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	Dersin İçeriği ve Amaçları
	Gıda Endüstrisinde hijyen ve sanitasyon kavramları ve önemi, gıda zehirlenmesi ve gıda kaynaklı hastalıklar, gıdalarda kontaminasyon kaynakları ve önlenmesi, gıda işletmelerinde temizlik ve sanitasyon yöntemleri ve uygulamaları, temizlik malzemeleri, sanite ediciler, gıda endüstrisinde kullanılan suyun özellikleri ve dezenfeksiyonu, personel hijyeni ve eğitimi, zararlı kontrolü ve yabancı madde yönetimi, işletme yapısı ve tasarımı, alet ve ekipman tasarımı, hijyen ve sanitasyonla ilgili yasal düzenlemeler. Gıda işletmelerinde temizlik ve sanitasyonun önemini ve işletmenin özelliğine bağlı olarak temizlik ve sanitasyon uygulamalarının amacına uygun olarak nasıl yapılması gerektiği öğrenciye aktarılır.

	Ders Kitabı / Kitapları

	Kayaardı, S. 2011. Gıda Hijyeni ve Sanitasyon.
Göktan, D., Tunçel, G. 2010. Gıda İşletmelerinde Hijyen. Gıda Hijyeni 2. 381 s. İzmir.
Somoray, A.M.M. 2015. Principles of food sanitation, safety & hygiene. A lecture compliation.

	Öğretim Yöntemi ve Teknikleri
	 Yüz yüze anlatım, sunum

	Dersin Öğrenim Çıktıları
		1
	 Gıda üretimi ve işleme ile ilgili hijyenik kuralları öğrenmek.

	2
	 Gıda işletmelerinde hijyen ve sanitasyon sorunlarını çözmek.

	3
	 Farklı gıda işletmelerinde çevre, işletme ve ekipman temizliği ve sanitasyonu için ilkeleri belirlemek.




	Dersin Katkı Sağladığı Program Çıktıları
	Program Çıktısı (PÇ)
	2
	Gıda maddelerini ve bileşenlerini tanımak ve sağlık açısından önemini bilmek 
	

	2
	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
	

	
	Katkı maddelerini tanımak, etkilerini ve kullanımlarını bilmek
	

	
	Yönetmelik ve mevzuatlara ulaşma, okuma ve yorumlama yeteneğinde olmak
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	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

	
	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

	
	Bireysel ve örgütsel iletişim kurma




	Dersin Alan Öğretimine Katkısı
	Öğrenciler gıda teknoloji alanında hijyen ve sanitasyon koşullarını ögrenip uluslararası gelişmeleri daha yakından takip edebileceklerdir.

	Derste İşlenen Konular
		1. Hafta
	Gıda Endüstrisinde hijyen ve sanitasyon kavramları ve önemi

	2. Hafta
	Gıda zehirlenmesi ve gıda kaynaklı hastalıklar

	3. Hafta
	Gıdalarda kontaminasyon kaynakları ve önlenmesi

	4. Hafta
	Gıda işletmelerinde temizlik ve sanitasyon yöntemleri

	5. Hafta
	Temizlik ve sanitasyon uygulamaları

	6. Hafta
	Temizlik ve sanitasyon uygulamaları

	7. Hafta
	Kimyasal dezenfektanlar ve özellikleri

	8. Hafta
	Ara sınav 

	9. Hafta
	Gıda endüstrisinde kullanılan suyun özellikleri

	10. Hafta
	Su dezenfeksiyon yöntemleri

	11. Hafta
	Personel hijyeni ve eğitimi

	12. Hafta
	Zararlı kontrolü ve yabancı madde yönetimi

	13. Hafta
	Gıda İşletmelerinde  ekipman tasarımı

	14. Hafta
	Gıda İşletmelerinde  yapı ve tasarım 

	15. Hafta
	Hijyen ve sanitasyonla ilgili yasal düzenlemeler

	16. Hafta
	Final Sınavı




	Dersin Değerlendirilme Kriterleri
		Yarıyıl Çalışmaları
	Sayısı
	Katkı %

	Ara Sınav
	1
	%40

	Kısa Sınav
	
	%

	Ödev
	
	%

	Devam
	
	%

	Uygulama
	
	%

	Proje
	
	%

	Yarıyıl Sonu Sınavı
	1
	%60

	Toplam
	2
	%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.



