DERS iZLENCESI

Dersin Ad1

Et Hijyeni Muayenesi ve Teknolojisi

Dersin AKTS'si

4

Dersin Yiiriiticiisii

Dog. Dr. Serap KILIC ALTUN

Dersin Giin ve Saati

4A-4B subesi: Pazartesi 15.15-17.00

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Carsamba:11.00 -12.00

Iletisim Bilgileri

skilicaltun@harran.edu.tr 0414 3182676

Ogretim Yontemi ve Ders Hazirhik

Uzaktan ve yiiz yiize egitimle, konu anlatim, soru-yanit,
dokiiman incelemesi.

Derse hazirlik asamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan
her haftanin konusunu derse katilmadan once inceleyerek
gelecekler.

Haftalik ders konulari ile ilgili tarama yapilacak.

Dersin Amaci

Kasaplik hayvanlarin naklinden soguk hava deposuna
almincaya kadar gecen siire¢ igerisinde yapilan islem
basamaklarinda nelerin yapilmasi gerektiginin anlatilmasi.
Et drilinleri teknolojisi konusunda ileri diizey bilgiler
edinmesi

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Hayvan naklini ve 6nemini 6grenir.

2. Kesim ig akig semasini 6grenir.

3. Antemortem muayenin temel ilkelerini benimser ve
uygular.

4. Postmortem muayenenin temel ilkelerini benimser ve
uygular.

5. Et kalitesini konusunda bilgi edinir.

6. Et iirlinleri teknolojisi konusunda ileri diizey bilgiler
edinir

Haftalik Ders Konular

1. Hafta: Et bilimine giris (Uzaktan Egitim).
2. Hafta: Kasaplik hayvanlar, Anatomi (Osteoloji, Sindirim
sistemi) (Uzaktan Egitim).
3. Hafta: Solunum sistemi, Dolasim sistemi (Uzaktan
Egitim).
4. Hafta: Lenfatik sistem, Yas tayini (Uzaktan Egitim).
5. Hafta: Cinsiyet tayini, Et hijyeni (Uzaktan Egitim).
6.Hafta: Antemortem muayene, Bayiltma yontemleri
(Uzaktan Egitim).
7. Hafta: Postmortem muayene (Uzaktan Egitim).
8. Hafta: Et fermentasyonunun ilkeleri, tarih¢esi (Uzaktan
Egitim).
9. Hafta: Et, yag, ingredientler, katkilar, baharat ve kiliflar
(Uzaktan Egitim).
10.Hafta: Fermente et friinlerinin siniflandiriimasi
(Uzaktan Egitim).
11.Hafta: Et fermantasyonunun mikrobiyolojisi, starter
kiiltiirler (Uzaktan Egitim).

Dersin uygulamasi (Yiiz Yiize Egitim).
12. Hafta: Proses 6zellikleri (Uzaktan Egitim).

Dersin uygulamasi (Yiiz Yiize Egitim).
13.Hafta: Fermente et driinlerinin giivenligi ve Kkalite
kontrolii (Uzaktan Egitim).

Dersin uygulamasi (Yiiz Yiize Egitim).
14. Hafta: Konserve teknolojisi (Uzaktan Egitim).

Dersin uygulamasi (Yiiz Yiize Egitim).
15.Hafta: Et sanayisinde temizlik ve dezenfeksiyon
islemleri (Uzaktan Egitim).

Dersin uygulamasi (Yiiz Yiize Egitim).

Ol¢cme-Degerlendirme

Ara sinav, kisa ara sinav, yariyil sonu sinavi ve bu sinavlarin
tirii  (uzaktan/yiiz yiize/6devlendirme) ile sinavlarin



mailto:skilicaltun@harran.edu.tr

yapilacagi tarih ve saatler daha sonra Universitemiz
Senatonun ve Fakiiltemiz Y 6netim Kurulunun alacagi karara
gore ilan edilecektir.
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PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM CIKTILARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 [ PC2 [PC3 [PC4 | PC5 [PC6 | PC7 PC8 PC9 | PC10 | PC11 | PC12
OC1 4 4 5 4 5 4 4 4 5 2 5 5
OC2 4 4 5 4 5 4 4 4 5 2 5 5
OC3 4 4 5 4 5 4 4 4 5 2 5 5
OC4 4 4 5 4 5 4 4 4 5 2 5 5
OCs 4 4 5 4 5 4 4 4 5 2 5 5
OC6 4 4 5 4 5 4 4 4 5 2 5 5
OK: Ogrenme Kazammlar PC: Program Ciktilar:
Katki 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 30rta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar ve ilgili Dersin Iliskisi
Ders PC1 |PC2 | PC3 |PC4 |PC5 |PC6 |PC7 |PC8 |PC9 |PC10 | PCl1l | PCI2
Et hijyeni 4 4 5 4 5 4 4 4 5 2 5 5
muayenesi
ve
teknolojisi




