ÇOMU Tıp Fakültesi 2021–2022 Eğitim Öğretim Yılı
Seçmeli Ders Formu/ Elective Course Form
BÖLÜM I. DERS İLE İLGİLİ BİLGİLER/ Course Details
	Fakülte/ Enstitü
	ÇOMÜ Biga Meslek Yüksekokulu

	Faculty / Institute
	Biga Vocational School


	Anabilim Dalı( veya Bölüm)
	Gıda İşleme Bölümü /Gıda Teknolojisi Programı

	Department
	Department of Food Processing / Food Technology Program


	Sorumlu Öğretim Üyesi*
	Ünvan, Ad, Soyad : Dr. Öğr Üyesi Ayşe Gülin ESER
E- posta adresi : gsezen@comu.edu.tr
Telefon no   5322241932     : 

	Responsible Instructor of the Course Unit
	Dr. Öğr Üyesi Ayşe Gülin ESER
email : gsezen@comu.edu.tr
phone number:5322241932


	Derse Katkısı olacak diğer öğretim üyesi/üyeleri (Ünvan, Ad, Soyad)
	1. ……yok……………………

2. ………………………..

3………………….……

	Instructor's Assistants
	

	Akademik Yıl 
	2021…/2022…
	Yarı Yıl
	Güz / Bahar 

	Academic year
	2021/2022
	Period
	Fall / Spring

	Dersin yer alacağı Dönem
	(Dönem 1-2-3)

	Course Year
	(Year I-II-III)

	Dersin Adı
	Hijyen ve Sanitasyon

	Course Name
	 Hygiene-Sanitation

	Ön koşul

	Yok

	Preconditions
	

	Dersin/Stajın tipi**

	Temel Bilimler

	Course type**
	Basic Sciences

	Dersin Amacı
	Bu ders, öğrencilere hijyen-sanitasyon kavramlarını, mikroorganizma-sanitasyon ilişkilerini, gıda işletmelerinde ve temizlik, dezenfeksiyon,sterilizasyon kavramlarını ve uygulama tekniklerini, besin hijyeni, personel hijyeni, su hijyeni, hava hijyeni, ekipman hijyeni, işletme hijyeni ve pest kontrol uygulamalarını, ISO 22000 Gıda güvenliği kalite yönetim sistemi konularını öğretmeyi hedeflemektedir.

	Objectives of the Course
	The aim of this course is to teach students the concepts of hygiene-sanitation, microorganism-sanitation relations, cleaning, disinfection, sterilization concepts and application techniques, food hygiene, personnel hygiene, water hygiene, air hygiene, equipment hygiene and pest control applications, ISO 22000 management system aims to teach.

	Dersin İçeriği


	Personel Hijyeni, ekipman, Su ve hava hijyeni, Gıda koruma sistemi: Tehlike Analizi Kritik Kontrol Noktası (HACCP)

	Course Contents
	Personal Hygiene, hygeine of water and air Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP): as a system for food protection

	Dersin Kitabı / Malzemesi / Önerilen Kaynaklar
	Topal, Ş. 2008. Hijyen-Sanitasyon. Taç ofset, İstanbul.
Göktan, D.,Tunçel, G.,2010. Temel Gıda Hijyeni. M eta Basım, İzmir.
Göktan, D.,Tunçel, G.,2010. Gıda İşletmelerinde Hijyen. Meta Basım, İzmir.
İnal, T.1992. Besin Hijyeni. Final Ofset, İzmir.
Kayaardı, S. 2015. Gıda Hijyeni ve Sanitasyonu. Sidas Yayınları.

	Course material/ Recommended Reading
	Topal, Ş. 2008. Hijyen-Sanitasyon. Taç ofset, İstanbul.
Göktan, D.,Tunçel, G.,2010. Temel Gıda Hijyeni. M eta Basım, İzmir.
Göktan, D.,Tunçel, G.,2010. Gıda İşletmelerinde Hijyen. Meta Basım, İzmir.
İnal, T.1992. Besin Hijyeni. Final Ofset, İzmir.
Kayaardı, S. 2015. Gıda Hijyeni ve Sanitasyonu. Sidas Yayınları.

	Planlanan Öğrenme Etkinlikleri ve Öğretme Yöntemleri


	Ders anlatımı, ödev, derse katılım, araştırma konularının sunumu

	Planned Learning Activities and Teaching Methods
	Lecture, homework, class participation, presentation of research topics

	Dersin Verilişi
	Online

	Presentation Of Course
	Online

	Öğrenim Hedefi
	Bu dersi tamamlayan öğrenci;

	
	1. Hijyen ve sanitasyon ile ilgili temel kavramları öğrenir.

	
	2. Gıda işletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon uygulamalarını ve tekniklerini tanır.

	
	3. Mikroorganizma ve sanitasyon ilişkisini açıklayabilir.

	
	4. Gıda işletmelerinde temizlik, dezenfeksiyon, sterilizasyon yöntemlerini uygular.

	
	5. Gıda hijyeni, personel hijyeni,su hijyeni, hava hijyeni, ekipman hijyeni ve pestisit uygulamalarını bilir ve uygular.

	Course Outcomes
	Upon the completion of this course a student;

	
	1. Learns the basic concepts of hygiene and sanitation

	
	2. Recognize cleaning and disinfection applications and techniques in food industry.

	
	3. Explain the relationship between microorganism and sanitation.

	
	4. Applies cleaning, disinfection and sterilization methods in food enterprises.

	
	5. Knows and applies food hygiene, personnel hygiene, water hygiene, air hygiene, equipment hygiene practices

	Kabul edilen öğrenci sayısı
	En az:…..             En Fazla:…….

	Number of accepted students
	At least:…..          At most:……...

	Dersin yapılacağı yer ve saat
	Online

	Course time and placement
	

	Ölçme değerlendirme yöntemleri ve Ağırlığı
	Ara sınav:%40
Final Sınavı:%60

	
Assesment Methods %




	Midterm:%40
Final exam:%60


*Her ders için bir sorumlu öğretim üyesi olmalıdır / There should be one responsible instructor for each course.
**Seçmeli ders tipi: 1. Tıp dışı konular 2. Temel bilim alanı, 3. Etik/hukuk, 4. Bilimsel araştırma, 5. Klinik ve/veya laboratuar uygulamaları, 6. Klinik  / Optional Course Type: 1. Non-medical issues 2. Basic Sciences, 3. Ethics / law, 4. Scientific research, 5. Clinical and / or laboratory applications, 6. Clinical

***Derslerin Dönem I, Dönem II ve Dönem III öğrencileri için Çarşamba günleri öğleden sonra 2 saat verilmesi planlanmaktadır. / The courses are planned to be given for Year I, Year II and Year III students for 2 hours on Wednesdays in the afternoon.
BÖLÜM 2. DERS İLE İLGİLİ DETAYLAR/ Other Course Details
	Dersin açılmasını neden öneriyorsunuz? Belirtiniz.

	Gerek gıda endüstrisinde gerek diğer işletmelerde insan sağlığının korunması önem taşımaktadır. Dolayısı ile insan sağlığı ile ilişkili olan hijyen ve sanitasyon uygulamaları konusunda yeterli donanıma sahip olabilmek işletmeler için tercih değil zorunluluk haline gelmiştir. Bu nedenle  bu konu ile ilgili gerekli eğitimlerin alınması ve edinilen bilgilerin eksiksiz uygulanması gerekmektedir. 

	Why do you suggest opening the course? Specify.

	It is important to protect human health both in the food industry and in other businesses. Therefore, having adequate equipment on hygiene and sanitation practices, which are related to human health, has become a necessity, not a choice for businesses. For this reason, it is necessary to receive the necessary training on this subject and to apply the acquired knowledge completely.


	Belirtmek istediğiniz diğer hususlar 

	

	Other points you want to specify

	


