BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI
OSMANELI MESLEK YUKSEKOKULU

ASGILIK
(2023-2024) Ders Bilgi Fomu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Gida Hijyeni ve Sanitasyon ASC111 1 2+0 2,0 Zorunlu
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Amag Gld? [.]retimi ve hizmetlerinde insan sagligini tehdit eden mikroorganizmalarin uzaklastirimasi, saglikli ortamin korunmasi konularinda bilgi
sahibi olmak.
Ders lgerigi I-?ij}en ve"sanitasyonun tanimi, hijyen-kalite.illi§ki.svi,. toplu l?eslgnme 'sistemlerinde hijyenin 6nemi, hijyen riskleri, 5nlemler, gida hijyeni,
kisisel hijyen, el ykama, ISO 22000 Gida Guvenligi Yonetim Sistemi
Ders \eren Ogr. Gor. Burak CITAK
Ders Kaynaklar Yiyecek igecek i§letmeltlarinde Gida ve Persone!.Hij.ye.ni (201“5). Niltfer Kogak, Detay Yayincilik,
Mustafa Tayar, Velaaddin Kilig. 2014. Gida Endustrisinde Hijyen ve Sanitasyon, Dora Yayincilik
Hafta Konu
1 Mkroorganizmalar ve Hijyen/Sanitasyon Arasindaki lligki
2 Gida Kontaminasyon Kaynaklari
3 Hijyen/Sanitasyonda HACCP(Hazard Analysis of Critical Control Points)'in Roli
4 Gida Isletmelerinde Hijyen/Sanitasyonu Etkileyen Faktorler
5 isletmelerde Temidik ve Dezenfeksiyonun Uygulanmasi
6 Temizik Maddeleri ve Dezenfektanlar
7 Gida Isletmelerinde Sanitasyon
8 Ara SinavHijyenin Uygulama Prensipleri
9 Siit, Meyve -Sebze ve Et isletmelerinde Hijyen/Sanitasyon ve Toplu Beslenme Yerlerinde Hijyen/Sanitasyon
10 Gida zehirlenmeleri
1" Gida muhafaza ilkeleri
12 Gida Uretimi 6ncesi, Uretim esnasi ve Uretim sonrasi hijyen
13 Hammadde, bina, alet, ekipman, personel hijyeni
14 isletmelerde temizik ve dezenfeksiyon uygulamalari
Ders Is Yiikii Galisma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders 2 14
Dinleme ve anlamlandirma, gézZem/durumlari isleme, elestirel diisinme, soru gelistirme Tartigmali Ders 1 14
Ara Sinav1 2 1
Final 2 1
Ders is Yiikii: 46
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 1,80

Program Ciktilari

1
2

3

10
11
12
13

Ascilik ile ilgili kuramlar, olgular kavramlar ve ilkeler hakkinda temel diizeyde bilgi sahibi olur ve ascilik ile ilgili edindigi bilgileri is ortaminda ve mesleginde kullanir.
Turizm kavrami, turizm gesitleri, gastronomi turizmi, agirlama isletmelerinde verilen hizmetler hakkinda bilgi sahibi olur ve bu bilgileri calisma hayatinda kullanir.

Meni planlama, pisirme ydntemleri, diinya mutfaklari, ydresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve yéntem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilir.

Beslenme ilkeleri, besinlerin hazrlanmasinda hijyen sanitasyon, gidalarin saklama kosulari, islevsel besinler ve beslenme turleri hakkinda bilgi sahibi olur.
Yiyecek icecek terminolojisine hakim olmak, yiyeceklerin nasil hazrlanmasi gerektigi, menu kalemleri hazrlanmasi ve yiyeceklerin maliyetlerini glkarma konusunda
bilgi sahibi olur.

Mutfak planlama ve organizasyonu, ascilik mesledi ile ilgili kalite hizmetleri, mutfakta is guvenligi ve ilk yardim, as¢ilik mesleginde etik dawanislar hakkinda bilgi sahibi
olur.

Soguk mezeler-salatalar hazrlamak, pastane uriinleri hazrlamak, ziyafet mendleri olusturmak becerisi kazandirir.

Farkli Glke mutfaklarina ait mendlerin hazarlanmasi ve senis edilme sekilleri becerisini kazandirmak.

Ahlak, is ve meslek etigi, turizmde is etigi, etik kaynaklari, etik standartiar, turizm isletmelerinde yasanan etik sorunlar hakkinda bilgi sahibi olur

Anadolu uygarliklari, Turkiye'nin genel cografyasi, Turkiye'deki kilturel miras unsurlari, diinya harikalar hakkinda bilgi sahibi olur

Turizm pazarlamasi ile ilgili temel prensipler, turizm hizmet pazarlamasi, gelistiriimis pazarlama karmasi ve yeni turizm pazarlama anlayis1 hakkinda bilgi sahibi olur
Turizm hareketlerinin sinirlandinimasi, turizm gelisimini etkileyen unsurlar, turizm arz ve talebi hakkinda bilgi sahibi olur

Edinilen teorik ve pratik bilgiler Is yeri uygulamasi ve Is yeri egitimi dahilinde sekt6rel anlamda tatbik edilir ve deneyim kazanilir



Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Aralig)

PG PG
Dersf)grenme Ciktisi 1 2 PC3 PC4 PG5 PGC6 PC7 PC8 PC9 PG10 PG11 PG12 PG13
Ogrenci hijyen ve sanitasyon ile ilgili temel kavramlar tanimlamak 3 0 - 5 0 0 0 0 O 0 0 0 5)
g)lgz:enci, personel, su, alet-ekipman, isyeri ve gida hijyeni konulari hakkinda bilgi sahibi 3 0 0 5 0 0 0 0 0 0 0 0 5
Ogrenci gida endiistrisinde uygulanan hijyen kurallarinin dnemini bilir - 0 0 5 0 0 0 o0 o0 0 0 0 5
Ogrenci gida givenligi sistemlerinin 6nemini bilir. 3 0 0 5 0 O o0 o0 O 0 0 0 5
Ogrenci gida endiistrisinde uygulanan sanitasyon prensiplerini bilir. 3 0 0 5 0O O O o0 O 0 0 0 5

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/370762
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