GIDA GUVENLIGi KONTROLU ve HACCP

1 [|Ders Adi: GIDA GUVENLIGI KONTROLU ve HACCP
2 |Ders Kodu: VET5405
3 |Ders Turt: Secmel
4 |Ders Seviyesi Lisans
5 |Dersin Verildigi Yil: 5
6 |Dersin Verildigi Yariyil 9
7 |Dersin AKTS Kredisi: 4.00
8 |Teorik Ders Saati (saat/Hafta) 2.00
9 [|Uygulama Ders Saati(saat/Hafta) 2.00
10 |Laboratuvar Ders Saati (saat/hafta) :[0
11 |Dersin Onkosulu: Yok
12 |Dersin Dili: Tirkce
13 |Dersin Verilis Sekli: Yiiz ylze
14 |Dersin Koordinatorii: Prof. Dr. AYSEGUL EYIGOR
15 [E)l‘z;'a\ﬁ;ﬁ” Diger Ogretim Prof.Dr.Recep CIBIK
e-posta: aeyigor@uludag.edu.tr
) Telefon: 02242941334
16 [Koordinator lletisim Bilgileri: Adres: Uludag Universitesi Veteriner Fakultesi Besin Hijyeni ve
Teknolojisi Anabilim Dali 16059 Goriikle Kampusu Bursa
17 |Dersin WEB adresi: http://veteriner.uludag.edu.tr
18 |Dersin Amaci: Og’rencilere temel gida giivenlig”i yénetimini 6g retmek
19 |Dersin Mesleki Gelisime Katkisi:
20 [Dersin Ogrenme Kazanimlari:
1 Sistem yonetimi ve sartlari ile ilgili temel tanimlari 6grenir.
2 On gereksinim programlarini ve kullanimini égrenir.
3 Gida guvenligi ekibi olusturulmasini ve sartlarini 6grenir.
4 Uriin 6zelliklerini, proses basamakle_l_rlm, t_asarlanm|§
kullanimi, akis semasi olusturmayi égrenir.
Tehlike analizi (tehlikenin tanimlanmasi, kabul edilebilir
5 seviye belirlenmesi, kontrol dnlemi se¢imi ve
degerlendirmesi) yapabilir.
6 Kr.it.ik kontrol _noktala}(lm tanimlayabilir, bu noktalar igin
kritik limit belirleyebilir.
7 Kri_til_< kontrol noktalarinda izleme sistemleri hakkinda bilgi
edinir.
Kritik limitler asildiginda uygulanacak iglemleri saptayabilir.
Proses dogrulamasi i¢in planlama yapabilir.
Dokumantasyon sartlari, 6n gereksinim programlari ve
10 sistem yonetim planlarinda bilgi ve dokimanlarin
guncellemesini yapabilir.
21 |Dersin igerigi:
Hafta |DERS iICERIKLERI
Teorik Uygulama




Dersin tanitimi, HACCP, tarihcesi ve ISO

Uygulamalarda uygulanacak stratejinin 6g°renciye tanitimi.

1 [22000 ile bag’lantisi, HACCP prensipleri, Oriin belirlenmesi
HACCP'in yararlari ve sinirlamalari '
Uluslararasi HACCP standartlari, HACCP ve |Uriin etiket bilgilerinin ¢alisiimasi: Raf édmr(i, tretim tarihi
2 |uluslar arasi ticaret, kodeks ve dig”er ilgili ve son kullanma tarihi, icindekiler, icerikteki maddelerin
komiteler, kanuni yaptirimlar, belgelendirme |kullanim nedenlerinin arastiriimasi.
Farkh firmalarin ayni tip ya da ayni firmanin benzer Grinu
3 Gida glvenlig®i ydnetimi: kapsami, terimler ve |ile etiket bilgilerinin 6zellikle Gretim/son kullanma tarihi
tanimlar bilgileri, icerik, besin degeri bilgileri, ambalaj materyali
Ozellikleri ydninden karsilastiriimasi.
Gida glvenlig®i yénetimi: genel gereksinimler |Farkli Gretim akis, s,emalarinin irdelenmesi ile jenerik
4 |ve dokimantasyon, yonetimin sorumluluklari, [HACCP modellerinin 6g°rencilere tanitiimasi sonrasinda
kaynaklarin kullanimi, personel eg’itimi gruplar arasinda proje konularinin paylas,imi
Guvenli gida igin trln planlanmasi ve )
realizasyonu, 6n gereksinim programlari ve  |Uretimden tiiketime spesifik potansiyel tehlikelerin
5 [is,letmedeki glincel durumun belirlenmesi, belirlenmesi sonrasinda segilen Griinde insan saghgini
HACCP sistemi yapilanma ¢es, itleri, proje tehdit edebilecek tehlikelerin listelenmesi
planlama teknikleri
Gida glvenlig®i yonetimi igin ekip olus,turma,
artin ézelliklerini, trdnuin is,lem basamaklarini|{Gida guvenligi yénetimi ve 6n gereksinim programlari ile
6 |ve kontrol 6nlemlerini tanimlama; tasarlanan |ilgili potansiyel tehlikeler ile ilgili yasal mevzuatin
kullanim alani ile tiketici kitlesini belirleme, incelenmesi 1
akis, s,emasi olus,turma
Uriiniin tehlike analizini yapma: tehlikeyi Gida glvenligi yonetimi ve 6n gereksinim programlari ile
7 [tanimlama ve kabul edilebilir seviyeleri ilgili potansiyel tehlikeler ile ilgili yasal mevzuatin
belirleme incelenmesi 2
Tehlikeleri deg”erlendirme, kontrol 6nlemlerini
belirleme ve degerlendirme, kritik kontrol " . .
8 noktalarini tanimlama, kritik kontrol noktalari Kritik kontrol noktalarinin belilenmesi
icin kritik limitleri belirleme 1
Tehlikeleri deg”erlendirme, kontrol 6nlemlerini
belirleme ve deg”erlendirme, kritik kontrol . . Lo . :
9 noktalarini tanimlama, kritik kontrol noktalari Kontrol kriterleri ve tolerans/hedef limitlerin belirlenmesi
icin kritik limitleri belirleme 2
Tehlikeleri deg”erlendirme, kontrol 6nlemlerini
10 SEITEmD e Eleg Erenlme, Wil kenirel Sapmalarda alinacak duzeltici 6nlemlerin belirlenmesi
noktalarini tanimlama, kritik kontrol noktalari P
icin kritik limitleri belirleme 3
11 Kritik kontrol noktalarini verimli olarak izleme Dogrulayici analizler ve is,lemlerin belirlenmesi
sistemlerini belirleme >
12 _Kr|t|k Ilm!tler _as,lldlg Inda uygulanacak Dokiimantasyon
is,lemleri belirleme 1
13 |Kritik limitler as,ildig"inda uygulanacak Proje pargalarinin grup elemanlari tarafindan
is,lemleri belirleme 2 birles, tirilmesi ve sunularin hazirlanmasi
Dog'rulama is lemini planlama Proje sunumu ve deg erlendirmesi 1
14 |Dokimantasyon ve gereklilikleri, 6n

gereksinim programlari ve HACCP
planlarinda belirtilen esas bilgi ve
dokiimanlarin gliincellenmesi

Proje sunumu ve deg erlendirmesi 2




22

Ders Kitabi, Referanslar ve/veya Diger

Kaynaklar:

1. HACCP: A practical approach, 2nd ed. (S. Mortimore,
C. Wallace, 1998)

2. The HACCP Training Resource Pack (S. Mortimore, C.
Wallace, 2001)

2. HACCP in the Meat Industry (Ed. Martyn Brown, 2002)
3. HACCP in Meat, poultry and fish processing (Ed. A. M.
Pearson, T. R. Dutson, 1999)

4. Principles of Food Sanitation (N. G. Marriott, 1999)

5. http://www.fsis.usda.gov/OA/haccp/imphaccp.htm

6.
http://www.nal.usda.gov/fnic/foodborne/haccp/index.html
7. http://vm.cfsan.fda.gov/~Ird/haccp.html

8. http://www.ag.ndsu.nodak.edu/media/haccp/haccp.html

9. TS EN ISO 22000 Food safety management systems —
Requirements for any organization in the food chain

10. Food safety management systems - ISO 22000: 2005
application guideline

23 |Degerlendirme
YARIYIL iCi CALISMALARI SAYISI [KATKI YUZDESI
Ara Sinav 1 30.00
Kisa Sinav 0 0.00
Odev 1 10.00
Y1l Sonu Sinavi 1 60.00
Toplam 3 100.00
Y1l ici calismalarinin Basariya Orani 40.00
Finalin Basariya Orani 60.00
Toplam 100.00
Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklagimlar

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

Yuku (Saat)

Teorik Dersler 14 2.00 28.00
Uygulamali Dersler 14 2.00 28.00
Sinif Dig1 Ders Calisma Siiresi (On galisma, pekistirme)|14 4.00 56.00
Odevler 1 5.00 5.00
Projeler 0 0.00 0.00
Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 1 1.00 1.00
Diger 0 0.00 0.00
Yariyill Sonu Sinavi 1 1.00 1.00
Toplam is Yk 119.00
Toplam is Yiikii / 30 saat 3.97
Dersin AKTS Kredisi 4.00

25 _ PROGRAM YETERLILIKLERI iLE
DERS OGRETIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PY1|PY2 [PY3 [PY4|PY5 |PY6 |[PY7|PY8|PY9 [PY10|PY1l |PY12 |PY13|PY14 |PY15 |PY16
OK1 3 2 1 3 11 1 3 3 4 1 1 1 0 0 0 0




OK2 3 2 2 384 1 |5 |5 [4 [ |1 1 o Jo 0
OK3 3 2 [1 [3 4 2 |5 |5 [4 [r |1 1 o |o 0
OK4 3 2 [2 [38 |4 2 |5 |5 [5 [ |2 1 o |[o 0
OK5 3 2 [2 [3 4 2 |5 |5 [8 [ |2 1 o |o 0
OK6 3 2 [1 384 1 |5 |5 [5 [ |2 1 o |o 0
OK7 3 2 [1 [3 4 2 |5 |5 [8 [ |2 1 o |o 0
OK8 3 2 [1 [3 4 2 |5 |5 [8 [+ |2 1 o |o 0
OK9 3 2 [ [ lr 2 |5 |5 [8 [ |2 1 o |o 0
OK10 3 2 [ [3r 2 |5 |5 [8 [ |2 1 o |o 0
OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri
DKatkl_ 1 ¢ok diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yuksek 5 Cok Yuksek
uzeyi:




