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Intertek Tarkiye - Urtin Glivenliginde
GUcld Is Ortaginiz

Gida glvenligi, yalnizca mevzuatlara uyumdan ibaret olmayan; bilimsel gelismeler, teknolojik
yenilikler ve klresel beklentiler dogrultusunda strekli gelisen ve dontsen stratejik bir alandir,
Bu dinamik yapida basariya ulasmak ve sektorde strdurdlebilir bir rekabet avantaji elde etmek
icin, dogru bilgiye, glincel uygulamalara ve glvenilir bir is ortagina ihtiyac duyarsiniz. Intertek
Turkiye, tam da bu noktada kurumunuzun ve profesyonel yolculugunuzun yaninda yer alir,

@la



Alerjen Yonetim Sistemi Egitimi
Egitim Tanimi: GUniumuizde, alerjen maddelere karsi olan hassasiyet ve duyarlilik gittikge artis gosteren ve 6zellikle gida sektériinde
oncelikle yonetilmesi gereken konulardan biri haline gelmistir.
Egitim Hedefleri:
e Gida alerjen maddelerinin neler oldugunu ve yayginlik durumlarini 6grenmek
Alerjenlerin tiiketici saglig Gizerindeki etkilerini kavramak
Alerjenlerle ilgili risk degerlendirme streglerini degerlendirmek
Capraz kontaminasyon kaynaklarini tanimlamak ve 6nleyici yaklagimlari 6grenmek
Alerjen yonetimi kapsaminda alinmasi gereken kontrol ve 6nlem uygulamalarini bilmek
ilgili yasal mevzuatlar dogrultusunda {riin etiketlerinde yer almasi zorunlu alerjen deklarasyon kurallarini 6grenmek
e Gida sektorindeki giincel uygulamalar dogrultusunda alerjen yonetimine iliskin bilgi ve beceriler kazanmak
e Edinilen bilgi ve becerileri kisi ve/veya kurulus biinyesinde etkin sekilde uygulamak
Egitim siiresi: 8 saat

BRCGS Agents Brokers Standardi Bilgilendirme / Gegis Egitimi
Egitim Tanimi: Bu egitim; katimcilara BRCGS Agents & Brokers Standardi'nin temel gereklilikleri, araci ve broker firmalarinin BRCGS
standardindaki kritik roliinii ve yasal yikiamliliklerini gostermektedir.
Egitim Hedefleri:
e Tedarik zinciri ydnetimi sureglerini sistematik sekilde degerlendirmek
Risk degerlendirme sireglerine yonelik 6nleyici tedbirler almak
Dogru dokiimantasyon sureglerini olugturmak
Denetim siireglerine yonelik uygun bir hazirlik stireci olusturmak
Sirekli iyilestirme yaklasimi dogrultusunda standarda uyumluluk saglamak igin 6ncelikleri belirlemek
e Sertifikasyon ve uygulama siirecini basariyla yonetmek
e Etkin ve stirdirilebilir bir egitim ve uygulama programi olusturmak

Egitim siiresi: 16 saat/8 saat

BRCGS Gluten Free Standardi Bilgilendirme / Gegis Egitimi
Egitim Tanimi: Bu egitimde, glutensiz Grlin tiketicilerinin; tiketici saghgini koruyarak sertifikasyon sireglerini basariyla
ybnetmelerini saglamak Uzere etkin bir program olusturulmasi amaglanmistir.
Egitim Hedefleri:
e Glutensiz Grlnlerde "20 ppm" altinda gluten kalintisini garanti eden prosesleri tasarlayabilmek
e Ham madde tedarikinden son Uriine kadar tim asamalarda ¢apraz bulagsmayi 6nleyecek kontrol noktalarini belirleyebilmek
e Analiz yontemleri (ELISA, PCR) ve dogrulama slreglerini yonetebilmek
Colyak hastalari basta olmak tizere glutensiz triin tiketimini tercih eden tiiketiciler ve Ureticiler igin glivenli Gretim yaparak pazar
erigimini genisletebilmek
e Resmi denetimlerde karsilasilabilecek uygunsuzluklari 6nceden engelleyecek bilgiye sahip olmak
Egitim siiresi: 16 saat/8 saat



R INTERTEK AKADEMI

BRCGS Plant Based Standardi Bilgilendirme / Gegis Egitimi
Egitim Tanimi: Bu egitimle katimcilara; bitkisel bazli gida ireticilerinin BRCGS standartlarina uygun tretim
yapabilmesi icin gereken bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amaglanmistir.
Egitim Hedefleri:
e Bitkisel bazli Grtinlerdeki 6zel hijyen ve glivenlik gerekliliklerini kavramak
e Capraz bulagsma risklerini (alerjen, mikrobiyolojik) kontrol altina almak igin pratik ¢oziimler gelistirebilmek
e Bitkisel bazl Griin Uretim slreglerini BRCGS PB standart gereklilikleri ile uyumu entegre edebilmek
e Tiketici taleplerine uygun, seffaf etiketleme ve izlenebilirlik sistemleri kurmak
e Sirdurilebilir Gretim igin gereken prosedirleri 6grenmek
Egitim siiresi: 16 saat/8 saat

BRCGS START! Standardi Bilgilendirme / Gegis Egitimi
Egitim Tanimi: BRCGS START! Standardi, gida glivenligi yolculugunun basindaki kiiglik ve orta 6lgekli isletmeler ile yeni
kurulmus sirketler igin 6zel olarak tasarlanmis; GFSI (Kiresel Gida Giivenligi Girisimi) taninirligi olmayan bir cergeve
standardidir. Bu egitim, standardin temel gerekliliklerini, bir gida glivenligi yonetim sisteminin (GGYS) temel taglarini nasil
olusturacaginizi adim adim ve pratik bir sekilde 6gretir. Karmasik olmayan, anlasilir bir dille hazirlanmis bu standart, firmanizi
daha kapsamli GFSI standartlarina (BRCGS Food, IFS, FSSC 22000) hazirlamak igin miikkemmel bir baslangi¢ noktasidir.
Egitim Hedefleri:
e BRCGS START! Standardi'nin amacini, yapisini ve diger BRCGS standartlariyla olan iligskisini anlamak
e Temel iyi hijyen (GHP) ve iyi Uretim uygulamalarinin (GMP) prensiplerini 6grenmek ve bu uygulamalari isletmenize
nasil entegre edeceginizi gormek
e Basit ve etkili bir HACCP plani veya gida glvenligi plani olusturma slrecini adim adim 6grenmek
e Temel dokiimantasyon (proseddrler, talimatlar, kayitlar) olusturma ve yonetme becerisi kazanmak
e Bir sonraki asama olan GFSI standartlarina gegis igin giivenle ilerleyebileceginiz saglam bir altyapi olusturmak ve bir
iyilestirme plani hazirlamak
e Modsterilerinize, gida glvenligine olan baghhginizi géstermenin somut bir yolunu elde etmek
Egitim siiresi: 16 saat/8 saat

