AFYON KOCATEPE UNIVERSITESI
AFYON MESLEK YUKSEK OKULU
ET ENDUSTRIiS| PROGRAMI

Et Endistrisi Programi, yeni kurulmakta oldugu igin egitim vermeye baslamamistir. Afyon
Kocatepe Universitesi Afyon Meslek Yiiksek Okulunun son bélimlerindendir. Normal Ogretim
programinda egitim verilecektir.

Kredili 6gretim sistemi igerisinde 2 6gretim yili yani 4 yariyil igerisinde 71 kredi tamamlanmasi
icin gerekli olan dersler yariyil esasina gére verilmektedir. Ogrenciler 4 vyariyll igerisinde, Et
teknolojisinin temel ilkelerini 6grenirken, Etin elde edilmesi, elde edilen etin saklanmasi teknikleri, gevre
- et iligkisi ve proje dersleri alarak, hem etin nasil islemler gérdigiini hem de her turlu et ve
kesimhanelerin projelerini gizebilecek duruma gelmektedirler. Ayni sekilde Et Makineleri, Et saklama
teknigi, Et Grtinleri, et muayeneleri, hijyen gibi dersleri ile et makinelerinin temel yapilari ile birlikte
bakimlari, yeniden yapimi islemlerini 6grenmekte, uygulamali dersler ile de el becerilerini
gelistirmektedirler. Ayrica bilgisayar uygulamasi, Bilgisayar destekli tasarim, dijital elektronik,
programlanabilir mantik kontrolt (PLC), mikroiglemciler gibi derslerle de modern kontrol sistemleri,
programlama teknikleri ve 6rnek uygulamalarini géren 6grenciler, giinimiizde hizla gelisen yiksek
teknoloji Grtinleri hakkinda da bilgi sahibi olmaktadirlar.

Mezun &grenciler Et Teknikeri unvani alip kendisi 6zel galisabilecedi gibi kamu sektéri ve 6zel
sektérde hemen her kurumda kolayca is bulabilmektedir. 2 yillik egitim siresi sonunda basarili olan
6grenciler OSYM'in yapti§i Dikey Gegis Sinavi (DGS) ile Gida miihendisligine gecis yapma imkanina da
sahiptirler.

4 yarnyil icerisinde verilmekte olan derslerin isimleri ve kredileri asadidaki tabloda yer
almaktadir. Tablolarda:

e T : Teorik ders saati

° U : Uygulamali ders saati

e HDS : Haftalik ders toplam ders saati
o T.Krd : Dersin toplam kredisi



GUZ YARIYILI (1. Yan Yil)
2=

DERSIN KODU | OPTIK KODU DERSIN ADI HDS | T.Krd.
ETE101 Genel Kimya 2 0 2 2
ETE103 Et bilimi 2 0 2 2
ETE105 Genel Anatomi Bilgisi 2 2 4 3
ETE107 laboratuar teknigi 2 2 4 3
ETE109 Et mikrobiyolojisi 2 2 4 3
ETE111 Et Isleme Teknikleri 2 2 4 3
ETE113 Bilgisayar 3 0 3 3
ETE115 Teknik segmeli dersler 2 0 2 2
Turk Dili-1 2 0 2 0
Yabanci Dil-l 2 0 3 0
AlLLT. 2 0 2 0
TOPLAM 21
BAHAR YARIYILI (2. Yarn Y1l)
DERSIN KODU | OPTIK KODU DERSIN ADI HDS | T.Krd.
ETE102 Et Kimyasi 2 0 2 2
ETE104 Et Uriin Katki mad ve Toksik | 2 0 2 2
ETE106 Et, hayv bakim, besve |2 0 2 2
yetisti.

ETE108 Et isletm. hijyen ve |2 2 4 3
sanitasyon

ETE110 Et Grlnleri analiz yontemleri |2 2 4 3

ETE112 Soguk teknigi ve depolama 2 0 2 2

ETE114 Teknik segmeli dersler 2 0 2 2
Tirk Dili-1l 2 0 2 0
Yabanci Dil-ll 3 0 3 0
Atatiirk ilk. Ve Ink. Tar.ll 2 0 2 0
Beden eg./Giizel Sanat. 2 0 2 0

TOPLAM 16

GUZ YARIYILI (3. Yari Yil)

DERSIN KODU | OPTIK KODU DERSIN ADI HDS | T.Krd.
ETE201 Et Teknolojisi | 3 2 5 4
ETE203 Gida Mevzuati 2 0 2 2
ETE205 Gida Guvenligi ve Kalite |2 0 2 2

Yon.i
ETE207 Et ve Et Urn. Muhafaza. |2 0 2 2
Metot.
ETE209 Et Muayenesi 1 2 3 2
ETE211 Kanath et teknolojisi 2 0 2 2
ETE213 Mesleki uygulama 0 4 4 2
ETE215 Teknik se¢gmeli dersler 2 0 2 2
TOPLAM 18
BAHAR YARIYILI (4. Yari Yil)
DERSIN KODU | OPTIK KODU DERSIN ADI HDS | T.Krd.
ETE202 Et Teknolojisi I 3 2 5 4
ETE204 Et ve Et Urdnleri | 2 0 2 2
Ambalajlama

ETE206 Et isletm Organizas ve |2 0 2 2
yonetim

ETE208 Su dranleri isleme | 2 0 2 2
teknolojisi

ETE210 Mezbaha yan Urin  ve |2 0 2 2
degerlen

ETE212 Mesleki uygulama 0 4 4

ETE214 Bitirme projesi 2 0 2

ETE216 Teknik segmeli dersler 2 0 2

TOPLAM 18

*Segmeli derslerden her doénem yalnizca bir ders segilecektir




EK_ 2 . . .
DERSLERIN IGERiGi

ETE101 Genel Kimya (2+0)2

Katlenin korunumu kanunu, sabit oranlar kanunu,
katli oranlar kanunu, atom teorisi ve molekdl
hipotezi, izotoplar ve ortalama, atom agirligi, mol
kavrami, kimyasal esitlikler ve reaksiyonlar,
periyodik cetvel, gazlar, Avogadro hipotezi, Charles
kanunu, Boyle kanunu, ideal gaz kanunu, Dalton
kanunu, cozeltilerin  ozellikleri, ¢ozinenler ve
cozeltiler, asit ve bazlar.

ETE103 Et Bilimi (2+0)2

Etin tanimi ve gesitleri, Etlerin siniflandiriimasi,
Etin histolojik 6zellikleri , kas dokusu ve yapisi,
etin kimyasal (protein,lipitler, karbonhidratlar,
mineral maddeler, vitaminler, tat ve koku
bilesikleri) Fiziksel 6zelikleri (etin rengi ve renk
olusum reaksiyonlari,etin  pH degeri, Su
aktivitesi degeri, Su baglama &zelligi, su tutma
kapasitesi, ). Kesimden sonra meydana gelen
degisiklikler Etin kasa déntisimimde etkili olan
faktérler. Post mortem degisiklikler.

ETE105 Genel Anatomi Bilgisi (2+2) 3

Giris ve terminoloji, hareket sistemi, kemik
bilimi, eklem bilimi, dolasim sistemi, kalp,
damarlar, lenf sistemi, sindirim sistemi, sindirim
kanali, eklenti bezleri, solunum sistemi, idrar ve
ureme sistemi, i¢ salgl bezler sistemi, sinir
sistemi, periferik sinir sistemi, otonom sinir
sistemi, duyu organlari

ETE107 laboratuar teknigi: (2+2) 3

Laboratuar Giivenligi ve Laboratuar kazalarinda
ilk Yardim, Laboratuarda Kullanilan Malzemeler
Ve Kimyasal Maddeler, Laboratuarlarin Ve
Cesitli Laboratuar Malzemelerinin  Temizligi,
Bulunan Temel Alet Ve Ekipmanlar, Gozelti
Konsantrasyonlari Ve Cesitli Konsantrasyonda
Coézelti Hazirlama Agirlik Ve Hacim Prensibine
Goée Cozelti Hazirlama,. Molal Coézeltilerin
Hazirlanmasi,Molar (M) Cozeltilerin
Hazirlanmasi, Normal (N) Cozeltilerin
Hazirlanmasi, Derisik Cozeltilerden Seyreltik
Cozelti  Hazirlama,  Seyreltik  Cozeltilerin
Derigimini Artirma, Kimyasal Analizlerde Ortak
Islemler, Analizlerde Basvurulan Bazi Onemli
islemler (Buharlastirma, Kristallestirme,
Damitma), Fiziksel Analiz Yéntemleri Kantitatif
Analiz Yoéntemleri, Kromotografi

ETE 109 Et mikrobiyolojisi (2+2) 3

Mikroorganizmalar hakkinda genel bilgi ve
siniflandirma. Ette gorulebilen
mikroorganizmalarin tanitilmasi, gida
zehirlenmesine veya etin bozulmasina neden
olan mikroorganizmalar ile fermantasyona
istirak eden mikroorganizmalar, Mikroorganizma
gelisme ve g¢odalma kosullari. Mikroorganizma
sayimi ve ekim yontemleri.

ETE 111 Et igleme Teknikleri (2+2) 3

Hayvan yiizim ve kesim teknikleri.Et islek
yerleri, et hayvaninin genel anatomik yapisi,
etlerin derecelendiriimesi (grading), et
pargalamada, et islemede ve et drinleri
hazirlanmasinda kullanilan aletler, Karkas
pargala sistemleri .Degerli et prepatlarin karkas
Uzerinden gikarilmasi. Karkas

ETE 113 Bilgisayar (3+0)3

Bilgisayarin Tanimi, Donanim elemanlari Temel
fonksiyonlar, MS-DOS, Windows isletim
sistemleri, Word, Excel, Powerpoint

ETE 102 Et Kimyasi (2+0)2

Etin Kimyasal yapisi (proteinler ve yapitaslari,
karbonhidratla, yaglar). Kasin ete dénismesi
sirasinda meydana gelen biyokimyasal
degisikler. Anaerobik ve aerobik solunum
reaksiyonlari. Olim sonrasi sertlik. Bazi temel
biyolojik  molekillerin  yapi ve 6zellikleri,
Biyokimyasal enerji déntstmleri, Metabolik
bilegiklerin olusumu ve pargalanmasi, Glikolizis,
Sitrik asit dongusl, Oksidatif fosforilasyon,
Glukoneogenezis, Genetik bilginin aktariimasi,
DNA'nin kendini eslemesi, Protein biyosentezi,
Gidalarda uretim ve depolama sirasinda
meydana gelen biyokimyasal degisiklikler.

ETE 104 Et Urinleri Katki maddeleri ve
Toksikolojisi (2+0)2

Et  dGrlnleri  katki  maddelerinin  tanimi,
Siniflandiriimasi, Koruyucu yasa ve
organizasyonlar, Turk - Gida katki maddeleri
yonetmelidi, Antimikrobiyal katki maddeleri,
Antioksidanlar, Renk maddeleri, Tat-koku
ajanlari, Kalorisiz ve dusuk kalorili
tathlandiricilar, Stabilizorler, Emilgatérler, Gida
islemede kullanilan fosfatlar, Asitler ve bazlar,
Keklesmeyi engelleyiciler, Durultucular,
Adarticilar, Gazlar ve propellantlar, Gidalarda
yer alan dogal toksik maddeler, Gidalara istege
bagl katilanlar ve bulaganlar.

Toksikoloji Tanimlari, Zehirlerin
siniflandiriimast ve 6zellikleri, Toksisite ve
toksisiteyi etkileyen faktérler, Gidalardaki toksik
dgeler, Ozellikleri, Miktarlari, Tolerans
degerleri, Yasalar gergevesinde incelenmeleri.

