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KODU 271218018 DERSIN ADI
YARIYIL HAFTALIK DERS SAATI DERSIN
Teorik | Uygulama |Laboratuvar| Kredisi |[AKTS TURU DILi
VIII 2 0 0 2 4 ZORUNLU () SECMELI ( X) Tiirkge
DERSIN KATEGORISI
Destek Temel Mesleki Uzmanlik / Alan B? ¥eth Hetlslm. Ve | Aktarilabilir Beceri
. : Yonetim Becerileri .
Dersleri Dersler Dersleri : Dersleri
Dersleri
X
DEGERLENDIRME OLCUTLERI
Faaliyet tiirii Say1 %
I. Ara Sinav 1 40
II. Ara Sinav
- Kisa Smav
YARIYIL ICI Odev
Proje
Rapor
Diger (......... )
YARIYIL SONU SINAVI 1 60
VARSA ONERILEN
ONKOSUL(LAR)
DERSIN KISA iCERIGi Gida enduﬁtrls} ve ‘ylyecelf 1g§c§k isletmelerindeki giincel
mevzuata yonelik derinlemesine bilgiler yer almaktadir.
Ogrencileri; gida mevzuati temel ilkeleri, tiiketici haklar1, Codex
. Alimentarius Komisyonu, Tiirkiye'de gida mevzuati ve gida
DERSIN AMACLARI kontrolii, Tirk Standartlar1 Enstitiisii, uluslararasi ve ulusal
standartlar hakkinda bilgilendirmek.
DERSIN MESLEK EGITIMINI
SAGLAMAYA YONELIK
KATKISI
Ogrenciler gidalarm iiretimi, islenmesi, saklanmasi, lojistigi,
DERSIN OGRENIM paketlenmesi, etiketler, ¢alisan sagligi, hijyen basta olmak iizere
CIKTILARI isletmenin agilisinda istenen yasal prosediirler, tiiketici haklar
ve giincel kanunlar hakkinda bilgi sahibi olur.
TEMEL DERS KiTABI Gida Giivenligi ve Gl_da Mevzuati Nevzat Artik, Nevin Sanlier,
Aybuke Ceyhun Sezgin
YARDIMCI KAYNAKLAR
DERSTE GEREKLI ARAC VE
GERECLER




DERSIN HAFTALIK PLANI

HAFTA | ISLENEN KONULAR

1 Mevzuata giris, gida mevzuatinin tanimi ve Tiirk gida mevzuatinin tarihgesi

2 Mevzuata giris, gida mevzuatinin tanimi ve Tiirk gida mevzuatinin tarihgesi

3 5996 Sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu

4 Tiirk Gida Kodeksi

5 Tiirk Gida Kodeksi

6 Ulusal ve Uluslararas1 Gida Standartlar1 ve Kontrol Kriterleri

7 Ulusal ve Uluslararasi Gida Standartlar1 ve Kontrol Kriterleri

8 Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Y dnetmeligi
9 Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Y 6netmeligi
10 Gida Giivenliginin AB ve Ulkemizdeki Uygulamalari

11 Gida Giivenliginin AB ve Ulkemizdeki Uygulamalar

12 Gida Gilivenligi Bilgi Sistemi

13 Gida Isletmelerinde Gida Giivenligi Ve Hijyen Saglama Olanaklar

14 Gida Isletmelerinde Temizlik, Dezenfeksiyon, Hijyen Ve Sanitasyon Uygulamalar

15,16 | Final Sinavi

NO | PROGRAM CIKTISI 1
1 Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve X
uygular.
2 | Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygular.
3 Ikinci bir yabanci dilde en az Avrupa Dil Portfoyii B2 genel diizeyinde okuma, X
anlama, konusma ve yazma becerileri gosterir.
4 | Yazili, sozlii ve sozsiiz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerisi gosterir. X
5 Turizm ve gastronomi alanindaki bilgi ve verileri mesleki anlamda tanimlar, analiz X
eder, sentezler, yorumlar ve degerlendirir.
6 Bir yiyecek icecek igletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini X
ve uygulamalarini bilir ve uygular, girisimcilik becerileri kazanir.
7 Toplumsal ve mesleki etik degerleri bilir, bunlar1 elestirel bir bakis agisiyla X
degerlendirir ve uygun davraniglar1 gelistirir.
8 Hem temel hem de alaniyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini ve yazilimlarini X
ileri diizeyde kullanir.
9 Isletme ve iktisat alanindaki temel kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular X
hakkinda bilgi sahibi olur.
10 | Ulusal ve uluslararas1 mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular. X
11 Y_iyecek-igecek maliyet analizi, kontrolii, menii planlamasi ve fiyatlandirmasini X
bilir ve uygular.
12 Satin alma asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek icecek iiretimi ile ilgili X
tiim siire¢leri bilir ve bu siireclerde ortaya ¢ikabilecek sorunlari ¢ozer.
13 Calisma alan1 ile ilgili ulusal ve uluslararast hukuki diizenlemeleri, mesleki
standartlari, ig giivenligi ve ig¢i sagligi ilkelerini bilir ve uygular.
14 | Yiyecek-igecek alaninda klasik ve modern tiretim tekniklerini bilir ve uygular.
15 Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltiir ve beslenme bilimleri ¢ergevesinde X
degerlendirir.

1:Hi¢ Katkis1 Yok. 2:Kismen Katkis1 Var. 3:Tam Katkis1 Var.
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