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	PROGRAMIN TANITIMI



	       Bu modül eğitim programı, Mesleki Yeterlilik Kurumunca hazırlamış olan Et ve Et Ürünleri İşlemeciliği Yeterlilik Analizleri referans alınarak tasarlanmıştır. Modüller, birbirleri ile benzerlik gösteren yeterlilikler gruplandırılarak oluşturulmuştur. Modüller mesleki yeterlilikler sınıflandırmasında 2. seviyededir. Programın hedef kitlesi, işletmelerde et satışı yapan ünitelerde çalışanlar ve bu sektörde istihdam edilebilmek için gerekli nitelikleri kazanmayı amaçlayan yetişkinlerdir.    

      Modül eğitim programını başarı ile tamamlayan bireylerden, işletmelerin et satış birimlerinde etkinlikle görev yapabilmeleri için gerekli temel yeterlilikleri kazanmaları hedeflenmektedir. Programa katılacak bireylerin sağlıklı, bu alana ilgi duyan ve planlı çalışmanın gerekliliğini kavrayan kişiler olması gerekmektedir. Program için öngörülen öğretim süresi 24 saattir. 

    Öğrenme ve öğretme etkinliklerinin gerçekleşmesinin sonucu olarak bireylerin,  ürünlerin fiyat ve afişlerini yenileyebilme, ekipmanların periyodik bakımlarını takip edebilme, ekipman kullanımında güvenlik önlemleri alabilme, kullanılacak ekipmanları hazırlayabilme, ambalaj malzemelerini temin edebilme ve hazırlayabilme, ette sağlığa zararlı oluşumları önleyebilme, işlenmiş ürünü satışa hazır hale getirebilme yeterliliklerini kazanmaları hedeflenmektedir. Eğitim sürecinde, bireylerin iş hayatınca benimsenen mesleki tutum ve alışkanlıkları kazanmalarına özel bir önem verilecektir. 

       

	AMAÇLAR



	        Öğrenme-öğretme etkinliklerini başarıyla tamamlayan KURSİYER;

1. Et ve et ürünlerinin fiyat ve afiş değişikliklerini ürüne yansıtabilir 

2. Kullanılan ekipmanların periyodik bakımlarını takip edebilir.
3. Ekipmanların kullanımında güvenlik önlemleri alabilir.
4. Et ve et ürünlerinin satışında kullanılacak ekipmanları hazırlayabilir.

5. Ambalaj malzemelerini temin edebilir.

6. Ambalaj malzemelerini iş akışına göre reyona yerleştirebilir.
7. Ette sağlığa zararlı oluşumları önleyici tedbirler alabilir.
8. İşlenmiş ürünü satışa sunulacak hale getirebilir.

9. Et ve et ürünlerini satışa hazırlamada hijyen ve güvenlik kurallarına uygun davranabilir. 



	İÇERİK

Program amaçlarının gerçekleşmesi için bireye hangi öğrenme yaşantıları kazandırılmalı? NE ÖĞRETİLMELİ?


	1.1.Fiyat ve Afiş Değişikliklerini Ürüne Yansıtma

a. Fiyat Değişikliklerini İzleme 
b. Fiyat Etiketi Hazırlama
· Çeşitleri

· Araçları

· Standartları

· Yerleştirilmesi 

c. Fiyat Etiketlerini Uygun Ürünlere Yerleştirme

d. Afiş Değişikliklerini İzleme 
e. Afiş Düzenleme 
f.   Afişleri Uygun Ürünlere Yerleştirme

2.1.Ekipmanların Periyodik Bakımları

a. Et ve Et Ürünlerini Satışta Kullanılan Ekipmanlar

· Çeşitleri

· Özellikleri

· Kullanım Alanları 

· Kullanım İlkeleri 

b. Periyodik Bakım
· Periyodik Bakım Çizelgeleri Hazırlama
· Periyodik Bakım Sürelerini Takip Etme

