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On kosul Dersler

Dersin Dili Tiirk¢e

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Dersin Yardimcilari

Dersin Amac1 Bu dersin amaci; kas ve et yapisi, kompozisyonu ve et kalitesi parametrelerini 6gretmek, et
iiriinlerinin temel muhafaza yontemlerini ve isleme teknolojilerini gostermektir.

Dersin Ogrenme Ciktilar1 | Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Kesim ve sokiim (agma) ve etin nasil elde edildigini kavramaktir.
2. Et kalitesi ile ilgili becerileri anlamaktir.

3. Et ve et iiriinlerinin kalite 6zelliklerini anlamaktir.

4.Et teknolojisi ile ilgili temel kavramlar1 anlamaktir.

5. Et iiriinlerinin isleme teknolojilerinin kavranmasidir.

Dersin Igerigi Et kaynaklari, kas yapisi ve bilesimi, kasin kasilmasi ve gevsemesi, ¢iftlik hayvanlarinin
kesilmesi ve karkasin agilmasi, kasin ete donistiiriilmesi, taze et kalitesi (pH, su tutma
kapasitesi ve rengi), et muhafaza yontemleri; sogutma ve dondurma teknolojileri, et isleme
teknolojileri; kiirleme, tiitsiileme, emiilsifikasyon, fermantasyon, konserve, yeniden
yapilandirilmig et iiriinleri, et paketleme teknolojisi.

Haftalar Konular

1 Et Nedir? Et Kaynaklar1 ve Ciftlik Hayvanlari, Etin Beslenme Ve Saglik I¢in Onemi

2 Et Kaynaklar1 ve Et Hayvanlarinin Tanitilmasi

3 Kas Ve Ilgili Dokularin Histolojik Yapis1 Ve Bilesimi

4 Kaslarin Kasilma ve Gevsemesi

5 Ciftlik Hayvanlarinin Kesilmesi, Kesilme Yontemleri ve Et Kalitesine Etkileri
6 Karkasin Sokiimii ve Karkas Standardizasyonu

7 Ara Siav

8 Kasin Ete Doniligiimii

9 Taze Et Kalitesi (Ph, Su Tutma Kapasitesi Ve Rengi)

10 Fermente ve Kurutulmus Et (Sucuk) Isleme Teknolojisi

11 Emiilsiyonlastirilmis Et (Sosis) Isleme Teknolojisi

12 Et ve Et Uriinlerinin Tiitsiilenmesi

13 Kiirlenmis ve Kurutulmus Et (Pastirma) Isleme Teknolojisi
14 Et ve Et Uriinlerinin Paketleme Teknolojisi

Genel Yeterlilikler

1- Et kaynaklari, kas yapis1 ve bilesimi, kasin kasilmasi ve gevsemesi hakkinda yorum yapar.
2- Kasin ete doniistiiriilmesi, taze et kalitesi (pH, su tutma kapasitesi ve rengi) hakkinda bilgi sahibi olur.
3- Et muhafaza yontemleri; sogutma ve dondurma teknolojileri, et isleme teknolojileri; gibi etin &zellikleri hakkinda

yorum yapar.

Kaynaklar

Oztan, A. (2005). Et Bilimi ve Teknolojisi. Ankara: TMMOB Gida Miihendisleri Odast.

Degerlendirme Sistemi

Ara smav:% 40
Final:% 60
Biitiinleme: % 60




PROGRAM OGRENME CIKTILARI ILE
DERS OGRENIM CIKTILARI iLiSKiSi TABLOSU

_ PC1 PC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 | PCl11
OCl1 5 5 5 5 4 4 2 5 5 4 4
0C2 4 5 4 4 4 3 3 3 5 5 5
0C3 5 5 5 4 4 4 2 4 4 4 5
0c4 4 4 4 4 5 5 3 5 5 3 5
0C5 5 4 4 5 4 4 2 4 4 4 4
OC: Ogrenme Ciktilar1 PC: Program Ciktilar
Katki 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar1 ve llgili Dersin iliskisi
Ders PCl | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10 | PCI1
Et 5 5 5 4 4 4 3 4 5 4 5

Teknolojisi




