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SOGUT MESLEK YUKSEKOKULU

ASGILIK
(2025 - 2026) Ders Bilgi Formu

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 Gida trretimi ve hizmetlerinde insan sagligini tehdit eden mikroorganizmalarin uzaklastirimast, saglikli ortamin korunmasi konularinda bilgi
sahibi olmak.

Ders Ierigi kisisel hijyen, el yikama, ISO 22000 Gida Givenligi Yonetim Sistemi
Ders \eren Ogr. Gor. Aybike Nur ALBAYRAK

Yiyecek igecek Isletmelerinde Gida ve Personel Hijyeni (2015). Nilifer Kogak, Detay Yayincilik,

Ders Kaynaklan Mustafa Tayar, Velaaddin Kilig. 2014. Gida Endustrisinde Hijyen ve Sanitasyon, Dora Yayincilik

Hafta Konu

Mkroorganizmalar ve Hijyen/Sanitasyon Arasindaki lligki

Gida Kontaminasyon Kaynaklari

Hijyen/Sanitasyonda HACCP(Hazard Analysis of Critical Control Points)'in Roli
Gida Isletmelerinde Hijyen/Sanitasyonu Etkileyen Faktorler

isletmelerde Temidik ve Dezenfeksiyonun Uygulanmasi

Temizik Maddeleri ve Dezenfektanlar

Gida Isletmelerinde Sanitasyon

Ara SinavHijyenin Uygulama Prensipleri

Siit, Meyve -Sebze ve Et isletmelerinde Hijyen/Sanitasyon ve Toplu Beslenme Yerlerinde Hijyen/Sanitasyon
Gida zehirlenmeleri
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Gida muhafaza ilkeleri

N
N

Gida Uretimi 6ncesi, Uretim esnasi ve Uretim sonrasi hijyen
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Hammadde, bina, alet, ekipman, personel hijyeni
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isletmelerde temizik ve dezenfeksiyon uygulamalari

Ders is Yukii Galisma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat)
Dinleme ve anlamlandirma Ders 2
Ara Sinav 1 10
Kisa Sinav 1 6
Final 10

Ders is Yiikii:
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5):

Program Ciktilari

Ascilik alanindaki teorik alandaki giincel uygulamalarda kullanabilir.

Ascilik alanindaki problemleri tanimlama ve ¢ézme becerisine sahip olur.

Baska alanlarla birlikte takim olarak galigabilme becerisi kazanir.

Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.

Alaninda yagam boyu 6grenmenin gerekliligi bilincini ve bunu gerceklestirebilme becerisini elde eder.
Etkin iletisim kurma becerisi kazanir.

Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.
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Mutfaklar, kilturler ve yaratici distinmeye sevk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.

10 Profesyonel mutfaklarda calisabilecek is tutumu gelistirir.

11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve sureglerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez giictine ve yeterlilige sahip olur.
12 Tark mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tiirk yemeklerini kolayca pigirebilir.

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

Turizm ve gastronomi alanlarindaki mevcut durumlari ve gelismeleri takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme glictine sahip olur.

Hijyen ve sanitasyonun tanimi, hijyen-kalite iliskisi, toplu beslenme sistemlerinde hijyenin 6nemi, hijyen riskleri, 6nlemler, gida hijyeni,

Sayisi

Ders Ogrenme Giktis PC1 PC2 PC3 PG4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 PC11 PC12

Ogrenci hijyen ve sanitasyon ile ilgili temel kavramlari tanimlamak 5 5 5 5 5
Ogrendi, personel, su, alet-ekipman, isyeri ve gida hijyeni konular hakkinda bilgi sahibi olur
Ogrenci gida endiistrisinde uygulanan hijyen kurallarinin dnemini bilir
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Ogrenci gida giivenligi sistemlerinin 6nemini bilir.
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Ogrenci gida endistrisinde uygulanan sanitasyon prensiplerini bilir.
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https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/425627
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