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Dersin Adi Tahil Teknolojisi

Ders Kodu FE307 Ders Duzeyi Lisans

AKTS Kredi 4 is Yikii 102 (Saat) Teori 2 Uygulama 0 Laboratuvar 0
Dersin Amaci Turkiye’de halkimizin beslenmesinde bugday-un-ekmek-makarna-biskuvi gibi gida maddelerinin giinlik

besin ihtiyacinin karsilanmasinda (kalori, vitamin, mineral, lifli maddeler vb.) gorevi buylktir. Bu derste,
bugday cesitleri, kalitesi ile tGretim teknikleri ve elde edilen Uriinlerin gida kodeksine uygunlugu
konularinda mezunlarin sanayide galisirken yararlanabilecegi teorik ve uygulamal bilgiler veriimektedir

Ozet igerigi Hububatin tanimi, dnemi, diinyada ve Turkiye’de Uretim, tliketim ve ticareti * Bugdayin anatomik yapisi,
kimyasal bilesimi ve kalitesini belirlemede kullanilan Botanik, Tarimsal, Fiziksel ve Teknolojik kriterler *
Hububati olusturan gavdar, yulaf, arpa, misir, geltik, Triticale’nin ézellikleri * Bugdaylarin depolanmasi*
Un sanayii (6nemi, iiretim ve tiiketimi, un kodeksi) * Ogiitme teknolojisi (temizleme, tavlama, dgiitme,
eleme sistemleri) * Ekmek sanayi (énemi, iiretim ve tilketimi, ekmek kodeksi) * Uretim teknolojileri
(kullanilan maddelerin nitelikleri, yogurma, fermantasyon, hamur kesme, sekil verme, pisirme,
ambalajlama) * Ekmek katki maddeleri ve kullanim amaglari* Makarna sanayii (6nemi, uretim ve tiketimi,
irmik ve makarna kodeksleri) * Uretim teknolojileri (irmik Gretimi, yogurma, sekil verme, kurutma,
ambalajlama sistemleri) * Biskiivi sanayi (6nemi, lretim ve tiiketimi, biskiivi standarti) * Uretim
teknoloijileri (biskuvi tip ve gesitleri, kullanilan maddeler, makinalar) * Bulgur, Tarhana ve Celtikten piring

uretimi
Staj Durum Yok
Ogretim Yoéntemleri Anlatim (Takrir), Tartisma, Ornek Olay
Dersi Veren Ogretim Elemani(lari) Prof. Dr. Hilal SAHIN NADEEM

Ders Kosullari
Yabanci Dil Yeterlik Kosulu Var

Olgme ve Degerlendirme Araglar

Arac Adet Oran (%)
Ara Sinav (Vize) 1 40
Ddnem Sonu Sinavi (Final) 1 70

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar

Unal, S.S., 1991, Hububat Teknolojisi, Ders Notlari.YARDIMCI KITAPLAR: 1. Posner, E.S. and Hibbs, A.N., 1997, Wheat
Flour Milling, 341 p., ISBN 0 913250-93-7

2 Pyler, E.J., 1982, Baking Science and Technology, Siebel Publishing Com. Chicago, ill, 1240 p.
3 Otto Doose, 1982, Verfahrenstechnik Baecherei, Gildeverlag Alfeld (Leine).
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Hafta Haftalara Gore Ders Konulari

1 Teorik Bugday Kalitesi

2 Teorik Bugday Kalitesi

3 Teorik Depolama

4 Teorik Degirmencilik

5 Teorik Degirmencilik

6 Teorik Degirmencilik

7 Teorik Ekmekgilik

8 Ara Sinav (Vize) Arasinav

9 Teorik Ekmekgilik

10 Teorik Ekmekgilik

11 Teorik Makarna Teknolojisi
12 Teorik Biskuivi Teknolojisi
13 Teorik Celtik, bulgur, tarhana
14 Teorik Glutensiz Uriinler
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Dersin Ogrenme, Ogretme ve Degerlendirme Etkinlikleri Gergevesinde is Yiikii Hesabi (Ortalama Saat)

Etkinlik Adet On Hazirhk Etkinlik Siiresi Toplam Is Yiki
Kuramsal Ders 14 4 2 84
Ara Sinav 1 6 1 7
Donem Sonu Sinavi 1 10 1 11
Toplam Is Yiikii (Saat) 102
Yuvarla [Toplam s Yiiki (saat) / 25*] = AKTS Kredisi 4

*25 saatlik is ylikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.

