Et ve Et Urtinleri Teknolojisi

1 |Ders Adi: Et ve Et Uriinleri Teknolojisi
2 |Ders Kodu: VBH 6016
3 |Ders Turt: Secmel
4 |Ders Seviyesi Doktora
5 |Dersin Verildigi Yil: 1
6 |Dersin Verildigi Yariyil 2
7 |Dersin AKTS Kredisi: 4.00
8 |Teorik Ders Saati (saat/Hafta) 1.00
9 [|Uygulama Ders Saati(saat/Hafta) 2.00
10 |Laboratuvar Ders Saati (saat/hafta) :[0
11 |Dersin Onkosulu: Yok
12 |Dersin Dili: Tirkce
13 |Dersin Verilis Sekli: Yiiz ylze
14 |[Dersin Koordinatori: Prof. Dr. SAHSENE ANAR
Dersi Veren Diger Ogretim
15 Elemanlari: Yok
Mail:anar@uludag.edu.tr
) Tel: 02242941332
16 [Koordinator lletisim Bilgileri: Adres: Uludag Unv. Veteriner Fak. Besin Hijyeni ve Teknolojisi
Anabilim Dall
17 |Dersin WEB adresi: http://saglikbilimleri.uludag.edu.tr
Etlerin sogukta ve dondurarak muhafazasi, et Urtnleri Gretiminde
kullanilan alet/ekipmanlar ile, et trinleri Gretiminde kullanilan katki
maddelerini, et Grlnlerinin Uretim teknolojilerini 6gretmek, et
19 |Pain Aree: urunlerinin kaliteli, standart ve saglik agisindan guvenli olarak
' Uretimi konusunda bilgi ve beceri kazandirmak; ayrica laboratuvar
analizleri i¢in 6rnek alinmasi, et ve et Urlnleri ile ilgili yasal
hdkdmlerin dgretilmesi ve analiz sonuclarinin ilgili yasal hikimler
dogrultusunda yorumlanmasini saglamak.
19 |Dersin Mesleki Gelisime Katkisi:
20 |Dersin Ogrenme Kazanimlari:
1 Et teknolojisinde dusuk sicaklik uygulamalarini ve
prensiplerini yorumlayabilir
> Et teknolojisinde yuksek sicaklik uygulamalarini ve
prensiplerini tanimlayabilir
3 Uretim prosesinde kullanilan alet ve ekipmanlar ile
kullanim &zelliklerini siralayabilir
4 Katki maddelerinin iglevlerini siralayabilir
5 Sucuk uretim teknolojisini tanimlar ve uygulayabilir
6 Salam-sosis uretim teknolojisini tanimlar ve uygulayabilir
7 Et ve et Urlnlerinin muhafaza kurallarini siralayabilir
8 Pastirma ve fime dil tretimini yapabilir
9 Hazirlanmis et karisimlarini tanimlayabilir
10 Et ve et Urlnlerinin ambalajlanmasini yorumlayabilir
21 |Dersin igerigi:
Hafta |DERS ICERIKLERI




Teorik

Uygulama

Dersin tanimi, kaynak kitaplarin tanitimi,
genel girig, et ve et Urlnlerinin tanimi,
siniflandiriimasi, tlkemiz ve diinyadaki
durumu, et drdnleri Gretiminin temel
prensipleri, et trlnlerinin siniflandiriimasi

Et isletmelerinde hammadde depolarinin, tretim
béliminde parcalama bolimda, fermente Grinler bélimd,
haslanmig Uriinler bélimu, dumanlama bélimlerinin
tanitimi

Et teknolojisinde dusuk sicaklik
uygulamalarinin temel prensipleri, karkaslarin
sogutulmasi ve soguk muhafaza, soguk
depolarda aranan ¢zellikler, dondurma
yontemleri ve donmus muhafaza,
dondurulmus etlerin ¢ézdirtlmesi

Sogutma ve dondurma teknolojisinin et sanayiinde
uygulanisi

Et Grtnleri Gretiminde kullanilan temel
materyaller ve katki maddeleri ile katki
maddelerinin iglevleri

Isil islem gérmis sucuk hamurunun hazirlanmasi,
doldurulmasi ve isil igslemin uygulanisi

Et Grdnleri uretiminde kullanilan starter
kulttrlerde aranan 6zellikler, starter kultir
olarak kullanilan mikroorganizmalar ve et
Urtinlerindeki islevleri

Et Grdnlerinin kimyasal analizleri ve sonuglarin yasal
dizenlemelere gore yorumlanmasi

Et drunlerinde kirleme ve salamura
yontemleri (kuru salamura, yas salamura ve
¢cabuk salamura)

Pastirma Uretim teknolojisi

Et teknolojisinde dumanlamanin amaci,
dumanin bilesenleri ve bilesenlerin et
Urtinlerindeki fonksiyonlari, duman elde
edilmesi ve dumanlama yontemleri

