Tarih: 5 Subat 2026 12:56
Yil

/ Gida Mihendisligi Boltimii / GIDA MUHENDISLIGI

Ders Kodu Ders Adi Teorik Uygulama Laboratuvar Yerel Kredi AKTS
GM-416 FIRIN URUNLERI TEKNOLOJISI 2,00 0,00 0,00 2,00 4,00
Ders Detayi

Dersin Dili . Turkge

Dersin Seviyesi . Lisans

Dersin Tipi : Secgmeli

On Kosullar : Yok

Dersin Amaci

Dersin igerigi
Dersin Kitabi / Malzemesi /
Onerilen Kaynaklar

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri
ve Ogretme Yontemleri

Ders igin Onerilen Diger
Hususlar

Dersi Veren Ogretim Elemanlan

Dersi Veren Ogretim Elemani
Yardimcilari

Dersin Veriligi
En Son Giincelleme Tarihi

Dosya indirilme Tarihi

Ders Ogrenme Ciktilari

Bu dersi tamamladiginda égrenci :

: Unlarin fiziksel, kimyasal ve fizikokimyasal 6zellikleri ile firin Grtnleri arasindaki iliskilerin incelenmesi, Firin Urtnleri dretiminde kullanilan temel maddeler,

Ozellikleri ve Urtin kalitesindeki dnemleri, Firin Urtinleri Uretim prosesleri; yogurma, fermentasyon, sekillendirme ve pisirme teknigi konularinin detayli olarak
islenmesi, Firin UrGnleri imalatinda kullanilan alet ve ekipmanlarin islenmesi amaclanmistir

: Finn Grunleri Gretim teknikleri ve firncilik ekipmanlari anlatilir

: Ders notlar; Y. H. Hui, 2006. Bakery Products Science and Technology. Blackwell Publishing, StateAvenue,Ames, lowa 50014, USA

: Yuz yuze
1 2.02.2026 14:59:14
: 5.02.2026

1 Firin drainleri, ekipmanlari ve kontrol sistemleri ile ilgili kawam ve ifadeleri 6grenir

2 Firin Urainleri ile Uretimde kullanilan katki ve ingredientler arasindaki iliskileri kavrar

3 Finn Urdinleri imalatinda kullanilan alet ve ekipmanlarin galisma esaslari ve fonksiyonlari égrenilir

4 Finn Uranleri Uretim prosesi; yogurma, fermentasyon, sekillendirme ve pisirme teknigi ve kalite kontrol konularinda bilgi ve tecriibe sahibi olur

5 Firin Grtnlerini Uretebilir ve yeni Grlinler gelistirebilir

6 Firin truinleri tretiminde tehlike analiz yapabilir

On / Yan Kosullar

Ders Kodu Ders Adi Kosul Teorik Uygulama Laboratuvar Yerel Kredi AKTS



Haftallk Konular ve Hazirliklar

Teorik

1.Hafta *Girig ve Firn runlerinin énemi

2.Hafta *Firin GrUnlerinde kullanilan

ingredientler. (Un)

3.Hafta  *Firin Grdnlerinde kullanilan

ingredientler. (Un)

4. Hafta *Firin Grinlerinde kullanilan

ingredientler. (Diger ingredientler)

5.Hafta  *Firin Urlnlerinde kullanilan

ingredientler. (Diger ingredientler)

6.Hafta *Firin Grdnlerinde kullanilan

ingredientler. (Diger ingredientler)

7.Hafta *Firin Urnlerinde proses islemleri

8.Hafta
9.Hafta

*Ara Sinav

*Firn Uriinlerinde proses islemleri
10.Hafta *Firin ekipmanlari
11.Hafta *Firn ekipmanlari
12.Hafta *Firntipleri ve galisma prensipleri

