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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 program geliştirme uzmanı, alan öğretmenleri ve meslek elemanlarınca, 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, işletmelerin et işleme ünitelerinde etkinlikle görev yapabilmeleri için gerekli temel yeterlilikleri kazanmaları hedeflenmektedir. Programa katılacak bireylerin sağlıklı, bu alana ilgi duyan, kesici aletlerle çalışma yeteneği olması gerekir. Bu modüle katılacak bireylerin Et Hazırlama Modülünü başarı ile tamamlamış olmaları gerekir. Program için öngörülen öğretim süresi 42 saattir. 

       Etlerin sağlıklı şartlarda kaliteli ve verimli olarak işlenebilmesi için bireylere bu eğitimin verilmesi yararlı olacaktır. Eğitim sürecinde, bireylerin iş hayatınca benimsenen mesleki tutum ve alışkanlıkları kazanmalarına özel bir önem verilecektir. 

       

	AMAÇLAR



	        Öğrenme-öğretme etkinliklerini başarıyla tamamlayan KURSİYER;

1. Kullanım alanlarına göre et işleme yöntemlerini sıralayabilir.

2. Et işlemede kullanılan araçların teknik özelliklerini ve kullanım alanlarını tanıyabilir.

3. Üretim yerinin ısısını kontrol edebilir.

4. İşlenmiş et çeşitlerini sayabilir.

5. Eti kullanım alanına göre işleyebilir.

6. Özel (spesiyal) ürün hazırlayabilir.

7. Sakatat ürünlerini hazırlayabilir.

8. Baharatlı ürün çeşidi hazırlayabilir.

9. İşlem sonunda çıkan atıkları değerlendirebilir. 

10. Üretime ilişkin kayıtları tutabilir.

11. Fiyatlandırma için karkülasyon verileri verebilir.

12. Et işlemede uyulacak hijyen ve güvenlik kurallarına uygun davranabilir.



	İÇERİK

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


	1.1.Kullanım Alanlarına Göre Et İşleme Yöntemleri
a. Makinelerle Et İşleme
b. Bıçakla Et İşleme
2.1. Et İşleme Araçları Ve Kullanım Alanları

a. Et Hazırlama Araçları

b. Et İşleme Araçları

c. Et İşleme Aparatları

d. Et Taşıma Araçları

3.1.Üretim Yerinin Isısı

a. Standartları

b. Kontrolü

4.1.İşlenmiş Et Çeşitleri
a. Kırmızı Et Çeşitleri

i. Lop Et 
ii. Kuşbaşı Et
iii. Kemikli Et 
iv. Kıyma 

b. Beyaz Et Çeşitleri
i. Göğüs
ii. But

iii. Kanat

iv. Lop Et
v. Kuşbaşı Et
vi. Kıyma
5.1. Etin Kullanın Alanları
a. Haşlamalık Hazırlama
i. Kırmızı Et
ii. Beyaz Et
b. Izgaralık Hazırlama
i. Kırmızı Et
ii. Beyaz Et
c. Yemeklik Hazırlama
i. Kırmızı Et
ii. Beyaz Et
d. Fırınlık Hazırlama
i. Kırmızı Et
ii. Beyaz Et
e. Köftelik Hazırlama
i. Kırmızı Et
ii. Beyaz Et
6.1.Özel (Spesiyal) Ürünler
a. Marine Hazırlama
i. Marine İle İlgili, Kavramlar
ii. Et İşlemede Marine Etmenin Gerekliliği
iii. Marine Yapımında Kullanılan Malzemeler
iv.  Marine Edilecek Ürünler
v. Etleri Marine Etme
b. Kemikli Özel (Spesial) Ürünler
i. T-Bone Steak Hazırlama
ii. Ossobucco Hazırlama
iii. Kemikli İncik Hazırlama
iv. Pirzola Hazırlama
c. Kemiksiz Özel (Spesial) Ürünler
i. Şiş

