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	Dersin Adı
	Gıda Mikrobiyolojisi

	Dersin Kredisi
	4,5 (4 Teorik, 1 Uygulama)

	Dersin Yürütücüsü
	Dr. Öğr. Üyesi Asliye KARAASLAN

	Dersin AKTS'si
	4

	Dersin Gün ve Saati
	Bölüm web sayfasında ilan edilecektir.

	Ders Görüşme Gün ve Saatleri
	Salı 10.00-12.00

	İletişim Bilgileri
	asliyegumus@harran.edu.tr      4143183000-3870

	Öğretim Yöntemi ve Ders Hazırlık
	Uzaktan. Konu anlatım, Soru-yanıt, örnek çözümler, doküman incelemesi. Derse hazırlık aşamasında, öğrenciler ders kaynaklarından her haftanın konusunu derse gelmeden önce inceleyerek gelecekler. Haftalık ders konuları ile ilgili tarama yapılacak.

	Dersin Amacı
	Bu derste; mevzuat ve analiz metotlarına uygun olarak gıdalarda gelişebilecek mikroorganizmaların, gıdalarda görülen bozulma çeşitlerinin ve gıdaların mikroorganizmalara karşı nasıl dayandırılacağının öğretilmesi amaçlanmıştır.

	Dersin Öğrenme Çıktıları
	1. Gıdalarda insanlar açısından risk oluşturan önemli bakteri maya ve küf türlerinin öğrenilmesi ve bunların kontrolü hakkında bilgi edinilmesi.
2. Yeni gıda üretimi yapılırken potansiyel mikrobiyolojik risklerin ve giderilmesinin öğrenilmesi.  

	










Haftalık Ders Konuları
	1. Hafta Gıda mikrobiyolojisinin tarihsel gelişimi (Uzaktan Eğitim) 
2. Hafta Gıda kaynaklı hastalıklar (Uzaktan Eğitim)
3. Hafta Gıdalar yolu ile insanlara geçen mikroorganizmalar(Uzaktan Eğitim)
4. Hafta Patojen organizmalar (Uzaktan Eğitim
5. Hafta Patojen bakteriler ve hastalık etmenleri (Uzaktan Eğitim)
6. Hafta Enfeksiyon etmeni patojen bakteriler (Uzaktan Eğitim)
7. Hafta İntoksikasyon etmeni patojen bakteriler (Uzaktan Eğitim)
8. Hafta Diğer patojen mikroorganizmalar (Uzaktan Eğitim)

9. Hafta Tahıl ürünlerinde görülen bozulmalar (Uzaktan Eğitim)

10. Hafta Meyve sebze ürünlerinde görülen bozulmalar (Uzaktan Eğitim)
11. Hafta Süt ve süt ürünlerinde görülen bozulmalar (Uzaktan Eğitim)
12. Hafta Et ve et ürünlerinde görülen bozulmalar (Uzaktan Eğitim)

13. Hafta Balık ve su ürünlerinde görülen bozulmalar (Uzaktan Eğitim)
14. Hafta Yağlarda görülen bozulmalar (Uzaktan Eğitim)

	



Ölçme-Değerlendirme
	Ara Sınav, Kısa Sınav, Yarıyıl Sonu Sınavı ve Değerlendirmelerin yapılacağı tarih, gün ve saatler daha sonra Üniversite Senatosunun alacağı karara göre açıklanacaktır.

	Kaynaklar
	Erkmen, O.(Ed.),(2011), Gıda Mikrobiyolojisi, Efil Yayınevi, 3. Baskı, Ankara.
Özçelik, S., (2004). Gıda Mikrobiyolojisi, Süleyman Demirel Üni., Ziraat Fak., Yayın No:6, Ders Kitapları No:6, Isparta. 
Ünlütürk, A., Turantaş, F.(Ed.),(1998), Gıda Mikrobiyolojisi, Mengi Tan Basımevi,1. Baskı, Çınarlı-İzmir.



	
	PROGRAM ÖĞRENME ÇIKTILARI İLE
DERS ÖĞRENİM ÇIKTILARI İLİŞKİSİ TABLOSU

	

	PÇ1
	PÇ2
	PÇ3
	PÇ4
	PÇ5
	PÇ6
	PÇ7
	PÇ8
	PÇ9
	PÇ10
	PÇ11
	PÇ12
	PÇ13
	PÇ14

	ÖÇ1
	4
	5
	5
	4
	4
	4
	4
	1
	4
	5
	3
	1
	1
	1

	ÖÇ2
	3
	5
	5
	4
	4
	4
	4
	1
	4
	5
	3
	1
	1
	1

	ÖK: Öğrenme Çıktıları PÇ: Program Çıktıları

	Katkı
Düzeyi
	1 Çok Düşük
	2 Düşük
	3 Orta
	4 Yüksek
	5 Çok Yüksek




Program Çıktıları ve İlgili Dersin İlişkisi

	

	PÇ1
	PÇ2
	PÇ3
	PÇ4
	PÇ5
	PÇ6
	PÇ7
	PÇ8
	PÇ9
	PÇ10
	PÇ11
	PÇ12
	PÇ13
	PÇ14

	Gıda Mikrobiyolojisi 
	4
	5
	5
	4
	4
	4
	4
	1
	4
	5
	3
	1
	1
	1




