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	Dersin Kodu
	Dersin Adı
	Dersin Türü
	AKTS
Kredisi
	Dersin Önkoşul Bilgisi
	İzlencenin Hazırlanma Tarihi

	
GTE201

	
ET ÜRÜNLERİ TEKNOLOJİSİ 
	Zorunlu
	
3
	
-
	15.09.2025

	Dersi Veren Öğretim Üyesi & E-Posta Adresi
	 Doç. Dr.Elif Tuğçe AKSUN TÜMERKAN/ etaksun.tumerkan@aybu.edu.tr

	Öğrenci Görüşme Saatleri & Yeri
	Çarşamba günü 13.00-15.00 öğretim üyesi ofis

	Dersin İçeriği ve Amaçları
	Bu dersin amacı, öğrencilerin etin beslenmedeki yeri ve önemi, Etin histolojik, fiziksel, kimyasal ve biyokimyasal özellikleri, et kesim yöntemleri, etlerde kesim sonrası oluşan değişiklikler, et koruma yöntemleri ve et ürünleri teknolojisi, su ürünleri ve kanatlı etler teknolojisi konularında öğrencilere bilgi kazandırılmasıdır. Et teknolojisi ile ilgili güncel küresel sektörel uygulamalara uyum sağlayabilme yetkinliklerini geliştirmeyi amaçlamaktadır.

	Ders Kitabı / Kitapları

	Et ve Et Ürünleri Teknolojisi (Şahsene Anar)
Et Teknolojisi-Nobel Kitabevi
Et ve Et Ürünleri Teknolojisi (Dora Yayıncılık)

	Öğretim Yöntemi ve Teknikleri
	Powerpoint sunumu ve ogrencilerin de sunum yapmasi seklinde interaktif olarak islenmektedir. Destekleyici youtube videolari da cihazlari ve uygulama alanlarini gormek adina kullanilmaktadir. 

	Dersin Öğrenim Çıktıları
		1
	Kalite ilkelerini üretim sürecinde uygulayabilecektir 

	2
	Etin tanımını yapar.

	3
	Taze et ürünleri üretim tekniklerini sıralayabilir.

	4
	İşlenmiş et ürünleri özellikleri ve işleme yöntemlerini açıklayabilir.

	5
	Su ürünleri özellikleri ve işleme yöntemlerini açıklar.

	6
	Dondurulmuş et ürünlerinin tekniklerini sıralar.

	7
	Kanatlı etin özellikleri ve işleme yöntemlerini açıklar.




	Dersin Katkı Sağladığı Program Çıktıları
	Program Çıktısı (PÇ)
	
	Temel gıda bilimi, kimya, mikrobiyoloji ve biyoteknoloji bilgilerini et ve et ürünleri üretimine uygulayabilme.

	
	Etin bileşimi, kalite özellikleri ve üretim süreçlerini bilimsel esaslara göre analiz edebilme.

	
	Et ve et ürünleri işleme teknolojilerini tanıma, üretim hatlarını planlama ve kontrol etme becerisi kazanma.

	
	Et ve et ürünlerinin hijyen, sanitasyon, muhafaza ve kalite kontrol prensiplerini uygulayabilme.

	
	Gıda mevzuatı ve et ürünleri üretimi ile ilgili yasal düzenlemeleri tanıma ve uygulama.

	
	Ekip çalışması, sorumluluk alma ve üretim sürecinde problem çözme becerilerini geliştirme.

	
	Öğrenciler ilk 8 haftada işlenen konuları tekrar eder ve bilgilerini değerlendirir.

	
	Fermente ve ısıl işlem görmüş et ürünlerinin (sucuk, salam, sosis, pastırma, kavurma) üretim aşamalarını açıklayabilme.


	
	 Kanatlı ve su ürünlerinin işlenmesinde uygulanan özel yöntemleri tanıyabilme ve kalite kontrol kriterlerini uygulayabilme.

	
	Öğrenciler gıda Üretimde kalite kontrolü, Muayene ve örnekleme alanlarını 
öğrenir.

	
	Et işleme sırasında oluşabilecek fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik riskleri tanımlayabilme ve kontrol önlemleri geliştirebilme.

	
	Gıda mevzuatı, Türk Gıda Kodeksi ve et ürünleriyle ilgili yasal düzenlemeleri yorumlayabilme.

	
	Üretim sırasında karşılaşılan teknik ve hijyenik sorunlara çözüm üretebilme

	
	Et ve et ürünleri analizlerinde (nem, yağ, protein, pH, mikrobiyolojik kalite vb.) uygun laboratuvar tekniklerini uygulayabilme.

	
	Gıda güvenliği sistemleri (HACCP, ISO 22000, GMP, GHP) hakkında bilgi sahibi olma ve bu sistemleri et işletmelerinde uygulayabilme. 




	Dersin Alan Öğretimine Katkısı
	 Et Ürünleri Teknolojisi ilgili mesleki anlamda katkı sağlayacak bilgileri kazandıracak.

	Derste İşlenen Konular
		1
	Etin Tanımı ve İnsan Beslenmesindeki Yeri

	2
	Etin Yapısı, Bileşenleri ve Bileşenlerin Özellikleri

	3
	Kasaplık Hayvanların Kesimi ve Kesim Metotları

	4
	Gövde Etlerin Kalite Nitelikleri ve Parçalanmaları

	5
	Gövde Etlerde Kesimden Sonra Meydana Gelen Değişiklikler

	6
	Et ve Et Ürünlerinin pişirme Yöntemleri

	7
	Et ve Et Ürünlerinin Muhafaza Yöntemleri

	8
	Ara sınav

	9
	Et ve Et Ürünlerinin Muhafaza Yöntemleri

	10
	Sucuk, Salam ve Sosis, Pastırma, Kavurma Üretim Teknolojisi

	11
	Su Ürünleri Teknolojisi

	12
	Kanatlı Etleri İşleme Teknolojisi

	13
	Emülsifiye et ürünleri 

	14
	Final sınavı




	Dersin Değerlendirilme Kriterleri
		Yarıyıl Çalışmaları
	Sayısı
	Katkı %

	Ara Sınav
	1
	%40

	Kısa Sınav
	
	%

	Ödev
	
	%10

	Devam
	
	%

	Uygulama
	
	%

	Proje
	
	%

	Yarıyıl Sonu Sınavı
	
	%60

	Toplam
	
	%100




	Engellilik Politikası
	Bu dersteki performansınızı etkileyebilecek belgelenmiş bir engeliniz (görme, işitme veya fiziksel engel vb.) varsa, bu dersin tüm gereksinimlerini eşit bir şekilde karşılamak için makul koşulları ayarlamak üzere Engelsiz AYBU (https://aybu.edu.tr/engelsiz/içerik_listesi-327-yildirim-beyazit-universitesi-engelsiz-universite-birimi-yonergesi.html) ile görüşmeniz önerilir. Ayrıca, İnsan ve Toplum Bilimleri Fakültesi yönetimiyle de iletişime geçebilirsiniz. Sınavlar, ders materyalleri vb. ile ilgili herhangi bir ders ihtiyacının karşılanmasını sağlamak için ihtiyaçlarınızı mümkün olan en kısa sürede ders öğretim elemanına bildirmelisiniz.



