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IL._Miisllim hagqinda molumat

Talabalar ii¢iin gabul vaxtlar::
Ill. Fannin tasviri

Qida mikrobiologiyas1 mikrobiologiyanin bir ¢ox masalalarini isiqlandirir. Burada baslica
olaraq asagidaki mosalalora diqqgot yetirilir: gidada miisahido edilon mikroorganizmlorin névlarina,
onlarin qidalarin xarabolmasinda roluna, yaratdigi xastaliklora v onlara qars1 miibarizs iisullarina.

IV. Fonnin moaqgsadi va vazifalari - “Qida mikrobiologiyas1” fonnin tadrisinds moaqsad talabalori
gidalardaki mikroorganizmlor haqqinda osas anlayislar, gqidalarin mikrobla ¢irklonmasi monbalari,



gidalardaki mikroorganizmlorin béylimosini tosir edon amillor, qidalarin xarab olmasi, qidadan
qaynaqlanan xastaliklor va qidanin qorunmasi tlisullari ils tanig etmokdir.

Fonnin todrisi garsisinda duran vozifolor asagidakilardir:

* Qida miihondisliyi” ixtisasi lizro tohsil alan tolobalori qida xammallarinin va eloco do hazir
qida mohsullarin xarab olmasinda istirak edon mikroorqanizm qruplari, onlarin morfoloji,
fizioloji vo biokimyavi xiisusiyyatlari ilo tanig etmok;

» Toalobalors gidada olan mikroorganizmlars tosir edon faktorlar1 gostormoklo vo onlara qarsi
miibarizo lsullarini dyratmok;

* Toloboaloro mikrooranizmlorin ayrilmasi vo toyini isullarini 6yratmokdir.

V. Fonnin todris metodologivasi
Bu fonnin tadrisi prosesindo miihaziralorin oxunmasi, interaktiv miizakiralorin aparilmast,

komanda soklinds layiholorin icrasi, kigik qruplarda is, isgiizar oyunlar soklinds, xiisusi
niimunolorin (keys-stadilor) dyronilmosi vo tohlili, sorbast islorin yazilmasi vo test tapsiriglarin
yerina yetirilmasi kimi genis ¢esiddo tadris va tolim iisullarindan istifads edilir.

V. Oyronmonin noticalori:

Bu kursu miivoffoqiyyatlo bitiron hor bir tolobs gida xammallarinin vo hazir qida
mohsullariin mikrobioloji xiisusiyyastlorini, onlarin saxlanilmasina gdstarilon sanitargigiyenik
qaydalar1, gida mohsullart istehsal edon miiossisonin mikrobioloji laboratoriyasinda istifado
olunan cihazlarin toyinatini, is prinsiplorini vo istifado qaydalarini, mikrobioloji todqiqat
iisullarin bilacokdir. Bildiyi molumatlara asaslanaraq yiiksok keyfiyyat gostoricilori ilo listlinliik
toskil edon qida mohsullar istehsali iiglin lazim olan todbirlori goéracok vo qarsiya qoyulan
mogsado ¢atmagq liciin miioyyon addim atacaqdir.

Kursun todrisi basa ¢atandan vo biitiin mdévzular monimsonildikdon sonra tolobalor:

Bilmolidirlor:



-

et

-

* Qidada olanm mikroorqanizm qruplarini;

*  Mikroorganizmlarin ¢oxalmasini;

*  Mirkoorqanizmlarin qidanin xarab olmasinda rolunu;

* Mikroorqaznimlorin yaratdigi infeksion xastaliklori;

*  Mikroorqaznimlarin infeksion xastoliklorin yayilmasinda rolunu;
*  Mikroorqanizmlara qarst miibarizs tisullarin.