ETE 106 Et, hayvanlarinin bakim, beslenme ve
yetistirilmesi (2+0)2

Hayvanin  beslenmesi, ginlik beslenme
bilesenleri, yem ve yemleme gesitleri, biyiime
faktorleri, gesitli yem karigimlari, yeni yem
tretme teknikleri

ETE108 Et igletmelerinde hijyen ve
sanitasyon (2+2)3

Temizlik hakkinda genel bilgiler, temizlik-saglik
iligkisi, deterjan ve dezenfeksiyon maddelerinin
tanitiimasi, etin bakterilerle bulasma yollari ve
nedenleri, et islek vyerlerinde yapilan
bakteriyolojik kontroller ve yéntemler. , Gida
kaynakli enfeksiyonlar ve intoksikasyonlar.



Personel temizligi. isletme igi sanitasyon
kontroli. Temizlik ve dezenfeksiyon metotlari.

ETE 110Et triinleri analiz yontemleri (2+2)3

Et ve drinlerinde saglhk, kalite ve hijyen
agisindan. Et ve et Urtnlerinde duyusal, fiziksel
ve kimyasal analizler (pH, rutubet, yag, protein,
kal, su aktivitesi, tuz, nitrat-nitrit v.b) ve
bunlarin yéntemleri hakkinda bilgi. Rutin analiz
lzerine pratik. Gida mevzuati ve Turk
standartlarina goére et urinlerinin  kaliteleri,
Uretim yéntemlerinin  Et Uriinleri Biriminde
uygulamali olarak tanitiimasi, Son iriinde
karsilagilan hileler ve hatalar.

ETE112 Soguk teknigi ve depolama (2+092

Et isletmelerinde soguk bélumlerin kurulmasi.
Soguk eldesi ve tanimlari. Sogutucu maddeler
ve ozellikleri. Sogutma sistemleri. Soguk
depolarin planlanmasi ve yapilmasinda gerekli
olan - kosullar. Et dondutma yéntemleri ve
dondurucular. Et ve et drtnlerinin soguk
kosullarda saklama teknolojisi Et ve su
drtnlerinin dondurarak depolanmasi.
Dondurularak depolanan etteki fiziksel
degdisiklikler. Dondurularak depolanan etteki
kimyasal degisiklikler. Donmus etlerin
gbzlndlrulmesi

ETE 201Et Teknolojisi | (3+2)4

Soguk depolar, sogutma-dondurma odalar ve
etlerin  dondurulmasi  gibi  farkli fiziksel
uygulamalar sonunda etlerde gorilen
degisiklikler, rigor mortis, etlerin dondurulmasi,
muhafaza ile nakledilmeleri, etlerin
bozulmasinda engel etkenler.Etin fiziksel,
kimyasal, Mikrobiyolojik ve histolojik 6zellikleri,
Kesim sonrasi donemde olusan biyokimyasal
reaksiyonlar, Gesitli et Grtnleri icin hammagde
hazirlama

ETE 203 Gida Mevzuati (2+0)2

Gida mevzuatinin ilkeleri, Tiketici haklari,
Uluslararasi  gida mevzuati ve Codex
Alimentarius  Commission, Turkiye'de gida
mevzuati ve gida kontrolu, ISO-9000 ve Tirk
Standardlari  Enstitiisii, Istatistiksel kalite
kontrolun ilkeleri, Gida sanayiinde kilgik
diyagrami ve kontrol kartlari kullanimi.

ETE 205 Gida Giivenligi ve Kalite Kontrol (2+0)2

Et isletmelerinde kalite saglama teknikleri. iSO
9000 kalite glivence sistemi. ISO 9001, 1SO
9002, ISO 9003 uygulamalri. Et isletmelerinde
Kritik  kontrol noktalarinda tehlike analizi
(HACCP) sisteminin et endustrisine
uygulanmasi.HACCP ilkeleri ve uygulama
asamalari.  Kritik kontrol noktalarinin tespiti.
Potansiyel tehlike analizi. HACCP
prosedirlerinin  olusturulmasi ve izlenmesi.
isletmelerde etkin ve verimli Gretim icin. lyi
tretim Uygulamalari (GMP) sisteminin
olusturulmasi ve uygulanmasi. Isletmelerde

Hijyen ve sanitasyonun saglanmasi igin.
Standart Sanitasyon uygulama
prosediirleri(SSOP) sistemi uygulanmasi.
Sanitasyon prosedirlerinin hazirlanmasi.

