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Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS

Gida Mikrobiyolojisi | 3+1 3,5 5

On Kosul Dersler Yok

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorleri

Dersi Veren

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci Bu ders ile 6grencilere gidalarda bulunan mikroorganizmalar ve islevleri, gidalarda

mikrobiyal gelismeyi etkileyen faktorler, indikatdr ve patojen mikroorganizmalar,
gidalardaki mikrobiyolojik bozulmalar, gida kaynakli hastaliklar hakkinda bilgi
vermek amacglanmaktadir.

Dersin Ogrenme Ciktilari Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen faktorleri agiklar.

2. Indikatér ve patojen mikroorganizmalar hakkinda bilgi sahibi olur.
3. Gida kaynakli hastaliklar1 kavrar.

4. Gidalarda mikroorganizmalarin kontrol altina alinmasini inceler.
5. Cesitli gidalardaki mikrobiyolojik bozulmalar1 6grenir.

Dersin Igerigi Gidalarda bulunan mikroorganizmalar ve islevleri, gida kaynakli hastaliklar,
indikator ve patojen mikroorganizmalar, gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen
faktorler, et ve iiriinlerinde, Siit ve {iriinlerinde, meyve ve sebze ve {iriinlerinde,
konservelerde, tahil ve iiriinlerinde mikrobiyolojik bozulmalar.

Haftalar Konular
1 Gidalardaki 6nemli mikroorganizmalar
2 Gidalardaki 6nemli mikroorganizmalar
3 Gidalarda mikrobiyal bulagma kaynaklari
4 Mikrobiyal gelismeyi etkileyen i¢ ve dig faktorler
5 Mikrobiyal gelismeyi etkileyen i¢ ve dig faktorler
6 Gidalardaki indikatér mikroorganizmalar
7 Gidalardaki patojen mikroorganizmalar
8 Gida kaynakli hastaliklar
9 Mikrobiyal kontaminasyonun engellenmesi
10 Mikrobiyal gelismenin kontrol altina alinmasi
11 Et ve lirlinlerinde mikrobiyolojik bozulmalar
12 Siit ve tirtinlerinde mikrobiyolojik bozulmalar
13 Meyve ve sebze iiriinlerinde mikrobiyolojik bozulmalar, konservelerde mikrobiyolojik bozulmalar
14 Tahil ve tirlinlerinde mikrobiyolojik bozulmalar

Genel Yeterlilik

1.Patojen ve indikatér mikroorganizmalar1 tanimlayabilir.

2.Gida kaynakli hastaliklar agiklayabilir.

3.Et ve iriinlerindeki, Siit ve tirlinlerindeki mikrobiyolojik bozulmalar: gozlemleyebilir.

4.Meyve ve sebze iiriinlerindeki, konservelerdeki ve tahil ve driinlerindeki mikrobiyolojik bozulmalar:
gozlemleyebilir.
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PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE DERS
OGRENIM CIKTILARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 PC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 | PC10
0cC1 - 5 5 2 5 5 - 5 - -
0C2 - 5 5 2 5 5 - 5 - -
0¢3 - 5 5 2 5 5 - 5 - -
0c4 - 5 5 2 5 5 - 5 - -
0Cs - 5 5 2 5 5 - 5 - -
OC: Ogrenme Ciktilar1  PC: Program Ciktilar
K"a tkl. 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
PROGRAM CIKTILARI VE iLGIiLi DERSIN iLiSKiSi
Dersin Ad1 PCl1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10
Mikrcﬁ)li?;lojisi - S 5 2 S 5 - 5 - -




