HIJYEN ve SANITASYON

1 [|Ders Adi: HIJYEN ve SANITASYON
2 |Ders Kodu: VBH6023
3 |Ders Turt: Secmel
4 |Ders Seviyesi Doktora
5 |Dersin Verildigi Yil: 1
6 |Dersin Verildigi Yariyil 1
7 |Dersin AKTS Kredisi: 4.00
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: Prof. Dr. MUSTAFA TAYAR
15 Dersi Veren Diger Ogretim
Elemanlari:
) mtayar@uludag.edu.tr
16 [Koordinator lletisim Bilgileri: Uludag Unv. Veteriner Fak. Gida Hijyeni ve Teknolojisi Béliumu
17 |Dersin WEB adresi: http://www.veteriner.uludag.edu.tr
Ogrencilere, Gida isletmelerinde hijyen sanitasyon uygulamalari,
hijyen, sanitasyon, ,su, personel ve isletme hijyeni, dezenfeksiyon
18 [oersn Amac:
ongorulen bazi kalite glivence sistemleri konularinda bilgi
aktarmak
Gida igletmelerinde hijyen sanitasyon uygulamalari, hijyen ve
19 |Dersin Mesleki Gelisime Katkisi: sanitasyon saglamada 6ngorilen bazi kalite glivence sistemleri
konularinda énemli bilgi ve yeterlilik saglayacaktir.
20 [Dersin Ogrenme Kazanimlari:
Hijyen ve sanitasyon kavramini ogrenir.
1
2 isetme hijyeni, temizlik ve dezenfeksiyon kavramlarini bilir
3 Su hijyen kontolinu yapabilir
4 Pest kontorlinl yapabilir
5 isetmede hijyeni planlayabilir
6 Personel hijyeni uygulamalarini yapabilir.
7
8
9
10
21 |Dersin igerigi:
Hafta |DERS iICERIKLERI




Teorik

Uygulama

Dersin genel tanitim, Hijyen sanitasyon temel

1 kavramlar
2 |Mikroorganizma ve sanitasyon iligkisi
3 Gidalarda Mikroorganizmalarin Geligmesini
Etkileyen Faktorler
4 |Gida guvenligi
5 |Gida guvenligi ve kalite yonetim sistemleri
6 |Risk yonetimi
7 |Su hijyeni
8 |Personel Hijyeni
9 [igletme hijyeni
10 |Pest Kontrol
11 |Temizlik ve Temizlik Maddeleri
12 Gida igletmelerinde atik ve artik maddelerin
uzaklastirilmasi
13 [|Gida igletmelerinde atik ve artik maddelerin
uzaklastiriimasi
14 [Hijyen sanitasyon ile ilgili yasal diizenlemeler
22 * Tayar,M. 2010. Gida guvenligi, Marmara Belediyeler
Birligi, Ekosan matbaacilik, Istanbul.
* Lelieveld, H.L.M., Mostert, M.A., Holah, J., White, B.
2003. Hygiene in food processing. Woodhead Publishing,
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* Roday ,S. 2006. Food Hygiene and Sanitation, Tata
McGraw-Hill Publishing Ltd., New Delhi.
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Evsel Uygulamalari, Tag Ofset Matbaacilik, Istanbul.
23 |Degerlendirme

YARIYIL igi CALISMALARI SAYISI |[KATKI YUZDESI
Ara Sinav 1 40.00

Kisa Sinav 1 10.00

Odev 0 0.00

Yil Sonu Sinavi 1 50.00

Toplam 3 100.00

Yil ici calismalarinin Basariya Orani 50.00

Finalin Bagariya Orani 50.00

Toplam 100.00

Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklagimlari

Olgme ve degerlendirme, Bursa Uludag Universitesi
Onlisans ve Lisans Egitim Ogretim Yonetmeligi
ilkelerine gore yapilmaktadir.

24

AKTS / i$ YUKU TABLOSU




ETKINLIK SAYISI Siiresi (Saat) [Toplam is
Yuki (Saat)
Teorik Dersler 14 2.00 28.00
Uygulamali Dersler 0 0.00 0.00
Sinif Dig1 Ders Calisma Siiresi (On galisma, pekistirme)|14 6.00 84.00
Odevler 0 0.00 0.00
Projeler 0 0.00 0.00
Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 1 4.00 4.00
Diger 0 0.00 0.00
Yariyill Sonu Sinavi 1 4.00 4.00
Toplam is YUk 120.00
Toplam is Yiikii / 30 saat 4.00
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 4 |5 5 3 |4 2 4 1 2 3 0 0 0 0 0
OK2 5 3 5 2 11 1 5 1 1 2 0 0 0 0 0
OK3 5 5 5 4 12 1 5 1 1 2 0 0 0 0 0
OK4 5 3 2 4 |4 3 5 2 3 2 5 0 0 0 0
OK5 5 3 2 1 |4 3 5 1 1 3 4 0 0 0 0
OK6 5 2 2 2 |2 2 5 1 1 4 2 0 0 0 0
OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri
Katki 1 ¢cok diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiksek 5 Cok Yiksek
Duzeyi:




