ENDUSTRIYEL MIKROBIYOLOJI

1 |Ders Adi: ENDUSTRIYEL MIKROBIYOLOJI
2 |Ders Kodu: GIDS112
3 |Ders Turt: Secmel
4 |Ders Seviyesi Onlisans
5 |Dersin Verildigi Yil: 1
6 |Dersin Verildigi Yariyil 2
7 |Dersin AKTS Kredisi: 3.00
8 |Teorik Ders Saati (saat/Hafta) 1.00
9 [|Uygulama Ders Saati(saat/Hafta) 2.00
10 |Laboratuvar Ders Saati (saat/hafta) :[0
11 [Dersin Onkosulu: Yok
12 |Dersin Dili: Tirkce
13 |Dersin Verilis Sekli: Yiiz ylze
14 |[Dersin Koordinatori: Dr. Ogr. Uyesi ASUMAN KARAKAS SEN
15 Dersi Veren Diger Ogretim Meslek Yuksekokullari Yénetim Kurullarinin gérevilendirdigi 6gretim
Elemanlari: elemanlari
Dr. Ogr. Uyesi Asuman KARAKAS SEN
) U.U. Yenisehir |.O.M.Y.O.
16 [Koordinator lletisim Bilgileri: akarakas@uludag.edu.tr
773 60 42
17 |Dersin WEB adresi:
Endustriyel mikroorganizmalar, rekombinant mikroorganizmalar ve
genel ozellikleri, fermente gida ve icecekler, gida katki maddeleri,
18 |Dersin Amaci: enzimler, saglikla ilgili Grtinler, kimyasallar ve yakitlarin Gretiminde,
bazi atiklarin aritiimasinda mikroorganizmalarin kullaniimasi
konularinin 6gretilmesi amacglanmaktadir.
19 |Dersin Mesleki Gelisime Katkist: (I\)/ll:]l;;okorgamzmalarm endustriyel kullanimlari hakkinda bilgi sahibi
20 [Dersin Ogrenme Kazanimlari:
1 Mikroorganizmalarin endustride kullanimi konusunda bilgi
sahibi olma
2 Mikroorganizmalarin fizyolojilerini agiklayabilme
3 Endustriyel mikroorganizmalara drnek verebilme
4 Fermentasyon ve fermentasyon urinlerini tanimlayabilme
5 Fermentorleri ve fermentasyon yontemlerini uygulayabilme
6 Fermente gida ve igceceklerin Uretimini yapabilme
7 Mikroorganizmalar kullanilarak Uretilen ve endustriyel
O6nemi olan Urtnleri listeleyebilme
Endustriyel Mikrobiyolojide kullanilan rekombinant tirlerin
8 genetik muhendisligi yontemleri kullanilarak eldesini
aciklayabilme
9 Mikroorganizmalarin ¢evresel rollerinin 6nemini gérebilme
10
21 |Dersin igerigi:
Hafta |DERS iICERIKLERI
Teorik Uygulama