ETE 207 Et ve Et Uriinleri muhafaza metotlar
(2+0)2

Fiziksel ve kimyasal muhafaza yéntemleri ile et
muhafazasinin teknolojiye katkisinin
degerlendirilmesi. Et ve et Uriinlerinin sogukta
ve dondurarak muhafazi. Et ve et urinlerin
kurutarak muhafazasi ve kurutulmus et eldesi.
iyonize radyasyonun (Istinlama ile muhafaza) et
ve Grdnlerin korunmasinda kullaniimasi.
Tutslleme metotlari ve titsii ézellikleri. Salam
sosis Uretiminde sosis dretimi. Kirleme
metotlari. Kirlemede kullanilan kimyasallar ve
kirleme teknikleri.kirleme teknigin pastirma ve
diger et Urtnlerinde uygulanmasi. Tuzlama ve
tuzlama metotlari

ETE 209 Et Muayenesi (1+2)2

Et muayenesinin énemi Kasaplik hayvanlarin
nakli, mensei sahadetnamesi, kesim &ncesi
muayene, kesim usulleri, post-mortem
muayenede dikkat edilecek ®nemli noktalar,
kasaplik hayvanlarin sistematik et muayenesi,
sifirlarda et muayenesi, danalarda et
muayenesi, koyun ve kegilerde et muayenesi,
kuzularda et muayenesi,damgalar, mecburi
kesimler ve hasta kesimler, kesimi yasak
hastaliklar ve durumlar, enfeksiyon hastaliklari,
paraziter hastaliklar, kasaplik hayvanlarda
patolojik ve fizyolojik bozukluklar, anomalie,
gesitli hayvan etlerinin ayirt edilmesi, kanatl eti
muayenesi

ETE211 Kanatli Et Teknolojisi (2+0)2

Kanatl etleri, kanath yetistiriciligi, kanath kesim
islemleri;

a)kimeste yapilan islemler

b)kesim anindaki igslemler

c)kesim sonrasi islemler, kanatli etleri hijyen ve
kalite kontrolli, kanatl etinin islenmesi, kanatl
eti soutulmasi ve donduruimasi.

ETE 213 Mesleki Uygulamalar (0+4)2

Programin bulundugu ilde ve diger illerdeki et
isletmelerine teknik geziler. Periyodik olarak
isletmelerde et ve et (rinleri dretim
uygulamalarina yerinde gériilmesi ve katilimi.
Grup calismalari ile kazaniimis teorik bilgilerin
pratige aktariimasi ve gelistirilmesi.isletmelerde
uretime katilim ve gelistirme gabalari.Gida ve
et Uzerine yeni gelisim teknolojileri hakkinda
seminer ve konferanslar

ETE 202 Et Teknolojisi Il (3+2)4

Etin dayaniklihginin artiriimas| yéntemleri, Bazi
et Urtnlerinin Gretim teknolojisi ve iretim akim
semalari, Et mamullerinin  siniflandiriimasi,
fermente sucuk ve pastirma Gretimi sosis,
salam gibi haslanmis et mamullerinin tretimi,
kavurma, ,jambon, salamura, jole iskembe, et



konservesi ve diger et mamulleri uretimi,
laboratuar ve saha uygulamalari.

ETE 204 Et ve Et Urunleri Ambalajlama
(2+0)2

Ambalaj ve ambalaj malzemelerinin koruma
fonksiyonlari ile gida bozulmalari arasindaki
iliskiler. Et Ambalaj maddeleri, Ambalajlamada
kullanilan alet ve ekipmanlar, Modern gida
ambalajlari, Gida ambalajlarinda yapilan kalite
kontrol.

