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    Krediler 

Teori Uyg. Lab. Proje/Alan 
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Ders Dili Türkçe 

Zorunlu/ 

Seçmeli 
Ortak Seçmeli  

Ön şartlar Yok 

Dersin Amacı Bu ders ile öğrencinin; ekmek üretimi için temel ve yardımcı bileşenleri hazırlama, ekmeklik 

hamuru yoğurma, hamuru fermente ederek ekmeği pişirme, ekmek çeşitlerini üretme 

yeterliklerini kazanması amaçlanmaktadır. 

Dersin İçeriği Ekmek hammadde ve yardımcı maddelerinin özellikleri, ekmek hamuru, fermantasyon, şekil 

verme, pişirme, ekmek çeşitleri, Türk Gıda Kodeksi Ekmek ve Çeşitleri Tebliği, yöresel ekmek 

çeşitleri, uluslararası ekmek çeşitleri. 
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Değerlendirme 

Ölçütleri 

 Varsa (X) 

olarak işaretleyiniz 

Arasınavlar (%40) X    

Kısa sınavlar  

Ödevler  

Projeler  

Dönem ödevi  

Laboratuar  

Diğer  

Dönem sonu sınavı (%60) X 
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Hafta Konular 

1 Ders tanıtımı ve derse giriş 

2 Ekmek nedir? Ekmeğin tarihçesi 

3 Ekmeğin besin değeri 

4 Ekmek üretim teknolojisi: hammadde seçimi, hamurun yoğrulması 

5 Ekmek üretim teknolojisi: hamur yapma metotları, hamurun fermantasyonu 

6 Ekmek üretim teknolojisi: pişirme/fırınlama, dinlendirme ve soğutma 

7 Vize sınavı 

8 Ekmeğin muhafazası 

9 Ekmek hastalıkları 

10 Türk gıda kodeksi ekmek ve ekmek çeşitleri tebliği 

11 Ekmek çeşitleri: kepekli, yulaflı, mısırlı, çavdarlı, tam buğday unlu, tam buğday unu ekmeği 

12 Yöresel ekmek çeşitleri 

13 Düz ekmek teknolojisi 

14 Uluslararası ekmek çeşitleri 

 