BRCGS Tiiketici Uriinleri Standard Bilgilendirme / Gegis Egitimi
Egitim Tanimi: Bu egitimle, gida disi tiketici Grtinleri Greticilerinin BRCGS CP standardini etkin sekilde uygulayarak givenli ve
kaliteli Grtinler sunmalarini desteklemek; katihmcilarin bu stireci hem yonetebilmelerini hem de sahada etkili bigimde hayata
gegirebilmelerini saglamak amacglanmaktadir.
Egitim Hedefleri:

e Gida disi Uriinlerde (kozmetik, temizlik Grinleri, tekstil vb.) fiziksel, kimyasal ve biyolojik riskleri yonetebilmek

o Uriin giivenligi testleri (toksikoloji, alerjenik etkiler) ve raporlama siireglerini 6grenmek

e Tiiketici sikayetleri ve geri ¢gagirmalar igin etkin bir ydonetim sistemi kurmak

e Uluslararasi pazarlarda BRCGS CP sertifikasiyla rekabet avantaji elde etmek

e Sirdurilebilir Grin Gretim teknikleriyle kurumsal itibari giiglendirmek

Egitim siiresi: 16 saat/8 saat

BRCGS Ambalaj Materyalleri Standardi Bilgilendirme / Gegis Egitimi
Egitim Tanimi: BRCGS PM - Ambalaj Materyalleri i¢in Global Standardi, gida ambalaj sektoriinde yer alan kuruluslara
0zgu olusturulmus kalite, hijyen ve glivenligi iceren btlnlesik bir standart anlayigini tasiyan uygulanabilirligi yuksek,
seffaf standartlardan birisidir.
Egitim Hedefleri:

e BRCGS standardinin gegmisi, amaci ve sagladigi faydalar hakkinda bilgi vermek

e Temel gereklilikler ve niyet beyanlari dahil olmak tizere standardin tim gereklilikleri anlamak

e Belgelendirme ve siirdirilebilirlik agisindan BRCGS standardini etkin sekilde 6zimsemek

e BRCGS denetim metodolojisini anlamak

e Yeni eklenen bolim ve maddelerle birlikte denetim ve denetim siirecini etkin bigcimde takip edilebilmek

e Tim bu sireglerin sektore yonelik uygulamalarla desteklenerek gerekli bilgi ve becerileri kazandirmak

Egitim siiresi: 16 saat/8 saat

BRCGS Depolama ve Dagitim Standardi Bilgilendirme / Gegis Egitimi
Egitim Tanimi: BRCGS SD — Depolama ve Dagitim Sektori icin Global Standardi'nda, depolama ve dagitim faaliyetleri
sektoriinde yer alan kuruluslarin Grinlerinin glvenligi, kalitesi ve yasalligi agisindan 6nemli olan tehlikeleri belirlemek ve
kontrol etmek igin belirli bir yonetim sistemi anlayigina sahip olmasi gerekmektedir.
Egitim Hedefleri:
e BRCGS standardinin gegmisi, amaci ve sagladigi faydalar hakkinda katilimcilara kapsamli bilgi sunmak
o Temel gereklilikler ve niyet beyanlari dahil olmak lzere standardin tiim gerekliliklerinin dogru sekilde anlasiimasini saglamak
e Belgelendirme ve sirdirilebilirlik agisindan BRCGS standardinin etkin bicimde 6zimsenmesine destek olmak
e BRCGS denetim metodolojisini katilimcilara aktarmak, yeni eklenen bolim ve maddeler dogrultusunda denetim ve denetim
slrecinin etkin sekilde takip edilebilmesini saglamak

Egitim siiresi: 16 saat/8 saat
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BRCGS Gida Giivenligi Standardi Bilgilendirme / Gegis Egitimi
Egitim Tanimi: BRCGS Gida standardi; perakende Uriinler, gida Uriinleri ve gida hizmeti veren kuruluslari ve gida Greticileri
tarafindan kullanim igin gida veya girdiler olarak tedarik edilen islenmis gidalarin imalati ve birincil Grlnlerin hazirlanmasi ile
ilgili gerekliliklerin uygunluguna yonelik yapilan uluslararasi gegerliligi bulunan bir standarttir.
Egitim Hedefleri:

e BRCGS Gida Guvenligi Klresel Standardinin gegmisi ve sagladig faydalar hakkinda bilgi vermek

o Temel gereklilikler ve niyet beyanlari dahil olmak tizere standardin tim gerekliliklerinin anlagilmasini saglamak

e Belgelendirme ve stirdirilebilirlik kapsaminda BRCGS standardinin etkin bigimde 6ziimsenmesine destek olmak

e BRCGS tarafindan ylratiilmekte olan mevcut uygunluk izleme programlarini aktarmak

e BRCGS denetim metodolojisinin anlasilmasini saglamak,Yeni eklenen bolim ve maddeler dogrultusunda denetim ve

denetim sirecinin etkin sekilde takip edilebilmesine yonelik bilgi ve beceriler kazandirmak

Egitim siiresi: 16 saat/8 saat

FSMA (Food Safety Modernization Act) Egitimi
Egitim Tanimi: Bu egitim; ABD Gida ve ilag Dairesi (FDA) tarafindan yayinlanan ve kiiresel gida tedarik
zincirini derinden etkileyen Gida Guivenligi Modernizasyon Yasasi'nin (FSMA) temelini olusturan yedi temel kuralin
kapsamli bir incelemesidir. Katimcilar; yasanin 6nleyici odakli yaklasimini, ithalatgi ve Ureticilere getirdigi yeni yuktumlulikleri
ve uyum saglamak icin gerekli adimlari 6grenirler.
Egitim Hedefleri:
e FSMA'nin temel prensiplerini ve 6nleyici kontroller Gizerine kurulu felsefesini anlamak
e insan Gidasi igin Onleyici Kontroller, Yabanci Tedarikgi Dogrulama Programi (FSVP) ve Tedarik Zincirinde Onleyici
Tedbirler gibi temel kurallarin gerekliliklerini 6zimsemek
e Firmanin FSMA'ya uyum durumunu degerlendirebilmek ve bir uyum plani olusturabilmek
e OlasI FDA denetimlerine hazirlik igin gerekli bilgi ve farkindaligi kazanmak
Egitim sliresi: 8 saat

FSPCA - PCQI Egitimi
Egitim Tanimi: Bu egitim; FDA tarafindan resmi olarak taninan ve "insan Gidast i¢in Onleyici Kontroller" kurali uyarinca
bir PCQI'nin sahip olmasi beklenen yetkinlikleri kazandirmayi amaglayan standart bir egitim programidir. Egitim, FSPCA
(Gida Giivenligi Onleyici Kontroller ittifaki) mifredatini takip eder ve basarili katiimcilar, resmi FSPCA PCQI sertifikasi
almaya hak kazanir.
Egitim Hedefleri:
e  Bir gida glvenligi planinin tehlikelerini tanimlama, énleyici kontrolleri olusturma, yonetme ve dogrulama prensiplerini
o0grenmek
o  Tehlikeleri yonetmek igin bir Gida Guvenligi Plani'nin nasil gelistirilecegini, uygulanacagini ve giincellenecegini anlamak
e Onleyici kontroller, dogrulama ve dogrulama prosediirleri, diizeltme ve diizeltici faaliyetler ve kayit tutma gereklilikleri
konularinda yetkinlik kazanmak
e FSMA'nin insan Gidasi kuralina yasal uyumlulugu saglayacak kalifiye personel olmak
Egitim siiresi: 20 saat

