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1. | Dersin Adi GIDA HIJYENI VE TEKNOLOJISI
2. | Dersin Kodu VTT218
3. | Dersin Tiirii Zorunlu
4. | Dersin Seviyesi Lisans
5. | Verildigi Y1l 2
6. | Verildigi Yariyil Bahar, 4VETT
7. | AKTS Kredisi 2
8. | Ulusal kredisi 2
Teorik Ders Saati
9. (saat/hafta) 2h/hafta
10 Uygulama Ders
* | Saati (saat/hafta) )
11. | Dersin Onkosulu Yok
Ders icin Onerilen
12. Diger Hususlar Yok
13. | Dersin Dili Tiirkce
14. | Dersin Verilis Sekli | Yiiz yiize
Dersin .
15. Koordinatorii Dog. Dr. Beyza Hatice ULUSOY
Dersi Veren Diger
16. | Ogretim -
Elemanlar
Koordinatéri Yakin Dogu Universitesi, Veteriner Hekimligi Fakiiltesi,
17. | ooramatorun Gida Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali, Lefkosa/ KKTC
Iletisim Bilgileri
E-posta: beyza.ulusoy(@neu.edu.tr
18. | Dersin Web Adresi | -
Ogrencilere gida kimyasi, gidalarda bulunan saglik riskleri, gida
mikrobiyolojisi, mikrobiyal kontaminasyon kaynaklari,
mikroorganizmalarin gidalarda gelisimini etkileyen faktorler, gida
19. | Dersin Amaci kaynakli bakteriyel infeksiyon ve intoksikasyonlar, gida muhafaza
ilkeleri ile su ve hayvansal orijinli gida maddelerinin hijyeni, hayvansal
orijinli gidalarin bilesimi ve mikrobiyolojik orijinli bozukluklari
hakkinda bilgi kazandirmaktir.
1. Belirlenen kavram(lar1) agiklamak/anlatmak
2 Dersin Mesleki B;lilrgierrrf:kkavranﬂkuram/konu1arla ilgili 6grencilerin var olan bilgilerini
* | Gelisime Katkis1 clly

3. Belirlenen kavram/kuram/konularla ilgili 6grencilerle var olan bilgilerini
yenilemek
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OK1 Ilgili kavramlari/kuramlari anlayabilecek
OK2 Ilgili kavram/kuramlarin gegerliligini tartisabilecek
)1 Ders Ogrenme OK3 Sunum(lara)a hazirlik
Kazammlar OK4 Verilen olgiitlere gore kendi ¢alismalarini degerlendirebilecek
OK5 Verilen ¢aligmay1 bagimsizca yiiriitebilecek
OK6 Verilen bir ¢aligma iizerinde grup halinde ¢alisabilecek
HAFTA TEORIK DERS iCERIGi UYGULAMA
DERSI ICERIGI
Proteinler, karbonhidratlar ve lipidlerin
1. | dzellikleri, gida teknolojisi ve besin
degeri yoniinden 6nemleri
) Gidalarda bulunan ve saglik riski yaratan
| biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeler
Gidalarda bulunan mikroorganizmalar
3 (bakteriler, funguslar, viruslar),
* | mikrobiyal bulasma (kontaminasyon)
kaynaklar
Gidalarda mikrobiyal gelisimi etkileyen
4. | ic ve dis faktorler, gida kaynakli
22. | Dersin icerigi hastaliklarin tanimi
Gida kaynakli infeksiyon etkenleri
5 (Listeria monocytogenes, Campylobacter
| jejuni, Brucella, Salmonella, Shigella,
Yersinia enterocolitica)
Gida kaynakli infeksiyon etkenleri
(Escherichia coli, Aeromonas
6. | hydrophila, Clostridium perfringens,
Vibrio cholerae, V. Parahaemolyticus, V.
vulnificus)
7. | Vize sinavi
Gida kaynakli intoksikasyon etkenleri
8. | (Staphylococcus aureus, Bacillus cereus,

Clostridium botulinum)




Fiziksel (1s1 islemi, soguk muhafaza,
kurutma, 151nlama, ytiksek hidrostatik
basing uygulamalari), kimyasal (organik
asit ve esterleri, nitrat ve nitrit,
dumanlama) ve biyolojik (modifiye
atmosfer paketleme, kontrollii atmosfer
paketleme, vakum ambalajlama)
yontemlerle gidalarin muhafazasi

Su hijyeni (suyun 6nemi, su gereksinimi,
sularin temizlenmesi, sularin fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri,
dezenfeksiyon metotlari)

10.

Et hijyeni (et ve iirlinlerinde mikrobiyal
11. | bozulmalar, aerob sartlar altinda
bozulma, anaerobik sartlarda bozulma)

Kanatli etleri hijyeni (kanath etinin besin
degeri, tavuk etinin bilesiminin kirmizi
ete gbre ve goglis ve but etlerinin kendi
12. | arasinda mukayeseli anlatimi, tavuk
etlerinde kaliteyi etkileyen faktorler,
kanatli kesim islemleri, kanatl1 etlerinde
bozulmalar)

Yumurta hijyeni (yumurtanin bilesimi,
13. | yumurtalarin bayatlamasi ve bozulmast,
yumurta muayene metotlar)

Su tirtinleri hijyeni (gida olarak 6nem
tasiyan su triinleri, su iirlinlerinde post
14. | mortal degisimler, rigor mortis,
kokusma, taze baliklarin 6zellikleri ve
teshisleri)

23.

Ders Kitaba,
Referanslar ve/veya
Diger Kaynaklar
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YARIYIL iCI CALISMALARI SAYISI KATKI YUZDESI
Ara Sinav 1 %20
Kisa Sinav 2 %10
Odevler, Performanslar o) %10

24. | Degerlendirme Yilsonu Smavi ) %60
Toplam 6 %100
Degerlendirme Yaklagimlari

Siiresi Toplam Is

Etkinlik SAYISI | [Saat] Yiikii [Saat]
Teorik Dersler 14 1 14
Uygulamali Dersler
Siuf Dist1 Ders C'ah'sma Stiresi 3 ) 16
(On ¢alisma, pekistirme)
Odevler, Performanslar 2 4 28

55 | AKTS/ Is Yiikii | Projeler

Tablosu Arazi Caligsmalari (Saha ziyareti)

Ara simavlar 1 1 1
Diger
Yariyil Sonu Sinavlari 1 1 1
Toplam Is Yiikii 60
Toplam Is Yiikii / 30 saat 60/30
Dersin AKTS Kredisi 2




