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UYGULAMALI EGITiM
MODELI

Ogrencilerimiz isletmelerde bir
dénem tam zamanli calisarak
uygulamali egitim aliyorlar.

Gida Kalite Kontrolii ve Analizi programi misvon ve vizyonu su sekildedir.
Vizyon

Gida giivenligi, bilimi ve teknolojisi alaninda giincel teknolojik geligsmeleri takip eden, yeniliklere uyum saglayan,
gida enddistrisinin ihtiyaglart dogrultusunda mesleki becerilerle donatilmis teknikerlerinin yetistirilmesinde oncii
bir program olmaktir.

Misyon

Gida tiretimi ve kalite kontrolli yapilan kuruluslarda, tiretim ve laboratuvar alanlarinda, yasa ve yonetmeliklere
uygun, gilincel bilimsel bilgi ve becerilerini kullanarak iiretim ve kalite kontroliinde gorev alacak nitelikli
teknikerleri yetistirmektir.

Genel Bilgi

Gida Kalite Kontrolii ve Analizi Programi; gida hammaddesi isleyen kiigiik, orta ve biiylik 6lgekli isletmelerde
dretim biriminin kalite kontrol ve iiretim departmanlarinda ydneticilere yardimci olacak ve bu amaci
gerceklestirecek ara insan giicii yetistirmeyi amaglayan 2 yillik bir yiiksekdgretim programidir. Programin temel
hedeflerinden biri; gida maddeleri ile bunlarla temasta bulunan madde ve malzemeleri iireten ve satan isyerlerinin,
asgari teknik ve hijyenik sartlarinin saglanmasinda ve bu yerlerde iiretilen ve satilan gida maddelerinin ve de gida
ile temasta bulunan madde ve malzemelerin mevzuata uygunlugunun tespitinde, ayrica numune alma islemi ile
baslayan ve o partinin istenilen 6zelliklere uygunlugunun kontrol edilmesinde yapilan iglemlerin tiimiini
yapabilecek niteliklere sahip ara elemanlar yetistirmektir.

Gida Kalite Kontrolii ve Analizi Programi’nda 6grenciler boliimleriyle ilgili olarak gidalarin bilesimi, islenmesi,
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri, kalite kontrolii, gida ile ilgili mevzuatlar1 ve igsletme kontrolleriyle
alakali teorik dersleri alarak ve de farkli isletmelerde bu bilgilerini pratik olarak uygulayarak, Gida Giivenligi ve
Kontrol Sistemi igerisinde gidalarin mikrobiyolojik kriterlerini ve uygulamalarini bilen yardimci personel olarak
mezun olurlar. Ogrenciler pratik uygulama becerilerini ders donemlerinde yiiksekokulumuz biinyesinde bulunan
Mikrobiyoloji ve Kimya Laboratuvarinda uygulamali derslerle, 3+1 sistemi ile 1 donem isyerinde tam zamanl
isyeri egitimi, isyeri uygulamasi ve ilave olarak zorunlu 30 isgilinii staj ile isletmelerde gelistirmektedir.

Calisma Alanlari

Mezun 6grencilerimiz gida sanayinin her dalinda, kamu ve 6zel sektordeki kurum ve kuruluslardaki gidalarin
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizlerinin yapildig: ilgili laboratuvarlarin timiinde ¢alisma olanagina
sahiptirler. Bu amagla Tarim ve Koy Isleri Bakanligi, Orman Bakanlhigi Kontrol Laboratuvarlari, Hifzissihha
Enstitiisii, Taris, Belediyeler, Il Saghk Miidiirliikleri gibi kamu kuruluslarinda ve 6zel sektore bagh gida
endlstrisinde yOnetim, {iretim ve laboratuvar alanlarinda c¢alisabilmekte, kendi 0Ozel isyerlerini de
acabilmektedirler.
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Dikey Gegis Yapilabilecek Lisans Boliimleri
Beslenme ve Diyetetik / Gida Miihendisligi / Gida Teknolojisi / Kimya

Cap ve Yan Dal imkanlar

Ogrencilerimiz Gida Teknolojisi, Laboratuvar Teknolojisi programlarinda CAP yapabilmektedir.

Ayrica, Cig Siit Kalite Kontrolii Yandal Program: bulunmaktadir.

Programin Bulundugu Meslek Yiiksek Okullar:
e Pamukova Yiiksekokulu - pamukovamyo@subu.edu.tr

Ders Planlar ve icerikleri
Egitim Bilgi Sistemi (EBS) lizerinden ders planlar1 ve iceriklere ulasabilirsiniz: https://ebs.bys.subu.edu.tr/
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