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Dersin Adi Gida Sektoérinde HACCP ve Gida Glivenligine Genel Bakig

Ders Kodu VBH541 Ders Duzeyi Yuksek Lisans

AKTS Kredi 5 is Yikii 128 (Saat) Teori 2 Uygulama 2 Laboratuvar 0
Dersin Amaci Uriin kalite glivenligi uygulamalarini ve kalite glivence sistemleri ile etkilesimlerini égretmek

Ozet Igerigi HACCP tanimi, prensipleri, uygulama alanlari, avantajlari. HACCP uygulamasinin zorunluluklari.

Staj Durum Yok

Ogretim Yoéntemleri Anlatim (Takrir), Tartisma, Bireysel Calisma

Dersi Veren Ogretim Elemani(lari) Dr. Ogr. Uyesi Cemil SAHINER

Olgme ve Degerlendirme Araglari

Arac Adet Oran (%)
Ara Sinav (Vize) 1 40
Ddnem Sonu Sinavi (Final) 1 60

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar
1  Gida Giivenligi ve Kalite Yénetim Sistemleri (Topal, S., 1996, Istanbul)
Gida Endustrisinde Risk Yénetim Sistemi: HACCP ve Uygulamalari (Topal, S., 2001, istanbul)
Gida Mikrobiyolojisi (Unlitiirk, A., Turantas F., 1999, izmir)
HACCP in Meat Industry (Ed. Martyn Brown, 2002)
Principles of Food Sanitation (N.G. Marriott, 1999)
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Hafta Haftalara Gére Ders Konulari
1 Teorik Gida koruma teknikleri ve trlin givenligi

Uygulama Uygulamalarda uygulanacak stratejinin 6grenciye tanitimi, problem ¢ézme ve érnekleme tabanh
uygulamaya gegise yaklasim nasil olmali?

2 Teorik Farkl igsleme tekniklerinin gelistiriimesinde temel kuramlar
Uygulama Personel hijyeni, dezenfeksiyon, hasere micadelesi
3 Teorik Gidalarda kalite glivenligi, Gretim ve Griin kontroli
Uygulama HACCP uygulama stratejisi ve plani ile 6grencilere projelerin tanitiimasi
4 Teorik HACCP ve gerekliligi
Uygulama Uretimden tiiketime spesifik potansiyel tehlikelerin belirlenmesi
5 Teorik HACCP ana tanimlar, prensipleri, fazlar
Uygulama Potansiyel tehlikelerin kontroll ya da engellenmesi icin risk analizi
6 Teorik HACCP uygulamasinda takim olusturulmasi, uygulamada planlama
Uygulama Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi
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7 Teorik Gida endstrisinde risk yonetimi ve HACCP entegrasyonu

Uygulama Kontrol kriterleri ve tolerans/hedef limitlerinin belirlenmesi
Ara Sinav (Vize) Arasinav
9 Teorik HACCP'ta olasi tehlikelerin siniflandiriimasi
Uygulama Sapmalarda alinacak diizeltici dnlemlerin belirlenmesi
10 Teorik HACCP’ta 6rnek alma plani hazirlama
Uygulama Dogrulayici analizler ve iglemlerin belirlenmesi
11 Teorik HACCP nasil uygulanir? Plan basamaklari, tehlike analizleri
Uygulama Dokimantasyon
12 Teorik HACCP'ta kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi, kontrol ve izleme mekanizmasinin olusturulmasi
Uygulama Proje pargalarinin grup elemanlari tarafindan birlestiriimesi, sunu hazirlanmasi
13 Teorik HACCPta dizeltici islemlerin belirlenmesi, dogrulama ve denetim, denetim asamalari, verilerin

saklanmasi ve dékimantasyon

Uygulama Proje sunumu ve hazirlanmasi

14 Teorik Tuketici ve Grlin givenligi yoninden HACCP’in yararlari
Uygulama Proje sunumu ve hazirlanmasi

15 Teorik Temel risk yonetimi ve kalite glivence sistemlerini ydnlendiren yapilar
Uygulama Proje sunumu ve hazirlanmasi

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

Etkinlik Adet On Hazirhk Etkinlik Siiresi Toplam Is Yiiki

Kuramsal Ders 14 0 2 28

Uygulamali Ders 14 0 2 28

Odev 4 0 5 20

Okuma 14 0 1 14

Ara Sinav 1 15 1 16

Donem Sonu Sinavi 1 21 1 22
Toplam ls Yiikii (Saat) 128

Yuvarla [Toplam s Yiiki (saat) / 25*] = AKTS Kredisi 5

*25 saatlik is ylikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.

