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ÖN SÖZ 
Et insan beslenmesinde müstesna bir yere sahiptir. Ancak et, 

uygun şartlar altında üretilmediği takdirde, insan sağlığını tehdit eden 
bir besin maddesi olma özelliğini de taşımaktadır. Tüketici sağlığının 
korunması, etin dayanıklılığının arttırılması ve uzun süre muhafaza 
edilmesinin sağlanması, ancak kontrollü ve hijyenik şartlar altında et 
üretiminin gerçekleştirilmesine bağlıdır. 

Bu eser, kasaplık hayvanların naklinden, et üretimi gerçekleştiri-
linceye kadar, mezbahalarda ve et entegre tesislerindeki iş akışı dikkate 
alınarak bir sistematik dahilinde hazırlanmıştır. Ayrıca mezbaha ile ilgili 
temel bilgiler de kısa ve öz olarak verilmeye çalışılmıştır. 

İlk baskısı 16 bölümden oluşan bu eser, yeniden gözden geçirilerek 
ve düzenlenerek 12 bölüm altında güncellenmiştir. 

Eserin konu ile ilgili eğitim gören öğrencilere ve bu alanda 
çalışanlara faydalı olmasını diliyorum. Bu eserin, yayınlanmasında 
desteklerini esirgemeyen Doç.Dr. H. Ahu KAHRAMAN’a, Doç.Dr. A. 
Ezgi TELLİ’ye, Doç.Dr. Yusuf BİÇER’e, Arş.Gör. Gamze TURKAL’a, 
Arş. Gör. İdil Nur GÜRBÜZ GÖKBERK’e, Nobel Akademi ve Atlas 
Akademi yayınevlerine teşekkür ederim. Tüm okuyuculara saygılarımla. 

 

Prof.Dr. Ümit GÜRBÜZ 
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