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	PROGRAMIN TANITIMI


	       Bu modül eğitim programı, Mesleki Yeterlilik Kurumunca hazırlanmış 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 işleme ünitelerinde çalışanlar ve bu sektörde istihdam edilebilmek için gerekli nitelikleri kazanmayı amaçlayan yetişkinlerdir.    

      Modül eğitim programını başarı ile tamamlayan bireylerden,  et depolama ve atık işlemlerini etkinlikle yapabilmeleri için gerekli temel nitelikleri kazanmaları hedeflenmektedir. Programa katılacak bireylerin sağlıklı, bu alana ilgi duyan, Kişisel Hijyen ve Sanitasyon Modülünü başarı ile tamamlamış olmaları gerekir. Program için öngörülen öğretim süresi 18 saattir. 

    Öğrenme ve öğretme etkinliklerinin gerçekleşmesinin sonucu olarak bireylerin, soğuk hava depolarının ısısını kontrol edebilme, et ve et ürünlerini depoya yerleştirebilme ve çıkarabilme, özelliğini yitirmiş ürün atıklarının imhasını yapabilme yeterliliklerini kazanmaları hedeflenmektedir. Eğitim sürecinde, bireylerin iş hayatınca benimsenen et ve et ürünlerinin depolanması ve atık işlemlerine ait mesleki tutum ve alışkanlıkları kazanmalarına özel bir önem verilecektir. 

       

	AMAÇLAR



	        Öğrenme-öğretme etkinliklerini başarıyla tamamlayan KURSİYER;

1. Depo çeşitlerini ve özelliklerini açıklayabilir. 
2. Depoların ısısını kontrol edebilir.

3. Et ve et ürünlerini uygun ısıda depolayabilir.

4. Reyonda azalan et ve et ürünlerinin yerine depodan yenilerini çıkarabilir.

5. Mağaza kapanışında reyondaki ürünleri soğuk hava deposuna kaldırabilir.

6. Güvenli gıda özelliğini yitirmiş ürün atıklarının imhasını yapabilir. 
7. Et ve et ürünlerini depolamada ve atık ürün imhasında hijyen ve sanitasyon kurallarına uygun davranabilir. 



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


	1.1.Depo 
a.  Tanımı

b.  Çeşitleri 

c.  Özellikleri 
2.1. Isı Kontrolü 

a. Standartlar

b. Kontrol Aygıtları ve Özellikleri

c. Kontrol Aygıtlarının Çalışma Esasları 

d. Kontrol Süreci 

· Gün İçerisinde

· Ürün Çeşidine Göre

e. Kontrol İşlemleri

f.  Isı Kontrolünde Kullanılan Formlar 

3.1. Et ve Et Ürünlerini Depolama Yöntemleri ve Özellikleri  
a. Hayvan Kesiminden Sonra
b. Karkas Şoklama
c. Karkas Saklama

d. Parçalanmış Etler

e. İşlenmiş Et Ürünleri
4.1. Et ve Et Ürünlerini Depodan Çıkarma
a.  İhtiyaç Duyulan Tür ve Miktarlar

b.  İzlenebilirlik Etiketleri 

c.  Son Kullanma Tarihleri (SKT)

d.  İlk Giren İlk Çıkar Kuralı (FIFO)

e.  Et ve Et Ürünlerini Depodan Alma ve Taşıma
f.   Et ve Et Ürünlerini Reyona Yerleştirme
g. Depolama İşlemlerinde Kullanılan Formlar
· Çeşitleri 

· Özellikleri 

· Düzenlenmeleri 

5.1. Mağaza Kapanışında Et ve Et Ürünlerini Depoya Kaldırma
a. Belirleme
b. Sınıflandırma 
c. Taşıma

d. Yerleştirme 
e. Envanter Kontrolü

6.1.  Atıkların İmhası 
a. Tespit Etme
b. Sınıflandırma

c. Poşetleme 
 d. Teslim Etme 
7.1.Et ve Et Ürünlerini Depolamada Uyulacak Hijyen Kuralları
a. Kişisel Hijyen Kuralları
b. Depolamada Uyulacak Hijyen Kuralları
c. Taşımada Uyulacak Hijyen Kuralları

7.2. Ürün İmhasında Uyulacak Hijyen Kuralları
a. Poşetlemede 

b. Depolamada 
c. Teslimde 


	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. Konularla 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. Depolama ile ilgili işlemleri öğrenenlere yaparak göstermelidir.
11. Depoların ısı kontrollerini ve kayıt işlemlerini öğrenenlere yaparak göstermelidir.  

12. Atıkların imhası ile ilgili işlemleri öğrenenlere yaparak göstermelidir.

13. Öğrenenlerin işlemleri tek başına tekrarlamasını sağlamalıdır.

14. Öğrenenlerin uygulamalarını izlemeli, kusur ve noksanlıklarını düzeltmelidir.

15. Öğrenenlerin derse aktif olarak katılımını sağlamalıdır.

16. Öğrenenlerden kişisel gelişim dosyası hazırlamalarını istemelidir.

17. Öğrenenlerden bireysel veya grup halinde projeler hazırlamalarını istemelidir. 
18. Et ve Et ürünlerinin depolanmasında ve atıkların imhasında, 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 sağlık ve hijyen kurallarına uymalıdır.

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. İş ve İşlemleri hijyen, sanitasyon ve güvenlik kurallarına uygun yapmalıdır.



	ÖLÇME VE DEĞERLENDİRME STRATEJİSİ

Amaçların gerçekleşme durumunu belirlemede nasıl bir strateji izlenmeli? 



	1. Depo çeşitlerini ve özelliklerini açıklayabilme kısa cevaplı yazılı sınavla ölçülür.

2. Depoların ısısını kontrol edebilme süreç iş yapma testi ile ölçülür.

3. Et ve et ürünlerini uygun ısıda depolayabilme süreç iş yapma testi ile ölçülür. 
4. Reyonda azalan et ve et ürünlerin yerine depodan yenilerini çıkarabilme süreç iş yapma testi ile ölçülür.

5. Mağaza kapanışında reyondaki ürünleri soğuk hava deposuna kaldırabilme süreç iş yapma testi ile ölçülür.

6. Güvenli gıda özelliğini yitirmiş ürün atıklarının imhasını yapabilme süreç ve ürün iş yapma testleri ile ölçülür.

7. Et ve et ürünlerini depolamada ve atık ürün imhasında hijyen ve sanitasyon kurallarına uygun davranabilme gözlem fişleri ile ölçülür.   



	ÖNERİLEN ÖĞRETİM ARAÇ VE GEREÇLERİ



	· Bilgisayar

· Sunu cihazı (projeksiyon ve perdesi)

· Yazıcı

· Tarayıcı

· Modül amaçları ile uyumlu kitap ve dergiler      

· İş, işlem ve bilgi yaprakları
· Yazı tahtası, kalemler ve silgi

· Web siteleri

· CD ‘ler

· Çengel

· Et kancası

· Et taşıma rafları

· Et taşıma arabaları

· Koli

· Kasa 

· Depo rafları

· Plastik palet

· Et ambalaj malzemeleri

· Depolama ile ilgili formlar

· Soğutucu

· Termometre

· İade dolapları

· Ecza dolabı 

· Çöp kutusu

· Yangın söndürme aleti


	· Et ve et ürünleri 

· Et ve et ürünlerinin depolanmasında kullanılan sarf malzemeleri 

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

· Atık poşetleri

· 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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