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Et Bilimi ve Teknolojisi
VBH605 Ders Duzeyi Doktora
is Yikii 131 (Saat) Teori 2 Uygulama 2 Laboratuvar 0

En 6nemli besin kaynaklarimizdan olan etin igeriginin, icerisinde sekillenen kimyasal reaksiyonlarin, et
kalitesi parametrelerinin 6gretilmesi ve karkas siniflandiriimalariyla degerli etler ve et Grunleri
teknolojilerinin degerlendiriimesi.

Etin tanimi ve gesitleri. Etin histolojik yapisi, kas ve kasla ilgili diger dokular. Kaslarin kasiima ve
gevseme mekanizmalari. Ette kesim sonrasi gorilen degisiklikler. Olgunlagsma ve anormal post-mortem
degisiklikler. Et kalitesi ve bunu etkileyen faktorler. Karkas siniflandirmalari, degerli etler. Etlerin
muhafazasinda kullanilan yontemler. Et Grlnleri Gretiminde kullanilan makineler, temel islemler,
hammadde ve katki maddeleri. Et Grtinleri yapim teknolojileri. Starter kultirler, kiliflar. Et isletmelerinde
temizlik ve sanitasyon uygulamalari. Et igsletmelerinde HACCP.

Yok
Anlatim (Takrir), Deney, Gosterip Yaptirma, Tartisma

Olgme ve Degerlendirme Araglari

Arag
Ara Sinav (Vize)
Dénem Sonu Sinavi (Final)

Adet Oran (%)
1 40
1 60

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar

1 Yildinm, Y. (1996). Et endustrisi, Ankara.
2 Arslan, A. (2002). Et teknolojisi, Ankara.
3 Lawrie's Meat Science
4  Meat Handbook
5 Meat Hygiene
Hafta Haftalara Gére Ders Konulari
1 Teorik Etin tanim, fiziksel, kimyasal histolojik ve fizyolojik 6zellikleri
Uygulama Laboratuarlarin tanitimi
2 Teorik Etin kasa donusmesi, kesim sonrasi dénemde olusan biyokimyasal ve biyofiziksel reaksiyonlar
Uygulama Etin kimyasal 6zellikleriyle ilgili uygulama
3 Teorik Etin kasa donlismesi, kesim sonrasi dénemde olusan biyokimyasal ve biyofiziksel reaksiyonlar
Uygulama Etin fiziksel 6zellikleriyle ilgili uygulama
4 Teorik Et kalite 6zellikleri.
Uygulama Etin mikrobiyolojik 6zellikleriyle ilgili uygulama
5 Teorik Etin muhafaza yontemleri
Uygulama Etin histolojik 6zellikleriyle ilgili uygulama
6 Teorik Etin muhafaza yontemleri
Uygulama Etin bozulmasi ile ilgili mikrobiyolojik calisma
7 Teorik Et sanayiinde temizlik ve dezenfeksiyon.
Uygulama Etin bozulmasi ile iligkili kimyasal uygulama (bozulma deneyleri)
8 Ara Sinav (Vize) Ara sinav
9 Teorik Et Grlnleri Uretiminde kullanilan araglar, temel materyaller ve katki maddeleri
Uygulama Et Urdnleri Uretiminde kullanilan araglar, temel materyaller ve katki maddelerinin tanitimi
10 Teorik Sucuk teknolojisi
Uygulama Sucuk yapimi
11 Teorik Emulsiyon GUrunleri teknolojisi
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11 Uygulama Emdilsifiye Grin Gretimi

12 Teorik Pastirma uretimi
Uygulama Pastirma uretimi
13 Teorik Kavurma uretimi
Uygulama Kavurma uretimi
14 Teorik Konserve ve kuru et teknolojisi
Uygulama Kuru et Uretimi
15 Teorik Doner ve diger urlnler teknolojisi
Uygulama Doner uretimi
16 Donem S_onu Sinavi Final sinavi
(Final)

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

Etkinlik Adet On Hazirlk Etkinlik Sdresi Toplam g Yiikii

Kuramsal Ders 14 0 2 28

Uygulamali Ders 14 0 2 28

Odev 14 0 1 14

Okuma 14 0 1 14

Ara Sinav 1 15 1 16

Donem Sonu Sinavi 1 30 1 31
Toplam Is Yiiki (Saat) 131

Yuvarla [Toplam is Yiiki (saat) / 25*] = AKTS Kredisi 5

*25 saatlik is yiikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.