1 |Endustriyel Mikrobiyolojiye giris ve tarihgesi |Dersin tanitimi
2 |Mikrobiyal Fizyoloji Bakterilerin farkl tuz konsantrasyonlarinda ¢cogaltiimasi
3 |Endustriyel Mikroorganizmalar Endustriyel 6heme sahip bakteriler
4 |Fermentasyon Endustriyel 6neme sahip mayalar
5 Eermentbrler, Endustriyel Gapta Endustriyel 6neme sahip kufler
ermentasyon
Fermentoérlerde Kullanilan Besiyerleri ve A
6 Fermentasyon Yontemleri =z iz e
7 |Ders tekrari ve Ara sinav Ders notlari
8 |Fermente Gida ve Fermente icecekler Yogurt yapimi
9 |Gida Katki Maddeleri Kefir yapimi
10 |Mikrobiyal Enzimler Peynir yapimi
11 |saghkia igili Urtinler K(_eflr ve yogu_rt orneklerlr_wden gram boyama yapilmasi ve
mikroskopta incelenmesi
12 |Vitaminler, Polimerler, Tarim Uriinleri Bakteri cogalmasinin dlgtilmesi
13 |Endustriyel Kimyasallar ve Yakitlar Uretilen fermente riinlerin asitliginin karsilagtiriimasi
14 |Mikroorganizmalarin Gevresel Rolleri Antimikrobiyal madde Uretiminin test edilmesi
22 1- Genel Mikrobiyoloji, 4. Baski. Prof. Dr. M. Oner. Ege
Universitesi Basimevi, Bornova Izmir. (2001)
2- Industrial Microbiology: An Introduction. Michael J.
Waites, Neil L. Morgan, John S. Rockey, Gary Higton
(2001) Blackwell Science Ltd.
3- Gida Mikrobiyolojisi 3. Baski. Editérler Prof. Dr. Adnan
Unlutdrk ve Prof. Dr. Fulya Turantas (2003) META
Ders Kitabi, Referanslar ve/veya Diger Yayinevi
Kaynaklar: 4- Manual of Industrial Microbiology and Biotechnology.
Arnold L. Demain et. al., (1999) ASM Press.
5- Biology of the Prokaryotes. J. Lengeler, G. Drews, H.
Schlegel (1999) Blackwell Science.
6- Bacillus subtilis and Its Closest Relatives: from Genes
to Cells Abraham L. Sonenshein, James A. Hoch, and
Richard M. Losick (1999) ASM Press.
23 |Degerlendirme
YARIYIL iCi CALISMALARI SAYISI |[KATKI YUZDESI
Ara Sinav 1 40.00
Kisa Sinav 0 0.00
Odev 0 0.00
Yil Sonu Sinavi 1 60.00
Toplam 2 100.00
Y1l i¢i calismalarinin Basariya Orani 40.00
Finalin Basariya Orani 60.00
Toplam 100.00

Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklagimlari

ngme ve Degerlendirme Bursa Uludag Universitesi
Onlisans ve Lisans Egitim-Ogretim Yonetmeligi
ilkelerine gore yapilmaktadir.

24

AKTS / i$ YUKU TABLOSU




ETKINLIK SAYISI Siiresi (Saat) [Toplam is
Yuku (Saat)
Teorik Dersler 14 1.00 14.00
Uygulamali Dersler 14 2.00 28.00
Sinif DigI Ders Calisma Siiresi (On galisma, pekistirme)|7 2.00 14.00
Odevler 0 0.00 0.00
Projeler 0 0.00 0.00
Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 1 16.00 16.00
Diger 0 0.00 0.00
Yariyil Sonu Sinavi 1 18.00 18.00
Toplam is Yk 90.00
Toplam is Yiikii / 30 saat 3.00
Dersin AKTS Kredisi 3.00
25 ~ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE
DERS OGRETIM KAZANIMLARI ILISKISI TABLOSU
PY1|PY2 [PY3 |PY4|PY5 [PY6 |PY7|PY8|PY9 [PY10[PY1l |PY12 |PY13|PY14 |PY15 [PY16
OK1 4 1 4 4 4 4 5 5 4 4 4 5 0 0 0 0
OK2 4 1 4 4 |4 4 5 5 4 4 4 5 0 0 0 0
OK3 4 1 4 4 |4 4 5 5 4 4 4 5 0 0 0 0
OK4 4 1 4 4 |4 4 5 5 4 4 4 5 0 0 0 0
OK5 4 1 4 4 |4 4 5 5 4 4 4 5 0 0 0 0
OK6 4 1 4 4 |4 4 5 5 4 4 4 5 0 0 0 0
OK7 4 1 4 4 |4 4 5 5 4 4 4 5 0 0 0 0
OKs8 4 1 4 4 |4 4 5 5 4 4 4 5 0 0 0 0
OK9 4 1 4 4 |4 4 5 5 4 4 4 5 0 0 0 0
OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri
Katki 1 ¢ok diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yuksek 5 Cok Yuksek
Duzeyi:




