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Dersin Adi Hijyen ve Sanitasyon

Ders Kodu REH231 Ders Duzeyi Lisans

AKTS Kredi 3 is Yikii 75 (Saat) Teori 2 Uygulama 0 Laboratuvar

Dersin Amaci Hijyen konusunda genel bilgiler vererek, besin ve personel hijyeni konusunda bilgi sahibi olunmasini
saglamaktir.

Ozet igerigi Dersin amacina uygun olarak, besinlerin, satin alma, depolama, hazirlama, pisirme ve servis slirecinde

hijyen uygulamalarin kavranmasi ve kisisel hijyen konusunda bilgiler vermektir.
Staj Durum Yok
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Olgme ve Degerlendirme Araglar

Arag Adet Oran (%)
Ara Sinav (Vize) 1 40
Donem Sonu Sinavi (Final) 1 70

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar
1 Bulduk, S.(2007),Gida ve Personel Hijyeni, Detay Yayincilik

Hafta Haftalara Gore Ders Konulari

1 Teorik Hijyen ve sanitasyon kavrami

2 Teorik Besin hijyeni

3 Teorik Depolama, hazirlama ve pisirmede hijyen
4 Teorik Servis hijyeni

5 Teorik Gida guvenligi konusunda dikkat edilmesi gereken kurallar
6 Teorik Personel hijyeni

7 Teorik Besinlerin bozulma nedenleri

8 Teorik HACCP

9 Ara Sinav (Vize) Ara Sinav (Vize)

10 Teorik Gida givenligi yonetim sistemleri

11 Teorik Gida guvenligi yonetim sistemleri

12 Teorik Gida guvenligi yonetim sistemleri

13 Teorik Ambalajlama

14 Teorik Gida katki maddeleri ve hijyen

15 Teorik Degerlendirme

16 Donem Sonu Sinavi

(Final) Yariyil Sonu Sinavi (Final)

Dersin Ogrenme, Ogretme ve Degerlendirme Etkinlikleri Gergevesinde is Yiikii Hesabi (Ortalama Saat)

Etkinlik Adet On Hazirlk Etkinlik Siresi
Kuramsal Ders 14 2 2
Ara Sinav 1 8 1
Donem Sonu Sinavi 1 9 1

Toplam Is Yiikii (Saat)
Yuvarla [Toplam Is Yiiki (saat) / 25*] = AKTS Kredisi
*25 saatlik is ylikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.

Dersin Ogrenme Giktilari
1 Hijyen ve sanitasyon kavramlarini 6grenir
2 Besin hijyeni, depolanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisinde hijyen kurallarini 6grenir.
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Personel hijyeni hakkinda bilgi sahibi olur.
Mutfak, servis alanlarinin hijyeni ve kullanilan ekipmanlarin temizligi ve hijyeni konusunda bilgi sahibi olur.
HACCP ve gida giivenligi yonetimi konusunda bilgi sahibi olur.

Program Ciktilari (Turizm Rehberligi Programi)
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Bilimsel ve mesleki etik dederlere sahip olmak.

Analitik ve elegtirel dislince yetenegini kazanmak

Yasam boyu yeni bilgi ve beceriler kazanma gerekliligi bilincine sahip olmak
Turizm sektord ile ilgili temel kavramlari bilmek

Turizm ile dog@al, kulturel ve sosyal gevre iligkileri bilincine sahip olmak.

Alaninda guncel konular ve yapilan arastirmalari takip edebilecek ve iletisim kurabilecek dizeyde yabanci dil bilgine sahip
olmak

ikinci bir yabanci dili orta diizeyde kullanabilmek.

Ekip calismasi yapma becerisine sahip olmak.

Alaninda bilisim teknolojilerini iyi diizeyde kullanabilme becerisine sahip olmak.
Alaninda ydnetsel bilgi birikimi ve beceriye sahip olmak

Turizm endustrisinin gerektirdigi insan iligkileri ve davranislari konusunda yetkin olmak
Alaninda trendleri takip edebilmek

Mesleginin gerektirdigi konularda bilgi ve beceri sahibi olmak

Diger turizm hizmet alanlari ile ilgili meslegini gerektirdigi konulara hakim olmak.
Kendi tlkesinin kiltir( ve gelenekleri hakkinda yeterli bilgi sahibi olmak.

Farkli kiltir ve gelenekler hakkinda yeterli bilgi sahibi olmak

Program ve C')grenme Ciktilan iligkisi 1 :Cok Diislik, 2:Diislik, 3:Orta, 4:Yliksek, 5:Cok Yiiksek
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