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Dersin Adı Kodu Yarıyıl 
Teori 

(saat/hafta) 
Uygulama 
(saat/hafta) 

Laboratuvar 
(saat/hafta) 

AKTS 

Genel Mikrobiyoloji BES207 3 3 0 0 4 

Önkoşullar Yok  

Dersin Dili Türkçe  

Dersin Tipi Zorunlu  

Dersin Seviyesi Lisans 

Dersin Verilişi Anlatım, Tartışma, Beyin fırtınası 
 

Dersin Sorumlusu(ları)  Doç.Dr.İbrahim Halil KILIÇ 

Dersin Amacı 

Mikroorganizma ve parazitlerin yapı ve özelliklerini kavrayan sterilizasyon, 

dezenfeksiyon, bağışıklanmanın sağlık bakım sistemlerindeki önemini bilen 

ve mesleki uygulamalarında ilgili ilkeleri kullanan diyetisyenler 

yetiştirmektir. 

Dersin Öğrenme Çıktıları 

Bu dersi başarıyla tamamlayan öğrenciler;  

1) Mikrobiyoloji hakkında genel bilgileri öğrenir,  

2) Öğrenilen bu bilgiler ışığında uygulama alanlarını tanır. 

Dersinİiçeriği 

Mikrobiyolojiye giriş, mikroorganizmaların sınıflandırılması, 
mikroorganizmaların genel özellikleri, bakteri metabolizması, beslenmesi, 
çoğalması, normal mikrop florası, enfeksiyon ve bulaşma yolları, 
sterilizasyon ve dezenfeksiyon, antijen ve antikorlar, bağışıklık, aşılar ve 
serumlar, stafilakok, streptokok, pnömokok ve neisserria, mikobakteriler, 
aerob ve anaerob gram pozitif basiller, gram negatif enterit bakteriler, 
mikoplazma, riketsiya ve klamidya, mantarların genel özellikleri, protozon 
ve helmintlerin genel özellikleri, parazit hastalıkları konularını kapsar. 

Dersin 
Kitabı/Malzemesi/Önerilen 
Kaynaklar 

Ders Notları 

Ders İçin Önerilen Diğer 
Hususlar 

1. Martinko, J. M., 2010. Brock Mikroorganizmaların biyolojisi. Palme 

yayıncılık. 

2. Altındiş, M., 2010. Hemşireler için mikrobiyoloji, Nobel tıp kitap 

evleri. 

3. Shears, P., Hart, T., 2001. Tıp mikrobiyolojisi renkli atlası. Nobel tıp 

kitap evi. 

4. Ustaçelebi, Ş., 1999. Temel ve Klinik Mikrobiyoloji. Güneş kitapevi 

Ltd.Şti. Ankara.  

5. Bilgehan, H., 1987. Temel Mikrobiyoloji Ve Bağışıklık Bilimi, Barış 

Yayınları. 

6. Çotuk, A., 2008. Genel Mikrobiyoloji Laboratuar Yöntemleri, Nobel 

Tıp Kitap Evi. 

7. Arda, M., 2000. Temel Mikrobiyoloji, Medisan Yayınları, Ankara. 

8. Özçelik, S., 1998. Genel Mikrobiyoloji, Süleyman Demirel 

Üniversitesi Yayınları, Isparta. 

9. Temiz, A., 1994. Genel Mikrobiyoloji Uygulama Teknikleri, Şafak 

Matbaacılık Ltd.Şti. Ankara . 

Dersi Veren Öğretim 
Elamanı Yardımcıları 
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Haftalık Ders Konuları:       

Haftalar Tartışılacak işlenecek konular 

1. Hafta Mikrobiyolojiye giriş, 

Mikroorganizmaların Sınıflandırılması  

2. Hafta Mikroorganizmaların Genel Özellikleri 

 

 

3. Hafta Bakteri Metabolizması, Beslenmesi, Çoğalması 

4. Hafta Normal Mikrop Florası 

 

5. Hafta  Enfeksiyon Ve Bulaşma Yolları 

 

6. Hafta Sterilizasyon ve dezenfeksiyon 

 

7. Hafta Antijen Ve Antikorlar, Bağışıklık 

8. Hafta Sınav Haftası 

9. Hafta Aşılar Ve Serumlar 

 

10. Hafta Stafilakok, Streptokok, Pnömokok Ve Neisserria 

 

11. Hafta Mikobakteriler, Aerob Ve Anaerob Gram Pozitif Basiller, Gram Negatif Enterit 

Bakteriler 

12. Hafta Mikoplazma, Riketsiya Ve Klamidya 

13. Hafta Protozon Ve Helmintlerin Genel Özellikleri 

14. Hafta Konu Tekrarı 
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Değerlendirme Sistemi 
  

 
  

Yarıyıl içi çalışmaları Sayısı Katkı Payı 

Devam     

Laboratuvar     

Uygulama 
 

  

Alan Çalışması     

Derse Özgü Staj (Varsa)     

Ödevler     

Sunum     

Projeler     

Seminer     

Ara Sınavlar 1 % 40 

Final 1 % 60 

Toplam 
 

100 

Yarıyıl İçi Çalışmalarının Başarı Notuna Katkısı 
 

%  40 

Yarıyıl Sonu Sınavının Başarı Notuna Katkısı 
 

%  60 

Toplam 
 

100 
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AKTS (Öğrenci İş Yükü Tablosu) 
  
 

 
 
 
  

Etkinlikler Sayısı Süresi Toplam İş Yükü 

Ders Süresi  14 3 42 

Laboratuvar    

Uygulama    

Alan Çalışması     

Sınıf Dışı Ders Çalışma Süresi (Serbest çalıma/Grup 
Çalışması/Ön Çalışma) 

14 4 56 

Sunum (Video çekmek/Poster hazırlama/Sözel Sunum 
Yapma/Odak Grup Görüşmesi/Anket Uygulama/Gözlem ve 
Rapor Yazma) 

   

Seminer Hazırlama    

Proje    

Vaka Çalışması     

Rol Oynama, Dramatize etme    

Makale yazma-Kritik etme    

Ara sınav, Final 2 4 8 

Toplam iş yükü (saat) / 25(s)  106/30=3,53 

Ders AKTS 4 
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Beslenme ve Diyetetik Bölümü 

Program Çıktıları 

 
Katkı Düzeyi 

ÖÇ 
1 

ÖÇ  
2 

1. Beslenme ve Diyetetik alanına 
ilişkin temel mesleki bilgilere, 
araştırma yöntemlerine ve 
istatistiksel çözümleme tekniklerine 
sahiptir. 

 
 
1 

 
 
1 

2. Beslenme ve Diyetetik alanına özgü 
mesleki bilgi ve becerilerini 
toplumda beslenme durumunun 
saptanması, beslenmeye ilişkin 
sağlık sorunlarının önlenmesi ve 
tedavisinde kullanır.  

 
 
1 

 
 
1 

3. Bireysel olarak etkin bir şekilde 
çalışabilme ve ekip içi 
multidisipliner çalışmalarda 
sorumluluk alma becerisi. 

 
3 

 
3 

4. Beslenme ve Diyetetik eğitim 
programında en az 2 alan dışı ders 
alarak sosyokültürel gelişimin 
kazanılması. 

 
1 

 
1 

5. Mesleki uygulamalar için gerekli 
olan modern yöntemleri seçme ve 
bilişim teknolojilerini etkin bir 
şekilde kullanma becerisi. 

 
2 

 
2 

6. Türkçe sözlü ve yazılı anlatımı etkili 
kullanmanın yanı sıra güncel 
yaklaşımların takibi ve araştırma 
yapma becerisinde en az bir 
yabancı dil bilgisi 

 
1 

 
1 

7. Yaşam boyu öğrenme ilkesiyle öz 
değerlendirme yapabilme, bilim ve 
teknolojideki yenilikleri izleme ve 
kendisini geliştirip sürekli yenileme 
becerisi. 

 
 
2 
 

 
 
2 

8. Beslenme ve Diyetetik programı 
sonunda kazanılan bilgi birikimini 
kullanarak bir çalışmayı bağımsız 
olarak yürütme, deney yapma, veri 
toplama, sonuçları analiz etme, 
arşivleme ve elde edilen sonuçları 
çözme ve/veya yorumlama 
yeteneği ile multidisipliner çalışma 
alanlarında sorumluluk alabilme 
becerisi 

 
 
 
 
3 

 
 
 
 
3 

9. Mesleki alana ilişkin yasa, 
yönetmelik, mevzuat ve hukuksal 
süreçler konusunda bilgi sahibi 
olma 

 
1 

 
1 

10. Mesleki uygulamalarda diğer sağlık 
çalışılanları ve disiplinlerle etik 
prensiplere bağlı kalarak çalışma 
becerisi. 

 
1 

 
1 

 

Yeterliliği sağlama düzeyi: 1: Düşük, 2: Düşük/Orta, 3: Orta, 4: Yüksek, 5: Mükemmel 
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