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Dersin Koordinatorleri

Dersi Veren

Dersin Yardimcilar:

Dersin Amaci

Etin beslenmedeki yeri ve Onemi, etin histolojik, fiziksel ve kimyasal ozellikleri, kasaplik
hayvanlarda kesimi yasak hastaliklar, etlerde kesim sonrasi olusan degisiklikler, karkaslarin
muhafazasi, et trlnleri {iretiminde kullanilan katki maddeleri ve makinler hakkinda 6grencilere
bilgi verilmesidir.

Dersin Ogrenme Ciktilari Bu dersin sonunda 6grenci:

1. Etin histolojik, fiziksel ve kimyasal 6zellikleri hakkinda bilgi sahibi olur.
Kasaplik hayvanlari siniflandirir ve kesimi yasak hastaliklari bilir.
Dondurulmus ve sogutulmus et iiriinleri iiretimini tanimlar.

Et iiriinleri iiretiminde kullanilan katki maddelerini bilir.

a0

Et iiriinleri iiretiminde kullanilan makineleri 6grenir.

Dersin Igerigi

Etin tanitim1 ve beslenmedeki 6nemi, etin histolojik yapisi, etin kimyasal 6zellikleri, kasaplik
hayvanlarin smniflandirilmasi, kasaplik hayvanlarda kesimi yasak hastaliklar, ette kesim sonrasi
gorillen degisiklikler, etlerin sogutularak ve dondurularak muhafazasi, et {iriinleri liretiminde

kullanilan makineler ve katki maddeleri, et tirtinlerinin siiflandirilmasi.

Haftalar Konular
1 Etin tanitim1 ve beslenmedeki 6nemi
2 Etin histolojik yapis1
3 Etin kimyasal 6zellikleri
4 Kasaplik hayvanlarin siniflandirilmasi ve et verimine etki eden faktorler
5 Kasaplik hayvanlarda kesimi yasak hastaliklar, paraziter hastaliklar
6 Kasaplik hayvanlarin kesimi ve kesim yontemleri
7 Ara sinav
8 Ette kesim sonrasi goriilen degisiklikler
9 Etlerin sogutularak ve dondurularak muhafazasi
10 Etlerin sogutularak ve dondurularak muhafazasi
11 Et iiriinleri iiretiminde kullanilan makineler
12 Et iiriinleri iiretiminde kullanilan katk: maddeleri
13 Et iirtinleri tanimi, kullanilan ham maddeler ve et {iriinlerinin siniflandirilmasi
14 Tekrar
Genel Yeterlilik

1. Kasaplik hayvanlarda kesimi yasak hastaliklar1 agiklayabilir.

2. Ette kesim sonrasi goriilen degisiklikleri agiklayabilir.

3. Etirinlerinde kullanilan katk1 maddelerini agiklayabilir.

4. Etlerin sogutularak ve dondurularak muhafazasi hakkinda bilgi verebilir.
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PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM CIKTILARI iLiSKiSi TABLOSU

pc1 | Pc2 | Pc3 | pca | pes | pee | pC7 | PCs | P9 | pC10 | PCll | PC12 | PC13 | PCl4 | PCIS
0cC1 5 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4
0C2 4 2 2 4 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4
0C3 5 2 2 2 4 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4
oca| 2 | 2 | 2| 4| 2] 4|5 | 4| a 4 4 4 4 4 4
0C5 2 5 2 2 4 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4
OC: Ogrenme Ciktilar1  PC: Program Ciktilar
li(uaztek;l 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Program Ciktilar ve ilgili Dersin iliskisi
Ders | PCL | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PCY | PC10 | PC1L | PC12 | PC13 | PC14 | PCI5
Et Uriinleri
Tekncl>lojisi 4 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4




