AYDIN ADNAN MENDERES UNIVERSITESI
DERS BILGI FORMU

Dersin Adi Et Kimyasi

Ders Kodu EU104 Ders Diizeyi Onlisans

AKTS Kredi 6 is Yikii 148 (Saat) Teori 2 Uygulama 0 Laboratuvar 0
Dersin Amaci Bu ders ile 6grencilere; kesilen ve avlanan buytkbas, kigtkbas, kiimes ile su hayvanlarinin etlerinin

kimyasal yapilari, rigor motris olugsumu, etlerin olgunlastiriimalari ve kimyasal ile duyusal 6zellikleri
hakkinda bilgilendirme ve uygulama yeterliklerinin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Ozet icerigi Karkas ve kemiksiz etin protein, yag, karbonhidrat, mineral ve vitamin igerikleri ile 6zellikleri yaninda rigor
mortis,etin olgunlastiriimasi ve duyusal 6zellikler ile kalite hakkinda bilgi verilecektir.

Staj Durum Yok
Ogretim Yoéntemleri Anlatim (Takrir), Tartisma, Bireysel Calisma
Dersi Veren Ogretim Elemani(lari)

Olgme ve Degerlendirme Araglari

Arac Adet Oran (%)
Ara Sinav (Vize) 1 40
Ddnem Sonu Sinavi (Final) 1 70

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar
1 - EtBilimi ve Teknolojisi — Prof. Dr. Aydin Oztan
2 - Et Muayenesi ve Et Urlinleri Teknolojisi -Dog.Dr. Ali Arslan
3 Et Urlinleri isleme Miihendisligi-Prof.Dr.Hiisni Yusuf GOKALP

Hafta Haftalara Gore Ders Konulari

2 Teorik Et ve karkas Genel bilgilendirme Et proteinleri ile proteinlerin genel yapisi
Et proteinleri ile proteinlerin genel
yapisi
Teorik Esansiyel aminoasitler ve biyolojik degerlilik Azotlu Bilegikler
7 Teorik Karbonhidratlar, diizeyi ve bulunma sekli Rigor mortis olusumu ve 6nemi
8 Ara Sinav (Vize) Arasinav
10 Teorik Rigor mortis olusumu ve énemi, Kasin ete déntusumu ve olgunlagsmasi
12 Teorik Yaglar ve et teknolojisi bakimindan énemi Suyun etteki fonksiyonu ve
onemi
15 Teorik Etin kimyasal 6zellikleri ve kalitesi Etin duyusal 6zellikleri ve kalitesi
16 Donem Sonu Sinavi Final sinavi
(Final)

Dersin Ogrenme, Ogretme ve Degerlendirme Etkinlikleri Gergevesinde is Yiikii Hesabi (Ortalama Saat)

Etkinlik Adet On Hazirhk Etkinlik Siiresi Toplam Is Yiki
Kuramsal Ders 37 2 2 148
Toplam ls Yiikii (Saat) 148
Yuvarla [Toplam s Yiiki (saat) / 25*] = AKTS Kredisi 6

*25 saatlik is ylikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.

Dersin Ogrenme Giktilari
1 Etve karkas Genel bilgilendirme ve Et proteinleri ile proteinlerin genel yapisi
2  Esansiyel aminoasitler ve biyolojik degerlilik ve Karbonhidratlar, diizeyi ve bulunma sekli
3 Rigor mortis olusumu ve énemi, Kasin ete déntisimi ve olgunlasmasi

Program Giktilari (Et ve Uriinleri Teknolojisi Programi)
1 Kasaplik hayvanlari kesimi hakkinda bilgi ve tecriibeye sahibi olabilme
2 Kesim sonrasinda elde edilen et ve yan urinleri elde edebilme
3 Karkaslari standart pargalayabilme
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4  Karkaslari taze et trlnlerine isleyebilme
5 Ulkemizde yaygin tiiketilen et Griinlerinin Gretimini yapabilme

6  Mezbaha yan urinlerinin degerlendirebilme

7  Etve Urunlerine tasimasi gereken Ozelliklere ait yasal dizenlemeler hakkinda bilgi sahibi olabilme
8  Et ve drlnlerini uygun kosullarda muhafaza edebilme

9  Et ve Urlnlerinin Uretimindeki gida glvenligi uygulamalari hakkinda yeterlilige sahip olabilme

10 Tuketici tercihlerinde belirleyici olabilen gesitli standartlar hakkinda bilgi sahibi olabilme

11 Etve Urunlerinin Uretim surecinde gerek duyulan laboratuar uygulamalarini yapabilme

12 Sektérun aradidi nitelikte eleman olabilme

13 Etik degerlere saygili, sorumluluk bilincinde olabilme

Cesitli sosyal ve kultirel alanlarda birikimi olan, arastiran, sorgulayan, modern ¢agin yeniliklerini takip eden ve kullanabilen
nitelikte olabilme

15 Ulusal degerlere bagli olabilme
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