13.Hafta *Makarna, Kek, biskivi ve kraker
Uretim teknolojileri

14 .Hafta *Makarna, Kek, biskivi ve kraker
Uretim teknolojileri

15.Hafta *Firin Grtnlerinde kalite kontrol

Degerlendirme Sistemi %

1 Ara Sinav: 40,000

3 Final : 60,000

AKTS s Yiikii

Aktiviteler

Vize

Final

Derse Katilim

Ders Oncesi Bireysel Calisma
Ara Sinav Hazirlik

Final Sinavi Hazirlk

Program Ogrenme Ciktisi lligkisi

P.GA
P.G.1

P.G.2

P.C.2
0.c.1
0.¢.2
0¢C.3
0¢C.4
0.¢.5
0.C.6
Ortalama 6,00 6,00

a o0 a0 a0 o0 O

Ders/Program Ciktilari lligkisi

P.G.1 P.C.2 P.C.3
6 6 2

P.C.4

P.C.3
P.C.3

1

1
1
1
1
5

Uygulama

P.C4
P.G.4

P.C.5

0

P.C.5
P.C.5

P.C.6

0

Laboratuvar
Sayi
1
1
14
14
7
7
P.C.6 P.C.7
P.C.6 PC.7
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1,0 0

P.C.7

P.C.8

Hazirlik Bilgileri

*Ders notu 1-5. sayfalar

*Ders notu 6-31. sayfalar

*Ders notu 6-31. sayfalar

*Ders notu 32-88. sayfalar

*Ders notu 32-88. sayfalar

*Ders notu 32-88. sayfalar

*Ders notu 89-110. sayfalar

*Ders notu 89-110. sayfalar

*Ders notu 111-143. sayfalar

*Ders notu 111-143. sayfalar

*Ders notu 144-161. sayfalar

*Ders notu 162-171. sayfalar

*Ders notu 162-171. sayfalar

*Kalite kontrol ders notu

Ogretim Metodlan

*Konu anlatimi, soru-cevap
*Konu anlatimi, soru-cevap
*Konu anlatimi, soru-cevap
*Konu anlatimi, soru-cevap
*Konu anlatimi, soru-cevap
*Konu anlatimi, soru-cevap

*Konu anlatimi, soru-cevap

*Konu anlatimi, soru-cevap
*Konu anlatimi, soru-cevap
*Konu anlatimi, soru-cevap
*Konu anlatimi, soru-cevap
*Konu anlatimi, soru-cevap
*Konu anlatimi, soru-cevap

*Konu anlatimi, soru-cevap

Siiresi(Saat) Toplam ls Yiikii
1,00 1,00
2,00 2,00
2,00 28,00
2,00 28,00
4,00 28,00
4,00 28,00
Toplam: 115,00
Toplam s Yiikii/ 30 (Saat): 4
AKTS : 4,00
P.C.8 P.C.9 P.C.10 P.C.11 P.C.12 P.C.13
P.C.8 P.C.9 P.C.10 P.C. 11 P.C.12 P.C.13
1 1 1 1 1 5
1 1 1 1 1 5
1 1 1 1 1 1
1 1 1 1 1 5
1 1 1 1 1 5
1 1 1 1 1 1
1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 4,33
P.C.9 P.C.10 P.C.11 P.C.12 P.C.13
0 0 0 4

Dersin
Ogrenme
Ciktilan

0.C.1
0cz2
0.C.1
0c2
0.C.1
0Cc.2
0.c1
0.c2
0.c1
0c2
0.C.1
0.c2
0Cc3
0.c4

0.c3
0.c4
0.c3
0.c4
0.Cc3
0.c4
0.c3
0.c4
0.Ccs5
0.c6
0.Ccs5
0Cc6
0C5
0.c6

P.C.14

4

Asirmaciliga Dikkat ! : Raporlarinizda/édeverinizde/caligmalarinizda akademik alintlama kurallarina ve asirmaciliga (intihal) Ittfen dikkat ediniz. Asirmacilik etik olarak yanlis, akademik olarak sug sayilan bir dawvanistir. Sinifici kopya gekme ile
raporunda/édevinde/calismasinda asirmacilik yapma arasinda herhangi bir fark yoktur. Her ikisi de disiplin cezasi gerektirir. Liitfen bagkasinin fikirlerini, séZerini, ifadelerini vb. kendinizinmis gibi sunmayiniz Iyi veya kéti, yaptiginizédevicalisma size ait
olmalidir. Sizden kusursuzbir calisma beklenmemektedir. Akademik yazm kurallari konusunda bir sorunuzolursa dersin égretim elemant ile gorisebilirsiniz



Engel Durumu/Uyarlama Talebi : Engel durumuna iliskin herhangi bir uyarlama talebinde bulunmak isteyen égrenciler, dersin 6gretim elemani ya da Nevsehir Engelli Ogrenci Birimi ile en kisa stirede iletisime gecmelidir.
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