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Gida teknolojisi alan, tarm ve
hayvanciiga dayall hammaddeleri modern
teknolojileruygulayarakisleyen ve glvenli gida
dretimini saglamak icin duyusal, fiziksel, kimyasal
ve mikrobiyolojik ydnden gida kontrol hizmetlerini
gerceklestirerek tUketime uygun gida maddeleri
Ureten ve insan beslenmesine sunan bir teknoloji
dalidr.

Son vyillarda dinyada gida sektdrinde izlenen
modernizasyon, yeni teknolojik buluslar, yeni
gida formulleri, Urlnlerin cesit yonunden giderek
artmasi, tlketici damak zevkinin ve sosyal
yasantinin degismesi, ambalajlamada tuketicinin
giderek aradigi Gsttin “albeni” niteliginin ya da “arz”
biciminin 6nem kazanmasl, gramajda cesitlenme
ihtiyacinin dogmasi gibi faktérler, gida endUstrisinde
ilkel  yontemlerin  terk  edilmesini, cagdas
teknolojiye agirlik veriimesini  gerektirmektedir.
Gida sektérinde Uretim kalitesinin artinimasi iyi
bir teknolojiye, ambalajlama, uygun muhafaza,
dagitim ve depolama sistemine baghdir.

“Hayata hazirlar.”

TEKNOKENT KOLEJi

Tarimda yasanan gelismeler, gida sektdriine de
yansimis, bitkisel ve hayvansal gidalarin Uretimini
artirmisti. Buna bagl olarak da islenmis gida
drUnlerinin inracatinin gida sektérundn gelismesine
bUyUk katkilari olmustur.

Gida sektérinin uluslararasi standartlarda kaliteli
Urdin Uretme ve pazarlama gabalari isletmelerde oto
kontrol laboratuarlarinin artisi dolayisiyla egitimli,
nitelikli ve yetismis eleman ihtiyacini artirmaktadir.

Bu Alanda Yer Alan
Meslekler

Gida Laboratuar Teknisyenligi,
Siit ve Siit Uriinleri Operatérliigdi,

Hububat ve Hububat Uriinleri
Operatorliigii,

Cay Ureticiligi ve Operatérliigii,

Sebze-Meyve ve Uriinleri
Operatorliigii,

Sofralik Zeytin ve Zeytinyagi

' Operatorliigii
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Gida Laboratuvar Teknisyeni krema ve tereyag operatdru, yogurt ve ayran
Gida laboratuvar teknisyenw operatord, peynir operatdrt, dondurma opera-
tretiminden tlketimine kadar gegen stireg ige-  tOrd, vb. isimler alirlar.

risinde alinan numunelerinin duyusal, fiziksel, Is organizasyonu yapmak.

kimyasal ve mikrobiyoloji i labora Uretim &ncesi hazirliklari yapmak.

varda, kendi basina ve b e Ham maddeleri hazirlamak.

yapma bilgi ve becerisi 5 * Hammadde ve Orlnudn duyusal ve fiziksel
analizlerini yapmak.

Bu kisi;
A e Kullanilan alet ve ekipmanlarin bakim ve basit
* Is organizasyonu ya onarimini yanak

sl fyenkveisailiesy eIl SR EIE e Temizlik ve hijyen programlarini uygulamak.
e Analiz 6ncesi hazirlik yapmak. o Dot irctmek

e Numuneyi analize
* Numunenin duyusgij
mikrobiyolojik analizlerini yapmak.
e Analiz sonrasl islemleri yapmak.
e Analiz formlarini doldurmak.
Analiz sonuglarini mevzuatlara:ge
egerlendirmek.
* Mesleki gelisime iligkin faaliy

Sebze-meyve ve Urtnleri operatorl, kendi ba-
sina ve belirli slire igerisinde, Turk Gida Mevzu-
atina uygun olarak hijyenik ortamda taze seb-
ze-meyveleri satisa hazirlama, sebzemeyve
Urtinleri Gretimi igin is organizasyonunu yapmay#:
_ gerekli hammadde ile Uretimde kullanilan arag
uy=— - gerecleri tanyip kullanabilme, kontrol edebil-
lefi=me, basit bakim ve temizligini yapma, Urlnd

{ ' %ma ve depolama islerini yapma bilgi -
de kullanilan arag - g ine sahip nitelikli kisidir. Sektdr

recleri tanyip kullanabilme, kontrol edebilme,  eglemanlar; salca operatéril, tursu oper
basit bakim ve temizligini yapma, Griint am-  recel ve marmelat operatord, konserve
balajlama ve depolama islerini yapma bilgi ve  t¢r(i, donduruimus sebze ve meyve operato-
becerisine sahip nitelikli kisidir. ril, kurutulmus sebze ve meyve operatorii vb.
isimler alirlar. .

Sektdrde bu elemanlar; icme sutu operatord,
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Hububat ve Hububat Uriinleri Operatorii

Hububat ve hububat Urlnleri operatéru; hubu-
bat ve Urlnleri operatdrl, kendi basina ve be-
lirli sUir icerisinde, Turk Gida Mevzuatina uygun
olarak hijyenik ortamda hububat ve Urlnleri
Uretimi icin is organizasyonunu yapma, gerekli
hammadde ile Uretimde kullanilan arag-ge-
recleri taniyip kullanabilme, kontrol edebilme,
basit bakim ve temizligini yapma, Urdnt am-
balajlama ve depolama islerini yapma bilgi ve
becerisine sahip nitelikli kisidir. Sektérde bu
elemanlar; degirmen operatdrl, kurubaklagil
operatdrl, kurubaklagil paketleme operatord,
ambalajlama operatorl, hububat depolama
operatorl, hamur operatért, hamur sekillen-
dirme operatord, finnci vb. isimler alirlar.

Cay Ureticisi ve Operatérii

Cay Ureticisi operatort, kendi basina ve belirli
sUre icerisinde, Turk Gida Mevzuatina uygun
olarak hijyenik ortamda siyah, yesil ve bitkisel
¢ay Uretimi icin is organizasyonunu yapma, ge-
rekli hammadde ( cay ) ile Uretimde kullanilan
arag — geregleri taniyip kullanabilme, kontrol
edebilme, basit bakim ve temizligini yapma,
Urind harmanlama, ambalajlama ve depolama
islerini yapma bilgi ve becerisine sahip nitelikli
kisidir. Sektdrde bu elemanlar cay harmanlama
operatéru, cay paketleme operatdru vb. isim-
ler alirlar.

Sofralik Zeytin ve Zeytinyagi Operatorii

Sofralik zeytin ve zeytinyagdi operatérd, kendi-
basina ve belirli stire icerisinde, Turk Gida Mev-
zuatina uygun olarak hijyenik ortamda sofralik
zeytin ve zeytinyagi Uretimi igin is organiza yo-
nunu yapma, gerekli hammadde ile Uretimde

kullanilan ara¢ - gerecleri taniyip kullanabilme,
kontrol edebilme, basit bakim ve temizligini
yapma, Urint ambalajlama ve depolama igl rini
yapma bilgi ve becerisine sahip nitelikli kisidir.
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MESLEK ELEMANLARINDA
ARANAN OZELLIKLER

Gida laboratuvar teknisyeni olmak is-
teyenlerin; is disiplinine sahip, Labora-
tuvara ait arac ve ekipmanlarin kullani-
mina 6zen gésteren, Gida sektériinde
calismasina engel herhangi bir bulasici

hastaligi ve/veya hastaligin tasiyicisi ol-
mayan, El ve parmaklarini ustalikla kul-
lanan,

e Goz ve el koordinasyonunu s_aglayan,
Dikkatli ve sorumluluk sahibi, Is giiven-
ligine dikkat eden,

Yasam boyu 6grenme istegi olan, Mes-
leki egitim almis kimseler olmalari ge-
rekir.

Siit ve siit driinleri operatorii,

hububat ve hububat iiriinleri operatortii,
cay lireticisi ve operatoéri, sebze-meyve
ve lriinleri operatorii, sofralik zeytin ve
zeytinyagi operatorii olmak isteyenle-
rin; Is disiplinine sahip,

Uretimde kullanilan alet ve ekipman-
larin kullanimina 6zen gésteren, Viicut
yapisi giclii ve saglkl, Gida sektériin-
de calismasina engel herhangi bir bula-
sic1 hastaligi ve/veya hastaligin tasiyici-
s1 olmayan, Gozlerini ve ellerini birlikte

ustalikla kullanabilen, Dikkatli ve ted-
birli, ekip calismasina yatkin, Is giiven-
ligine dikkat eden, Hijyen ve sanitasyon
kurallarini uyan, Mesleki egitim almis
kimseler olmalari gerekir
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IS, EGITIM VE KARIYER
IMKANLARI

Gida laboratuvar teknisyenleri, gida Uretimi
yapan fabrikalarinin laboratuvarlarinda, 6zel
gida kontrol laboratuvarlari vb. yerlerde is
imkéani bulabilmektedirler.

