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Dersin Adi Geleneksel Et Uriinleri Teknolojileri
Ders Kodu VBH564 Ders Duzeyi Yuksek Lisans
AKTS Kredi 3 is Yikii 75 (Saat) Teori 1 Uygulama 2 Laboratuvar 0

Dersin Amaci Geleneksel et Urlnlerinin tanimlanmasi ve tarihgesinin bilinmesi, sucuk ve pastirmanin nasil
yapilacaginin ve nasil muhafaza edileceg@inin 6grenilmesi, pastirmanin siniflandiriimasinin yapilabilmesi

ve bununla beraber laboratuvar analizlerinin 6grenilmesi amaglanmaktadir.

Ozet icerigi Pastirma ve sucuk tanimi. Yapim teknolojileri ve 6zellikleri. Besleyici degerlikleri. Pastirma ve sucuk
Uretiminde hijyen.
Staj Durum Yok

Ogretim Yoéntemleri Anlatim (Takrir), Deney, Gosterip Yaptirma, Tartisma, Bireysel Calisma, Problem C6zme

Dersi Veren Ogretim Elemani(lari)

Olgme ve Degerlendirme Araglari

Arac Adet Oran (%)
Ara Sinav (Vize) 1 40
Ddnem Sonu Sinavi (Final) 1 60

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar
1 Cenap TEKINSEN, Yusuf DOGRUER. Her Yéniiyle Pastirma. Konya, 2000.

2 Ali ARSLAN. Et Muayenesi ve Et Urlinleri Teknolojisi. Elazig§, 2002.
3 YILDIRIM, Y. : Et Endistrisi. Kozan Ofset Mat. San. Ve Tic. Ltd. $ti., Ankara, 1996
4 G(")PfALF.’, H.Y., KAYA, M. VE ZORBA, 0. Et Urinleri i§le"me Mihendisligi, Erzurum: Atatrk Universitesi Yayin No: 786, Ziraat
Fakiltesi Yayin No: 320, Ders Kitaplari Serisi No:70, Atatirk Univ. Ziraat Fak. Ofset Tesisi, 2002
5 INAL, T.: Besin Hijyeni Hayvansal Gidalarin Saglik Kontrolii. istanbul: Final Ofset., 1992
6 ANAR, S., Et ve Et Uriinleri Teknolojisi
7  GOKALP, H.Y., KAYA, M. VE ZORBA, O.: Et Uriinleri isleme
Hafta Haftalara Gore Ders Konulari
1 Teorik & Uygulama  Pastirmanin tanimi ve tarihgesi & Pastirmada duyusal ve fiziksel muayeneler
2 Teorik & Uygulama  Pastirmalik etin hazirlanmasi & Pastirmada rutubet, kiil ve yag analizi
3 Teorik & Uygulama  Pastirmalik etin islenmesi & Pastirmada protein analizi
4 Teorik & Uygulama  Pastirmanin siniflandirmasi & Pastirmada tuz analizi, gemende boya aranmasi, kokugma tespiti
5 Teorik & Uygulama  Pastirmanin muhafazasi & Pastirmada mikrobiyolojik analiz i¢in hazirlk
6 Teorik & Uygulama  Pastirmada sik rastlanan kusurlar & Pastirmada mikrobiyolojik analizler
7 Teorik & Uygulama  Fermente sucuk teknolojisine girig, sucuklarin siniflandiriimasi, gesitli sucuk formdalleri &
Sucuklarda fiziksel muayene ile bozulma tespiti (mayseleme, kiliflarda ve ylizeyde goriilen
kusurlarin tespiti, renk koku degisimleri)
8 Ara Sinav (Vize) Arasinav
9 Teorik & Uygulama  Fermente sucuk uretiminde dikkat edilecek hususlar & Sucukta pH, kuru madde ve kul tayini
10 Teorik & Uygulama  Fermente sucuk Uretiminde mikrobiyel prosesler, fermente sucuklarda kullanilan starter kilturler &
Sucukta tuz ve asitlik tayini
11 Teorik & Uygulama  Sucuk Uretiminde kullanilan katki maddeleri, kiliflar & Sucukta yag ve protein analizleri
12 Teorik & Uygulama  Sucuk hamurunun hazirlanmasi, dolum, sucuklarin olgunlastiriimasi ve olgunlastiriima metotlari,
ambalajlanmasi, muhafazasi ve kargilasilan sorunlar & Sucukta kokusma tespiti
13 Teorik & Uygulama  Sucuklarda gérulen hatalar ve sucuklarda bozulma nedenleri & Sucukta mikrobiyolojik analiz igin
hazirhk
14 Teorik & Uygulama  Sucuk igletmelerinde HACCP uygulamalar & Sucuklarda maya ve kif tayini
15 Teorik & Uygulama  Tartisma
16 Donem(ﬁicr)]gllj)Smaw Final
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Dersin Ogrenme, Ogretme ve Degerlendirme Etkinlikleri Gergevesinde is Yiikii Hesabi (Ortalama Saat)