Bacarmahdirlar:

* Mikrobioloji tadgiqatlar ii¢lin qidadan niimunaslori gotlirmayi;

* Qidali miihitlerin ndvlerini vo hazirlanmasi qaydalaring;

*  Mikroorqanizmlarin okilmasi va sayilmasi tisullarini;

* Qidadan mikrobioloj preparatlarin hazirlanma vo mikroskopla tisullarini;
*  Mikroorganizmlarin toyini metodlarini

Prerekvizitlor
Fonnin todrisi {igiin dncaden tadrisi zoruri olan fann “Umumi mikrobiologiyadir”

Fonnin miithazira movzular:

Qida mikrobiologiyasinin predmeti vo inkisaf tarixi

Qidada miisahids edilon mikroorqanizmlor vo qidalarin mikroorqanizmlarls ¢irklonma
moanbalori

Qidalarda mikroorqanizmlorin ¢oxalmasi vo coxalmasina tosir gostoron faktorlar

Siid vo siid mohsullarinin mikrobioloji xarab olmasi

Ot vo ot mohsullarinin mikrobioloji xarab olmasi

3
4
5
6. Baliq vo baliqg mohsullarinin mikrobioloji xarab olmasi
7. Yumurta vo yumurta mohsullarinin mikrobioloji xarab olmasi
8. Meyva va torovazin mikrobioloji xarab olmast

9. Taxil vo taxil mohsullarinin mikrobioloji xarab olmasi

10. Qida xastoliklori. Bagirsaq infeksiyalari

11. Qida toksikoinfeksiyalar1 v intoksikasiyalart

12. Mikroorganizmlora qars1 miibarizos tisullar1: qida mohsullarinda mikoorqanizmlorin ytiksok
temperaturla inaktivasiyasi.

13. Mikroorqanizmlara qars1 miibarizo tisullar1: qida mohsullarinda mikoorqanizmlorin agagi
temperaturla inaktivasiyasi.

14. Qida mohsullarinin emalina, daginmasina vo saxlanmasina gostorilon sanitar gigiyenik
toloblor

15. Yeni tisullarla qidalarin qorunmast: yliksok tozyiq, karbondioksid, omik isitmo, UB
stialarla, ultrasaslo, ozonla, bakterial iisulla



IX. Fonnin miihazirs matnlori
Fonn iizrs biitiin mithaziro matnlari vo toqdimatlar, habelo zoruri masgalo materiallari elektron
formatda Universitetin saytinda “Virtual universitet” bolmasindo yerlosdirilir.

X. 9sas dorslik vo adabiyyat

oIsas darslik

1. Erkmen, O. (ed) “Gida Mikrobiyolojisi”, Efil Yayinevi, Ankara, 2010. Unliitiirk, A.,
Turantas, F. (ed) “Gida Mikrobiyolojisi”, Meta Basim,izmir, 2003.
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Ilava darslik
Elaine Perkins, Food Microbiology, 2015, 215 p.

2. Xapukosa I'.I". MukpoOuoorus npogoBoJIbCTBEHHBIX TOBAPOB, CAHUTAPUS U TUTUEHA.
M.; Axagemus. 2008.
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Xl. Mdvzularin mazmunu va tadris-tematik bolgiisii

Hofts Movzularin adi Movzunun 3sas mazmunu Idabiyyat
1 Qida mikrobiologiyasinin, | Qida mikrobiologiyasi, qidada Erkmen O.
tarixi, predmeti vo gidada | tosadif olunan bakteriyalarin Qurbanov N.H
miisahids edilon tosnifati
mikroorganizmlor
2 Qidalarin Torpagq, su, hava, heyvanlar vo Erkmen O.
mikroorganizmlorlo bitkilor, insanlar, is¢ilor, qatqi QurbanovN.H
c¢irklonmoa manbalori maddolori, tara vo gqablagdirma
materiallart infeksiya monboyi
kimi
3 Qidalarda Mikroorganizmlorin Erkmen O.
mikroorqanizmlorin ¢oxalmasinda otraf miihit Qurbanov N.H
coxalmast v coxalmasina amillarinin va qida moahsullarinin
tosir gostoran faktorlar rolu
4 Siid va siid moahsullarinin Siidiin mikrobiotasi, siid vo siid Erkmen O.
mikrobioloji xarab olmasi mohsullarin mikrobiotost, siid QurbanovN.H
va slid mohsullarinin gigiyenasi




mikoorqanizmlarin yiiksok
temperaturla
inaktivasiyasi.