Hizmet  sektdérinde  marketler, yemek
fabrikalari, pastaneler vb. yerlerde de
kalite kontrol elemani olarak calisabilirler. is
yerlerinde belli bir stre galisanlar, laboratuvar
sorumlusu olabilmektedirler. Sut ve st
UrOnleri  operatért, hububat ve hububat
UrUnleri operatdry, cay Ureticisi ve operatord,
sebze-meyve ve Urlnleri operatord, sofralik
zeytin ve zeytinyagdl operatérd, gida Uretimi
yapan fabrikalar ve imalathanelerde, ayrica
gelecekte imal edilecek her turld gidalarin
Uretiminde de calisabilirler. Gida sektériinde
gelismis teknolojilerden yararlanarak Uretim
yapan isletmelerin ¢cogalmasi bu alanda
nitelikli eleman ihtiyacini sutrekli - kilacaktir.
s yerlerinde belli bir siire galisanlar, cesitli
bolimlerde  Uretim  sorumlusu  olarak
calisabilmektedirler. Sut ve sut UrUnleri
operatorll, hububat ve hububat GrUnleri
operatdru, ¢ay Ureticisi ve operatdru, sebze-
meyve ve Urlnleri operatorl, sofralk zeytin
ve zeytinyagl operatérll ve gida laboratuvar
teknisyenleri egitm ve kariyer imkanlarinin
aynisina sahiptirler. Lise 6grenimlerini bu
alanda tamamlayan o&grenciler, Universite
basarill olduklari takdirde dért yillik fakUltelerin
(lisans) ilgili boltimlerine girebilecekleri gibi, iki
yillik meslek yUksekokullarina (6n lisans) da
devam edebilirler.

Meslek yuksekokullarini basariyla bitirenler,
OSYM tarafindan vyapilan dikey gecis
sinavinda basarill olduklan takdirde, alanlari
ile ilgili dort yillik faklltelerde de &grenim
gorehbilirler..

Gida Teknolojisi programlarinda Universiteden
Universiteye  degismekle  birlikte  genel
matematik,  kimya,  mikrobiyoloji  gibi
dersler yaninda; organik ve analitik kimya,
gda kimyasi, gida biyokimyas), gida
mikrobiyolojisi, laboratuvar teknikleri, gida
analizleri, gida katki maddeleri ve toksikoloji,
gida ambalajlama ve depolama, beslenme,
gida isletmeleri ekonomisi, kalite kontrol ve
mevzuat gibi teknik dersler verilmektedir.
Bunlarnn yaninda 6grencilere farkli alanlarda
bilgi kazandirmak Uzere; sut, su UrUnleri,
fermantasyon, et, enzim, hazir yemek,
yag, hububat, meyve sebze, peynir, sekerli
UrUnler teknolojileri; hijyen ve sanitasyon,
gida glvenligi, tuketici davranislan, isletme
yonetimi, istatistik, pazarlama gibi konularda
da egitimler verilmektedir.

ON LiSANS
PROGRAMLARI

Gida Teknolojileri

Gida Teknolojileri On Lisans Programi hemen
hemen tUm Universitelerde bulunmaktadir.

x.. TEKN

Lisans
Programlan

Gida Miihendisligi

Adac Isleri Endiistri Miihendisligi
Biyomiihendislik Boliimii
Biyosistem Miihendisligi
Cevher Hazirlama Miihendisligi
Cevre Miihendisligi Bolimii
Endiistri Miihendisligi

Endiistri ve Sistem Miihendisligi
Genetik ve Biyomiihendislik
Kimya Miihendisligi Boliim(i
Kimya-Biyoloji Miihendisligi
Orman Miihendisligi Béliimii

Su Uriinleri Miihendisligi
Tarimsal Genetik Miihendisligi

Tip Miihendisligi

OKENT KOLEJi

“Turkiye'nin Yeri Okullart”
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