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Dersin Adi Su Uriinleri Endstrisinde HACCP ve GlobalGAP Uygulamalari

Ders Kodu ZS5U514 Ders Duzeyi Yuksek Lisans

AKTS Kredi 8 is Yikii 201 (Saat) Teori 2 Uygulama 0 Laboratuvar 0
Dersin Amaci Dersin Amaci HACCP uygulamalari ile ilgili genel bilgilerin verilmesi. HACCP planlarinin temel ilkelerini

aciklamak. HACCP karar agacinin uygulanmasi ile ilgili bazi uygulamalar yapmak. HACCP sistemi igin
kritik kontrol noktalari belirlenecektir. Ayrica, ISO 22000 gida glivenligi ydnetim sistemi hakkinda bilgi
verilecektir. Bazi HACCP uygulama &rnekleri farkh su trlnleri isleme Gniteleri igin verilecektir.

Ozet igerigi HACCP tanimi hakkinda bilgi verilecektir. HACCP Uriin glivenligi saglayan kalite glivence sisteminin bir
parcasidir. HACCP sisteminin yedi ilkeleri agiklanacaktir. Karar agaci ve kritik kontrol noktasi
degerlendirilecektir. HACCP plani 6rnekleri su Urlinleri igsleme Uniteleri igin verilecektir. 1ISO 22 000 ile ilgili
bazi bilgiler bu derste verilecektir. ISO 22 000 gida glivenligi yénetim sistemidir.

Staj Durum Yok
Ogretim Ydéntemleri Anlatim (Takrir)
Dersi Veren Ogretim Elemani(lari)

Olgme ve Degerlendirme Araglari

Arag Adet Oran (%)
Ara Sinav (Vize) 1 40
Donem Sonu Sinavi (Final) 1 60
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Hafta Haftalara Gore Ders Konulari

1 Teorik HACCP uygulamasinin tarihi hakkinda bilgi verilmesi.

2 Teorik HACCP sisteminde igerisinde bulunan ilgili tanimlarin ve terimlerin aciklanmasi.

3 Teorik HACCP planlarinin temel ilkelerini agiklamak.

4 Teorik ilgili tanimlar ve HACCP sistemlerinin igerdigi terimlerin agiklanmasina devam.

B Teorik Su urunleri isleme tesislerinin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik kontaminasyonu ile ilgili genel
aciklamalar yapmak.

6 Teorik HACCP sistemi igin karar agaci akis semasi uygulanmasi.

7 Teorik Bir HACCP planinda kritik kontrol noktalarinin izlenmesi.

8 Teorik Ara sinav

9 Teorik ISO 22 000 hakkinda bazi bilgiler verilecektir.

10 Teorik HACCP plani érnekleri su Urlnleri igsleme Uniteleri igin verilecektir.

11 Teorik Bir HACCP planinda tehlike analizi tanimi icin gerekli bilgi verilecektir.

12 Teorik Tehlike Analizi Calisma formu hakkinda bilgi verilecektir.

13 Teorik Su Urunleri igsleme tesisi icin farkli HACCP planlarinin degerlendiriimesi.

14 Teorik Kabuklu ve yumusakga isleme tesisi icin farkli HACCP planlari dederlendirilmesi.

15 Teorik Farkl su drlnleri isleme tesisi i¢in teknik geziler diizenlenecek.

16 Teorik Yariyil sinavi.

Dersin Ogrenme, Ogretme ve Degerlendirme Etkinlikleri Cergevesinde s Yiikii Hesabi (Ortalama Saat)

Etkinlik Adet On Hazirlk Etkinlik Siiresi Toplam Is Yiki
Kuramsal Ders 14 5 2 98
Odev 1 50 1 51
Ara Sinav 1 20 1 21
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Dénem Sonu Sinavi 1 30 1 31
Toplam Is Yiiki (Saat) 201
Yuvarla [Toplam is Yiiki (saat) / 25*] = AKTS Kredisi 8
*25 saatlik is yiikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.

Dersin Ogrenme Giktilari
1 1. Bazi HACCP uygulamalari farkli su urinleri isleme tesisleri icin degerlendirmeye alinacaktir
2. Su Urlnleri igsleme tesislerinde HACCP uygulamasi hakkinda bilgi sahibi olmak.
3. HACCP uygulamalari icin su Urlnleri isleme tesislerinin ekonomik degerlendirmeleri yapilacaktir.

4. Su Urunleri isleme tesislerinde HACCP uygulamalarinda bazi problemler olusursa, bu problemler bu ders bilgileri ile
kolaylkla ¢ozulebilir.

5. Farkl HACCP uygulamalari elde edilecektir.
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Program Giktilari (Su Uriinleri Yilksek Lisans Programi)

[

Su Uranleri ile ilgili lisans diizeyi bilgi ve becerilerini belirli konularda uzmanlik diizeyine tagiyabilme
Su Uriinleri konularini ekolojik, ekonomik ve etik bakis acilari ile beraber degerlendirebilme
Bilimsel makale okuyabilme ve kendi konulari ile iligkilendirebilme

2

3

4 Kendi konulart ile ilgili bilimsel bir calismayi bagimsiz olarak planlayabilme ve yurutebilme

5 Kendi konulart ile ilgili bilimsel bir calismanin sonuglarini gerektiginde farkl disiplinlerle beraber yorumlayabilme
6  Calismalarini veya katkida bulundugu galismalari yazil, s6zli ve gorsel olarak sunabilme

7

Laboratuvar ve arazi galismalarinda etkili olarak gorev alabilme

Program ve Ogrenme Giktilan iliskisi 1:Cok Diisiik, 2:Diisiik, 3:Orta, 4:Yiiksek, 5:Cok Yiiksek
OCc1 0C2 0O¢c3 0Oc4 0OCs5

PC1 5 4 3 4 4

PC2 5 4 3 4 3

PC5 5 3 3 3 2
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