FSSC 22000 Yem Standardi - Bilgilendirme / Gegis Egitimi

Egitim Tanimi: Bu egitim; hayvan yemi lretim tesislerinin gida zincirinin glvenligini saglamak tGzere uygulamalarini nasil
y6neteceklerine dair gereklilikleri belirleyen FSSC 22000 Yem Standardinin detayli bir sekilde anlasilmasini saglamaktadir.
Mevcut ISO 22000 sertifikali veya yeni belge almayi hedefleyen yem Ureticileri igin tasarlanmustir.
Egitim Hedefleri:

e  FSSC 22000 Yem Standardi'nin yapisini, 1ISO 22000 temel gerekliliklerini ve Ek Gerekliliklerini 6grenmek

e Yem sektériine 6zgii tehlikeleri (6r. melamin, dioksin, agir metaller) ve bunlarin kontrol yontemlerini
anlamak

e  Standardin spesifik ek gerekliliklerine (6rn; Hayvan Saghgi & Refahi) hakim olmak
e Denetimlere etkin bir sekilde hazirlanmak ve basaril bir sertifikasyon siireci yliritmek igin adim atmak

Egitim siiresi: 16 saat/8 saat
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FSSC 22000 Ambalaj Standardi Bilgilendirme / Gegis Egitimi

Egitim Tanimi: Gida ile temas eden ambalaj malzemeleri Ureticileri i¢in tasarlanan bu egitim, FSSC 22000 Ambalaj
standardinin sartlarini ve uygulama prensiplerini kapsar. Ambalaj kaynakli kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik bulasanlarin
onlenmesi ve yonetim sistemleri ile kontrol altina alinmasi odak noktasidir.
Egitim Hedefleri:

e FSSC 22000 Ambalaj Standardi'nin temel ve 6zel gerekliliklerini detaylica anlamak

e Ambalaj malzemelerine 6zgl tehlikeleri (migrasyon, baski boyalari, kif olusumu vb.) tanimlayabilmek ve risk

degerlendirmesi yapabilmek

e Ambalaj Uretim siireglerinde hijyenik tasarim ve iyi Gretim uygulamalarinin (GMP) 6nemini kavramak

Egitim siiresi: 16 saat/8 saat

FSSC 22000 Gida Standardi Bilgilendirme / Gegis Egitimi
Egitim Tanimi: FSSC 22000 Gida Guvenligi Sertifikasyonu, GFSI (Kiresel Gida Guvenligi Girisimi) tarafindan tam
taninan bir gida giivenligi yonetim sistemi standardidir. Bu egitim, standardin tiim bilesenlerini (ISO 22000, FSSC Ek
Gereklilikler, Teknik Sartnameler) kapsayarak katilimcilari belgelendirme strecine hazirlar.
Egitim Hedefleri:

e FSSC 22000 standardinin yapisini, tim maddelerini ve birbirleri arasindaki iliskiyi kavramak

e Yeniversiyon ile gelen yeni gerekliliklere hakim olmak

e Etkin bir gida glivenligi kiiltiiri olusturma ve yayma yontemlerini 6grenmek

. i¢ denetgileri ve sistem sorumlularini, basarili bir denetim ve sertifikasyon siireci igin yetkin hale getirmek
Egitim siiresi: 16 saat/8 saat

FSSC 22000 Hazir Yemek Standardi Bilgilendirme / Gegis Egitimi
Egitim Tanimi: Bu egitim; catering firmalari, restoran zincirleri, hastane ve otel mutfaklari gibi hazir yemek sektoriine hizmet
veren kuruluslar igin 6zel olarak gelistirilmis FSSC 22000 Hazir Yemek Standardi'nin tim gerekliliklerini kapsar. Soguk zincir
yonetimi, dagitim ve servis siireglerinin giivenligi 6zel vurgu yapilan konulardir.
Egitim Hedefleri:
e  Hazir yemek sektorintin spesifik tehlikelerini (sicaklik kontroli, capraz bulasma, alerjen yonetimi, personel hijyeni)
ve kontrol 6nlemlerini 6grenmek
e  FSSC 22000 Hazir Yemek Standardi'nin ek gerekliliklerini ve 1ISO 22000 ile entegrasyonunu anlamak
e  Dagitim, tasima ve son tiiketim noktasina kadar olan tiim siireglerde gida glivenliginin nasil saglanacagini planlamak
e  Toplu tiketim noktalarina hizmet veren tedarikgiler icin rekabet avantaji elde etmek
Egitim siiresi: 16 saat/8 saat

FSSC 22000 Perakende Standardi Bilgilendirme / Gegis Egitimi

Egitim Tanimi: Bu egitim; gida perakendecileri ve toptancilari igin tasarlanmis FSSC 22000 Perakende Standardi'nin tim
gerekliliklerini kapsar. Depolama, raf yonetimi, taze triin isleme (kesme, paketleme) ve miisteriye sunum slreglerinde gida
guvenliginin nasil yonetilecegine odaklanir.
Egitim Hedefleri:
e  Perakende sektoriine 6zgti tehlikeleri (raf 6mri yonetimi, depolama kosullari, taze Griin isleme, tiiketici etkilesimi)
tanimlamak ve kontrol altina almak
. FSSC 22000 Perakende Standardi'nin ek gerekliliklerini ve Tedarikgi Yonetimi, izlenebilirlik
ve Geri Cagirma prosediirlerini 6grenmek

e  Magaza ici operasyonlarda etkin bir gida glivenligi sisteminin nasil kurulacagini
ve ylrGtilecegini anlamak

e GFSltaninirhg ile misteri ve tedarikgi iliskilerini gliglendirmek
Egitim siiresi: 16 saat/8 saat
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FSSC 22000 Tasima ve Depolama Standardi Bilgilendirme / Gegis Egitimi

Egitim Tanimi: Bu egitim; gida, ambalaj ve yemin tasinmasi, depolanmasi ve dagitimi ile ugrasan lojistik firmalari igin
gelistirilmis FSSC 22000 Tagima ve Depolama Standardi'ni detaylandirir. Soguk zincir yonetimi, capraz bulagsmanin
onlenmesi, ylksek riskli yiikler ve temizlik prosediirleri Gzerinde durulur.

Egitim Hedefleri:

e Lojistik sektortindeki kritik gida guvenligi tehlikelerini (sicakhk sapmalar, fiziksel/kimyasal bulasma, hijyen) ve
kontrol 6nlemlerini 6grenmek.

e Tasima araglarinin segimi, yiikleme-bosaltma prensipleri, temizlik ve dezenfeksiyon validasyonu ve izlenebilirlik
gerekliliklerini anlamak.

e FSSC 22000 Tasima ve Depolama Standardi'nin ek gerekliliklerini ve operasyonel PRP'lerini uygulamak.

