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LVS 215
	
Gıda Güvenliği ve Hijyeni
	Zorunlu
	
3
	

	21.09.2025

	Dersi Veren Öğretim Üyesi & E-Posta Adresi
	Dr. Öğr. Üyesi İlyas ALAK & ialak@aybu.edu.tr

	Öğrenci Görüşme Saatleri & Yeri
	Perşembe-15.00-17.00 & Akademisyen Odası

	Dersin İçeriği ve Amaçları
	Çiftlikten sofraya gıda güvenliği ve teknolojisi konusunda bilgi vermek. Öğrencilere gıda güvenliği, gıdalarda meydana gelebilecek bozukluklar ve gıda enfeksiyonları ile ilgili konularda gerekli bilgileri aktarmak.

	Ders Kitabı / Kitapları

	-Besin Güvenliği ve Hijyen, Anadolu Üniversitesi Yayınları, 2017
-Gıda Güvenliği, Akademisyen Kitabevi, 2023

	Öğretim Yöntemi ve Teknikleri
	Bu derste; ev ödevi, anlatılan konu üzerine sınıf tartışması, bazı derslerde video materyali ve sunu sonrası konu değerlendirmesi ile belirli haftalarda konu üzerine bilginin ölçülebilmesi amacıyla quiz yapılacaktır.

	Dersin Öğrenim Çıktıları
		1
	Gıda hijyeni genel bilgilerine sahip olmak.

	2
	Gıdalarda üreyen mikroorganizmaları öğrenmek.

	3
	Gıdalarda bulunan kimyasal maddeler hakkında bilgi sahibi olmak.




	Dersin Katkı Sağladığı Program Çıktıları
	Program Çıktısı (PÇ)
	PÇ1
	Veteriner teknikerliği düzeyinde verilen bilgiyi özümseme ve gerektiğinde kullanabilme becerisine sahiptir.

	PÇ2
	Aldığı bilgiyi yorumlayarak değerlendirme, analiz etme, sentezleme, bağımsız çalışabilme, planlayabilme ve yönetebilme becerisine sahiptir.

	PÇ5
	Laboratuvar alanında bilgi sahibi olur, laboratuvar cihazlarını bilir tanır ve aktif olarak kullanır. Kimyasal maddeler hakkında bilgi sahibi olur ve bunları aktif şekilde kullanabilir. Kişisel güvenlik önlemlerini bilir.

	PÇ12
	İnsan, hayvan ve hayvan sahibinin hakları, hayvan refahı/etik ilkelerini bilir ve tüm uygulamalarda gösterebilme becerisine sahiptir.




	Dersin Alan Öğretimine Katkısı
	Öğrenciler gıda güvenliği ve hijyeni hakkındaki bağlantıyı yorumlayabilecek, gıda kaynaklı mikroorganizmaların özelliklerini ve yol açtıkları hastalıkları açıklayabilecek, gıda güvenliği ile ilgili temel kavramları, tehlike ve risk unsurlarını tanımlayabilecektir.

	Derste İşlenen Konular
		1. Hafta
	Gıda Hijyenine Giriş

	2. Hafta
	Gıda Hijyeni Hakkında Genel Bilgi I

	3. Hafta
	Gıda Hijyeni Hakkında Genel Bilgi II

	4. Hafta
	Gıdalarda Mikroorganizmaların Gelişimi I

	5. Hafta
	Gıdalarda Mikroorganizmaların Gelişimi II

	6. Hafta
	Gıdalarda Üreyen Bakteriler I

	7. Hafta
	Gıdalarda Üreyen Bakteriler II

	8. Hafta
	Ara Sınav Haftası

	9. Hafta
	Gıdalarda Üreyen Bakteriler III

	10. Hafta
	Gıdalarda Üreyen Virüsler I

	11. Hafta
	Gıdalarda Üreyen Virüsler II

	12. Hafta
	Gıdalarda Üreyen Parazitler

	13. Hafta
	Gıdalarda Kimyasal Maddeler

	14. Hafta
	Gıda Kalite Kontrolü

	15. Hafta
	Gıdalardaki Patojenlerin Epidemiyolojisi




	Dersin Değerlendirilme Kriterleri
		Yarıyıl Çalışmaları
	Sayısı
	Katkı %

	Ara Sınav
	
	%40

	Kısa Sınav
	
	%

	Ödev
	
	%

	Devam
	
	%

	Uygulama
	
	%

	Proje
	
	%

	Yarıyıl Sonu Sınavı
	
	%60

	Toplam
	
	%100




	Engellilik Politikası
	[bookmark: _GoBack]Bu dersteki performansınızı etkileyebilecek belgelenmiş bir engeliniz (görme, işitme veya fiziksel engel vb.) varsa, bu dersin tüm gereksinimlerini eşit bir şekilde karşılamak için makul koşulları ayarlamak üzere Engelsiz AYBU (https://aybu.edu.tr/engelsiz/içerik_listesi-327-yildirim-beyazit-universitesi-engelsiz-universite-birimi-yonergesi.html) ile görüşmeniz önerilir. Ayrıca, Sağlık Hizmetleri Meslek Yüksekokulu yönetimiyle de iletişime geçebilirsiniz. Sınavlar, ders materyalleri vb. ile ilgili herhangi bir ders ihtiyacının karşılanmasını sağlamak için ihtiyaçlarınızı mümkün olan en kısa sürede ders öğretim elemanına bildirmelisiniz.



