BDB206- Besin Mikrobiyolojisi

. Teori Uygulama Laboratuvar
Dersin Adi Kodu Yaryl (saat/hafta) (sayagt/hafta) (saat/hafta) | “KTS
Besin Mikrobiyolojisi BDB206 4.Yariy1l/Bahar 2 0 2 4
Onkosullar Yok
Dersin dili Tiirkce
Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin 6grenme ve dgretme
teknikleri

Anlatim, Soru-cevap, Deney

Dersin sorumlusu(lar1)

Dersin amaci

Besin mikrobiyolojisinin temel kavramlarinin ve uygulamalarinin 6grenilmesidir.

1. Gida mikrobiyolojisinin temel kavramlarimi ve uygulamalarini 6grenir.
2. Gida kaynakli zehirlenme nedenleri ve 6nleme yollarmi 6grenir.

Dersin 8renme ciktilart 3. Gidalardaki bozulmaya neden olan etmenler ile patojen indikatdrleri 6grenir.

£ ¢ 4. Temel besin gruplarinda mikrobiyal bozulmalar ve bulas1 yollarin1 6grenir.

5. Gidalardaki mikrobiyal yiikii belirlemeyi ve laboratuvar uygulamalarim 6grenir.

K Kl 1. Prof. Dr. Osman Erkmen (Editor) (2017) Gida Mikrobiyolojisi. Efil Yayinevi, 5. Baski, Ankara.

aynakiar 2. Beslenme ve Diyet Dergisi https://beslenmevediyetdergisi.org/index.php/bdd
Haftahik Ders Konulari ]
Haftalar Tartisilacak Islenecek Konular

1. Hafta | Diinyada besin iiretimi, tiiketimi sorunlari, Besinlerden kaynaklanan saglik riskleri

. Hafta | Gida kaynakli mikroorganizmalarin bulagma yollar1

. Hafta | Besinlerde mikrobiyal ¢ogalmayi etkileyen etmenler

. Hafta | Gida bilesenlerinin mikrobiyal metabolizmasi, Gidalarda bozulma indikatorleri, Gidalardaki patojen indikatorler

. Hafta | Et, Siit ve lirlinlerinde mikrobiyal bozulmalar

. Hafta | Tahillarda, Sebze ve Meyvelerde mikrobiyal bozulmalar

. Hafta | Gida kaynakli mikrobiyal hastaliklar, Halk saglig1 acisindan 6nemleri ve 6nleme yollar1
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. Hafta | ARA SINAV

9. Hafta | Invaziv enfeksiyonlar

10. Hafta | Toksikoenfeksiyonlar, Intoksikasyonlar

11. Hafta | Gida ve su kaynakli parazitler, Dogal besin toksinleri

12. Hafta | Gida kaynakli kiifler, mantarlar, viriisler ve genetigi degistirilmis gidalar

13. Hafta | Gida koruma yontemleri ve genel ilkeler

14. Hafta | Gida koruyucular1 ve fermantasyon

15. Hafta | Sindirim sistemi mikrobiyotast ile beslenme arasindaki iliski

Ogrenci Is Yiikii Tablosu

Etkinlikler

Sayisi Siiresi

Toplam Is Yiikii

Ders Siiresi

14 2

28

Laboratuvar

14 2

28

Uygulama

Alan Caligmasi

Sinif Dis1 Ders Calisma Siiresi (Serbest calima/Grup Calismasi/On Calisma)

14 2

28

Sunum (Video ¢ekmek/Poster hazirlama/S6zel Sunum Yapma/Odak Grup

Goriigmesi/Anket Uygulama/Gdzlem ve Rapor Yazma)

Seminer Hazirlama

Proje

Vaka Calismasi

Rol Oynama, Dramatize etme

Makale yazma-Kritik etme

Yartyil i¢i sinavlari

1 6

Yartyil sonu sinavlari

1 10

Toplam is yiikii (saat) / 25(s)

100/ 25=4

Ders AKTS

4

Sayfa1/



https://beslenmevediyetdergisi.org/index.php/bdd

Degerlendirme Sistemi

Yaryil ici calismalar Sayisi Katki Pay:
Ara Simav 1 %30
Kisa Sinav 5 %20
Laboratuvar 1 %30
Uygulama

Alan Caligmast

Derse Ozgii Uygulama (Varsa)

Odevler 5 %20
Sunum ve Seminer

Projeler

Diger

Yariyil ici ¢calismalarin toplami 100
Yariyll sonu ¢calismalar:

Final 1 %100
Odev

Uygulama

Laboratuvar

Yariyil sonu calismalarin toplami 100
Yaruyil I¢i Caligmalarimin Basar: Notuna Katkisi %40
Yariyil Sonu Sinavinin Basar1 Notuna Katkisi %60
Basar1 notunun toplami 100

Derslerin 6grenme ciktilarinin program yeterlilikleri ile iliskilendirilmesi

Dersin Ogrenme Ciktilar

Program yeterlilikleri ..
0.C.1

0.c2 | 0.c3

0.C4

0.c5 | 0.c.6

1. Beslenme ve Diyetetik bilimine 6zgii temel ve sosyal bilimlerden
edinilen kanita dayali teorik bilgileri uygulamada kullanabilme 5
becerisini kazanir.

2. Mesleki uygulamalarda ihtiyag duyulan ekipman ve bilisim
teknolojilerini etkin kullanma becerisi edinir.

3. Topluma, meslektaslarina, diger meslek ¢alisanlarina ve
saglikli/hasta bireye karst haklarini, gérevlerini ve sorumluluklarini
bilir ve mesleki etik kurallara uygun davranmay1 6grenir.

4. Beslenme ve Diyetetik biliminin farkli alanlarindaki karsilastigi
sorunlar1 edindigi gilincel bilgi ve beceriler sayesinde gézlemleme,
saptama, yorumlama, rapor etme ve ¢oziim iiretme becerilerine sahip
olur.

5. Disipliner veya disiplinler arasi ortamlarda etkili iletisim kurma,
sorumluluk alma, ¢6ziim odakli ¢aligma ilkeleri ile etkin galisma 2
becerileri edinir.

6. Beslenme ve diyetetik alaninda edindigi teorik, uygulamal bilgi ve
becerileri kullanarak bir aragtirmayi bireysel veya ekip ¢aligmast ile
planlar, deney yapar/veri toplar, verileri analiz eder, yorumlar ve
rapor etme yetenegi kazanir.

7. Saglikly/ hasta ve risk altindaki bireylerin yasami boyunca beslenme
durumunu g6z 6niine alarak dneriler geligtirir.

8. Bireyin ve toplumun ihtiyaglart dogrultusunda beslenme plan ve
politikalarmin olusturulmasina ve uygulanmasina yonelik bilgi
edinir.

9. Mesleki alanda ulusal ve uluslararasi diizeyde son gelismeleri takip
ederek kendini gelistirir ve yagam boyu dgrenme bilincini kazanir.

Yeterliligi saglama diizeyi: 1: Diisiik, 2: Diigiik/Orta, 3: Orta, 4: Yiiksek, 5: Miikemmel
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