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2022-2023  

NNYÜ-SEM ÖZDEĞERLENDİRME RAPORU 

(ŞUBAT AYINDA HAZIRLANIR) 

YÜRÜTÜLEN EĞİTİM-ÖĞRETİM PROGRAMLARI: GERÇEKLEŞME BİLGİLERİ 

 

1- TEMEL İŞ SAĞLIĞI VE GÜVENLİĞİ EĞİTİMİ 

TARİH: EKİM 2022-EYLÜL 2023        KATILIMCI SAYISI:  Toplam 200 Kişi   

Eğitim Amaçları ve Varsa Yapılan Güncellemeler 

İş güvenliği uzmanlığı temel eğitim programının süresi, teorik bölümü 18 saatten, az olmayacak 

şekilde pandemi ve depremden dolayı uzaktan eğitim sistemi uygulanmıştır.   

İş güvenliği uzmanlığı temel eğitim programı uzaktan eğitimle internet üzerinden verilmiştir. 

Eğitim kurumlarınca, Genel Müdürlük tarafından onaylanmış uzaktan eğitim sistemleri 

kullanılmıştır.  

PROGRAM: Verilen Dersler aşağıda listelenmiştir.   

SIRA NO DERSİN ADI 

1 Açılış, Tanışma, Programın Tanıtımı Ve Ön Test Uygulaması 
2 İş Sağlığı Ve Güvenl ğ n n Kavram Ve Kurallarının Gel ş m   
3 İş Sağlığı Ve Güvenl ğ ne Genel Bakış Ve Güvenl k Kültürü 
4 Türk ye’de Ve Dünyada İş Sağlığı Ve Güvenl ğ
5 Temel Hukuk 
6 İş Hukuku 
7 Kanunlarda İş Sağlığı Ve Güvenl ğ
8 Ulusal Ve Uluslararası Kuruluşlar Ve Sözleşmeler 
9 İş Sağlığı Ve Güvenl ğ  H zmetler
10 İş Sağlığı Ve Güvenl ğ  Kurulları
11 İş Sağlığı Ve Güvenl ğ  Yönet m S stemler
12 R sk Yönet m  Ve Değerlend rmes
13 Çalışma Ortamı Gözet m
14 İş H jyen  
15 İşyer  B na Ve Eklent ler
16 F z ksel R sk Etmenler
17 K myasal R sk Etmenler
18 B yoloj k R sk Etmenler
19 Ps kososyal R sk Etmenler

VERİLEN BELGE/SERTİFİKA: Eğitime Katılım Sertifikası verilmiştir.  

EĞİTİME KATILANLAR: Üniversitemiz Mühendislik Fakültesi, Hemşirelik, Beslenme ve 

Diyetetik, Psikoloji bölümü öğrencileri staj öncesinde gerekli olan eğitime katılmıştır.  
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YÜRÜTÜLEN EĞİTİM-ÖĞRETİM PROGRAMLARI: GERÇEKLEŞME BİLGİLERİ 

 

2- MUTFAK ELEMANI SERTİFİKA PROGRAMI 

TARİH: AĞUSTOS 2022-EYLÜL 2023        KATILIMCI SAYISI:    Toplam 60 Kişi   

 
NUH NACİ ÜNİVERSİTESİ SÜREKLİ EĞİTİM UYGULAMA VE ARAŞTIRMA MERKEZİ 

(NNY-SEM) 

 
 ULUSLARARASI GENÇLİK DAYANIŞMA DERNEĞİ  

(UGDD) 
 

1.1.Hedef Kitle: Kayseri’de bulunan 18‐40 yaş arası Türkiye Cumhuriyeti vatandaşı, eğitimleri anlayıp 

uygulama esnasında problem yaşamayacak kadar Türkçe bilgisine sahip Geçici Koruma ve Uluslararası 

Koruma  altındaki  kişiler  olmak  üzere,  yapılacak  mülakatlarda  UGDD  ve  NNYSEM  temsilcisinin  de 

onayını almış kişiler. 

1.2.Grup Sayısı: 15’er kursiyerden oluşan toplam 4 grup. 

1.3.Eğitim İçerikleri 

1- HİJYEN EĞİTİMİ 

Hijyen 
kurallarını 

aşçılık 
mesleğinde 

uygular.  

1. Mikrobiyolojiyi tanımlar. 
2. Enfeksiyon hastalıklarında temel 
kavramları ve enfeksiyon zincirini 
açıklar. 
3. Enfeksiyon etkenlerini açıklar. 
4. Ağız yolu, temas yolu ve hava yolu ile 
bulaşmanın özelliklerini 
açıklar. 
5. Bulaşma yoluna göre sık görülen 
enfeksiyon hastalıklarını listeler. 
. 

8 SAAT 

2- HİJYEN VE 
BESİN  İŞ 
GÜVENLİĞİ 

 Aşçı çıraklığı 
mesleğinde isg 
kurallarını 
benimser ve 
uygular.  

6. Enfeksiyon zinciri, etkenleri ve bulaşma 
yolları ile ilgili sunum hazırlar. 
7. Ağız yoluyla bulaşan hastalıklarda 
koruyucu yaklaşımları açıklar. 
8. Temasla bulaşan hastalıklarda koruyucu 
yaklaşımları açıklar. 
9. Hava yoluyla bulaşan hastalıklarda 
koruyucu yaklaşımları açıklar. 
10. Hijyen yönetmeliği ve bulaşıcı 
hastalıklarda koruyucu yaklaşımlar ile ilgili 
sunum hazırlar. 
11. Hijyen ile ilgili çalışanlara yönelik yasal 
mevzuatı açıklar. 
12. Hijyen ile ilgili iş yeri sahiplerine ve 
işletenlerine yönelik yasal 
mevzuatı açıklar. 
13. Umumi Hıfzıssıhha kanunu ve hijyen 
mevzuatı ile ilgili sunum hazırlar 

8 SAAT 
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3- BESLENME 
İLKELERİ  

Aşçı çıraklığı 
mesleğinde 
beslenme ilkerinin 
öğrenir ve uygular. 

1- Besin öğeleri (vitaminler ve mineraller, 
su) kimyasal yapıları, sınıflandırılması, 
fonksiyonları, kaynakları, önerilen günlük 
alım değerleri, aşırı alım ve toksisiteleri. 

2- ,Besin çeşitleri, besin değerleri, işlenme 
ve pişirme yöntemleri, bazı temel ve 
geleneksel yemek tarifelerinin beslenme 
ilkelerine uygun olarak laboratuvarda 
uygulanması. 

14 SAAT

4- Besin Kimyası 
ve Analizleri 

Aşçı çıraklığı 
mesleğinde besin 
kimyası ve 
analizleri temel 
ilkerini öğrenir.  

1- Besin kalitesi ve etkileyen etmenler. 
Besin kalitesinin sübjektif olarak 
değerlendirilmesinde kullanılan 
yöntemler. 

2- Fonksiyonel besinler; pre ve 
probiyotikler, genetik modifiye 
besinler, soya. Sebze ve meyveler, 
yumurta, süt ve süt ürünleri, et ve 
ürünleri, tahıllar, çay, kahve, kakao 
ve çikolatada bulunan ögeler, 
özellikleri ve işlevlerinin incelenmesi. 

14 SAAT

5- 6331 SAYLI 
YASAYA UYGUN 
OLARAK İSG 
KURALLARI EĞİTİMİ 

  6331 sayılı 
kanuna göre 
işyerlerinde iş 
sağlığı ve 
güvenliğinin 
sağlanması ve 
mevcut sağlık ve 
güvenlik şartlarının 
iyileştirilmesi için 
çalışanların görev, 
yetki, sorumluluk, 
hak ve 
yükümlülüklerini 
öğrenir.  

1- Risk tehlike unsurlarının belirlenmesi ve 
risk analiznin yapılması 

2- Genel konular 
3- Sağlık konuları 
4- Teknik konular 
5- Diğer konular 
6- Isg işaret ve levhaları 
Iş kazaları ve hukuki sorumluluklar 

8 SAAT 

 

 
6- YUMURTA  
PİŞİRME 

 
 
Reçeteye göre 
istenilen kıvam, 
renk, lezzet ve 
görünümde 
çeşitli 

teknikler ile 
yumurtaları pişirir. 

 Yumurtaları reçeteye ve kullanım yerine göre  
haşlayarak pişirir. 

 Reçeteye göre istenilen kıvam, renk, lezzet ve 
görünümde sahanda yumurta pişirir. 

 Reçeteye göre istenilen kıvam, renk, lezzet ve 
görünümde omlet pişirir. 

 Reçeteye göre istenilen kıvam, renk, lezzet ve 
görünümde pankek (pancake) ve krep (crepe) 

pişirir. 

4 SAAT 
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7- SEBZE 
GARNİTÜRLERİ 

 
 
 
Uluslararası 
pişirme 
usullerine göre 
sebze 
garnitürlerini 
çeşitli 
tekniklerde 
pişirir. 

 Uluslararası pişirme tekniklerine göre sebze  
garnitürlerini haşlayarak, buharda ve kendi 
suyunda pişirir. 

 Uluslararası pişirme tekniklerine göre sebze 
garnitürlerini sos içinde ve sote ederek pişirir. 

 Uluslararası pişirme tekniklerine göre sebze 
garnitürlerini parlatarak ve graten ederek pişirir. 

 Uluslararası pişirme tekniklerine göre sebze 
 garnitürlerini bol yağda kızartarak ve ızgara  

ederek pişirir.  
 Hazırladığı sebze ve lezzet verici karışımları 

hijyen ve sanitasyon kurallarına göre uygun 
koşullarda saklar. 

 
 
 
 
 
 

20 SAAT

 
8- FOND VE 
TEMEL ÇORBALAR 

İstenilen kıvam, 
renk, lezzet ve 
görünümde 
fond, lezzet 
verici 
karışımlar ve 
çorbaları 

reçeteye uygun 
hazırlar. 

 Çorbalar için ön hazırlık yapar. 
 Reçeteye göre istenilen kıvam, renk, lezzet ve 

görünümde berrak ve kremalı çorbalar hazırlar. 
Reçeteye göre istenilen kıvam, renk, lezzet ve 
görünümde taneli ve püreli çorbalar hazırlar. 

 
20 SAAT

9- TABAK 
SUNUMU  

 
Tabak sunumu ve 
tabakta yiyecekleri 
uyumlu bir şekilde 
konumlandırır. 

 Reçeteye göre istenilen kıvam, renk, lezzet ve 
görünümde porsiyonlamayı gerçekleştirir. 

Reçeteye göre tabaktaki yiyecekleri doku, tat ve 
görünüm açısından uyumlu bir kompozisyon yaratır. 

 
 

4 SAAT 
 

 
 

 
10- ETLERİN 
HAZIRLANMASI 
 

İş sağlığı ve 
güvenliği 
tedbirlerini alarak 
reçetesine uygun 
şekilde 
istenilen 
kıvam, renk, 
lezzet ve 
görünümde 
eti pişirir 

 Kırmızı Etlerin Anatomisini ayırt eder. 
 Kırmızı Etlerin Pişirme Teknikleri uygular. 
 Kümes Hayvanları ve Pişirme tekniğini 

uygular. 
 Sakatatlar ve Pişirme Tekniklerini uygular. 

 
 
 
 
 

30 
SAAT 

 
11- KURU 
BAKLAGİLLER VE 
PİRİNÇ TÜREVLERİ 

Türk mutfağına 
özgü kuru 
baklagil ve 
pirinç türevi 
yemekleri 
hazırlar 

 Kuru baklagilleri yöntem ve tekniğine uygun 
olarak pişirmeye hazırlar. 

 İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak 
reçetesine uygun şekilde istenilen lezzet, 
kıvam ve görünümde Türk mutfağına özgü 
sıcak kuru baklagil yemeklerini pişirir. 

 İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak 
reçetesine uygun şekilde ön hazırlıkları yapıp 
çeşitli teknikler ile pilav pişirir. 

 
 
 
 
 

20 SAAT
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12- DENİZ 
MAHSULLERİ VE 

PİSİRME 
TEKNİKLERİ 

 
 
 
 

Kurallarına ve 
işlem sırasına 
balıklar ve su 
ürünlerinin 
hazırlar. 

 
 İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak 

balıkları pişirmeye hazırlar. 
 İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak reçetesine 

uygun şekilde istenilen kıvam, renk, lezzet ve 
görünümde balıkları pişirir. 

 İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak kabuklu 
ve kabuksuz su ürünlerini pişirmeye hazırlar. 

 İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak reçetesine 
uygun şekilde istenilen kıvam, renk, lezzet ve 
görünümde kabuklu-kabuksuz su ürünlerini 
pişirir. 

 
 
 
 
 
 
30 SAAT

13- SALATALAR - 
SALATA SOSLARI 
VE SANDVİÇLER 

 
 
 
 
Salata ve salata 
sosları ve sandviç 
hazırlama 

 İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak reçetesine 
uygun şekilde istenilen kıvam, renk, lezzet ve 
görünümde salata sosları hazırlar. 

 İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak 
reçetesine uygun şekilde sebzelerle istenilen 
kıvam, renk, lezzet ve görünümde salatalar 
hazırlar. 

 İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak 
reçetesine uygun şekilde sebzelerle istenilen 
kıvam, renk, lezzet ve görünümde sandviçler 
hazırlar. 

20 SAAT

 
14- KOLAY HAMUR 
İŞLERİ 

 
 
 
 
Reçeteye göre 
istenilen kıvam, 
renk, lezzet ve 
görünümde kolay 
hamur işleri 
hazırlar. 

 Çırpılarak yapılan hamur tekniğine göre istenilen 
pişkinlik, renk, tat ve görünümde çeşitli kekler 
hazırlar. 

 Reçeteye uygun olarak hazırlanan hamurdan 
istenilen pişkinlik, renk, tat ve görünümde basit 
kurabiyeler hazırlar. 

 Hazır yufkadan istenilen pişkinlik, renk, tat ve 
görünümde börekler hazırlar. 

 Reçeteye göre hazırlanan hamurdan istenilen 
renk, lezzet ve pişkinlikte poğaça hazırlar. 

 Reçeteye göre hazırlanan hamurdan istenilen 
tat, lezzet ve görünüşte pizzalar hazırlar. 
 Hazır ürünlerle istenilen lezzet ve görünüşte 

çeşitli tatlılar hazırlar.

 
 
 
 
 
40 SAAT

15- BULAŞIK 
YIKAMA VE ÇÖP 
ATIMI 

Hijyen 
kurallarına ve 
işlem sırasına 
göre elde ve 
makinede 
bulaşık 

yıkama ve bulaşık 
sonrası çöpleri 
atar. 

 Hijyen kurallarına ve işlem sırasına göre 
bulaşığı elde yıkar. 

 Hijyen kurallarına ve işlem sırasına göre 
bulaşığı makinede yıkar. 
 Hijyen ve sanitasyon kurallarına göre çöp atar. 

 
8 SAAT 
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YÜRÜTÜLEN EĞİTİM-ÖĞRETİM PROGRAMLARI: GERÇEKLEŞME BİLGİLERİ 

 

3- HİJYEN EĞİTİMİ SERTİFİKA PROGRAMI 

TARİH: AĞUSTOS 2022-EYLÜL 2023        KATILIMCI SAYISI:    Toplam 60 Kişi   

AMACI : Bireye, gıda ve su sektöründe hijyen kurallarına uygun çalışma 
ile ilgili bilgi ve becerileri kazandırmaktır. 

 
ÖĞRENME KAZANIMLARI: 

A. Halk sağlığı açısından risk oluşturan etkenler ve enfeksiyonla ilgili kavramları açıklar. 
B. Gıda ve su sektöründe bulaşıcı hastalıklara yönelik koruyucu yaklaşımları açıklar. 
C. Hijyen eğitimi ile ilgili mevzuatı açıklar. 

 

KAZANIM BAŞARIM ÖLÇÜTLERİ 

 
A B

İL
G

İ 

1. Mikrobiyolojiyi tanımlar. 
2. Enfeksiyon hastalıklarında temel kavramları ve enfeksiyon zincirini 

açıklar. 
3. Enfeksiyon etkenlerini açıklar. 
4. Ağız yolu, temas yolu ve hava yolu ile bulaşmanın özelliklerini 

açıklar. 
5. Bulaşma yoluna göre sık görülen enfeksiyon hastalıklarını listeler. 

BECERİ 
1. Enfeksiyon zinciri, etkenleri ve bulaşma yolları ile ilgili sunum 
hazırlar. 

B 

B
İL

G
İ 1. Ağız yoluyla bulaşan hastalıklarda koruyucu yaklaşımları açıklar.

2. Temasla bulaşan hastalıklarda koruyucu yaklaşımları açıklar. 

3. Hava yoluyla bulaşan hastalıklarda koruyucu yaklaşımları açıklar. 

BECERİ 
1. Hijyen yönetmeliği ve bulaşıcı hastalıklarda koruyucu yaklaşımlar ile 
ilgili sunum hazırlar. 

C 

B
İL

G
İ 1. Hijyen ile ilgili çalışanlara yönelik yasal mevzuatı açıklar. 

2. Hijyen ile ilgili iş yeri sahiplerine ve işletenlerine yönelik yasal 
mevzuatı açıklar. 

BECERİ 1. Umumi Hıfzıssıhha kanunu ve hijyen mevzuatı ile ilgili sunum hazırlar. 

 

 
ÖLÇME DEĞERLENDİRME: 

Eğitim öğretim sürecinin sonunda, bireyin modül bazında öğrenme kazanımlarına 
ulaşma düzeyleri belirlenir. Bireyin modüldeki başarısı, öğrenme çıktılarının başarı oranları 
dikkate alınarak tespit edilir. Başarının tespitinde öğrenme kazanımlarındaki başarı, bütüncül 
değerlendirilir. 
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YÜRÜTÜLEN EĞİTİM-ÖĞRETİM PROGRAMLARI: GERÇEKLEŞME BİLGİLERİ 

 

4- İLK YARDIM EĞİTİMİ SERTİFİKA PROGRAMI 

TARİH: AĞUSTOS 2022-EYLÜL 2023        KATILIMCI SAYISI:    Toplam 60 Kişi   

 

Eğitimin Amacı: Acil bir durum karşısında profesyonel ekipler gelene kadar, yanlış 
müdahalelerden kaçınarak hasta/yaralıya hızlı, etkin ve en uygun müdahalede bulunmak için 
gerekli bilgi ve beceriyi kazandırmaktır. 

İlk yardım sertifikası almak için ilk yardım eğitim merkezine başvuru yapan kişiler; eğitim 
süresinin tamamına devam etmek zorundadır. Eğitim sonunda katılımcıların başarılı 
sayılmaları için, teorik ve uygulamalı sınavlardan ayrı ayrı 100 tam puan üzerinden asgari 85 
puan almış olmaları şartı aranır. 

 

Eğitim Süresi: 2 gün – 16 Saat 

 

Eğitim Konuları: 

– Genel İlk yardım Bilgileri 

– Hasta / Yaralının ve olay yerinin değerlendirilmesi 

– Temel Yaşam Desteği 

– Kanamalarda İlk yardım 

– Yaralanmalarda İlk yardım 

– Yanık, donma ve sıcak çarpmasında İlk yardım 

– Kırık, çıkık ve burkulmalarda İlk yardım 

– Bilinç bozukluklarında İlk yardım 

– Zehirlenmelerde İlk yardım 

– Hayvan ısırmalarında İlk yardım 

– Boğulmalarda Temel Yaklaşım 

– Göz, kulak ve buruna yabancı cisim kaçmasında İlk yardım 

– Hasta/yaralı taşıma teknikleri 
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YÜRÜTÜLEN EĞİTİM-ÖĞRETİM PROGRAMLARI: GERÇEKLEŞME BİLGİLERİ 
 

5- A-B-C SINIFI İŞ SAĞLIĞI VE GÜVENLİĞİ EĞİTİMİ 

Eğitim Amaçları ve Varsa Yapılan Güncellemeler 

İş güvenliği uzmanlığı temel eğitim programının süresi, teorik bölümü 180 saatten, uygulama 

kısmı da 40 saatten az olmayacak şekilde tasarlanmıştır. Programın teorik bölümünün tamamı 

yüz yüze veya ilgili yönetmelikte belirtilen oranlara uygun olarak yüz yüze ve uzaktan eğitimin 

bir arada uygulanmasıyla gerçekleştirmiştir. Uzaktan eğitim sisteminin uygulanması halinde, 

katılımcılar öncelikle uzaktan eğitimi tamamlamışlar, ardından yüz yüze eğitime 

başlamışlardır. 

 

 

 

 

 

 

 

 

İş güvenliği uzmanlığı temel eğitim programlarının; yüz yüze, uzaktan ve uygulama olmak 

üzere üç ayrı bölümden oluşması nedeniyle programın esasları bu üç bölüm için ayrı ayrı 

belirlenmiştir. Eğitim kurumları, bakanlıkça belirlenen iş güvenliği uzmanlığı temel eğitim 

programı uzaktan eğitimle internet üzerinden verilmiştir. Eğitim kurumlarınca, Genel 

Müdürlük tarafından onaylanmamış uzaktan eğitim sistemleri kullanılmamıştır.  

PROGRAM: Verilen Dersler aşağıda listelenmiştir.   

SIRA NO DERSİN ADI 

1 Açılış, Tanışma, Programın Tanıtımı Ve Ön Test Uygulaması 
2 İş Sağlığı Ve Güvenl ğ n n Kavram Ve Kurallarının Gel ş m   
3 İş Sağlığı Ve Güvenl ğ ne Genel Bakış Ve Güvenl k Kültürü 
4 Türk ye’de Ve Dünyada İş Sağlığı Ve Güvenl ğ
5 Temel Hukuk 
6 İş Hukuku 
7 Kanunlarda İş Sağlığı Ve Güvenl ğ
8 Ulusal Ve Uluslararası Kuruluşlar Ve Sözleşmeler 

İş Güvenl ğ  Uzmanlığı 
Temel Eğ t m Programı 

(Toplam: 220 saat) 

Asenkron 
Uzaktan eğ t m 

(90 saat) 

Senkron 
Uzaktan eğ t m

(90 Saat) 

Senkron 
Uygulama 

eğ t m  
(40 Saat) 

Eşzamanlı 
(%10) 

Eşzamansız 
(%90) 
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9 İş Sağlığı Ve Güvenl ğ  H zmetler
10 İş Sağlığı Ve Güvenl ğ  Kurulları
11 İş Sağlığı Ve Güvenl ğ  Yönet m S stemler
12 R sk Yönet m  Ve Değerlend rmes
13 Çalışma Ortamı Gözet m
14 İş H jyen  
15 İşyer  B na Ve Eklent ler
16 F z ksel R sk Etmenler
17 K myasal R sk Etmenler
18 B yoloj k R sk Etmenler
19 Ps kososyal R sk Etmenler
20 Ergonom  
21 Korunma Pol t kaları
22 Kaynak İşler nde İş Sağlığı Ve Güvenl ğ
23 Elektr kle Çalışmalarda İş Sağlığı Ve Güvenl ğ
24 Kaldırma Araçlarında İş Sağlığı Ve Güvenl ğ
25 Motorlu Araçlarda İş Sağlığı ve Güvenl ğ
26 El Aletler nde İş Sağlığı ve Güvenl ğ
27 Bakım - Onarım İşler nde İş Sağlığı ve Güvenl ğ
28 Yangın

29 Ac l Durum Planları 
30 Sağlık ve Güvenl k İşaretler
31 Havalandırma ve İkl mlend rme Prens pler
32 Basınçlı Kaplarla Çalışmalarda İş Sağlığı ve Güvenl ğ
33 Kapalı Alanlarda Çalışmalarda İş Sağlığı ve Güvenl ğ
34 Ekranlı Araçlarla Çalışmalarda İş Sağlığı ve Güvenl ğ
35 Elle Kaldırma ve Taşıma İşler nde İş Sağlığı ve Güvenl ğ  
36 Yüksekte Çalışmalarda İş Sağlığı ve Güvenl ğ
37 İnşaat İşyerler nde İş Sağlığı ve Güvenl ğ
38 Maden İşyerler nde İş Sağlığı ve Güvenl ğ

39 K ş sel Koruyucu Donanımlar
40 İş Ek pmanlarının Tasarım, İmalat ve Kullanımında İş Sağlığı ve Güvenl ğ

41 İş Kazaları 
25 Motorlu Araçlarda İş Sağlığı ve Güvenl ğ
26 El Aletler nde İş Sağlığı ve Güvenl ğ
27 Bakım - Onarım İşler nde İş Sağlığı ve Güvenl ğ

28 Yangın

29 Ac l Durum Planları 
30 Sağlık ve Güvenl k İşaretler
31 Havalandırma ve İkl mlend rme Prens pler
32 Basınçlı Kaplarla Çalışmalarda İş Sağlığı ve Güvenl ğ
33 Kapalı Alanlarda Çalışmalarda İş Sağlığı ve Güvenl ğ
34 Ekranlı Araçlarla Çalışmalarda İş Sağlığı ve Güvenl ğ
35 Elle Kaldırma ve Taşıma İşler nde İş Sağlığı ve Güvenl ğ  
36 Yüksekte Çalışmalarda İş Sağlığı ve Güvenl ğ
37 İnşaat İşyerler nde İş Sağlığı ve Güvenl ğ
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YÜRÜTÜLEN EĞİTİM-ÖĞRETİM PROGRAMLARI: GERÇEKLEŞME BİLGİLERİ 

 

6- İÇ TETKİKÇİ EĞİTİMİ 

TARİH: HAZİRAN 2023        KATILIMCI SAYISI:    Toplam 20 Kişi   

 

Kalite Yönetim Sistemi İç Tetkikçi Eğitimi Sertifikarı 12 Haziran 2023 Pazartesi günü 
saat:12.30 da Rektörümüz Prof. Dr. Sayın Ahmet Fazıl ÖZSOYLU'nun da katılımı ile 
Mühendislik Fakültesi Konferans Salonunda teslim edilmiştir. 

 

EĞİTİM İÇERİĞİ 

İç Tetkik Kavramı, 

ISO 19011 Standardının Tetkikçi Gözüyle Yorumlanması, 

Tetkik Çeşitleri, 

Tetkikin Faydaları, Tetkikçi Özellikleri, Tetkik Ekibinin Oluşturulması, 

Tetkikin Yönetimi, 

Tetkikin Planlanması, 

Soru Listelerinin Hazırlanması, 

Tetkikin Gerçekleştirilmesi, 

Risk Temelli Tetkik Yaklaşımı, 

Tetkikin Sonuçlandırılması ve Rapor Yazımı, 

Tetkik Görevlisi Sorumlulukları, Pratik ve Örnek Çalışmalar. 

 

Kuruluşlarında iç tetkik gerçekleştirmek isteyenler, 

İç tetkikler hakkında temel düzeyde bilgi sahibi olmak isteyenler, 

Kuruluşlarda danışmanlık yapmak isteyenler, 

Yönetim Sistemleri konusunda kariyer yapmak isteyenler, 

Kuruluşlarını uluslararası standartlara uygun olarak yönetmek isteyenler. 

 

Uluslararası bir standart olan ISO19011 standardı, kalite ve çevre yönetim sistemlerinin 

tetkiki konusundaki kuralları tanımlamakta olup, bu kurallar diğer yönetim sistemleri ve 

denetim tipleri için de geçerlidir. 

Bu eğitim, tüm yönetim sistemleri için, denetim kuralları ve uygulamaları hakkında 

katılımcıları bilgilendirmeyi ve denetim deneyimi kazandırmayı amaçlamaktadır. 
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İMKANLAR DOĞRULTUSUNDA YAPILAN FAALİYETLERDEN ÖRNEKLER 
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YÖNETİM KURULU TOPLANTILARI 
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İMZALANAN PROTOKOLLER 

 

ULUSLARARASI GENÇLİK DERNEĞİ 

  

 

TÜRKİYE İŞ SAĞLIĞI VE GÜVENLİĞİ EĞİTİM KURUMLARI DERNEĞİ 
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TAMAMLANAN EĞİTİM ÖRNEKLERİ VE AFİŞLERİ 
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TAMAMLANAN EĞİTİM ÖRNEKLERİ VE AFİŞLERİ 
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2023-2024 EĞİTİM ÖĞRETİM YILINDA PLANLANAN EĞİTİM VE KURSLAR 
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2023-2024 EĞİTİM ÖĞRETİM YILINDA PLANLANAN EĞİTİM VE KURSLAR 

 

 




