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Ogretim Yontemi ve Ders Hazirhik

Yiiz yiize. Konu anlatim, Soru-yanit, dokiiman incelemesi
Derse hazirlik asamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan
her haftanin konusunu derse gelmeden Once inceleyerek
gelecekler.

Haftalik ders konulari ile ilgili tarama yapilacak.

Dersin Amaci

Gida guivenligi ve Gida endustrisinde hijyen ve uygulamalari
konusunda ileri seviyede bilgi sahibi olmasi

Dersin Ogrenme Ciktilar

Bu dersin sonunda 6grenci;

1.Gida hijyeni hakkinda bilgi sahibi olur

2.Calisan hijyeni hakkinda bilgi sahibi olur

3.Bulasilarin 6nlenmesi hakkinda bilgi sahibi olur

4.Gida isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyondaki
gelismeler hakkinda bilgi sahibi olur

5.HACCP ve gida glivenligi yonetim sistemleri hakkinda bilgi
sahibi olur

6.1SO 22000 hakkinda bilgi sahibi olur

Haftalik Ders Konulari

1. Hafta Giris

2. Hafta Gida glivenligi ve hijyen uygulamalarinda ki
gelismeler

3. Hafta. Gida patojenleri

4. Hafta Gida patojenlerinin 6nlenmesi

5. Hafta Mikotoksijenik kiflerin 6nlenmesi

6. Hafta myologia (Kisa Siireli Sinav)

7. Hafta Gida isletmelerinde hijyenik tasarim

8. Hafta Calisan hijyeni

9. Hafta arthroloji. (Ara Smav)

10. Hafta Temizlik ve deterjanlar

11. Hafta Gida isletmelerinde dezenfeksiyon ve CIP
sistemleri

12. Hafta Gida glvenligi ve Gida gilivenligi yonetim
sisteminde gelismeler

13. Hafta HACCP ISO 22000

14. Hafta Gida glivenligi yonetim sistemi uygulamalari
15. Hafta Gida glivenligi yonetim sistemi uygulamalari

Ol¢me-Degerlendirme

Her bir degerlendirme kriterinin basari puanina etkisi
ylizdelik olarak agagida verilmistir.

Ara Smav: 40 %

Kisa Siireli Sinav: 10%

Yariyll sonu Smavi : 50 %

Ara Smav Tarih ve Saati: Birim tarafindan ilan edilecek
tarih ve saatlerde

Kisa Siireli Smav Tarih ve Saati: 6. Hafta (1. Ders
Saatinde)

Kaynaklar

1.Handbook of Hygiene Control in the Food Industry,
Lelieveld et al., CRC Press, 2005
2.Ders notlari ve makaleler




DERS OGRENIM CIKTILARI iLiSKiSi TABLOSU

PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE

PC1 | PC2 | PC3 | PC4 PC5 | PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 | PC11 | PC12
OC1 4 4 5 4 5 4 4 4 5 2 5 5
0C2 4 4 5 4 5 4 4 4 5 2 5 5
0C3 4 4 5 4 5 4 4 4 5 2 5 5
OC4 4 4 5 4 5 4 4 4 5 2 5 5
OCs 4 4 5 4 5 4 4 4 5 2 5 5
OC6 4 4 5 4 5 4 4 4 5 2 5 5
OK: Ogrenme Kazanimlari PC: Program Ciktilar:
Katki 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilan ve flgili Dersin iliskisi
Ders PC1 |PC2 | PC3 | PC4 |PC5 |PC6 |PC7 |PC8 | PC9 | PC10 PC11 PC12
Gida 4 4 5 4 5 4 4 4 5 2 5 5
Giivenligi