Egitim siiresi: 16 saat/8 saat

HACCP / HARA - Gegerli Kilma, izleme, Dogrulama ve Gézden Gegirme Egitimi

Egitim Tanimi: Bu ileri diizey egitim; bir HACCP planinin statik bir belge olmadigini, strekli bir iyilestirme dongisi oldugunu
vurgular. Kontrol dnlemlerinin gegerli kilinmasi (validation), kritik limitlerin izlenmesi, sistemin dogrulanmasi

(verification) ve yonetim gdzden gegirmesi stireglerinin pratik uygulamalarini igerir.

Egitim Hedefleri:
e Gegerli kilma (validation) ve dogrulama (verification) kavramlari arasindaki kritik farki anlamak ve uygulamak.
e Kontrol dnlemlerinin segilen tehlikeleri etkili bir sekilde kontrol ettigini bilimsel ve teknik verilerle kanitlamak (gecerli
kilma).
e HACCP sisteminin plana uygun ¢alisip calismadigini denetlemek, izleme kayitlarini analiz etmek ve diizeltici faaliyetleri
yonetmek (dogrulama).
e HACCP planini etkin kilmak ve stirekli iyilestirme igin veriye dayali kararlar alabilmek.

Egitim siresi: 8 saat

Genel Mikrobiyoloji Egitimi
Egitim Tanimi: Bu egitim; gida glvenligi agisindan kritik Gneme sahip mikroorganizmalarin (bakteri, viris, kif, maya)
temel 6zellikleri, bulagsma kaynaklari, gelisme kosullari ve kontrol yontemleri hakkinda pratik bilgiler sunar. Gida
bozulmalari ve gida kaynakh hastaliklarin mikrobiyolojik temelleri incelenir.
Egitim Hedefleri:
e Gida endustrisinde 6ne gikan patojen ve bozulma mikroorganizmalarini (6r. Salmonella, Listeria, E. coli, Kifler) tanimak.
e Mikrobiyal biytimeyi etkileyen faktorleri (sicaklik, pH, su aktivitesi) anlamak ve bu bilgiyi Grin/formilasyon gelistirmede
kullanmak.
e Temel mikrobiyolojik numune alma ve test prensiplerini 6grenmek.
e Temizlik-dezenfeksiyon, personel hijyeni ve sicaklik kontrold gibi 6nlemlerin mikrobiyolojik temelini kavrayarak
uygulamalari daha etkin hale getirmek.

Egitim siiresi: 8 saat
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Gida Savunma Egitimi

Egitim Tanimi: Bu egitim; gida tedarik zincirinin kasitli olarak zarar verme amaciyla sabotaj veya biyoterdrizme karsi
korunmasi (food defense) icin gereken strateji ve araglari saglar. Tesis glvenliginin degerlendirilmesi (TACCP veya benzeri),
hassas noktalarin belirlenmesi ve azaltici nlemlerin planlanmasi konularini kapsar.

Egitim Hedefleri:

e Gida glvenligi (food safety) ve gida savunmasi (food defense) arasindaki temel farki anlamak

e Tesis igin bir gida savunma risk degerlendirmesi yapabilmek ve hassas noktalari belirleyebilmek

o Fiziksel glivenlik, personel giivenligi, bilgi kontrolii ve ziyaretgi yonetimi gibi azaltici 6nlemleri uygulamak
e FSSC 22000, IFS ve BRCGS gibi standartlarin gida savunmasi gerekliliklerini karsilamak

Egitim siresi: 8 saat

Gida / Uriin Taklit - Tagsis Egitimi
Egitim Tanim: Bu egitim; gida dolandiricihgi (food fraud) olarak da bilinen taklit ve tagsis risklerinin ekonomik, marka
itibari ve halk saglhgi boyutlarini ele alir. Bir Gida Dolandiriciligi Savunmasizlik Degerlendirmesi'nin (Food Fraud
Vulnerability Assessment) nasil yapilacagini ve azaltma planlarinin nasil olusturulacagini 6gretir.
Egitim Hedefleri:
e  Gida taklidi (adulteration) ve tagsisi (fraud) motive eden faktorleri ve yaygin yontemleri 6grenmek
e Tedarik zincirindeki savunmasiz noktalari belirlemek icin metodolojik bir risk degerlendirmesi yapabilmek
e  Tedarikgi onayi, spesifikasyon yonetimi, sertifikasyon ve testler gibi azaltici dnlemleri planlamak ve uygulamak
e  FSSC 22000, IFS ve BRCGS standartlarinin Gida Dolandiriciligi ile ilgili gerekliliklerini karsilamak

Egitim siiresi: 8 saat

Gluten Free Bilgilendirme Egitimi
Egitim Tanimi: Bu egitim; ¢olyak hastalari ve gluten hassasiyeti olan tiiketiciler icin glivenli Grlinler Gretmek isteyen
firmalara yoneliktir. Glutensiz tretimin temel prensipleri, capraz bulasma risklerinin yonetimi, mevzuat gereklilikleri ve
etiketleme kurallari konularinda bilgi saglar.
Egitim Hedefleri:

e Gluten ileilgili hastaliklari ve tiiketici gereksinimlerini anlamak

e Tirk Gida Kodeksi Glutensiz Gida Tebligi ve uluslararasi diizenlemeleri (FDA, CODEX) 6grenmek

e Ham maddeden nihai Uriine kadar tim siiregte ¢capraz bulasmayi 6nlemek igin gerekli operasyonel kontrolleri (ayri

hat, temizlik prosediirleri, analiz) tasarlamak
e "Glutensiz" iddiasinda bulunabilmek ve dogru etiketleme yapabilmek igin gerekli kosullari saglamak

Egitim siiresi: 8 saat

GMP + Yem Giivenligi Bilgilendirme Egitimi
Egitim Tanimi: Bu egitim; uluslararasi yem sektoriinde en yaygin kabul géren GMP+ (Good Manufacturing Practice +)
Sertifikasyonu hakkinda temel bilgileri saglar. Yem giivenligi, yemin hayvan sagligi Gzerindeki etkisi ve nihayetinde gida
zincirine ve insan sagligina olan katkisi konularini kapsar.
Egitim Hedefleri:
e GMP+ International entegre yaklasimini ve standart modullerini (Temel Modil, FSA Modiill, Tedarikgi Modili)
tanimak
e Yem sektoriine 6zgli HACCP prensiplerini ve yiiksek riskli tehlikeleri (mikotoksinler, dioksinler, ilag kalintilari) anlamak
e Tedarikgi denetimi, izlenebilirlik ve Grin geri cagirma prosedirleri hakkinda bilgi sahibi olmak
e Uluslararasi yem ticaretine agilmak tzere adim atmak

