DERS İZLENCESİ
	Dersin Adı
	Et Ürünleri Teknolojisi-I

	Dersin Kredisi
	3 (2 Teorik, 1 Uygulama)

	Dersin Yürütücüsü
	Dr. Öğretim Üyesi Ümran CANSU

	Dersin AKTS’si
	5

	Dersin Gün ve Saati
	Bölüm web sayfasında ilan edilecektir.

	Ders Görüşme Gün ve Saatleri
	Pazartesi 14:00-15:00

	İletişim Bilgileri
	umrancansu@harran.edu.tr       414.3183000

	Öğretim Yöntemi ve Ders Hazırlık
	Uzaktan. Konu anlatım, Soru-yanıt, doküman incelemesi, 
Derse hazırlık aşamasında, öğrenciler ders kaynaklarından her haftanın konusunu derse gelmeden önce inceleyerek gelecekler. Haftalık ders konuları ile ilgili tarama yapılacak.

	Dersin Amacı
	Bu derste; temel gıda maddelerinden biri olan etin yapısını ve özelliklerini tanıtmak, et muayenesinin yapılması, etin histolojik yapısı, et parçalama konusunda teorik ve uygulama bilgilerini vermek

	Dersin Öğrenme Çıktıları
	Bu dersin sonunda öğrenci;
1. Etin kimyasal ve fizyolojik yapısını öğrenir.
2. Etin muhafazasında yararlanılan prensipleri öğrenir.
3. Et işleme ve muhafazasında görülen hatalar ve önleme yöntemlerini öğrenir.
4. Et işleme alanında yeni gelişmeleri ve uygulamaları öğrenir.

	










Haftalık Ders Konuları
	1. Hafta Ülkemizde ve Dünyada Et üretim ve tüketim oranları; (Uzaktan Eğitim)
2. Hafta Etin kimyasal ve fizyolojik yapısı (Uzaktan Eğitim)
3. Hafta Etin kimyasal ve fizyolojik yapısı (Uzaktan Eğitim)
4. Hafta Kesim işlemleri ve ette görülen temel sorunlar (Uzaktan Eğitim)
5. Hafta Et muayenesi ve değerlendirilmesi (Uzaktan Eğitim)
6. Hafta Kasın ete dönüşüm mekanizması (Uzaktan Eğitim)
7. Hafta Kasın ete dönüşüm mekanizması (Uzaktan Eğitim)
8. Hafta Etin olgunlaşması süreci ve oluşan fiziksel ve kimyasal değişimler(Uzaktan Eğitim)
9. Hafta Etin olgunlaşması süreci ve oluşan fiziksel ve kimyasal değişimler(Uzaktan Eğitim)
10. Hafta Et rengi ve renk üzerine etki eden faktörler (Uzaktan Eğitim)
11. Hafta Et rengi üzerine etki eden faktörler ve et rengini korunması (Uzaktan Eğitim)
12. Hafta Karkasta verim ve kalite (Uzaktan Eğitim)
13. Hafta Karkasta verim ve kalite (Uzaktan Eğitim)
14. Hafta Etlerin depolanması (Uzaktan Eğitim)

	
Ölçme-Değerlendirme
	Ara Sınav, Kısa Sınav, Yarıyıl Sonu Sınavı ve Değerlendirmelerin yapılacağı tarih, gün ve saatler daha sonra Üniversite Senatosunun alacağı karara göre açıklanacaktır.

	Kaynaklar
	Arslan, A. (2002). Et muayenesi ve et ürünleri teknolojisi. Medipres.
Göğüş, A. K. (1986). Et teknolojisi. AÜ Ziraat Fakültesi Yayınları.
Öztan, A. (2003). Et bilimi ve teknolojisi. TMMOB Gıda Mühendisleri Odası.

	* işareti bulunan dersler yüz yüze işlenecektir.



	
	PROGRAM ÖĞRENME ÇIKTILARI İLE
DERS ÖĞRENİM ÇIKTILARI İLİŞKİSİ TABLOSU
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	ÖK: Öğrenme Çıktıları PÇ: Program Çıktıları

	Katkı
Düzeyi
	1 Çok Düşük
	2 Düşük
	3 Orta
	4 Yüksek
	5 Çok Yüksek
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