BESD210 — BESiN MiKROBIiYOLOJiSi

Dersin Yariyil | Teorik Uygulama Yerel AKTS

Kodu Adi (st/hafta) (st/hafta) Kredi

BESD210 Besin 4. 2 2 3 6

Mikrobiyolojisi

Dersin dili | Turkge

Dersin Lisans

dizeyi

Bolumu/ Beslenme ve Diyetetik(Tirkge Program)

Programi

Ogrenim | Orgiin 6gretim

tard

Dersin Besin mikrobiyolojisinin temel kavramlarinin ve uygulamalarinin 6grenilmesi.

amaci

Dersin Bu ders; besin kaynakli hastaliklarin epidemiyojisi, besinlerde mikrobiyal

icerigi Uremeye etkileyen faktorler, mikrobiyal bozunma, besin kaynakli enfeksiyon
ve intoksikasyonlara neden olan mikroorganizmalar ve patogenezleri, dogal
besin toksinleri, besin hijyeni, sanitasyon ve besin glvenligine iliskin temel
kavramlar ve besin mikrobiyolojisinde kullanilan tani tekniklerini icermektedir

On

kosullar

Dersin Yrd. Dog. Dr. Tevhide Ziver Sarp

Sorumlulari

Dersin staj

durumu

Ders -Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers, 4th Ed., 2013. Editors:

kaynaklari | Michael P. Doyle, Robert L. Buchanan
- Pichardt,P., Gida mikrobiyolojisi, Istanbul
-Bas,M., Besin Hijyeni, Guvenligi ve HACCP

Ders yapisi | Matematik ve Temel Bilimler %

Mihendislik Bilimleri %
Mihendislik Tasarimi %
Sosyal Bilimler%

Egitim Bilimleri %

Fen Bilimleri 20%
Saglik Bilimleri 80%
Alan Bilgisi %




Planlanan Etkinlikler ayrintili olarak “Degerlendirme” ve “is Yiikii Hesaplamasi”
Ogrenme | pgliimlerinde verilmistir.
Aktiviteleri
ve
Metodlari
Degerlendir | Yariyil Calismalari Sayisl Katkis
me Ara Sinav 1 % 30
Olgitleri Kisa Sinav 0 % 0
Odev 2 % 20
Devam 0 % 0
Uygulama 0 % 0
Proje 0 % 0
Laboratuvar 0 % 0
Seminer 0 % 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 % 50
Alan Calismasi 0 % 0
Ara Sinava Hazirlik 0 % 0
Derse Ozgii Staj 0 % 0
Diger 0 % 0
Sunum 0 % 0
Genel Sinav 0 % 0
Yariyil igi Sinavi 0 % 0
Toplam : 4 % 100
AKTS a Etkinlik Sayi Sire Toplam
Is ylka is yiki
hesaplama | pers siiresi 14 2 28
Labaratuvar
Uygulama 14 2 28
Derse 6zgli staj
Alan calismasi
Sinif disi ¢alisma stiresi 1 34 34
Sunum /seminer hazirlama
Proje
Odevler 2 20 40
Ara sinav hazirlik 1 20 20
Genel sinav hazirhk 1 30 30
Toplam is ylki
AKTS:6 180
Dersin Bu dersin tamamlanmasiyla 6grenciler sunlari yapacaklardir;
Ogrenme | 1. Besinlerde mikrobiyal Gremeye etkileyen faktorler ve mikrobiyal bozunmanin
ciktilar * anlasilabilmesi

2. besin kaynakl enfeksiyon ve intoksikasyonlara neden olan mikroorganizmalar ve

patogenezinin anlasiimasi

3. besin hijyeni ve besin glivenligine iliskin temel kavramlar ve uygulamalarin neler

oldugunun 6grenilmesi

4.Besin kaynakl enfeksiyonlarda tani yontemlerinin temel olarak anlasiimasi




Ders 1. Hafta Besin Mikrobiyolojisine Giris
konulari 2. Hafta Mikrobiyal Enfeksiyonlar ve intoksikasyonlar
3. Hafta Toksin Tipi Gida Zehirlenme Etkenleri |
4. Hafta Toksin Tipi Gida Zehirlenme Etkenleri Il
5. Hafta Gida Kaynakli Enfeksiyon Etkenleri |
6. Hafta Gida Kaynakli Enfeksiyon Etkenleri Il
7. Hafta Ara Sinav
8. Hafta Gidalardaki Funguslar ve Mikotoksinler
9. Hafta Gida Kaynakh Viral Enfeksiyonlar
10. Hafta Gida Kaynakli Paraziter Enfeksiyonlar
11. Hafta Mikrobiyal Bozunmal
12. Hafta Deniz Uriinleri, Balik intoksikasyonlari ve Dogal Besin Toksinleri
13. Hafta Besin hijyeni ve besin glivenligi
14. Hafta Besinlerin satin alma ve depolama sireclerinde hijyen kurallari
15. Hafta Besinlerin pisirme ve servis etme siireclerinde hijyen saglama kurallari
16. Hafta Final Sinavi
Dersin
program
¢iktilarina
katkisi
P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9 10
Tum 4 4 5 2 1 3 3 4 2 4
01 4 4 4 2 1 1 3 4 2 5
02 5 4 5 2 1 2 4 5 2 5
03 5 4 5 2 1 2 4 5 3 5
04 4 4 4 2 1 1 3 4 1 4

Katki Diizeyi: 1: Cok Distik 2: Diisik 3: Orta 4: Yiksek 5: Cok Yiiksek