Egitim sliresi: 8 saat



INTERTEK AKADEMI

ileri Diizey HACCP Egitimi
Egitim Tanimi: Temel HACCP bilgisine sahip katilimcilar igin tasarlanmig bu egitim; prensiplerin derinlemesine
anlasiimasina ve pratikte karsilagilan kompleks senaryolarin ¢6ziimiine odaklanir. Tehlike analizinde karar verme
teknikleri, karmasik Giretim hatlari i¢in kontrol noktalarinin belirlenmesi ve etkin bir HACCP ekibinin yénetilmesi
gibi konular islenir.
Egitim Hedefleri:

e Tehlike analizini daha etkin ve kanita dayali bir sekilde yirutebilmek igin gelismis arag ve teknikleri (6rnegin,
karar agaglarinin alternatifleri) kullanmak

e Cok bilesenli Grinler veya karmasik prosesler igin Kritik Kontrol Noktalarini (KKN) dogru bir sekilde belirlemek ve
gerekgelendirmek

e HACCP planinin yasayan bir belge olarak nasil stirdirriilecegini, gozden gegirilecegini ve iyilestirilecegini 6grenmek

e HACCP ekibini kurmak, yonetmek ve ekip igindeki farkli disiplinlerden nasil maksimum verim alinacagini anlamak

Egitim siiresi: 16 saat

ileri Diizey HARA - Tehlike ve Risk Yonetimi (Ambalaj Sektorii icin) Egitimi
Egitim Tanimi: Ambalaj sektoriine 6zel olarak hazirlanan bu ileri diizey egitim; gida ile temas eden malzemelerdeki (FCM)
kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik tehlikelerin risk degerlendirmesinde uzmanlasmayi amaglar. Migrasyon modelleri, NIAS
(Kasitsiz Eklenen Maddeler) ve tedarik zincirinde risk yonetimi gibi spesifik konular derinlemesine incelenir.
Egitim Hedefleri:
e Ambalaj malzemelerinden kaynaklanan kimyasal migrasyon risklerini degerlendirmek icin gerekli ileri diizey bilgiye
sahip olmak
e NIAS'In (Kasitsiz Eklenen Maddeler) tanimlanmasi, karakterizasyonu ve risk degerlendirmesi siireglerini anlamak
e Tedarikgilerden gelen ham maddelerin ve murekkeplerin risk bazli bir yaklagimla nasil yonetilecegini 6grenmek
e Misteri (gida Ureticisi) spesifikasyonlarini ve yasal migrasyon limitlerini karsilamak igin proaktif bir risk yonetimi
stratejisi gelistirmek

Egitim siiresi: 16 saat

Hijyen ve Gida Giivenligi Egitimi
Egitim Tanimi: Gida isletmelerindeki tim ¢alisanlarin (lretim, temizlik, depo, bakim) almasi gereken temel zorunlu egitimdir.
Gida glvenliginin neden 6nemli oldugu, bireysel sorumluluklar ve giinliik galisma pratiklerinde hijyen kurallarinin nasil
uygulanacagi konusunda farkindalik yaratmayi hedefler.
Egitim Hedefleri:

e Gida kaynakli hastaliklara neden olan temel tehlikeleri (biyolojik, kimyasal, fiziksel) tanimak

Kisisel hijyenin (el yikama, iniforma, davranis kurallari) kritik dnemini kavramak ve uygulamak
e Capraz bulagsmanin (alerjenler, mikroorganizmalar) nasil 6nlenecegini 6grenmek

e Temizlik ve dezenfeksiyon, atik yonetimi ve alerjen kontroll gibi temel prensipleri glinlik islerine entegre etmek
Egitim siiresi: 8 saat

Hijyenik Dizayn Egitimi
Egitim Tanimi: Bu egitim; gida glivenliginin iretim sonrasi temizlikle degil, tesis ve ekipmanlarin tasarim asamasinda
basladigi prensibine dayanir. EHEDG (Avrupa Hijyenik Muhendislik ve Dizayn Grubu) prensipleri gergevesinde,
temizlenebilir ve bakteri barindirmaz ekipman, tesis ve altyapinin nasil olmasi gerektigini detaylandirir.
Egitim Hedefleri:
o Hijyenik dizaynin temel prensiplerini (temas ylzeyleri, malzeme segimi, kaynak kalitesi, drenaj, 61t bolgeler) 6grenmek
e Ekipman ve tesis tasariminda mikrobiyolojik riskleri en aza indirecek 6zellikleri talep edebilmek ve degerlendirebilmek
o Temizlik ve dezenfeksiyon maliyetlerini ve slresini azaltacak, tiriin kalitesini artiracak ¢éziimleri tanimak
e Yeniyatirim, ekipman alimi veya tesis renovasyonu siireglerine hijyenik dizayn kriterlerini dahil edebilmek

Egitim siresi: 8 saat



INTERTEK AKADEMI

IFS Broker Standardi Bilgilendirme / Gegis Egitimi
Egitim Tanimi: Ticaret sirketleri, aracilar ve kendi markali Grlnleri (private label) igin Gretim yaptiran brokerlar igin
tasarlanmig IFS Broker Standardi'nin tim gerekliliklerini kapsar. Tedarikgi segimi, kalifiye edilmesi, izlenmesi ve Uriin
spesifikasyonlarinin yonetimi ana odak noktalaridir.
Egitim Hedefleri:
e |FS Broker Standardi'nin yapisini, maddelerini ve tedarik zinciri ydnetimi tizerindeki vurgusunu anlamak
e Tedarikgi onay siireci, performans izleme, denetim planlamasi ve diizeltici faaliyet yonetimi konularinda yetkinlik kazanmak
o Uriin spesifikasyonlari, etiketleme ve geri cekme/geri cagirma prosediirlerini etkin bir sekilde yénetmek
Egitim siiresi: 16 saat/8 saat

IFS Global Market Programlari Egitimi
Egitim Tanimi: Bu egitim; IFS'e gecis yapmak isteyen ancak heniiz tam standardin gerekliliklerini karsilamaya hazir
olmayan kiigik ve orta 6lgekli isletmelere yonelik IFS Progress Programi'ni tanitir. Temel gida givenligi gerekliliklerini
karsilamak icin bir basamak gorevi gordr.
Egitim Hedefleri:
e IFS Progress Programi'nin (Temel ve Orta Seviye) amaglarini ve yapisini anlamak
e |FS Programlarina (Food, Logistic, HPC, PACsecure) gegis icin bir hazirhk asamasi olarak temel gida glivenligi
sistemini kurmak ve iyilestirmek
e Kendi kendine degerlendirme siirecini yonetmek ve bir IFS yetkili kurulusu tarafindan yapilacak degerlendirmeye
hazirlanmak
o |FS ailesine adim atarak musgteri beklentilerini karsilamak ve pazara giris imkanlarini artirmak

Egitim sliresi: 8 saat

IFS PACsecure Standardi Bilgilendirme / Gegis Egitimi

Egitim Tanimi: Gida ile temas eden birincil ve ikincil ambalaj malzemeleri Ureticileri igin gelistirilmis IFS PACsecure
Standardi'nin tim gerekliliklerini kapsar. Ambalajin gida glvenligi lizerindeki etkisi, kimyasal ve fiziksel risklerin yonetimi
ve tedarikgi stirekliligi Gzerinde durulur.

