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Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci Ogrencilerin toplu beslenme yapilan kurumlarda besin giivenligi ve kalite ydnetim sistemleri hakkinda bilgi sahibi olmasidir.
Bu ders; Besin giivenliginin tanimi ve besin giivenligini bozan etmenler,Besin kaynakli hastaliklar,Besinlerin mikrobiyel kontaminasyonu
(Bakteriyel etkenler),Besinlerin mikrobiyel kontaminasyonu (Diger mikrobiyel etkenler),Besinlerin kimyasal kontaminasyonu-I,Besinlerin

Dersin icerigi kimyasal kontaminasyonu-II, Temizlik ve dezenfeksiyon,Kisisel hijyen ve uygulamalari,Besin isletmelerinde hijyen ve uygulamalari,Besin

ceng givenligi yonetim sistemlerine iliskin temel kavramlar (GMP, HACCP, On kosul programi, ISO,ISO 22000,HACCP sistemi ile ilgili

kavramlar ve uygulamalari-I, HACCP sistemi ile ilgili kavramlar ve uygulamalari-II,HACCP sistemi ile ilgili kavramlar ve uygulamalari-
I11,Yasal diizenlemeler; konularini igermektedir.

Dersin Ogrenme Kazanimlari

Ogretim Yontemleri

Olgcme Yontemleri

1. Besin givenligi ile ilgili temel kavramlar 6grenip yorumlayabilecek ve uygulayabilecektir. 10, 16, 9 A D E
1.1. Besin givenligini bozan etmenlerle ilgili kavramlari agiklar. 10, 16,9 A D E
1.2. Etmenlerin besine bulagsma yollarini denetler 10, 16, 9 A D E
1.3. Kisisel hijyen ve sanitasyon kurallarini uygular ve denetler. 10, 16, 9 A D E
1.4. Mutfak ve arag-gereg sanitasyonu kurallarini uygular ve denetler. 10, 16, 9 A D E
2. Besin guivenligi yonetim sistemlerine iligkin temel kavram ve ilkeleri 6grenerek gerekli uygulama alanlarinda

kullanabilecektir. 10,16, 9 A D, E
2.1. HACCP ve diger kontrol sistemlerini agiklar. 10, 16, 9 A D E
2.2. HACCP ve diger kontrol sistemlerini karsilastirir. 10, 16, 9 A D E
2.3. HACCP ve diger kontrol sistemlerini denetler. 10, 16, 9 A D E
3. Toplu beslenme alanlarinda HACCP sisteminin yiritilmesine iligkin ilkeleri yorumlayabilecek ve uygulayabilecektir. 10, 16,9 A D E
3.1. Toplu beslenme sistemlerinde besin giivenligini bozabilecek etmenleri tanimlar. 10, 16, 9 A D E
3.2. Toplu beslenme sistemlerinde besin giivenligini bozan etmenlerle ilgili alinmasi gereken 6nlemleri agiklar. 10, 16,9 A D E
3.3. Konu ile ilgili yasal diizenlemeleri kavrar ve agiklar. 10, 16, 9 A D E
Ogretim Yontemleri 10: Tartisma Yontemi, 16: Soru - Cevap Teknidi , 9: Anlatim Yontemi

élgme Yontemleri A: Klasik Yazili Sinav, D: S6zlii Sinav, E: Odev

Ders Akisi

Sira |Konular

On Hazirhk

1 Besin giivenliginin tanimi ve besin giivenligini bozan etmenler Kaynaklardan ilgili konuya hazirlaniimasi
2 Besin kaynakl hastaliklar Kaynaklardan ilgili konuya hazirlaniimasi
3 Besinlerin mikrobiyel kontaminasyonu (Bakteriyel etkenler) Kaynaklardan ilgili konuya hazirlaniimasi
4 Besinlerin mikrobiyel kontaminasyonu (Diger mikrobiyel etkenler) Kaynaklardan ilgili konuya hazirlaniimasi
5 Besinlerin kimyasal kontaminasyonu-I Kaynaklardan ilgili konuya hazirlaniimasi
6 Besinlerin kimyasal kontaminasyonu-II Kaynaklardan ilgili konuya hazirlaniimasi
7 Temizlik ve dezenfeksiyon Kaynaklardan ilgili konuya hazirlaniimasi
8 Kisisel hijyen ve uygulamalari Kaynaklardan ilgili konuya hazirlaniimasi
9 Besin isletmelerinde hijyen ve uygulamalari Kaynaklardan ilgili konuya hazirlaniimasi

Besin giivenligi yonetim sistemlerine iliskin temel kavramlar (GMP, HACCP, On

10 kosul programi, ISO Kaynaklardan ilgili konuya hazirlaniimasi
11 ISO 22000 Kaynaklardan ilgili konuya hazirlaniimasi
12 HACCP sistemi ile ilgili kavramlar ve uygulamalari-I Kaynaklardan ilgili konuya hazirlaniimasi
13 HACCP sistemi ile ilgili kavramlar ve uygulamalari-II Kaynaklardan ilgili konuya hazirlaniimasi
14 HACCP sistemi ile ilgili kavramlar ve uygulamalan-III Kaynaklardan ilgili konuya hazirlaniimasi
15 Yasal diizenlemeler Kaynaklardan ilgili konuya hazirlaniimasi

Degerlendirme Yontemleri Sinava Katkisi

Ara Sinav 50

Genel Sinav 50

Kaynaklar

Powerpoint sunum dosyalari.
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