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Hijyeni ve Teknolojisi

On kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkge
Dersin Tiiri Segmeli
Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Dersin Yardimecilari

Dersin Amaci Mezbahalarin yapisal 6zellikleri, kasaplik hayvanlarin nakli, kasaplik hayvanlarin
kesim yontemleri, sistematik et muayenesi, et muayenesinde saptanan bakteriyel,
viral ve paraziterhastaliklar, patolojik degisiklikler ve yasal hiikiimler ¢er¢evesinde
verilecek kararlarin 6gretilmesi

Dersin Ogrenme Ciktilar Bu dersin sonunda 63renci;

1.Gidanin temel kimyasal yapisi ve mikrobiyolojisini 6grenir.
2.Kanatli kesim yontemleri, par¢alama iglemlerini 6grenir.

3. Karkas kalitesi ve derecelendirmeyi 6grenir.

4. Kanatli eti muhafazasinda kullanilan yontemleri 6grenir.

5. Yumurtanin muhafazasinda kullanilan yontemleri 6grenir.

6. Kanatli hayvanlarin mezbahaya nakli hakkinda bilgi 6grenir.

Dersin Igerigi Endiistride kullanilan kanatli hayvan etlerinin bilesimi ve besin degeri, Kanatli
hayvanlarin mezbahaya nakli, nakil i¢in gerekli yasal belgeler, Kesim 6ncesi ve
kesim sirasinda karkas kalitesini etkileyen Faktorler, Kanatli kesim hatti, kesim
yontemleri, Kanatli etlerindeki postmortal degisimler, Kanatli gévde etinin
pargalanmasi, Kanatli etinin muhafazasi, Kanatl eti mikrobiyolojisi, ileri islem
teknolojisi I (Haslanmus iiriinler; sucuk, salam, sosis, jambon, burger), Ileri islem
teknolojisi II (Formlu iiriinler; nugget, cordon bleu, pane, kroket), Kanatli hayvan
iirlinleri iireten isletmelerde sanitasyonun, énemi, alet ve ekipmanlarin temizlik ve

dezenfeksiyonu,
Haftalar Konular
1 Endiistride kullanilan kanatli hayvan etlerinin bilesimi ve besin degeri
2 Kanatli hayvanlarin mezbahaya nakli, nakil i¢in gerekli yasal belgeler
3 Kesim oncesi ve kesim sirasinda karkas kalitesini etkileyen
Faktorler
4 Kanatl kesim hatti, kesim yontemleri
5 Kanatl etlerindeki postmortal degisimler
6 Kanatli govde etinin pargalanmasi
7 Ara Sinav
8 Kanath etinin muhafazasi
9 Kanath eti mikrobiyolojisi
10 Ileri islem teknolojisi I (Haslanmus iiriinler; sucuk, salam, sosis, jambon, burger)
11 Ileri islem teknolojisi I (Formlu iiriinler; nugget, cordon bleu, pane)
12 Yumurtanin soguk, dondurarak, yiiksek 1s1, kurutma ve koruyucu maddeler ile muhafazasi ve
ambalajlanmasi
13 Kanatli hayvan firiinleri iireten isletmelerde sanitasyonun, 6nemi, alet ve ekipmanlarin temizlik ve
dezenfeksiyonu
14 Genel degerlendirme
Genel Yeterlilikler

1. Kanatli hayvan triinleri hijyeni ve teknolojisi hakkinda kapsamli bilgi sahibi olunur.
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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 3 3 5 4 5 4 4 4 5 2 5 5
0C2 3 3 5 4 5 4 4 4 5 2 5 5
0C3 3 3 5 4 5 4 4 4 5 2 5 5
0C4 3 3 5 4 5 4 4 4 5 2 5 5
0Cs 3 3 5 4 5 4 4 4 5 2 5 5
0Cé6 3 3 5 4 5 4 4 4 5 2 5 5

OC: Ogrenme Ciktilar1 PC: Program Ciktilar

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 | PCS5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10 | PC11 | PC12
Kanath 3 3 4 4 5 4 4 4 4 2 5 5
Hayvan
Uriinleri
Hijyeni ve
Teknolojisi




