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Peynirde Gida Giivenilirligi
Cig sut Uretim merkezleri ve peynir endustrisinde siirekli gida glivenilirligi egitimi

Peynirde Gida Guvenilirligi, Leonardo da Vinci Surekli Egitim Programi altinda bir yenilik
transferi projesidir. Bu proje Seguralimentaria’dan, mesleki egitim ve 6gretimi (VET-Vocational
Education and Training) gelistiren yeni bilgi ve iletisim teknolojilerine (NTIC-New Technologies
of Information and Communication) dayali olarak tasarlanan egitim materyalleriyle 6grenme
surecinin kalitesini ve etkinligini geligtirmek amaciyla transfer edilmistir. Proje, Avrupa peynir
endustrisi ve bu endustriler ile ilgili ¢ig sut Uretim merkezlerine yonelik olarak uyarlanmistir.

Peynirde Gida Giivenilirligi Temel Egitimi ile ilgili bu dokiiman, Avrupa Birligi Komisyonu’nun
Leonardo da Vinci topluluk mesleki egitim aksiyon programi kapsaminda Peynirde Gida
Guvenilirligi pilot projesinin bir pargasi olarak hazirlanmistir.

Proje organizasyon ve koordinasyon kurulusu:

- BETELGEUX, S.L.
l » ;* B ete l g e UX Paseo Germanias, 22 -46701 -Gandia -Spain
http://www.betelgeux.es
FEDERACION AGROALIMENTARIA DE CC.0O.
Pza. Cristino Martos, 4. 28015 Madrid. Spain
federacion agroalimentaria http://www.agroalimentaria.ccoo.es/agroalimentaria/menu.do?Inicio

Projenin ortaklar::

ECOLE D’INGENIEURS DE PURPAN
5,voie du TOEC BP 57611 31076 Toulouse Cedex 3

http://www.purpan.fr/

GIDA VE KONTROL GENEL MUDURLUGU
Eskisehir Yolu iizeri 9. Km. Lodumlu-Ankara-Tiirkiye

http://www.gkgm.gov.tr




UNION OF AGRICULTURAL COOPERATIVES OF LARISSA
TYRNAVOS AGIA
Hatzhmichali 81, GR-41334 Larissa - Greece

www.larissacoop.gr

ASSOCIATION OF PRIVATE FARMING OF THE CZECH RE-

PUBLIC
Délnicka 30 - 170 00 - Prague 7 - Czech Republic
WWW.asz.cz
Projenin istirakgileri:
‘ ASOCIACION AGRARIA JOVENES AGRICULTORES GRANADA
C/ Sevilla, 5-BAJO. CP. 18003 - Granada. Spain

ASAJA http://www.asaja.com.es/
GRANADA

agencia

espanola de SPANISH FOOD SAFETY AND NUTRITION AGENCY

segurida

alimentaria y http://www.aesan.msc.es/
nutricion

Projenin Internet sayfasi:
http://foodsafetycheese.com/

“Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegi ile finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goriislerini yansitir
ve Komisyon yayinin igeriginden sorumlu tutulamaz.”
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Unite 1: Gida Giivenilirligi Egitimi
» Gida guvenilirligi kavrami
* Gida guvenilirligi egitimi neden gereklidir?
* Peynir sektdru calisanlari icin temel bilgiler
* Peynir sektorl calisanlarinin egitimi

Unite 2: Peynirde Gida Giivenilirligi Temel Egitimi
* Peynirde Gida Guvenilirligi Temel Egitimi’nin amaglari
* Peynirde Gida Guvenilirligi Temel Egitimi’nin icerigi
Unite 3: Peynirde Gida Giivenilirligi Projesinin Metodolojisi ve Materyalleri
* Peynirde Gida Guvenilirligi Projesi i¢in hazirlanan materyaller
* Ylzylze egitim
- PEYNIRDE GIDA GUVENILIRLIGI TEMEL EGITIMI’nin aktiviteleri
* On-line egitim
Unite 4: Degerlendirme

* Degerlendirme sistemi

- Degerlendirme nedir?

Neden degerlendirme yapilir? Degerlendirmenin fonksiyonlari

Neler degerlendirilir?

Ne zaman degerlendirilir?

Nasil degerlendirilir?

Degerlendirme araglari
« PEYNIRDE GIDA GUVENILIRLIGI TEMEL EGITIMI égrencilerinin degerlendiriimesi

Kaynaklar ve Referanslar



Giris

Peynirde Gida Giivenilirligi Egiticilerin Egitimi Kursu, gida guvenilirligi egiticileri ve 6zel olarak
Peynirde Gida Giivenilirligi Temel Egitimi’ni verecek egiticiler i¢in tasarlanmistir. Her iki egitim
de Peynirde Gida Giivenilirligi Projesi’nin bir parcasi olarak gelistiriimistir. S6z konusu proje,
Seguralimentaria adli gida guvenilirligi konusunda sirekli egitim konulu bir dnceki Leonardo da
Vinci projesine dayali olarak geligtirilen Leonardo da Vinci Programi kapsaminda bir yenilik transferi
projesidir.

Konunun biliniyor olmasi bir peynir guvenilirligi kursunu vermek igin yeterli degildir. Egitici bildiklerini
etkili bir sekilde aktarabilmeli ve bunu sadece dogru teorik bilgiye sahip bir egiticinin titizligi ile degil
ayni zamanda bu bilgilerin 6grencilerin mesleki faaliyetlerinde ne kadar dnemli oldugunu fark ettirerek
onlari motive edici sekilde yapmalidir. Bu nedenle Peynirde Gida Guvenilirligi Egiticilerin Egitimi
Kursu’nun genis kapsamli yapisi; bir yandan peynir ve st guvenilirligiyle isletmelerdeki hijyen
uygulamalari ile ilgili egiticinin sahip oldugu varsayilan bilgileri saglarken diger yandan egiticinin
hakkinda bilgi sahibi olmadigi varsayilan ve egiticinin isini kolaylastirmak icin gerekli pedagojik
konulara deginmektedir.

Egitim dért Uniteden olusmaktadir. Birinci Unite, gida guvenilirligi egitiminin olusturuldugu
temeli ve bu egitimin glvenilir siit ve peynir tretimi icin énemini ele alir. ikinci Unite, Peynirde
Gida Givenilirligi Temel Egitimi’nde yer verilen tematik konularin daha spesifik tanimlarini
icermektedir. Uglincti Unite, Peynirde Gida Guivenilirligi Projesi'nin bir pargasi olarak hazirlanan
farkli egitim materyallerini tanimlamakta ayrica farkli egitim metodolojileri ile bunlarin avantajlar
ve dezavantajlarini aciklamaktadir. Son olarak Dérdinci Unite, egitim faaliyetinin glcli ve zayif
yonleri ile 6grencilerin 6grenme sureclerini belirlemek igin gerekli olan degerlendirme sistemine
odaklanmaktadir.

Egitim faaliyetlerinin planlanmasinin 6énemi, 6grenme sirecinin incelenmesi, 6grencileri motive
etmenin ve edinilen bilgi ve becerileri degerlendirmenin gerekliligi gibi temel pedagojik teknikler ile
ilgili hususlar kurs boyunca agiklanmaktadir.

Guvenilir peynir ve st uUretimi konusundaki mesleki egitim yalnizca teorik olmamalidir. Bu
egitimin esas amaci, anlatilan kavramlarin 6ziimsenmesini saglamak icin iscilerin davranislarini
degistirmektir. Bunun igin egitim, vaka c¢alismalari, alistirmalar vb. ile takviye edilmelidir.

Yeni bilgi ve iletisim teknolojileri toplumumuzda énemli bir rol oynamaktadir. Stirekli mesleki egitim
suregleri bu gercegi gérmezden gelemez. Kurs boyunca egitim sdrecini destekleyici ¢cok sayida
internet kaynag@! sunulmaktadir.
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Unite 1:

Gida Giivenilirligi Egitimi

+ Gida guvenilirligi kavrami
» Gida guvenilirligi egitimi neden gereklidir?

* Peynir sektoru calisanlari icin temel bilgiler

* Peynir sektdru ¢alisanlarinin egitimi

'.r. e
Halk saghgi ile ilgili istatistiklere gore gida kaynakh hastaliklarin riski son 20 »-_%
yilda dikkate deger bir oranda artmistir. Gida glvenilirligi uzmanlari ' —
dinya genelinde her yil milyonlarca hastaligin; gida maddelerinin
Salmonella, Escherichia coli O157:H7, Listeria monocytogenes —

ve benzerleri gibi belirli patojenlerle bulasmasi nedeniyle gida
kaynakli zehirlenmeler sonucu olustugunu bildirmektedir. Bu
patojenler, dzellikle gida kaynakl patojenlere daha hassas olan
bagisiklik sistemi yetersiz olan Kkisileri, yasllari ve c¢ocuklari
etkilemektedir.

Son yillarda dzel sektér ve tiketicilerin yer aldidi ve devletin de dahil oldugu
“ciftlikten ¢atala” glvenilir gida kavrami ile ifade edilen kompleks entegre yapi nedeniyle gida
guvenilirligi kavrami daha da dnemli hale gelmistir.

Bu nedenle, gida kaynakli patojenler ile ilgili hastalik ve 6limlerin 6nlenmesi buyuk bir halk saghgi
konusu olarak &nemini korumaktadir. Diinya Saglik Orgiitii (WHO-World Health Organization),
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gidalarin  kontaminasyonu ile ilgili gida guvenilirligi risklerini kontrol etmek, onlemek ve
farkindahgi artirmak igin glvenilirlikle ilgili birgok program uygulamaktadir. Kodeks Alimentarius
Komisyonu’nun amaci gida guvenilirligini saglamak icin uluslararasi standartlar olusturmaktir.
Gida guvenilirligi mevzuati, gidalar ile ilgili dizenlemelere ydnelik olarak 6zel sektdr, kamu ve
tuketici talepleri dogrultusunda gelismektedir.

insan beslenmesinin tim unsurlarini kapsayan gida givenilirligi toplumumuzda gok énemli bir rol
oynamaktadir. Peynir zinciri; tarim, hayvancilik, st Uretimi ve hayvan yemi Uretimini iceren
birincil uretimden tiketiciye kadar butin baglantilari kapsamaktadir. Sut, gida kaynakl
patojenlerin 6nemli bir kaynagdi olabildiginden peynir Uretimi mikrobiyolojik ve kimyasal acidan
yuksek kalitede sutiin secimiyle baslar. Gida maddelerinin dagitimi ve pazarlanmasi kiresel
Olcekte genislediginden gida zincirinde bulunan noktalar arasindaki mesafeler artmistir. Bu
durumun sonucu olarak, gida kaynakli hastaliklarin ¢ok genis cografi alanlarda hizla yayiima
ihtimali nedeniyle gidanin dagitimi peynir sektérinde diger bir 6nemli konudur.

Gida guvenilirligi Gzerinde calisilirken; otel, hazir yemek sektorii ve evde tiiketim dikkate
alinmak durumundadir. Clnku bunlar peynir zincirindeki son halkalardir.

Peynirde gida glvenilirligi coklu disiplin iceren genis kapsamli bir konudur. Bu alanda ¢alismak
sadece tibbi ve hijyenik konularin degil ayni zamanda biyolojik, kimyasal, fiziksel, teknolojik ve
hatta ekonomik ve sosyolojik konularin da ele alinmasini gerekli kilmaktadir.

Peynir guvenilirligi, genelde riskleri 6nleme ve risklerden kaginmaya yardimci olan egitim, analiz
ve denetim yaklagsimiyla saglanmaktadir. Bu nedenle, mesleki egitim programlari egiticilerinin; stt

ve peynir Uretim sektdriinde calisanlara yeterli gida guvenilirligi bilgisi verebilmeleri
icin peynir guvenilirligi agisindan kurumsal kultirl ve insan boyutunu daha
iyi anlamalari gerekmektedir. Bu, Peynirde Gida Giivenilirligi Projesinin
amaclarindan biridir.




Gida giivenilirli neden gereklidir?

Gida guvenilirligi egitimi, halk saghgdi ve ekonomik gelisme ile baglantihdir. Bu
nedenle Peynirde Gida Giivenilirligi Temel Kursu; hayvan yemi, guvenilir
sut ve peynir Uretimi, bu sektorlerde ¢alisan insanlarin sorumluluklari ve gida
ureticilerinin HACCP sistemini uygulama zorunluluklart ile ilgili genel bir bakis
acisi vermekte ve gerekliliklerin (izerinde durmaktadir. PEYNIRDE GIDA
GUVENILIRLIGI TEMEL KURSU, sadece profesyonel konulara

odaklanmamakta ayni zamanda tlketiciler olarak hepimizi ilgilendiren

konulara da egilmektedir.

Bu nedenle egitici, katilimcilarin ilgi duzeyini ve motivasyonunu artirmak icin
bu konularin her ikisine dikkat gekmeli ve vurgu yapmalidir. Fakat bu alanda
yuritilen mesleki egitimin, tiketici egitiminin 6tesinde oldugu hatirlanmalidir.

Peynirde Gida Giivenilirligi Temel Kursu, siit ve peynir Uretiminde faaliyet
goOsteren igyerleri ve sirketlerin ¢alisanlarina ydnelik olarak hazirlanmistir.
Bu Kkisiler bircok nedenden dolayi 6zel gida guvenilirligi egitimine ihtiyag
duymaktadir:

+ Ortaya ¢ikan gida kaynakli hastalik vakalarinin birgogu
bilgisizligin bir sonucudur. Gida maddelerinin hangi
yollarla bulagsmaya ugrayabilecegini ve soguk zincirin
onemini bilmemek ya da Uretilen veya igleme tabi
tutulan driinlerin giivenilidigi konusunda kigisel hijyenin ~ Sartlarnnin ne kadar

onemli oldugunun

ne kadar 6nemli bir rol oynadiginin farkinda olmamak. o oo " ’
bilincinde degildir. IM

ise yeni baslayanlarin
buyuk bolimu, peynir
zinciri boyunca hijyen

* Birgok saglik probleminin diger bir kaynagi, isyerindeki
ihmalkarhktir. Bu, ayni igi uzun yillardir yapan, her
seyi bildigini ve artik kimsenin kendisine yeni bir sey
ogretemeyecegini disinen kisilerin ihmalkarh§inin ve/veya kendine asiri giveninin bir
sonucu olabilir.

Tdm bu sebeplerle kisisel hijyen kurallarinin ve igyerindeki hijyen uygulamalarinin glvenilir sit
ve peynir Uretimi icin gerekli oldugunun anlagiilmasini sagladigindan egitim gereklidir.

