GIDA TEKNOLOIJIiSi ALANI

Tirkiye'de gida sanayinin dis gelismelere paralel olarak gelismesi, kaliteli Giretimin artmasi
ve dis pazarda rekabetin cok hizli olan bilimsel ve teknik gelismelerin yakindan izlenmesine,
uygun teknoloji transferine, cesitli ve kaliteli Griinlerin Gretimine baghdir.

Gida sektoriinde 1SO (Uluslararasi Standart Organizasyon) ve HACCP (Tehlike Analizi ve Kritik
Kontrol Noktalari Standardi) uygulanmaktadir. Sektorlerle ilgili Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi,
Gida Isinlama Yonetmeligi, Gida Maddeleri TlzUgl, AB Gida Mevzuati gibi ulusal ve uluslararasi
yasalar, tlziikler ve yonetmelikler vardir. TSE (Tirk Standartlari Enstitisii), EOQ (Avrupa Kalite
Kontrol Orgiitii) vb. kuruluslar da gida sektériiniin gelismesine olumlu ydnde etkileyerek
nitelikli gida kontrol ve Uretim elemanlarina olan ihtiyaci daha da artirmistir. Bu amacla da
glinimiz ihtiyaclarina yonelik egitim vermeyi hedefleyen Mesleki ve Teknik Egitim
Okullarimizda Gida teknolojisi alaninda egitim vermeye baslamistir.

Gida Teknolojisi Alani, tarim ve hayvanciliga dayanan hammaddeleri modern teknoloji
uygulayarak isleyen ve gida Uiretimini saglamak icin duyusal, fiziksel ve mikrobiyolojik yonden
gida kontrol hizmetlerini gelistirerek tiketime uygun gida maddeleri Ureten ve insan
beslenmesine sunan bir teknoloji dalidir. Gida sektériinde Uretim kalitesinin artirilmasi iyi bir
teknolojiye,ambalajlama,uygun muhafaza , dagitim ve depolama sistemine baghdir. Gida
sektérinin uluslararasi standartlarda kaliteli Grin UGretme ve pazarlama ¢abalari
egitimli,nitelikli,yetismis eleman ihtiyacini artirmaktadir.

Okulumuz Gida Teknolojisi Alani Gida Kalite Kontrol Dali ve Gida Teknolojisi Dali olarak
ogrencilerimize egitim vermekte olup ve kamu ve 6zel sektor kuruluslarin {iretim siresince
gorev yapabilecek “teknisyen’” elemanlar yetistirmektedir.

GIDA TEKNOLOJISi ALANINDA YER ALAN DALLAR:

1.Gida Teknolojisi Dali
2.Gida Kalite Kontrol Dali

yer almaktadir.



Gida Teknolojisi Dali:

is Bulma imkanlart:

Bu daldan mezun olanlarin “Teknisyen” {nvani gida Uretim denetim ve alanlarinda
calisabilmektedir. “isyeri agma belgesi” ile kendi isyerlerini acabilmekle beraber “EUROPASS”
belgesi ile Avrupa llkelerinde calisma imkanina sahip olabilmektedirler. Mezun Gida
Teknisyenlerinin ¢alisabilecekleri gida sektorleri asagidaki gibidir.

> HuBUBAT VE HUBUBAT URUNLERI iSLEME

“Hububat ve hububat iiriinleri isleme elemani; hububat ve iriinleri isleme elemani, kendi basina ve
belirli siire icerisinde, Tiirk Gida Mevzuati’'na uygun olarak hijyenik ortamda hububat ve iiriinleri
iiretimi icin is organizasyonunu yapma; gerekli ham madde ile lretimde kullanilan arag-geregleri
taniyip kullanabilme, kontrol edebilme, basit bakim ve temizligini yapma; iiriinii ambalajlama ve
depolama islerini yapma bilgi ve becerisine sahip, nitelikli kigidir.”

> SEBZE-MEYVE VE URUNLERI iSLEME

-

“Sebze-meyve ve liriinleri isleme elemani, kendi basina ve belirli siire icerisinde, Tiirk Gida
Mevzuati’na uygun olarak hijyenik ortamda taze sebze-meyveleri satisa hazirlama, sebze-
meyve iiriinleri Gretimi igin is organizasyonunu yapma, gerekli ham madde ile iiretimde
kullanilan arag ve geregleri taniyip kullanabilme, kontrol edebilme, basit bakim ve temizligini
yapma, iriinii ambalajlama ve depolama islerini yapma bilgi ve becerisine sahip, nitelikli
kigidir. “



> SUT VE sUT URUNLERI iSLEME

“Sit ve sit Uriinleri isleme elemani, kendi basina ve belirli siire icerisinde, Tliirk Gida Mevzuati’na
uygun olarak hijyenik ortamda siit ve siit lriinleri liretimi igin is organizasyonunu yapma, gerekli ham
madde ile iiretimde kullanilan arag ve geregleri taniyip kullanabilme, kontrol edebilme, bu araglarin
basit bakim ve temizligini yapma, iiriinii ambalajlama ve depolama islerini yapma bilgi ve becerisine
sahip, nitelikli kisidir.

> CavisLemE

“Cay isleme elemani, kendi basina ve belirli siire igerisinde, Tiirk Gida Mevzuati’'na uygun
olarak hijyenik ortamda siyah, yesil ve bitkisel gay liretimi icin is organizasyonunu yapma,
gerekli ham madde (cay) ile iiretimde kullanilan arag- geregleri taniyip kullanabilme, kontrol
edebilme, bu araglarin basit bakim ve temizligini yapma, liriinii harmanlama, ambalajlama ve
depolama islerini yapma bilgi ve becerisine sahip, nitelikli kisidir. “

> BiTKiSEL YAG URETIMI

“Bitkisel yag lretimi elemani, kendi basina ve belirli siire igerisinde, Tiirk Gida Mevzuati’na uygun
olarak hijyenik ortamda bitkisel yag liretimi i¢cin is organizasyonunu yapma, gerekli ham madde ile
liretimde kullanilan arag - geregleri taniyip kullanabilme, kontrol edebilme, bu araglarin basit bakim



ve temizligini yapma, iiriinii ambalajlama ve depolama islerini yapma bilgi ve becerisine sahip, nitelikli
kisidir. *

> ETVEET URUNLERI

“Et ve et Uriinleri elemani, Tiirk Gida Mevzuatina uygun olarak sosis, salam, pastirma, sucuk
vb. Uriinleri imal eden firmalarda iiretim icin is organizasyonunu yapma, gerekli ham madde
ile iliretimde kullanilan arag - geregleri taniyip kullanabilme, kontrol edebilme, bu araglarin
basit bakim ve temizligini yapma, driinii ambalajlama ve depolama islerini yapma bilgi ve
becerisine sahip, nitelikli kisidir.

> ALKoLsUz VE ALKOLLU iCECEKLER

N

“Alkosiiz ve alkollii icecek lretim elemani, kendi basina ve belirli siire icerisinde, Tiirk Gida
Mevzuati’na uygun olarak hijyenik ortamda igecek iiretimi icin is organizasyonunu yapma,
gerekli ham madde ile iiretimde kullanilan arag- geregleri taniyip kullanabilme, kontrol
edebilme, bu araglarin basit bakim ve temizligini yapma, ambalajlama ve depolama islerini
yapma bilgi ve becerisine sahip, nitelikli kigidir.

> OzEL GIDALAR

“(zel gidalar (cikolata,lokum,helva vb.) iiretim elemanlari; kendi basina ve belirli siire igerisinde, Tiirk
Gida Mevzuati’na uygun olarak hijyenik ortamda 6zel gida iiriinleri iiretimi igin is organizasyonunu
yapma; gerekli ham madde ile iiretimde kullanilan arag-geregleri taniyip kullanabilme, kontrol



edebilme, basit bakim ve temizligini yapma; iiriinii ambalajlama ve depolama islerini yapma bilgi ve
becerisine sahip, nitelikli kisilerden olugur.”

