyusuna göre iki kat daha önemli bir kısmı üstlenir. Bu nedenle burun tıkalı olduğunda lezzeti değerlendirmek zorlaşır.
 

 Koku ve Tat Alma Neden Bozulur?
           Toplumda ortalama %1 oranında koku ve tat alma bozukluğuna rastlanmaktadır.
Amerika Birleşik Devletlerinde bir araştırmaya göre 2 milyondan fazla kişinin, dünyada ise 20 milyon kadar insanın koku ve tat duyusundan rahatsız olduğu tahmin edilmektedir.

        Koku ve tat almayı bozan çok sayıda hastalık vardır.

        Bunların başında üst solunum yolu enfeksiyonları, burun tıkanıklığı yapan hastalıklar, burun polipleri, alerjik hastalıkları, sinüzitler, ağız içi iltihaplar, diş sorunları ve kafa travmaları gelir.

        Hormon hastalıkları ve dişle ilgili sorunlar da koku ve tat almamızı etkileyebilir.

        Yıllar boyunca böcek ilaçları gibi kimyasal maddeler soluyanlarda da koku alma duyusu kaybolmaktadır.

        Sigara dumanı, yoğun hava kirliliği bu duyuları bozabilir. Sigara bırakıldıktan sonra bu duyular yavaş yavaş geri gelmektedirler. Sigara içen kişinin tekrar eskisi gibi koku alabilmesi için sigara içtiği dönem kadar sigarayı bırakmış olması gerekir.

        Sigara da aynı etkiyle koku ve tat alma duyusunu bozar. Bazı ilaçlarda koku ve tat almayı bozabilirler.

       Yüz bölgesine kanser nedeniyle yapılan şua tedavilerinden sonra ve bazı nörolojik hastalıklarda da koku ve tat alma duyuları zarar görmektedir.
 

Tat ve Koku Yaşla Değişir Mi?
       60 yaşından sonra doğal koku alma yeteneği azalır. Koku alma yeteneği 30 ile 60 yaşları arasında en iyi durumdadır. 60 yaşından sonra azalmaya başlar. Genelde her yaştaki kadınlar, erkeklere göre koku almada daha duyarlıdırlar.
 

Koku ve Tat Alma Bozuklukları Nasıl Test Edilir?
          Öncelikle detaylı bir öykü alınır. Bu sorunun basit bir nezle ile mi başladığı, kafa da bir darbe sonrası mı geliştiği, burun tıkanıklığı ile ilgisinin olup olmadığı,  bu bozukluğun zaman zaman düzelip düzelmediği, mevsimsel değişiklik gösterip göstermediği öğrenilir.

       Detaylı KBB muayenesini takiben gerekiyorsa koku ve tat duyusu testleri uygulanır. Tanı amacıyla pek çok koku ve tat testi geliştirilmiştir. Burada temel amaç değişik tat ve kokuyu farklı yoğunlukta vererek bunları ayırt edip edemediğini veya yoğunlukları arttırıldığında fark edip edemediğini araştırmaktır. Bu şekilde kişinin ayırt edebildiği en düşük yoğunluk bulunur, bir bozukluk olup olmadığı belirlenir.

      Tomografi (BT) ya da magnetik rezonans (MR) görüntülemesi gibi radyolojik tetkikler de gerekebilir.

 

Tat ve Koku Alma Bozuklukları Nasıl Tedavi Edilirler?
     Birçok tat ve koku alma bozukluğu geri dönüşümlüdür.

    Kendiliğinden iyileşmeyenlerde öncelikle tanı konulup, sebep bulunarak tedavi yapılmaya çalışılır. Bazen kullanılan bir ilaç koku ve tat alma bozukluğunun tek sebebidir ve ilaç kesilince veya değiştirilince durum düzelir.

    Şiddetli nezle, grip, alerji gibi hastalıkları olanlar, durumlarının düzelmesi ile koku ve tat alma hassasiyetlerini tekrar kazanırlar. Burun tıkanıklıklarının giderilmesi, poliplerin temizlenmesi ile koku ve tat almada düzelmeler görülebilir.

    Bu günkü bilgi ve imkânlarımızla koku ve tat alan ve bunları beyne ileten sinir hücrelerinin kalıcı hasarlarında tedavi imkânı yoktur.
Gıda Etiketi ve Ambalaj 
Gıda maddesi etiketinde nelerin bulunması zorunludur?
Gıda etiketlerinde aşağıdaki hususların yazılması mecburidir.
• Gıda maddesinin adı,
• İçindekiler (çoktan aza/ bileşen ve katkı),
• Net miktarı,
• Üretici veya ambalajlayıcı firmanın adı, tescilli markası ve adresi,
• Son tüketim tarihi,
• Parti numarası ve/veya seri numarası,
• Üretim izin tarihi ve sayısı, sicil numarası veya ithalat kontrol belgesi tarihi ve sayısı,
• Orijin ülke,
• Gerektiğinde kullanım bilgisi ve/veya muhafaza şartları,
• Hacmen %1.2 den fazla alkol içeren içeceklerde alkol miktarı,
ETİKETTEKİ HANGİ BİLGİLER DAHA ÖNEMLİDİR? 
Gıda maddesi etiketinde çok sayıda bilgi yer almaktadır. Üretici firma, içerdikleri, parti numarası, net miktarı, son tüketim tarihi vb… Bunların tümü önemlidir ama üretim izni, raf ömrü ve içeriği hakkındaki bilgiler daha da önemlidir. Çünkü gıdanın yasallığı, güvenliği, gerçekliği ile yakından ilişkilidir. 
Bu bilgilerin yer almadığı gıda maddesi, ambalajlı da olsa satın alınmamalı veya iade edilmelidir
Brüt ağırlık nedir?
Gıda maddesinin ambalajıyla birlikte toplam ağırlığına denir.
Net miktar nedir?
Ambalaj içindeki gıda maddesinin ambalaj malzemesi hariç miktarına denir.
Parti nedir?
Aynı koşullarda ve zamanda üretilen, ambalajı, ambalaj büyüklüğü, sınıfı, tipi, çeşidi ve boyu aynı olan ürün örnekleri veya ambalajları topluluğuna parti denir.
Raf ömrü nedir? 
Gıda maddelerinin üretim tarihinden itibaren uygun koşullarda kalite özelliklerini muhafaza edebildiği süreyi raf ömrü denir.
Son tüketim tarihi nedir?
Gıda maddesinin uygun şartlarda depolandığı süre içinde kendine has özelliklerini koruyabildiği süreyi belirten tarihe son kullanma tarihi denir.
• -x’e kadar tüketilmelidir/ best befor ..
• Mikrobiyel ve çabuk bozulma olasılığı varsa:
o -x’ten önce tüketilmelidir/use by..
• KISALTMA: SKT/ STT/ RÖ 
Gıda maddelerinin üzerinde yazan tarih bilgileri neyi ifade etmektedir? Yasal dayanağı nedir? 
Ürünlerin üzerinde yer alan tarih bilgileri gıda maddelerinin son kullanma tarihini ifade etmektedir. Türk Gıda Kodeksi Etiketleme Tebliğine göre bütün gıdaların etiketlerinin üzerinde son kullanma tarihlerinin yazılması mecburidir. 
Gıda maddelerinin ambalajlarının çevreye zarar vermeyecek şekilde tekrar değerlendirmesi ve geri kazanımı nasıl sağlanıyor? 
Gıda maddelerinin ambalajlanmasında kağıt, cam, plastik veya metal esaslı materyaller kullanılmaktadır. Bu ambalaj malzemelerinin hepsi tekrar değerlendirilmekte ve geri kazanılmaktadır. Zaten Çevre ve Orman Bakanlığınca 14.03.1991 yayınlanan Katı Atıkların Kontrolü Yönetmeliği ve 26.06.2007 tarihinde Ambalaj Atıkları Yönetmeliği adını alan yönetmelik gereğince geri toplama ve geri kazanım mecburidir. Bütün bu ambalaj atıkları lisanslı geri dönüşüm kuruluşlarınca toplanmaktadır.
Bir etiketin üzerindeki e-işaretinin anlamı nedir? 
Gıda etiketinin üzerindeki e-işareti, ürünün hacminin yada ağırlığının ortalama değerini gösterir. Gıda sanayisindeki ambalaj makineleri tamamen doğru miktarda dolum veya paket yapmayabilir; devamlı bir hata payı vardır. Ayrıca, birçok ürün homojen olmayıp; bazı katı madde, meyve parçası v.b bileşenler içerir ki bu da bize aynı hacimdeki ürünün farklı ağırlıklara sahip olduğunu gösterir. 
Üreticinin emin olması gereken en önemli şeylerden birisi ise; örneğin 1 litre süt şişesinin en azından gerçekten 1 litre süt içermesidir. Bu durumda dolum makinesinin ayarı 1020 ml’ ye getirilmeli ya da makinenin 2%’ lik bir ihtiyat payı olmalıdır. Fakat bu, üreticiye ekstra bir maliyet getirir. Eğer bütün şişelerin ortalaması 1000 ml yapılırsa; bu, üretici için daha iyi olacaktır. 
Etiketin üzerindeki e-işareti, bir ürünün yasal olarak kabul edilmiş ortalama ve ihtiyat payını gösterir. Ihtiyat payı: 
e- işaretinin, E-işareti yada Katkı maddeleri ile herhangi bir bağlantısı yoktur! 
Ambalajlamanın amacı nedir? 
Gıdanın ambalajlanmasında asıl etken; gıdayı kontrol altında tutmak, bazı kirlenme ve tehlikelere karşı gıdayı korumak, taşınmasını kolaylaştırmak ve ürün hakkında bilgi vermek ve tüketiciyi bilgilendirmektir. Ambalajın üzerinde, gıda içeriğinin tanımlaması ve açıklaması bulunur. Ayrıca ambalaj paket bilgilerinden ürünün karşılaştırılabilmesi hususunda görsel bir kanıt sağlar ve gıdanın sadece yenilebilir kısmını içerdiği için evdeki atığı en aza indirir. 
Dış ambalajlama ise (örneğin karton kutularla); paketleri, perakende satış mağazasındaki raflara dizilmeleri öncesinde taşıma kolaylığı sağlaması yönünden önemlidir. 
Niçin birçok farklı türde ambalaj malzemesi bulunmaktadır? 
Birçok gıda ürünü, çeşitli alternatif yollarla paketlenebilir. Üreticiler; ürünün tipine ve ne kadar ihtiyaç duyulduğuna, ne derecede ve nasıl korunması gerektiğine, dağıtım yöntemlerine, raf ömrüne bağlı olarak ve bunun yanında çevresel etkileri de göz önünde bulundurarak o ürün için en uygun ambalaj tipini (kağıt, plastik, cam ve metal esaslı olabilir) seçerler. 
Ambalaj malzemesi, içerisinde bulundurduğu gıdayı herhangi bir şekilde etkiler mi? 
Ambalaj malzemesi, gıdanın kendisini korumanın yanı sıra dağıtım ve depolama esnasında meydana gelebilecek hasar ve kirlenmelere karşı gıdayı korumak zorundadır. Bunun yanı sıra gıdanın, ambalaj malzemesi ile doğrudan temas etmesi, gıdaya zarar vermemeli ve gıdada paketleme malzemesine zarar vermemelidir. Dolayısıyla; bütün bunlar göz önünde tutularak, belirli bir gıda maddesi için, ambalaj malzemesinin dikkatlice seçilmesi gerektiği bilinmelidir. Gıda temas eden ambalaj materyallerine izin verilmeden önce kapsamlı testler yapılmaktadır. Bu testler hem toksikolojik ve hem de geçirgenlik yönünde yapılmakta ve sıkı kontroller yapılmaktadır. 
Ambalaj şişme veya bombaj yaptığı zaman içerisindeki gıda maddesini kullanabilir miyim? 
Bakteriler, gıdalar içerisinde çoğalırken bazen gaz üretirler ve bu da pakette şişme gözlenmesine neden olur. Bu durum, ambalaj şiştiğinde ne olduğuna dair en uygun açıklamadır. Asla, ambalaj içerisindeki gıdada ne tip bir bakteri ürediğini bilemezsiniz; en güvenli yol böyle bir ambalajdaki gıdayı ısıtılmış olsalar bile atmaktır. Çoğalma esnasında, bakteriler bireyde şiddetli hastalıklara neden olabilen ısıya dayanıklı toksinler üretebilir. 
       -MEB-
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