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DERS İZLENCESİ

	Dersin Kodu
	Dersin Adı
	Dersin Türü
	AKTS
Kredisi
	Dersin Önkoşul Bilgisi
	İzlencenin Hazırlanma Tarihi

	GTE212
	
Tahıl Ürünleri Teknolojisi
	Zorunlu
	
4
	
-
	06.02.2026

	Dersi Veren Öğretim Üyesi & E-Posta Adresi
	 Öğr.Gör.Veliddin ÇİFTCİ & vciftci@aybu.com.tr 

	Öğrenci Görüşme Saatleri & Yeri
	  Cuma, 15.00-17.00 & Ofis

	Dersin İçeriği ve Amaçları
	Tahılların ekonomik ve beslenme açısından önemleri, tane yapıları, kimyasal bileşenleri.Tahılların depolanması. Tahıllarda kalite kriterleri ve kalitenin belirlenmesi. Öğütme teknolojisinin temel prensipleri. Buğday unu üretimi (öğütmeye hazırlık işlemleri, öğütme işlemleri), çeşitleri ve özellikleri. İrmik Üretimi. Bulgur Üretimi. Ekmek üretimi dersin içeriğidir. Bu ders ile öğrencilere mevzuat ve Türk Gıda Kodeksine uygun olarak tahıl ürünleri üretimini kontrol etme yeterliklerinin kazandırılması amaçlanmaktadır.

	Ders Kitabı / Kitapları

	Elgün, A. 2012. TAHIL ÜRÜNLERİ TEKNOLOJİSİ, Atatürk Üniversitesi Yayınları No:718, Erzurum, 505 s.

	Öğretim Yöntemi ve Teknikleri
	Bu derste, öğretim yöntem ve teknikleri olarak 1 ara sınav ve 1 yılsonu sınavı kullanılacaktır.

	Dersin Öğrenim Çıktıları
		1
	Tahıl Çeşitleri, dünyada ve Türkiye’de ki durum, tahıl kimyası, tahıl kalite kriterlerini inceler

	2
	Öğütme teknolojisi, un ve irmik üretimlerini inceler




	Dersin Katkı Sağladığı Program Çıktıları
	Program Çıktısı (PÇ)
	PÇ 1
	Gıda maddelerini ve bileşenlerini tanımak ve sağlık açısından önemini bilmek

	PÇ 2
	Gıda ile ilgili her türlü zincirde fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik tehlikeleri ve korunma tedbirlerini bilmek ve uygulamak

	PÇ 3
	Gıda üretim aşamalarını bilmek ve çıkabilecek sorunlarla baş edebilmek

	PÇ 8
	Gıdalara uygulanan temel işlemleri bilmek

	PÇ 9
	Gıda işletmelerinde kullanılan makinelerin genel özelliklerini bilmek

	PÇ 10
	Gıda Teknolojisi alanında edindiği bilgi ve beceriler düzeyindeki düşüncelerini ve önerilerini ilgililere yazılı ve sözlü olarak aktarabilme 

	PÇ 11
	Gıda Teknolojisi alanında sorunları algılayarak yorumlar yapabilmek ve çözüm önerileri getirmek

	PÇ 12
	Kalite, gıda güvenliği, çevre bilinci, iş sağlığı ve güvenliği konularında yeterli bilince sahip olma

	PÇ 14
	Gıda Teknolojisi alanında kendi öğrenme gereksinimini belirleyebilmek, değişime ve yeniliğe karşı açık olmak, araştırma yapabilmek ve edindiği bilgileri uygulayabilmek




	Dersin Alan Öğretimine Katkısı
	Tahıl çeşitlerini mesleğine uygular, Tahıl kimyasını mesleğine uygular, Tahıl Depolama tekniklerini mesleğine uygular, Un teknolojisini mesleğine uygular, Temizleme, sınıflandırma tekniklerini mesleğine uygular, İrmik  teknolojisini mesleğine uygular

	Derste İşlenen Konular
		1. Hafta
	Giriş & Dersin tanıtımı

	2. Hafta
	Tahıl Çeşitleri

	3. Hafta
	Tahıl oluşum safhaları

	4. Hafta
	Dünya da Tahıl üretimi

	5. Hafta
	Türkiye’de Tahıl üretimi

	6. Hafta
	Tahıl kimyası 

	7. Hafta
	Tahıl kalite kriterleri 

	8. Hafta
	Ara Sınav 

	9. Hafta
	Tavlama

	10. Hafta
	Öğütme 1

	11. Hafta
	Öğütme 2

	12. Hafta
	Un Teknolojisi 

	13. Hafta
	İrmik Teknolojisi

	14. Hafta
	Tahıl, Un, İrmik Depolama

	15. Hafta
	Özet & Dönemin değerlendirilmesi




	Dersin Değerlendirilme Kriterleri
		Yarıyıl Çalışmaları
	Sayısı
	Katkı %

	Ara Sınav
	1
	% 40

	Kısa Sınav
	
	%

	Ödev
	
	%

	Devam
	
	%

	Uygulama
	
	%

	Proje
	
	%

	Yarıyıl Sonu Sınavı
	1
	% 60

	Toplam
	2
	%100




	Engellilik Politikası
	Bu dersteki performansınızı etkileyebilecek belgelenmiş bir engeliniz (görme, işitme veya fiziksel engel vb.) varsa, bu dersin tüm gereksinimlerini eşit bir şekilde karşılamak için makul koşulları ayarlamak üzere Engelsiz AYBU (https://aybu.edu.tr/engelsiz/içerik_listesi-327-yildirim-beyazit-universitesi-engelsiz-universite-birimi-yonergesi.html) ile görüşmeniz önerilir. Ayrıca, İnsan ve Toplum Bilimleri Fakültesi yönetimiyle de iletişime geçebilirsiniz. Sınavlar, ders materyalleri vb. ile ilgili herhangi bir ders ihtiyacının karşılanmasını sağlamak için ihtiyaçlarınızı mümkün olan en kısa sürede ders öğretim elemanına bildirmelisiniz.



