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On Kosul Dersler |

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiiri Segmeli

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci Bu dersin amaci; lisans egitimi alan 6grencilere, Et bilgisi ve Karkas degerlendirme

hakkinda gerekli bilgi ve deneyimin kazandirilmasidir.

Dersin Ogrenme Ciktilar1 | Bu dersin sonunda égrenci;

1. Et ve etin genel yapisini 6grenir.

2. Etin fiziksel yapilari ile fizikokimyasal dzelliklerini 6grenir.

3. Kasaplik hayvanlar ve kesim , Karkaslarin par¢alanmasi hakkinda bilgi 6grenir.
4. Karkaslarin smiflandirilmasini grenir.

5. Etlerin genel muhafazasi hakkinda bilgi 6grenir.

Dersin Igerigi Et bilgisi ve Karkaslarin genel 6zellikleri hakkinda bilgi sahibi olacaktir.
Hafta Konu Bashg | Icerik
1. Hafta Etin genel yapisi ile histolojik yapilari ile ilgili bilgiler verilir.
2. Hafta Etlerin elde edildikleri hayvan tiirlerinin genel 6zelikleri hakkinda bilgiler verilir.
3. Hafta Et ile yapilan analizlerin 6neminden bahsedilir.
Etlerin elde edildikleri hayvan tiirlerine gore yapilan renk, su tutma v.s. gibi fizikokimyasal
4. Hafta . 1 o
ozeliklerden bahsedilir.
5. Hafta Balik etlerinin fiziksel ve kimyasal 6zelikleri ile yapilacak duyusal testler ile ilgili bilgiler verilir.
6. Hafta Insanlarin énemli protein kaynagi olan etlerin beslenmemizdeki Sneminden bahseder.
7. Hafta Ara smav
8. Hafta Kasaplik hayvanlarin kem oncesi yapilan iglemler ile kesimi yasak olan durumlardan bahsedilir.
9. Hafta Kasaplik hayvanlarin genel 6zelikleri ile standardizasyonlar ile ilgili temel bilgiler verilir.
10. Hafta Karkas parcalama diizeni ile bunlarin siniflandirilmasi hakkinda genel bilgiler verilir.
Koyun ve kegi karkaslar1 pargalanarak satisinin yapilmasi igin kalitelerine gore tasnifinin yapilmasi
11. Hafta g o
hakkinda bilgiler verilir.
12. Hafta Karkaslar siniflandirilirken dikkat edilmesi gereken 6zelikler hakkinda bilgiler verir.
Et ve tavuklardaki fire oranlarmin ortalama hesaplamasi ile et ve et iiriinlerinin genel muhafazasi
13. Hafta o
hakkinda bilgiler sunulur.
14. Hafta Anlatilan konular hakkinda genel degerlendirmeler yapilir

Genel Yeterlilikler

1. Et bilgisi ve karkas degerlendirilmesini yapabilir.
2. Et bilgisi ve karkas degerlendirilmesinin 6nemini agiklayabilir.
3. Et ve et iiriinlerinin genel muhafazasi hakkinda bilgiler sunabilir.

Kaynaklar

Et ve Uriinleri Analizleri 1. Megep.

http://megep.meb.gov.tr/mte_program modul/moduller pdf/Et%20Ve%20%C3%9Cr%C3%BCnleri%20Analizleri%
201.pdf

Et ve Uriinleri Analizleri 2. Megep.

http://megep.meb.gov.tr/mte_program modul/moduller pdf/Et%20Ve%20%C3%9Cr%C3%BCnleri%20Analizleri%
202.pdf

Karkaslarin Kalitelerine Gére Sinmiflandirilmast. http://slideplayer.biz.tr/slide/9112024/

Karkas Derecelendirmesi. http://aves.istanbul.edu.tr/ImageOfByte.aspx?Resim=8 &SSNO=4&USER=2971
http://foodwaste-meat.tripod.com/

Et Ve Uriinleri Analizleri 1. MEGEP

Degerlendirme Sistemi

Ara smav: %40
Final: %60
Biitiinleme:




Degerlendirme

PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi
TABLOSU
PY1 PY2 PY3 PY4 PY5 PY6 PY7 PYS8 PY9 PY10
OK1 5 5 3 3 5 3 5 4 3 4
OK2 5 5 3 3 5 3 5 4 3 4
OK3 5 5 3 3 5 3 5 4 3 4
OK4 5 5 3 3 5 3 5 4 3 4
OK5 5 5 3 3 5 3 5 4 3 4
OK: Ogrenme Kazammlari PY: Program Ciktilar
Katki 1 Cok Diisiik | 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar ve flgili Dersin iliskisi
Ders Ad1 PC1 | PC2 PC3 | PC4 | PC5 PC6 | PC7 PC8 | PC9 | PC10
Et Bilimi ve 5 5 4 3 5 4 5 4 3 4
Karkas




