ILERI ET BiLiMi VE TEKNOLOJisi

1 |Ders Adi: ILERI ET BiLIMi VE TEKNOLOJISI
2 |Ders Kodu: GMB5055
3 |Ders Turt: Secmel
4 |Ders Seviyesi Yuksek Lisans
5 |Dersin Verildigi Yil: 1
6 |Dersin Verildigi Yariyil 1
7 |Dersin AKTS Kredisi: 6.00
8 |Teorik Ders Saati (saat/Hafta) 3.00
9 [|Uygulama Ders Saati(saat/Hafta) 0.00
10 |Laboratuvar Ders Saati (saat/hafta) :[0
11 |Dersin Onkosulu: Yok
12 |Dersin Dili: Tirkce
13 |Dersin Verilis Sekli: Yiiz ylze
14 |Dersin Koordinatorii: Dog. Dr. SINE OZMEN TOGAY
15 Dersi Veren Diger Ogretim
Elemanlari:
16 |Koordinator iletisim Bilgileri: 2)(2124?284[1% gign/es%zellgggygﬁﬁj\;g.e s
17 |Dersin WEB adresi:
Dersin amaci; kirmizi et, kanatli eti ve su Grund kaynakli et ve
drtinlerinin bilesim ve besin unsurlari hakkinda bilgi vermek, bu
18 [Dersin Amaci: urtinlerin tretim teknolojileri ve muhafaza kosullarini 6gretmek ve bu
urtnlerde meydana gelebilecek kontaminasyon ve bozulma risklerini
detayl sekilde agiklamaktir.
19 |Dersin Mesleki Gelisime Katkisi:
20 |Dersin Ogrenme Kazanimlari:
1 I__Et ve Uru_nllefivnin f.iziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
Ozelliklerini 6grenir.
2 Et Urdnlerinin isleme ve muhafaza tekniklerini 6grenir.
3 Et UrUnIer__inin kont_arn_i_rlasypn ve bozulma risklerini ve
onleme yontemlerini égrenir.
4 Akademik bir sunum yapma becerisi kazanir.
5
6
7
8
9
10

21 |Dersin igerigi:

Hafta |DERS ICERIKLERI

Teorik Uygulama

1 |EtBilimine Girig

2 Kirmizi etin fiziksel, kimyasal, histolojik ve
mikrobiyolojik 6zellikleri




Kanatl etinin fiziksel, kimyasal, histolojik ve

3 mikrobiyolojik 6zellikleri
4 Su urtinu kaynakli etlerin fiziksel, kimyasal,
histolojik ve mikrobiyolojik zellikleri
5 |Kesimden sonra ette olusan degisiklikler
6 |Kanatlilarda kesim teknikleri
7 Kanatl eti Gretim teknolojisi ve muhafaza
yontemleri
8 Su Urunleri isleme yontemleri (Sogutma,
Dondurma, Tuzlama)
9 Su Urunleri igleme yontemleri (Kurutma,
Dumanlama, Konserve)
10 |Et Grlnleri atik ve artiklarin degerlendirilmesi
11 |Ogrenci sunumlari
12 |Ogrenci sunumlar
13 |Ogrenci sunumlari
14 [Ogrenci sunumlari
22 Cakli, $. 2007. Su Uriinleri isleme Teknolojisi 1, Ege
Universitesi Yayinlari, [zmir.
Inal, T. 1992. Besin Hijyeni Hayvansal Gidalarin Saglik
Kontroll, Genisletilmis Ikinci Baski, Istanbul.
Ders Kitab:. Referanslar ve/veva Dider Oztan, A., 2005. Et Bilimi ve Teknolojisi, TMMOB Gida
Kavnaklar: ’ y 9 Muhendisleri Odasi Yayinlari, Ankara.
y ' Arslan, A. 2013. Et Muayenesi ve Et Urlnleri Teknolojisi.
2. Baski, Elazig.
Anar, S. 2015. Et ve Et Uriinleri Teknolojisi. 3. Baski,
Bursa.
23 |Degerlendirme
YARIYIL iCi CALISMALARI SAYISI |KATKI YUZDESI
Ara Sinav 0 0.00
Kisa Sinav 0 0.00
Odev 0 0.00
Y1l Sonu Sinavi 1 100.00
Toplam 1 100.00
Yil ici calismalarinin Basariya Orani 0.00
Finalin Basariya Orani 100.00
Toplam 100.00

Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklagimlari

24

AKTS / iS YUKU TABLOSU




ETKINLIK SAYISI Siiresi (Saat) [Toplam is
Yuki (Saat)
Teorik Dersler 14 3.00 42.00
Uygulamali Dersler 0 0.00 0.00
Sinif Dig1 Ders Calisma Siiresi (On galisma, pekistirme)|14 4.00 56.00
Odevler 1 40.00 40.00
Projeler 0 0.00 0.00
Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 0 0.00 0.00
Diger 0 0.00 0.00
Yariyill Sonu Sinavi 1 40.00 40.00
Toplam is YUk 178.00
Toplam is Yiikii / 30 saat 5.93
Dersin AKTS Kredisi 6.00
25 ~ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE
DERS OGRETIM KAZANIMLARI ILISKISI TABLOSU
PY1|PY2 [PY3 |PY4|PY5 [PY6 |PY7|PY8|PY9 [PY10[PY1l |PY12 |PY13|PY14 |PY15 [PY16
OK1 5 5 4 4 |4 4 4 3 3 3 0 0 0 0 0 0
OK2 4 |4 4 4 |4 4 3 3 3 3 0 0 0 0 0 0
OK3 4 |4 4 4 13 3 3 3 3 3 0 0 0 0 0 0
OK4 3 |4 3 3 |3 3 3 3 3 3 0 0 0 0 0 0
OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri
Katki 1 ¢cok disiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiksek 5 Cok Yiuksek
Duzeyi:




