Dersin Adi Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS

Et Hijyeni, Muayenesi ve Teknolojisi 0901850 8 2T+2U 3 4
On kosul Dersler

Dersin Dili Tirkge

Dersin Tirl Zorunlu

Dersin Koordinatori Yrd.Dog.Dr.Serap KILIGC ALTUN

Dersi Veren Yrd.Dog.Dr.Serap KILIG ALTUN

Dersin Yardimcilari Yrd.Dog.Dr.Serap KILIC ALTUN

Dersin Amaci Saglikl et Gretimi amaciyla kasaplik biytk ve kiigiikbas hayvan mezbahalari ile kanath

kesimhanelerinde kesim islemlerinin hijyenik kosullarda yapilmasinin énemi belirtilerek,
kesim dncesi ve sonrasinda yapilan muayene bulgulari kapsaminda, 3285 sayili Hayvan Sagligi
ve Zabitasi Kanunu hiikiimleri geregi etler hakkinda karar vermek igin gerekli islemlerin
yapilmasini saglamak; etin insan beslenmesindeki 6nemi, et kalitesinin olusturulmasi,
muhafazasi ve teknolojik uygulamalar yapmak.

Dersin Ogrenme Ciktilari Bu dersin sonunda 6grenci;

Kesim hijyeni, kesim kosullari, kesimi yasak hastaliklar ve durumlar, et muayenesi ve etler
hakkinda kararin nasil verilecegini; etin hijyenik ve teknik kosullarda nasil elde edilecegini,
muhafazasi ve tlketiciye ulastiriimasina kadar yapilacak uygulamalari 6grenecektir.

Dersin igerigi Et hijyeni, etlerde antemortem ve postmortem muayene, kesim yontemleri, et tirlerindeki
hastaliklar, etin kalite nitelikleri, HACCP sistemi, et Urlinleri teknolojisi.

Haftalar Konular

1 Et hijyeni ve muayenesinin 6nemi ve temel prensipleri
2 Kesim Oncesi ve sonrasi et muayenesi

3 Kesim yontemleri ve bayiltma

4 Bakteriyolojik, viral hastaliklar

5 Paraziter hastaliklar

6 Cesitli hayvan etlerinin ayirt edilmesi

7 Kanath hayvan kesim prosesleri

8 Kanatl hayvan ve eti muayenesinin temel prensipleri
9 Bakteriyel, viral ve paraziter hastaliklar

10 Kas yapisi, kasin ete donlsiim mekanizmasi

11 Etin kalite nitelikleri

12 Et ve lirlinlerinde muhafaza yontemleri

13 Et isletmelerinde HACCP sistemi

14 Et Grlnleri teknolojisi
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Degerlendirme Sistemi

Ara sinav: Yazili (%40)
Final: Yazili (%60)
Projeler: -
Odevler: -




