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Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS

Tahil Teknolojisi I 3+1 3,5 5

On Kosul Dersler Yok

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorleri

Dersi Veren

Dersin Yardimeilari

Dersin Amac1 Tahil iiriinleri hakkinda bilgi verme, bugday ve unun yapisini ve 6zelliklerini
inceleme, ekmek iiretimini yapabilme yeterliliklerinin kazandirilmasi
amagclanmaktadir.

Dersin Ogrenme Ciktilari Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Tahul gesitlerini siniflandirir.

2. Bugday kalite Olgiitlerini bilir ve un analizlerini 6grenir.

3. Un iiretimi hakkinda bilgi sahibi olur.

4. Ekmek iiretimi hakkinda bilgi sahibi olur.

5. Makarna, biskiivi, kraker ve gofret, kek, kahvaltilik tahil ve baklagiller
iiretimi hakkinda bilgi sahibi olur.

Dersin Igerigi Tahil ¢esitleri, bugdayi tanesinin 6zellikleri, bugday tanesinin olum agamalart,
bugday hastaliklar1 ve zararlilari, bugday kalite kriterleri, 6giitme asamalari,
ekmek tiretim teknolojisi, ekmekte goriilen mikrobiyolojik bozulmalar, ekmekte
kullanilan katki maddeleri, makarna, biskiivi, kraker ve gofret, kek, kahvaltilik
tahil iiretimi, baklagiller.

Haftalar Konular

1 Iklim isteklerine gére tahillar ve 6zellikleri

2 Bugday cesitleri, bugday tanesinin anatomisi, bugday tanesinin olum asamalari, bugday
hastaliklar1 ve zararlilar

3 Bugday kalite kriterleri, botanik, tarimsal, fiziksel, kimyasal ve analitik olgiitler

4 Bugday depolamada etkili faktorler, depolama sirasinda meydana gelen degisimler, 6giitme
asamalari, temizleme, tavlama, pagal

5 Ogiitme, kirma, rediiksiyon

6 Ekmek {iretiminde kullanilan ham maddeler, unun protein niteligi, diyastatik aktivitesi ve su

absorpsiyonu, su, tuz ve mayanin zellikleri

7 Ekmek tiretim asamalari

8 Ekmekte kullanilan katki maddeleri ve 6zellikleri
9 Ekmekte goriilen mikrobiyolojik bozulmalar

10 Makarna tiretimi

11 Biskiivi, kraker, gofret tiretimi

12 Biskiivi, kraker, gofret iiretimi

13 Kek tiretimi

14 Kahvaltilik tahil iiretimi, Baklagiller

Genel Yeterlilik

Bugday kalite 6lciitlerini siralayabilir.

Bugday ve un analizlerini agiklayabilir ve uygulayabilir.

Un iiretimini agiklayabilir.

Ekmek tiretimini agiklayabilir ve uygulayabilir.

Makarna, biskiivi, kraker ve gofret, kek, kahvaltilik tahil Giretimi, baklagil {iretimini agiklayabilir.
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Kaynaklar

Durlu Ozkaya, F., Cosansu, S., Ayhan, K. (2013). Her Yoniiyle Gida. 1zmir: Sidas Medya.
Milli Egitim Bakanlig1 Ders Modiilleri.

Degerlendirme Sistemi

Harran Universitesi Onlisans ve Lisans Yonetmeligi geregi akademik dénem basinda ilan edilen ders
izlencelerinde belirtilecektir.




PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE DERS
OGRENIM CIKTILARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 PC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 | PC10
oc1 - - - - - - - 4 - -
0C2 - 5 4 - 4 5 - 4 - -
0¢3 4 - 4 5 - 5 4 4 - -
0C4 4 - 4 5 - 5 4 4 - -
0Cs 4 - 4 5 - 5 4 4 - -
OC: Ogrenme Ciktilar1  PC: Program Ciktilar
K"a tkl. 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
PROGRAM CIKTILARI VE iLGIiLi DERSIN iLiSKiSi
Dersin Ad1 PCl1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10
Tahil Teknolojisi 4 4 4 5 3 5 4 4 - -