Gida maddeleriyle dogrudan veya dolayh olarak temas etme ihtimali bulunan idareciler,
temizlikgiler, bakim personelive ziyaretciler dahil gida sektériinde ¢alisan herkes gida maddelerine
zararli mikroorganizmalar bulastirabilirler. Gergekte, salginlarin %7 ila %20’si gidalara uygun =
muamele edilmemesi ile ilgilidir. Zehirlenmelere yol agan en yaygin gida maddeleri, gereginden
az pisirilmis ya da uygun olmayan bir sekilde sogutulmus veya calisanlarin eliyle temas etmesi
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sonucu ¢apraz bulasmaya ugramis ¢ok bilesenli gidalardir. Ayrica pastérize edilmemis st ve
pastorize edilmemis sitten yapilan yumusak peynirler de bulagsma kaynagi patojenlerin gegisi
icin yaygin araclardir.

Bunlar, gida hijyeni ve Kkigisel hijyenin
temel prensipleri konusunda peynir sektori
calisanlarinin egitilmesi gerektigini gdsteren
nedenlerden bazilaridir. Ayrica bu egitim;
gidalarin ve bilesenlerinin karakteristik
ozelliklerini icermeli ve calisanlara siit ve =
peynir tehlikelerini azaltacak onlemleri ve B85
calisma uygulamalarini gelistirme imkani & '
verecek temel bilgiye deginmelidir. Bu bilgi
her bir calisanin Uretim slrecinde oynadigi
role bagli olarak az ya da c¢ok kapsamli
olacaktir.

Tablo 1.1, Uluslararasi Gidalarda Mikrobiyolojik Spesifikasyon Komisyonu’nun (ICMSF:
International Commission on Microbiological Specifications for Foods) tavsiyelerine gore Uretim
hattinda calisanlar igin beklenen bilgi dizeyini gostermektedir. Egitimin etkin olmasi icin, asagida
gosterilen dzet genigletilmeli ve calisanlara gére uyarlanmalidir. Ornegin peynir sektdriinde
yonetici seviyesindekiler, Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari (HACCP) ve uygulamalari
hakkinda bilgi sahibi olmalidir.

Tablo 1.1. Uretim hattinda ¢alisanlar icin beklenen bilgi seviyesi

Sorumlu olduklart @iriinlerdeki mikroorganizmalarin baslica kaynaklar
Gidalarin bozulmasinda ve hastaliklarda mikroorganizmalarin rolii

Iyi uygulamalara uygun hareket etmenin énemi

Bir iiretim noktasinda yapilmasi gereken kontroller

Temizlik ve dezenfeksiyon prosediirleri ve siklig

Bir kontrol noktasinda problem ¢ikmasi durumunda yapilmasi gereken diizeltici
faaliyetler

I@lem goren iriiniin kendine ait 6zellikleri; koku, renk, yap1 vb.
Kayit tutmanin 6nemi

Sorumlu oldugu kritik kontrol noktalarinin (KKN) nasil kontrol edilecegi

Kaynak: Uluslararas: Gidalarda Mikrobiyolojik Spesifikasyon Komisyonu (ICMSF): Mikrobiyo-
lojik giivenilirlik ve kalitenin saglanmas icin HACCP sisteminin uygulanmasi. Basim: Blackwell
Scientific Publications. Oxford (1988).
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Peynir sektorii calisanlarinin eqgitimi

St ve peynir sektdriinde calisanlara gerekli olan
bilgiyi aktarmak icin egiticiler; egitim bilgilerini sunma
ve ilgili metotlar konusunda bilgili ve vasifli olmalidir.
Ayrica egiticiler; motivasyon teorisi, topluluk
onlnde konusma sanati, tartismalari yaritme, kurs
planlamasi, yazili iletisim vb. gibi Peynirde Gida
Guvenilirligi Temel Kursu kapsaminda olmayan
diger bir ¢ok egitim yontemleri hakkinda da bilgi
sahibi olmalidir.

Hijyen egitim programi-
nin yonetimce destek-
lenmesi, verimliliginin
artmasini ve oldukga fazla
maliyet gerektiren tuke-
tici sikayetlerinin azaltil-
masini saglamaktadir.

Motivasyon nedir?

Motivasyon, belirli bir faaliyette bulunmak i¢in bizi harekete geciren ve/veya belirli amaglar1 gercekles-
tirmek i¢in ihtiya¢ duyulan gayretin devamini saglayan bir grup itici kuvvet ve destegi ifade etmektedir.
Motivasyon, metot ve tekniklerle yonetilebilir. Bu teknikleri bilmek egiticilerin, egitimin amacina
ulagmasi i¢in kursiyerleri motive etme fonksiyonlarini yerine getirir. Ayrica, dissal motivasyon ve i¢sel
motivasyon arasinda fark oldugu da bir gergektir.

- Digsal motivasyon, s6z konusu aktivitenin disindan gelen bir diirtiidiir. Bazi isleri
sadece ilgi duydugumuzdan dolay1 ya da o isi yapmak zevkli oldugu i¢in degil o
isle hicbir ilgisi olmayan sebepler nedeniyle yapariz. Ornegin para igin futbol oy-
nayan profesyonel futbol oyuncusu gibi. Ogrenme ile ilgili olarak digsal motivas- *
yon; 6gretmenden iyi bir puan yada 6vgii almak, kursta daha ileri bir seviyeye
gecmek, terfi etmek ya da daha ¢ok para kazanmak gibi harici nedenlerle 6gren-
ciyi harekete gegiren olgulardir. Belirtilen amaglara hizmet ettigi siirece ger-
gekte ne 6grenildigi onemsizdir.

- I¢sel motivasyon ise tersine, herhangi bir ¢ikar icin degil, isin kendisi ne-

dolay1 bir daga tirmanmak, hogumuza gittiginden dolay1 In-

ternette gezinti yapmay1 6grenmek gibi. Bu nedenle i¢sel mo- i p——
tivasyon kisisel bir olgudur ve beklentiler, istekler, tecriibeler
ve bir isi bagarmak i¢in belirlenen amaglarla yakindan ilgilidir.

Egiticinin fonksiyonlarindan birinin de 6grencilere yasamlari bo- ’

yunca 6grenmeye devam etmelerini saglamak tizere yardimeci
olmak oldugu unutulmamalidir.

Ogrenme hevesi bir kez uyarildiginda doymak bilmeyecektir.

Seguralimentariadan uyarlanmigtir. l o —
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Egitim sureci boyunca egitici, sut tretim merkezlerinde ve peynir endUstrisinde ¢aliganlarin sosyo
— kaltarel 6zellikleri ile ilgili olarak bazi zorluklarla kargilasabilir.

Ornegin:

Bazi calisanlarin disuk egitim seviyesi:
Cogdu ilkdgretim seviyesinde ve bilimsel

ve teknik temeli olmayan Kigilerdir.
ZayIf okuma ve yazma becerisi.

Egiticinin agiklamalarini dinlemeye

aliskin olmamalarinin bir sonucu olarak
egitim faaliyetlerine katilimin az olmasi.

Uretiminde galistiklari gida maddelerinin /2

guvenilirligi ile ilgili bireysel islerinin
oneminin farkinda olmama.

=
v |
et

. ‘!'\ I TR\
-1‘ Wi

Degisime direng gdsterme: Ayni konuda yillarca ¢alismanin bir sonucu olarak degismesi
zor olan iyice pekismis is aliskanliklari ve uygulamalari olan insanlardir.

Bu nedenlerle egitici, asagidaki hususlara bagl dogru bir pedagojik yaklasim goéstererek bu
zorluklarin Ustesinden gelmelidir:

Aktif katilim,

Ogrencinin seviyesine uygun dil
kullanimi,

Gorsel egitim araglarinin destegini
kullanma: Fotograflar, resimler,
videolar vb.,

Ogrencinin motivasyonunu gelistirme,

Deneysel pratik uygulamalar,
alistirmalar, gercek vaka ¢alismalari,
vb.,

Gida sektoriinde galisanlar ve
tUketiciler olmak Uzere calisanlarin
cift tarafli olma 6zelliklerini vurgulama,

Ornekleri ve giincel olaylari kullanma:
Ornegin medyada yer alan ve
topluma etki eden son geligsen gida
kaynakli hastaliklara baglh salginlar.

Bir egitim ortamindaki en dnemli unsur egiticidir.
Istekli, enerjik ve hem egitim hem de iletisim ko-
nusunda samimi bir sekilde ilgili olan bir egitici, 6g-
renciler iizerinde en mitkemmel etkiyi yaratacaktir.
Egiticinin, egitim konusuna bir ilgisinin olmamasi
ve isini isteksiz bir sekilde yapmasinin sonucu ba-
sarisizhiktir. Bu tiir egiticiler, sadece kendinin de-
gil ayn1 zamanda katilimcilarin da zamanini bosa
harcar. Bu egiticiler, katilimcilar tarafindan hemen
tespit edilirler ve egitim siirecinde 6grencilerden;
dikkatsizlik, yorgunluk, disiplinsiz davranislar ve
derslere devamsizlik gibi tepkiler alirlar.

http://www.fao.org/ag/agn/CDfruits_zh/others/docs/
sistema.pdf
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Peynirde Gida Giivenilirligi
Cig sut Uretim merkezleri ve peynir endustrisinde siirekli gida glivenilirligi egitimi

Peynirde Gida Guvenilirligi, Leonardo da Vinci Surekli Egitim Programi altinda bir yenilik
transferi projesidir. Bu proje Seguralimentaria’dan, mesleki egitim ve 6gretimi (VET-Vocational
Education and Training) gelistiren yeni bilgi ve iletisim teknolojilerine (NTIC-New Technologies
of Information and Communication) dayali olarak tasarlanan egitim materyalleriyle 6grenme
surecinin kalitesini ve etkinligini geligtirmek amaciyla transfer edilmistir. Proje, Avrupa peynir
endustrisi ve bu endustriler ile ilgili ¢ig sut Uretim merkezlerine yonelik olarak uyarlanmistir.

Peynirde Gida Giivenilirligi Temel Egitimi ile ilgili bu dokiiman, Avrupa Birligi Komisyonu’nun
Leonardo da Vinci topluluk mesleki egitim aksiyon programi kapsaminda Peynirde Gida
Guvenilirligi pilot projesinin bir pargasi olarak hazirlanmistir.

Proje organizasyon ve koordinasyon kurulusu:

- BETELGEUX, S.L.
l » ;* B ete l g e UX Paseo Germanias, 22 -46701 -Gandia -Spain
http://www.betelgeux.es
FEDERACION AGROALIMENTARIA DE CC.0O.
Pza. Cristino Martos, 4. 28015 Madrid. Spain
federacion agroalimentaria http://www.agroalimentaria.ccoo.es/agroalimentaria/menu.do?Inicio

Projenin ortaklar::

ECOLE D’INGENIEURS DE PURPAN
5,voie du TOEC BP 57611 31076 Toulouse Cedex 3

http://www.purpan.fr/

GIDA VE KONTROL GENEL MUDURLUGU
Eskisehir Yolu iizeri 9. Km. Lodumlu-Ankara-Tiirkiye

http://www.gkgm.gov.tr




UNION OF AGRICULTURAL COOPERATIVES OF LARISSA
TYRNAVOS AGIA
Hatzhmichali 81, GR-41334 Larissa - Greece

www.larissacoop.gr

ASSOCIATION OF PRIVATE FARMING OF THE CZECH RE-

PUBLIC
Délnicka 30 - 170 00 - Prague 7 - Czech Republic
WWW.asz.cz
Projenin istirakgileri:
‘ ASOCIACION AGRARIA JOVENES AGRICULTORES GRANADA
C/ Sevilla, 5-BAJO. CP. 18003 - Granada. Spain

ASAJA http://www.asaja.com.es/
GRANADA

agencia

espanola de SPANISH FOOD SAFETY AND NUTRITION AGENCY

segurida

alimentaria y http://www.aesan.msc.es/
nutricion

Projenin Internet sayfasi:
http://foodsafetycheese.com/

“Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegi ile finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goriislerini yansitir
ve Komisyon yayinin igeriginden sorumlu tutulamaz.”
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Unite 1: Gida Giivenilirligi Egitimi
» Gida guvenilirligi kavrami
* Gida guvenilirligi egitimi neden gereklidir?
* Peynir sektdru calisanlari icin temel bilgiler
* Peynir sektorl calisanlarinin egitimi

Unite 2: Peynirde Gida Giivenilirligi Temel Egitimi
* Peynirde Gida Guvenilirligi Temel Egitimi’nin amaglari
* Peynirde Gida Guvenilirligi Temel Egitimi’nin icerigi
Unite 3: Peynirde Gida Giivenilirligi Projesinin Metodolojisi ve Materyalleri
* Peynirde Gida Guvenilirligi Projesi i¢in hazirlanan materyaller
* Ylzylze egitim
- PEYNIRDE GIDA GUVENILIRLIGI TEMEL EGITIMI’nin aktiviteleri
* On-line egitim
Unite 4: Degerlendirme

* Degerlendirme sistemi

- Degerlendirme nedir?

Neden degerlendirme yapilir? Degerlendirmenin fonksiyonlari

Neler degerlendirilir?

Ne zaman degerlendirilir?

Nasil degerlendirilir?

Degerlendirme araglari
« PEYNIRDE GIDA GUVENILIRLIGI TEMEL EGITIMI égrencilerinin degerlendiriimesi

Kaynaklar ve Referanslar



Unite 2:
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Peynirde Gida Gilvenilirligi Temel Egitimi

* Peynirde Gida Guvenilirligi Temel Egitimi’nin amaclari

» Peynirde Gida Guvenilirligi Temel Egitimi’nin icerigi

- =

Peynirde Gida Givenilirli

H 1’ni -
gi Temel Egitimi’nin amaclari ——

PEYNIRDE GIDA GUVENILIRLIGI TEMEL EGITiMi,
sut ve peynir sektdrinde calisanlar igin gida
guvenilirligi konusunda 6zel bir egitimdir. Bu kurstaki
ogrenciler, ¢ig sut Uretim faaliyetinde (yem Uretimi,
hayvancilik) ve peynir endistrisinde Uretim, isleme ve
ambalajlama asamalarinda c¢alisan isciler olacaktir.
Bu, belirli amaclari gercgeklestiren ve son bulan bir
egitim degil surekli mesleki egitimin genis kapsaminin
parcasi olan tamamlayici bir egitimdir.

Sut ve peynir Uretim sektdrlerinde calisan farkh
gruplarin sahip olmasi gereken temel bilgilerden ayri
olarak, PEYNIRDE GIDA GUVENILIRLIGI TEMEL EGITiMi icin asagidaki amaclar segilmistir:

« Gida guvenilirligi kavramini anlamak: Gida guvenilirligi nedir ve neden énemlidir? e ———

« Gida guvenilirligini tesvik eden uluslararasi organizasyonlari ve peynir gtvenilirligi
mevzuatini bilmek,




Peynirde Gida Guvenilirligi
Egiticilerin Egitimi

* Gida kaynakli hastaliklarin dnemini ve st ve peynir Ureticileri ve bu alanda ¢alisanlarin
gida guvenilirligiyle nasil iligkili olduklarini 6grenmek,

* Peynir zincirini ve bu zincirdeki baglantilari
bilmek,

* Peynir zinciri boyunca tim birimlerin
sorumluluklarint anlamak,

« [zlenebilirlik kavramini ve énemini anlamak,
*  SUtln bilesimini ve kalite 6zelliklerini tanimak,

« S0t guvenilirligi konusunda ¢ig sut Ureticilerinin
oynadigi 6nemli roll anlamak,

* Peyniricerigini ve baslica kalite 6zelliklerini
tanimak,

* Peynir sektoriinde calisanlarin oynadigi 6nemli
rold kavramak,

* Peynir tehlikelerini ve bu tehlikelerin peynir
zincirinde nerelerde meydana geldigini bilmek,

* Peynir tehlikelerini 6nleyen iyi Uretim
uygulamalarini 6grenmek,

* Kisisel hijyenin faydalarini, 6nemini ve kisisel
hijyen prensiplerini kavramak,

* HACCP sisteminin ne oldugunu, énemini ve
uygulamanin avantajlarini anlamak,

< Tehlikelerin elimine edilmesi, minimize edilmesi
ve Onlenmesi icin gerekli Kritik Kontrol
Noktalarinin (KKN) énemini kavramak,

» Diger Gida Guvenilirligi Yonetim Sistemlerini ve
bunlari uygulamanin avantajlarini 6grenmek,

* Peynir guvenilirligi ve ¢cevre arasindaki iligkiyi
anlamak. Peynirin surdurulebilir Gretimi ve baglica *
cevresel bulasanlar hakkinda bilgi sahibi olmak.

Bu amacglarin tamami su genel amag¢ icerisinde g y
szetlenebilir: Tiiketici saghgini etkileyen peynir ile ilgili *
tehlikeleri ve bu tehlikelerin minimize ya da elimine
edilmesini mimkiin kilan prensipleri ve uygulamalari
bilmek. Hedef, katihmcilarin ¢cok fazla miktarda bilgi

depolamasini  saglamak degil, isyerindeki hijyen
uygulamalarinin nedenini ve yaptiklari igin Urettikleri stt




yada peynirin gtvenilirligi Gzerinde ne tlr yansimalari oldugunu anlamalarini saglamaktir.

Kisaca hedef, ¢calisanlarin ilk bagta keyfi olarak konulmus fazladan bir ylk gibi gérdtkleri hijyen
uygulamalarina ve kigisel hijyen prensiplerine, sorumluluklarinin bilincine vararak siki sikiya
bagli olmalarini saglamaktir.

Kursun dogas! geregi egitici, egitim amaglarindan bazilarinin kapsamini genisletebilir. Ornegin
kursun verildigi tesisin ya da peynir endustrisinin 6zel ¢alisma uygulamalarini konu etme,
tehlikeleri analiz etme ve bu tehlikelerin en aza indiriimesi ya da yok edilmesine katki yapmak
icin bir rehber olusturma gibi egitim calismalari tavsiye edilmektedir.

Peynirde Gida Guvenilirligi Temel Egitimi, asagida kisaca tarif edildigi gibi 10 Uniteye
ayrilmigtir:

Unite 1: Gida Giivenilirligi

Unite 1, gida tarihinin kisa bir tarifiyle baglar ve gida ve saglik arasindaki iliskiye
odaklanarak devam eder. Unite, gida giivenilirliginin ne oldugunu ve gida ile
ilgili hastaliklar ifadesi ile ne anlagildigini agiklar. Bu konunun 6nemi, gida gii-
venilirligi ile ilgili problemlere ve konulara miidahil olan ilgili uluslararasi orga-
nizasyonlara (FAO, WHO, Codex Alimentarius) bakildiginda daha agik hale gelir.
“Gida Giivenilirligi ile Tlgili Beyaz Belge” ve Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi
(EFSA: European Food Safety Agency)’ne atifta bulunulmakta, farkl tilkelerdeki
gida mevzuatindan bahsedilmektedir.

Unite 2: Peynirde Gida Zinciri ve Izlenebilirlik

Unite 2'de, peynir zinciri kavrami ve “iftlikten ¢atala” ibaresinin anlami ele alin-
maktadir. Unite; yem iiretimi, ¢ig siit iiretimi, peynir endiistrisi, perakende dag1-
tim ve satg, otel ve hazir yemek endiistrisi ve evde tiiketimi tanimlayarak peynir
zincirindeki baglantilar1 detaylandirmaktadir. Unite, gida giivenilirligi problemle-
rine yol agabilen yogun tarim ve hayvanciligin gelismesi, gida ticaretinin kiiresel-
lesmesi ve insanlarin digarida yemek yeme sikliginin artis1 gibi faktorlerin peynir
zincirinin nasil kompleks bir sekilde gelismesine neden oldugunu agiklamaktadir.
Unite, izlenebilirlik kavramini, nasil ¢aligtigini ve avantajlarini agiklayarak devam
etmektedir.

Unite 3: Siitiin Bilesimi ve Fiziksel-Kimyasal Ozellikleri

Unite 3 siitiin; besleyici 6zelliklerinin énemini ortaya koymakta, bilesenlerinin
(proteinler, yaglar, karbonhidratlar, vitaminler, mineraller ve enzimler) ve siitiin
islenmesinde anahtar faktor olan fiziksel-kimyasal 6zelliklerinin kisa tanimlarini
vermektedir. Unite, hijyenin siitiin bilesimini ve teknolojik giivenilirligini nasil
etkiledigini agiklamakta ve siitiin giivenilirligini ve kalitesini etkileyen mikroorga-
nizmalarin agiklanmasiyla sona ermektedir.
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Unite 4: Cig Siit Uretim Merkezleri

Unite 4, gida zincirinde hayvan yeminin 6nemini vurgulamakta ve ciftlikte alina-
cak biyogiivenlik tedbirlerini 6zetlemekte, her iki hususun da insanlarin tiikettigi
hayvancilik tiriinlerine (et ve siit) yonelik nasil dogrudan sonuglara sahip oldugu-
nu agiklamaktadir. Bu iinite, siit sagim isleminin kisa bir tarifini vermekte ve sii-
tiin bulagmaya ugramasindan kaginmak i¢in hijyen prensiplerinin bu asamada ne
kadar 6nemli oldugunu vurgulamaktadir. Son olarak ise, soguk zincirin 6nemine
odaklanarak devam etmektedir.

Unite 5: Peynirin Karakteristik Ozellikleri

Unite 5, peynirin tarihini kisaca agiklayarak baglamakta ve giiniimiizde diinya ge-
nelindeki iiretim ve titkketim konusuna egilmektedir. Unite, kullanilan siitiin bilesi-
mine bagli olan peynirin bilesenleri (proteinler, karbohidratlar, yaglar, vitaminler
ve mineraller) ve fiziksel-kimyasal 6zelliklerinin kisa bir tarifini yapmaktadir.
Peynirin glivenilirligini ve kalitesini etkileyen ve peynir iiretiminde 6nemli bir rol
oynayan baslica mikroorganizmalari agiklayarak devam etmektedir.

Unite 6: Peynir Endiistrisi

Unite 6, peynir yapim siirecinin temel agamalarinin kisa bir tarifini yapmaktadur:
Siit alim, sogukta muhafaza, pastérizasyon, pthtilasma, pihtinin kesilmesi, peynir
alt1 suyunun uzaklagmasi, sekil verme ve presleme, tuzlama, olgunlastirma, paket-
leme ve depolama.

Unite 7: Peynir Uretiminde Hijyen

Bu tinite, gida giivenilirligi i¢cin peynir zincirinde ¢alisanlarin 6nemini ve giivenilir
peynir iretimini saglamak ve ¢apraz bulasmadan kaginmak i¢in mesleki egitim
ihtiyaglarini vurgulamaktadir. Unite, giivenilir peynir iretimi i¢in gerekli olan
kisisel hijyen prensiplerini (kisisel temizlik, uygun elbise ve ayakkabi, yaralarin

ve kesiklerin korunmasi ve ¢alisanlarin sagligi) agiklamaktadir. Unite 7, bireysel
korunma ekipmanlari, depolama sicaklig gibi baz: iyi iiretim ve is saglig1 uygu-
lamalarini agiklayarak devam etmektedir. Temizlik ve dezenfeksiyonun 6nemi de
ayrica anlatilmistir.

Unite 8: Gida Tehlikeleri

Bu iinitede, gida tehlikeleri kavramy, biyolojik, kimyasal ve fiziksel olarak farkli
tehlike tipleri detayli bir sekilde agiklanmistir. Unite, peynir endiistrisinde meyda-
na gelebilecek baslica tehlikeleri gozden gecirmektedir.

Unite 9: HACCP Sistemi ve Gida Giivenilirligi Yonetim Sistemleri

Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 (HACCP) Sisteminin temel kavramlari
gozden gecirilmistir. Yasal gerceve, sistemin avantajlar1 ve bu sistemin uygulan-
mas1 igin 6n gereklilikler agiklanmaktadur. Tehlikeleri en aza indiren ya da yok
eden KKN (Kritik Kontrol Noktas1) kavramina 6zel bir 6nem vererek sicakligin
mikroorganizmalarin gelisiminde ne kadar 6nemli bir rol oynadigini gésteren bazi
orneklerle birlikte HACCP sisteminin yedi prensibi gézden gegirilmistir: Tehlike
analizi, kritik kontrol noktalari, kritik limitler, 6nleyici faaliyetler, diizeltici faa-
liyetler, dogrulama, dokiimantasyon ve kayit tutma. BRC, IFS ve ISO 22000 gibi
diger Gida Giivenilirligi Yonetim Sistemleri de kisaca agiklanmustir.




Unite 10: Gida Giivenilirligi ve Cevre

Unite 10, ilk olarak peynir ve siit sektdriiniin cevresel etkilerine odaklanarak
siirdiiriilebilir gida iiretimi kavramui ile baglamaktadir. Peynir zincirinin baglica
etkileri; kiiresel 1stnmaya, kaynak israfina (su ve enerji), toprak ve suyun kirlenme-
sine o6zellikle odaklanarak agiklanmistir. Bu iinite, sektor ile ilgili etkilerin azaltil-
masina yonelik cesitli onerilerin gézden gegirilmesiyle bitmektedir. Unitenin ikinci
boliimii, peynir iiretimi ve diger siit iriinlerinin giivenilirliginde riskler olusturan
onemli ¢evresel bulasanlara odaklanmustir.

Asagida yer alan tablo, sadece teorik kismi (6rnegin, egiticinin agiklamalari ya da bilgisayar
Uzerinde kursu anlatma) degil, ayni zamanda pratik galismalar ve aligtirmalar igin harcanan
sure de dahil her bir Unite igin gerekli olan zamani belirtmektedir. Bu tablo, egiticinin 6gretme-
o6grenme surecini iyi bir sekilde planlayarak her bir grup kursiyerin 6zel ihtiyaclari icin degisiklik
yapabilecegi bir ydénlendirmedir.

Unite Bashik Uzunluk
Unite 1 Gida Giivenilirligi 2
Unite 2 Peynirde Gida Zinciri ve Izlenebilirlik 2
Unite 3 Siitiin Bilesimi ve Fiziksel-Kimyasal Ozellik- 2
leri
Unite 4 Cig Siit Uretim Merkezleri 2
Unite 5 Peynirin Karakteristik Ozellikleri 2
Unite 6 Peynir Endistrisi 2
Unite 7 Peynir Uretiminde Hijyen 2
Unite 8 Gida Tehlikeleri 2
Unite 9 HACCP Sistemi ve Gida Giivenilirligi Yone- 2

tim Sistemleri

Unite 10 Gida Giivenilirligi ve Cevre 2
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Planlama nedir?

Egitimde planlama; belirli bir zaman
diliminde, onceden belirlenmis egitim
amacglarina ulasmak icin aktivitelerin,
stratejilerin,  Ogretici  materyallerin  ve
kaynaklarin organize edilmesi siirecidir.
Ornegin 6grencilerin 6grenmek icin neye
ihtiya¢ duyduklar1 ya da nasil 6grendikleri
gibi.

PEYNIRDE GIDA GUVENILIRLIGI TEMEL EGITiMinin igerik ve materyalleri uzmanlar
tarafindan 6nceden gelistirilmistir (bakiniz Unite 3). Bu nedenle egiticilerin bir plan hazirlamas:
gerekmemekte bunun yerine, 6zel durumlarda 6zel katilimci gruplari i¢in icerik uyarlamas: yapmasi
yeterli olmaktadur.

Ogretme - 6grenme siireci
Bu siirecin agamalari:

1.-Ogrencilerin spesifik 6zelliklerinin analizini yapmak ve PEYNIRDE GIDA GUVENILIRLIGI
TEMEL EGITIMI’nin hedeflerini 6grencilerin kapasitelerine gére uyarlamak. Katiimcilarin daha
onceden ne kadar bilgiye sahip olduklariny, is tecriibelerini, egitim seviyelerini, ¢alistiklar1 isin tipini
(dogrudan gida ile ilgili calismak ve dolayli olarak gidayla ilgili calismak birbirinin aynis1 degildir),
bu kursa katilmalarinin sebeplerini vb. bilmek.

2.- PEYNIRDE GIDA GUVENILIRLIGI TEMEL EGITiMI’nde tanimlanan igerigin énceliklerini
belirlemek ve diizenlemek. Bu konular metodolojik prensiplere gore organize edilecek ve kolay
ve basit kavramlar ile baglayip daha sonra zor ve karmagik kavramlar ele alinacaktir. Ornegin
genel kavramlar1 agiklayarak baslamak ve sonra daha spesifik konulara ilerlemek gibi. Bu siireg
katilimcilarin tecriibelerine bagli olmalidir. Sadece bu yolla, Peynirde Gida Giivenilirligi Temel
Egitiminin katilimcilar1 konu yogunlugu igerisinde kaybolmayacak ve 6grendiklerini is tecriibeleri
ve Ozel hayatlari ile iliskilendirebileceklerdir.

3.- Ogrenme aktivitelerini tanimlamak, amaglarimiza ulasmak icin gereken dgretme stratejisini ve
takip edilecek yolu belirlemek:

- Uygulanacak aktiviteyi (okuma, pratik ¢aligma, problem ¢6zme, vaka
analizleri, bir konu iizerinde tecriibeleri paylagsma, 6onemli konular
hakkinda tartigma vb.), kimin neyi gerceklestirecegini (egitici ya da
katilimcilar) ve beklenen hedefleri belirlemek,

- Aktivitenin hangi gérev ve faaliyetlerden olusacagini belirlemek,

- Aktivitelerin organizasyonel seklini belirlemek (aktivite nerede
yapilacak, bireysel ya da kolektif olup olmadig).

4.- Aktivitelerde kullanilacak materyal kaynaklarimi1 planlamak (yazili
materyaller, tepeg6z sunulari, bilgisayarlar, gorsel ve isitsel ekipmanlar vb.)
(Unite 3 ve 9).

5.- Her bir aktivite i¢in harcanacak zamani planlamak.

En oOnemli sey egiticinin teorik dersi degil daha ziyade katilimcilarin
kendilerinden ne beklendigi ve bunlara ulagmak i¢in neler yapmalar: gerektigi
hakkinda agik bir fikirlerinin olmasidir.
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Peynirde Gida Giivenilirligi
Cig sut Uretim merkezleri ve peynir endustrisinde siirekli gida glivenilirligi egitimi

Peynirde Gida Guvenilirligi, Leonardo da Vinci Surekli Egitim Programi altinda bir yenilik
transferi projesidir. Bu proje Seguralimentaria’dan, mesleki egitim ve 6gretimi (VET-Vocational
Education and Training) gelistiren yeni bilgi ve iletisim teknolojilerine (NTIC-New Technologies
of Information and Communication) dayali olarak tasarlanan egitim materyalleriyle 6grenme
surecinin kalitesini ve etkinligini geligtirmek amaciyla transfer edilmistir. Proje, Avrupa peynir
endustrisi ve bu endustriler ile ilgili ¢ig sut Uretim merkezlerine yonelik olarak uyarlanmistir.

Peynirde Gida Giivenilirligi Temel Egitimi ile ilgili bu dokiiman, Avrupa Birligi Komisyonu’nun
Leonardo da Vinci topluluk mesleki egitim aksiyon programi kapsaminda Peynirde Gida
Guvenilirligi pilot projesinin bir pargasi olarak hazirlanmistir.

Proje organizasyon ve koordinasyon kurulusu:

- BETELGEUX, S.L.
l » ;* B ete l g e UX Paseo Germanias, 22 -46701 -Gandia -Spain
http://www.betelgeux.es
FEDERACION AGROALIMENTARIA DE CC.0O.
Pza. Cristino Martos, 4. 28015 Madrid. Spain
federacion agroalimentaria http://www.agroalimentaria.ccoo.es/agroalimentaria/menu.do?Inicio

Projenin ortaklar::

ECOLE D’INGENIEURS DE PURPAN
5,voie du TOEC BP 57611 31076 Toulouse Cedex 3

http://www.purpan.fr/

GIDA VE KONTROL GENEL MUDURLUGU
Eskisehir Yolu iizeri 9. Km. Lodumlu-Ankara-Tiirkiye

http://www.gkgm.gov.tr




UNION OF AGRICULTURAL COOPERATIVES OF LARISSA
TYRNAVOS AGIA
Hatzhmichali 81, GR-41334 Larissa - Greece

www.larissacoop.gr

ASSOCIATION OF PRIVATE FARMING OF THE CZECH RE-

PUBLIC
Délnicka 30 - 170 00 - Prague 7 - Czech Republic
WWW.asz.cz
Projenin istirakgileri:
‘ ASOCIACION AGRARIA JOVENES AGRICULTORES GRANADA
C/ Sevilla, 5-BAJO. CP. 18003 - Granada. Spain

ASAJA http://www.asaja.com.es/
GRANADA

agencia

espanola de SPANISH FOOD SAFETY AND NUTRITION AGENCY

segurida

alimentaria y http://www.aesan.msc.es/
nutricion

Projenin Internet sayfasi:
http://foodsafetycheese.com/

“Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegi ile finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goriislerini yansitir
ve Komisyon yayinin igeriginden sorumlu tutulamaz.”
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Unite 1: Gida Giivenilirligi Egitimi
» Gida guvenilirligi kavrami
* Gida guvenilirligi egitimi neden gereklidir?
* Peynir sektdru calisanlari icin temel bilgiler
* Peynir sektorl calisanlarinin egitimi

Unite 2: Peynirde Gida Giivenilirligi Temel Egitimi
* Peynirde Gida Guvenilirligi Temel Egitimi’nin amaglari
* Peynirde Gida Guvenilirligi Temel Egitimi’nin icerigi
Unite 3: Peynirde Gida Giivenilirligi Projesinin Metodolojisi ve Materyalleri
* Peynirde Gida Guvenilirligi Projesi i¢in hazirlanan materyaller
* Ylzylze egitim
- PEYNIRDE GIDA GUVENILIRLIGI TEMEL EGITIMI’nin aktiviteleri
* On-line egitim
Unite 4: Degerlendirme

* Degerlendirme sistemi

- Degerlendirme nedir?

Neden degerlendirme yapilir? Degerlendirmenin fonksiyonlari

Neler degerlendirilir?

Ne zaman degerlendirilir?

Nasil degerlendirilir?

Degerlendirme araglari
« PEYNIRDE GIDA GUVENILIRLIGI TEMEL EGITIMI égrencilerinin degerlendiriimesi

Kaynaklar ve Referanslar



Unite 3:

Peynirde Gida Gilvenilirligi Projesinin
Metodolojisi ve Materyalleri

* Peynirde Gida Guvenilirligi Projesi icin hazirlanan materyaller
* Yizylze egitim
- PEYNIRDE GIDA GUVENILIRLIGI TEMEL EGITIMi’'nin aktiviteleri

* On-line egitim

Peynirde Gida Giivenilirli

materyaller

M EYARELEL

Egitim materyallerinin bir kismi, egiticiler tarafindan PEYNIRDE GIDA GUVENILIRLIGI
TEMEL EGITIMi’nin 6gretimini kolaylastirmak iizere Peynirde Gida Giivenilirligi Projesi icin
tasarlanmistir.

Peynirde Gida Guvenilirligi Temel Egitimi materyalleri
6grenmenin  6nemi g6z  6nidnde  bulundurularak
hazirlanmistir.  Ogrenci, hazirlanan bu yeni egitim
materyallerini dnceki bilgileriyle iliskilendirecektir. Yani yeni
o6grenme slreci 6grencinin sahip oldugu onceki bilgileri
g6z onunde tutacak ve egitimin ilerlemesi bu noktadan
baslayacaktir.

Bu iinitede egitim materyalleri ve egitimin ana cercevesi - A
aciklanacak ve tanimlanacaktir. Asagidaki tabloda,
olusturulan egitim materyali listelenmis ve her biri i¢in bir dosya adi verilmigtir:




.

Peynirde Gida Giivenilirligi

Egiticilerin Egitimi
IE?ODSKF%% '

PEYNIRDE GIDA GUVENILIRLIGI TEMEL EGITiMi

icin egitim materyallerinin isimleri Dosya ad1
Peyrflrde Gida Giivenilirligi Temel Egitimi — Ogrenciler i¢in egitim FSCBC_TX
dokiimani
P.eyr.urde Gida Giivenilirligi Temel Egitimi - Yiizyiize egitim i¢in ESCBC._P
bilgisayar sunumu
Peynirde Gida Giivenilirligi Temel ON LINE Egitimi FSCBC_O

Dersliklerde yuratulen klasik egitimde, egitici
batdn egitim boyunca égrencilere eslik eder ve
ogrencilerin 6grenme slreclerinin gcogunlugu
bu zaman surecinde gergeklesir.

Yuzylze egitimde, egitici katiimci bir ydntem
kullanmalidir. Bu sayede egitici ve 6grenci
arasindaki siirekli iletisim tesvik edilir.

Yuzyluze egitim icin Peynirde Gida Guvenilirligi Projesinde hazirlanan egitim materyalleri
ve kaynaklar asagida tanimlanmistir. Bunlarin tamami 6grencilerin 6zelliklerini ve 6grenme
amaglarini géz énldne almaktadir.

Ogrenciler icin egitim dokiimani

‘Peynirde Gida Giivenilirligi Temel Egitimi’ metinleri .pdf dosyalari seklinde sunulmakta
ve fotograf ve cizimleri de icermektedir. Ayrica ilave bilgi ve 6zel ilgi alanlarina dair konulari
iceren metin kutularn bulunmaktadir. Bu dokiimanlarin egitici tarafindan tercihen renkli olarak
ciktisi alinacak ve dgrencilere dagitilacaktir. Bu materyallerin kursun basinda ya da sonunda
dagitilmasina egitici karar verecektir.

Geleneksel egitim metotlarinda metinlerin egitimin baslangicinda dagitilmasinin bir dezavantaiji,
ogrencilerin  egiticinin acgiklamalarini dinlemek yerine ders siresince dagitilan metinleri
okumalaridir. Diger yandan egiticinin agiklamalarindan dnce dégrencilerin her bir Uniteyi okumasi,
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konuyu daha derinlemesine 6grenmelerini sadlayacaktir. ise yarayabilecek bir diger metot ise,
her bir Uniteye ait metinleri bir defada dagitmak ve dersin ilk on bes ya da yirmi dakikasinda
ogrencilerin bunlari okumasini saglamaktir. Hangi sekilde olursa olsun, égrencilerin dagitilan
metinleri kursun bitiminden sonra muhafaza etmeleri gelecekte bu metinlerden yararlanabilmeleri
icin uygun olacaktir.

PEYNIRDE GIDA GUVENILIRLiIGi TEMEL EGiTiMi- Bilgisayarli sunum

Sunum, her hangi bir 06zel program
gerektirmeden  c¢alistinlabilir ~ bir  dosya
seklindedir. Asgari bilgisayar gereksinimleri;
Pentium 4 islemci ve 1 Gb RAM'dir.

Peynirde Gida Giivenilirligi Temel Egitimi
sunumunun yiizyiize egitim versiyonu, on
Uniteye ayrilmigtir ve Peynir Zinciri Oyunu’nu
da icermektedir. Sunumlarda &grencilerin
kavramlari  anlamasina yardim  etmek
icin video gdruntuleri, canlandirmalar ve daha genis kapsamli ilave bilgiler iceren bazi ekran
goruntileri bulunmaktadir. Ayrica her bir Unitenin sonunda, en 6nemli kavramlari 6grencilere
hatirlatan bir bolum bulunmaktadir.

Sunum, ekranda gorilen yonlendirmeler dogrultusunda kontrol edilmektedir.

Sunumda peynir zinciri oyunu ekranda gdsterilmekte ve katilimcilar ana menuden istedikleri
Unitelere ulasabilmektedir. Ayrica oyunda sahip olunan kredi, ileri-geri hareket ve cikis i¢in gerekli
dugmeler de ekranda gdsterilmektedir.

Bu multimedya materyalinin kullanimi bazi avantajlar saglamaktadir:

» Gorsel yapi: Fotograflar, gizimler, canlandirmalar, video bdlimleri vb. 6grencinin dikkatini
ceker. Bu sayede, egiticinin anlattigi konuya eslik eden herhangi bir materyal olmadigi
durumlarda meydana gelebilecek dikkat dagilimindan kaginiimis olur.

* Sunum, egiticinin agiklamalari igin bir yazili dokiman goérevi yaptigindan yardimci olarak
yazil notlar kullanma ihtiyacini en aza indirir ve egiticinin isini kolaylastirir.

* Sunumun interaktif yapisi, egiticinin Uniteleri kendi yontemiyle anlatmasini mimkadn kilar.
Sunumdaki gesitli noktalarda, degisik internet adresleri veriimektedir.

Egitim bilgilerini takviye edici nitelikte olmasinin ve dersleri daha zevkli hale getirmesinin yaninda, .
dgrenciler tarafindan yeni iletisim ve bilgi teknolojilerinin kullanimini tegvik eden ve destekleyen
ilgi ¢ekici bir kaynaktir.
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Egiticinin isinin, egitime katilan kisilerin 6grenmesi ve hatirlamasina yardimci olmak oldugunu ha-
tirla. Bu zor bir istir. Egitici, kendisini tam olarak isine vermelidir. Egitime katilan kisiler, egiticinin
yaptig1 is hakkinda pozitif olup olmadigini hemen hisseder. Egitici, egitime katilan kisileri motive
etmeli ve yeni bilgileri ve becerileri 6grenmeleri igin istekli olmalarini tesvik etmelidir.

Sunum araciligtyla bu is nasil yapilir? Egiticinin sahip oldugu tavir ve davranis sekli 6nemlidir. Ogret-
me metodu da canli ve ilgi ¢ekici olmalidir. Iyi sunum, pratik yapmay1 gerektirir!

Tarzinizla yaklagimlari etkileyin!

« Egitim ile ilgili istek ve heves yansitin - ses (konusma tonunu degistirerek), viicut dili (jestleri) ve
goz temasini kullanarak,

« Kendinden emin ve pozitif olun (uygun ders planlamasi, hazirlanmasi ve yapilan is hakkinda sag-
lam bilgi gerektirir),

« Kararli olun,

« Enerjik ve canli olun - bir noktada sabit kalmayin, kati-
limcilar arasinda dolasin (fazla agirrya kagmadan),

« Etkileyici bir sekilde yapabiliyorsaniz, mizah yapin (an- ©
cak fazlasi egitme zarar verebilir ve zoraki mizah kars:
tarafta ters etki yapabilir),

o Nazik, rahat ve katilimcilara yakin olun, onlara yiiksek-
ten bakan bir tavirla konusmayin,

« Egitime katilan kisilere giiven vererek onlari egitim siirecine dahil edin.

Arzu edilen konusma sekli:

« Agik ve net,

« Kibar,

o Akici,

o Degisken bir ses tonuyla,

« Beden dili ile koordineli bir sekilde.
Ornek olusturun!

 Konunun 6nemli oldugu hissini ileterek,

« Konuyu ciddi bir gekilde ele alarak.
Kag¢inin!

« Dikkat dagitic1 iisluptan,

« Her sunum i¢in yapabildiginizin en iyisini yapmamaktan.

Alstirmalar

| g
PEYNIRDE GIDA GUVENILIRLIGI TEMEL EGITIiMI 5@
slresince egiticinin yapmak isteyebilecegi alistirma tiplerinin |_
bazi érnekleri asagida yer almaktadir:

Kendini tanima testi: Egitici, dgrencilere isyerindeki iyi hijyen
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uygulamalari Gzerinde distinmelerini saglayacak kisa ve basit sorular sorabilir.

Kursiyer bu sorulara evet ya da hayir seklinde cevap vermeli, isyerinde g¢alisma slreci boyunca
iyi uygulamalari neden kullanmadidini belirtmeli ve bu tur eylemlerin olasi sonuclarinin gida
guvenilirligine etkilerini degerlendirmelidir.

Ornegin sorularin bazilari asagidakiler gibi olabilir:
» Calismaya baglamadan énce ellerini yikar misin?

» Elbiselerini ve kisisel aksesuarlarini koymak icin uygun bir yer var mi?

Kavramlarin 6ziimsenmesi: Kursiyerlerin 6grenmekte oldugu kavramlarin
anlasilma seviyesini tespit etmek icin egiticilere imkan sadlar.
Uygulamalar; ders slresince, ders sonunda veya Unite sonunda
yapilabilir. Bu iglem, bilginin 6zimsenme seviyesinin tespit
edilmesine ve kavramlarla ilgili belirsizliklerin cevaplanarak
giderilmesine yardim eder.

Ornegin eger amag, dJrencinin gida zincirinin ne oldugunu ve kendisinin
bu zincire nasil katildigini anlamasini saglamak ise; 6grencinin ¢alistigi sektor
acisindan gida zincirini taslak halinde gizmesi ve kendisinin de bu zincirde nerede
oldugunu belirtmesi istenir. Kursiyerin gida zincirinde aldigi yer tanimlandiktan sonra, gida
zincirinde bu halkada yer alan olasi tehlikeler ve ¢alisanlarin sorumluluklari ile ilgili bir tartisma
yapilabilir. Eger tartisilan kavram izlenebilirlik ise uygulama, bir etiket tasarlanmasi olabilir.

Durum analizi: Egitici, kursiyerin calistigi ortama benzer bir igyerinde ¢ekilmis fotograf ya da
video filmini 6grencilere gostererek onlardan neyin yanlis bir sekilde yapildigini ya da bir hatanin
nasil diizeltilebildigini belirtmesini isteyebilir. Ornegin, gida igletmesinde bir galiganin fotografi ya :_,‘_,.
da temizlik ve dezenfeksiyon islemine ait bir video filmi bu kapsamda degerlendirilebilir.

Aktivitelere ait cesitli 6rnekler:
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GIDA ETiKETLEME Aktiviteler

Izlenebilirlik kavramini ve bunun énemini anlamak icin kursiyerler tercihen bir
stit ya da peynir ambalaj etiketi se¢cmeli ve asagida verilen bilgileri bulup
¢ikarmalidir:

o Gidanin ad1
o Icindekiler
o Net miktar1

o Uretici veya ambalajlayici firmanin ady, tescilli markasi
ve adresi

« Son tiiketim tarihi
o Parti numarasi ve/veya seri numarasi

 Guda isletmesinin onay tarihi ve numarasi veya kayit tarihi ve numarasi veya
ithal edilen gida maddesinin ithal izin tarihi ve numarasi

o Orijin tilke
o Gerektiginde kullanim bilgisi ve/veya muhafaza sartlari
« Hacmen %1,2'den fazla alkol igeren iceceklerde alkol miktar:
Daha sonra, kursiyerler o iiriiniin tiitketime sunulma ve muhafaza seklinin avantaj-

larini agiklamalidir. Diger hangi gida maddeleri bu tiir titketime sunum ve muha-
faza sartlar1 gerektirmektedir?

Kisinin gida maddesiyle ilgili bir problemi olursa ve bu durum yetkili birimlere
bildirilmek istenirse hangi iirtinden bahsedildigi nasil anlasilacaktir?

SOGUK ZINCIR Aktiviteler

Egitici; kursiyerlerin, siit ve peynir isleme ve iiretiminde oynadiklari rolii ve
peynir zinciri boyunca tiim ilgililerin sorumluluklarini anlamalari i¢in gida
titketicisi olarak yer aldiklar: gercek bir vaka tasarlayabilir.

Mikroorganizmalar; ¢evresel sartlarin, gelisme ve iire-
me i¢in gerekli olan yeterli besin, nem, asitlik, oksijen
seviyesi ve sicaklik gibi 6zel kogullar: karsilamas: duru-
munda kolaylikla ve hizli bir sekilde ¢ogalirlar. Mikroor-
ganizmalar gida maddeleri tizerinde kolaylikla ¢ogalabi-
lirler ve gida kaynakli hastaliklarin nedenin yiiksek bir
yizdesini olustururlar. Mikroorganizmalarin ¢ogu, gida
maddelerinin tiretiminde gerekli oldugundan (6rnegin peynir) faydali olmasina
ragmen, Brucella, Salmonella ya da Listeria gibi zararli patojen bakteriler de gida-
larda bulunabilmekte ve bu gidalar: tiiketenlerde enfeksiyona neden olmaktadir.

a. Cok sicak bir yaz giiniinde, bir marketten gida aligverisi yaptigimizi
diisiinelim. Dogal olarak 100 adet/cm® bakteri iceren donmus bir gida satin
aldigimizi kabul edelim (bu bir sembolik referans degerdir, ¢linkii bulagmaya
ugrayan bir gida maddesinde bulunan bakterilerin gercek sayis1 daha
yiiksektir).

b. Aligveris sonrasi eve giderken, satin alinan gida 31°C sicaklikta 1 saat gegirir.
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SOGUK ZINCIR Aktiviteler

c. Eve gittigimizde yaptigimiz ilk is bu giday1 -18°C sicaklikta yeniden
dondurmaktir.

d. 24 saat sonra dondurucu ariza yapar ve s6z konusu gida maddesi 32°Cde 1
saat 30 dakika gegirir.

e. Dondurucu tamir edilir edilmez gida maddesini yeniden dondurucuya
koyariz.

f. 12 saat sonra gida maddesini dondurucudan aliriz ve yaklagik 27°C oda
sicakliginda {ig saat siireyle tiiketilmesine kadar ¢ozdiiriiriiz.

1- Gegen zaman siiresince gidanin cm*ii basina artan bakteri sayisinin
grafiksel olarak gosterilmesi (bu siireci basitlestirmek icin gida maddesinin
donmus halden ¢6ziinmiis hale gegerken ya da tersi durumdaki ara sicakliklarda
gecirdigi zamani dikkate almayacagiz).

S6z konusu gida maddesi, sicaklik derecelerine karsilik asagidaki

davranisa sahip olan bir mikroorganizma tiiriinii ihtiva etmekte-
dir:

- Sicaklik 7°Cden daha az ise mikroorganizma ¢ogalmiyor,

- Sicaklik 7°C ila 28°C arasinda ise mikroorganizma her iig saatte
sayisini katlryor,

- Sicaklik 29°C ila 42°C arasinda ise mikroorganizma her 30 daki-
kada sayisini katliyor.

- Sicaklik 41°C ila 55°C arasinda ise mikroorganizma her bes saatte
say1sini katlryor, -

- Sicaklik 55°C’nin iizerinde ise mikroorganizma 6liyor. —
@
) —
5
-
s —
| |
glnler

2- Bu siiregte s6z konusu gida maddesine uygulanan islemlerle ilgili olarak ne
tiir hatalar yaptigimizi ve saghigimizi tehlikeye atmamak i¢in neler yapmamiz
gerektigini belirtin?
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PEYNIR ZiINCIiRi Aktiviteler

Peynirde Gida Giivenilirligi Temel Egitimi’nin pratik uygulamalarinin amaci
gida giivenilirligi egitiminin kursiyerlerin giindelik islerindeki gergeklere daha
yakin olmasini saglamaktir.

Peynirde Gida Giivenilirligi Temel Egitimi’nin 10 iinitesinde agiklanan
kavramlarin, peynir tiretiminde ¢alisanlarin giinliik islerinde pratik uygulamaya
sahip olmasi cok énemlidir. Ogrenciler, egiticinin tavsiye ve talimatlarini aldiktan
sonra gruplar halinde pratik bir 6rnek hazirlamalidir. Pratik 6rnek asagidaki
sekilde olusturulmalidir:

o Ham maddelerin tiretiminden son tiiketiciye kadar siirecin her asamasini
dahil ederek bir peynir zincirinin tanimlanmasi,

o Tum peynir zinciri boyunca peynirin giivenilirligini etkileyebilecek potansi-
yel tehlikelerin tanimlanmasi,

o Ogrencilerin isi ile dogrudan baglantili olanlara 6zel nem vererek, bu tehli-
kelerin elimine edilmesini, 6nlenmesini ya da asgariye indirilmesini mtimkiin
kilacak 6zel tedbirler ve uygulamalar.

Bu uygulama, Peynirde Gida Giivenilirligi Temel Egitimi siiresince 6grenilen
kavramlarin kullanimini kolaylastirir ve en uygun risk 6nleme uygulamalari hak-
kinda kendi kanaatlerini olusturmalari i¢in 6grencileri tesvik eder.

Pratik 6rnekleme ¢alismas1 tamamlandiginda, 6grenciler tarafindan uygulama
degerlendirilir ve tartigilir.

Peynir Zinciri Oyunu

Peynirde Gida Giivenilirligi Temel Egitimi’nin klasik egitim sistemi versiyonu (FSCBC.exe) bir
Peynir Zinciri Oyununu igerir. Gida zincirinin farkl halkalari ile ilgili sorulari cevaplamak Uzere
gruplar olusturulur. Her grup kendilerine ydneltilen sorulara cevap vererek puan kazanir.

PEYNIRDE GIDA GUVENILIRLIGI TEMEL EGITiIMiInin on-line egitim versiyonu, Internet
baglantili  kigisel bilgisayar kullanarak uzaktan 0©0grenme vyoluyla 0ogrencilerin egitimi
tamamlamalarini mimkun kilmak Uzere hazirlanmistir.

Bu egitim sanal ortamda (sanal sinif); 6grenciler, egitmen ve diger katiimcilar arasinda gergek
zamanh (online) bir baglanti saglayarak yerinde ve uzaktan egitimin metodlarini birlegtirir.
Ogrenme slreci kayit edildiginden 6grencilerin; 6zelliklerini, glgcli taraflarini ve yasadiklari
zorluklari egiticinin tespit edebilmesine imkan saglar.
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Uzaktan egitimin avantajlari ve dezavantajlari

Uzaktan 6grenmenin en blyuk avantajlarindan biri, zaman ve yer sinirlamalarini kaldirarak
ve bazi aktiviteleri 6grenme surecine entegre ederek Peynirde Gida Guvenilirligi Temel
Egitimi’nin kursa ilgi duyan daha fazla insana ulagabilmesidir. Uzaktan 6grenme, bilhassa uzun
calisma sureleri olan kursiyerlerin egitim zamanini kendi yasamlarina gore belirleyebilmelerine
imkan saglayarak zaman kullanimini kolaylastirmaktadir.

Uzaktan 6grenme ayni zamanda, kisinin kendi ilerleme hizinda égrenmesine imkan saglar.
Yetigkin insanlar yeni bilgilerin kendilerine anlaml geldigini fark ettikleri zaman 6grenirler. Bu
nedenle, herkesin kendine 6zgu bir 6grenme yontemi bulunmaktadir. Prensip olarak uzaktan
ogrenme; Peynirde Gida Givenilirligi Temel Egitimi’nde kullanilan gorsel-isitsel kaynaklar
ornegdinde oldugu gibi daha farkli ¢esitte, zengin icerikli ve daha fazla sayida 6grenme enstrimanini
ve kaynagi kursiyerlere sunmasiyla daha esnek gorulmektedir.

Bu yontemde egitici, her bir dgrencinin durumunun

gbzlemlenmesiyle ilgili olarak yeni bilgi isleme olanaklari ile

kuvvetli bir sekilde desteklemektedir. Egitici, bir kursiyerin

6grenme surecini gerektigi kadar sik, adim adim, kursiyeri

etkileyen her faktori ve kursiyerin ilerlemesini etkileyen
sistematik hatalari tespit ederek izleyebilir. Bu, sonraki
Unitede yer alan surekli degerlendirmeye yardimci olur ve
6grenmenin Kigisellestiriimesini kolaylagstirir.

Bu 6grenme metodunun daha baska avantajlari olmakla birlikte,
bazi dezavantajlari da bulunmaktadir. Uzaktan 6grenmenin nasil daha

etkin bir sekilde kullanilabildigini daha iyi anlamak icin bu dezavantajlar da incelenmelidir. Bu
yontemin en 6nemli dezavantaji ya da tehlikesi, izolasyondur. Daha 6nce bahsedildigi tzere,
o6grenmenin bitlnd, bir kisisel iletisim strecidir ve bu iletisim, sadece s6zll degil ayni zamanda
vlcut dili ile de gergeklesebilmektedir. Bu kapsamda; ses tonu, yiz ifadesi vb. unsurlarin,
motivasyonun artiriimasina yonelik dnemli etkileri bulunmaktadir. Uzaktan egitim yonteminde bu
unsurlarin olumlu etkilerinden faydalanilamayacagi g6z éninde bulundurulmalidir.

—
(")grenci calisma kararini vermek, bundan daha zor olani, kendi kendisini motive etmek
durumundadir. Zaman zaman motivasyon bozukluguna da yol agabilmesine ragmen, motivasyon _—
takviyesi saglayan grup destedi bulunmamaktadir. Bu izolasyon, asagida verilen gercek zamanli
(online) metotlar ile kismen kirilmaktadir: Bir platform kullanimi, internet baglantisi ve dogru
uygulamalar.

Peynirde Gida Guivenilirligi Temel ON LINE Egitimi’nin bu versiyonu, ylzylze egitim versiyonu o
ile ayni sekilde dizenlenmigtir. Bu versiyondaki ekranlardan her biri, bir egitici aciklamasi
bulunmamasi nedeniyle, kursiyerlerin kavramlari anlamasini kolaylastirmak amaciyla ytzytze
egitim versiyonundan daha kapsamli bir metin icermektedir. Kursiyerler, belirli konular ile ilgili ek _
bilgiler temin etmek amaciyla sunum siiresince goriintiilenen internet sitelerine erisim olanagina
da sahiptir.
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Her bir Gnite, kursiyerlerin edindikleri bilgileri degerlendirmelerine yardimci olmak Gizere tasarlanan
interaktif yapidaki alistirmalari icermektedir.

Kursiyerler, platform aracihdiyla 10 Gnitenin metnine erigebilmektedir.

Pek cok farkl tip materyal oldugundan, kursiyerlerin tim gerekli materyallere sahip oldugunu
ve bunlarin nasil kullanildigini bildiklerinden
emin olmak onemlidir. Herhangi bir tereddut
durumunda kursiyer hemen cevaplanmali ve
kursiyer ile iletisimin onun tek motivasyon
kaynagi oldugu hatirlanmalidir.

Bu sekilde egitici ¢ift rol oynamalidir: Bir
ogretmen (6grenme aktivitelerini planlayan) ve
bir egitici (6grenme sireci boyunca dgdrencinin
ihtiyaglariylailgilenen). Yol gésterme, destekleme
ve motive etme gibi hususlarin énemli olmasi
nedeniyle 6gretmen roll kursiyere zorla kabul
ettirilmemelidir.

On-line egitimden farkli olarak, karigik metodolojiler de kullaniimaktadir. Bir gruba ait olmanin
dinamikleri, anlasilmayan noktalarin dogrudan acikliga kavusturulmasi, ortak zorluklarin
anlasiimasi ve incelenmesi, 6grencilerin egitici ile arasindaki iletisim kanallarini gliglendirmek
ve ogrenciyi motive etme hususunda yetersiz oldugu gérilen konularin yeniden etraflica ele
alinmasi karisik metodolojilerin unsurlaridir.
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Peynirde Gida Giivenilirligi
Cig sut Uretim merkezleri ve peynir endustrisinde siirekli gida glivenilirligi egitimi

Peynirde Gida Guvenilirligi, Leonardo da Vinci Surekli Egitim Programi altinda bir yenilik
transferi projesidir. Bu proje Seguralimentaria’dan, mesleki egitim ve 6gretimi (VET-Vocational
Education and Training) gelistiren yeni bilgi ve iletisim teknolojilerine (NTIC-New Technologies
of Information and Communication) dayali olarak tasarlanan egitim materyalleriyle 6grenme
surecinin kalitesini ve etkinligini geligtirmek amaciyla transfer edilmistir. Proje, Avrupa peynir
endustrisi ve bu endustriler ile ilgili ¢ig sut Uretim merkezlerine yonelik olarak uyarlanmistir.

