Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS

Et Hijyeni Muayenesi ve 0901850 VIII 2+2 3 4
Teknolojisi

On kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Ttirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Dersin Yardimecilari

Dersin Amacit Kasaplik hayvanlarin naklinden soguk hava deposuna alinincaya kadar gegen siire¢
igerisinde yapilan islem basamaklarinda nelerin yapilmasi gerektiginin anlatilmasi.
Et iiriinleri teknolojisi konusunda ileri diizey bilgiler edinmesi

Dersin Ogrenme Ciktilari Bu dersin sonunda 6grenci;

1.  Hayvan naklini ve dnemini 6grenir.

Kesim i akis semasini 6grenir.

Antomortemmuayenin temel ilkelerini benimser ve uygular.
Postmortem muayenenin temel ilkelerini benimser ve uygular.
Et kalitesini konusunda bilgi edinir.

Et iiriinleri teknolojisi konusunda ileri diizey bilgiler edinir.

Sk wn

Dersin Igerigi Kasaplik hayvanlar(Sigir, domuz), Kasaplik hayvanlar (Koyun, kecikanatli),
Lenfatik sistem, Yas tayini ,Cinsiyet tayini, Et hijyeniAntemortem muayene,
Postmortem muayene, Etfermentasyonunun ilkeleri, et, yag, ingredientler, katkilar,
baharat ve kiliflar, fermente et iirinlerinin simiflandirilmasi, et fermentasyonunun
mikrobiyolojisi, starter kiiltiirler, prosesozellikleri, fermente et {iriinlerinin duyusal
ozellikleri, fermente et iiriinleri giivenligi ve kalite kontrolii

Haftalar Konular

Kasaplik hayvanlar, Anatomi (Osteoloji, Sindirim sistemi)

Solunum sistemi, Dolagim sistemi

Lenfatik sistem, Yas tayini

Cinsiyet tayini, Et hijyeni

Antemortem muayene, Bayiltma yontemleri

Postmortem muayene

Ara smav

Et fermentasyonunun ilkeleri, tarihgesi

Et, yag, ingredientler, katkilar, baharat ve kiliflar

Fermente et tirtinlerinin smiflandirilmasi

Et fermentasyonunun mikrobiyolojisi, starter kiiltiirler

Poroses ozellikleri

Fermente et iiriinlerinin duyusal 6zellikleri

NI S N P R S BN = N P EN TSI ST

Fermente et iiriinlerinin gévenligi ve kalite kontroli

Genel Yeterlilikler

1. Ethijyeni muayenesi ve teknolojisi hakkinda kapsamli bilgi sahibi olur
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Degerlendirme Sistemi

Ara smav: % 40
Final: % 60
Biitiinleme:




PROGRAM OGRENME CIKTILARI ILE
DERS OGRENIM CIKTILARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5| PC6 | PC7 | PCS8 PC9 | PC10 | PC11 | PC12
0C1 4 4 5 4 5 4 4 4 5 2 5 5
0C2 4 4 5 4 5 4 4 4 5 2 5 5
0oC3 4 4 5 4 5 4 4 4 5 2 5 5
0C4 4 4 5 4 5 4 4 4 5 2 5 5
0Cs 4 4 5 4 5 4 4 4 5 2 5 5
0Ce6 4 4 5 4 5 4 4 4 5 2 5 5

OC: Ogrenme Ciktilar1 PC: Program Ciktilari

Katki 1 Cok Diisiik | 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar ve ilgili Dersin iliskisi
Ders PC1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10 | PC11 | PC12
Et Hijyeni | 4 4 4 4 5 4 4 4 4 2 5 5
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ve
Teknolojisi




