	ANKARA YILDIRIM BEYAZIT ÜNİVERSİTESİ – GIDA TEKNOLOJİSİ PROGRAMI DERS İZLENCESİ

	Dersin Kodu
	Dersin Adı
	Dersin Türü
	AKTS
Kredisi
	Dersin Önkoşul Bilgisi
	İzlencenin Hazırlanma Tarihi

	
GTE114
	
GIDA MEVZUATI
	ZORUNLU
	
4
	
-
	25.02.2026

	Dersi Veren Öğretim Üyesi & E-Posta Adresi
	 DOÇ. DR. NİLÜFER VURAL / nilufervural@aybu.edu.tr

	Öğrenci Görüşme Saatleri & Yeri
	  Salı gunu 12.30-13.30 arasi Ofis

	Dersin İçeriği ve Amaçları
	Türk Gıda Kodeksi ve Ürün Tebliğleri, gıda işyerleri ile ilgili yönetmelikler, restoran ve mutfak işletmeciliği ile ilgili yönetmelikler, alet-ekipman ile ilgili yönetmelikler, hijyen ve gıda güvenliği ile ilgili yönetmelikler, sularla ilgili yönetmelikler, atıkların uzaklaştırılması ile ilgili yönetmelikler. 
Öğrencileri yiyecek ve içecekler ile gıdaların üretildiği, işlendiği, muhafaza edildiği, satışa sunulduğu ve tüketildiği ortamlarla ilgili yasal gereksinimler hakkında bilgilendirmektir.


	Ders Kitabı / Kitapları

	Gıda Mevzuatı ve Kalite Yönetimi, Anadolu Üniversitesi Yayınları, Eskişehir, 2009.

	Öğretim Yöntemi ve Teknikleri
	 Yüz yüze anlatım, sunum

	Dersin Öğrenim Çıktıları
		1
	Yönetmelik ve mevzuatlara ulaşma, okuma ve yorumlama yeteneğinde olmak




	Dersin Katkı Sağladığı Program Çıktıları
	Program Çıktısı (PÇ)
	[bookmark: _GoBack]2
	Gıda maddelerini ve bileşenlerini tanımak ve sağlık açısından önemini bilmek 

	
	Gıda ile ilgili her türlü zincirde fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik tehlikeleri ve korunma tedbirlerini bilmek ve uygulamak 

	
	Gıda üretim aşamalarını bilmek ve çıkabilecek sorunlarla baş edebilmek

	
	Laboratuvarda temel hazırlık işlemlerini, müfredat kapsamında gösterilen analizleri yapmak ve yorumlamak

	1
	Katkı maddelerini tanımak, etkilerini ve kullanımlarını bilmek

	3
	Yönetmelik ve mevzuatlara ulaşma, okuma ve yorumlama yeteneğinde olmak

	3
	Hijyen ve sanitasyon konusunda bilgi sahibi olmak ve uygulayabilmek

	
	Gıdalara uygulanan temel işlemleri bilmek

	
	Gıda işletmelerinde kullanılan makinelerin genel özelliklerini bilmek

	
	Gıda Teknolojisi alanında edindiği bilgi ve beceriler düzeyindeki düşüncelerini ve önerilerini ilgililere yazılı ve sözlü olarak aktarabilme


	
	Gıda Teknolojisi alanında sorunları algılayarak yorumlar yapabilmek ve çözüm önerileri getirmek

	
	Kalite, gıda güvenliği, çevre bilinci, iş sağlığı ve güvenliği konularında yeterli bilince sahip olma

	2
	Mesleki ve etik sorumluluk bilincine sahip olabilme

	
	Gıda Teknolojisi alanında kendi öğrenme gereksinimini belirleyebilmek, değişime ve yeniliğe karşı açık olmak, araştırma yapabilmek ve edindiği bilgileri uygulayabilmek.

	
	Mesleği ile ilgili alanlarda kuramsal ve uygulamalı bilgileri bilmek ve kullanabilme

	2
	Bireysel ve örgütsel iletişim kurma




	Dersin Alan Öğretimine Katkısı
	Ogrenciler gida teknoloji alaninda ingilizce terminolojileri ogrenip uluslararasi gelismeleri daha yakindan takip edebilecekler.

	Derste İşlenen Konular
		1. Hafta
	YASAL MEVZUAT İLE İLGİLİ TEMEL KAVRAMLAR, TERMİNOLOJİ

	2. Hafta
	5996 SAYILI VETERİNER HİZMETLERİ, BİTKİ SAĞLIĞI, GIDA VE YEM KANUNU

	3. Hafta
	TÜRK GIDA KODEKSİ YÖNETMELİĞİ

	4. Hafta
	ÜRÜN TEBLİĞLERİ, TÜRK STANDARTLARI

	5. Hafta
	GIDALARIN ÜRETİMİ-TÜKETİMİ VE DENETLENMESİNE DAİR YÖNETMELİK

	6. Hafta
	GIDA AMBALAJ VE ETİKETLEMEYLE İLGİLİ DÜZENLEMELER

	7. Hafta
	GIDA HİJYENİ YÖNETMELİĞİ

	8. Hafta
	ARA SINAV

	9. Hafta
	GIDA KATKI MADDELERİ YÖNETMELİĞİ

	10. Hafta
	GIDA KATKI MADDELERİ YÖNETMELİĞİ

	11. Hafta
	MİKROBİYOLOJİK KRİTERLER YÖNETMELİĞİ

	12. Hafta
	GIDA İŞYERLERİNİN KURULUŞ VE İŞLEYİŞİ İLE İLGİLİ YÖNETMELİKLER

	13. Hafta
	SULARLA İLGİLİ YÖNETMELİKLER

	14. Hafta
	ÇALIŞAN PERSONEL İLE İLGİLİ YÖNETMELİKLER

	15. Hafta
	ATIKLARIN UZAKLAŞTIRILMASI İLE İLGİLİ YÖNETMELİKLER

	16. Hafta
	FİNAL SINAVI




	Dersin Değerlendirilme Kriterleri
		Yarıyıl Çalışmaları
	Sayısı
	Katkı %

	Ara Sınav
	1
	%20

	Kısa Sınav
	
	%

	Ödev
	3
	%20

	Devam
	
	%

	Uygulama
	
	%

	Proje
	
	%

	Yarıyıl Sonu Sınavı
	1
	%60

	Toplam
	5
	%100




	Engellilik Politikası
	Bu dersteki performansınızı etkileyebilecek belgelenmiş bir engeliniz (görme, işitme veya fiziksel engel vb.) varsa, bu dersin tüm gereksinimlerini eşit bir şekilde karşılamak için makul koşulları ayarlamak üzere Engelsiz AYBU (https://aybu.edu.tr/engelsiz/içerik_listesi-327-yildirim-beyazit-universitesi-engelsiz-universite-birimi-yonergesi.html) ile görüşmeniz önerilir. Ayrıca, İnsan ve Toplum Bilimleri Fakültesi yönetimiyle de iletişime geçebilirsiniz. Sınavlar, ders materyalleri vb. ile ilgili herhangi bir ders ihtiyacının karşılanmasını sağlamak için ihtiyaçlarınızı mümkün olan en kısa sürede ders öğretim elemanına bildirmelisiniz.



