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Ders Bilgileri

GIDA GUVENLIGI VE HIJYEN

Kodu Doénemi Teori | Uygulama |Ulusal Kredisi AKTS Kredisi
Saat / Hafta
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On Kosulu Olan Ders( ler) Yok

Dili Tlrkce

Tara Zorunlu

Seviyesi On Lisans

Ogretim Elemani( lari)

Ogr. Gor. Kamuran OZTOP

Ogretim Sistemi Yiiz Yiize
Onerilen Hususlar Yok
Staj Durumu Yok

Amaci Bu dersin amaci, glvenli gida Uretimi ve hijyen uygulamalari konusunda temel bilgileri vererek 6grencileri
bilinglendirip, gida glivenligi konusunda hassas olmalarini ve bu hassasiyeti mutfakta uygulamalarini
saglamaktir.

icerigi Gida glvenligi ve temel kavramlari, gida glivenliginin dnemi, gida giivenligini etkileyen tehlikeler, gida
kaynakl hastaliklar, gida zehirlenmeleri ve bunlara yol acan etmenler, bu tarz durumlara meydan
vermemek adina gerekli korunma teknikleri, satin alma ve isletmeye kabul kurallari, hazirlik, saklama ve
servis kurallari, gida muhafaza yontemleri, mutfak alaninda hijyen, personel hijyeni, yiyecek akis siirecinde
hilyen, gida isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon yéntemleri, sanitasyon kurallari ve ekipmanlarinin
tanitimi, gida glvenligi yonetim sistemleri (HACCP, ISO 22000)

Dersin Ogrenim Ciktilari

# Ogrenim Ciktilan

1 | Giivenli Gida Uretiminin Onemini Tanimlar.

2 | Personel, ortam ve ekipman hijyeninin glivenli gida Gretimindeki 6nemini iliskilendirebilir.

3 | Gida uretiminde potansiyel riskleri belirler ve risk analizi yapar.

4 | Gida guvenligini bozan faktorleri aciklar.

5 | Gidalarin bozulmasina neden olan fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik etmenleri tanimlar.

6 | Mutfakta hijyen ve sanitasyon kurallarini tanimlar.

Haftalik Ayrintil Ders icerigi

i

Ogretim Yéntem ve
Teknikleri

Konular

Gida Guvenliginin Onemi ve Temel Kavramlar

Anlatim, tartisma, sunum

Hijyen ve Sanitasyon

Anlatim, tartisma, sunum

Dezenfeksiyon ve Dezenfektanlar

Anlatim, tartisma, sunum

Pastdrizasyon ve Sterilizasyon Yontemleri

Anlatim, tartisma, sunum

Personel Hijyeni

Anlatim, tartisma, sunum

Calisma Ortami Hijyeni

Anlatim, tartisma, sunum

Ekipman Hijyeni

Anlatim, tartisma, sunum
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Ara Sinav

Yazil




9 |Gida Satin Almada Dikkat Ediimesi Gereken Hususlar ve Gida Depolama Sistemleri (Kuru Depo, Soguk | Anlatim, tartisma, sunum

Depo)
10 | Gida Hazirlamada Dikkat Edilmesi Gereken Hususlar Anlatim, tartisma, sunum
11| Sunum ve Serviste Dikkat Edilmesi Gereken Hususlar Anlatim, tartisma, sunum
12 | Gidalarin Bozulmasina Neden Olan Fiziksel, Kimyasal ve Mikrobiyolojik Etmenler Anlatim, tartisma, sunum
13| Gida Kaynakli Hastaliklar ve Zehirlenmeler Anlatim, tartisma, sunum
14 | Gida Muhafaza Yontemleri Anlatim, tartisma, sunum
15[ Gida Glvenligi Mevzuati ve Kalite Glvence Sistemleri (Gida Kodeksi, HACCP, ISO 22000) Anlatim, tartisma, sunum
16|Son Sinav Yazil

Resources
# Malzeme / Kaynak Adi Kaynak Hakkinda Referans / Onerilen
Bilgi Kaynak

1 [ Prof. Dr. Nilifer KOCAK, Yiyecek icecek isletmelerinde Gida ve Personel Hilyeni, Detay

Yayincilik, 2010.
2 | Prof. Dr. Sidika BULDUK, Gida ve Personel Hijyeni, Detay Yayincilk, 2013
3 [ Dr. Teslime MAHMUTOGLU, Gida Enddstrisinde Giivenli Gida Uretmek, ODTU Yayincilik,

2007.

Olcme ve Degerlendirme Sistemi

# Agirhk Calisma Tiiri Calisma Adi

%40 Ara Sinav Ara Sinav
2 %60 Son Sinav Son Sinav

Dersin Ogrenim Ciktilari ve Program Yeterlilikleriile iligkileri

# Ogrenim Ciktilan Program GCiktilari | Olcme ve Degerlendirme
1 | Giivenli Gida Uretiminin Onemini Tanmlar. 4,5,6,7,8,10 1,2
2 | Personel, ortam ve ekipman hijyeninin glivenli gida Uretimindeki 6nemini iliskilendirebilir. |4,5,6,7,8,10 1.2
3 | Gida uretiminde potansiyel riskleri belirler ve risk analizi yapar. 4,5,6,7,8,10 1.2
4 | Gida guvenligini bozan faktorleri agiklar. 4,5,6,7,8,10 1,2
5 | Gidalarin bozulmasina neden olan fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik etmenleri tanimlar. 4,5,6,7,8,10 1,2
6 | Mutfakta hijyen ve sanitasyon kurallarini tanmlar. 45,6,7,8,10 1,2

Not: Olcme ve Dederlendirme stitununda belirtilen sayilar, bir tistte bulunan Olcme ve Dederlerndirme Sistemi baslikli tabloda belirtilen
calismalari isaret etmektedir.

Is Yiikii Detaylari
# Etkinlik Adet Siire is Yuki
(Saat)

1 |Ders Suresi 14 2 28
2 | Sinif Disi Ders Siiresi (On calisma, pekistirme) 14 2 28
3 | Sunum ve Seminer Hazirlama 0 0 0
4 |internette tarama, kiitiiphane ve arsiv calismasi 0 0 0
5 | Belge/Bilgi listeleri olusturma 0 0 0
6 |Atolye 0 0 0
7 |Ara Sinav icin Hazirlk 1 1 1
8 [Ara Sinav 1 1 1




Kisa Sinav

10

Odev

11

Ara Proje

12

Ara Uygulama

13

Son Proje

14

Son Uygulama

15

Son Sinav icin Hazirhk

16

Son Sinav
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