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On kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Dersin Yardimcilar:

Dersin Amac1 Bu dersin amaci; kas ve et yapisi, kompozisyonu ve et kalitesi parametrelerini 6gretmek, et

tirlinlerinin temel muhafaza yontemlerini ve isleme teknolojilerini gdstermektir.

Dersin Ogrenme Bu dersin sonunda 6grenci;

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

3. Et ve et {iriinlerinin kalite 6zelliklerini bilir.

4. Et teknolojisi ile ilgili temel kavramlari bilir.

5. Et {iriinlerinin isleme teknolojilerini bilir.

Dersin Igerigi Et Kaynaklari, Kas Yapisi ve Bilegsimi, Kasin Kasilmasi ve Gevsemesi, Ciftlik
Hayvanlarinin Kesilmesi ve Karkasin Acilmasi, Kasin Ete Doniistiiriilmesi, Taze Et
Kalitesi (Ph, Su Tutma Kapasitesi ve Rengi), Et Muhafaza Y 6ntemleri; Sogutma ve

Haftalar Konular

Et nedir? Et kaynaklari ve ¢iftlik hayvanlari, etin beslenme ve saglik i¢in dnemi

Et kaynaklar1 ve et hayvanlarinin tanitilmasi

Kas ve ilgili dokularin histolojik yapisi ve bilesimi

Kaslarin kasilma ve gevsemesi

Ciftlik hayvanlarinin kesilmesi, kesilme yontemleri ve et kalitesine etkileri

Ara sinav

Karkasin sokiimii ve karkas standardizasyonu

Kasin ete doniisiimii
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Taze et kalitesi (pH, su tutma kapasitesi ve rengi)
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Fermente ve kurutulmus et (sucuk) isleme teknolojisi

[EEN
[EEN

Emiilsiyonlastirilmis et (sosis) isleme teknolojisi

[y
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Et ve et tirtinlerinin tiitsiilenmesi
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w

Kiirlenmis ve kurutulmus et (pastirma) isleme teknolojisi

[y
IS

Et ve et lirlinlerinin paketleme teknolojisi

Genel Yeterlilikler

1. Et kaynaklar1 ve ¢iftlik hayvanlari, etin beslenme ve saglik igin 6nemi Kavranabilir.

2. Et kaynaklar1 ve et hayvanlart 6grenilebilir.

3. Ciftlik hayvanlarinin kesilmesi, kesilme yontemleri ve et kalitesine etkileri 6grenilebilir.
4. Karkasin sokiimii ve karkas standardizasyonu anlayabilir.

5. Islenmis et iiriinleri teknolojisi kavranabilir.
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Degerlendirme Sistemi

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

Dondurma Teknolojileri, Et Isleme Teknolojileri; Kiirleme, Tiitstileme, Emiilsifikasyon,
Fermantasyon, Konserve, Yeniden Yapilandirilmus Et Uriinleri, Et Paketleme Teknolojisi.




PROGRAM OGRENME CIKTILARI ILE
DERSIN OGRENIM CIKTILARI iLiSKiSIi TABLOSU

“ PC1 C2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7T | PC8 | PCY9 | PCl0| PCil
oc1 5 5 5 4 5 5 5 5 5 4 4
0C2 4 4 4 5 5 5 4 4 5 4 4
0C3 5 5 5 5 4 4 5 4 4 4 5
0C4 4 4 4 5 5 5 4 3 4 5 4
0Cs 5 4 5 3 3 4 5 4 5 3 5

OC: Ogrenme Ciktilar1 PY: Program Ciktilar

Katki Diizeyi | 1-Cok Diisiik | 2-Diisiik | 3-Orta | 4-Yiiksek | 5-Cok Yiiksek
Program Ciktilar ve flgili Dersin iliskisi
PC1 PC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 | PCl11
Et 5 5 5 5 5 5 5 4 5 4 4
Ur
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