2. Hafta - Laboratuvar Ekipmanlarn ve Kullanimi

Ogrenme Hedefleri

* Gida laboratuvarinda kullanilan temel cihaz ve ekipmanlari tanimak.
* Dogru kullanim, temizlik ve bakim yéntemlerini 6grenmek.
» Kalibrasyonun 6nemini kavramak.

Temel Kavramlar

* Pipetler: Mikropipet, mezur, pipet siseleri.

* Olgum Cihazlar: Hassas terazi, pH metre, termometre.

* Isitma ve Sogutma Cihazlar: InkUbatér, su banyosu, buzdolabi, derin
dondurucu.

* GOrsel Analiz Araclari: Mikroskop, kolon sayim cihazi.

Global Uygulamalar
* ISO 7218: Mikrobiyoloji laboratuvarlarinda genel kurallar.

* Kalibrasyon sertifikalarinin zorunlulugu.
* EFSA ve WHO laboratuvar standartlari.

Neden Onemli?
* Dogru 6lcim sonugclarin gtvenilirligini saglar.

* Yanlis kullanilan ekipman analiz hatalarina yol acar.
» Kalibrasyon yapilmayan cihazlar gida gutvenligi riskini artirir.

Ornek Olay
* pH metre kalibrasyonu yapilmamis bir laboratuvarda yogurt numunesinin

yanlis asitlik degerinde raporlanmasi.
* Yanlis sonug - Uretim hatasi = halk saghgi riski.

Tartisma Sorulari
1. Sizce en sik kullanilan laboratuvar ekipmani hangisidir?

2. Kalibrasyon yapilmadiginda ortaya cikabilecek riskler nelerdir?
3. Laboratuvarda ekipman temizligi neden kritiktir?

Kaynaklar

* |SO 7218: Mikrobiyoloji - Gida ve yemler i¢cin genel kurallar.
* Turk Gida Kodeksi, Laboratuvar Uygulamalari Rehberi.
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