Dersin Ogrenme Giktilari
1 Kalite glvenligini 6grenilir
Kalite glivence sistemlerini 6grenilir
Kalite glivence sistemlerinin kalite glivenligi ile etkilesimlerini 6grenilir
HACCP ve gerekliligini 6grenilir
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HACCP ana tanimlari égrenilir
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6 HACCP’in nasil uygulandigini dgrenilir

Program Ciktilan (Veterinerlik Gida Hijyeni ve Teknolojisi Yiiksek Lisans Programi)

1 Gida Hijyeni ve Teknolojisi calisma alani ile ilgili uzmanlik diizeyinde gelistirilmis bilgilere sahip olur (Bilgi)

2 Basta halk saghgi olmak lizere Gida Hijyeni ve Teknolojisi ile iligkili disiplinler arasi etkilesimi kavrayarak tanimlar (Bilgi)
Gida Hijyeni ve Teknolojisi alaninda edinmis oldugdu bilgileri kullanarak, uzmanlik gerektiren sorunlara ¢dzim Onerileri getirir

3 (Beceri)

4 Alani ile ilgili edindigi bilgileri, farkli disiplinlerdeki bilgiler ile butlinlestirerek yorumlar ve gerekli durumlarda bilimsel bilgi ve
¢6zUm onerileri olugturur (Beceri)

5 Gida Hijyeni ve Teknolojisi yiiksek lisans programinin kendisine sagladidi yetki ve sorumluluklarin bilincinde olarak

uzmanhgini uygulama yetkinliginde olur (Bagimsiz Caligsabilme ve Sorumluluk Alabilme Yetkinligi)
6 Bilimsel bilginin elde edilmesi ve sunulmasi ile ilgili yontemleri kavrar (Ogrenme Yetkinligi).

Yuksek lisans egitimi sirasinda kazandigi bilgi ve becerileri degerlendirerek, mesleki bilgi gelisimini saglayacak galismalarda
yeni bilgileri ve bilgi kaynaklari belirler ve kullanir (Ogrenme Yetkinligi).

Mesleki ve profesyonel ortamdaki sosyall iliskilerde ihtiyag duyulabilecek teknolojik araglari kullanir (iletisim ve Sosyal
Yetkinlik).

9  Alani ile ilgili bilimsel bilgileri derler ve amaca yénelik olarak degerlendirerek yorumlar (Alana Ozgl Yetkinlik).

Gida hijyeni ve kontroll, et muayenesi ve teknolojisi, sut kalitesi ve guvenligi, kalite kontrol sistemleri, halk sagligi, su hijyeni
ve su Urinleri teknolojisi, hayvan refahi, kanatl eti Gretimi ve kontrolii ile domuz eti kalitesi konularinda bilgi sahibi olur (Bilgi).

11 Gida Hijyeni ve Teknolojisi laboratuarlarindaki cihazlari ve sarf malzemelerini belirler ve kullanir (Beceri).

Gida hijyeni ile iligkili mikrobiyolojik, kimyasal, serolojik ve molekuler diizeyde tani ydntemleri hakkinda uzmanlik dizeyinde
bilgi sahibi olur (Bilgi).

Hayvansal kaynakli gida urinlerinin kalite 6zellikleri ve organoleptik muayeneler konusunda uzmanlik duzeyinde bilgi sahibi
olur (Bilgi).

10

12
13
Program ve Ogrenme Giktilari iligkisi 1:Cok Diisiik, 2:Diisiik, 3:Orta, 4:Yiiksek, 5:Cok Yiiksek

OC1 6C2 06C3 OCa OC5 OC6
PC1 5 5 5 5 5 5

PC2 3
PC3 4
PC4 2 2 2 2 2 5
PC5 5
PC6 2 2 2 2 5
PC7 1 1 1 1 1 5
PC8 5
PC9 3
PC10 5 5 5 5 5 5
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