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HORECA

DERS PROGRAMI HAKKINDA

Uygun ve etkili bir ders programi gelistirilmesi, yayilmasi ve uygulanmasi 6gretim ve
ogrenimi gelistirir.

Ders programi cercevesi, 0gretmenlerin ve 6grencilerin neyi anlamalari ve basarmalari
gerektigini, amaclanan 6grenme ciktilari da dahil olmak (izere 6gretmenlere ve 6grencilere

iletmektedir. Ders programinin tanimi, 6grencilerin neyi, neden, nasil ve ne kadar iyi
ogreneceklerinin sistematik ve bilincli bir ifadesidir.

Bir 6grencinin programi basariyla tamamlamasi icin sahip olmasi gereken bilgi, anlayis,
tutum, degerler, yetenekler, yeterlilikler veya davranislarin timu beklenen 6grenme ciktilari
olarak tanimlanir.
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Projenin temel amaci, HORECA calisanlarinin gida givenligi ve hijyen uygulamalariyla ilgili dijital

farkindaliklarini artirmaktir.

Ana hedefe dayanarak, proje 6zel amaglari sunlardir:

m Bilincli HORECA calisanlarini desteklemek, gida pazarlamasinda haksiz rekabeti azaltmak.

m Duslik vasifl HORECA galisanlari igin 6grenme ve egitim firsatlari saglamak.

m Anahtar yetkinliklerini gelistirerek az olan firsatlara sahip Horeca calisanlarinin is kapasitelerini
artirmak.

Sektdrde calisan profesyonellerin egitim, arag ve stratejilere sahip olmalari;

Diger Avrupa egitimcileriyle stratejilerin ve egitim yaklasimlarinin karsilastirilmasi ve diger
meslektaslarla paylagim yoluyla yeni profesyonel, sosyal ve kiltirlerarasi yetkinliklerin kazanilmasi
anlamina gelecektir.

Uluslararasi is piyasasina entegre olma ve uyum saglama becerisi, degisime uyum saglama ve Avrupa
diizeyinde ¢alisma esnekligi saglama yetenegi, onlara sunlari saglayacaktir;

e Yeni is baglamlarinda kisilerarasi beceriler;
e Kilturlerarasi duyarhlik ve Avrupa’li duyarhhgi

e Ev sahibi llkedeki konusulan dil ile ilgili dil becerileri ve/veya ingilizce, ¢alisma dili ile ilgili dil
becerileri.

e Projede kullanilan dijital ve multimedya araglarinin yaygin kullanimindan kaynaklanan ICT becerileri
ve ikonik, geleneksel ve duygusal tiim iletisim dillerinin kullanimi ile elde edilen beceriler.

Gelistirilen materyaller, sadece proje ortaklarinin tlkelerinde degil, Avrupa'nin her yerinde HORECA
calisanlariyla dogrudan ilgilidir, clink gelistirilen stratejiler, iletisimi gelistirme, ortamlarin kalitesini
arttirma gibi alanlarda 6zellikle egitim ortamlarinin kalitesini ve etkinligini arttirmayi hedefleyerek,
Avrupa'da daha iyi ve konforlu bir yasam siirme firsatlarini arttiracaktir. Gida giivenligi Gizerine yapilan
bu calismalarla, HORECA calisanlari gerekli materyallere kolayca ulasma sansi bulacaklardir. Bu
calismalar, saglikh gidalarin kullanimi konusunda dagilmis bilgiyi azaltarak, bu gida tiketicilerine
yardimci olacaktir.
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DERS PROGRAMININ GENEL AMACLARI

Bu egitimi aldiktan sonra 6grenciler asagidaki becerilere sahip olacaklar:

e Kisisel iliskili kontaminasyonlari taniyabilme.

® Personel saghg ve temizlik kurallari acisindan ¢alisan personel sorumluluklarinin farkinda olabilme.
e Sanitasyonun temel prensiplerini bilmek.

e isyerinde temizlik ve dezenfeksiyon nasil yapilir bilmek.

e Zararhlara karsi koruma saglamak.

® Gida hizmetlerinde atik yonetimini bilmek.

® HORECA sektorinde gida glivenligi yonetebilme.

e Meyve ve sebzelerin, et ve baligin alimi, tagsinmasi ve depolanmasindaki hijyenik énlemleri bilmek.
e Capraz kontaminasyonu dnlemek ve yonetebilmek.

e Hazirlama, pisirme, dondurma, ¢c6zme ve tekrar isitma gibi farkli stirecler icin dogru kosullari bilmek.
e En yaygin gida alerjenlerini tanimlayabilmek.

® Gida alerjisi belirtilerini taniyabilme.

e Gida Alerjisi ve Gida intoleransi arasindaki farki belirleyebilmek.

e Gida glivenligi denetimlerini tanimlayabilme.

e Gida glivenligi denetimleri stirecini bilmek.

e Gida guvenliginin ne oldugunu tanimlayabilmek.

e Temel kavramlarla tanisabilmek.

e Gida glvenligi sistemlerini tanimlayabilmek.

o Kritik Kontrol Noktalarini bilmek.

e Gida ile iliskili tehlikeleri tanimlayabilmek, bunlarin ne oldugunu ve bu tehlikelerin saglik Gizerindeki
etkilerini aciklayabilmek.

e Gida glvenligi denetimlerini tanimlayabilmek.
e Gida glvenligi denetim yapisini bilmek.

e Gida glvenligi denetimleri slirecini bilmek.
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1. OTURUM Gida Givenligi

HEDEFLER

Ogrenciler, gida ve beslenme giivenliginin tanimlarini 6grenmek ve bu giivenligi etkileyen faktorler ve ilgili
yasal diizenlemeleri tartismak icin asagidaki yeterliliklere sahip olacaklardir.

e gida givenliginin ne oldugunu aciklayabilecekler.

e temel kavramlara asina olabilecekler.

BASLIKLAR & iCERIK
1. Gida Glivenligi ve Temel Kavramlar'a Giris

1.1. Tanimlar
1.2. Amag

1.3. ilkeler
1.3.1. Temizlik
1.3.2. Sogutma
1.3.3. Pisirme

1.3.4. Capraz Bulasma

OGRETME/OGRENME SURECI
Bir PowerPoint sunumu, bir e-6grenme platformu ve sinif ici tartisma kullanilacaktir.

DEGERLENDIRME TEKNIKLERI
Egitsel oyunlar, vaka calismalari, PowerPoint sunumlari, egitim videolari, quiz sorulari iceren e-6grenme
platformu gibi araclar kullanilacak.

2. OTURUM Gida Giivenligi Sistemi

HEDEFLER
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Insanlarin maruz kaldigi riskler - gida patojenleri, capraz bulasma gibi konularda insanlari farkindalik
kazanmalari cok 6nemlidir. Ayrica, gidalarin fiziksel ve kimyasal hosgoriistizliklerinden farkindalk yaratmak
ve gida intoleransi ile gida alerjisi arasindaki farki géstermek de 6nemlidir.

HACCP sistemi anlayisi, tehlike analizi ve kritik kontrol noktalarina dayaldir. Temel olarak gidalarin
bozulmasina neden olabilecek tehlikelerin dnlenmesine dayanan gida glivenliginin teminatidir.

e gida glvenligi sistemlerini tanimlamak
o Kritik Kontrol Noktalarini bilmek

e gida ile iliskili tehlikeleri bilmek, bunlarin neler oldugunu ve saghk tGzerindeki etkilerini aciklamak.

BASLIKLAR & iCERIK

2. Gida Guvenligi Sistemleri

2.1. HACCP Temel Prensipleri Uygulamasi
2.2. Tehlikeler

2.2.1. Gida Patojenleri

2.2.2. Fiziksel ve kimyasal gida intoleranslari
2.2.3. Alerjen

2.2.4. Capraz kontaminasyon

2.3. Kritik Kontrol Noktalari (KKN'ler)

2.3.1. KKN'lerin nasil kontrol edilecegi

OGRETME/OGRENME SURECI

Bir PowerPoint sunumu, bir e-6grenme platformu ve sinif igi tartisma kullanilacaktir.

