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Kaynaklar

Besin mikrobiyolojisinin temel kavramlarinin ve uygulamalarinin égrenilmesidir.

Besin mikrobiyolojisinin temel kavramlarini ve uygulamalarini 6grenebilme.

Mikroorganizma gesitlerini ve iremeye neden olan etkenleri dgrenebilme.

Besin kaynakli zehirlenme nedenleri ve 6nleme yollarini dgrenebilme.

Besinlerdeki bozu Imaya neden olan etmenler ile patojen indikatorler konusunda

bilgilenebilme.

Temel besin gruplarinda mikrobiyal bozulmalari 6grenebilme.

Besinlerin islenmesi ve saklanmasi sirasinda besinlerde olusan kimyasal ve

mikrobiyolojik degisimleri dgrenebilme.

Besin sanayiinde temel muhafaza tekniklerini dgrenebilme.

Besin kontaminantlari konusunda bilgi edinebilme.

Hijyen, sanitasyona ve besin giivenligine iliskin temel kavramlari dgrenebilme.
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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

TARTISILACAK iSLENECEK KONULAR
Diinyada besin tretimi, tiketimi sorunlari, besinlerden kaynaklanan saglik riskleri
Besin mikrobiyolojisinin kapsami temel kavramlar
Besin kaynakli hastaliklarin epidemiyolojisi
Besinlerde mikrobiyal Gremeyi etkileyen etmenler
Besinlerde bozulma indikatorleri
Besinlerdeki patojen indikatorler
Et ve et Grlinlerinde mikrobiyal bozulma
Siit ve st Grlnlerinde mikrobiyal bozulma
Kurubaklagil ve tahillarda mikrobiyal bozulma
Sebze ve meyvelerde mikrobiyal bozulma
I. ARA SINAV
Besin kaynakli mikrobiyal hastaliklarin tanimi, patogenezi, kaynaklari ve 6nleme yollari
(infeksiyon,intoksikasyon ve toksienfeksiyonlar)
Besin kaynakli bakteriyel hastalik etkenleri
Besin kaynakli virlisler
Besin ve su kaynakli parazitler
Kiifler ve mantarlar
Dogal besin toksinleri
Besin saklamada genel ilkeler koruyucular ve koruma yontemleri, fermentasyon
Gida kalinti ve kontaminantlari



Ogrenci s Yiikii Tablosu
Etkinlikler
Ders Siiresi
Laboratuvar
Uygulama
Alan Calismasi

Sinif Digi Ders Galisma Siiresi (Serbest ¢alima/Grup Calismasi/On

Galisma)

Sunum (Video ¢ekmek/Poster hazirlama/S6zel Sunum Yapma/Odak Grup
Goriismesi/Anket Uygulama/Gozlem ve Rapor Yazma)

Seminer Hazirlama

Proje

Vaka Calismasi

Rol Oynama, Dramatize etme
Makale yazma-Kritik etme
Yaryll igi sinavlari

Yariyil sonu sinavlari

Toplam is yiikii (saat) / 25(s)
Ders AKTS

Degerlendirme Sistemi
Yariyil igi galigmalari
Ara Sinav
Kisa Sinav
Laboratuvar
Uygulama
Alan Calismasi
Derse Ozgii Uygulama (Varsa)
Odevler
Sunum ve Seminer
Projeler
Diger

Yanyl i¢i calismalarin toplami

Yanyil sonu galigmalan
Final

Odev

Uygulama

Laboratuvar

Yanyil sonu galigmalarin toplami
Yariyil igi Calismalarinin Basari Notuna Katkis!
Yariyil Sonu Sinavinin Basari Notuna Katkisi

Basari notunun toplami

Sayisi  Siiresi  Toplam Is Yiikii

14 2 28
14 2 28

14 2 28

1 6 6
1 10 10
100/ 25=4
4

Sayisi Katki Pay!
1 %50

1 %50

100

1 %100

100
%50
%50
100



Derslerin 6grenme ¢iktilarinin program yeterlilikleri ile iligkilendirilmesi )
Program yeterlilikleri Dersin Ogrenme Giktilar
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1. Diyetisyen olarak mesleginin gerektirdigi, temel ve
sosyal bilimlere ait bilgiler edinebilme ve bunlari
yasami boyunca kullanabilme. Beslenme ve
diyetetik alanindaki temel bilgi ve kanita dayali
giincel gelismeleri arastirma, uygulama, dogruluk,
guvenilirlik ve gegerliligini degerlendirebime

2. Yeterli ve dengeli beslenme kurallari
dogrultusunda bireye 6zgii beslenme plan ve
programini gelistirebilme

3. Bireylerin enerji ve besin 6desi gereksinimlerini
bilimsel ydntemlerle saptama, sagligin korunmasi,
iyilestirilmesi ve gelistirimesi igin besin ve
beslenme plan ve politikasi gelistirebilme

4. Beslenme ve Diyetetik alaninda edindigi glincel
bilgi ve becerileri kullanarak bireyin, toplumun ve
hastanin beslenme durumunu saptar,
degderlendirebilir. Edinmis oldugu bilgileri toplumun
saglik diizeyinin ve yasam kalitesinin yikseltimesi
icin kullanabilir

5. Hasta bireylerin beslenme durumlarini
degerlendirme ve klinik bulgularina dayali olarak 9 3 3 3 3 3
beslenme agisindan yorumlayabilme ve hastaya
6zgl tibbi beslenme tedavileri gelistirebilir

6. lIcinde yasadigi toplumun temel degerlerini ve
kiiltiir(inG anlayabilme, bunlara uyum
saglayabilme ve kendisini olumlu yonde
degistirebilir

7. Urlin gelistirme, besin analizi ve kalitesini
etkileyen etmenlere y6nelik laboratuvar
uygulamalari yapar, yorumlar ve yasal
duzenlemelere gore degerlendirir

8. Insan sagliginin temelini olugturan biyolojik
sistemlerin anatomisi, fizyolojisi, isleyisi ve
strdlrtimesine yonelik kavramlara sahiptir

9. Beslenme ve Diyetetik alaninda bireysel ve/veya
ekip ¢alismalarindaki uygulamalara katilabilir
dogrulugunu géstermek icin bilgilerini kullanabilir,
gerekgeler ve kanitlar sunarak diisiince ve
gorislerini sdzlii ve yazili olarak agik bir sekilde
ifade ederek ve tiim ekip elamanlariyla etik ilkeler
dogrultusunda etkili iletisim kurabilir

10. Toplumun beslenme durumunun saptanmasina
yonelik yontemleri kullanarak, sagligin korunmasi,
iyilestiriimesi ve gelistiriimesi igin besin ve
beslenme plan ve politikasi gelistirebilme bilgisine
sahiptir.

Yeterliligi saglama diizeyi: 1: Disik, 2: DUslk/Orta, 3: Orta, 4: Yiksek, 5: Mikemmel