Ot vo ot mohsullarinin | Ot vo ot  mohsullarinin Erkmen O.
mikrobioloji xarab olmasi | mikrobiologiyasi, gigiyenast vo QurbanovN.H
bioloji shamiyyati.
Baliq vo balig mohsullarinin | Baliq ve baliq mohsullarmimn Erkmen O.
mikrobioloji mikrobiologiyasi vo gigiyenasi, Qurbanov N.H
xarab olmasi bioloji shamiyyati
Yumurta vo  yumurta| Yumurta vo yumurta Erkmen O.
mohsullarinin mikrobioloji | mohsullarinn bioloji shomiyyati, QurbanovN.H
xarab olmas mikrooqranizmlarlo yoluxma
yollari, saxlama zamani
yumurtanin keyfiyystinin
doyismosi, yumurta
mohsullarinin mikrobiologiyasi
Vo gigiyenasl.
Meyva Vo torovazin | Meyvo, torovoz vo Erkmen O.
mikrobioloji xarab olmas1 | gilomeyvalarin shamiyyati vo QurbanovN.H
mikrobiologiyasi, xastoliklari.
Meyva, torovoz vo
gilomeyvalorin saxlanmasina
gostarilon gigiyenik toloblor
9 Taxil vo taxil Taxil kiitlosino
mohsullarinin mikrobioloji | mikroorqanizmlarin diismasi
xarab olmasi yollari, tozo y1gilmis taxilin
mikrobiotasi, ¢orayin Erkmen O.
mikrobiotasi, taxil vo un Qurbanov N.H.
mohsullarinin gigiyenasi
10 Qida xostaliklori. Bagirsaqg | Fermentativ ot mohsullariin, siid Erkmen O.
infeksiyalari mohsullarinin, toravoz
mohsullarinin, fermentativ
igkilorin, konserva mohsullarinin
mikroorqanizmlarle ¢irklonmasi
11 Qida toksikoinfeksiyalar1 | Qida xastoliklorinin tosnifati Erkmen O.
vo intoksikasiyalari Qurbanov N.H.
12 Mikroorqanizmlore  garsi Erkmen O.
miibarizo isullari:  qida QurbanovN.H
mohsullarinda




13 Mikroorqanizmlora  qarst Erkmen O.
miibarizo iisullari: qida QurbanovN.H
mohsullarinda
mikoorganizmlorin  asag1
temperaturla
inaktivasiyasi.

14 Qida mohsullarinin Erkmen O.
emalia, dasmmmasmma vo MynpenoBa-Buce K.A.
saxlanmasina gostorilon Qurbanov N.H.
sanitar gigiyenik tolablor

15 Yeni dsullarla qidalarin| UB siialarla, ultrasislo, ozonla, Erkmen O. Qurbanov
gorunmasi:UB stialarla,| bakterial vo digor tisullarla N.H.
ultrasislo, ozonla, bakterial| gidalarin qorunmasi
tisulla
Yekun imtahan

Xl Seminar-moasgalolor

Bu fonn ti¢iin 6 laboatoriya isi nozarda tutulub.

1 MukpoOHoI0ruyecKuii aHaJIu3 MOJIOKa M MOJIOUHBIX ITPOJYKTOB
2. MukpoOnosiornueckuii aHaian3 Msca U MCOIPOIYKTOB

3. MukpoOHOI0ruyecKii aHaJIu3 PHIObI U pIOONIPOTYKTOB

4. HccnenoBanre MUKpPOOHOIOTHYECKONH O€30IacHOCTH S

5. MukpoO1oIornuecKoe UCCaeI0BaHne MII0I0B U OBOIIEH

6. Mukpobuonoruueckoe uccie0BaHue KOHCEPBOB

XlIL

Fann iizrs kurs isi

Bu fonn tizra kurs isi nazaorda tutulmayib

IV,

Orup islori. sarbast islor: talablor va givmoatlondirmo

Bu fonn tizra grup islari, sorbast islar nazarda tutulmayib

XV,
Talabarin darsa davamiyyati macburidir

Doarss davamivyot

XVI. Fonniizro givmotlondirma
Fonn iizra tolobalarin yekun biliyi 100 balliq sistem tizro qiymatlondirirlir. Ballarin maksimum

miqdar1 -100 baldir: tolobe araliq qiymatlondirms zamani 50 bal alir, qalan 50 bali iso imtahan
zaman alir.