Peynirde Gida Giivenilirligi Temel Egitimi ile ilgili bu dokiiman, Avrupa Birligi Komisyonu’nun
Leonardo da Vinci topluluk mesleki egitim aksiyon programi kapsaminda Peynirde Gida
Guvenilirligi pilot projesinin bir pargasi olarak hazirlanmistir.

Proje organizasyon ve koordinasyon kurulusu:

- BETELGEUX, S.L.
l » ;* B ete l g e UX Paseo Germanias, 22 -46701 -Gandia -Spain
http://www.betelgeux.es
FEDERACION AGROALIMENTARIA DE CC.0O.
Pza. Cristino Martos, 4. 28015 Madrid. Spain
federacion agroalimentaria http://www.agroalimentaria.ccoo.es/agroalimentaria/menu.do?Inicio

Projenin ortaklar::

ECOLE D’INGENIEURS DE PURPAN
5,voie du TOEC BP 57611 31076 Toulouse Cedex 3

http://www.purpan.fr/

GIDA VE KONTROL GENEL MUDURLUGU
Eskisehir Yolu iizeri 9. Km. Lodumlu-Ankara-Tiirkiye

http://www.gkgm.gov.tr




UNION OF AGRICULTURAL COOPERATIVES OF LARISSA
TYRNAVOS AGIA
Hatzhmichali 81, GR-41334 Larissa - Greece

www.larissacoop.gr

ASSOCIATION OF PRIVATE FARMING OF THE CZECH RE-

PUBLIC
Délnicka 30 - 170 00 - Prague 7 - Czech Republic
WWW.asz.cz
Projenin istirakgileri:
‘ ASOCIACION AGRARIA JOVENES AGRICULTORES GRANADA
C/ Sevilla, 5-BAJO. CP. 18003 - Granada. Spain

ASAJA http://www.asaja.com.es/
GRANADA

agencia

espanola de SPANISH FOOD SAFETY AND NUTRITION AGENCY

segurida

alimentaria y http://www.aesan.msc.es/
nutricion

Projenin Internet sayfasi:
http://foodsafetycheese.com/

“Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegi ile finanse edilmistir. Bu yayin sadece yazarin goriislerini yansitir
ve Komisyon yayinin igeriginden sorumlu tutulamaz.”
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iICINDEKILER
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Unite 1: Gida Giivenilirligi Egitimi
» Gida guvenilirligi kavrami
* Gida guvenilirligi egitimi neden gereklidir?
* Peynir sektdru calisanlari icin temel bilgiler
* Peynir sektorl calisanlarinin egitimi

Unite 2: Peynirde Gida Giivenilirligi Temel Egitimi
* Peynirde Gida Guvenilirligi Temel Egitimi’nin amaglari
* Peynirde Gida Guvenilirligi Temel Egitimi’nin icerigi
Unite 3: Peynirde Gida Giivenilirligi Projesinin Metodolojisi ve Materyalleri
* Peynirde Gida Guvenilirligi Projesi i¢in hazirlanan materyaller
* Ylzylze egitim
- PEYNIRDE GIDA GUVENILIRLIGI TEMEL EGITIMI’nin aktiviteleri
* On-line egitim
Unite 4: Degerlendirme

* Degerlendirme sistemi

- Degerlendirme nedir?

Neden degerlendirme yapilir? Degerlendirmenin fonksiyonlari

Neler degerlendirilir?

Ne zaman degerlendirilir?

Nasil degerlendirilir?

Degerlendirme araglari
« PEYNIRDE GIDA GUVENILIRLIGI TEMEL EGITIMI égrencilerinin degerlendiriimesi

Kaynaklar ve Referanslar



Unite 4:

Degeriendirme

* Degerlendirme sistemi

« PEYNIRDE GIDA GUVENILIRLIGI TEMEL EGITIMi égrencilerinin degerlendirilmesi

Degerlendirme nedir?

Neden degerlendirme yapilir? Degerlendirmenin fonksiyonlari
Neler degerlendirilir?

Ne zaman degerlendirilir?

Nasil degerlendirilir?

Degerlendirme araglari

——
Degerlendirme slreci, su sorulari cevaplandirarak |
yapilacak planlamayla baglar: Ogrenciler her hangi bir I —
sey 6grendi mi? Belirlenen amaglara ulasildi mi? Kurs
icerigi 6grencilerin 6zellikleri ile uyustu mu? Metodoloji A ! —
etkin oldu mu? Bu sorulari cevaplamak igin 6lgcmek, “\: b ;
mukayese etmek ve degerlendirmek zorundayiz. 3 =
PEYNIRDE GIDA GUVENILIRLIGI TEMEL EGITiMmi N
gibi temel becerilerin kazanilmasi istenen bir egitimde g _ ﬂ
ogrenciler not ile degerlendiriimemelidir. i ..:\.

Calisanlarin surekli egitimi ile ilgili bir degerlendirme

metodunun olugturulmasi, klasik ve istenmeyen bir yontem olan not vererek degerlendirme

sekline indirgenmek istenmiyorsa, oldukga karmasik ve zor bir istir. Ancak dederlendirme gerekli
bir is oldugundan 6grenciyi kategorize etmeyen ve segcmeyen, daha ¢ok 6grenme sulrecini ve

egitim faaliyetinin guglu ve zayif taraflarini tespit etmeyi mumkan kilan bir yontemin secilmesi

uygun olacaktir. Sadece bu yol ile kendi tecribelerimizden birseyler 6grenebiliriz ve egitim
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faaliyetlerimizden en fazla kazanimi saglamak igin uygun kararlar alabiliriz.

Degerlendirme kavrami, bir konu hakkinda karar vermeyi destekleyecek yararli bilgilerin elde
edilmesi slrecini ifade eder ve ayni zamanda karar verme strecinde bir kilavuz olarak hizmet
gordr.

Degerlendirmek, mukayese etmektir. Degderlendirme yapilirken iki faaliyet yurGtiltr. Bunlar:
Olgme (bilgi toplama) ve deger bicmedir (6Iciimde elde edilen veriyle standart veya standartlarin
mukayese edilmesi).

Genel egitim sistemi igerisinde; degerlendirmede dogrudan ya da

[,
dolayli olarak kullanilan fonksiyonlar incelenecek olursa, Peynirde Gida “ " " 7" . @
Givenilirligi Temel Egitimi’nde kullanmak istedigimiz 6grenmenin =»= -a—ﬁ—"c’ﬂ -

.. . = A= =8 = " L o]
degerlendirilmesi kavrami daha anlasilir olacaktir: Cdem cB2 =C3

. Belirli bir yas grubundakiler tarafindan ulasilan seviyenin (ilkdgretim
sistemi) sayisal olarak tespit edilmesi ve dogrulanmasi (homojen sekilde). Daha
sonra, drnegin, farkl yillarda ya da farkh yerlerde kimlerin basarili oldugunu 6lgme
imkani sagdlar.

. Homojen oldugu kabul edilen testlerde elde edilen sonuclara dayali olarak belirli
bir yas grubundaki égrencilerin siniflandiriimasi. Rakamla ya da harfle not verme:
Basarili, basarisiz vb. seklinde.

. Amaglarin gercgeklestirilip gerceklestirilmediginin ve ne dereceye kadar
gerceklestirildiginin kontrol edilmesi ve bu dederlendirme sonucunda iki tip karar
alinmasi: Ogrencileri dederlendirme ve onlara not verme ve dgretme — dgrenme
sirecinde yer alan degiskenleri degerlendirme.

. Baglangi¢ duzeyinden baslayarak ara sure¢ boyunca .., o .
, L y L Ogrencilerin degerlendirilme-
ve final asamasi da dahil olmak Uzere genel surecin o 10 katka saglayacak
nasil ilerleyecegi ile ilgili bilgiye sahip olunmasi ve  faktorler:

bunun 6grenci ile paylasiimasi. ~ Degerlendirme siklig:

. Degerlendirme, hatalari  belirleyerek ~ 6grenmeyi - Elde edilen bilgiler

desteklemesi ve &grenilenleri pekistirmeye yardim
etmesi nedeniyle; yol gosterme, motivasyon ve kendi
kendine 6grenme ile ilgili diger bir fonksiyonu yerine getirir.

. Sonuglarin degerlendiriimesi; hedeflerin netlestiriimesine ve gerektiginde hedeflerin
yeniden belirlenmesine ya da degistiriimesine yardimci olur.

. Sonuclarin degerlendiriimesi, metodolojik problemlerin tespit edilmesi ve agikliga



kavusturulmasina da yardimci olur.
Neler degerlendirilir?

Ogrenme siirecinin degerlendirilmesi

Degerlendirme genel 6grenme sulrecinin bir bélimuaduar. Bu streg ulasilacak amaclari ve bu
amaglari gergeklestirmek icin dikkate alinacak en uygun aktiviteleri tanimlayarak baslar.

Neyi kargilagstirmaliyiz veya neyi 6lgmeliyiz sorularini kendi kendimize sorabiliriz:

» Bir konuyu calistiktan veya dinledikten sonra hafizada neler kalir.

* Edinilen bilgiyi uygulayarak teorik problemleri ¢ozme kabiliyeti.
Ogrenme surecinin ilerleyisi hakkinda daha fazla bilgi veren
problem ¢6zumulne dayali sinavlar.

+ Ogrencilerin davranislarinda gézlenen degisimler.
Edinilen bilginin 6grenciler tzerindeki etkilerini
degerlendirmek igin iyi bir ydontemdir.

+ Ogrencilerin, yetkinligindeki degisiklikler ile calisma ortaminda karsilastigi problemlere
sundugu ¢ézumler daha iyi bir degerlendirme imkani verir.

Egitim uygulamasinin degerlendirilmesi

Degerlendirme, 6gretme — 6grenme surecine dahil olan ¢
farkli unsurlar hakkinda eksiksiz bilgi elde etmek icin hem
ogrenci hem de 6gretmene yonelik olmalidir.

Peynirde Gida Guvenilirligi Temel Egitimi'ni degerlendirmek @&
icin, egiticilerin ve genel olarak kursun hangi yonlerinin
ogrencileri 6grenmeye tesvik ettigini ve hangi ilave ydnlerin
o6grenme slrecini gelistirmeye yonelik olarak uygulanmasi
gerektigini tespit etmek ve dlgmek amaciyla bir dizi gosterge olusturulmustur.

Ne zaman degerlendirilir?

Baslangi¢ degerlendirmesi

Her bir ddrencinin slrecin basgindaki seviyesini belirlemek igin, kursun
basinda bir degerlendirme olmalidir (baslangi¢ degerlendirmesi ya da
tani). Bu degerlendirme, dgrencilerin her birinin ilgi ve motivasyonlarini
tespit etmek icin faydali olmasinin yaninda ders veren kiginin egitim plani
hazirlamasini ve kurs hakkinda kararlar vermesini mimkun kilmaktadir.
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Surekli degerlendirme

Belirli bir zamanda degil egitim boyunca, elde edilen bilgilerin kaydedilmesi suretiyle streg¢
boyunca devam eden de@erlendirmeyi ifade etmektedir. Bu degderlendirme metodu sadece
sonuglari, becerileri ve ezberlenmis kavramlari degil faaliyetleri de degerlendirmektedir.

Nihai degerlendirme

Bir kursun degerlendiriimesi, genellikle slirecin sonundaki nihai degerlendirme ile yapilir. Bu da
bize egitim slrecine ait sonuglari sunar ve dogal olarak yapilacak herhangi bir diizeltme islemine
olanak tanimaz.

Surekli egitim sisteminde, egitim planinin kursa devam eden 6grencilerin spesifik ihtiyaglarina
uyarlanabilmesi igin bir baglangi¢ degerlendirmesi yapiimalidir. Egitim programi ile ilgili dnemli
kararlarin alinmasi icin yeterli bilgi saglayan, basari ve hatalarin kayit altina alindigi ve kurs
boyunca devam eden bir gézlemleme siireci ylritilir. Son olarak, égrencinin 6zel gelisimi
ve atilmasi gereken dnemli adimlar ile ilgili kapsamli bilgiyi 6grenciye sunacak bir genel
degerlendirme yapilmalidir.

+ Standart esasli degerlendirme: Ogrenme
slrecinin sonugclari, daha 6nceden kesin bir
sekilde belirlenmis bir standartile mukayese edilir
(bir uzunlugun serit metre kullanilarak élgiimesi
gibi). Buna bir 6rnek olarak yazili surtci sinavi
verilebilir. Testlerin sonuglari mukayese edilir
ve tim muhtemel yanlis cevaplar igin ayni
olan kesin bir dlgum yapilir. Bu degerlendirme
metodu Urin dederlendirmesi olarak da tanimlanir. Egitim strecinin kosullarina, metoduna,
zorluklarina vb. bakilmaksizin kullanilabilmektedir. Sadece nihai sonug¢ olgulir. Bu
degerlendirme metodu, Oncelikle degerlendirilen unsurlari segmek ve siniflandirmak
icin kullanilir. Bu nedenle, kolayca rakam ya da harf olarak nota donustiurilebilmektedir.

» Kriter esasl degerlendirme: Bu dederlendirme metodu, 6grenmeye etki eden faktorleri
dikkate alan, dnceden secilmis belirli kriterler ile mukayese etme esasina dayanmaktadir.
Bu metot ayrica slre¢ degerlendirmesi olarak da adlandiriimaktadir. Bu degerlendirme,
sadece nihai sonug ile ilgilenmek yerine, ayni zamanda sonugclarin olusmasina yol agan
sebeplerle de ilgilenir. Pozitif ve negatif yonleri, ilerlemeleri ve engelleri, basarilari ve iyi
bir 6gretmen olan hatalari tespit eder. Merkezdeki 6ge, kendisine elde edilen sonuglar ile
ilgili aciklama yapilan ve sonraki egitim agamalari ile ilgili olarak yonlendirilen insandir.

Kisaca, degerlendirme egitim slrecinin temel bir pargasidir. Degerlendirmenin amaci;
onceden tanimlanan amaclarin ne dlgide gerceklestirildigini sistematik olarak dogrulamak ve
karar alabilmek, 6grencilere yardim etmek, onlari bilgilendirmek ve slre¢ hakkinda tavsiyede



bulunabilmek igin her bir 6grencinin 6grenme stirecinde katetmis oldugu asamayi analiz etmektir.

Degerlendirme araclari

Egiticiler, 6grencilerin degerlendiriimesinde kullanilacak araglari ya da enstrumanlari belirlemelidir.
Bazi degerlendirme araclari sunlardir:

» Obijektif testler (coktan se¢gmeli, dogru-yanlis,
tanimlamal ...)

* Geligim testi

* Proje vel/veya arastirma calismalari (bireysel
ya da grup olarak)

* Yoruma dayali alhgtirmalar

* Pratik uygulamalar

* Derecelendirme skalasi
*  GoOzleme dayali degerlendirme
* Milakat ya da s6zlU test

+ Sistematik gézlem yapma vb.

