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Dersin Icerigi

Kesim ve et eldesi, kesim Uurlnleri, et ve et Urlnlerinin tasimasi
gereken Ozellikler, etlerin siniflandirilmasi, karkas parcalama
sistemleri, etin histolojik Ozellikleri, etin fiziksel 06zellikleri, etin
kimyasal bilesimi, kesimden sonra ette meydana gelen degisiklikler,
dondurulmus et drdnleri, etin muhafazasi ve islenmesi, et
endustrisinde kullanilan katki maddeleri, etin mikrobiyolojisi ve et
artnleri.

Dersin Amaci

Taze etin eldesi ve dederlendirilmesi, etin 6zellikleri, muhafazasi ve
islenmesi, kesimden sonra ette meydana gelen dedisiklikler, Tlrk
Gida Kodeksi ve mevzuata uygun olarak islenmis et Urlnleri ve
emulsiyon tipi et Urlnlerinin Gretimini yapma gibi bu konularda bilgi
sahibi olunmasi amaglanmaktadir.
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