Tarih: 5 Subat 2026 12:57
Yil

/ Gida Mihendisligi Boltimii / GIDA MUHENDISLIGI

Ders Kodu Ders Adi

GM-312 TAHIL VE URUNLERIISLEME TEKNOLOJISI
Ders Detayi

Dersin Dili . Turkge

Dersin Seviyesi . Lisans

Dersin Tipi : Secgmeli

On Kosullar : Yok

Dersin Amaci : Tahil teknolojisi hakkinda bilgi vermek.
Dersin igerigi

Dersin Kitabi / Malzemesi /
Onerilen Kaynaklar

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri
ve Ogretme Yontemleri

Ders igin Onerilen Diger
Hususlar

Dersi Veren Ogretim Elemanlari :

Dersi Veren Ogretim Elemani
Yardimcilari

Dersin Veriligi
En Son Giincelleme Tarihi

Dosya indirilme Tarihi

Ders Ogrenme Ciktilari

Bu dersi tamamladiginda égrenci :

Teorik

3,00

Uygulama
2,00

Hoseney, R.C. 1994. Principles of cereal science and technology, 2nd ed., AACC, Inc. St.Paul, MN, USA.
Koksel, H., Sivri, D., Ozboy, O., Basman, A. 2000. Hububat laboratuvari el kitabi. Hacettepe Universitesi Yayinlari, Ankara.

: Yuz yuze
1 21.08.2025 12:39:55
1 5.02.2026

1 Tahillarin yapisini ve beslenme ve ekonomik agidan énemini aciklayabilir.

2 Tahillarin fizksel ve kimyasal 6zelliklerini anlatabilir.

3 Tahillarin depolanmasi ve 6guttlmesi konularini agiklayabilir.

4 Tahillardan elde edilen un, ekmek, bulgur, makarna, biskivi, kraker, kek, kahvaltilik tahillar gibi Grtinlerin tretim teknolojilerini agiklayabilir.

5 Tahil ve Urtinleri konusunda karsilagilabilecek sorunlari ¢ozebilir.

On / Yan Kosullar

Ders Kodu Ders Adi

Kosul

Teorik

Uygulama

Laboratuvar Yerel Kredi

0,00 4,00

: Tahilin 6nemi, tahil tane yapisi, tahillarin depolanmasi, kalite kriterleri, un degirmenciligi, ekmek uretim teknolojileri, Ekmek hata ve hastaliklari

. Ders notlari; Elgiin A, Ertugay Z. 2000. Tahil isleme Teknolojisi. Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi, Yayin No: 718, 2000, Erzurum

Laboratuvar Yerel Kredi

AKTS
4,00

AKTS



Haftallk Konular ve Hazirliklar

1.Hafta

2.Hafta

3.Hafta

4 Hafta

5.Hafta

6.Hafta
7.Hafta
8.Hafta
9.Hafta
10.Hafta

11.Hafta

12 Hafta

13.Hafta

14 Hafta

15.Hafta

Teorik

*Tahillarin sinflandirimasi ve
tanimlamalar, Tahil danesinin

yapisi

*Tahillarin sinflandirimasi ve
tanmlamalar, Tahil danesinin

yapisi

*Tahillarin depolanmasi
*Tahillarin depolanmasi
*Tahillarin depolanmasi
*Degirmencilik
*Degirmencilik

*Ara Sinav

*Degirmencilik

*Ekmek Uretim teknolojisi | (ekmek
hammaddeleri ve katki maddeleri,

ekmek Uretim asamalari)

*Ekmek Uretim teknolojisi | (ekmek
hammaddeleri ve katki maddeleri,

ekmek Uretim asamalari)

*Ekmek Uretim teknolojisi |l
(ekmegin bayatlamasi, ekmek

hata ve kusurlari, ekmekte kalite

degerlendirilmesi)

*Ekmek Uretim teknolojisi |l
(ekmegin bayatlamasi, ekmek

hata ve kusurlari, ekmekte kalite

degerlendirilmesi)

*TURK GIDA KODEKSI EKMEK
VE EKMEK CESITLERI TEBLIGI

*Genel Tekrar

Degerlendirme Sistemi %

1 Ara Sinav: 40,000

3 Final : 60,000

AKTS s Yiki

Aktiviteler

Vize

Derse Katilim

Ders Oncesi Bireysel Calisma

Ara Sinav Hazirlk

Final Sinavi Hazirlk

Final

Program Ogrenme Ciktisi lligkisi

0.¢.1
0¢.2
0c.3
0¢G.4
6.¢.5
Ortalama

P.C.1 P.C.2

PC.1 PG.2
5 5

a o a0 O,
a o a0 O

10,00 10,00

Uygulama
P.C.3 P.C4
P.C.3 P.C.4

0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0

P.C.5
P.C.5
0

o O O O o

P.C.6
P.C.6

Laboratuvar

*Tahillarin tanitimi

*Tahillardan numune alma

*yabanci madde analizi

*irilik-yeknesaklik

*Hektolitre agirigi

*Bin tane agirligi

*Tane sertligi

*Nem analizi

*Kl analizi

*Protein analizi

*Farinograf-Ekstensograf

*Ekmek Uretim denemeleri

*Ekmek Analizleri

*Firin drdnleri Gretimi

Hazirlik Bilgileri

*Ders notu 1-69. sayfalar

*Ders notu 1-69. sayfalar

*Ders notu 69-145. sayfalar

*Ders notu 69-145. sayfalar

*Ders notu 69-145. sayfalar

*Ders notlari 146-224. sayfalar
*Ders notlari 146-224. sayfalar

*Ders notlari 146-224. sayfalar

*Ders notu 225-267. sayfalar

*Ders notu 225-267. sayfalar

*Ders notu 268-329. sayfalar

*Ders notu 268-329. sayfalar

*Ders notu 330-343. sayfalar

*Tum ders notlari

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

Sayi Siiresi(Saat) Toplam is Yiikii
1 1,00 1,00
14 5,00 70,00
14 1,00 14,00
7 2,00 14,00
7 3,00 21,00
1 2,00 2,00
Toplam : 122,00
Toplam Is Yikii/ 30 ( Saat ) : 4
AKTS : 4,00
PG7 PG8 PGS  PG.10 P.G.11 P.G.12 P.G.13
PC.7 PG8 PG9 PG10 PG PC.12  P.G.13
0 0 0 0 0 0 0 5
0 0 0 0 0 0 0 5
0 0 0 0 0 0 0 5
0 0 0 0 0 0 0 5
0 0 0 0 0 0 0 5
0 0 0 0 0 0 0 10,00

Dersin
Ogrenme
Ciktilan

O.C.1
0.C.2

0.C.1
0.c2

0.C.2
0.c3

0.¢c.2
0c3

0.c2
0.¢3

0.C.3
0Cc3

0.c3
0.c4

O.C4

0.c4
0.Cc5

0.c4
0Cc5

0.C4
0G5
0.C.1
0.¢.2
0.c3
0G4
0C5

P.C.14
P.C.14

g o0 a0 O

10,00



Ders/Program Ciktilari lligkisi

P.G.1 P.C.2 P.C.3 P.C.4 P.C.5 P.C.6 P.C.7 P.C.8 P.C.9 P.C.10 P.C. 11 P.C.12 P.C.13 P.C.14
25 25 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 25 25

Asirmaciliga Dikkat ! : Raporlarinizda/édevierinizde/caligmalarinizda akademik alintlama kurallarina ve asirmaciliga (intihal) Iitfen dikkat ediniz. Asirmacilik etik olarak yanlis, akademik olarak sug sayllan bir dawanistir. Sinifigi 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 galisma beklenmemektedir. Akademik yazm kurallar konusunda bir sorunuzolursa dersin égretim elemant ile gérusebilirsiniz

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