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Dersin Adi Et Uriinleri Teknolojileri

Ders Kodu VBH565 Ders Duzeyi Yuksek Lisans

AKTS Kredi 4 is Yikii 100 (Saat) Teori 1 Uygulama 2 Laboratuvar 0

Dersin Amaci Etin tanimi, bilesimi ve beslenmedeki 6nemi, etin histolojik yapisi, et trtnlerinin isleme teknolojilerinin
ogrenilmesi

Ozet Igerigi Etin tanimi, sucuk (fermente ve emlilsifiye ), salam, sosis ve pastirma teknolojileri ve et Grlinlerinin
duyusal, fiziksel ve mikrobiyolojik muayeneleri

Staj Durum Yok

Ogretim Yoéntemleri Anlatim (Takrir), Deney, Gosterip Yaptirma, Tartisma

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 YILDIRIM, Y. Et Endistrisi. Kozan Ofset Mat. San. Ve Tic. Ltd. $ti., Ankara, 1996
2  GOKALP, H.Y., KAYA, M. Ve ZORBA, O. Et Uriinleri isletme Mihendisligi, Erzurum: Atatiirk Universitesi Yayin No:786
3 Arslan, A. Et Muayenesi ve Et Uriinleri Teknolojisi
4  Tirker, S. Hayvansal Gidalarda Kalite Kontroli

Hafta Haftalara Gére Ders Konulari

1 Teorik & Uygulama  Etin tanimi, beslenmedeki 6nemi, etin bilesimi & Et Griinlerinde aw, kuru madde ve kul tayini

2 Teorik & Uygulama  Etin histolojik yapisi ve kas proteinleri, et kalitesini etkileyen faktorler & Yag ve protein analizleri

3 Teorik & Uygulama  Sucuk teknolojisi & Sucukta kokusma testleri, fiziksel ve kimyasal testler

4 Teorik & Uygulama  Pastirma teknolojisi & Pastirmada fiziksel ve muayene, taklit ve tagsis tespiti

5 Teorik & Uygulama  Emiilsiyon tipi et Grinleri teknolojisi (Emdilsiyon nedir, emdilsiyon tipleri, et emulsiyonlarinin temel
karakteristikleri), Sosis-Salam Uretim teknolojileri genel bilgiler (Kullanilan ham maddeler ve katki
maddeleri) & Et Uruinlerinde mikrobiyolojik analiz yéntemleri

6 Teorik & Uygulama  Sosis Uretim Teknolojisi & Et Uriinlerinde mikrobiyolojik numune alma, ekim yapma (genel canli,
koliform, maya ve kuf tayini)

7 Teorik & Uygulama  Salam Uretim teknolojisi & Et (iriinlerinde hidroksiprolin oranini belirleme

8 Ara Sinav (Vize) Arasinav

9 Teorik & Uygulama  Pisirilmig Grlnler teknolojisi girig, fime dil Gretim teknolojisi & Et trtinlerinde histolojik muayene

10 Teorik & Uygulama  Jole iskembe Gretim teknolojisi, paga Uretim teknolojisi & Et Grlinlerinde pH ve asitlik tayini

11 Teorik & Uygulama  Doéner Uretim teknolojisi, Et konserveleri, hamburger kofte tretimleri & Et konservelerinin fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik muayenesi

12 Teorik & Uygulama  Et Griinlerinde kullanilan katki maddeleri | (Genel bilgiler, Nitrat ve nitrit kullanimi, Kiirleme
yardimci maddeleri, Kuter yardimci maddeleri) & Et Griinlerinde nisasta ve tuz tayini

13 Teorik & Uygulama  Et Griinlerinde kullanilan katki maddeleri Il (Emilgatorler, stabilizatorler, aroma vericiler-yapay ve
dogal aroma vericiler, baharatlar) & Et trlnlerinde nitrat ve nitrit tayini

14 Teorik & Uygulama  Et Griinlerinde kullanilan starter kiltirler & Laktobasil grubu bakterilerin tayini

15 Teorik & Uygulama  Et Uriinlerinde kalite ve kalite kusurlari & Et Griinlerinde hilelerin tespiti

16 DAnem Sonu Sinavi

(Final)

Final sinavi

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

Etkinlik

Kuramsal Ders

Uygulamali Ders
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Adet On Hazirlk Etkinlik Stresi Toplam g YUk
14 0 1 14
14 0 2 28

1/2



Okuma 10 0 3 30

Ara Sinav 1 10 1 11
Dénem Sonu Sinavi 1 16 1 17
Toplam Is Yiiki (Saat) 100

Yuvarla [Toplam is Yiikii (saat) / 25*] = AKTS Kredisi 4

*25 saatlik is ylikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.

Dersin Ogrenme Giktilari

1

a b~ 0N

Et Grinlerinin Uretiminde kullanilacak hammaddeleri ve uygun formuillerle tretim yapabilecek bilgiye sahip olmak
Etin bilesimini ve besleyici degerini 6grenmek

Sucuk gesitlerini ve Uretim teknolojisini 6grenmek

Sosis ve salam gibi emulsifiye et Grlnlerinin tretim teknolojilerini 8renmek

Pastirma teknolojisini 6grenmek

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

1
2

3

10
11
12

13

Gida Hijyeni ve Teknolojisi calisma alani ile ilgili uzmanlik diizeyinde gelistirilmis bilgilere sahip olur (Bilgi)
Basta halk sagligi olmak tzere Gida Hijyeni ve Teknolojisi ile iligkili disiplinler arasi etkilesimi kavrayarak tanimlar (Bilgi)

Gida Hijyeni ve Teknolojisi alaninda edinmis oldugu bilgileri kullanarak, uzmanlik gerektiren sorunlara ¢ézim Onerileri getirir
(Beceri)

Alani ile ilgili edindigi bilgileri, farkli disiplinlerdeki bilgiler ile butlinlestirerek yorumlar ve gerekli durumlarda bilimsel bilgi ve
¢6zum Onerileri olusturur (Beceri)

Gida Hijyeni ve Teknolojisi yuksek lisans programinin kendisine sagladigi yetki ve sorumluluklarin bilincinde olarak
uzmanligini uygulama yetkinliginde olur (Bagimsiz Calisabilme ve Sorumluluk Alabilme Yetkinligi)

Bilimsel bilginin elde edilmesi ve sunulmasi ile ilgili yontemleri kavrar (Ogrenme Yetkinligi).

Yiiksek lisans egitimi sirasinda kazandidi bilgi ve becerileri degerlendirerek, mesleki bilgi gelisimini saglayacak galigmalarda
yeni bilgileri ve bilgi kaynaklar belirler ve kullanir (Ogrenme Yetkinligi).

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

Alani ile ilgili bilimsel bilgileri derler ve amaca yénelik olarak degerlendirerek yorumlar (Alana Ozgii Yetkinlik).
Gida hijyeni ve kontrolli, et muayenesi ve teknolojisi, siit kalitesi ve guivenligi, kalite kontrol sistemleri, halk saglidi, su hijyeni

ve su Urinleri teknolojisi, hayvan refahi, kanatl eti Gretimi ve kontroli ile domuz eti kalitesi konularinda bilgi sahibi olur (Bilgi).

Gida Hijyeni ve Teknolojisi laboratuarlarindaki cihazlari ve sarf malzemelerini belirler ve kullanir (Beceri).

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

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

Program ve Ogrenme Giktilan lligkisi 1:Cok Diisiik, 2:Diisiik, 3:Orta, 4:Yiiksek, 5:Cok Yiiksek
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