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Dersin Yardimcilar:

Dersin Amaci Biskiivi, kek, kraker ve gofret iiretim teknolojileri ve kullanilan hammadde ve hazirlama
tekniklerinin son iiriin 6zeliklerine etkileri hakkinda bilgi sahibi olma.

Dersin Ogrenme Ciktilar1 | 1. Bugday teknolojisi hakkinda temel bilgiler 6grenir

2.  Yumusak bugdaylarin kalite degerlendirmesinde kullanilan kalite kriterlerini kavrar.

3. Yumusak bugdaylardan yapilan iiriinlerin (Biskiivi, kek, kraker ve gofret) iiretimlerini
yapar.

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

Dersin Igerigi Triticum compactum ve aestivum (yumusak ¢esitleri) bugday ¢esitlerinden elde edilen
unlarin kullanilmasiyla elde edilen kek, kraker, biskiivi ve gofret liretimlerine ait teknolojik
prosesler esas olmak tizere, formiilasyonda yer alan bilesenlerin fonksiyonlar1 ve kalite
iizerindeki etkileri ele alinmakta. Ayrica, son {iriin agisindan goriilen hatalar ve dnleme
careleri lizerinde durulmaktadir.

Haftalar | Konular
1 Giris, tahilin 6nemi, beslenme ve saglik agisindan tahillara bakig, yumusak bugdaylar ve kullanim alanlar1
2 Biskiivi liretiminde kullanilan bazi hammaddeler
3 Biskiivi iiretimi: hamur hazirlama, hamur tipleri
4 Biskiivi iiretimi: sekil verme, kesme ve pisirme
5 Biskiivi iiretimi: biskiivi kalite kriterleri
6 Kraker iiretimi: laminasyon, hamur dinlendirme
7 Ara Sinav
8 Kraker iiretimi: sekil verme ve pisirme, kraker kalite kriterleri
9 Baz1 biskiivi ve kraker cesitlerinin yapim yontemleri: petit beurre, finger, cubuk kraker
10 Kek yapim teknolojisi: girig, keklerin siniflandirilmasi
11 Kek yapim teknolojisi: kek iiretiminde kullanilan bilesenler ve fonksiyonlari
12 Kek yapim teknolojisi: kek iiretimi; karistirma, pisirme, sogutma
13 Kek yapim teknolojisi: kek kalite kriterleri
14 Gofret liretim yontemleri ve kalite kriterleri

Genel Yeterlilikler

1. Bu ders ile 6grenci 6zellikle kullanimi olduk¢a yaygin olan yumusak bugdaylar ve bugdaylardan iiretilen biskiivi,
kek, kraker ve gofret sektdriine ilgi duyar ve bu sektorde ¢aligmak icin kendisini yeterli goriir.

2. Son tirlinde kaliteyi belirleyen faktorleri ve muhafaza metotlarim bilir.

3. Uretimde kullanilan makine, alet, ekipman cesitlerini ve 6zelliklerini bilir.
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PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERSIN OGRENME CIKTILARI iLiSKiSi

TABLOSU

PC1 PC2 | PC3| PC4| PC5| PC6| PC7| PC8| PCY9 | PC10 PC11
0ocC1 5 5 5 5 4 4 1 5 5 4 4
0C2 5 4 4 4 4 3 3 4 5 5 5
0C3 5 5 5 4 4 4 2 4 4 5 4
0c4 4 4 5 5 5 4 1 3 3 4 3

OC: Ogrenme Ciktilar1 PY: Program Ciktilar

Katki 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 30rta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek

Diizeyi

Program Ciktilar ve Tlgili Dersin fliskisi

PC1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10 | PCl1

Biskiivi ve 5 5 5 5 4 4 2 4 4 5 4
Kek
Teknolojisi




