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Dersin Yardimcilari

Ogrencinin giiniimiizde giderek yiikselen yoresel iiriinler pazarinda
Dersin Amaci iilkemizdeki geleneksel sucuk, pastirma, kavurma ve diger et
tirlinlerinin yeri, 6nemi ve yeni iiretim teknikleri hakkinda biling ve
bilgi edinmesi amaglanmistir.

Dersin Hedefleri Ogrencilerin,
1-Geleneksel et  iriinlerinin  yoresel  {iretim  tekniklerini
o6grenmeleri
2-Yerel iriinlerin sanayi bazinda yeni iiretim teknikleri hakkinda
bilgi edinmesi

3-Bu iiriinlerin iiretiminde yiiksek kalite ve standardizasyonun
O6neminin kavramasi

1. Kahvaltilik olarak o6nemli bir yere sahip gelencksel et
iriinlerinin(sucuk, pastirma ve kavurma) {retiminde

Dersin Ogrenme Ciktilari kalitenin nasil artirilacagina dair bilgi edinilmesi.

2. Yoresel et iirlinlerinin gida pazarindaki payinin, piyasadaki
cesitliligin artirllmasina (kebap, kofte, vs.) yonelik biling

olusturulmasi.
Bu derste, lisansiistii egitim goren Ozellikle gida miihendisligi
Dersin Icerigi ogrencilerine Tirkiye’deki geleneksel et iiriinlerinin hem yerel hem
de sanayi iiretimleri anlatilacaktir.
Haftalar | -
1. Sucuk tiretim teknigi-geleneksel
2. Sucuk iiretiminde gelismeler, starter kiiltiir kullanimi
3. Pastirma iiretim teknigi-geleneksel
4. Pastirma liretiminde yenilikler
5. Kavurma iiretim teknigi
6. Sakatatin yoresel iiriinleri
7. Standard ve yiiksek kaliteli sakatat iirtinleri {iretimi
8. Ara Sinav
9. Yoresel kebaplar
10. Yoresel et kofteleri
11. Geleneksel glineste kurutulmus et {iriinleri, ¢iroz gibi.
12, Geleneksel tiitsiilenmis et iirtinleri
13. Geleneksel et tiriinlerinin dogal paketleme ve kilif materyalleri
14, Beyin firtinasi

Genel Yeterlilikler

1. Yoresel tiriinlerin iiretiminin standardize edilmesine yonelik bilgilenir.
2. Etiiriinlerinin insan beslenmesindeki ve giiniimiiz yasam temposundaki 6nemini ve kaliteli, hijyenik ve
hazir {iriin {iretiminin esaslarini dgrenir.
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Degerlendirme Sistemi

Ara Simav : % 40
Final 1% 50
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Odevler :% 10