Egitim Hedefleri:
e |FS PACsecure Standardi'nin yapisini, gida givenligi ve Urin kalitesi gerekliliklerini detayli bir sekilde anlamak

o Ambalaj lretim sireglerine 6zgi tehlikeleri (migrasyon, kif, temizlik kalintilari) tanimlamak ve kontrol etmek
o Mdirekkep, yapistirici ve ham madde tedarikgilerinin yonetimi icin etkin bir sistem kurmak
e Gida ureticilerinin beklentilerini karsilamak ve GFSI taninirligina sahip bir ambalaj tedarikgisi olmak

Egitim siiresi: 16 saat/8 saat

IFS Wholesale & Cash and Carry Standardi Bilgilendirme / Gegis Egitimi
Egitim Tanimi: Toptanci ve cash & carry marketler gibi toplu satig noktalari igin tasarlanmis IFS standardinin
gerekliliklerini ele alir. Depolama, lriin kabul, partilerin ayristiriimasi ve musteriye satis streglerindeki gida giivenligi
risklerinin yonetimi tizerine odaklanir.
Egitim Hedefleri:

e |IFS Wholesale Standardi'nin perakendeden farklilik gosteren gerekliliklerini 6grenmek

e ok cesitli tedarikgiden gelen dirtinlerin kabul kriterlerini, depolama kosullarini ve izlenebilirligini yonetmek

e Farkh musteri profillerine (perakendeci, restoran, bireysel tiiketici) hitap ederken gida glivenligini nasil

saglanacagini anlamak

Egitim siiresi: 16 saat/8 saat



INTERTEK AKADEMI

IFS Gida Standardi Bilgilendirme / Gegis Egitimi
Egitim Tanimi: Gida Ureticileri igin GFSI tarafindan taninan en énemli standartlardan biri olan IFS Food'un kapsamli bir
incelemesidir. Standardin temel gereksinimleri olan "Ylksek Seviye Yapi", risk bazli diistince, stireg yonetimi ve KPI'larin
Olgiim Uzerinde 6zellikle durulur.
Egitim Hedefleri:
e |IFS Food Standardi'nin temel prensiplerini ve "KO-Uygunsuzluk-Sapma-Uygunluk" degerlendirme sistemini anlamak
o Uriin geri cekme/geri ¢agirma, tedarikgi ydnetimi ve temizlik validasyonu gibi zorunlu prosediirleri nasil
olusturulacagini 6grenmek
e |FS Food'un vurguladigi siireg izleme ve olglimleme (KPI'lar) gerekliliklerini karsilamak

e Perakende pazarlarina giris igin kritik Gneme sahip olan bu standarda uyum saglamak
Egitim siiresi: 16 saat/8 saat

IFS Lojistik Standardi Bilgilendirme / Gegis Egitimi
Egitim Tanimi: Tagima, depolama, dagitim ve sevkiyat hizmeti veren tum lojistik firmalari igin IFS Lojistik Standardi'nin
gerekliliklerini detaylandirir. Sicakhk kontrollii lojistik, gapraz bulagsmanin énlenmesi ve tagima araglarinin hijyenik
kosullari 6zel vurgu yapilan konulardir.
Egitim Hedefleri:
e |FS Lojistik Standardi'nin yapisini ve tasima tirine (kuru, soguk zincir, donuk) gore 6zellesen gerekliliklerini
anlamak

e Tasima Unitesi ve ekipmanlarin temizlik ve dezenfeksiyon validasyonunun nasil yapilacagini 6grenmek
o Sicaklik izleme, mihirleme ve sevkiyat dncesi kontrolleri etkin bir sekilde yonetmek

Egitim siiresi: 16 saat/8 saat

ISO 22000:2018 GGYS Bilgilendirme / Gegiggitimi
Egitim Tanimi: Bu egitim, gida glivenligi yonetim sisteminin uluslararasi temel standardi olan I1SO 22000:2018'in sartlarini
ve yuksek seviye yapisini (HLS) agiklar. Risk bazl dustince, liderlik ve siire¢ yonetimi vurgulanir.
Egitim Hedefleri:
e [SO 22000:2018 standardinin yeni ylksek seviye yapisini (HLS) ve diger yonetim sistemi standartlariyla uyumunu
kavramak.
e Kurulusun baglami, ilgili taraflar ve risk bazl dislince gerekliliklerini yerine getirmek.
e Operasyonel PRP'ler, HACCP plani ve yonetim sistemi arasindaki iliskiyi kurmak.
e Mevcut slireci yonetmek ve basaril bir sertifikasyon denetimi igin gerekli adimlari atmak.
Egitim siiresi: 16 saat/8 saat

lyi Hijyen Uygulamalan (GHP-Good Hygiene Practices) Egitimi
Egitim Tanimi: GHP, gida giivenligi yonetim sisteminin temelini olusturan, gida isletmelerinde fiziksel gevre ve galisma
kosullarinin hijyenik olmasini saglayan temel kosullardir. Bu egitim; tesis hijyeni, ekipman temizligi, atik yénetimi, hasere
kontroli ve personel hijyeni gibi zorunlu 6n gereksinim programlarinin temel prensiplerini pratik érneklerle anlatir.
Egitim Hedefleri:

e GHP'nin bir gida glivenligi sistemindeki kritik 6nemini anlamak.

e Temizlik ve dezenfeksiyon, hasere kontroli, atik yonetimi, personel hijyeni ve altyapi kosullari gibi temel GHP prensiplerini

uygulamak.
e Mevzuata uygun bir hijyen ortami olusturmak ve siirdiirmek.
e HACCP planinin etkinligini destekleyecek saglam bir alt yapi olusturmak.

Egitim sliresi: 8 saat



INTERTEK AKADEMI

lyi Uretim Uygulamalari (GMP-Good Manufacturing Practices) Egitimi
Egitim Tanimi: GMP; Griinin hijyenik kosullarda, tutarli bir kalitede ve spesifikasyonlara uygun olarak retilmesini saglayan
operasyonel prosedirler ve standartlardir. Bu egitim; ham madde kabuliinden Grln sevkiyatina kadar tim dretim
siireglerinde uyulmasi gereken iyi Gretim uygulamalarini detaylandirir.
Egitim Hedefleri:

e Ham maddelerin, ambalaj malzemelerinin ve bitmis trtiniin kabul kriterlerini belirlemek ve uygulamak

e Ekipman kalibrasyonu, bakimi ve Giretim kayitlarinin dogru tutulmasi prensiplerini 6grenmek

e Uriin formiilasyonu, etiketleme ve temizlik prosediirlerine titizlikle uyulmasinin dnemini kavramak

o Uretim hatalarini ve dolayisiyla tiriin geri cagirmalari 6nlemek igin proaktif bir kalite kiiltiirii olusturmak

Egitim sliresi: 8 saat

On Gereksinim Programlari (OGP) Egitimi
Egitim Tanimi: Bu egitim; bir HACCP sisteminin etkin bir sekilde ¢alismasi icin gerekli olan temel kosullari ve
faaliyetleri tanimlayan On Gereksinim Programlari'nin (OGP) timiini kapsamli olarak ele alir. PRP'lerin nasil
olusturulacag, dokiimante edilecegi, uygulanacagi ve etkinliklerinin nasil dogrulanacag pratik drneklerle anlatihr.
Egitim Hedefleri:
e OGP'lerin (GHP, GMP) bir gida giivenligi yénetim sistemindeki roliinii ve HACCP ile olan iligkisini anlamak
e Temel OGP'leri (temizlik-dezenfeksiyon, hasere kontrolii, personel hijyeni, bakim prosediirleri, tedarikgi yénetimi
vb.) olusturmak, uygulamak ve yonetmek
e OGP'lerin etkinligini izlemek ve gerektiginde iyilestirmeler yapmak icin dogrulama yéntemlerini (denetim, dlgiim,
analiz) 6grenmek
e IS0 22000, FSSC 22000, IFS ve BRCGS gibi standartlarin OGP gerekliliklerini karsilamak

Egitim siiresi: 8 saat

Pest (Hasere) Kontrol Bilgilendirme Egitimi

Egitim Tanimi: Bu egitim; bir gida isletmesinde hasere yonetiminin temel prensiplerini ve entegre hasere miicadelesi (IPM)
yaklasimini aktarir. Hasere tirleri, istila belirtileri, dnleyici tedbirler, izleme yontemleri ve dogru midahale teknikleri
izerinde durulur. Hem isletme personeli hem de hasere kontrol operatérleri icin temel bilgileri igerir.

