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Dersin İçeriği 

Gıdalarda bulunan mikroorganizmaların önemi (bulaşma 

kaynakları, gıda kaynaklı bakteriler, küfler, mayalar, 

virüsler ve parazitler), gıdalarda mikroorganizma 

gelişimini etkileyen iç ve dış faktörler, indikatör 

mikroorganizmalar, değişik gıdalarda görülen mikrobiyel 

bulaşma ve bozulmalar, gıdalarda mikroorganizmaların 

neden olduğu kimyasal değişmeler, mikrobiyel sayı ve 

önemi, gıdalarda mikrobiyolojik analizler. 

 

Dersin Amacı 

Gıdalarda gelişebilecek mikroorganizmalar, 

kontaminasyon kaynakları, gıda bozulmaları ve bunların 

sağlık için önemi, engellenmesi için yapılması gerekenler. 

 

Dersin Süresi 
2 saat ders, laboratuvar 2 
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Dersin Kredisi 3 

Laboratuvar 

01. Genel Mikrobiyoloji uygulama temel bilgilerin genel 

tekrarı (aseptik çalışma, besiyerleri, sterilizasyon, 

mikroorganizmaların sayımı, boyama, mikroskop ve gıda 

mikrobiyolojisinde kullanılan laboratuvar gereçlerinin 



tanıtılması 

02. Direk mikroskobik sayım yöntemleri Breed yöntemi ile 

çiğ sütte bakteri sayımı 

03. Kültürel sayım yöntemleri (teorik bilgi verilmesi): 

Besiyerlerinin ve kullanılan çözeltilerin hazırlanması, 

sterilizasyonu, analiz örneği almak için hazırlık yapılması 

Gıda örneklerinin analize hazırlanması: Örneğin analiz için 

kabulü, ambalajın açılması, tartım, homojenizasyon, 

seyreltme hakkında teorik bilgi 

04. Gıda örneklerinden dökme, yayma ve damlatma 

yöntemleri ile TAMB sayımı 

05. TAMB sayım sonuçlarının değerlendirilmesi 

06. Gıda örneklerinden yayma yöntemi ile maya-küf 

sayımı 

07. Maya-küf sayım sonuçlarının değerlendirilmesi 

08. Gıdalarda Koliform grup bakteri ve E.coli sayımı (VRB 

Agar, FVRB Agar) 

09. Koliform grup bakteri ve E.coli sayım sonuçlarının 

değerlendirilmesi 

10. Katı besiyerinden tipik E. coli kolonilerinin izolasyonu 

ve Gram boyama  

11. E. coli identifikasyonu için biyokimyasal testler 

(İMVEC) 

12. IMVEC testlerinin sonuçları (pozitif ve negatif şahitlerle 

birlikte) EMS yöntemi teorik bilgi 

13. EMS yöntemi ile gıdalarda koliform grup bakteri ve 

E.coli analizi (FLST Broth) 

14. EMS yöntemi ile yapılan analizin sonuçlarının 

değerlendirilmesi Yüzeylerden "swab" yöntemiyle ekim 

yapılması. Gıda hazırlanan ortamlarda ve çalışanlarda 

hijyen ve sanitasyonun test edilmesi 
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