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Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Gida Mkrobiyolojisi GID104 2 3+1 5,0 Zorunlu
Birim Bolum Gida Teknolojisi - On Lisans (Yiz yize )
Amac Gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen faktdrler ve mikrobiyal kalite konularinda 6grenciye bilgi kazandirimasi.
Gidalarda indikator ve patojen mikroorganizmalar, gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen faktdrler, kontaminasyonun énlenmesi
(asepsis) ve mikroorganizmalarin uzaklastiriimasi, mikrobiyal gelismenin inhibisyonu, mikroorganizmalarin éldirtimesi, et ve et
Urtinlerinde mikrobiyolojik bozulmalar, patojen mikroorganizmalar ve ydntemleri, siit ve sit Urtinlerinde mikrobiyolojik bozulmalar, patojen
Ders Igerigi mikroorganizmalar ve ydntemleri, konserve gidalarda mikrobiyolojik bozulmalar, meye-sebze ve meyve-sebze Urlinlerinde mikrobiyolojik
bozulmalar, patojen mikroorganizmalar ve ydntemleri. Gida mikrobiyolojisi laboratuvari temel kurallar ve malzemelerin tanitimasi,
besiyerleri hakkinda bilgi, sterilizasyon, 6rnek alma, homojenizasyon ve dilusyon, Ekim metotlari ve inkiibasyon, gida mikrobiyolojisi
acisindan 6nemli mikroorganizmalarin tespiti, EMS yontemi, Tanimlama testleri.
Ders \eren Ogr. Goér. Eren YURTDAS
Halkman AK. Gida Mkrobiyolojisi Uygulamalari. Bagak Matb. Ankara, 2005, Unliitiirk A, Turantas F. Gida Mkrobiyolojisi, 2000,
Ders Kaynaklari Erkmen O. Gida Mkrobiyolojisi. Efil yayin evi. 2. baski. Ankara, 2010, Erkmen O. Gida Mkrobiyolojisi. Efil yayin evi. 2. baski. Ankara, 2010,
Food Science, Potter, N.N., Hotchkiss, J.H., 1998, Unlitirk A, Turantas F. Gida Mkrobiyolojisi, 2000
Hafta Konu
1 Gidalarda indikatdr mikroorganizmalar
2 Gida kaynakli mikrobiyal hastaliklar: aktif gida enfeksiyonlari
3 Gida kaynakli mikrobiyal hastaliklar: Pasif gida enfeksiyonlari
4 Gida kaynakli mikrobiyal hastaliklar: Bakteri Intoksikasyonlari
5 Gida kaynakl mikrobiyal hastaliklar: Kuf intoksikasyonlari (Mkotoksikozs)
6 Kontaminasyonun 6nlenmesi (asepsis) ve mikroorganizmalarin uzaklastirimasi
7 Ara Sinav
8 Mkrobiyal gelismenin inhibisyonu: Kimyasal koruyucularla muhafaza, sogukta ve dondurarak muhafaza
9 Mkrobiyal gelismenin inhibisyonu: Su aktivitesinin dustrtlmesi, kontrolli ve modifiye atmosferde muhafaza, mikroorganizmalar arasi antogonostik iligki
10 Mkroorganizmalarin éldurilmesi
11 Et ve et Uruinlerinde mikrobiyolojik bozulmalar
12 St ve st Urtinlerinde mikrobiyolojik bozulmalar
13 Konsenve gidalarda mikrobiyolojik bozulmalar
14 Meyve-sebze ve meye-sebze Uriinlerinde mikrobiyolojik bozulmalar, patojen mikroorganizmalar ve yontemleri
Ders is Yukii Galisma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisi
Ara Sinav 1 30 1
Final 40 1
Odev (Sunum) 30 1
Ders s Yiikii: 100
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 3,92

Program Ciktilar
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Gida bilim dali ve ilgili diger bilim dallar konularinda yeterli bilgi birikimi ile gida tretiminde kullanilan teknolojileri bilme ve uygulayabilmek.

Guvenli gida uretimiyle ilgili kogullari bilme ve bu kosullari yerinde saglayabilmek.

Gida bilim dali alani ile ilgili laboratuvar bilgisine ve deneyimine sahip olabilmek.

Gidalarin mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal ve besleyici 6zelliklerini bilme ve bunlarin gida kalitesi ve insan saghgi Gzerindeki etkilerini yorumlayabilmek.
Gida yonetmelik ve mevzuatini uygulayabilmek ve gidalarin kalite kontrollerini yapabilecek nitelikte teorik bilgi ve uygulama becerisine sahip olabilmek.
Bireysel olarak ve ¢ok disiplinli takimlarda etkin calisma ve sorumluluk alma becerisi.

7 Tirkge s62 ve yazil etkin iletisim kurma, etkin rapor yazma ve anlayabilme, etkin sunum yapabilme, acik ve anlasilir talimat verme ve alma becerisi; en azbir yabanci
dil bilmek.

Yasam boyu 6grenmenin gerekliligi bilincinde olma; bilim ve teknolojideki gelismeleri izeme ve kendini strekli yenileme becerisine sahip olabilmek.
9  Mesleki alanda sosyal ve etik sorumluluk bilinci; etik olma ve etik ilkelerine uygun dawanma bilincine sahip olabilmek.
10 Mesleki calisma hayatinda alani ile ilgili proje yonetimi, risk yonetimi gibi konularda bilgi sahibi olabilmek.
11 Meslegiile ilgili, modem ydntemleri, modern teknik ve hesaplama araglarini ve bilisim teknolojilerini kullanabilmek.
12 Toplum sagligi ve refahi igin gerekli bilince sahip olabilmek.

13 Gida bilimine iligkin ulusal ve uluslararasi standartlar hakkinda bilgi edinebilmek.
14  Girisimcilik, organizasyon yeteneklerini gelistirebilme ve strduriilebilirik konulari hakkinda farkindalik.
15 Gida Teknolojisi uygulamalarinin, calisanlarin sagligi, cevre ve is glvenligi gibi konularinin bilinmesi ve hukuksal sonuglari konusunda farkindalik.



Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Aralig)

PG PC PC PC PC PC PC PG PC PC PC PC PC PG PC
Ders Ogrenme Ciktisi 12 3 4 5 6 7 8 9 10 1 12 13 14 15
Temel kawramlar, gidalarda indikator ve patojen mikroorganizmalar hakkinda bilgi sahibiolma - - - - - - - . - o S

Gidalarda mikrobiyolojik bozulmalar, gida muhafazasi, gidalarda mikrobiyolojisi analideri
hakkinda bilgi sahibi olma

Gida enfeksiyonlari ve intoksikasyonlari hakkinda bilgi sahibi olma sllellallalfallclo|alc

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/388606
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