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Ders Bilgileri

GENEL MIKROBIYOLOJI

Kodu Dénemi Teori |Uygulama Ulusal Kredisi AKTS Kredisi
Saat / Hafta

GTE105 Giiz 2 |2 3 4

On Kosulu Olan Ders( ler) Yok

Dili Tlrkce

Tara Zorunlu

Seviyesi On Lisans

Ogretim Elemani( lari)

Ogr. Gor. Miizeyyen AKSU

Ogretim Sistemi Yiiz Yiize
Onerilen Hususlar Yok
Staj Durumu Yok

Amaci Ogrencilerin mikrobiyolojinin genel bilgileri konusunda bilgi ve beceri sahibi olmalarini saglamaktir

icerigi Mikrobiyolojiyle ilgili temel kavramlar; mikroorganizmalarin siniflandirimasi, bakterilerin yapisi, Greme
Ozellikleri, metabolizmasi, genetigi. Enfeksiyon etkenlerinin bulasma yollari ve mikroorganizma-konak
iliskileri, normal vucut florasi, sterilizasyon ve dezenfeksiyon, stafilokok, streptokok, pnémokok, gram
negatif basiller, gram negatif koklar, mikobakteri, anaerop bakteriler, mikoplazma, riketsiya, klamidya, spiral
bakteriler

Dersin Ogrenim Ciktilari

# Ogrenim Ciktilan

1 [ Mikroorganizmalarin genel 6zelliklerini 6grenir

2 | Mikroorganizma-konak iliskileri hakkinda temel bilgiler edinir

3 | Mikroorganizma Uretimi hakkinda bilgi edinir

4 | Sterilizasyon ve dezenfeksiyonu 6grenir

5 | Tibbi 6nemi olan bakteriler hakkinda temel ve ileri bilgiler edinir

6 | Antibiyotiklerin etki ve direnc mekanizmalari hakkinda bilgi edinir

Haftalik Ayrintili Ders igerigi

# Konular Ogretim Yéntem ve Teknikleri
1 | Mikrobiyoloji ile ilgili temel kavramlar, mikroorganizmalarin siniflandirimasi ve bakterilerin yapisi Anlatim, Tartisma
2 |Bakterilerin Greme 6zellikleri, metabolizmasi ve genetigi Anlatim, Tartisma
3 [Enfeksiyon etkenlerinin bulasma yollari, mikroorganizma konak iliskileri, Normal viicut florasi Anlatim, Tartisma
4 | Sterilizasyon yéntemleri Anlatim, Tartisma
5 | Dezenfeksiyon yontemleri Anlatim, Tartisma
6 [Stafilokok, streptokok, Anlatim, Tartisma
7 |Neisseria ve Moraxella Anlatim, Tartisma
8 [Ara sinav

9 | Mikobakteriler ve mikobakteri laboratuvari Anlatim, Tartisma
10 [ Gram negatif basiller:Enterik bakteriler Anlatim, Tartisma




11

Gram pozitif aerop ve anaerop sporlu basiller

Anlatim, Tartisma

12 | Mikoplazma, riketsiya, klamidya Anlatim, Tartisma
13| Spiroketler Anlatim, Tartisma
14 | Antibiyotik etki ve direng mekanizmalari Anlatim, Tartisma
15|Son Sinav
16
Resources
|#| Malzeme / Kaynak Adi | Kaynak Hakkinda Bilgi | Referans / Onerilen Kaynak
Ol¢me ve Degerlendirme Sistemi

# Agirhk Calisma Turu Calisma Adi

%40 Ara Sinav Ara Sinav
2 %60 Son Sinav Son Sinav

Dersin Ogrenim Ciktilari ve Program Yeterlilikleriile liskileri

# Ogrenim Ciktilar Program Ciktilar Olcme ve Degerlendirme
1 | Mikroorganizmalarin genel ézelliklerini 6grenir 1,2 1,2
2 | Mikroorganizma-konak iliskileri hakkinda temel bilgiler edinir 2 1,2
3 | Mikroorganizma uretimi hakkinda bilgi edinir 1,13 1.2
4 | Sterilizasyon ve dezenfeksiyonu 6grenir 4,7 1.2
5 | Tibbi 6nemi olan bakteriler hakkinda temel ve ileri bilgiler edinir 2,13 1.2
6 | Antibiyotiklerin etki ve diren¢ mekanizmalar hakkinda bilgi edinir 2,13 1,2

Not: Olcme ve Dederlendirme stitununda belirtilen sayilar, bir tistte bulunan Olcme ve Dederlerndirme Sistemi baslikli tabloda belirtilen
calismalari isaret etmektedir.

Is Yiikii Detaylari
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Adet Siire is Yaku
(Saat)

Ders Suresi
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Sinif Disi Ders Siresi (On calisma, pekistirme)
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Sunum ve Seminer Hazirlama

internette tarama, kitiiphane ve arsiv calismasi

Belge/Bilgi listeleri olusturma

Atolye

Ara Sinav icin Hazirlk

Ara Sinav
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Kisa Sinav
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Ara Proje

12

Ara Uygulama

13

Son Proje

14

Son Uygulama

15

Son Sinav igin Hazirhk

16

Son Sinav
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