Meslek Elemaninda Aranan Ozellikler:

o Uretimde kullanilan alet ve ekipmanlarin kullanimina 6zen gosteren,

e Vicut yapisi glicl ve saglikli,

¢ Gida sektorinde calismasina engel herhangi bir bulasici hastaligi olmayan ya da
hastaligin tasiyicisi olmayan,

e Gozlerini ve ellerini birlikte ustalikla kullanabilen,

o Dikkatli ve tedbirli, ekip calismasina yatkin,

o s glivenligine dikkat eden,

¢ Hijyen ve sanitasyon kurallarini uyan,

e Mesleki egitim almis,

o s disiplinine sahip,

kisiler olmalari gerekir.

Gida Kalite Kontrol Dali:

Her turli gidanin Gretimden tiketimine kadar gegen sireg igerisinde alinan numunelerin
duyusal, fiziksel,kimyasal ve mikrobiyolojik analizlerini laboratuvarda kendisi ya da ekiple
belirli bir suire igerisinde yapma bilgi ve becerisine sahip nitelikli kisiler yetistirir.

is imkanlan:

Mezunlar “Teknisyen” {nvani ile kamu ve 06zel kuruluglarin laboratuvarlarinda goérev
almaktadirlar. Gida laboratuvar teknisyenleri, gida Uretimi yapan fabrikalarinin
laboratuvarlarinda, 6zel gida kontrol laboratuvarlari vb. yerlerde is imkani bulabilmektedirler.
Hizmet sektoriinde marketler, yemek fabrikalari, pastaneler vb. yerlerde de kalite kontrol
elemani olarak calisabilirler. is yerlerinde belli bir siire calisanlar, laboratuvar sorumlusu
olabilmektedirler. EUROPASS belgesi ile Avrupa (lkelerinde ¢alisma imkanina sahip
olabilmektedirler.



Meslek Elemaninda Aranan Ozellikler:

eis organizasyonu yapmak.

* Hijyen ve sanitasyon kurallarini uygulamak.

* Analiz 6ncesi hazirlik yapmak.

e Numuneyi analize hazirlamak.

* Numunenin duyusal, fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik analizlerini yapmak.
* Analiz sonrasi islemleri yapmak.

e Analiz formlarini doldurmak.

¢ Analiz sonugclarini mevzuatlara goére degerlendirmek.

* Mesleki gelisime iliskin faaliyetleri ylrttmek.

KARIYER iMKANLARI:

Meslek liselerinin Gida Teknolojisi Alanindan mezun olanlar Universite sinavinda basarili
olmalari  durumunda lisans programlarina MTOK kontenjani avantajiyla ya da
onlisans programlarina Ek Puan avantajiyla devam edebilirler. Bélimiinden mezun olanlar
istedikleri takdirde;

Lisans programlarindan:

Beslenme Ve Diyetetik,

Gida Teknolojisi,

Organik Tarim isletmeciligi,

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari bolimlerine yerlesebilmektedir.

Onlisans programlarindan:

Aricihk
Ascilik
Bagcilik
Bahge Tarimi

Bitki Koruma



Cay Tarimi ve isleme Teknolojisi
Endustriyel Tavukguluk

Et ve Uriinleri Teknolojisi
Findik Eksperligi

Fidan Yetistiriciligi

Gida Kalite Kontrolu ve Analizi
Gida Teknolojisi

ikram Hizmetleri

Kimes Hayvanlari Yetistiriciligi
Mantarcilik

Meyve ve Sebze isleme Teknolojisi
Organik Tarim

Ormancilik ve Orman Uriinleri
Pastacilik ve Ekmekgilik
Pazarlama

Peyzaj ve Siis Bitkileri

Saglik Turizmi isletmeciligi
Seracilik

Sulama Teknolojisi

Su Uriinleri isleme Teknolojisi
Sus Bitkileri Yetistiriciligi

Sut ve Besi Hayvancihg

Sit ve Uriinleri Teknolojisi
Tarim Makineleri

Tarimsal isletmecilik

Tarimsal Uriinler Muhafaza ve Depolama Teknolojisi



Tarla Bitkileri

Tibbi ve Aromatik Bitkileri

Tohumculuk Teknolojisi

Turizm ve Otel isletmeciligi

Turizm ve Seyahat Hizmetleri

Un ve Unlu Mamuller Teknolojisi (Degirmencilik)
Yag Endustrisi

Zeytincilik ve Zeytin isleme Teknolojisi béliimlerine ek puan avantaji ile yerlesebilmektedir.



