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Dersin Kaynaklari

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

Gida ve Personel Hijyeni ( Atatiirk Universitesi Agikogretim Fakdiltesi)
Ders Yapisi
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On Hazirlik Dékiimanlar

Donem ders akisi hakkinda genel bilgi ve derse genel giris Derse ders saati igerisinde katilimda bulunma Gida ve Personel Hijyeni (Atatiirk Universitesi
Agikogretim Fakdiltesi Yayinr)

HIJYEN VE HIJYEN ILE iLGILI TEMEL KAVRAMLAR Konu hakkinda 6n arastirma yapma Gida ve Personel Hijyeni (Atatiirk Universitesi
Agikdgretim Fakdltesi Yayini)

PERSONEL HIJYENI Konu hakkinda 6n arastirma yapma Gida ve Personel Hijyeni (Atatiirk Universitesi
Acikdgretim Fakiltesi Yayini)

GIDA HIJYENI Konu hakkinda 6n arastirma yapma Gida ve Personel Hijyeni (Atatiirk Universitesi
Agikogretim Fakdltesi Yayinr)

GIDALARDA MIKROBIYAL GELISMEYI ETKILEYEN FAKTORLER Konu hakkinda 6n aragtirma yapma Gida ve Personel Hijyeni (Atatiirk Universitesi
Agikdgretim Fakdltesi Yayini)

GIDALARDA GORULEN BOZULMALAR Konu hakkinda 6n arastirma yapma Gida ve Personel Hijyeni (Atatiirk Universitesi
Agikogretim Fakuiltesi Yayinr)

Ara Sinav Ara sinava kadar islenen ders konularina galisma  Ders 6gretim elemaninin verdigi ders notlari

GIDA GUVENLIGI Konu hakkinda 6n aragtirma yapma Gida ve Personel Hijyeni (Atatiirk Universitesi
Agikogretim Fakdltesi Yayinr)

GIDA MUHAFAZA YONTEMLERI Konu hakkinda 6n arastirma yapma Gida ve Personel Hijyeni (Atatiirk Universitesi
Agikdgretim Fakdltesi Yayini)

GIDALARIN KABULU VE URETIM SURECINDE HIJYEN Konu hakkinda 6n arastirma yapma Gida ve Personel Hijyeni (Atatiirk Universitesi
Agikogretim Fakdiltesi Yayini)

SU HIJYENI Konu hakkinda 6n arastirma yapma Gida ve Personel Hijyeni (Atatiirk Universitesi
Agikdgretim Fakdltesi Yayini)

GIDA ENDUSTRISINDE KALITE YONETIM SISTEMLERI Konu hakkinda 6n aragtirma yapma Gida ve Personel Hijyeni (Atatirk Universitesi
Agikdgretim Fakdiltesi Yayini)

Yariyll Sonu Sinavi Studying course topics until the final exam Ders 6gretim elemaninin verdidi ders notlar

Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No
001
002
003
004
005
006
007
008
009
010

Aciklama

Hijyen ve sanitasyon kavramlarini tanimlar.

Mikroorganizma kavramini tanimlar, mikroorganizma tiirlerini ve mikroorganizmalarin Giremesini etkileyen etmenleri agiklar.
Besinlerin kirlenmesine neden olan fiziksel, kimyasal ve biyolojik etmenleri agiklar.

Besin zehirlenmesini tanimlar ve besin zehirlenmelerine neden olan bakterileri agiklar.

Besinleri satin alma, depolama, hazirlama ve pisirme, sogutma, tekrar isitma, servis etme asamalarinda uyulmasi gereken hijyen kurallarini bilir ve uygular.
Gida isletmesinde galisan personelin uymasi gereken hijyen kurallarini bilir ve uygular.

Isletme hijyeninin saglanmasi icin gerekli olan hijyen kurallarini ve sanitasyon uygulamalarini agiklar.

Su hijyeni hakkinda bilgi verebilir.

Gida isletmelerinde pest ile miicadele yontemleri hakkinda bilgi verebilir.

Besin guivenligini saglamak igin kullanilan yénetim sistemlerini agiklar.

Programin Ogrenme Giktilari

Sira No
P02
P03
P04
P06
P07
P08
P09
P10
PO1
P05
P12
P11
P14
P13

Aciklama

Is saglig ve giivenligi, cevre bilinci ve kalite siiregleri hakkinda bilgi sahibi olur.

Meslegi igin glincel gelismeleri ve uygulamalari takip eder, etkin sekilde kullanir.

Mesledi ile ilgili bilisim teknolojilerini (yaziim, program, animasyon vb.) etkin kullanir

Bilgi ve beceriler diizeyinde diistincelerini yazili ve sozll iletisim yolu ile etkin bigimde sunabilir, anlasilir bicimde ifade eder.

Alani ile ilgili uygulamalarda karsilagilan ve éngoérilemeyen karmagsik sorunlari gézmek igin ekip tyesi olarak sorumluluk alir.

Kariyer yonetimi ve yasam boyu 6grenme konularinda farkindaliga sahiptir.

Alani ile ilgili verilerin toplanmasi, uygulanmasi ve sonuglarinin duyurulmasi asamalarinda toplumsal, bilimsel, kiltirel ve etik degerlere sahiptir.
Bir yabanci dili kullanarak alanindaki bilgileri takip eder ve meslektaslari ile iletisim kurar.

Meslegi ile ilgili temel, glincel ve uygulamali bilgilere sahip olur.

Mesleki problemleri ve konulari bagimsiz olarak analitik ve elestirel bir yaklagimla degerlendirme ve ¢6ziim 6nerisini sunabilme becerisine sahiptir.
Mutfakta kullanilan yiyecek ve igecek gruplarini siniflandirarak meni planlamasi yapar ve bu dogrultuda standart yiyecek ve igecek regetelerini hazirlar
Ascilik meslegi ile ilgili temel kavramlari agiklar ve mutfakta kullanilan temel arag ve geregleri tanimlar.

Mutfakta; hiyerarsik yapiyi, hijyen uygulamalarini ve atik azaltimini 6rneklendirir.

Dograma ve pisirme tekniklerini kullanarak yemeklerin 6n hazirhdi, pisirilmesi, stisleme, dekor ve sunumunu yapar.



Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan Sayisi  Katki Etkinlik

Ara Sinav 1 %40 Ders Siiresi

Kisa Sinav 0 %0 Sinif Digi G. Suresi

Odev 0 %0 Odevler

Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar

Proje 0] %0 Uygulama

Yariyll Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar
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Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan

Katki Diizeyi: 1: Cok dusiik 2: Disiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

P01 P02 P03 /P04 P05 P06 P07 P08 P09 P10|/P11 P12|P13 P14

Tim|5|5(5|5|/4(3|4/4/4/4/4|2|2|3
001 4 4 4|4|3|3|4|4|4|5/3/2|2|3
002/ 5|5|5|5|4|3|4|4/4|a|4/2|2]|3
003 5 5(5|/5/4/3|4/4/4/4|4/2/2|3
004 4 5 |5|5[4|3[4|4a|4|4a/4|2|2|3
005 5 5|5|5[4|4|4|4|4|5/4/2|2|3
0606 5|5|5|5|(5|4|4|4/4|5/4/2|2]|3
007 4|4 5|44 |4|4a|5/4|a|5/2|2]|3
008 4 5|4|4|4|3|4a|5/4|4/4/2|2|3
009 4 4 |5|4|4|3|4|4|4|4|5/2|2|3
010 4 |4 |5|4|4|4|4a|4/4|a|5/2|2]|3