Etkinlik Adet On Hazirhk Etkinlik Siiresi Toplam Is Yiki
Kuramsal Ders 14 0 1 14
Uygulamali Ders 14 0 2 28
Odev 4 0 2 8
Ara Sinav 1 10 0 10
Donem Sonu Sinavi 1 15 0 15
Toplam Is Yiikii (Saat) 75
Yuvarla [Toplam s Yiiki (saat) / 25*] = AKTS Kredisi 3

*25 saatlik is ylikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.

Dersin Ogrenme Giktilari

1 Pastirma ve sucugun tarihgesi ve kullanilacak etler hakkinda bilgi sahibi olmak
Pastirma ve sucuk yapimini 6grenmek
Farkli sinif pastirmalari bilmek
Pastirma ve sucugun paketlenmesi ve muhafazasi hakkinda bilgi sahibi olmak
Pastirma ve sucuk yapilan isletmelerde hijyenin saglanmasi

o 0~ WN

Pastirma ve sucugun laboratuar analizlerinin yapabilmek

Program Ciktilari (Veterinerlik Gida Hijyeni ve Teknolojisi Yiiksek Lisans Programi)

1 Gida Hijyeni ve Teknolojisi galisma alani ile ilgili uzmanlhk dizeyinde gelistiriimis bilgilere sahip olur (Bilgi)

2 Basta halk saghgi olmak izere Gida Hijyeni ve Teknolojisi ile iligkili disiplinler arasi etkilesimi kavrayarak tanimlar (Bilgi)
Gida Hijyeni ve Teknolojisi alaninda edinmis oldugu bilgileri kullanarak, uzmanlik gerektiren sorunlara ¢dézim Onerileri getirir

3 (Beceri)

4 Alani ile ilgili edindigi bilgileri, farkl disiplinlerdeki bilgiler ile bitlnlestirerek yorumlar ve gerekli durumlarda bilimsel bilgi ve
¢6zUm onerileri olusturur (Beceri)

5 Gida Hijyeni ve Teknolojisi yiiksek lisans programinin kendisine sagladidi yetki ve sorumluluklarin bilincinde olarak

uzmanhgini uygulama yetkinliginde olur (Bagimsiz Calisabilme ve Sorumluluk Alabilme Yetkinligi)
6 Bilimsel bilginin elde edilmesi ve sunulmasi ile ilgili yontemleri kavrar (Ogrenme Yetkinligi).

Yuksek lisans egitimi sirasinda kazandigi bilgi ve becerileri degerlendirerek, mesleki bilgi gelisimini saglayacak galismalarda
yeni bilgileri ve bilgi kaynaklari belirler ve kullanir (Ogrenme Yetkinligi).

Mesleki ve profesyonel ortamdaki sosyal iliskilerde ihtiyag duyulabilecek teknolojik araglari kullanir (iletisim ve Sosyal
Yetkinlik).

9  Alani ile ilgili bilimsel bilgileri derler ve amaca yénelik olarak degerlendirerek yorumlar (Alana Ozgl Yetkinlik).

Gida hijyeni ve kontrolii, et muayenesi ve teknolojisi, sut kalitesi ve giivenligi, kalite kontrol sistemleri, halk saghgi, su hijyeni

10 ve su Urinleri teknolojisi, hayvan refahi, kanatl eti Gretimi ve kontroli ile domuz eti kalitesi konularinda bilgi sahibi olur (Bilgi).
11 Gida Hijyeni ve Teknolojisi laboratuarlarindaki cihazlari ve sarf malzemelerini belirler ve kullanir (Beceri).

Gida hijyeni ile iligkili mikrobiyolojik, kimyasal, serolojik ve molekuler diizeyde tani yéntemleri hakkinda uzmanlik diizeyinde
bilgi sahibi olur (Bilgi).

Hayvansal kaynakli gida urinlerinin kalite 6zellikleri ve organoleptik muayeneler konusunda uzmanlik duzeyinde bilgi sahibi
olur (Bilgi).

12
13
Program ve Ogrenme Giktilari iligkisi 1:Cok Diisiik, 2:Diisiik, 3:Orta, 4:Yiiksek, 5:Cok Yiiksek

OC1 OC2 OC3 0¢4 0O¢5 OC6
PC1 5 5 5 5 5 5

PC3 3 3 3
PC4 2 2 2
PC5 4 5
PC6 3 3 3 3

PC11 5
PC12 5
PC13 5
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