ETE 206 Et isletmeleri Organizasyon ve
Yoénetimi (2+0)2

Yoénetim ve yonetici, ydénetim politikasi,
planlama ve karar Uretme, organizasyon ve
organizasyonu etkili kilma, galisma gruplari
olusturma, performans artirma, finansal kontrol.
Et-alet ve ekipmanin verimli ve etkili sekilde
montaj tasarimlari.

ETE 208 Su iriinleri igleme teknolojisi (2+0)2

Balik turleri, baliklarin yetistirme kosullari,
kultar bahkeiligi. Balik yetistiriciginde etkili
faktorler. Suyun ozellikleri balik yetistirme tesis
ozellikleri, kulugka havuzlari, yavru balik
havuzlari,ireme zamanlari, {retim,balklarin
beslenmesi, balik hastaliklari. Balik etlerin
islenmesi, depolanmasi. Sogukta ve
dondurarak depolanmasi. Buzlama yéntemleri.

ETE 210 Mezbaha yan iiriinleri ve degerlendirme

Et endistrisinin yan drinleri ve artiklarinin
siniflandiriimasi, Tanimlari, Artik ve atiklarin
yapisal o6zellikleri ve kimyasal bilesimleri, Et
sanayii atik-sularinin karakteri, Kombinalarda
ve entegre tesislerde bagirsak, kemik unu, et
unu, kan unu, et kemik unu, boynuz-tirnak unu
ve dider yan urlinler tzerinde genel bilgiler.

ETE 212 Mesleki Uygulamalar (0+4)2

Programin bulundugu ilde ve diger illerdeki et
isletmelerine teknik geziler. Periyodik olarak
isletmelerde et ve et drinleri uretim
uygulamalarina yerinde gériilmesi ve katilimi.
Grup calismalari ile kazanilmis teorik bilgilerin
pratige aktariimasi ve gelistiriimesi.isletmelerde
uretime katillm ve gelistirme gabalari.Gida ve
et Uzerine yeni gelisim teknolojileri hakkinda
seminer ve konferanslar

ETE 214 Proje (2+0)2

Cesitli et Grunlerinin tretilmesi galismalari. Et
urtinleri gelistirme c¢alismalari. Ya§ orani ve
kolestroli azaltiimis et Griinleri Gretilmesi
arastirmalari. Et endustrisinin ekonomik ve
yapisal sorunlarinin arastiriimasi. Gida
igsletmelerin sanitasyon igin kalite givenligi
programlarinin uygulama galismalarinin
arastiriimasi

ETE 215 ve ETE 216 Teknik Ségmeli dersler
(2+0)2

Et makine ve ekipmanlari

Et makinalarinin yapiminda kullanilan
materyallerin tip ve karakterleri, Tagima,
Depolama ve hammadde hazirlik ekipmanlari,
Uretim ve ambalajlama makinalari, Isitma,
Sogutma, Dondurma ve Havalandirmada
kullanilan makinalar, CIP sistemi.

Pazarlama ve parakendecilik

Pazarlama ve Perakendecilik(EEN_403):
Uzmanligin  gogalarak ve teknoloji ile
yogunlagarak ilerledigi is kollarinda tamamlayici
olabilecek bilgilerin 6grencilere verilmesi:

Kesim ve ytiziim teknikleri

Hijyenik kosullara uygun kesim ve yiizim
teknikleri. Kesim ve ylizimde kullanilan alet ve
ekipmanlar. Kesim ve yizim metotlari. Kesim
ve ylzim uygulamalari

Gevre Bilimin (Ekoloji)

Mezbahalarin kurlus yerlerin segiminde etkili
olan faktérler. Et isletmelerinde kurulus
prosedirleri. Ruhsat aliminda CED raporlar
hazirlanmasi. Atiklarin dogaya verilmesi .

Hazir yemek Sanayi (katering )

Katering  sanayisinin  6zellikleri.  Katering
uygulamalari. Et ve et Griinlerinin hazir yemek
sanayinde kullanimi. Et ve et drinlerinin
sunumu.



