ISLETME HIJYENIi ve SANITASYONU

1 |Ders Adi: ISLETME HiJYENI ve SANITASYONU

2 |Ders Kodu: GMD3225TR

3 |Ders Turi: Zorunlu

4 |Ders Seviyesi Lisans

5 |Dersin Verildigi Yil: 3

6 |Dersin Verildigi Yariyil 5

7 |Dersin AKTS Kredisi: 3.00

8 |Teorik Ders Saati (saat/Hafta) 2.00

9 [|Uygulama Ders Saati(saat/Hafta) 0.00

10 |Laboratuvar Ders Saati (saat/hafta) :[0

11 [Dersin Onkosulu: Yok

12 |Dersin Dili: Tirkce

13 |Dersin Verilis Sekli: Yiiz ylze

14 |Dersin Koordinatori: Dog.Dr. TULAY OZCAN

15 |Dersi Veren Diger Ogretim Yrd. Dog. Dr. Arzu AKPINAR-BAYiZIT

Elemanlari:
Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Mihendisligi Bélimii
16059 Gorukle/Bursa
T D Do Tel: 0 224 2941498

16 |Koordinatér lletisim Bilgileri: Fooc: 0 224 2941402
e-posta: : tulayozcan@uludag.edu.tr

17 |Dersin WEB adresi:
Bu dersin amaci, 6grencileri gida maddelerinin Uretiminden
tuketimine kadar gegen hasat, hazirlama, Uretim, paketleme,

18 [Dersin Amaci: depolama, tasima, dagitim ve satis agsamalarinda genel hijyen ve
sanitasyon kurallari ile gida isletmelerinde gida guvenliginin
saglanmasi konusunda gerekli dnlemler hakkinda bilgilendirmektir.

19 |Dersin Mesleki Gelisime Katkisi:

20 |Dersin Ogrenme Kazanimlari:

Gida sanayinde hijyen ve sanitasyonun dnemini ile
1 sanitasyon- mikroorganizma arasindaki iliski hakkinda bilgi
verme,

Ogrencilere gida isletmelerin hijyen kontrolii ve genel
2 hijyen saglanmasi konularinda bilgi verme,

Gida isleme alanlarinda sanitasyon uygulamalari,
temizleme bilesikleri, sanitizer ve atik yonetilmesi hakkinda

bilgi verme,
Gida isletmelerinde uygulanan kalite kontrol ve giivence
4 sistemleri hakkinda bilgi verme.
5
6
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Dersin Igerigi:

Hafta

DERS IGERIKLERI

Teorik

Uygulama

Hijyen ve Sanitasyonun Tanimi ve Onemi

1
Gida Maddelerine Mikroorganizma Bulasma
2 |Kaynaklari
Gida igletmelerinde Patojen
3 |Mikroorganizmalar
Gida Isletmelerinde Bulunan
4  [Mikroorganizmalarin Onemi
Gida Isletmelerinde Mikrobiyolojik Ornek
5 |Alma ve Kontrol Yontemleri
6 |isyeri ve Personel Hijyeni
v Genel Tekrar ve Ara Sinav
Gida igletmelerinde Suyun Onemi ve Sularin
8 Temizlenmesi
9 Sularin Fiziksel, Kimyasal ve Mikrobiyolojik
Ozellikleri
10 Hava Hijyeni
Gida igletmelerinde Uygulanan Temizlik
11 |Sistemleri ve Deterjanlar
Gida isletmelerinde Kullanilan Dezenfektanlar
12
13 |Gida isletmelerinde Dezensektizasyon ve
Atik Yénetimi
14 |Gida igletmelerinde Hijyen ve Sanitasyon igin

Kalite Kontrol Sistemleri
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Ders Kitabi, Referanslar ve/veya Diger

Kaynaklar:

YUCEL, A. ve T. OZCAN, 2010. igletme Hijyeni ve
Sanitasyonu , U. U. Z. F. ders notu), No0.36, 123 s.

Gida Hijyeni ve Sanitasyonu (Prof. Dr. Semra Kayaard],
Sidas Medya Ltd. Sti., 3. Baski, 2008, 278 s)

Gida ve Personel Hijyeni (Prof. Dr. Sidika Bulduk, Detay
Yayncilik, 2003, 212 s)

Hijyen — Sanitasyon: Endustriyel ve Evsel Uygulamalari
(Prof. Dr. R. Seminur Topal, 2008, 333 s)

Temel Gida Hijyeni — Gida Hijyeni 1 (Prof. Dr. Deniz
Goktan & Prof. Dr. Ginnur Tungel Sidas Medya Ltd. $ti.,
2010, 214 s)

Gida isletmelerinde Hijyen -Gida Hijyeni 2 (Prof. Dr. Deniz
Goktan &Prof. Dr. Ginnur Tuncel, Sidas Medya Ltd. $ti.,
2010, 3815s)

Food Hygiene and Sanitation in Food Industry (S. Roday,
McGraw-Hill, 1999, 315 pp)

Principles of Food Sanitation (N.G. Marriott & R.B.
Gravani, Birkhauser, 2006, 413 pp)

Food Plant Sanitation (Y.H. Hui, Marcel Dekker, 2003, 745
Pp)

Food Plant Sanitation: design, maintenance, and good
manufacturing practices (M.M. Cramer, CRC Press, 2006,
283 pp)

Food Industry Quality Control Systems (M. Clute, , CRC
Press, 2009, 510 pp

23 |Degerlendirme
YARIYIL iCi CALISMALARI SAYISI [KATKI YUZDESI
Ara Sinav 1 40.00
Kisa Sinav 0 0.00
Odev 0 0.00
Y1l Sonu Sinavi 1 60.00
Toplam 2 100.00
Y1l ici calismalarinin Basariya Orani 40.00
Finalin Basariya Orani 60.00
Toplam 100.00
Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklagimlari

24 |AKTS /iS YOKU TABLOSU
ETKINLIK SAYISI Siiresi (Saat) [Toplam is

Yuku (Saat)

Teorik Dersler 14 2.00 28.00
Uygulamali Dersler 0 0.00 0.00
Sinif Dig1 Ders Calisma Siiresi (On galisma, pekistirme)|14 1.00 14.00
Odevler 0 0.00 0.00
Projeler 0 0.00 0.00
Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 1 20.00 20.00
Diger 0 0.00 0.00
Yariyill Sonu Sinavi 1 25.00 25.00
Toplam ig Yk 107.00
Toplam is Yiikii / 30 saat 2.90
Dersin AKTS Kredisi 3.00




25 ~ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE
DERS OGRETIM KAZANIMLARI ILISKISI TABLOSU
PY1|PY2 |PY3 [PY4|PY5 |PY6 [PY7[PY8|PY9 [PY10|PY11 [PY12 |PY13|PY14 |PY15 |PY16
oK1 5 s [5 [4 |5 |5 [4 |5 [5 [5 [5 o o |[o 0 0
OK2 5 5 |Is [4 |5 [5 [4 |5 |5 |5 |4 Jo o |[o 0 0
OK3 4 la a4 |5 |5 5 [4 |5 [4 |5 |[5 Jo o |[o 0 0
OK4 5 [4 |4 [5 |5 |5 [4 [5 [4 |5 |[5 Jo o |[o 0 0
OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri
Katki 1 gok diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek

Duzeyi:




