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Turk Gida Kodeksi ve TS standartlarina uygun olarak kanatli etlerin elde edilmesi, islenmesi ve
muhafaza teknikleri ile ilgili yeterliliklerinin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

Uygulama 1 Laboratuvar

Kanatli hayvan tirleri, Grinleri ve beslenme acgisindan dnemi. Etlik pili¢ ve etlik hindi tGretimi. Kesim
Oncesi ve sonrasi muayeneleri. Kesimhaneler, kesim yontemleri. Kesim, pargalama ve sakatlarin
degerlendiriimesi. Emiilsiyon tipi ve hazir yemek tipi kanatli et Griinleri. Kanatl eti kalitesi. Uriinlerin
muhafazasi. HACCP, ISO 22000 uygulamalari ve Helal Gida Standardi. Kaz, Ordek, Bildircin ve
Devekusu kesimi ve islenmesi

Yok
Anlatim (Takrir), Gosterip Yaptirma, Tartigma, Ornek Olay, Problem Cézme

Dersi Veren Ogretim Elemani(lari)

Olgme ve Degerlendirme Araglar

Arac
Ara Sinav (Vize)

Dénem Sonu Sinavi (Final)

Adet Oran (%)
1 40
1 70

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar
1 Ders Notlari
Poultry Meat Processing E.R. Sams
Poultry Meat Science D.L.Fletcher
Et Muayenesi ve Et Urlinleri Teknolojisi -Dog.Dr. Ali Arslan
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Et Bilimi ve Teknolojisi — Prof. Dr. Aydin Oztan

Hafta Haftalara Gore Ders Konulari

1 Teorik Kanatli hayvan tirleri ve Urtnleri
Uygulama Kanatli hayvan tirlerinin tanitimi
2 Teorik Kanatli hayvan etlerinin beslenme agisindan dnemi ve kaynaklari
Uygulama Dengeli beslenme ve kanatli etlerinin roli
3 Teorik Etlik pilig ve etlik hindi Gretimi
Uygulama Etlik pilig, hindi tretimi ve yontemleri
4 Teorik Kesim 6ncesi kontrol
Uygulama Canli hayvanlarin kesim dncesi muayenesi
5 Teorik Kesimhaneler, kesim ydntemleri
Uygulama Kesimhanelere ait gorsel kaynaklarin izlenmesi, Kesim uygulamalari
6 Teorik Kesim ve pargalama
Uygulama Etlik pilic karkaslarinin pargalanmasi
7 Teorik Sakatatlar ve islenmesi
Uygulama Etlik pilic sakatatlarinin islenmesi
8 Ara Sinav (Vize) Arasinav
9 Teorik Emllsiyon tipi kanath et Grlnleri
Uygulama Salam,Sosis, Jambon tipi trlnlerin Gretimi
10 Teorik Hazir yemek tipi kanatli et trtinleri
Uygulama Déner, sinitzel, nuget, cordon blue, kofteler tretimi
11 Teorik Kanatli eti kalitesi ve etkileyen faktorler
12 Teorik Kanatli etlerinin muhafazasi
Uygulama Sogutma ve soklama sistemleri
13 Teorik HACCP, ISO 22000 uygulamalari ve Helal Gida Standardi
14 Teorik Kaz — 6rdek kesimi ve islenmesi
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14 Uygulama Kaz — 6rdek kesimi ve islenmesi ile ilgili gérsel materyalin kullanimi

15 Teorik Bildircin — devekusu kesimi ve islenmesi
Uygulama Bildircin — devekusu kesimi ve islenmesi ile ilgili gorsel materyalin kullanimi
16 Dénem Sonu Sinavi

(Final) Yariyil sonu sinavi

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

Etkinlik Adet On Hazirlk Etkinlik Suresi
Kuramsal Ders 14 0 3
Uygulamali Ders 14 0 1
Odev 2 0 5
Laboratuvar 5 0 7
Ara Sinav 1 7 1
Ddnem Sonu Sinavi 1 10 1

Toplam ig Y{ikii (Saat)
Yuvarla [Toplam s Yiiki (saat) / 25*] = AKTS Kredisi

*25 saatlik is yiikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.

Dersin Ogrenme Giktilari
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Kanatli etleri, 6zellikleri ve et kalitesini etkileyen faktorler
Kesim teknikleri ve kesimhaneler

Kesim ve pargalama

Emdlsiyon tipi ve hazir yemek tipi Grtinler

Muhafaza yontemleri, gida glvenligi ve uygulamalari

Program Giktilar (Et ve Uriinleri Teknolojisi Programi)
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Kasaplik hayvanlari kesimi hakkinda bilgi ve tecriibeye sahibi olabilme

Kesim sonrasinda elde edilen et ve yan urinleri elde edebilme

Karkaslar standart parcalayabilme

Karkaslari taze et Urtnlerine igleyebilme

Ulkemizde yaygin tiiketilen et (riinlerinin Gretimini yapabilme

Mezbaha yan urlnlerinin degerlendirebilme

Et ve Urlnlerine tagimasi gereken 6zelliklere ait yasal diizenlemeler hakkinda bilgi sahibi olabilme
Et ve Urlnlerini uygun kosullarda muhafaza edebilme

Et ve Urlnlerinin tretimindeki gida glivenligi uygulamalari hakkinda yeterlilige sahip olabilme
Tuketici tercihlerinde belirleyici olabilen gesitli standartlar hakkinda bilgi sahibi olabilme

Et ve drlnlerinin Uretim sirecinde gerek duyulan laboratuar uygulamalarini yapabilme
Sektoriin aradidi nitelikte eleman olabilme

Etik degerlere saygili, sorumluluk bilincinde olabilme

Cesitli sosyal ve kiltiirel alanlarda birikimi olan, arastiran, sorgulayan, modern gagin yeniliklerini takip eden ve kullanabilen

nitelikte olabilme
Ulusal degerlere bagli olabilme

Program ve Ogrenme Giktilan iliskisi 1:Cok Diigiik, 2:Dustik, 3:Orta, 4:Yiiksek, 5:Cok Yiiksek
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Toplam Is Yiki

42
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PC11 4 4 4 4 5
PC12 5 5 5 5 5
PC13 3 3 3 3 3
PC14 2 2 2 2 2
PC15 1 1 1 1 1
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