Araliq givmatlondirma: 50 bali modulda tolobo asagidaki foaliyyatlordon ala bilor:
* movzunun tobistindon asili olaraq, cari aktivliya (miihazirslordoki aktiv foaliyyot vo
laboratoriyada cavablarina) asason - maksimum 20 bal,
» araliq imtahann noticolorino asason (test vo ya yazili)- maksimum 30 bal.
Fonnin todris prosesinda tolobanin dorsdoki cari foallig1 (laboratoriyadaki cavablari) 1 balliq
sistemlo qiymaotlondirilir.

Yekun imtahan: Fonnin todrisinin sonunda bir dofs yekun imtahan toskil olunur. Talobanin
imtahandaki cavabi 0-50 bal araliginda (maksimum 50 bal) qiymotlondirilo bilor. Imtahan yazili
formada yaxud test qaydasinda toskil olunur. Fonn iizro imtahan suallar1 yaxud testlor miihaziro
matnlori vo laboratoriya dorslorinin mazmununa uygun olaraq tortib edilir.

Yekun imtahanda tolobo minimum 17 bal toplamazsa, onda imtahana qodor yigilan ballar
toplanmir, toloba bu fondon krediti qgazanmir vo onun fonn iizro akademik borcu galir.

Imtahanin naticalorinin giymotlondirilmosi ilo bagl tolobanin har-hans: sikayati olarsa, toloba
Universitetdo miioyyon olunmus iimumi gaydalar osasinda Apellyasiya Komissiyasina miiraciot
edo biler.

Istiqgamot Ballar Faiz
Imtahan (final) 50 50 %
Seminar (mosgolo) vo ya laborator dorslorin 30 30 %
naticaloring gors
Araliq imtahanin naticolorine gora 20 20 %
Comi: 100 100 %

Fonn {izro semestr arzindo (imtahana qador vo imtahanda) tolobanin topladig balin yekun
miqdarina géra onun yekun biliyi asagidaki kimi qiymatlondirilir:

51 baldan asagiolduqda- “qeyri-kafi” — F

51-60 bal- “qonastboxs” — E

61-70 bal- “kafi” -D
71-80 bal- “yaxs1” -C
81-90 bal- “cox yaxs1” —B 91-
100 bal- “sla” —-A

b

Talabonin topladigr yekun bal 51 baldan asagi oldugda (yoni onun biliyi “qeyri-kaft’
qiymatlondirildikds) talabs bu fondon krediti qazanmir vo onun fonn {izrs akademik borcu qalir.

Mbanba:



Ege Universitesi
http://ebp.ege.edu.tr/DereceProgramlari/Ders/1/2632/126547/629829/1:

Yildiz Teknik Universitesi
http://www.bologna.yildiz.edu.tr/index.php?r=course/view&1d=2993 &aid=109;



http://ebp.ege.edu.tr/DereceProgramlari/Ders/1/2632/126547/629829/1
http://www.bologna.yildiz.edu.tr/index.php?r=course/view&id=2993&aid=109%3B

Istanbul Texnik Universiteti
http://ssb.sis.itu.edu.tr:9000/pls/PROD/itu_icerik.p_download?file=GID311;

Istanbul Gelisim Universitesi
https://gbs.gelisim.edu.tr/en/DersMenuSayfa/Ders?url=lessondetails&dersID=4089&bolumID=1

27 & fakulteID=4&langID=0



https://gbs.gelisim.edu.tr/en/DersMenuSayfa/Ders?url=lesson-details&dersID=4089&bolumID=127&fakulteID=4&langID=0
https://gbs.gelisim.edu.tr/en/DersMenuSayfa/Ders?url=lesson-details&dersID=4089&bolumID=127&fakulteID=4&langID=0
https://gbs.gelisim.edu.tr/en/DersMenuSayfa/Ders?url=lesson-details&dersID=4089&bolumID=127&fakulteID=4&langID=0