Dersin Ogrenme Giktilari
1 Hububatin tanimi, dnemi, Turkiye ve dinyadaki Uretim ve tiketimi hakkinda bilgi sahibi olma

2 Dunya Uzerinde en cok Uretilip tuketilen hububat olan bugday tanesinin anatomik yapisi hakkinda bilgi
3 Bugday tanesinin kalitesinin belirlenmesinde kullanilan kriterler hakkinda bilgi

4  Bugday disindaki hububat tanelerinin 6zellikleri hakkinda bilgi

5 Bugdaylarin depolanmasi ve 6gitme teknolojisi hakkinda bilgi

6  Un sanayi ve Uretim teknolojileri hakkinda bilgi

7  Ekmek sanayi ve uretim teknolojileri hakkinda bilgi

8 Makarna sanayi ve Uretim teknolojileri hakkinda bilgi

9 Biskuvi sanayi ve uretim teknolojileri hakkinda bilgi

10 Ekmek katki maddeleri ve kullanim amaclari ile hububatlardan elde edilen geleneksel gida maddeleri hakkinda bilgi
11 Bugday tanesinin kalitesinin belirlenmesinde kullanilan yontemler hakkinda bilgi ve uygulamalar

12 Un kalitesinin belirlenmesinde kullanilan yontemler hakkinda bilgi ve uygulamalar

13 Ekmek kalitesinin belirlenmesinde kullanilan yontemler hakkinda bilgi ve uygulamalar

Program Ciktilari (Gida Miihendisligi Programi)

1 Materlngti.k, fen b!li.mleri_ve muhendislik bilgilerini gida muhendiligi alaninda kuramsal ve uygulamali olarak kullanabilme
becerisinin gelistiriimesi

Gida muhendisligi ile ilgili kalite, mikrobiyoloji ve mihendislik problemlerini tanimlama ve ¢ézme becerisinin kazaniimasi
Gida mihendisligi ile ilgili bir sistemin bir bolimuni veya timini hedeflenen ciktilar dogrultusunda tasarlayabilme

Gida mihendisliginde deneysel ve teknolojik calismalar icin gerekli modern arag ve gerecleri kullanabilme

Deney tasarlama ve yapma, veri toplama ve degerlendirme, elde edilen sonuglari ¢6zimleyebilme

Gida uretim teknolojilerinde kullanilan temel ve yeni gelistirilen sistemleri kavrayabilme

Disiplin i¢i ve disiplinler arasi bireysel ve ekip ¢calismasi yapabilme ve sorumluluk tstlenebilme

Bagimsiz olarak diigtincelerini s6zl ve yazil olarak hem Tiirkge hem de ingilizce olarak agik ve 6z bir sekilde ifade edebilme
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Yasam boyu 6grenmeyi ilke edinerek, mesleki ve akademik gelismeleri takip etme
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Mesleki ve etik sorumluluk bilincine sahip olma

Doénemsel sorunlar hakkinda bilgi sahibi, arastirma ve gelistirme becerisi yuksek, yonetim ve girisimcilik becerilerine sahip
olabilme
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Gida muhendisligi sorunlarinin géziimiinde gevre sorunlari, insan saghgi, is givenligi gibi evrensel boyuttaki konularda

12 farkindaligin artmasi

Program ve Ogrenme Giktilari iligkisi 1:Cok Diisiik, 2:Diisiik, 3:Orta, 4:Yiiksek, 5:Cok Yiiksek
OC1 0G2 OC3 0c4 OG5 OCe OCc7 Og8 OC9 OC10 OC11 O0¢12 OC13

PC1 3 4 3 3 5 4 5 3 4 5 4 4 3
PC2 4 3 5 5 3 3 4 3 3 5 3 5 3
PC3 5 5 4 5 5 5 4 5 5 3 5 3 5
PC4 3 3 5 5 4 4 3 4 4 3 4 5 4
PC5 5 5 3 3 5 5 5 5 5 5 5 4 5
PC6 4 4 5 4 3 3 4 3 3 3 3 5 4
PC7 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 3 5
PC8 3 3 4 3 4 4 3 5 4 4 4 5 3
PC9 5 5 4 4 5 5 5 3 5 5 5 4 5
PC10 4 4 3 4 3 3 4 5 3 3 3 5 4
PC11 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 3 5
PC12 4 3 4 3 4 4 3 3 4 4 4 5 3

Aydin Adnan Menderes Universitesi E-Universite Otomasyonu (izerinden alinmistir. Rapor tarihi: 25.04.2024 2/2