Diger bir yontem, grup tarafindan yapilan kendini degerlendirme teknigidir. Ogrenciler
problemler igin dnerilen ¢dzimleri degerlendirir ve kayit eder. Bdylece herbir 6grencinin ilerleme
sureci hakkinda bilgi saglanir.

Uygun bir degerlendirme yapabilmek igin bazi durumlarda bu farkl degerlendirme araglarindan
birkagini birlestirmek gerekebilir. Egitici degerlendirilecek konuya bagli olarak bu degerlendirme
araglari arasindan sec¢imini yapar.

Ogrencilerin katilimi, devamlih@i ya da yaklagimlari, egiticinin degerlendirme yaparken dikkate
alacagi diger 6nemli hususlardir.

—
PEYNIRDE GIDA GUVENILIRLiIGI TEMEL EGiTimi _—
o erlendirilmesi

Degerlendirme, surekli bir gézlem yapma sirecine
dayanmaktadir. Degerlendirme, eder stiregteki gelisme
ile ilgili bir yargida bulunmaksa, bu yargi objektif
gozlemlere dayanmalidir. Uygun bir degerlendirme
icin vazgecilmez bir baslangi¢ noktasi, egitim faaliyeti
ile ilgili dnerilmis olan hedefleri mimkin oldugunca
ayrintili ve eksiksiz olarak belirlemektir. Bu hedefler,




Peynirde Gida Giivenilirligi

Egiticilerin Egitimi
IE?ODSKF%% '

9

g6zlemlenebilir ve dlgulebilir olgular halinde tanimlanmalidir.

PEYNIRDE GIDA GUVENILIRLIGI TEMEL EGITiMi’nde gerceklestiriimek istenen amag
“calisanlarinis uygulamalarinin, peynir gtivenilirliginin temel gerekliliklerini kargilamasi’dir.
Bu is uygulamalari, egitimde tanimlanan gerekliliklere adapte edilmelidir.

Kursiyerlerin 6grenme sireci boyunca edinmeleri beklenen gesitli beceriler icin karsilastirmalar
yapmayl mumkin kilacak gergceklesme kriterlerinin (gostergeler) tanimlanmasi gereklidir.
PEYNIRDE GIDA GUVENILIRLIGI TEMEL EGITIMI’ ndeki degerlendirme kriterleri, egitim
amaglarina uygun olarak olusturulmustur.

Kursiyerlerle ilk temas kurulmasi asamasinda egitici, PEYNIRDE GIDA GUVENILIRLIGI TEMEL
EGITIMi'nin baslangicinda beklenen gerekliliklerle ilgili kiigiik bir test uygulamaldir. Coktan
secmeli ya da tanimlamal tipte hazirlanan bu test kursiyerlerin derse devam etme konusundaki
ilgi ve motivasyonlarini olumsuz yonde etkilememelidir.

Her bir ders icin aktiviteler planlarken, siirekli
degerlendirme asla gdzden kacirilmamalidir. Bu
degerlendirme; bir test, aktivite, pratik ¢calisma ya da
¢ozllecek bir problem seklinde olabilir. Kursiyerlerin
derste gelistirdikleri bilgi ve becerileri kullanmasini
gerektiren ve onlarin gunlik is uygulamalarina adapte
edilmis cesitli uygulamalar tavsiye edilmektedir. Bu
yontemle, gdzlem yapmak ve yorumlamak icin daha
karmasik fakat her bir kursiyerin 6grenme sirecinin
analiz edilmesine daha uygun nitelikte veri elde edilecektir. Bu diistinceyle, Uglinci Unite’de
tanimlanan 6grenme icin tavsiye edilen aktivite drnekleri dederlendirme icin bir referans olarak
alinmahdir.

Kursiyerler tarafindan edinilen basarilari, becerileri ve ulastiklari son seviyeyi belirlemek icin
nihai bir degerlendirme faydali olabilir. Kursiyerin nihai degerlendirmesi icin soru formu 6érnegi,
“PEYNIRDE GIDA GUVENILIRLIGI TEMEL EGITIMI’ nin degerlendirme araglar” béliimiinde
tanimlanmisgtir.

PEYNIRDE GIDA GUVENILIRLIGI TEMEL EGITIMI’nin
de

Ogrencilerin nihai degerlendirmesi icin iki soru formu érnegdi gelistirilmistir:



PGGTE DEGERLENDIRME SORU FORMU. MODEL 1.

1. Gida glvenilirligi

a. tiketime sunulan gidanin mumkin oldugunca guvenilir oldugunun garanti edil-
mesidir

b. gidanin islenmesi ve hazirlanmasidir

c. a ve b cevaplari dogrudur

2. Gida hastaliklarina sebep olabilen etkenler

|_| a. gidada bulunan tim mikroorganizmalardir
b. patojenlerle bulagmaya ugramis gida ve sudur
c. gidada bulunan faydali mikroorganizmalardir

3. Gida etiketlerindeki beslenme ve saglik beyanlar

|_| a. Avrupa Komisyonunda yasaklanmistir

b. gida fiyatlarini énemli élgide artirmistir

c. kemik, kalp, sindirim vb. agidan tiketicinin sagliginin korunmasina yardimci
olan gida maddelerinde kullanilir

4. “Gida Gulvenilirliginde Beyaz Belge”

l:‘ a. gida guvenilirligi ile ilgili AB mevzuatini, “ciftlikten catala” gida tretiminin tim
yonlerini kapsayan tutarli ve seffaf bir kurallar bitliint seklinde tamamlamak ve
guncellemek tzere 2000 yilinda yayimlanmigtir

b. bir yemek kitabidir

c. AB’nin 178/2002 sayili ydnetmeligi ile olusturulmustur -

5. Gida zinciri,

|_| a. yem uretimini kesinlikle icermez
b. gidanin tuketicinin sofrasina ulasmadan 6nce gectigi asamalarin tamamidir
c. izlenebilirligi temin etmek igin bir aragtir

6. Sut

-
a. yeni sagildiginda 38°C’ lik bir sicakliga sahiptir _—
b. kalitesi hayvanin tikettigi yeme ve refahina baglidir
c. a ve b cevaplari dogrudur
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7. lzlenebilirlik

|:| a. bir Grandn Uretim, isleme ve dagitim slrecinde gectigi tim asamalar boyunca
izlenmesi ve bulunmasini mamkun kilar
b. sadece st ve peynir Urlnlerinde uygulanabilir
c. birincil Uretim harig gida zincirindeki tum baglantilarin bilinmesini saglar

8. St bilesenleri,

|_| a. birbiriyle baglantili ve iligkili iki farkli fazdan olusur
b. laktoz, icerisinde proteinlerin (peynir alti suyu ve kazein proteinleri) dagildigi,
organik ve inorganik tuzlar, vitaminler ve diger kiicik molekullerin bulundugu su ve
emulsifiye olmus yagdlarin bir solisyonudur
c. laktoz ve protein ¢ozeltisidir

9. Mastitis,

|_| a. sut dretiminde bir artis saglar

b. virUslerin etkisiyle meydana gelir

c. dokularin enfeksiyon kapmasi veya yaralanmasiyla baglantili olarak meme
bezlerinin iltihaplanmasidir

10. Hayvansal kdkenli gidalar igin 6zel hijyen kurallarini belirleyen AB Yonetmeligi No
853/2004; 1s1l islem goérmus icme siitli veya krema yapiminda kullanilacak ¢i§ inek
sutu icin toplam canli bakteri sayisini olarak belirlemistir.

|_| a. 30°C’de maksimum 100 000/ml ve somatik hlicre sayisi maksimum 400 000/ml
b. 30°C’de maksimum 100 000/ml somatik hiicre sayisi maksimum 600 000/ml
|:| c. 30°C’de maksimum 200 000/ml ve somatik hicre sayisi 400 000/ml

11. Antibiyotikler

|:| a. kamu saghgini koruma amaci disinda yemlerde kullaniimamalidir (bUyumeyi
gelistirici amacla)
b. yemlerde blylmeyi gelistirici amacla kullaniimalidir
c. sutteki kalintilarinin peynir tretimine olumlu katkisi bulunmaktadir

12. Sitte soguk zincirin bozulmasi,

|_| a. sUtte bulunan bakterilerin daha yavas gelismesine sebep olur
|_| b. mikroorganizmalarin Gremesine neden olabilir
|:| c. gidalarda bulunabilen parazitleri yok eder
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13. Peynirin igerigi baglidir.

|_| a. sutln igerigine
b. peynir yapim surecine
c. a ve b cevaplari dogrudur

14. Peynirin kalitesi baghdir.

a. guvenilirligine
b. diyete uygun olmasina
C. rengine

15. Kazeinlerin ¢okelmesinden sonra serumda kalan st proteinleri hangisidir?

a. Kapa proteinleridir.
b. Gama ve Kapa proteinleridir.
c. Peynir alti suyu proteinleridir.

16. Cig sutteki ilk bulagi temel olarak baghdir.

'_| a. ortamin havasina
b. st sagim ekipmanlarinin hijyenik durumuna
C. su igerigine

17. Peynir yapimi sirasinda tuz ilave edilmesi

|_| a. peynirde su kalmasini saglamaktadir
b. mikroorganizmalarin gelismesini tesvik etmektedir
c. mikrobiyel aktiviteyi ve gelismeyi kontrol etmektedir

18. Peynir yapimi esnasinda asit Uretimini saglayan sutteki faydal dogal flora

a. Lactococcus lactis’tir
b. Listeria monocytogenes’dir
c. Staphylococcus aureus’tur

19. Cig sutten yapilan peynir gesitleri

a. saglik igin ¢ok tehlikelidir
b. uygun tedbirler alinirsa gtivenilirdir
c. ¢cok dusuk kalitededir

20. Satdn pastoérizasyonu

'_| a. fiziksel maddelerin kalintilarini yok eder
b. antibiyotikler gibi kimyasal madde kalintilarini yok eder
c. patojen organizmalarin blyik ¢cogunlugunu yok eder
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21. Pihtilasma

|_| a. sutun yari kati bir jel haline dontigmesidir
b. bakteriofajlarin varligina baghdir
c. bazi peynir gesitleri igin gerekli degildir

22. Peynir yluzeyinde kabuk olusumu ya da ambalajlama

a. rutubet kaybini énler
b. ticari 6mrU azaltir
c. peyniri korumaz, sadece pazarlama igindir

23. Mikroorganizmalar bulagsmaya ugramis bir peynirden givenilir bir peynire gecgerse
buna denir.

|_| a. dolayli capraz bulasma
b. birincil bulasma
c. dogrudan capraz bulasma

24. Kesikler ve yaralar kapatiimahdir.

|_| a. eger sadece enfekte olma tehlikesi varsa
b. muamele edilen drtinden farkh bir renkte ve parlak renklerde, su ve hava gegir-
mez korumayla
c. bir kumas pargasiyla

25. Temizlik islemi

|_| a. gorunebilir batdn kirleri yizeylerden elimine etme islemidir
|_| b. tim mikroorganizmalari ¢alisma yulzeylerinden elimine eder
|:| c. dezenfeksiyon isleminden sonra yapilir

26. Peynir Uretiminde karsilasilan tehlikeler olarak gruplandirilir.

|_| a. biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeler
|_| b. biyolojik, kimyasal ve gorunur tehlikeler
c. biyolojik, cevresel ve fiziksel tehlikeler

27. HACCP Sistemi

|_| a. bir zararli kontrol planidir

b. guvenilir gida Uretimini ve Grinund garanti eden onleyici bir sistemdir

c. peynir dretimi strecinde olusabilen ¢evresel tehlikeleri kontrol etmek igin
kullanilan bir sistemdir
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28. Bir kritik kontrol noktasi (KKN)

a. bir ya da daha fazla tehlikeyi 6nleyerek veya yok ederek tuketicilerin sagligi igin
guvenli olan seviyeye indiren bir islem asamasidir

b. HACCP kontrollerinin nasil, ne zaman ve neden yapildigini belirler

c. HACCP Sisteminin 6n gerekliligidir

29. Asagidaki sistemlerden hangisi, ingiliz (UK) perakendecileri tarafindan kullanilabile-
cek tek bir standart gerekliligi Gzerine olusturulmustur?

|_| a. IFS

b. BRC
c. HACCP Sistemi

30. Cevre duyarlihgi ile birlikte tiketici sagligi ve guvenilirligini birlestiren Uretim model-
lerinin uygulanmasi olarak bilinir.

a. izlenebilirlik
b. surdurulebilir Gretim
c. surdurulemez Uretim
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PGGTE DEGERLENDIRME SORU
FORMU. MODEL 1.

CEVAPLAR:

1.a 11.a 21. a
2. b 12.b 22. 2
3.c 13.c 23. ¢
4. 2 14. a 24. b
5.b 15. ¢ 25. a
6. cC 16.b 26. a
7.a 17.c 27. b
8.b 18. a 28. a
9.cC 19. b 29. b
10. a 20. c 30.b




PGGTE DEGERLENDIRME SORU FORMU. MODEL 2.

1.-Gida maddelerinde bulunan patojen mikroorganizmalar

|_| a. gida kaynakl hastaliklara yol agabilir
b. peynir gibi gidalarin elde edilmesinde kullanilir
c. tiketici saghgini etkilemez

2.- Gida guvenilirligi,

a. gida maddelerinin islenmesi ve hazirlanmasidir

b. tuketime sunulan gida maddelerinin mimkun oldugunca guvenilir olmasinin
saglanmasidir

I:I c. a ve b cevaplari dogrudur

3.- Gidada bir risk tespit edilirse, Avrupa Birliginin saglik otoriteleri yoluyla
hizli bir sekilde bilgilendirilir.

'_| a. Hizh Alarm Sistemi
b. Gida Guvenilirligi ile ilgili Beyaz Belge
c. FAO

4 - Gida zinciri,

|_| a. yem Uretimini kesinlikle icermez
b. gida izlenebilirligini temin etmek igin bir aractir
c. gidanin tuketicinin sofrasina ulasmadan 6nce gectigi asamalarin tamamidir

5.- Ciftcilerin hayvanlarini besledigi yemler

a. insan ve hayvan sagligini etkilemez

b. hayvanin tard ve yasi, Uretilen gidanin tipi (sut veya et), fiyat, uygunluk, besle-
yici deger ve toprak c¢esidi ve iklim gibi cografi kosullari da igeren birgok konuya
baglhdir

c. hayvan hastaliklarini dnlemek icin yem katki maddeleri olarak kullanilan anti-
mikrobiyal maddeleri bulundurmalidir

6.- Peynir Uretiminde,

'_| a. sutun mikrobiyal yuki peynir kalitesini etkilemez

b. pthtilasma islemini hizlandirmak i¢in yiksek mikrobiyal ylike sahip sit secilme-
lidir

c. inek, koyun, keci vb.'den elde edilen mikrobiyolojik ve kimyasal agidan ylksek
kalitede st secilmelidir
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7.- izlenebilirlik

I_I a. sadece sut ve peynir Urlnlerinde uygulanabilir
b. birincil Gretim hari¢ gida zincirindeki tim baglantilarin bilinmesini saglar
c. bir Granln Uretim, isleme ve dagitim slrecinde gectigi tim asamalar boyunca
izlenmesi ve bulunmasini mamkun kilar

8.- Sute su katildigini tespit etmek icin geleneksel olarak kullanilan fiziksel 6zellik

|_| a. yogunluktur
b. renktir
c. asitliktir

9.- Sutte en ylksek oranda bulunan madde

|_| a. proteindir

|_| b. laktozdur
|:| c. sudur
10.- Suttin gavenilirligi, ile ilgilidir.

|_| a. sutun kalitesini artiran bozulma etmeni bakterilerin varligi
|_| b. tuketici saghgini etkileyen patojen bakterilerin varligi
|:| c. laktik bakteriler tarafindan laktik asit Uretilmesi

11.- Mastitis,

|_| a. viruslerin etkisiyle meydana gelir
b. dokularin enfeksiyon kapmasi veya yaralanmasiyla baglantili olarak meme
bezlerinin iltihaplanmasidir
c. st Uretiminde bir artis saglar

12.- Sutte hijyenin ana kriteri

a. Mastitis patojenlerinin bulunmasidir
b. Patojenlerin az sayida bulunmasi ya da bulunmamasidir
c. Bozulma etmeni mikroorganizmalarin yiksek miktarda bulunmasidir

13.- Sitte inhibitorlerin bulunmasi,

|_| a. tiketici saghgina fayda saglar
b. peynir verimini artirir
c. fermente sut Urlnlerinin Gretiminde teknolojik problemlere neden olur
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14.- Sitte soguk zincirin bozulmasi,

| | a. mikroorganizmalarin Gremesine neden olabilir

b. sutte bulunan bakterilerin daha yavas gelismesine neden olur
c. gidada bulunabilen parazitleri yok eder

15.- Peynirin icerigi baghdir.

a. sUtln bilesimine
b. peynir yapim surecine
c. a ve b cevaplari dogrudur.

16.- Peynirin ana bilesenlerinden birisi

a. yagdir
b. peynir alti suyu proteinleridir
c. suda ¢6zlnen vitaminlerdir

17 .- Starter laktik asit bakterileri(LAB)

| | a. imalat esnasinda asit Uretiminden sorumludur

b. ikincil mikro-floradir
c. patojen mikroorganizmalardir

18.- Sit, isleme tesisine ulastiginda hemen islenmeyecekse sogutulur.

|_| a. 6°C’nin altina
'_| b. 10 ila 15°C arasina

c. 10°C’nin altina

19.- Sutlin pastdrizasyonu sirasinda

a. surecin farkli asamalarinda zaman ve sicakligin izlenmesi gerekli degildir

b. uygulanan yuksek sicaklik nedeniyle tum mikroorganizmalar imha edildiginden,
temizlik ve dezenfeksiyon programlarinin uygulanmasi gerekli degildir

c. yetersiz 1sil igslem patojen bakterilerin canli kalmasina yol acgabilir

20.- Peynir alti suyunun ayrilmasinda gerekli faktor,

|_| a. mekanik harekettir

b. sicaklik ve asitlik geligsimidir
c. a ve b cevaplari dogrudur
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21.- Olgunlastirma islemi esnasinda

|_| a. sicaklik, biyokimyasal reaksiyonlarin gergeklesme hizini etkilemez
b. mikroorganizmalarin parcalanmasi, peynirde bulunan proteinler, lipitler ve lakto-
zun pargalanmasindan sorumlu olan enzimleri serbest birakir
c. gevrenin sicaklik ve rutubeti kontrol edilirse biyokimyasal reaksiyonlar dnlenir

22.- Mikroorganizmalar kontamine olmus bir peynirden gtvenli bir peynire gectiginde
buna ne denir?
|_| a. Dolayh gapraz kontaminasyon

b. Birincil kontaminasyon
c. Dogrudan ¢apraz kontaminasyon

23.- ellerimizi yikamaliyiz.

|_| a. Cop ve atiklara temas etmeden 6nce
b. Cop ve atiklara temas ettikten sonra
|:| c. Cop ve atiklara temas ettikten sonra, eger ellerimiz kirlenirse

24 .- Asagidaki ifadelerden hangisi dogrudur?

|_| a. Temiz elbiseler ¢alisma aletlerini kurulamak i¢in kullanilabilir.
|_| b. Cilt, mikroorganizmalarin gegisi i¢cin 6nemli bir tasiyici aragtir.
|:| c. Zaman kazanmak igin ise, is kiyafetlerinizi giyerek gitmelisiniz.

25.-Dezenfeksiyon iglemi,

|_| a. galigma yuzeylerindeki mikroorganizmalarin gogunu yok eder
b. ylzeylerden, goértnebilir buttin kirleri yok etmek igin yapilan islemlere verilen
isimdir
c. temizlik igsleminden 6nce yapilir

26.-Peynir Uretiminde karsilasilan tehlikeler olarak gruplandirilir.

a. biyolojik, kimyasal ve gorunar tehlikeler
b. biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeler
|:| c. biyolojik, cevresel ve fiziksel tehlikeler

27.-HACCP Sistemi,

|_| a. bir zararli kontrol planidir
b. peynir Uretimi sirecinde olusabilen ¢evresel tehlikeleri kontrol etmek icin
kullanilan bir sistemdir
c. guvenlir gida Uretimini ve Urinunu garanti eden Onleyici bir sistemdir
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28.- ISO 22000,

|_| a. Kodeks Alimentarius’'un HACCP prensipleri ile uyumludur

b. mevcut perakende gida guvenilirligi standartlarinin bazi gerekliliklerini
kapsamaktadir

c. duzenleyici otorite i¢in uygun degildir

29.- HACCP sistemi iginde kritik limitler,

|_| a. biyolojik, kimyasal ve fiziksel olarak ayrilir
b. tehlikelerin kabul edilebilir seviyelere indirildigi asamalardir
I:‘ c. kabul edilebilir ve kabul edilemez arasindaki ayirimi belirleyen kriterlerdir

30.- Peynir zinciri boyunca ¢evreye yapilan baglica etki,
|_| a. toprak ve suyun kirlenmesidir

|_| b. enerji Uretimidir

I:‘ c. temiz havadir
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PGGTE DEGERLENDIRME SUAL-
NAMESIi. MODEL 2.

CEVAPLAR:
1.2 11.b 21. b
2. b 12.b 22. ¢
3.a 13. ¢ 23. b
4. c 14. a 24. b
5.b 15. ¢ 25. a
6. C 16. a 26. b
7.cC 17.a 27.c¢C
8.a 18. a 28. a
9.c 19.c 29. c
10. b 20. c 30. a




Egitici icin Degerlendirme Formu

EGITiCi iCIN DEGERLENDIRME SORU FORMU

Egiticilerin fikri, egitimin degerlendiriimesi icin gereklidir. Clnku siniftaki egitimin kalitesini sizin
¢alismaniz belirler. Bu nedenle, iyilestirme surecini belirlemek igin, egitimin gelisimi ve icerdigi
konularin degerlendirilmesi ile ilgili asagida yer alan soru formunu doldurmalisiniz.

1 ila 5 arasinda yer alan not skalasini kullanarak asagidaki konulari degerlendiriniz. Uygun
gorilen kutucugu isaretleyiniz.

1. Kesinlikle ayni fikirde degilim, 2. Ayni fikirde degilim, 3. Bilmiyorum - karar veremedim,

4. Ayni fikirdeyim, 5. Kesinlikle ayni fikirdeyim

| 2 3

Kursun ilerlemesi, baglangictaki programa uygun olarak devam
etmistir.

Egitimin amaci ile programin igerigi arasindaki iliski yeterlidir.

Beklenen amaglar gergeklestirilmistir.

Ogrenci profili amaglarin gerceklestirilmesine yardimci olmustur.

Ogrencilerin %75’inden fazlasi, kursun baslangicinda beklenen
egitim seviyesine ulagmuistir.

Araglar, 6grenme siireci i¢in yararlydi.

Organizasyon tiim gerekli kaynaklar1 temin etti. -

Wele o s " .@"-"
Sinif, egitim i¢in uygun cevre ve ortami sagladi.
Tavsiyeler ya da yorumlar:
Yardiminiz igin tesekkiirler
—
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OGRENCI iCIN DEGERLENDIRME SORU FORMU

Katildiginiz egitime dair izlenimleriniz hakkinda bilgi sahibi olmak igin; egitimi ne kadar faydali,
anlasilir ve ihtiyaglariniza uygun buldugunuzu, her bir sorudaki alternatiflerden fikirlerinizi en iyi
sekilde yansitan birini segmek suretiyle belirtmenizi istiyoruz.

1 ila 5 arasinda yer alan not skalasini kullanarak asagidaki konulari degerlendiriniz. Uygun
gorulen kutucugu isaretleyiniz.

1. Kesinlikle ayni fikirde degilim, 2. Ayni fikirde degilim, 3. Bilmiyorum - karar veremedim,
4. Ayni fikirdeyim, 5. Kesinlikle ayni fikirdeyim
KURS ORGANIZASYONU 1 2 3 4 5

Kurs iyi organize edilmistir (bilgi, tarih/stirelere uygunluk,
materyal vb. agisindan).

Gruptaki 6grencilerin sayis1 egitim i¢in uygundur.

ICERIK VE OGRETME METODOLOYJiSI

Kurs igerigi, egitim ihtiyaglarima uygundur.

Teorik ve pratik uygulamalar uygun olarak birlikte verilmis-
tir.

SURE VE PROGRAM 1 2 3 4 5

Kursun siiresi, amaglar ve icerige gore yeterlidir.

Program, kursa devami tegvik etmistir.

EGITICI 1 2 3 4 5
Egitici, konuya hakimdir.

EGITIM ORTAMI (rehberler, el kitaplar1 vb.)

Dagitilan dokiiman ve materyal uygun ve anlagilabilirdir.

Egitim materyali giinceldir.




IMKANLAR VE TEKNIK KAYNAKLAR (yaz1 tahta-
s1, ekran, projeksiyon makinesi, bilgisayar vb.)

Sinif ve diger imkanlar egitim i¢cin uygundur.

Teknik kaynaklar (bilgisayar, yaz1 tahtasi, projeksiyon maki-
nesi) egitim igerigini gelistirici sekilde adapte edilmistir.

Egitim sonunda yapilan degerlendirme ve kendini degerlen-
dirme testleri ile 6grenilen bilgilerin seviyesinin belirlenme-
sine imkan saglanmistir.

Kurs bu konuda teknik olarak yeterli oldugumu gosteren
akreditasyonu elde etmeme imkan saglamistir.

EGITiIMIN GENEL DEGERLENDIRMESi
Egitim, is yasamim i¢in katkida bulunabilir.

Egitim, isyerinde uygulayabilecegim yeni bilgi ve beceriler
edinmeme imkan saglamstir.

Egitim, sirket i¢inde ya da disinda isimi degistirmek igin
kabiliyetimi gelistirmistir.

Egitim, kariyerimi ilerletmek i¢in bilgimi artirmistir.

Egitim, kisisel gelisimim konusunda yardimci1 olmustur.

KURSUN MEMNUNIYET DERECESI

Kurstan memnuniyet derecenizi belirtiniz.

EGITIM, UZAKTAN EGITIM YOLUYLA

YAPILMIS iSE

Ogretici kilavuzlar ve materyal, kursu kolay bir sekilde takip
etmeme imkan vermistir.

Kurs, yeterli destek aracina sahiptir (kisiye 6zel ders, sanal
kaynaklar, forum sayfas1 vb.)

kullaniniz.

Eger her hangi bir tavsiyede bulunmak veya yorum yapmak isterseniz, liitfen asagidaki bos yeri

Yardiminiz icin tesekkiirler.




FOODSAFETY

Peynirde Gida Guvenilirligi
Egiticilerin Egitimi

Hatirla

Degerlendirme su hususlar1 kapsamalidir:

- PEYNIRDE GIDA GUVENILIRLIGI TEMEL EGITIMI iginde takip edilen amaglarin iyi tanimlanip
tanimlanmadiginin ve 6grencilerin daha 6nceden bildikleri (kavramlar) ya da is yapma tarzlari (be-
ceriler) ile ilgili olup olmadiginin tespit edilmesini,

- Degerlendirme kriterlerinin, gostergelerin vb. tanimlarini,

- Aktivite planlamasiny; tasarim, uygulama, kullanilan kaynaklar, aktivitelerden 6grenilen bilgiler
vb’nin 6grencinin dikkatini ¢ekip ¢cekmediginin ve onlara anlaml gelip gelmediginin tespit edilme-
sini,

- Ogrenci motivasyonu; yiikselmesinin ya da diismesinin ve bu durumlarin nedenlerinin tespit edil-
mesini ve

- Kullanilan kaynaklarin uygun olup olmadiginin tespit edilmesini.

Degerlendirme tiim siirecin analizini kapsar: Egiticinin faaliyeti, kursiyerlerin faaliyeti, kaynaklar gibi.
Gozlem yapmak i¢in kullanilabilecek farkli teknikler bulunmaktadir. Gozlem yapma ifadesinden, 6g-
renme ile ilgili bilgi toplama siireci anlasilmaktadir. Bu siire¢ nihai bir amaca dogru yonlendirilebilir ve
amag ne kadar acik bir sekilde tarif edilirse, yapilan gozlem kayitlarinin sonuglari o kadar iyi anlagilir.

Ogrenme ve Uygulama

Kursun son giinlerine dogru, dért égrenciden olusan gruplar PEYNIRDE GIDA GUVENILIRLIGI
TEMEL EGITIMI'nin segilmis belirli bir konusu ile ilgili 10 dakikalik sunum yapacaklardir. Konu,
egitici (ya da egitime katilanlar) tarafindan segilebilecektir. Sunumun pargasi olarak 6grenci sunlari
yapacaktir:

o Sunum igin bir plan hazirlanmasi,

o Sunumu takip eden diger 6grencilere dagitmak i¢in not hazirlanmasi,

« Sunumda kullanmak i¢in gorsel yardimc1 malzeme hazirlanmas: (tablolar, slaytlar vb.).
Sunum, her seviyede katilimciya agiktir; fabrika ¢alisanlari, denetim elemanlari, kalite kontrol perso-
neli, fabrika yonetimi, ilgili organizasyonlar gibi. Sunumda 6grencilerden, kurs siiresince 6grendikleri
teknik bilgileri ve egitim becerilerini (iletisim teknikleri, gorsel yardimlar, sorular vb.) kullanmalar1
beklenmektedir.

Sunumlar, egitimin ilerlemesi agamasinda 6grenciler tarafindan hazirlanacak ve hazirlanma agamasin-
da egitici tarafindan azami 6l¢tide yol gosterilecektir.

Her bir sunum sonunda, diger 6grenciler tarafindan on dakikalik bir degerlendirme yapilacaktir.
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