GM-309 - GIDA ISLETME SANITASYONU - Miihendislik Mimarlik Fakiiltesi - Gida Miihendisligi B&limii
Genel Bilgiler

Dersin Amaci

Bu dersin amac, gida isletmelerinde sanitasyon hakkinda bilgi ve beceri kazandirmaktir.

Dersin icerigi

Gida endustrisinde sanitasyonun 6nemi, isletme binalarinin dis goériinis, ic yerlesim plani, ekipman dizayni, temizlik ve dezenfeksiyon.
Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Principles of Food Sanitation (N.G. Marriott & R.B. Gravani, Birkhauser, 2006, 413 pp); Food Plant Sanitation (Y.H. Hui, Marcel Dekker, 2003, 745 pp); Food Plant
Sanitation: design, maintenance, and good manufacturing practices (M.M. Cramer, CRC Press, 2006, 283 pp); Principles of Food Sanitation (N.G. Marriott & R.B.
Gravani, Birkhduser, 2006, 413 pp); Gida isletmelerinde Hijyen -Gida Hijyeni 2 (Prof. Dr. Deniz Géktan &Prof. Dr. Giinnur Tuncel, Sidas Medya Ltd. Sti., 2010, 381s);
Gida Hijyeni ve Sanitasyonu (Prof. Dr. Semra Kayaardi, Sidas Medya Ltd. Sti., 3. Baski, 2008, 278 s) ; Temel Gida Hijyeni — Gida Hijyeni 1 (Prof. Dr. Deniz Goktan & Prof.
Dr. GUnnur Tungel Sidas Medya Ltd. Sti, 2010, 214 s)

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri ve Ogretme Yéntemleri
S6zIU anlatim, soru-cevap

Ders icin Onerilen Diger Hususlar

Mevcut degil

Dersin Verilisi

Yizylze

Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Prof. Dr. Hilal Yildiz

Program Ciktisi

1. Gida isletmelerinde sanitasyonun énemini bilir.

2. Temizlik ve dezenfeksiyon uygulama yontemlerini siniflandirabilir.

3. Gida isletmelerinde sanitasyonu etkileyen faktorleri tanimlayabilir.

4. Gida isletmelerinde calisan personel icin hijyen kurallarini aciklayabilir.
5. Gida kaynakli tehlikeleri bilir.

Haftalik icerikler

Ogretim
Sira Hazirlik Bilgileri Laboratuvar Metodlarn Teorik Uygulama

1 llgili haftanin ders icerigi, gretim eleman tarafindan Anlatim ve Hijyen ve sanitasyonun tanimi ve énemi Gida
hazirlanmis ders notlari Gzerinden takip edilecektir. Tartisma  kontaminantlari
Ders notlari, dénem basinda 6grencilere saglanmis olup
haftalik konular bu notlarda belirtilmistir.

2 ilgili haftanin ders icerigi, 6gretim elemani tarafindan Anlatim ve Gida kaynakli hastaliklar
hazirlanmis ders notlari Gzerinden takip edilecektir. Tartisma
Ders notlari, ddnem basinda 6grencilere saglanmis olup
haftalik konular bu notlarda belirtilmistir.

3 llgili haftanin ders icerigi, 6gretim eleman tarafindan Anlatim ve Mikrobiyal kontaminasyon kaynaklari
hazirlanmis ders notlari Gzerinden takip edilecektir. Tartisma
Ders notlari, dénem basinda 6grencilere saglanmis olup
haftalik konular bu notlarda belirtilmistir.

4 lgili haftanin ders icerigi, dgretim elemani tarafindan Anlatim ve Gida muhafaza metotlari ve 6nemi
hazirlanmis ders notlari Gzerinden takip edilecektir. Tartisma
Ders notlari, dénem basinda 6grencilere saglanmis olup
haftalik konular bu notlarda belirtilmistir.

5 llgili haftanin ders icerigi, 6gretim eleman tarafindan Anlatim ve Personel hijyeni
hazirlanmis ders notlari Gzerinden takip edilecektir. Tartisma
Ders notlari, dénem basinda 6grencilere saglanmis olup
haftalik konular bu notlarda belirtilmistir.

6 ilgili haftanin ders icerigi, 6gretim elemani tarafindan Anlatim ve Gida Isletmelerinde Sanitasyonu Etkileyen
hazirlanmis ders notlari Gzerinden takip edilecektir. Tartisma  Faktorler: Fabrikanin genel durumu (bina
Ders notlari, dénem basinda 6grencilere saglanmis olup tesisi, zemin ve duvarlar, kapi ve pencereler,
haftalik konular bu notlarda belirtilmistir. vantilasyon, kullanilan boyalar, 1sitma ve

aydinlatma, ekipman secimi ve dizayni)



Sira Hazirlik Bilgileri

7 llgili haftanin ders icerigi, 6gretim elemani tarafindan
hazirlanmis ders notlari Gzerinden takip edilecektir.
Ders notlari, ddnem basinda 6grencilere saglanmis olup
haftalik konular bu notlarda belirtilmistir.

9 ilgili haftanin ders icerigi, 6gretim elemani tarafindan
hazirlanmis ders notlari Gzerinden takip edilecektir.
Ders notlari, dénem basinda 6grencilere saglanmis olup
haftalik konular bu notlarda belirtilmistir.

