ET HIUYENi ve TEKNOLOJISI

1 |Ders Adi: ET HIJYENIi ve TEKNOLOJISI
2 |Ders Kodu: VET5401
3 |Ders Turt: Secmel
4 |Ders Seviyesi Lisans
5 |Dersin Verildigi Yil: 5
6 |Dersin Verildigi Yariyil 9
7 |Dersin AKTS Kredisi: 3.00
8 |Teorik Ders Saati (saat/Hafta) 2.00
9 [|Uygulama Ders Saati(saat/Hafta) 1.00
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
e-posta: aeyigor@uludag.edu.tr
) Telefon: 02242941334
16 [Koordinator lletisim Bilgileri: Adres: Uludag Universitesi Veteriner Fakultesi Besin Hijyeni ve
Teknolojisi Anabilim Dali 16059 Goriikle Kampusu Bursa
17 |Dersin WEB adresi: http://veteriner.uludag.edu.tr
Etin kontaminasyon kaynaklari, etin mikroflorasi, ette gérulen
bozulmalar, etteki kontaminasyonlarin énlenmesi, etlerin sogukta ve
dondurarak muhafazasi, et Grtnleri Gretiminde kullanilan
18 [Dersin Amaci: alet/ekipman ile, et Uriinleri Uretiminde kullanilan katki maddelerini,
et dranlerinin Uretim teknolojilerini dgretmek, et Grtnlerinin kaliteli,
standart ve saglik agisindan guvenli olarak uretimi konusunda bilgi
ve beceri kazandirmak.
19 |Dersin Mesleki Geligsime Katkisi:
20 [Dersin Ogrenme Kazanimlari:
1 Etin kontaminasyon kaynaklarini ve mikroflorasini 6grenir
Primer ve gapraz kontaminasyonlari 6grenir ve
2 kontaminasyonlarin azaltiimasi igin gerekli ortam
kosullarini saglayabilir.
3 Et teknolojisinde distlik ve ylksek sicaklik uygulamalarini
ve prensiplerini yorumlayabilir.
4 Uretim prosesinde kullanilan alet, ekipman ve katki
maddelerinin iglevlerini tanimlayabilir.
5 Et Grdnlerinin Gretim teknolojilerini 6grenir.
6 Et ve et Urlinlerinin muhafaza ve ambalajlanma kurallarini
ogrenir.
7 Et ve et Urlnleri ile ilgili yasal dizenlemeler dogrultusunda
analiz sonuglarini yorumlayabilir.
Et isletmelerinde hijyenik kosullari olusturabilir.
10
21 |Dersin icerigi:




Hafta

DERS IGERIKLERI

Teorik

Uygulama

Et ve et Grlnlerinin tanimi, siniflandiriimasi,
Ulkemiz ve dinyadaki durumu, et Uriinleri
dretiminin temel prensipleri, et trdnlerinin
siniflandiriimasi

Et isletmesinde hammadde muhafaza, tretim, pargalama,
fermente Urln, haslanmig Grin, dumanlama, soguk
muhafaza boélimlerinin tanitimi

Etin kontaminasyon kaynaklari, ette
mikrobiyal yuku etkileyen faktorler, taze,
sogutulmus, dondurulmus etin mikroflorasi,
ette gorulen bozulmalar, et ve et Urlinlerinde
kontaminasyonun engellenmesi

Et isletmesinde temizlik ve dezenfeksiyon malzemeleri ile
ambalaj malzeme depolarinin tanitimi

Et teknolojisinde dusuk sicaklik
uygulamalarinin temel prensipleri, karkaslarin
sogutulmasi ve soguk muhafaza, soguk depo
Ozellikleri, dondurma ydntemleri ve donmus
muhafaza, dondurulmus etlerin ¢ézdiriimesi

Et Grdnleri Uretiminde kullanilan alet ve ekipmanin tanitimi

Et Grdnleri Gretiminde kullanilan temel
materyaller, katki maddeleri ve iglevleri

Et Grlnleri Gretiminde kullanilan katki maddelerinin tanitimi

Et Grtnleri Uretiminde kullanilan starter
kilturlerde aranan 6zellikler, starter kiltur
olarak kullanilan mikroorganizmalar ve et
artnlerindeki islevleri

Et parcalama, etlerin kalite siniflarina gére perakende
ayrilmasi

Et Urtinlerinde kirleme ve salamura
yontemleri: kuru salamura, yas salamura ve
¢cabuk salamura

