HIJYEN ve SANITASYON

1 [Ders Adi: HIJYEN ve SANITASYON

2 |Ders Kodu: GESZ105

3 |Ders Turi: Zorunlu

4 |Ders Seviyesi Onlisans

5 |Dersin Verildigi Yil: 1

6 |Dersin Verildigi Yariyil 2

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: Ogr.Gér.Dr. M.ERTAN GUNES

15 Dersi Veren Diger Ogretim

Elemanlari:

Adres: UU. Harmancik Meslek Yiiksekokulu

16 |Koordinatér letisim Bilgileri: Tel: 0 .(224) _294 26 92 (Dahili: 63103) Fax: 0 224 881 32 18
e-mail: paydin@uludag.edu.tr

17 |Dersin WEB adresi:
Mevzuat ve hijyen kurallarina uygun olarak kigisel hijyen saglama ve

18 |Dersin Amaci: isletme temizlik ve dezenfeksiyon kurallarini uygulama yeterliklerinin
kazandiriimasi

19 |Dersin Mesleki Gelisime Katkisi:

20 |Dersin Ogrenme Kazanimlari:

1 Hijyen, sanitasyon ve temizlik kavramlarini acgiklayabilme

> Besin kirliligine yol agcan ve besin glvenligini bozan
etmenleri agiklayabilme

3 Gida guvenliginin insan saghgi icin 6nemini agiklayabilme

4 Besinlerin mutfaga gelmeden énce ve Uretim asamasinda
hijyen kurallarini yerine getirebilme

5 Zararl mikroorganizmalarin gelismesine ve ¢apraz
kontaminasyona engel olabilme

6 Kisisel hijyen kurallarina uyma ve personel hijyenini
saglayabilme

7 Mutfak ve arag gereg hijyenini saglayabilme

8 Kirlenme tirlerine uygun deterjanlari bilme, Uretim yerinde
temizlik ve dezenfeksiyon islemlerini yapabilme

9 Gida glvenligi yonetim sistemlerini ve 6nemini
aciklayabilme

10 Toplu yemek isletmelerinde HACCP planini olusturup
uygulayabilme

21 |Dersin igerigi:

Hafta |DERS IGERIKLERI

Teorik

Uygulama




1 B(.-:_‘sler_lme,"BesI(_anme Bilimi, Besin ve Besin
Hijyeninin dnemi
2 |Hijyen, sanitasyon ve temizlik kavramlari
3 |Besin kirliligine yol agan etmenler
4 |Mikroorganizmalar ve kontaminasyon
5 T(_)_plu _Beslenme Yapan Kuruluglarda Besin
Hijyeni
6 Besinleri satin ahrke__n ve depolarken
uyulmasi gereken hijyen kurallari
v Besinleri hazirlama, pisirme ve"servis
esnasinda uyulmasi gereken hijyen kurallari
8 |Ders tekrari ve Ara sinav
9 |Personel Hijyeni
10 |Mutfak ve arag gerec hijyeni
11 Gida kaynakl hasta_lilklar ve korunmak igin
uyulmasi gereken hijyen kurallari
12 Terr_1iz]ik malzemeleri,. gida isletmelerinde
temizlik ve dezenfeksiyon
13 [Gida glvenligi yonetim sistemleri
14 |HACCP sistemi cercevesinde potansiyel
risklerin ve dnleyici faaliyetlerin belirlenmesi
22 |Ders Kitabi, Referanslar ve/veya Diger
Kaynaklar:
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
Yil igi calismalarinin Basariya Orani 40.00
Finalin Basariya Oranli 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 3.00 42.00
Odevler 0 0.00 0.00
Projeler 0 0.00 0.00
Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 1 8.00 8.00
Diger 0 0.00 0.00
Yariyil Sonu Sinavi 1 12.00 12.00
Toplam is Yk 90.00
Toplam is Yiikii / 30 saat 3.00
Dersin AKTS Kredisi 3.00
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 4 |0 0 0 |0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK2 0 0 0 4 |0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK3 5 0 0 0 |0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK4 0 0 3 0 |0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK5 0o |4 0 0 |0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK6 0 0 4 0 |0 0 0 0 0 4 0 0 0 0 0 0
OK7 4 |0 0 0 |0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OKs8 0 3 0 0 |0 0 0 0 0 0 0 4 0 0 0 0
OK9 3 0 0 0 |0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK10 0 3 0 0 |0 0 0 0 0 0 0 4 0 0 0 0
OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri
Katki 1 ¢ok diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yuksek 5 Cok Yiksek
Duzeyi:




