Dersin Adi

GIDA MIKROBIYOLOJISI

Onkosullar
Dersin Dili
Dersin Tipi
Dersin Seviyesi

Dersin Veriligi

Dersin Sorumlusu(larr)

Dersin Amaci

Dersin Ogrenme Ciktilari

Dersin igerigi

Dersin
Kitabi/Malzemesi/Onerilen
Kaynaklar

Ders icin Onerilen Diger
Hususlar

Dersi Veren Ogretim
Elamani Yardimcilari

Teori Uygulama | Laboratuvar
(saat/hafta) | (saat/hafta) | (saat/hafta)

BES208 4, 3 0 0 4

Yok

Turkge

Zorunlu

Lisans

Anlatim

Tartisma, Beyin firtinasi

Prof.Dr.Osman ERKMEN

Mikroorganizma ve parazitlerin yapi ve 6zelliklerini kavrayan
sterilizasyon, dezenfeksiyon, bagisiklanmanin saglik bakim
sistemlerindeki 6nemini bilen ve mesleki uygulamalarinda ilgili ilkeleri
kullanan diyetisyenler yetistirmektir.

Bu dersi basariyla tamamlayan dgrenciler;

Kodu | Yanyil AKTS

Besin mikrobiyolojisinin kapsamini tanimlar.

Besin fermantasyonu ve besinlerin bozulmasinda etkili
mikroorganizmalari siniflar.

Besinlerle ve suyla bulasan mikroorganizmalari listeler.

Besin zehirlenmelerini siniflar.

Besinlerin saklama kosullarini listeler.

Besin mikrobiyolojisinin konularini zihnen toplar.
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Besinlerin Uretiminde, bozulmasinda ve besinlerle insanlara enfeksiyon
hastaliklarinin bulmasinda mikrobiyolojinin yeri konularini kapsar.
Ders Notlari
1. Food Microbiology, Fundementals and Frontiers, Doyle MP,
Beuchat LR, Montville TJ (eds).
2. American Society for Microbiology Press, Washington DC .



Haftalik Ders Konulari:

Haftalar
1. Hafta
2. Hafta
3. Hafta
4, Hafta
5. Hafta
6. Hafta
7. Hafta
8. Hafta
9. Hafta
10. Hafta
11. Hafta
12. Hafta
13. Hafta
14. Hafta

15.

Hafta

Tartigilacak igslenecek konular
Besin Mikrobiyolojisine Girig, Mikroorganizmalarin Siniflandiriimasi
Onemli Mikroorganizmalar ve Ozellikleri
Onemli Mikroorganizmalar ve Ozellikleri
Besinlerde Mikroorganizmalarin Cogalmasi ve Cogalmayi Etkileyen Etmenler
Besinlerde Mikroorganizmalarin Codalmasi ve Cogalmayi Etkileyen Etmenler
Besinlerde Mikrobiyal Bozulmalar
ARA SINAVI
Besinlerin Uretiminde Mikroorganizmalarin Yeri

Besinlerin Uretiminde Mikroorganizmalarin Yeri
Besinlerin Bozulmasinda Mikroorganizmalarin Yeri
Besinlerin Bozulmasinda Mikroorganizmalarin Yeri

Besin Kaynakli Mikrobiyal Hastaliklar
Besin Kaynakli Mikrobiyal Hastaliklar
Ders tekrari

FINAL



Degerlendirme Sistemi

Yaryil ici calismalari

Sayisi

Katki Payi

Devam

Laboratuvar

Uygulama

Alan Calismasi

Derse Ozgii Staj (Varsa)

Odevler

Sunum

Projeler

Seminer

Ara Sinavlar

% 40

Final

% 60

Toplam

100

Yariyil ici Calismalarinin Basari Notuna Katkisi

% 40

Yariyll Sonu Sinavinin Basari Notuna Katkisi

% 60

Toplam

100




AKTS (Ogrenci is Yiikii Tablosu)

Etkinlikler

Sayisi | Suresi

Toplam Is Yuki

Ders Siresi

14 3

42

Laboratuvar

Uygulama

Alan Calismasi

Sinif Digi Ders Calisma Suresi (Serbest calima/Grup
Calismasi/On Calisma)

14 4

56

Sunum (Video gekmek/Poster hazirlama/Sézel Sunum
Yapma/Odak Grup Gorismesi/Anket Uygulama/Goézlem ve
Rapor Yazma)

Seminer Hazirlama

Proje

Vaka Calismasi

Rol Oynama, Dramatize etme

Makale yazma-Kritik etme

Ara sinav, Final

2 4

Toplam is yiikii (saat) / 30(s)

106/30=3,53

Ders AKTS

4




Beslenme ve Diyetetik Bolimu Program Ciktilari

Katki DlUzeyi

OC1|0C2

1. Beslenme ve Diyetetik alanina iligskin temel mesleki bilgilere, arastirma 5 5
yéntemlerine ve istatistiksel cozimleme tekniklerine sahiptir.

2. Beslenme ve Diyetetik alanina 6zgu mesleki bilgi ve becerilerini 1 1
toplumda beslenme durumunun saptanmasi, beslenmeye iligkin saghk
sorunlarinin énlenmesi ve tedavisinde kullanir.

3. Bireysel olarak etkin bir sekilde calisabilme ve ekip igi multidisipliner 1 1
c¢alismalarda sorumluluk alma becerisi.

4. Beslenme ve Diyetetik egitim programinda en az 2 alan digi ders alarak 1 1
sosyokiiltirel gelisimin kazanilmasi.

5. Mesleki uygulamalar igin gerekli olan modern ydntemleri segme ve 1 1
bilisim teknolojilerini etkin bir sekilde kullanma becerisi.

6. Turkge s6zli ve yazili anlatimi etkili kullanmanin yani sira guncel 1 1
yaklasimlarin takibi ve arastirma yapma becerisinde en az bir yabanci
dil bilgisi

7. Yasam boyu 6grenme ilkesiyle 6z degerlendirme yapabilme, bilim ve 5 5
teknolojideki yenilikleri izleme ve kendisini gelistirip surekli yenileme
becerisi.

8. Beslenme ve Diyetetik programi sonunda kazanilan bilgi birikimini 5 5
kullanarak bir ¢alismayl bagimsiz olarak yuritme, deney yapma, veri
toplama, sonuglari analiz etme, arsivieme ve elde edilen sonuglari
¢ozme velveya yorumlama vyetenegi ile multidisipliner g¢alisma
alanlarinda sorumluluk alabilme becerisi

9. Mesleki alana iligkin yasa, yonetmelik, mevzuat ve hukuksal slregler 1 1
konusunda bilgi sahibi olma

10. Mesleki uygulamalarda diger saglik calisilanlari ve disiplinlerle etk 1 1

prensiplere bagli kalarak ¢alisma becerisi.

Yeterliligi saglama diizeyi: 1: Dusuk, 2: DUsuk/Orta, 3: Orta, 4: Yuksek, 5: Mikemmel




