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Dersin Amaci

Ogrencilere gida glvenligi ile hijyen ve sanitasyon konularinda gerekli bilgileri vererek onlarin
konaklama sektdériinde bir gida isletmesindeki potansiyel tehlikeleri tahmin edebilmelerini ve dogru

prosedirleri uygulayabilmelerini saglamaktir.

Dersin icerigi

Bu ders, 6grencilere, yiyecek ve icecek servis sektoriinde gida glvenligi hijyen uygulamalarini
incelemelerini saglamaktadir. Derslerde 6grencilere el yikama gibi temel konulardan, gida kaynakli
hastaliklara, gida mikrobiyolojisine, bulasmaya, gida gtvenligi yonetim sistemlerine (HACCP) ve
gida Uretim ve servis ekipmanlarinin temizligi ve bakimi ve personel hijyeni gibi daha karmasik
konulara kadar égretilir. Ozellikle satin alma, hazirlama, isleme, pisirme, bekletme, saklama ve
servis gibi yiyecek akisi sirasinda dogabilecek potansiyel riskler ve bunlarin kontrol 6nlemleri de

ornek olay calismalarinin yardimiyla detayli bir sekilde verilmektedir. Calisanlara karsi tehlike
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olusturabilecek belirli riskler (kesikler, yaniklar, kayma ve disme, elektrik soku vb.) is glvenligi

kapsaminda ele alinmaktadir.

Dersin On Kosulu/ Yan Kosulu

Bulunmamaktadir

Ders Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Prof. Dr. Nevzat Artik - Prof. Dr. Nevin Sanlier - Dr. Ogr. Uye. Aybiike Ceyhun Sezgin / Detay
Yayincilik, Gida guvenligi ve Mevzuati Sevim, G.,2019,Ekmek Firinlarinda Gida GUvenligi Riskleri Ve
Giivenli Ekmek Uretimi icin Hijyen Ve Sanitasyon Uygulamalari, Bursa Uludag Universitesi, Y.Lisans

Tezi

Akademik Durustluk ve Yapay Zeka

Okulla ilgili durustltk ihlallerini icerir ancak sadece kopya ¢cekme, eser hirsizhgi ile sinirh degildir,
baskalarinin calismalarini teslim etme, 6gretim gorevlisi ya da baskasinin calismasini izinsiz

kullanmayida icerir. Hehangi bir dirustltk ihlali ciddi bir akademik suctur ve disiplin cezasi vardir.

Ders Ciktilari

OC1: Gida glvenligi, giivenligi gida ve hijyen arasindaki iliskiyi aciklayabilir.
OC2: Gida kaynakli hastaliklari, etkili mikroorganizmalari, bu mikroorganizmalarin yasam sartlarini bilir.

OC3: Yiyecek ve icecek hizmet sektériinde, gida zincirini olusturan siireclerde karsilasilabilecek
potansiyel tehlikeleri siniflandirir, kontrol 6nlemlerini kavrar. (Capraz bulasma, alerjenler, zamana bagh
sicaklik istismari, personel hijyeni, hammadde hijyeni, ekipman hijyeni, onaylanmamis kaynaklardan

satin alma vb).

0C4: Gida glvenligi sistemlerini genel olarak bilir. HACCP (Kritik kontrol noktalarinda tehlike analizi )
sistemi ve temel ilkelerini aciklar.

OC5: 5 Temizlik, dezenfeksiyon, sanitasyon operasyonlarinda yer alan temel ilkeleri aciklayabilir. Yiyecek
icecek isletmelerinde is glivenligine iliskin temel konulari ifade edebilir

PC-OC Matrisi

e Her bir 6grenim ciktisi (OC), en az bir program ciktisi (PC) ile iliskilendirilmelidir; liitfen bos satir birakmayiniz.

e Sadece dersin icerigi ile dogrudan iliskili olan ve 6lctigliniiz program ciktilarini isaretleyiniz.
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Duzey: Yok 1 Dusuk aOrta BYUksek

Is Yiku Tablosu

Faaliyet Toplam Aciklama

Derse Katilim 15 3 45
Arastirma Sunumu 1 15 15
Seminer 1 4 4
Ara Sinavi/Hazirlik 1 25 25
Quiz Hazirhk 1 10 10
Ders Oncesi Bireysel Calisma 14 1 14
Final Sinavi/Hazirlik 1 20 20
Alan Calismasi 1 10 10
Toplam is Yiikii 143

Haftalik Program

Hafta icerik

Giris ve Oryantasyon: Miifredatin Tartisiimasi. Giivenli Gida, Gida Kaynakli Hastaliklar ve is

! Glvenligi

2 Gida Guvenligi Tehlikelerin Siniflandirilmasi (Biyolojik, Kimyasal, Fiziksel Bulasicilar).
3 Alerjen Maddeler ve Etiketleme

4 Personel Hijyeni

5 Gida Zinciri: Satin Alma, Uriin Kabul

6 Gida Zinciri: Hazirlama, Pisirme

7 VizE

8 Gida Zinciri: Sogutma, Servis

9 Depolama ve Hasere Kontrol

10 Gida Koruma Teknikleri

11 Gida Guvenli Yonetim Sistemlerine Giris, HACCP Sistemi

12 HACCP Sistemi, Formlar

13 Temizlik, Dezenfeksiyon ve Sanitasyon

14 Yiyecek icecek isletmelerinde is Giivenligi Temel Kavramlar
15 FINAL SINAVI
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Egitim-Ogretim Metodlar

Yontem Adi Araclar Ogrenci Faaliyetleri

Standart derslik
teknolojileri, ¢coklu 5
Ders (anlatim), Dinleme, not alma, tekrar etme, derste getirilen egitim
o ortam araclari L . ) i Aktif
etkilesimli tartisma L materyalleri Gzerinden goésterilenleri uygulama
(projektor, bilgisayar,

dijital sunumlar)

Standart derslik

teknolojileri, goklu ) ) L )
Tartismali Ders Dinleme ve anlamlandirma, elestirel distinme Aktif

ortam araclari,

projektor, bilgisayar

Standart derslik
Rol Yapma / Drama teknolojileri, 6zel Onceden planlanmis 6zel beceriler Aktif
donanim
Onceden planlanmis teknik geziye katilir ve gezide
Teknik Gezi - . Aktif
ogrendiklerini raporlar.
Standart derslik
teknolojileri, goklu .
Ikili gruplar olusturulmasinin amaci fikir gelistirme
Beyin Firtinasi ortam aragclari, . . Aktif
L asamasinda yenilikcilige acik olmalarini saglamaktir.
projektér, bilgisayar,

tepegdz

Standart derslik
teknolojileri, coklu

Proje sunum ortam araglari, Arastirma - sunum hazirlama ve sunum yapma Aktif
projektor, bilgisayar,

internet

Ders Degerlendirme Kriterleri

Aktivite Turu Degerlendirme Adi Katki Orani

Vize Vize %50

Final Final %50
Toplam %100

Surdurulebilir Kalkinma Amaclan

Secilen Amaclar: SKA 3, SKA 4
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