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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 Mustafa 'Tayar, }/elaaddin.Klllg. 2014.Gida EndUst.I:isin.de Hijyen \{e"Sanitasyon, Dora Yayincilik ,
Yiyecek Icecek Isletmelerinde Gida ve Personel Hijyeni (2015). Nillifer Kogak, Detay 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
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Ascilik ile ilgili temel, glincel bilgiye ve pratige sahip olur, meslegdinde bu bilgi ve pratidi kullanir.

Meslegi ile ilgili is saghgdi ve guvenligi, cewre ve atik ydnetimi, standart ve kalite stirecleri hakkinda bilgi sahibi olur.

Ascllik mesleginde ve gastronomi alaninda yeni trendleri, giincel bilgileri ve uygulamalari takip eder, bunlari pratikte uygular.
Ascilik ve yiyecek icecek alaninda meveut olan teknoloji, otomasyon, bilisim teknolojilerini etkin kullanir.

Ascllik mesleginde ve yiyecek icecek sektdriinde var olan ve potansiyel problemler ile konulari analitik ve elestirel olarak degerlendirme ve ¢ézme becerisine sahiptir.

Dustincelerini bilgi ve beceri dlizeyinde, yazili ve s62 iletisim yoluyla etkili bir bicimde sunabilir ve anlasilir bir bicimde ifade edebilir.

Ascllik kariyerinde karsilasabilecedi sorunlari gézmek ve potansiyel sorunlara énlem almak igin ekip Uyesi olarak sorumluluk alr.

Kariyer ydnetimi ve yagsam boyu 6égrenme konularinda farkindaliga sahiptir.

Aantile ilgili verilerin toplanmasi, uygulanmasi ve sonuglarinin duyurulmasi agamalarinda toplumsal, bilimsel, kulturel ve etik degerlere sahiptir

Bir yabanci dili kullanarak alanindaki bilgileri takip eder ve meslektaslari ile iletisim kurar.

Ascilik meslegi ile ilgili temel kawamlar agiklar ve mutfakta kullanilan temel arag ve geregleri tanimlar.

Mutfakta kullanilan yiyecek ve icecek gruplarini siniflandirarak meni planlamasi yapar ve bu dogrultuda standart yiyecek ve icecek regetelerini haziriar.
Dograma ve pisirme tekniklerini kullanarak yemeklerin 6n hazirlig, pisirilmesi, susleme, dekor ve sunumunu yapar.

Mutfakta; hiyerarsik yapiy, hijyen uygulamalarini ve atik azaltimini érmeklendirir.

Turizm ile ilgili birgok konu hakkinda bilgi sahibi olur. Ulkemizde ve diinyada gergeklestirilen turizm hareketleri hakkinda pazarlama, cografya, dawranis ve etik gibi
konularda bilgi sahibidir.

Gida tirleri, hijyeni, teknolojisi ve muhafazasi hakkinda detayh bilgi sahibi olur. Beslenme ve gida iliskisi hakkinda bilgi sahibidir.



Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Aralig)
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Ders Ogrenme Giktisi PGC1T 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16
Ogrenci hijyen ve sanitasyon ile ilgili temel kavramlar tanimlamak 3 0o - 510(0f0[0]0]0]0|0[S5(-]-]-
O.gr'enci,.p(.arsonel, su, alet-ekipman, igyeri ve gida hijyeni konulari hakkinda 3 0 0 5 0 0 0 0 0 0 0 0 5 ) _ _
bilgi sahibi olur
Ogrenci gida endiistrisinde uygulanan hijyen kurallarinin dnemini bilir - 0O(O0|5]10[0]0]0[0|0]00|5]-|-]|-
Ogrenci gida givenligi sistemlerinin 6nemini bilir. 3 o o &5 0 o o0 O O O O o &5 - - -
Ogrenci gida endiistrisinde uygulanan sanitasyon prensiplerini bilir. 3 00510000 [0]0]00|5]=]-]|-

Ortalama Deger 24 0o 0 5 o0 O O O o O o o 5 - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/396684
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