Egitim Hedefleri:
e Gida isletmeleri igin risk olusturan baslica hasere turlerini (kemirgenler, hamam bdcekleri, depo zararllari, ugan
hasereler) tanimak
e Hasere girisini ve yuvalanmasini 6nlemek igin fiziksel bariyerler ve iyi hijyen uygulamalarini (GHP) 6grenmek
e Yem istasyonlari, feromon tuzaklari gibi izleme cihazlarini dogru kullanmak ve kayitlarini tutmak
e Kimyasal miicadeleyi son care olarak géren entegre bir yaklasim benimsemek ve bu konuda bilingli bir misteri olmak
Egitim siiresi: 8 saat

VEGAN Standardi Bilgilendirme Egitimi
Egitim Tanimi: Bu egitim; vegan tlketiciler igin Gretim yapan veya yapmayi planlayan firmalara, vegan
sertifikasyonunun temel prensiplerini ve gerekliliklerini aktarir. Ham maddelerin degerlendirilmesi, tedarikgi
beyanlarinin yonetimi, Giretimde ¢apraz bulasmanin dnlenmesi ve etiketleme kurallari konularini kapsar.
Egitim Hedefleri:
e "Vegan" taniminin ve vegan sertifikasyonunun tiketici nezdindeki dnemini anlamak
o Ham maddelerin, bilesenlerin ve islem yardimcilarinin hayvansal kaynakli olup olmadigini degerlendirme kriterlerini 6grenmek
e Uretim hattinda hayvansal igerikli tiriinlerle capraz bulasmayi &nlemek icin gerekli operasyonel kontrolleri (ayri hat, sirali
Uretim, temizlik validasyonu) planlamak
e Dogru ve seffaf etiketleme yaparak tiiketici glivenini kazanmak ve pazarda rekabet avantaji elde etmek
Egitim siiresi: 8 saat



INTERTEK AKADEMI

ISO 22002-100:2025 | Gida, Yem ve Ambalaj Tedarik Zincirine iliskin Gereksinimler

Egitim Tanimi: TUm tedarik zincirini kapsayan, ortak 6n gereksinim standartlarini tek bir ¢ati altinda birlestiren yeni yatay
mimarinin ve entegrasyon kurallarinin teknik analizidir.

Egitim Hedefleri:

e Tedarik zincirindeki tiim paydaslar icin yeni versiyonla uyumlu, ortak ve harmonize bir OGP altyapisi kurmak.

e Tedarikgi denetim siireglerini ve tedarik zinciri risk haritalarini yeni jenerasyon buttinsel (horizontal) yaklagim
modeline gore revize etmek.

e Coklu kategoriye sahip (6rnegin hem ambalaj hem gida lreten veya hem depolayan hem dagitan) entegre
tesislerde standart celiskilerini ortadan kaldirarak tekil bir OGP yénetim dili olusturmak.

e Yeni versiyon gerekliliklerine uyumun saglanmasi igin tim gereklilikleri uygun 6rnek ve alistirmalarla

destekleyerek katimcilara sunmak

Egitim siiresi: 8 saat/16 saat

ISO 22002-1:2025 | Gida Uretimi (Food Manufacturing)
Egitim Tanimi: Gida Uretim tesislerinde altyapi, hava/su kalitesi, capraz bulasma 6nleme yontemleri ve hijyen, temizlik
gibi 6n gereksinim programlarinin en glincel teknik parametrelerle yonetilmesini saglayan gida lretim tesisleri i¢in
gereklilikleri anlatan standarttir.
Egitim Hedefleri:
e Bina yapisi, hava/su hatlari, atik yonetimi ve personel alanlari gibi gida tGretiminin kékli ve degismez altyapisal
hijyen gereksinimlerini eksiksiz yonetmek
e Son revizyonun getirdigi yeni nesil hijyenik tasarim (hygienic design) ve modern alerjen/¢apraz bulagma
bariyerlerini mevcut liretim hatlarina entegre etmek
e Temizlik, dezenfeksiyon ve zararli yonetimi gibi klasik operasyonel PRP'leri, yeni versiyon denetim
beklentilerine uygun dogrulama (validation) ve izleme ydntemleriyle giiglendirmek
e Yeni versiyon gerekliliklerine uyumun saglanmasi igin tiim gereklilikleri uygun 6rnek ve alistirmalarla
destekleyerek katilimcilara sunmak

Egitim siiresi: 8 saat/16 saat

ISO 22002-4:2025 | Gida Ambalaj Uretimi (Packaging Manufacturing)
Egitim Tanimi: Gida ile temas eden plastik, kagit, cam ve metal ambalajlarin Gretim siireglerinde; migrasyon, kimyasal
bulasma ve fiziksel temizlik risklerinin en yeni standartlara gore yonetilmesini saglayan ambalaj malzemesi tretim
tesisleri icin gereklilikleri anlatan standarttir.
Egitim Hedefleri:
e Ambalaj liretim tesislerinde toz, yabanci madde ve fiziksel kontaminasyonu énlemeye yonelik (temiz oda
(cleanroom) dahil) ve hat koruma disiplinlerini stirdiirmek
e Son teknik glincellemeler 1siginda; geri donustirilmis malzeme kullanimi, modern baski miirekkepleri ve
solventlerden kaynaklanabilecek kimyasal migrasyon risk analizlerini uluslararasi kriterlere gore yenilemek
e Ambalajin gidaya uygunluk (food-grade) beyanlarini ve fonksiyonel bariyer dogrulamalarini en giincel yasal
mevzuatlarla uyumlu hale getirmek
e Yeni versiyon gerekliliklerine uyumun saglanmasi igin tim gereklilikleri uygun érnek ve alistirmalarla
destekleyerek katilmcilara sunmak

Egitim siiresi: 8 saat/16 saat



INTERTEK AKADEMI

ISO 22002-2:2025 | Hazir Yemek (Catering)

Egitim Tanimi: Endustriyel mutfaklar, oteller ve toplu yemek hizmeti sunan isletmelerde; sicak/soguk servis zinciri,
porsiyonlama ve hizli tiiketim siireglerinin en yeni standarda gore yonetilmesini saglayan hazir yemek iiretim tesisleri igin
gereklilikleri anlatan standarttir.

