GIDA MÜHENDİSLİĞİ STAJI YAPACAK ÖĞRENCİLER İÇİN ÖNERİLEN 
STAJ ÇALIŞMA PROGRAMI
1. İlgili kuruluşun tanıtımı (Kapasitesi, çalışan sayısı ve meslek grupları, ürettiği ürün çeşitleri vs.)

2. Üretimde kullanılan hammaddelerin sağlandığı kaynaklar, fabrikaya kabul koşulları ve bu bağlamda yapılan analizler
3. İşletmeye kabul edilen hammaddeye uygulanan ön işlemler (Seçme, Sınıflandırma, Soğutma, Santrifügal temizleme vs.)
4. Üretim Akım Şemasının belirlenmesi, kullanılan ekipman, araç ve gereçlerin tanıtılması, üretimin tüm aşamalarının mümkünse sayısal parametreler verilerek açıklanması ve kütle enerji denkliklerinin sistem ve ünite bazında hazırlanması
5. Tüm işlem aşamalarındaki kalite kontrol uygulamaları (mikrobiyolojik, kimyasal vs.) ve kalite sağlama sistemlerinin (HACCP, ISO, vs.) tanıtılması
6. İşletmede kullanılan ambalajlama makinalarının ve ambalajlama sistemlerinin tanıtılması
7. İşletmenin enerji kaynaklarının (buhar vs.) tanıtımı
8. Kuruluşun Araştırma-Geliştirme etkinliklerinin açıklanması
9. Kuruluşun atık arıtma sistemlerinin tanıtımı
10. İşletmede İş Güvenliği 
11. Ürünlerin pazarlanması 