10 ilgili haftanin ders icerigi, 6gretim elemani tarafindan
hazirlanmis ders notlari Gzerinden takip edilecektir.
Ders notlari, dénem basinda dgrencilere saglanmis olup
haftalik konular bu notlarda belirtilmistir.

11 ilgili haftanin ders icerigi, 6gretim elemani tarafindan
hazirlanmis ders notlari Gizerinden takip edilecektir.
Ders notlari, dénem basinda 6grencilere saglanmis olup
haftalik konular bu notlarda belirtilmistir.

12 llgili haftanin ders icerigi, 6gretim elemani tarafindan
hazirlanmis ders notlari Gzerinden takip edilecektir.
Ders notlari, dénem basinda 6grencilere saglanmis olup
haftalik konular bu notlarda belirtilmistir.

13 ilgili haftanin ders icerigi, 6gretim elemani tarafindan
hazirlanmis ders notlari Gzerinden takip edilecektir.
Ders notlari, dénem basinda 6grencilere saglanmis olup
haftalik konular bu notlarda belirtilmistir.

14 llgili haftanin ders icerigi, gretim elemani tarafindan
hazirlanmis ders notlari Gzerinden takip edilecektir.
Ders notlari, dénem basinda 6grencilere saglanmis olup
haftalik konular bu notlarda belirtilmistir.

15 ilgili haftanin ders icerigi, 6gretim elemani tarafindan
hazirlanmis ders notlari Gzerinden takip edilecektir.
Ders notlari, dénem basinda 6grencilere saglanmis olup
haftalik konular bu notlarda belirtilmistir.
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Teorik

Gida Isletmelerinde Sanitasyonu Etkileyen
Faktorler (Hammadde se¢imi, Depolamada
Sanitasyon, Ambalajlama ve tasimada
sanitasyon, atik materyallerin
uzaklastirilmasi, personel egitimi)

Ara sinav

isletmelerde temizlik - Deterjanlar

isletmelerde dezenfeksiyon Dezenfektanlar

Gida isletmelerinde kullanilan suyun fiziksel,

kimyasal ve mikrobiyolojik ozellikleri

Sutisletmelerinde sanitasyon

Meyve - sebze isletmelerinde sanitasyon

Et isletmelerinde sanitasyon

Temizlik ve dezenfeksiyonda dikkat edilmesi
gereken hususlar

Sayisi Siiresi (saat)

1,00
2,00

14 2,00
14 2,00
14 2,00

Agirhgi (%)
40,00
60,00

Uygulama



Gida Miihendisligi Bolimii / GIDA MUHENDISLIGI X Ogrenme Ciktisi iliskisi

PC.1 PC.2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC.8 PC9 PC10 PC11 PC12 PC13 PC. 14

0.c.1 5 4 5 4 4 5 4 5
6.c.2 5 4 4 4 4 5 4 5 >
6¢.3 5 4 4 4 4 3 5 4 4 5
6.c.4 4 4 5 5 3 4 5
665 5 5 4 4 4 4 5 4 5
Tablo

P.C. 1: Gida Mihendisligi ile ilgili temel mihendislik konularinda yeterli alt yapiya sahiptir.
P.C.2: Alaniile ilgili problemleri belirleme, tanimlama ve ¢bzme becerisine sahiptir.
P.C. 3: Nitelikli arastirma planlama, uygulama ve sonucglari analiz etme bilgi ve becerisine sahiptir.
P.C.4: Modern teknik ve araclari secer, kullanir ve bilisim teknolojilerinden etkin bicimde yararlanir.
P.C.5: Bilgiye erisebilme yontemlerini kavrar.
P.C. 6: Bireysel olarak farkl calisma gruplarinda etkin calisabilir ve sorumluluk alma 6zgtivenine sahiptir.
P.C. 7:  Etkin sozlu ve yazili iletisim kurma becerisine ve en az bir yabana dil bilgisine sahiptir.
P.C.8: Yasam boyu 6grenmenin gerekliligi bilincindedir; bilim ve teknolojideki gelismeleri izler ve kendini strekli yeniler.
P.C.9: Mesleki ve etik sorumluluk bilincine sahiptir.

P.C. 10: Proje hazirlama ve degerlendirme bilgi ve yeteneklerine sahiptir.

P.C. 11: Isletme yonetimi, calisanlarin saghgy, cevre ve is giivenligi konularinda biling sahibidir.

P.C. 12: Mihendislik ¢coziimlerinin ve uygulamalarinin evrensel ve toplumsal boyutlardaki etkilerini kavrar.

P.C. 13: Gida Uretim prosesleri, kalite kontrold, triin kalitesinin artirilmasi, Griin gelistirme ve gida analizleri alanlarinda yeterli diizeyde bilgi ve
beceriye sahiptir.

P.C. 14: Gida givenilirligi agisindan 6nem arz eden risklerin ortadan kaldiriimasi veya minimum diizeye indiriimesine yonelik bilgi birikimi ve
uygulama becerisine sahiptir.

0.C. 1: Gida isletmelerinde sanitasyonun énemini bilir.

0.C.2: Temizlik ve dezenfeksiyon uygulama yéntemlerini siniflandirabilir.
0.C.3: Gida isletmelerinde sanitasyonu etkileyen faktérleri tanimlayabilir.
0.C.4: Gida isletmelerinde calisan personel icin hijyen kurallarini aciklayabilir.

0.C.5: Gida kaynakli tehlikeleri bilir.
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