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Ön koşul Dersler  

Dersin Dili Türkçe 

Dersin Türü Seçmeli 

Dersin Koordinatörü  

Dersi Veren  

Dersin Yardımcıları  

Dersin Amacı Bisküvi, kek, kraker ve gofret üretim teknolojileri ve kullanılan hammadde ve hazırlama 

tekniklerinin son ürün özeliklerine etkileri hakkında bilgi sahibi olma. 

Dersin Öğrenme Çıktıları 1. Buğday teknolojisi hakkında temel bilgiler öğrenir 

2. Yumuşak buğdayların kalite değerlendirmesinde kullanılan kalite kriterlerini kavrar. 

3. Yumuşak buğdaylardan yapılan ürünlerin (Bisküvi, kek, kraker ve gofret) üretimlerini 

yapar. 

4. Bisküvi, kek, kraker ve gofret kalite kriterlerinin analizini yapar. 

Dersin İçeriği Triticum compactum ve aestivum (yumuşak çeşitleri) buğday çeşitlerinden elde edilen 

unların kullanılmasıyla elde edilen kek, kraker, bisküvi ve gofret üretimlerine ait teknolojik 

prosesler esas olmak üzere, formülasyonda yer alan bileşenlerin fonksiyonları ve kalite 

üzerindeki etkileri ele alınmakta. Ayrıca, son ürün açısından görülen hatalar ve önleme 

çareleri üzerinde durulmaktadır. 

Haftalar Konular 

1 Giriş, tahılın önemi, beslenme ve sağlık açısından tahıllara bakış, yumuşak buğdaylar ve kullanım alanları 

2 Bisküvi üretiminde kullanılan bazı hammaddeler 

3 Bisküvi üretimi: hamur hazırlama, hamur tipleri 

4 Bisküvi üretimi: şekil verme, kesme ve pişirme 

5 Bisküvi üretimi: bisküvi kalite kriterleri 

6 Kraker üretimi: laminasyon, hamur dinlendirme 

7 Ara Sınav 

8 Kraker üretimi: şekil verme ve pişirme, kraker kalite kriterleri 

9 Bazı bisküvi ve kraker çeşitlerinin yapım yöntemleri: petit beurre, finger, çubuk kraker 

10 Kek yapım teknolojisi: giriş, keklerin sınıflandırılması 

11 Kek yapım teknolojisi: kek üretiminde kullanılan bileşenler ve fonksiyonları 

12 Kek yapım teknolojisi: kek üretimi; karıştırma, pişirme, soğutma 

13 Kek yapım teknolojisi: kek kalite kriterleri 

14 Gofret üretim yöntemleri ve kalite kriterleri 

Genel Yeterlilikler 

1. Bu ders ile öğrenci özellikle kullanımı oldukça yaygın olan yumuşak buğdaylar ve buğdaylardan üretilen bisküvi, 

kek, kraker ve gofret sektörüne ilgi duyar ve bu sektörde çalışmak için kendisini yeterli görür. 

2. Son üründe kaliteyi belirleyen faktörleri ve muhafaza metotlarını bilir. 

3. Üretimde kullanılan makine, alet, ekipman çeşitlerini ve özelliklerini bilir. 
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 PROGRAM ÖĞRENME ÇIKTILARI İLE 

DERSİN ÖĞRENME ÇIKTILARI İLİŞKİSİ 

TABLOSU 

 PÇ1 PÇ2 PÇ3 PÇ4 PÇ5 PÇ6 PÇ7 PÇ8 PÇ9 PÇ10 PÇ11 

ÖÇ1 5 5 5 5 4 4 1 5 5 4 4 

ÖÇ2 5 4 4 4 4 3 3 4 5 5 5 

ÖÇ3 5 5 5 4 4 4 2 4 4 5 4 

ÖÇ4 4 4 5 5 5 4 1 3 3 4 3 

ÖÇ: Öğrenme Çıktıları  PY: Program Çıktıları 

Katkı 

Düzeyi 

1 Çok Düşük 2 Düşük 3 Orta 4 Yüksek 5 Çok Yüksek 

 

Program Çıktıları ve İlgili Dersin İlişkisi 

 

 PÇ1 PÇ2 PÇ3 PÇ4 PÇ5 PÇ6 PÇ7 PÇ8 PÇ9 PÇ10 PÇ11 

Bisküvi ve 

Kek 

Teknolojisi 

5 5 5 5 4 4 2 4 4 5 4 

 


