Et isletmelerinde Hijyen ve Sanitasyon

1 [Ders Adi: Et isletmelerinde Hijyen ve Sanitasyon
2 |Ders Kodu: VBH 5025

3 |Ders Turt: Secmel

4 |Ders Seviyesi Yuksek Lisans

5 |Dersin Verildigi Yil: 1

6 |Dersin Verildigi Yariyil 1

7 |Dersin AKTS Kredisi: 3.00

8 |Teorik Ders Saati (saat/Hafta) 1.00

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 Koordinatorii: Prof. Dr. AYSEGUL EYIGOR
15 Dersi Veren Diger Ogretim Yok

Elemanlari:

e-posta: aeyigor@uludag.edu.tr

telefon: 02242941334

16 |Koordinator iletisim Bilgileri: adres: Uludag Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve
Teknolojisi Anabilim Dali 16059 Goriikle Kampusu Bursa

17 |Dersin WEB adresi: http://saglikbilimleri.uludag.edu.tr

Hijyen ve sanitasyon kavrami, mikroorganizma ve sanitasyon iligkisi,
et ve et Urtinlerinde mikrobiyal gelismeyi etkileyen faktorler, isletme
ve personel hijyeni, temizlik ve dezenfeksiyon ile gida isletmelerinde
zararllarin kontrolt konularinin 6gretilmesini amaglar.

18 |Dersin Amaci:

19 |Dersin Mesleki Gelisime Katkisi:

20 |Dersin Ogrenme Kazanimlari:

Hijyen ve sanitasyon kavramlarini taniyabilir.

Mikroorganizma ve sanitasyon iligkisini agiklayabilir.

Mikrobiyal gelismeyi etkileyen faktorler ve kontroliinde
kullanilan yéntemleri siralayabilir.

Et ve et Urlnlerinde kontaminasyon kaynaklarini
taniyabilir.

isletme hijyeninin 6nemini agiklayabilir.

Personel hijyeni uygulamalarini siralayabilir.

7 El hijyeni bilir ve hijyenik el yikamayi uygulayabilir.

Et isletmelerinde temizlik iglemlerini ve temizlik
malzemelerini siralayabilir.

Dezenfeksiyon igleri ve dezenfektan malzemelerini
aciklayabilir.

Et isletmelerinde bulunabilecek zararllari ve kontrol

10 yontemlerini siralayabilir

21 |Dersin icerigi:

Hafta [DERS ICERIKLERI

Teorik Uygulama




1 Genel girig, kaynaklarin tanitimi, hijyen ve
sanitasyon tanimi ve gida hijyeni
2 |Mikroorganizma ve sanitasyon iligkisi
Mikrobiyal gelismeyi etkileyen faktorler ve et
3 |ve et drlnlerinin bozulmasinda
mikroorganizmalarin rolU
4 Mikrobiyal gelismenin kontroliinde kullanilan
yontemler
5 Et ve et Urtnlerinde kontaminasyon
kaynaklari
6 isletme hijyeninin 6nemi, binalarin hijyenik
tasarimi
7 Et isletmelerinde hijyenik alet ve ekipman
tasarimi
8 |Personel hijyeni uygulamalari
Personel segiminde ve galisan personelde
9 |dikkat edilecek noktalar, personel donanimiari
el yilkama ve el hijyeni
10 Et isletmelerinde temizlik ve temizlik
malzemelri
11 Et isletmelerinde dezenfeksiyon islemi ve
dezenfektanlar
12 Gida isletmelerinde zararlilarin kontrolu |
(Kemiriciler, sinekler, karincalar)
13 |Gida igletmelerinde zararllarin kontroli Il
(Hamam bdcekleri, kuslar, kedi, kbpekler) ve
pestisit kullanimi
14 |Gida isletmelerinde hijyen ile ilgili yaptirimlar
22 1. Marriott, N.G. Principles of Food Sanitation, An Aspen
Publication, Maryland, 1995.
2. Golten, D., Tungel, G. Gida igletmelerinde Hijyen, Gida
Ders Kitabi, Referanslar ve/veya Diger el 2. e Basm,_!zmir, LU, :
Kavnaklar: ’ 3. Kayaardi, S. Gida Hijyeni ve Sanitasyon, Mercan Ofset,
y ' Manisa, 2005.
4. Topal, R.S. Hijyen- Sanitasyon; EndUstriyel ve Evsel
Uygulamalar, Tag¢ Ofset Istanbul, 2008.
23 |Degerlendirme
YARIYIL i(}i CALISMALARI SAYISI [KATKI YUZDESI
Ara Sinav 1 40.00
Kisa Sinav 0 0.00
Odev 2 10.00
Yil Sonu Sinavi 1 50.00
Toplam 4 100.00
Yil igi gcalismalarinin Basariya Orani 50.00
Finalin Basariya Oranli 50.00
Toplam 100.00

Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklagimlari

24

AKTS / iS YUKU TABLOSU




ETKINLIK SAYISI Siiresi (Saat) [Toplam is
Yuku (Saat)
Teorik Dersler 14 1.00 14.00
Uygulamali Dersler 0 0.00 0.00
Sinif Dig1 Ders Calisma Siiresi (On galisma, pekistirme)|14 1.00 14.00
Odevler 2 8.00 16.00
Projeler 0 0.00 0.00
Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 1 16.00 16.00
Diger 2 5.00 10.00
Yariyil Sonu Sinavi 1 20.00 20.00
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 5 5 1 4 11 1 2 1 5 1 0 0 0 0 0 0
OK2 4 |4 1 5 11 1 2 2 5 1 0 0 0 0 0 0
OK3 4 |4 1 5 |1 1 2 2 5 1 0 0 0 0 0 0
OK4 4 |4 1 5 11 1 2 2 5 1 0 0 0 0 0 0
OK5 5 2 1 5 11 1 2 1 5 2 0 0 0 0 0 0
OK6 5 2 1 5 |1 1 2 1 5 2 0 0 0 0 0 0
OK7 5 2 1 5 11 1 2 1 5 2 0 0 0 0 0 0
OKs8 5 2 1 5 |1 1 2 1 5 2 0 0 0 0 0 0
OK9 5 2 1 5 11 1 2 1 5 2 0 0 0 0 0 0
OK10 5 2 1 4 11 1 2 3 4 1 0 0 0 0 0 0
OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri
Katki 1 ¢ok diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yuksek 5 Cok Yiksek
Duzeyi:




