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	ANTALYA TİCARET VE SANAYİ ODASI

ANTALYA CHAMBER OF COMMERCE AND INDUSTRY
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“TURİZM SEKTÖRÜNDE GIDA HİJYENİ, SEVKİYAT & STOK YÖNETİMİ EĞİTİMİ” KONU BAŞLIKLARI
Eğitim konu başlıkları:
· Hijyen:
Genel Mikrobiyoloji
Temizlik ev Dezenfeksiyon
Temizlik Malzemelerinin Kullanımı
Personel Hijyeni- El Yıkama
Mutfak Hijyeni
Gıda Hijyeni
Çapraz Bulaşma Nedir? Nasıl Engellenir?

· Sevkiyat ve Stok:
Mal Sevkiyatı Sırasında Dikkat Edilecek Hususlar
Soğutulmuş- Dondurulmuş Ürün Taşıma Koşulları
Mal Kabul Kriterleri
Depolama Koşulları
Depolama Sırasında Dikkat edilecek Hususlar
Depolama Alanlarının Temizlik ve Dezenfeksiyonu
Termometre Kullanımı
Depolama alanlarının Özellikleri

                                     EĞİTMEN “BİRSEN TORUN”NUN ÖZGEÇMİŞİ

İŞ TECRÜBESİ
ARDEN 2008-…. 
Club Voyage Belek Select                                                                                2007- 2008 
Toplam Kalite Müdürü Yönetim Temsilcisi Gıda Güvenliği Ekip Lideri 
TÜV SÜD                                                                                                            2004-Devam Ediyor 
ISO9001:2008 Denetçisi ISO22000: 2005 Denetçisi 

ICR                                                                                                                      2007-Devam Ediyor 
ISO22000:2005 Baş Denetçisi  ISO9001:2008 Baş Denetçisi 

Larespark Hotel, Antalya                                                                                   2005-2007 
Kalite Sistem Müdürü, HACCP Ekip Lideri 

Akdeniz Üniversitesi, Manavgat Meslek Yüksek Okulu                               2004-2007 
Öğretim Görevlisi(ücretli) Gıda Teknolojisi, Gıda ve Personel Hijyeni, Temizlik Malzemeleri ve Kullanımı, Mutfak Yönetimi 

ISIS-Turkey, Antalya                                                                                        2004-2005 
Danışman-Denetçi 
Asteria Otelleri, Antalya                                                                                  2002-2004 
Kalite Sistem Müdürü HACCP Ekip Lideri 

Akdeniz Üniversitesi Serik Meslek Yüksekokulu, Antalya                          2002-2004 
Turizm ve Otel İşletmeciliği Programı
Öğretim Görevlisi(ücretli) Gıda Teknolojisi, Gıda ve Personel Hijyeni, Temizlik Malzemeleri ve Kullanımı, Mutfak Yönetimi 

Club Grand Side-Rani Çiftliği, Antalya                                                           2000- 2002 
Teknik Sorumlu Yönetici  
Akdeniz Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü, Antalya                           1997- 2000 
Araştırma Görevlisi
STAJLAR Uludağ-Erbak Meşrubat Sanayii, Bursa                                        1995 
Asistan Gıda Mühendisi 
Yenigün Reçel ve Lokum Sanayii, Antalya                                                     1994 
Asistan Gıda Mühendisi    

EĞİTİM 
Anadolu Üniversitesi                                                                                        2002-2007 
A.Ö. İşletme Fakültesi 
İşletme Lisans Programı Ocak    - 2009  “Kadın Girişimciliğini Destekleme Eğitimcilerinin Eğitimi ve Danışmanlık Eğitimi Programı” AB- ECORYS Eylül   -2008  “F4ST TARLADAN ÇATALA GIDA GUVENLİĞİ UZMANLIK PROGRAMI” Avrupa Birliği-Kalite 
	Akdeniz Üniversitesi, Antalya                                                                           1996-1999
	

	Gıda Müh. Bölümü  
	

	Gıda Bilimi ve Teknoloji Yüksek Lisans Programı
	

	Ege Üniversitesi, İzmir                                                                                       1991- 1996
	

	Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü 
	

	Lisans Programı 
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AKREDITE ODA
ACCREDITED CHAMBER




Telefon : +90-242- 3143737 (pbx)   Fax: +90-242- 3143738 / 3143739 / 3143740

http:\\www.atso.org.tr  - info@atso.org.tr
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