


KULUÇKAHANE ÜRETİM TEKNOLOJİLERİ VE HİJYENİ DERS BİLGİ PAKETİ
[bookmark: _GoBack]DERS KODU: OSDM140
DERSİN DİLİ: Türkçe
DERS DÜZEYİ: Ön Lisans
DERS VERİLDİĞİ FAKÜLTE/YO/MYO: Devrekani TOBB Meslek Yüksekokulu
DERSİN VERİLDİĞİ BÖLÜM/PROGRAM: Veterinerlik/Laborant ve Veteriner Sağlık				
ÖĞRENİM TÜRÜ: Örgün Öğretim
DERSİN TÜRÜ: Seçmeli
DERS SÜRESİ: 2 Ders Saati
KREDİ/AKTS: 2 Kredi/3 AKTS
DERSİN AMACI: Kanatlı sektörünün bir üretim seksiyonu olan kuluçkahanede civciv üretim tekniğinin öğretilmesi amaçlanmıştır.
DERSİN İÇERİĞİ: Kuluçkahanelerdeki üretim aşamaları ve hijyen durumu ile ilgili teorik bilgiler.
KAYNAKLAR
1) Kuluçka ve Kuluçkalama Teknikleri (Ders notu) Yard.Doç.Dr.Gülşen Goncagül
YARIYIL ÇALIŞMALARI
Ara Sınav: %40
Uygulama: %0
Devamlılık: %0 
Ödev/Anket: %0
Final: %60
HAFTALIK İŞLENECEK KONULAR
1.  Hafta: Kuluçka üretim yerleri ve kapasiteleri		
2. Hafta: Kuluçkahanenin yapımı ve teknik özellikleri
3. Hafta: Kuluçkahanenin bölümleri
4. Hafta: Kuluçkahane ekipmanları
5. Hafta: Kuluçkahane yönetimi
6. Hafta: Kuluçkalık yumurta ihtiyacının belirlenmesi
7. Hafta: Kuluçkahanelerde havalandırma,serinletme, rutubet	
8. Hafta: Ara Sınav
9. Hafta: Kuluçkalık yumurta kalitesi
10. Hafta: Kuluçkahanede kayıt sistemi
11. Hafta: Damızlık sürüye ait faktörler
12. Hafta: Kuluçkalık yumurtaların nakli ve kuluçkalık yumurta seçimi
13. Hafta: Kuluçkalık yumurtaların hazırlanması ve kuluçkadaki seyri
14. Hafta: Kuluçka sonuçlarını etkileyen faktörler ve embrionik ölümler	
15. Hafta: Final Sınavı
DERSİN ÖĞRENME ÇIKTILARI
1) Kanatlı işletmesinde kuluçkahaneyi ayrı bir birim olarak tanıyabilme
2) Yeni kuluçka biriminin bölümlerini tasarlayabilme
3) Kaliteli sağlıklı bir civcivi ile sağlıksız bir civcivi ayırt edebilme 
4) Yumurtalık civcivlerde kanattan ve renkten cinsiyet ayırt edebilme 
5) Kaliteli damızlık yumurtayı ayırt edebilme
6) Kuluçka makinesi teknik özelliklerini anlayabilme 
7) Dişi yumurtalık civcive aşı uygulayabilme
8) Kuluçka hijyenini sağlayabilme.