· Bakım süresi Gelmiş Ürünleri İlgiliye Bildirme

3.1. Ekipmanların Kullanımında Güvenlik Önlemleri 

a. Kullanım Kılavuzları 
b. Koruyucu Parçalar
c. Güvenlik Afişleri
4.1. Et ve Et Ürünleri Satışı Ekipmanlarının Hazırlanması

a. Sökme 

b. Temizleme
c. Takma
d. Kontrol Etme
5.1.Ambalaj Malzemelerinin Temini 
a. Çeşitleri

b. Özellikleri

c. Kullanım Alanları

d. Temin Etme

· İhtiyaç Tespiti 

· Kaynaklar

· Reyonda Hazır Bulundurma
6.1. Ambalaj Malzemelerinin Reyona Yerleştirilmesi

a. Kullanım Alanlarına Göre

b. Özelliklerine Göre

c. Gıda Güvenliği Kurallarına Göre
7.1. Et ve Et Ürünlerinde Sağlığa Zararlı Oluşumları Önleyici Tedbirler

a.  Zararlı Oluşumların Tanıtımı

· Fiziksel

· Kimyasal

· Biyolojik

b. Ürünlere Sağlığa Zararlı Etkenlerin Bulaşma Nedenleri

· Personel

· Ekipman

· Gıda Etkileşimi

c. Zararlı Oluşumların Önlenmesi

· Üretim Tarihi

· Son Kullanma Tarihi

· Isı Kontrolü

· Ürünleri Hazırlama ve İşleme Süreleri

· Ürün Değişimi (Rotasyonu)

· Ürünlerin Özeliklerine Göre Sunumu

· Reyondan Kaldırma Süresi

· Dezenfektanların Kullanımı

d. Fiyat Etiketlerini Ambalajlara Yapıştırma

8.1. Ürünleri Satışa sunulacak Hale Getirme

a. İşlenmiş Ürünleri Uygun Kaplara Yerleştirme

b. Kapların Üzerini Uygun Ambalaj Malzemesi İle Kapatma

c. İzlenebilirlik Etiketlerini Yerleştirme
· Tanıtımı

· İçeriği 

· Kullanım Alanları

· Örnek Bir Etiketin İncelenmesi 

· Örnek Bir Etiketin Düzenlenmesi
· Dosyalanması

d. Fiyat Etiketini Ambalajın Üzerine Yerleştirme

e. Tanıtım Bilgilerini Ambalaj Üzerine Yerleştirme

· İçerik

· Düzenleme

9.1.Et ve Et Ürünlerini Satışa Sunmada Uyulacak Hijyen Kuralları
a. Kişisel 

b. Ürün 

c. Alet Ekipman 

d. Malzeme

e. Çalışma Ortamı

9.2 Et ve Et Ürünlerini Satışa Sunmada Uyulacak Güvenlik Kuralları
a. Kişisel 

b. Ürün 

c. Alet Ekipman 

d. Malzeme

e. Çalışma Ortamı


	ÖĞRETME – ÖĞRENME STRATEJİSİ


	Amaçların gerçekleşmesi için öğreten nasıl bir strateji izlemeli? NE YAPMALI?


	Amaçların gerçekleşmesi için öğrenen nasıl bir strateji izlemeli? NE YAPMALI?

	Öğreten;

1. Öğrenme ve öğretme ortamında çalışma güvenliğini sağlamalıdır.

2. Öğrenme ve öğretme ortamını sağlık ve hijyen kurallarına uygun olarak düzenlemelidir.

3. Temel kavramları sınıf ortamında görsel ve işitsel ders araç ve gereçlerini kullanarak açıklamalıdır.

4. Konularla ilgili olarak öğrenenlerden ödev ve araştırmalar yapmalarını istemelidir.

5. Programla ilgili kaynak kitapları tavsiye etmelidir.

6. Öğrenenlere farklı uygulamaları göstermek için işletme gezileri düzenlemelidir

7. İş, işlem ve bilgi yaprakları temin etmeli veya hazırlamalıdır.

8. Grup çalışması için uygun ortam hazırlamalıdır.

9. Beceri eğitiminin yapılacağı ortamı iş hayatına uygun olarak düzenlemelidir. 

10. İşlemleri öğrenenlere yaparak göstermelidir.

11. Öğrenenlerin işlemleri tek başına tekrarlamasını sağlamalıdır.
12. Öğrenenlerin uygulamalarını izlemeli, kusur ve noksanlıklarını düzeltmelidir.

13. Öğrenenlerin derse aktif olarak katılımını sağlamalıdır.

14. Öğrenenlerden kişisel gelişim dosyası hazırlamalarını istemelidir.

15. Öğrenenlerden bireysel veya grup halinde projeler hazırlamalarını istemelidir.  

