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TARİHİ GELİŞİM VE BÖLÜM TANITIMI

2004-2005 eğitim-öğretim yılında kurulan Gıda Mühendisliği bölümü ilk defa 
2005-2006 eğitim-öğretim yılında öğrenci almıştır. İlk mezunlarını 2008 yılında 
veren bölümümüzde halen 122 öğrenci öğrenim görmektedir. 2 Profesör, 
1 Doçent, 4 Doktor Öğretim Üyesi ve 3 Araştırma Görevlisinin bulunduğu 
Bölümümüz Mikrobiyoloji Analiz Laboratuvarı, Enstrümental Analiz 
Laboratuvarı, Gıda Uygulama Laboratuvarı ve Gıda Analiz Laboratuvarı’nda 
olmak üzere 4 laboratuvara sahiptir. 

GIDA MÜHENDİSİ; gıdaların işlenmesi, taşınması ve paketlenmesinin 
tasarlanması, ürün/süreç araştırma ve geliştirme, hijyen ve gıda güvenliği 
standartlarının karşılanması, üretim için yeni ekipman ve sistemlerin 
tasarlanması ve uygulanması vb. süreçleri yürütür.

Ülkemizin önemli gıda şehirlerinden birisi olan Afyonkarahisar ilinde et, sucuk, 
lokum, kaymak, yumurta ve maden suyu gibi ürünleri üreten birçok firma ve 
termal turistik otel faaliyet göstermektedir. Öğrencilerimiz eğitimleri boyunca 
bölüm laboratuvarlarının yanı sıra bu işletmelerin tesislerinde uygulama, 
staj yapabilmekte ve Bölümümüz öğretim üyelerinin yürüttüğü Üniversite-
Sanayi-Kamu işbirliği projelerinde çalışma fırsatı yakalamaktadırlar. Ayrıca 
Bölümümüz öğretim üyelerinin görev aldığı Gıda Kontrol Uygulama ve 
Araştırma Merkezindeki AR-GE ve ÜR-GE çalışmalarında öğrencilerimiz analiz 
ve üretim yeteneklerini geliştirmektedirler.
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MEZUNLARIMIZIN İSTİHDAM OLANAKLARI

Gıda Mühendisleri aşağıda verilmiş çok geniş 
alanlarda çalışma imkanı bulmaktadırlar.

✔ Tarım ve Orman Bakanlığı 
✔ Sağlık Bakanlığı
✔ Ticaret Bakanlığı
✔ Sanayi Bakanlığı 
✔ Üniversiteler
✔ Çeşitli Kooperatiflere Bağlı İşletmeler
✔ Belediyeler
✔ Gıda Üretim Tesisleri 
✔ Özel Gıda Laboratuvarları
✔ Hazır yemek ve otel sektörü
✔ Gıda bazlı satış sektörü