DEGERLENDIRME TEKNIKLERI

Egitsel oyunlar, vaka ¢alismalari, PowerPoint sunumlari, egitim videolari, quiz sorulari iceren e-6grenme
platformu gibi araclar kullanilacak.
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1.0TURUM: Kisisel Hijyen Kurallari

HEDEFLER

Guvenli gida Uretimi ve HORECA isletmelerinde kisisel hijyen kurallarinin 6nemini anlamak, ¢alisan personelin
saghgindan kaynaklanan tehlikelerden ve davranislarindan haberdar olmayi gerektirir; isyerinde izlenecek
hijyen kurallarinin uygulanmasi igin pratik bilgi sahibi olunmasi ve kisisel kaynakli bakteri tiirlerinden
arindiriimis bir Giretim ortami olusturulmasi. isletmelerde personel hijyeni iki yénli bir durumdur. ilk olarak,
¢ahisanlar kendi sagliklarindan sorumlu olduklarini bilmelidir, HORECA islemlerinin tiim asamalarinda temizlik
ve hijyen kurallarina uyulmalidir. ikinci olarak, isyerinde galisanlarin kendi hijyenlerine dikkat etmeleri igin
personel odalari, el yikama alanlari vb. gibi yerler olmalidir.

Ogrenciler asagidaki becerilere sahip olacaklardir:

e Kisisel kaynakli kirlilikleri taniyabilme

e Calisan personelin kisisel saglik ve temizlik kurallarina iliskin sorumluluklarinin farkinda olma.

e is yerinde gerekli dnlemleri bilme: Personel odasi, el yikama alanlari, hijyenik giris ve cikislar, is yerinde
kullanilan temizlik malzemeleri ve dezenfektanlar

® Personel hasta veya yarali ise ne yapilacagini bilmek

BASLIKLAR & ICERIK

2.1. Hijyen, Sanitasyon ve insan Viicudunda Bulunan Yerlesik Floranin Tanimlari
2.2. Kisisel Kaynakli Kontaminasyon Dongisl

2.3. Calisan Saglik Sorunlari ve Porter Muayenesi

2.4. isyerinde Kisisel Hijyenin Saglanmasi

2.4.1. Personel Odalari ve Koruyucu Giysiler

2.4.2. Hijyenik Giris ve Cikislar

2.4.3. El Yikama Alanlari ve Hijyenik El Yikama

2.5. Kisisel Hijyen Kurallarinin Ozetlenmesi
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OGRETME/OGRENME SURECI

Bir PowerPoint sunumu, bir e-6grenme platformu ve sinif igi tartisma kullanilacaktir.

DEGERLENDIRME TEKNIKLERI

Ogrencilerin performanslarini ve oturum boyunca ne kadar 8grendiklerini degerlendirmek icin basit bir test
kullanilacaktir
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1.0TURUM, Calisma Yeri ve Ekipman Temizligi, Hijyen ve Sanitasyon

HEDEFLER

Temiz ve hijyenik bir isletme, dlizenli bir programa uygun sekilde planlanan ve dogru bir sekilde denetlenen
programin sonucudur. Misterilerin ihtiyaglarini karsilamak icin acele eden isgiler genellikle dogru
uygulamalari ihmal ederler. Hijyen disiplininde bir bozulmayi 6nlemek igin bilgili, uyanik ve gigli bir
yoneticiye ihtiyag vardir. Temizlik ve dezenfeksiyon iyi bir ev yonetiminin temelidir. Tim gida temas ylzeyleri
her kullanimdan sonra, kontaminasyonun miimkiin oldugu servis kesintisi sirasinda veya ylizeyler strekli
kullanimda ise diizenli araliklarla temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

Ogrenciler sunlari yapabilecekler:

e Hijyen temel prensiplerini bilmek.

e isyerinde temizlik ve dezenfeksiyon nasil yapilir bilmek.
e Gida hizmetlerinde temizlik prensiplerini bilmek.

e Gida hizmetlerinde hijyen prensiplerini bilmek.

BASLIKLAR & ICERIK

3.1 Genel hijyen kurallari ve sanitasyon prosediirleri
3.1.2 Gida Hizmetlerinde Temizlik ilkeleri
3.1.3 Gida Hizmetlerinde Hijyen ilkeleri

3.1.4 Sanitasyon Programi

OGRETME/OGRENME SURECI

Bir PowerPoint sunumu, bir e-6grenme platformu ve sinif ici tartisma kullanilacaktir.

DEGERLENDIRME TEKNIKLERI

Ogrencilerin performanslarini degerlendirmek icin basit bir quiz kullanilacak.
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2.0TURUM: Zararli Kontrolii

HEDEFLER

Zararhlar yiyecekler trafindan gekildiginden, yiyecek tesislerinde biyilik problemlere neden olabilirler ve gida
glvenligi programlari tarafindan gerektirilen yiiksek standartlari saglamak icin gida ile ilgili tesislerin uygun
bir “Entegre Zararli Yonetimi” programina sahip olmasi gereklidir.

Fareler, sigcanlar, ugan bocekler ve yiyeceklerde lireyen bécekler de dahil olmak Gzere farkh tiirlerde zararlilar
vardir. Tim zararl tarleri hijyen ve/veya saglik riskleri icerir. Kontrol ve 6nleme prosedtrleri her zararli
tirtine gore farkhlk gosterir.

Ogrenciler sunlari yapabilecekler:
e Kemirgenlere karsi koruma saglayabilecekler.
e Kemirgen koruma stratejilerini bilecekler.
e Boceklere karsi koruma saglayabilecekler.

® Bocek koruma stratejilerini bilecekler.

BASLIKLAR & ICERIK

3.2 Zararh kontrolu

3.2.1 Kemirgen kontroli

3.2.2 Kemirgen koruma stratejileri
3.2.3 Bocek kontrolu

3.2.4 Bocek koruma stratejileri

OGRETME/OGRENME SURECI

Bir PowerPoint sunumu, bir e-6grenme platformu ve sinif ici tartisma kullanilacaktir.

DEGERLENDIRME TEKNIKLERI

Ogrencilerin performanslarini degerlendirmek igin basit bir quiz kullanilacak.
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3.0TURUM, Atik Yonetimi

HEDEFLER

Gastronomi, catering ve konaklama sektoriindeki gida saglayicilari, son zamanlarda yiyecek yonetimi
uygulamalari ve 6zellikle gida atig1 konusunda artan bir denetime maruz kalmaktadir. Bu denetimlerde,
hazirlik sirasinda 6nemli miktarda yiyecegin atildig1 veya saklanamadigi icin tekrar kullanilamadigi
kanitlanmistir. Bu nedenle, atik yénetimi iretim ve tiketim zinciri boyunca atik 6nleme, azaltma veya geri
dontsumle ilgili tim faaliyetleri kapsayan énemli bir 6ncelik haline gelmistir.

Ogrenciler asagidaki konular 6grenebilecekler:

e Gida hizmetlerinde atik dagihmini bilmek.

e Atik miktarini azaltmanin yollarini bilmek.

BASLIKLAR & ICERIK

3.3 Atik Yonetimi
3.3.1 Atik bertarafi

3.3.2 Gida atig1 ve gida kaybi

OGRETME/OGRENME SURECI

Bir PowerPoint sunumu, bir e-6grenme platformu ve sinif igi tartisma kullanilacaktir.

DEGERLENDIRME TEKNIKLERI

Ogrencilerin performanslarini degerlendirmek icin basit bir quiz kullanilacak.
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1.0TURUM, Hammadde Temini, Alim Ve Kalite Kontrolii Ve Depolama

HEDEFLER

Gida guivenligi, kontamine olmus gidalarin tiiketilmesi sonucu ortaya gikan herhangi bir gida kaynakl hastalig
veya hastaligi dnlemek icin gidanin uygun sekilde islenmesi, pisirilmesi ve saklanmasidir. Tlkettigimiz gidanin
en iyi kalitede ve glivenli olmasini saglamak igin tiiketiciler, yiyecek hizmetleri sektor, hikiimet ve
Ureticilerin birlikte calismasi gereken bir caba gerektirir.

Ogrenciler sunlari yapabilecekler:

o HORECA sektoriinde gida glivenligi yonetimi yapmak.

e Meyve ve sebzelerin alimi, islenmesi ve depolanmasinda hijyenik énlemleri bilmek.
e Et ve balik alimi, islenmesi ve depolanmasinda hijyenik énlemleri bilmek.

e Gida kaplari, depolama sicakligi, FIFO sistemi vb. konular hakkinda bilgi sahibi olmak.
® Et ve balik Girtinleri icin kalite parametrelerini uygulamak.

e Farkli hammadde tirleriyle ilgilenmek.

BASLIKLAR & ICERIK

4.1.1 Gida Alindiginda Hijyen Onlemleri
4.1.2 Sebzelerin Alinmasi, Saklanmasi Ve Korunmasinda Hijyen Onlemleri

4.1.3 Et Ve Balik: Alindiginda Alinacak Onlemler, Korunma Ve islenmesinde Hijyen Onlemleri.

OGRETME/OGRENME SURECI

Bir PowerPoint sunumu, bir e-6grenme platformu ve sinif i¢i tartisma kullanilacaktir.
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DEGERLENDIRME TEKNIKLERI

Ogrencilerin performanslarini degerlendirmek icin basit bir quiz kullanilacak.

2.0turum, Gida isleme Ve Hazir Gida Uretimi

HEDEFLER

Ogrenciler asagidaki konular hakkinda bilgi sahibi olacaklar:

® Capraz bulagsmayi 6nlemek ve yonetmek

e HORECA tesislerinde temizlik ve hijyen en iyi uygulamalarini bilmek

e Hazirlama, pisirme, dondurma, ¢6zme ve i1sitma gibi farkli islemler icin dogru kosullari bilmek
® Pisirme, 1sitma, sogutma, dondurma gibi dogru parametreleri (zaman, sicaklik vb.) uygulamak
e Hazirlanmis yiyecekleri servis etmek icin takip edilmesi gereken adimlari bilmek.

BASLIKLAR & ICERIK

4.2.1 Hazirlik

4.2.2 Pisirme

4.2.3 Sogutma/Dondurma, Cézdirme Ve Isitma
4.2.4 Taze Ve Pismis Gida Saklama

4.2.5 Servis

OGRETME/OGRENME SURECI

Bir PowerPoint sunumu, bir e-6grenme platformu ve sinif ici tartisma kullanilacaktir.

DEGERLENDIRME TEKNIKLERI

Ogrencilerin performanslarini degerlendirmek igin basit bir quiz kullanilacak.
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1.0turum - Gida Alerjileri

HEDEFLER

Ogrenciler asagidaki becerilere sahip olacaklar:

e En yaygin gida alerjenlerini tanimlayabilecekler
® Gida alerjisi belirtilerini taniyabilecekler

® Alerjik bir reaksiyon durumunda yardim saglayabilecekler

BASLIKLAR & ICERIK

5.1 Gida Alerijileri

5.1.1 Gida Alerjisi Tanimi

5.1.2 En Sik Goriilen Gida Alerjenleri
5.1.3 Gida Alerijisi Belirtileri

5.1.3.1 Anafilaksi

5.1.3.2 Non-IgE aracili gida alerjisi
5.1.3.3 Karma reaksiyon

5.1.4 Alerjik reaksiyon durumunda nasil yardimci olunur

OGRETME/OGRENME SURECI

Sinif ici tartismalarla birlikte bir PowerPoint sunusu kullanilacak. Sinif etkinlikleri grup ¢alismalari, vaka
incelemeleri, videolar, capraz bulmacalar, rol yapma ve gergek yasam senaryolarini igerecektir. Cevrimigi
kisim igin ise, sinav sorulariyla bir e-6grenme platformu kullanilacaktir.
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DEGERLENDIRME TEKNIKLERI
Her oturumdan sonra bir anlama kontroli soru seti kullanilacak ve 6grencilerin degerlendirilmesi icin
egitimin sonunda ¢oktan se¢cmeli bir test yapilacaktir.

2.0turum - Besin intoleranslari

HEDEFLER

Ogrenciler sunlari yapabilecek:
e Yiyecek Alerijisi ile Yiyecek intoleransi arasindaki farki belirleyebilecekler.

e Yiyecek intoleransi belirtilerini taniyabilecekler.

BASLIKLAR & ICERIK

5.2 Gida intoleranslari
5.2.1 Gida Alerjisi ve Gida intoleransi Arasindaki Fark

5.2.2 Gida intoleransi Belirtileri

OGRETME/OGRENME SURECI

Sinif ici tartismalarla birlikte bir PowerPoint sunusu kullanilacak. Sinif etkinlikleri grup ¢alismalari, vaka
incelemeleri, videolar, capraz bulmacalar, rol yapma ve gercek yasam senaryolarini icerecektir. Cevrimigi
kisim icin ise, sinav sorulariyla bir e-6grenme platformu kullanilacaktir.

DEGERLENDIRME TEKNIKLERI

Her oturumdan sonra bir anlama kontroll soru seti kullanilacak ve 6grencilerin degerlendirilmesi igin
egitimin sonunda ¢oktan se¢meli bir test yapilacaktir.

2. Oturum - Yiyecek Alerjilerini Nasil Onlenir

HEDEFLER
Ogrenciler sunlari yapabilecekler:

e Bir gida Uriiniinde "icerir" ve "igerebilir" arasindaki farki aciklayabilecekler.

15
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® Yiyecek / icecek hazirlama sirasinda ¢apraz bulasmayi 6nleyebilecekler.

e Bir gida / menlyl dogru sekilde etiketleyebilecekler.

BASLIKLAR & ICERIK

5.3 Gida Alerjilerinin Onlenmesi

5.3.1 "icerir" ve "icerebilir" Arasindaki Farkin Agiklanmasi
5.3.2 Farkli Ortamlarda Gida Alerjilerini Onlemek igin Iyi Uygulamalar
5.3.2.1 Evde

5.3.2.2 Disarida Yemek Yerken

5.3.3 Gida Saklama

5.3.4 Gida/ icecek hazirlama ve capraz bulasmayi 6nleme
5.3.4.1 Capraz Bulasma Ornekleri ve Nasil Onlenirler
5.3.5 isyeri Temizligi

5.3.6 Gida Etiketleme

5.3.6.1 Onceden paketlenmis / paketlenmemis gidalar

5.3.6.2 Bufeler / Yemek servisi ve disarida yemek icin alinan yiyecekler.

OGRETME/OGRENME SURECI

Sinif i¢i tartismalarla birlikte bir PowerPoint sunusu kullanilacak. Sinif etkinlikleri grup ¢alismalari, vaka
incelemeleri, videolar, ¢capraz bulmacalar, rol yapma ve gercek yasam senaryolarini icerecektir. Cevrimigi

kisim i¢in ise, sinav sorulariyla bir e-6grenme platformu kullanilacaktir.

DEGERLENDIRME TEKNIKLERI

Her oturumdan sonra bir anlama kontroli soru seti kullanilacak ve 6grencilerin degerlendirilmesi i¢in

egitimin sonunda ¢oktan se¢meli bir test yapilacaktir.
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4.0turum - AB Gida Alerjenleri Yonetmeligi

HEDEFLER

Ogrenciler, ilgili diizenlemelere uygun davranabilecekler.

BASLIKLAR & ICERIK

5.4 Gida Alerjenleri icin AB Diizenlemesi

OGRETME/OGRENME SURECI

Sinif ici tartismalarla birlikte bir PowerPoint sunusu kullanilacak. Sinif etkinlikleri grup calismalari, vaka
incelemeleri, videolar, capraz bulmacalar, rol yapma ve gercek yasam senaryolarini icerecektir. Cevrimigi
kisim igin ise, sinav sorulariyla bir e-6grenme platformu kullanilacaktir.

DEGERLENDIRME TEKNIKLERI

Her oturumdan sonra bir anlama kontroll soru seti kullanilacak ve 6grencilerin degerlendirilmesi igin
egitimin sonunda ¢oktan se¢cmeli bir test yapilacaktir.

1.0turum Dlizenlemesi Gida Giivenligi Denetimi ve

HEDEFLER

Denetlemeler, standartlarin korunmasinda seffaflik ve glivence saglayarak gida giivenligi standartlarinin ve
sertifikasyonunun korunmasinda 6nemli bir bilesen oldugundan, gida giivenligi standartlarinin ve
sertifikasyonun korunmasinda 6nemli bir bilesendir. Bu seffaflik, tedarik zinciri boyunca paydaslarin isbirligi
kapasitesini artirir ve bireysel kuruluslar iginde guivenligi, verimliligi ve strekli gelisimi artirir.

Ogrenciler sunlari yapabilecekler:
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HORECA

e Gida guivenligi denetimlerini tanimlayabilme.
e Gida guvenligi denetim yapisini bilmek.

e Gida guvenligi denetim siirecini bilmek.

BASLIKLAR & ICERIK

6.1 Gida Guvenligi Denetimleri

6.2 Gida glvenligi denetimleri siireci

OGRETME/OGRENME SURECI

Sinif ici tartismalarla birlikte bir PowerPoint sunusu kullanilacak.

DEGERLENDIRME TEKNIKLERI

Degerlendirme i¢in coktan se¢meli bir test yapilacaktir.
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