16. Et ve Et ürünlerinin satışa hazırlanmasında öğrenenlerin iş hayatınca benimsenen hijyen ve güvenlik kurallarına  uygun davranmalarına özel bir önem vermelidir. 

	Öğrenen;

1. Öğrenme ve öğretme ortamında çalışma güvenliği kurallarına uymalıdır

2. Öğrenme ve öğretme ortamında genel kabul görmüş görgü kurallarına uygun davranmalıdır.

3. Derse aktif olarak katılmalı ve hazırlıklı gelmelidir. 

4. Konularla ilgili ödevleri ve araştırmaları yapmalıdır.

5. Konularla ilgili kaynak kitapları okumalıdır.

6. Farklı uygulamaları görmek için işletme gezilerine katılmalıdır.

7. Uygulamalar için hazırlanan İş, işlem ve bilgi yapraklarını inceleyerek derse katılmalıdır.

8. Grup içinde uyumlu çalışmalıdır.

9. İşlemlerin yapılışını dikkatle izlemelidir.

10. Tekrarlanmasını istediği konuyu çekinmeden öğretene sormalıdır.

11. İşlemleri,  işlem basamaklarına uygun olarak yapmalıdır.

12. İşlemleri öğreten gözetiminde tekrarlamalıdır.

13. Kişisel gelişim dosyasını hazırlamalıdır.

14. Kendisine verilen projeyi istenilen özellikte ve sürede hazırlamalıdır.
15. Et ve Et ürünlerinin satışa hazırlanmasında iş hayatınca benimsenen hijyen ve güvenlik kurallarına  uygun davranmalıdır. 



	ÖLÇME VE DEĞERLENDİRME STRATEJİSİ

Amaçların gerçekleşme durumunu belirlemede nasıl bir strateji izlenmeli? 



	1. Et ve et ürünlerinin fiyat ve afiş değişikliklerini ürüne yansıtma süreç ve ürün iş yapma testleri ile ölçülür. 

2. Kullanılan ekipmanların periyodik bakımlarını takip etme süreç iş yapma testleri ile ölçülür. 

3.   Ekipmanların kullanımında güvenlik önlemleri alma gözlem fişleri ile ölçülür. 

4. Ekipmanları kullanıma hazırlayabilme kısa cevaplı yazılı sınav ve süreç iş yapma testi ile ölçülür.
5. Ambalaj malzemelerini temin etme kısa cevaplı yazılı sınav ve süreç iş yapma testi ile ölçülür.
6. Ambalaj malzemelerini iş akışına göre reyona yerleştirme süreç iş yapma testi ile ölçülür.
7. Ette sağlığa zararlı oluşumları önleyici tedbirler alma kısa cevaplı yazılı sınav ve süreç iş yapma testi ile ölçülür.

8. İşlenmiş ürünü satışa sunulacak hale getirme süreç ve ürün yönünden iş yapma testleri ile ölçülür. 

9. Et ve et ürünlerini satışa hazırlamada hijyen ve güvenlik kurallarına uygun davranma gözlem fişleri ile ölçülür.




	ÖNERİLEN ÖĞRETİM ARAÇ VE GEREÇLERİ



	· Bilgisayar

· Sunu cihazı (projeksiyon ve perdesi)

· Yazıcı

· Tarayıcı

· Modül Amaçları ile Uyumlu Kitap ve Dergiler
· Yararlanılan internet adresleri (http://megep.meb.gov.tr/modulson/moduller.htm)

· Eğitim CD leri
· Yazı tahtası, kalemler ve silgi

· Tartım araçları

· Ecza dolabı 
· Çöp kutusu
· Yangın söndürme aleti
· Temizlik araçları

	· Et ve et ürünlerinin satışa sunulmasında kullanılan sarf malzemeleri 

· Ambalaj Malzemeleri

· Temizlik malzemeleri(fırça, mikro fiber bez, ölçü kapları, vb.)

· Deterjanlar

· Dezenfektanlar




Açıklama : Burada belirtilen iş, işlem ve bilgi yaprakları ile CD’lerin öğretim için hazırlanmasına ihtiyaç vardır.

TEZKOOP-İŞ


TÜRKİYE TİCARET, KOOPERATİF, EĞİTİM, BÜRO VE GÜZEL SANATLAR İŞÇİLERİ SENDİKASI 
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