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FOOD HYGIENE AND SANITATION

GMS125 - Gastronomy and Culinary Arts

General information

Semester 1

Type Zorunlu

Theory / Practice / Lab 2/2/0

ECTS 3

Level of study Lisans

Mode of study Birinci Ogretim

Instructor Dr. Ogr. Uyesi Basak ONCEL
Internship status yok

Course objectives

Bu dersin amaci, glvenli gida Uretimi ve hijyen uygulamalari konusunda temel bilgileri vererek 6grencileri
bilinclendirip, gida glvenligi konusunda hassas olmalarini ve bu hassasiyeti uygulama alanlarina (mutfak)

yansitmalarini saglamaktir.

Course content

Gida glvenligi ve temel kavramlari, gida glvenliginin 6nemi, gida glvenligini etkileyen tehlikeler, gida
kaynakli hastaliklar, gida zehirlenmeleri ve bunlara yol acan etmenler, bu tarz durumlara meydan vermemek
adina gerekli korunma teknikleri, satin alma ve isletmeye kabul kurallari, hazirhk, saklama ve servis kurallari,
gida muhafaza yontemleri, mutfak alaninda hijyen, personel hijyeni, yiyecek akis slirecinde hijyen, gida

isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon yontemleri, sanitasyon kurallari ve ekipmanlarinin tanitimi,

Resources

Prof. Dr. Nillifer KOCAK, Yiyecek icecek isletmelerinde Gida ve Personel Hijyeni, Detay Yayincilik, 2010.
Prof. Dr. Sidika BULDUK, Gida ve Personel Hijyeni, Detay Yayincilik, 2013
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Learning outcomes

1

GuUvenli gida Uretiminin 6nemini aciklar.

Personel, ortam ve ekipman hijyeninin guvenli gida Gretimindeki 6nemini analiz eder.

Gida Uretiminde potansiyel riskleri belirler ve risk analizi yapar.

Gida glvenligini bozan faktorleri gerekgeleriyle aciklar.
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Gidalarin bozulmasina neden olan fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik etmenleri siniflandirir ve uygun

muhafaza yontemleriyle iliskilendirir.

Mutfakta hijyen ve sanitasyon kurallarini tanimlar.

Weekly topics

Week Subject

1

10

11

12

13

14

15

Gida Guvenliginin Onemi ve Temel Kavramlar

Hijyen ve Sanitasyon

Dezenfeksiyon ve Dezenfektanlar

Pastorizasyon ve Sterilizasyon Yontemleri

Personel Hijyeni

Calisma Ortami Hijyeni

Ekipman Hijyeni

Ara Sinav

Gida Satin Almada Dikkat Edilmesi Gereken Hususlar ve Gida Depolama Sistemleri
Gida Hazirlamada Dikkat Edilmesi Gereken Hususlar ve Gida Depolama Sistemleri
Sunum ve Serviste Dikkat Edilmesi Gereken Hususlar

Gidalarin Bozulmasina Neden Olan Fiziksel, Kimyasal ve Mikrobiyolojik Etmenler
Gida Kaynakl Hastaliklar ve Zehirlenmeler

Gida Muhafaza Yontemleri

Gida Katki Maddeleri
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Week Subject

16 Son sinav

Yariyil (Yil) ici Etkinlikleri

Event Number Percentage
Uygulama/Pratik 1 %40
Ara Sinav 1 %60

Yanyil (Yil) Sonu Etkinlikleri

Event Number Percentage

Yariyil Sonu Sinavi 1 %100

Yariyil(yil) ici etkinliklerin ve yariyil(yil) sonu sinavinin basari notuna
katkisi

Event Number Percentage
Yariyil (Yil) Sonu Etkinlikleri 0 %60
Yariyil (Yil) ici Etkinlikleri 0 %40

ECTS workload

Event Number Duration (hours) Total (hours)
Derse Katilm 14 2 28
Uygulama/Pratik 14 2 28
Rapor 8 1 8
Final Sinavi 1 1 1
Butlnleme Sinavi 1 1 1
Ara Sinav 1 1 1
Deney 8 2 16

Page 3/4



TOROS - . .
i) . . Toros University - Bologna course information package
UNIVERSITESI
26 October 2026

Event Number Duration (hours) Total (hours)

Total workload / ECTS 83 hours * 2,77 ECTS
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