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DERS BILGI FORMU

Dersin Adi Et ve Uriinleri Teknolojisi |

Ders Kodu KGT205 Ders Diizeyi Onlisans

AKTS Kredi 4 is Yikii 100 (Saat) Teori 2 Uygulama 1 Laboratuvar 0
Dersin Amaci Bu ders ile 6grencilere Turk Gida Kodeksi ve TS standartlarina uygun olarak taze et drlnleri,

dondurulmus et Urinleri, kesimhane yan Urinleri, kanath eti Grlnleri, su Grdnleri Gretimi Gretimini yapma
yeterliliklerinin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Ozet icerigi Taze et Grlinlerinin Uretimi, dondurulmus et Uriinleri. Kesimhane yan Uriinleri ve kanatli eti tGretimi. Su
Urtnleri Gretimi.

Staj Durum Yok

Ogretim Yoéntemleri Anlatim (Takrir), Deney, Gosterip Yaptirma, Bireysel Calisma

Dersi Veren Ogretim Elemani(lari) Dr. Ogr. Uyesi Kilbra GENCDAG SENSOY

Olgme ve Degerlendirme Araglari

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

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar
1 Oztan, A. 2003, Et Bilimi ve Teknolojisi, Gida Miihendisleri Odasi, ANKARA.

Hafta Haftalara Gore Ders Konulari

1 Teorik Taze et Urunleri Gretimi

2 Teorik Taze et Grtnleri Gretimi

3 Uygulama Taze et Grlnleri Gretimi

4 Uygulama Taze et Grlnleri Gretimi

5 Teorik Dondurulmus et Urinleri Gretimi
6 Teorik Dondurulmus et Urinleri Gretimi
7 Uygulama Dondurulmus et trlnleri Gretimi
8 Ara Sinav (Vize) Arasinav

9 Teorik Production of frozen meat products
10 Teorik Kesimhane yan Urinleri Gretimi
11 Uygulama Kesimhane yan Urtnleri Gretimi
12 Uygulama Kanatli eti Grinleri Gretimi

14 Teorik Su drlnleri Gretimi

15 Teorik Su drlnleri Gretimi

16 Dénem Sonu Sinavi

. Doénem sonu sinavi
(Final) 6nem sonu sina

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

Etkinlik Adet On Hazirlik Etkinlik Slresi Toplam Is Yiiki
Kuramsal Ders 14 1 2 42
Uygulamali Ders 14 1 1 28
Odev 10 1 1 20
Ara Sinav 4 1 5
Donem Sonu Sinavi 4 1 5
Toplam Is Yiikii (Saat) 100
Yuvarla [Toplam s Yiiki (saat) / 25*] = AKTS Kredisi 4

*25 saatlik is ylikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.

Dersin Ogrenme Giktilari
1 Taze ve donuk et hakkinda bilgi sahibi olur
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Et Grunleri hakkinda bili ve tecribe sahibi olur.
Kanatli Urdnlerini bilir ve uygular.

Su urunleri hakkinda bilgi sahibi olur.

Et dondurma yontemleri hakkinda bilgi sahibi olur.

Program Ciktilari (Gida Teknolojisi Programi)
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Gida Uretiminde kullanilan teknolojileri 5grenme ve uygulayabilme

Glvenli gida Uretimi ile ilgili kosullari bilme ve surdirilebilir gida giivenligini saglayabilme
Gida urdnleri tretiminde kullanilan temel islemleri 6grenme ve uygulayabilme

Gida isletmelerinde hijyen ve sanitasyon kurallarini uygulayabilme

Temel kimya, gida kimyasi ve mikrobiyoloji bilgisine sahip olabilme

Gidalarin fiziksel, kimyasal ve besleyici 6zelliklerini bilme ve bunlarin gida kalitesi ve insan saghgi tzerindeki etkilerini
yorumlayabilme

Gida kalite kontrol tekniklerini bilme ve kontrol sonuglarini gida mevzuati agisindan degerlendirebilme
Mesleki ve etik sorumluluk bilincine sahip olabilme

Bireysel ve ekip halinde ¢aligsabilme

Fikirlerini s6zlu ve yazil olarak ifade edebilme

Hayat boyu 6grenmenin énemini benimseyerek mesledi ile ilgili gelismeleri takip edebilme

Sektoriin istedigi nitelikte bir eleman olabilme

Program ve C')grenme Ciktilan iligkisi 1 :Cok Diislik, 2:Diislik, 3:Orta, 4:Yliksek, 5:Cok Yiiksek
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