Isil igslem gérmus sucuk hamurunun hazirlanmasi,
doldurulmasi ve isil igslemin uygulanisi

Et teknolojisinde dumanlamanin amaci,
dumanin bilesenleri ve bilesenlerin et
drtinlerindeki fonksiyonlari, duman eldesi ve
dumanlama yontemleri

Et Urdnlerinde dumanlamanin uygulanigi

Fermente sucuk uretiminde hammadde
secgimi, sucuk hamuru formulasyonlari ve
hazirlanmasi, fermentasyon, olgunlasma
sirasinda mikrobiyel degisimler, sucukta
gorilen bozukluklar

Fermente sucuk Uretimi ve dogdal kosullarda fermentasyon
isleminin uygulanisi

Emulsiyon teknolojisi ile Uretilen et Grnleri,
sosis-salam formulasyonu, emulsiyonun
hazirlanmasinda dikkat edilecek noktalar,
tutstleme ve pisirme, salam ve sosislerde
gorulen hatalar

Salam Uretim teknolojisi

10

Pastirma Uretim teknolojisi, pastirmalarin
siniflandiriimasi, pastirmada gorilen
bozukluklar

Pastirma uretim teknolojisi

11

Et teknolojisinde 1sil islem uygulanmasi,
mikroorganizmalarin sicaklik 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

12

Donerlerin siniflandiriimasi, dénerlik yaprak
et ve kiymanin hazirlanmasi, endustriyel
doner uretimi, kéfte hamurunun hazirlanmasi,
fume dil, kavurma ve jole iskembe Uretim
teknolojisi

Et Urtinlerinde mikrobiyolojik analizler ve sonuglarin yasal
dizenlemelere gore yorumlanmasi

13

Taze etlerin, dondurulmus etlerin, et
drtinlerinin ambalajlanmasinda temel esaslar,
ambalaj materyali seciminde dikkat edilecek
noktalar, vakum ambalajlama ve kontrolli
atmosfer kosullarinda ambalajlama

Et ve et Urtnlerinin MAP teknidi ile paketlenmesi ve vakum
paketleme

14

Et isletmelerinde personel hijyeni, temizlik ve
dezenfeksiyon ilkeleri: kullanilan teknikler,
uygulamalar

Et isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyonun kontrolu




22

Kaynaklar:

Ders Kitabi, Referanslar ve/veya Diger

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,
2001.

3.GOKALP, H.Y., KAYA,M., ZORBA,O. Et Uriinleri isleme
Miihendisligi, 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 iCi CALISMALARI SAYISI [KATKI YUZDESI
Ara Sinav 1 30.00
Kisa Sinav 1 10.00
Odev 0 0.00
Y1l Sonu Sinavi 1 60.00
Toplam 3 100.00
Y1l ici calismalarinin Basariya Orani 40.00
Finalin Basariya Orani 60.00
Toplam 100.00
Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklasimlar

24 |AKTS /iS YOKU TABLOSU
ETKINLIK SAYISI Siiresi (Saat) [Toplam is

Yuku (Saat)

Teorik Dersler 14 2.00 28.00
Uygulamali Dersler 14 1.00 14.00
Sinif Dig1 Ders Calisma Siiresi (On galisma, pekistirme)|14 3.00 42.00
Odevler 0 0.00 0.00
Projeler 0 0.00 0.00
Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 1 1.00 1.00
Diger 1 1.00 1.00
Yariyill Sonu Sinavi 1 1.00 1.00
Toplam ig Yk 87.00
Toplam is Yiikii / 30 saat 2.90
Dersin AKTS Kredisi 3.00

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 1 3 4 11 1 5 5 3 1 3 3 0 0 0 0
OK2 3 1 3 4 |1 1 5 5 3 1 3 3 0 0 0 0
OK3 3 2 3 4 11 1 5 5 4 2 5 3 0 0 0 0
OK4 2 3 3 4 |2 1 5 5 3 3 3 2 0 0 0 0




OK5 3 |3 2 4 |2 1 5 5 3 2 4 3 0 0 0

OK6 3 3 2 4 12 1 5 5 3 2 3 2 0 0 0
OK7 3 3 5 3 |2 1 5 5 4 3 3 3 0 0 0
OK8 3 3 4 4 |2 1 5 5 5 5 4 4 0 0 0

OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri

Katki 1 ¢ok diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yuksek 5 Cok Yuksek
Duzeyi:




