GIDA
TEKNOLOJiSi

GELECEGIN MESLEGi

Gida Teknolojisi, gda Uretimi, islenmesi,
kalite kontroll ve hijyen konularinda egitim
veren bir bolimdir. Bu alanda egitim alan
ogrenciler, hem teorik hem de pratik
bilgilerini  gelistirerek sektdére donanimli
bireyler olarak hazirlanir.

EGiTiM PROGRAMIMIZ

Temel Dersler:
« Gida Uretim Teknolojisi
« Gida Kalite Kontroll ve Analizleri
+ Gida Hijyeni ve Sanitasyon
. Gida isleme Makineleri
+ Gida Mikrobiyolojisi
+ Gida Kimyasi
« Gida Muhafazlama ve Ambalajlama
Teknolojisi

UYGULAMALI EGITiM VE
URETIM

Okulumuzda &grencilerimiz Gida Atodlyesi,
Firin ve Yemekhane gibi bdlimlerde aktif
olarak calisarak mesleki deneyim
kazanirlar. Urettigimiz baslica Urinler:
" | Yodurt, Peynir, Sirke, Tereyagi
= Unlu Mamuller ve Ekmek Cesitleri
#” Gida Guvenligi Uygulamalar
Ayrica Hiyen Timi ile hiyen denetimleri
yaparak kalite standartlarina uygun
Uretim saglyoruz!
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SEHIT MEHMET ATA TARIM
MESLEKi VE TEKNiK ANADOLU
LISESI



BOLUMUN AVANTAJLARI

Uygulamal egitim ile sektore hazir olma
Mezuniyet sonrasi genis is imkanlar
Erasmus ve diger proje firsatlar
Surdurdlebilir ve yenilikgi gida Uretimi egitimi

¥ Mezunlarimiz, mezuniyet diplomasinin
yani sira 'is Yeri Acma Belgesi' almaya hak
kazanr. Bu belge ile kendi igletmelerini
kurabilir ve gida sektorinde bagmsiz
olarak calisabilirler!

LABORATUVAR VE ANALiZ
CALISMALARI

Ogrencilerimiz,  okulumuzun  biinyesinde

bulunan gida teknolojisi laboratuvarinda KARIYER OLANAKLARI

modern analiz  yoéntemlerini  kullanarak Gida Teknolojisi Alani mezunlari su
gidalarin kalitesini ve glivenligini test ederler. sektorlerde calisabilir:
Laboratuvarimizda  gercgeklestirien  baz Gida Fabrikalari ve isletmeleri
analizler: Kalite Kontrol Laboratuvarlari
Restoranlar ve Oteller

Gida Guvenligi ve Hijyen
Departmanlari

Kendi Gida Uretim isini Kurma

. pH ve Asitlik Olglimii: Fermente Uriinlerin
kalitesini belirleme

» Nem ve Kl Analizi: Gida bilesenlerinin
oranlarini belirleme

+ Protein ve Yag Tayini: Besin degerlerini
olcme

+ Duyusal Analiz: Gida Urunlerinin tat, koku,
renk ve dokusunun degerlendirilmesi

+ Tuz ve seker tayini
Mikrobiyolojik Analizler: Gida guivenligi
acisindan hijyen kontrolleri

~ 'Gida Teknolojisi Alani, gelecegin gida
miihendisleri, kalite kontrol uzmanlari ve
girisimcileri icin giiclii bir temel sunuyor.
Siz de bu yenilikci ve dinamik diinyada
yer almak istiyorsaniz, bize katilin!
Geleceginize bugiinden yatirm yapin!"