Dersin Ogrenme Giktilari
1  Etin tanimi ve gesitlerini histolojik, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleriyle beraber 6grenir.
Kaslarda kesim sonrasi sekillenen biyofiziksel ve biyokimyasal olaylari mekanizmalariyla beraber 6grenir ve bunlar ile et

2 kalitesi 6zellikleri arasinda iligki kurabilir.

3 Etkalitesi 6zelliklerini detayli bir sekilde bilir.

4 Et UrUnIer_i l'_.'lretim tekrlllolpjile_rini genel anlamda ve hg( l:_)ir urline ozel olar_ak_ b_ilir, bu e_xm_agla kullanilan makineleri, katki
maddelerini, starter kdltrleri, kiliflari ve proses zincirini kapsayan yeterli bilgiye sahiptir.

5 Etigletmelerinde sanitasyon uygulamalari ve HACCP hakkinda yeterli bilgiye sahiptir.

Program Ciktilari (Veterinerlik Gida Hijyeni ve Teknolojisi Doktora Programi)
1 Gida Hijyeni ve Teknolojisi calisma alani ile ilgili ileri diizeyde bilimsel yeterlilige ve bilgi birikimine sahip olur (Bilgi).

Oncelikle tek tip-tek saglik konsepti olmak lizere Gida Hijyeni ve Teknolojisi ile iligkili gesitli disiplinler arasi etkilegimi
kavrayarak, bu alanda sahip oldugu bilgi birikimini kullanir (Bilgi).

3 Hayvansal gidalarla ilgili sorunlari ¢ézebilmeye yonelik projelerde yer alabilecek yeterlilige sahiptir (Beceri).
Alani ile ilgili edindigi bilgileri, farkli disiplinlerdeki bilgiler ile butlinlestirerek yorumlar ve gerekli durumlarda bilimsel bilgi ve

2

4 ¢6zUm onerileri olusturur (Beceri).

5 Mesleki, toplumsal ve etik degerlere ve gerekli bilimsel formasyona sahip olarak ekip ¢alismasi igerisinde yer alabilir,
gerektiginde de bireysel sorumluluk Ustlenebiir (Bagimsiz Calisabilme ve Sorumluluk Alabilme Yetkinligi).

6 Bilimsel bilginin elde edilmesi ve sunulmasi ile ilgili ydntemleri kavrar, gida alaninda bilimsel galisma hazirlayabilme,
sunabilme ve etkinlikte bulunabilme yetenegine sahiptir (Ogrenme Yetkinligi).

7 Doktora programi sirasinda kazandigi bilgi ve becerileri degerlendirerek, mesleki bilgi gelisimini saglayacak galismalarda yeni
bilgileri ve bilgi kaynaklar belirler ve kullanir (Ogrenme Yetkinligi).

8 Kazanmis oldugu bilimsel yeterlilik ve mesleki 6zglivenle birlikte mesleki ve profesyonel ortamdaki sosyal iligkilerde gerekli

olan iletisim becerilerine sahiptir (iletisim ve Sosyal Yetkinlik).
9  Alaniile ilgili bilimsel bilgileri derler ve amaca yonelik olarak degerlendirerek yorumlar (Alana Ozgii Yetkinlik).

Gida hijyeni ve kontroli, et muayenesi ve teknoloijisi, sit kalitesi ve givenligi, kalite kontrol sistemleri, halk saghgi, su hijyeni
10 ve su Uridnleri teknolojisi, hayvan refahi, kanath eti Gretimi ve kontroli ile domuz eti kalitesi konularinda ileri derecede bilgi
sahibidir (Bilgi).
11 Gida Hijyeni ve Teknolojisi laboratuarlarindaki cihazlari ve sarf malzemelerini belirler ve kullanir (Beceri).

Gida hijyeni ile iligkili mikrobiyolojik, kimyasal, serolojik ve molekiiler diizeyde tani yéntemleri hakkinda ileri dliizeyde bilgi

12 sanibi olur (Bilgi).

13 Ciftlikten sofraya gida guvenligi kavramini bilir ve uygular (Bilgi).
Program ve Ogrenme Giktilan iliskisi 1:Cok Diigiik, 2:Duistik, 3:Orta, 4:Yiiksek, 5:Cok Yiiksek
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