Et Urtnlerinde dumanlamanin uygulanisi

Fermente sucuk Uretiminde hammadde
segimi, sucuk hamuru formilasyonlari ve
hazirlanmasi, fermentasyon, olgunlasma
sirasinda mikrobiyel degisimler, sucukta
gorulen bozukluklar

Fermente sucuk Uretimi ve dogal kosullarda fermentasyon
isleminin uygulanisi

Emulsiyon teknolojisi ile Uretilen et Grinleri,
sosis-salam formilasyonu, emilsiyonun
hazirlanmasinda dikkat edilecek noktalar,
tutstleme ve pisirme, salam ve sosislerde
gorulen hatalar

Salam Uretim teknolojisi

Et teknolojisinde kurutmanin prensipleri,
dinyada Uretilen kurutulmus et Grinleri,
pastirma Uretim teknolojisi, pastirmalarin
siniflandiriimasi, pastirmada gorilen
bozukluklar

Fiame dil tretimi

10

Et teknolojisinde 1sil islem uygulanmasi,
mikroorganizmalarin 1sisal direncini etkileyen
faktorler, konserve Uretiminde D, Z ve F
degerleri ile hedef mikroorganizma
belirlenmesi, konservelerin siniflandiriimasi,
et konservesi uretimi, konservelerde gorilen
bozulmalar

Kofte Uretim teknolojsi




Dénerlerin siniflandiriimasi, dénerlik yaprak
et ve kiymanin hazirlanmasi, endustriyel
doner Uretimi, kofte hamurunun hazirlanmasi,

Et Grdnlerinde mikrobiyolojik analizler ve sonuglarin yasal

11 [fime dil, kavurma ve j6le iskembe Uretim diizenlemelere aére vorumlanmasi
teknolojisi gore y
Tza__ze e‘gle_rm, dondgrulmus cllzrn, & Et ve et Urtnlerinin MAP teknidi ile paketlenmesi ve vakum
Urunlerinin ambalajlanmasinda temel esaslar, o R .
12 |ambalaj materyali seciminde dikkat edilecek P
noktalar, vakum ambalajlama ve kontrollti
atmosfer kosullarinda ambalajlama
13 Et isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyonun kontroli
Et isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon
14 |Etiletmelerinde personel hijyeni Hijyenik el yikama ve mikrobiyolojik kontroli
22 1.ANAR,S. Et ve Et Uriinleri Teknolojisi, Dora Yayinevi,
Bursa, 2010
2..HUIL,Y.H.,NIP,W.K.,ROGERS,R.W.,OWEN, A.Y.Meat
Science and Applications, Marcel Dekker Inc, Newyork,
Ders Kitabi, Referanslar ve/veya Diger 20 = _— ;
Kavnaklar: ’ 3.GOKALP, H.Y., KAYA,M., ZORBA,O. Et Urunleri Isleme
y : Muhendisligi, A.U.Yayin No: 786, A.U.Ziraat Fak. Ofset
Tesisi, Erzurum, 1999.
4.0ZTAN, A. Et Bilimi ve Teknolojisi, TMMOB Yayin No:1,
Ankara, 2003.
23 |Degerlendirme
YARIYIL i(}i CALISMALARI SAYISI [KATKI YUZDESI
Ara Sinav 0 0.00
Kisa Sinav 0 0.00
Odev 0 0.00
Yil Sonu Sinavi 1 100.00
Toplam 1 100.00
Yil ici calismalarinin Basariya Orani 0.00
Finalin Bagariya Oranli 100.00
Toplam 100.00

Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklagimlari

24

AKTS / iS YUOKU TABLOSU




ETKINLIK SAYISI Siiresi (Saat) [Toplam is
Yuku (Saat)
Teorik Dersler 14 1.00 14.00
Uygulamali Dersler 14 2.00 28.00
Sinif Dig1 Ders Calisma Siiresi (On galisma, pekistirme)|14 6.00 84.00
Odevler 0 0.00 0.00
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 1.00 1.00
Toplam is YUk 127.00
Toplam is Yiikii / 30 saat 4.23
Dersin AKTS Kredisi 4.00
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 3 |4 4 4 13 1 2 1 1 3 2 5 0 0 0 0
OK2 3 |4 4 4 |3 1 2 1 1 3 2 5 0 0 0 0
OK3 2 |4 1 2 |4 1 1 1 1 3 3 5 0 0 0 0
OK4 3 5 5 5 |5 1 2 1 4 3 4 5 0 0 0 0
OK5 3 5 4 4 |5 1 2 1 1 3 4 5 0 0 0 0
OK6 3 5 4 4 |5 1 2 1 1 3 4 5 0 0 0 0
OK7 3 2 4 4 |2 1 2 1 1 3 4 5 0 0 0 0
OKs8 3 5 4 4 |5 1 2 1 1 3 4 5 0 0 0 0
OK9 3 5 4 4 |5 1 2 1 1 3 4 5 0 0 0 0
OK10 3 2 4 4 12 1 2 1 1 3 4 5 0 0 0 0
OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri
Katki 1 ¢ok diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yuksek 5 Cok Yiksek
Duzeyi:




