EĞİTİM BAŞLIKLARI

Kişisel Gelişim

1. Araştırma teknikleri

2. Beden dili

3. Bireysel kariyer yönetimi

4. Etkili sunuş teknikleri

5. Zaman yönetimi

6. İletişim becerileri 

7. Hızlı okuma becerisi kazanma
Kalite Yönetimi

1. ISO 9000 Kalite Yönetim Sistemi Standart Maddeleri Eğitimi

2. ISO 9000 Kalite Yönetim Sistemi Dokümantasyon Eğitimi
3. ISO 9000 Kalite Yönetim Sistemi İç Kalite Denetimi Eğitimi

4. ISO 9000 Kalite Yönetim Sistemi Kalite Yönetim Temsilcisi Eğitimi
5. ISO 22000 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemleri Eğitimi
6. HACCP eğitimi
7. OHSAS 18001

İşletme Yönetimi

1. Fabrika Yöneticiliği 
2. Finansman dili

3. Stok yönetimi

4. Problem Çözme Teknikleri Eğitimi

5. Veri toplama ve Analizi

6. Üretim yönetimi

7. Swot analizi nedir, nasıl yapılır.

8. İşletmelerin mevcut yapısının değerlendirilmesi nasıl yapılır (İşletme Analizi).
9. İş Planı hazırlama 

10. Süreç analizi ve süreç iyileştirme Eğitimi
11. Girişimcilik ve iş kurma süreçleri (kendi işini kurmak isteyenlere)
Pazarlama 

1. Müşteri memnuniyeti ölçme, değerlendirme ve oluşturma

2. Tüketici davranışının analizi ve satışta kullanımı

3. Markalaşma 

4. Pazarlama yönetimi

5. Satış teknikleri - Satışçı nasıl olmalıdır?
Gıda Uygulamaları

1. Mikotoksinler 

2. Genel mikrobiyoloji analizleri
3. Gıdalarda patojen analizleri
4. Moleküler bazlı analizler

5. Gıda işletmelerinde denetim gerçekleştirme

6. Gıda işletmelerinde İzlenebilirlik 

7. Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktasının Seçim Esasları
8. Laboratuar analiz teknikleri ve metot validasyonu (mikrobiyoloji, enstrümantal, kimyasal, vd.)

9. Hijyen ve Gıda kontrolü (hayvansal gıda ve kompozit gıda, bitkisel gıda, vd.)
10. Laboratuar tasarımı
11. Hijyen ve Sanitasyon Eğitimi

Diğer Eğitimler

1. Bilirkişi Eğitimi 
2. Gıda Mevzuatı (5996, TGKY, AB mevzuatı) 

3. İhracat planlamada dikkate alınacak AB mevzuatı ve uygulamaları

4. Dış ticarete giriş
5. AB projesi hazırlama 
Gıda Mühendisliği ve Gıda Mühendisi ilkeleri: Her eğitimde verilecek
