AS113 - GIDA GUVENCESI VE STANDARTLARI - Urgiip Sebahat ve Erol Tokséz Turizm Meslek Yiiksekokulu - Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri B&limi
Genel Bilgiler

Dersin Amaci

Ogrencilere gida giivenligi riskleri ve bu risklere karsi kritik kontrol noktalarinda alinabilecek 6nlemler hakkinda bilgiler vererek, gida sektériinde kalite yéneticisi olarak
calismalarini saglayacak, kalite, gida kalite kontrolinin temel kavramlari, prensipleri ve yontemleri, kontrol kartlari, toplam kalite yonetimi, kalite yonetim sistemleri, gida
kalitesi ve glvenligi yonetim sistemleri (ISO-9001, ISO-22000) konularinda bilgi kazandirmak.

Dersin icerigi

Gida gtivenligi kavrami ve gida giivenliginin saglanmasi; gida glvenliginin saglanmasinda biyolojik, kimyasal ve fiziksel risk etmenleri; gida glvenliginde gida-
mikroorganizma iliskileri; gida kaynakli mikrobiyal hastaliklar; mikroorganizmalarin bulasma kaynaklari; personel hijyeni; gida isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon;
yeni ve gelismekte olan teknolojilerin gidalarin muhafazasinda kullanimi; gidalarin satin alinmasi, depolanmasi, hazirlanmas, pisiriimesi ve servisinde dikkat edilecek
noktalar; gida guvenligi yonetim sistemleri

Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

1. Motarjemi, Y., Moy, G., Todd, E., 2013. Encyclopedia of Food Safety. Academic Press. 2. Bhunia, A, Ray, B., 2014. Fundamental Food Microbiology, 5th Ed. CRC Press,
Boca Raton. 3. Yiannas, F., 2008. Food Safety Culture: Creating a behavior-based food safety management system. Springer Science & Business Media. 4. Goktan, D.,
Tuncel, G., 2010. Gida Isletmelerinde Hijyen, Meta Basim Matbaacilik Hizmetleri. 5. Wallance, C.A., Sperber, W.H., Mortimore, S.E., 2018. Food Safety for the 21st
Century-Making HACCP and Food Safety Throughout the Global Supply Chain, 2nd Ed. Wiley, Oxford, UK.

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri ve Ogretme Yéntemleri
Anlatim

Ders icin Onerilen Diger Hususlar

Ders teorik olarak islenecektir

Dersi Veren Ogretim Elemani Yardimcilari

Yoktur.

Dersin Verilisi

Orglin egitim

Dersi Veren Ogretim Elemanlar

Ogr. Gér. Mahmut Dogan Kamig

Program Ciktisi

1. Gida kaynakli toksik maddelerin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri ile bunlarin bulasma ve olusum nedenlerini kavrayabilme

2. 1SO 9001:2000 (Kalite yénetim sistemi), GHP(iyi Hilyen Uygulamalari), GMP(lyi Uretim Uygulamalari) ve diger standartlar hakkinda bilgi sahibi olma ve
uygulayabilme;

Gida isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon ve personel hijyeni hakkinda bilgi verebilme

4. Gidalarin satin alinmasi, depolanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisinde dikkat edilecek noktalari kavrayabilme

w

Haftalik icerikler

Hazirhk Ogretim
Sira Bilgileri Laboratuvar Metodlari Teorik Uygulama
1 Ders Notlari Anlatim Gida guvenligi kavrami ve gida glvenliginin saglanmast ile ilgili unsurlar
2 Ders Notlari Anlatim Gida guvenliginin saglanmasinda biyolojik, kimyasal ve fiziksel risk etmenleri
3 Ders Notlari Anlatim Gida guvenliginin saglanmasinda biyolojik, kimyasal ve fiziksel risk etmenleri
4 Ders Notlari Anlatim Gida koruma teknikleri ve Grtin glvenligi
5 Ders Notlari Anlatim Gida koruma teknikleri ve Grtin glvenligi
6 Ders Notlari Anlatim Gida katki maddeleri
7 Ders Notlari Anlatim Gidalara uygulanan temel koruma ve isleme teknikleri
8 Vize Sinavi
9 Ders Notlari Anlatim Endustriyel gida glivenliginde hijyen ve sanitasyon
10 Ders Notlari Anlatim HACCP sistemi ve gida endustrisindeki gelisimi
11 Ders Notlari Anlatim HACCP sistemi ve gida endustrisindeki gelisimi
12 Ders Notlari Anlatim Gidalarda kalite glvenligi, Grlin ve Gretimin kontroli
13 Ders Notlari Anlatim ISO 22000 Gida guvenligi yonetim sistemi standardi
14 Ders Notlari Anlatim ISO 22000 Gida giivenligi yonetim sistemi standardi
15 Ders Notlari Anlatim Gida guvenligi yonetimi ve gida glivenliginin saglanmasinda yetkili/resmi
kurumlar

16 Final Sinavi



is Yikleri
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Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Bslimii / ASCILIK X Ogrenme Ciktisi iliskisi

P.C. PC. PC. PC. PC. PG PC. PG PC. PG PG PC PG PG PC PC PG PC PG PG PC PG

1
0C. 5
1
6¢C. 5
2
0¢C. 4
3
0¢ 5
4
Tablo

2
4

3
5

4
4

5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22
3 4 5 4 5 4 5 4 5 4 5 5 5 5 5 5 5 5

P.C.14:
P.C.15:
P.C.16:
P.C.17:
P.C.18:
P.C.19:
P.C.20:
P.C.21:
P.C.22:

6.c.1:

0.¢c.2:

6.c.3:

0.C.4:

Yiyecek icecek sektord ile ilgili temel kavramlari tanimlar.

Yiyecek icecek isletmeciligi alanindaki yasal diizenlemeler ve mesleki standartlari bilir.

Yiyecek icecek isletmelerinin etkilendigi i¢ ve dis cevresel faktorleri bilir.

Yiyecek icecek ve ascilik hizmetlerinin verildigi isletmelerin organizasyon yapisini ve isleyisini bilir ve uyum saglar.
En az bir yabana dili, Avrupa Dil Portfoyl A2 dizeyinde bilir.

Okulda ve staj calismalarinda edindigi teorik ve pratik bilgileri sektérde rahatlikla uygular.

Yiyecek icecek ve ascilik hizmetleri sektoriinde kullanilan bilgisayar otomasyon sistemlerinin nasil alistigini bilir ve bu sistemleri kullanir.
Okulda ve staj calismalarinda edindigi yabanci dil bilgisini sektorde kullanir.

Edindigi teorik ve pratik deneyimle, sektorde karsilastigi sorunlari analiz eder ve ¢dziim Uretir.

iletisim glicti yiiksektir ve ekip calismasina uyum saglar.

Astlari ve Ustleriyle etkili ve saglikli iletisim kurar.

is yogunlugu, stres ve baski altinda calisabilme yetenegine sahiptir.

Yiyecek icecek isletmelerinde yapilan menii planlama, gida tretimi, mutfak hizmetleri yonetimi, servis hizmetleri uygulamalarini bilir ve bu
uygulamalarda aktif gorev alir.

Ziyafet ve toplu yiyecek icecek organizasyonlarinin prosedurlerini bilir ve bu organizasyonlarda ekip elemani olarak goérev alrr.
Yemek pisirme teknikleri, mutfak teknikleri, ment planlama islemlerini bilir ve uygular.

Catering organizasyonlarinda ekip elemani olarak takim calismasina katilir.

Birlikte calistigi arkadaslarina yardim eder ve astlarini stirekli egiterek gelismelerini saglar.

Ustlerine karsi saygilidir ve onlardan aldigi gérevleri eksiksiz yerine getirerek, kriz anlarinda kendi ¢éziimiini kendisi tretir.
Gorevi ile ilgili rapor hazirlar ve Ustlerine sunar.

Olagandisi durumlarda kendi gorevi disinda kalan gorevleri de yerine getirerek calisma arkadaslarina yardim eder.

Ulusal ve etik degerlere bagldir, yaptigi calismalarda bu degerlere 6zen gosterir.

Meslegi ile ilgili yenilikleri stirekli takip eder ve kendini strekli gelistirir.

Gida kaynakli toksik maddelerin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri ile bunlarin bulasma ve olusum nedenlerini kavrayabilme

ISO 9001:2000 (Kalite yénetim sistemi), GHP(iyi Hijyen Uygulamalari), GMP(lyi Uretim Uygulamalari) ve diger standartlar hakkinda bilgi
sahibi olma ve uygulayabilme;

Gida isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon ve personel hijyeni hakkinda bilgi verebilme

Gidalarin satin alinmasi, depolanmasi, hazirlanmasi, pisiriimesi ve servisinde dikkat edilecek noktalari kavrayabilme
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