Dersin Adi Kodu Yanyih | T+U Kredisi | AKTS

Diiz Ekmek Teknolojisi 5110192 Giiz (3+0) 3 6
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Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Dersin Yardimcilar:

Dersin Amaci Bu ders, genel olarak diiz ekmek yapim teknoljisini, diiz ekmek yapiminda kullanilan
tahillarin 6zelliklerini ve bazi diiz ekmek tiplerini dgretir.

Dersin Ogrenme Bu dersin sonunda 6grenci;

Ciktilar: 1. Diiz ekmek yapim teknolojisini 6grenir.

2. Diiz ekmek yapiminda kullanilan tahillarin 6zelliklerinin neler oldugunu 6grenir.
3. Baslica diiz ekmek ¢esitlerini 6grenir.

Dersin Icerigi Bu ders kapsaminda, bugday, misir, arpa, piring, sorgum, ¢avdar ve dart gibi tahillarin
ozellikleri, diiz ekmege isleme teknolojileri ile diiz ekmeklerin siniflandirilmasi ve herbir
sinifa giren bazi dnemli diiz ekmek tipleri 6gretilir.

Haftalar Konular

1 Diiz ekmek teknolojisine giris

2 Diiz ekmek iiretiminde kullanilan baglica tahillar ve 6zellikleri (Bugday, misir, arpa)

3 Diiz ekmek iiretiminde kullanilan baglica tahillar ve 6zellikleri (Dari, Sorgum, piring)

4 Diiz ekmek iiretimine yonelik un iiretimi (Bugday unu)

5 Diiz ekmek iiretimine yonelik un iiretimi (Misir unu)

6 Diiz ekmek iiretimine yonelik un iiretimi (Cavdar, sorgum, dari, arpa ve pirin¢ unu)

7 Ara Simav ve Diiz ekmek tliretiminde kullanilan tahil kaynakli olmayan bilesenler (Maya ve mayalama
ajanlari)

8 Diiz ekmek tiretiminde kullanilan tahil kaynakli olmayan bilesenler (Shortening, emiilsifier ve yiizey
aktif maddeleri)

9 Diiz ekmeklerin ana bilesenleri ve opsiyonel katkilar

10 Diiz ekmeklerin siniflandirilmasi (Tek katli diiz ekmekler)

11 Diiz ekmeklerin siniflandirilmasi (Kabarmis diiz ekmekler)

12 Diiz ekmeklerin siniflandirilmasi (Cift katli diiz ekmekler)

13 Diiz ekmeklerde kalite degerlendirme

14 Diiz ekmeklerde raf dmrii ve bazi diiz ekmek formiilasyonlari

Genel Yeterlilikler

1. Diiz ekmekler hakkinda bilgi verebilir.
2. Diiz ekmeklerle ilgili calismalar yapabilir.
3. Diiz ekmeklerle ilgili kalite analizi yapabilir ve sonuglari yorumlayabilir.
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Degerlendirme Sistemi

Ara smav: % 40
Final: 9% 60




PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE

DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU

PC1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PCY9 | PC10 | PC11 | PC12 | PC13 | PCl14
0Cl | 5 5 4 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5) 5
0C2 | 5 5 |5 4 5 4 5 5 |5 5 4 5 5 5
0C3 | 5 5 |4 5 5 4 5 5 |5 5 4 5 5 5
OC: Ogrenme Ciktilar1 PC: Program Ciktilari
Katka 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar ve Tlgili Dersin Tliskisi
Ders PC [PC [PC [PC [PC [PC [PC [PC [PC [PC [PC [PC [PC [PC
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Diiz Ekmek Teknolojisi 4 5 5 4 4 5 4 4 5 5 4 5 5 5