Egitim Hedefleri:

e Mal kabulden hazirlk, pisirme ve tiketime kadar olan tim klasik mutfak operasyonlarinda ¢apraz bulasmayi
onleyecek sekilde ve personel hijyeni rutinlerini korumak

e Son revizyon kriterlerine uygun olarak; zamana ve sicakhiga duyarli pisirme/sogutma (blast chilling) adimlarinda
modern mikrobiyolojik bariyerler ve matematiksel kritik limitler kurgulamak

e Merkezi mutfaklar ile uydu birimler arasindaki tasima, lojistik ve sicak/soguk servis zincirini en giincel
izlenebilirlik parametreleriyle glivenceye almak

e Yeni versiyon gerekliliklerine uyumun saglanmasi igin tim gereklilikleri uygun érnek ve alistirmalarla
destekleyerek katilimcilara sunmak

Egitim siiresi: 8 saat/16 saat

1ISO 22002-5:2025 | Dagitim ve Depolama (Transport and Storage)

Egitim Tanimi: Depolar, lojistik merkezleri ve nakliye araglarinda; soguk zincir stirekliligi, capraz yikleme (cross-docking)
ve transit risklerin giincel mevzuatla uyumlu olmasi ve yeni standarda gére tim siireglerin dogru bir sekilde yonetilmesini
saglayan dagitim ve depolama hizmeti sunan tesisler icin gereklilikleri anlatan standarttir.

Egitim Hedefleri:

e Depolama alanlarinda zararli kontrold, ilk giren ilk ¢ikar (FIFO/FEFO) mantigi ve temel Giriin koruma proseddrlerini
hatasiz isletmek

e Son gilincelleme ile standartlasan teknolojik altyapilara uyum saglayarak; nakliye ve depolama suireglerinde sicaklik/
nem takibini gercek zamanl (real-time) izleme ve haritalandirma (mapping) sistemleriyle yonetmek

e Capraz yukleme (cross-docking) ve transit operasyonlardaki giivenlik agiklarini kapatacak, yeni versiyon ile uyumlu
modern "Gida Savunmas!" (Food Defense) ve kurcalama karsiti (anti-tampering) protokolleri devreye almak

e Yeni versiyon gerekliliklerine uyumun saglanmasi igin tiim gereklilikleri uygun 6rnek ve alistirmalarla destekleyerek
katilimcilara sunmak

Egitim siiresi: 8 saat/16 saat

ISO 22002-6:2025 | Yem ve Hayvansal Gida Uretimi (Feed and Animal Food Production)

Egitim Tanimi: Ciftlik hayvanlari ve evcil hayvan (pet food) yemi Uretim tesislerinde; ham madde kabuliinden
paketlemeye kadar olan siirecte izlenebilirlik ve kontaminasyon kontrolii ile yeni standarda gore tiim siireglerin dogru bir
sekilde yonetilmesini saglayan yem ve hayvansal gida liretim hizmeti sunan tesisler igin gereklilikleri anlatan standarttir.
Egitim Hedefleri:

e Yem Uretiminin temel taslari olan dokme malzeme depolama (silolar), homojen mikser yonetimi ve fiziksel
yabanci madde ayiklama sistemlerini stirdirmek

e Giincellenen teknik gereksinimler dogrultusunda; ilagh yemler (medicated feed) ile standart yemler arasindaki
tasinma (carry-over) risklerini ve mikotoksin/agir metal gibi kimyasal kalinti sinirlarini modern muhendislik
kontrolleriyle yonetmek

e Hayvansal gida zincirinin ilk halkasinda, giftlikten sofraya uzanan siireg igin en son yeni versiyon standartlarina
tam uyumlu kriz, geri ¢agirma (recall) ve izlenebilirlik senaryolari tasarlamak

e Yeni versiyon gerekliliklerine uyumun saglanmasi igin tiim gereklilikleri uygun 6rnek ve alistirmalarla
destekleyerek katimcilara sunmak

Egitim siiresi: 8 saat/16 saat
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Egitim Tanimi: SUpermarketler, hipermarketler ve toptan satis depolarinda; reyon yonetimi, agik iriin satisi, soguk dolap
stabilizasyonu ve tiiketiciye sunum agsamalarinin anlatildigi ve yeni standarda gore tiim siireglerin dogru bir sekilde
yonetilmesini saglayan perakende ve toptan satis hizmeti sunan tesisler igin gereklilikleri anlatan standarttir.
Egitim Hedefleri:
e Magaza ici depolama, reyon yerlesimi, SKT/TETT takibi ve tiiketiciye sunum asamalarindaki klasik perakende
hijyeni kurallarini eksiksiz uygulamak
e Son revizyonlarla birlikte 6nemi artan; acgik reyonlardaki (kasap, sarkuteri, firin) dilimleme ve hazirlik
ekipmanlarinda "noktasal sanitasyon" ve ¢apraz bulasma bariyerlerini en glincel yaklagimlarla kurgulamak
e Tiketici trafiginin yogun oldugu alanlarda soguk zincir kirllma toleranslarini ydonetmek ve olasi bir kriz aninda
Uranl reyondan ultra-hizl (yeni versiyon standart siirelerinde) gekecek lojistik refleksleri kazanmak
e Yeni versiyon gerekliliklerine uyumun saglanmasi igin tim gereklilikleri uygun érnek ve alistirmalarla
destekleyerek katihmcilara sunmak

Egitim siiresi: 8 saat/16 saat

Gida glvenligi, dinamik ve slrekli gelisen bir alandr. Intertek TUrkiye, bu
degisime ayak uydurmaniz ve sekttrde rekabet avantajl kazanmaniz igin
yaninizda. Deneyimli egitmen kadromuz, glincel egitim icerikleri ve Intertek
Akademi tarafindan onayli sertifikasyon olanaklarimizla, kurumunuza ve
kariyerinize deger katiyoruz.

Sektore Ozgli Cozimler.
Her egitim, spesifik sektor
intiyaclarna gore
kurgulanmistir,

Uygulamal Yaklasim:
Sadece teori degil, pratikte de
isinize yarayacak vaka
calismalari ve ornekler.
Sertifikall ESitimler;
Basarilikatiimalanmiz Intertek
Akademi tarafindan onayl

sertifikalar almaya hak
kazanrr,
ooo
ooo
ooo

e Intertek Akademi bilnyesinde gerceklestirilen egitimler; Genel Katiima Acik Egitimler ile Firmaya Ozel Egitimler (yerinde
veya uzaktan/online) olarak planlanmaktadr,

o Firmaya Ozel egitimler, mUsteri yerleskesinde veya uygun bagimsiz egitim alanlarinda gerceklestirilebilmektedir,

e Intertek Akademi kapsaminda dlizenlenen yerinde ve uzaktan (online) egitimlerde katilimci sayisi minimum 5, maksimum
20 kisi ile sinirhdir,

e TUm egitimler talep dogrultusunda Tiirkce veya ingilizce olarak verilebilmektedir.

Aylik egitim takvimimiz icin web sitemizi ziyaret edin veya bizimle iletisime geciniz!
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