ii. Beyti

iii. Kordonblö

7.1.Sakatat Ürünlerini Hazırlama
a. Ciğer Hazırlama
b. Yürek Hazırlama 
c. Böbrek Hazırlama 
d. İşkembe Hazırlama
e. Koç Yumurtası Hazırlama
f. Paça Hazırlama
g. Dil Hazırlama
h. Uykuluk Hazırlama
i. Beyin Hazırlama
j. Dalak Hazırlama
k. Bağırsak Hazırlama
8.1.Baharatlı Ürünler Hazırlama
a. Sucuk Hazırlama
b. Salamura Hazırlama
c. Pastırma Hazırlama
d. Sosis Hazırlama
e. Jambon Hazırlama
f. Salam Hazırlama
9.1.İşlem Sonunda Çıkan Atıkları Değerlendirme
a. Çıkan Atıkları Kıyma Haline Getirme
b. Çıkan Kemik Atıklarını Et Suları İçin Kullanmaya Gönderme
c. Çıkan Atıkları Geri Dönüşüm Ünitesine Gönderme
10.1. Üretime İlişkin Kayıtlar
a. Ürün Formları
b. Üretim Formları
11.1. Fiyatlandırma İçin Karkülasyon Verileri
a. Ürünü Cinslerine Göre Sınıflandırma
b. Parça Değerlerini Belirleme
12.1.Et İşlemede Uyulacak Hijyen Kuralları
a. Kişisel Hijyen Kuralları
b. Alet ve Ekipman Kullanımında Uyulacak Hijyen Kuralları 
c. Ürün İşlemede Uyulacak Hijyen Kuralları
d. İş yerine İlişkin Hijyen Kuralları
12.2 Et İşlemede Uyulacak Güvenlik Kuralları
a. Kişisel Güvenlik Önlemleri
b. Alet ve Ekipman Kullanımında Uyulacak Güvenlik Kuralları 

c. Ürün İşlemede Güvenlik Önlemleri

d. Çalışma Ortamına İlişkin Güvenlik Kuralları




	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 ortamının 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. 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.  


	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.




	ÖLÇME VE DEĞERLENDİRME STRATEJİSİ

Amaçların gerçekleşme durumunu belirlemede nasıl bir strateji izlenmeli? 



	1. Et işleme yöntemlerini sıralama sözlü sınavla ölçülür.

2. Et işlemede kullanılan araçların teknik özelliklerini ve kullanım alanlarını tanıma uzun cevaplı yazılı sınavla ölçülür.

3. Üretim yerinin ısısını kontrol edebilme süreç iş yapma testi ile ölçülür.
4. İşlenmiş et çeşitlerini sayma sözlü sınavla ölçülür. 
5. Eti kullanım alanına göre işleme süreç ve ürün yönünden iş yapma testleri ile ölçülür. 
6. Özel (spesiyal) ürün hazırlama süreç ve ürün yönünden iş yapma testleri ile ölçülür.

7. Sakatat ürünlerini hazırlama süreç ve ürün yönünden iş yapma testleri ile ölçülür.

8. Baharatlı ürün çeşitleri hazırlama süreç ve ürün yönünden iş yapma testleri ile ölçülür.

9. İşlem sonunda çıkan atıkları değerlendirme süreç ve ürün yönünden iş yapma testleri ile ölçülür.

10. Üretime ilişkin kayıtları tutabilme süreç iş yapma testi ile ölçülür.

11. Fiyatlandırma için karkülasyon verileri verebilme süreç iş yapma testi ile ölçülür.

12. Et işlemede uyulacak hijyen ve güvenlik kurallarına uygun davranabilme gözlem fişleri ile ölçülür.   



	ÖNERİLEN ÖĞRETİM ARAÇ VE GEREÇLERİ



	· Modül amaçları ile uyumlu kitap ve dergiler             
· İlgili Formlar 
· İş, işlem ve bilgi yaprakları

· Et Işleme Yöntemleri

· Et Işlemede Kullanılan Araç Ve Gereçler

· İşlenmiş Et Çeşitleri

· Kemikli Özel (Spesial) Ürünlerin  

       hazırlanması

· Sakatat Ürünlerinin hazırlanması

· Baharatlı Ürün Çeşitlerinin 

       hazırlanması

· Artıkların Değerlendirilmesi
· Web siteleri

· CD ‘ler

· Et işleme yöntemleri

· Et işlemede kullanılan araç ve gereçler

· İşlenmiş et çeşitleri

· Kemikli özel (spesial) ürünlerin hazırlanması  

· Sakatat ürünlerinin hazırlanması

· Baharatlı ürün çeşitlerinin hazırlanması 

· Artıkların değerlendirilmesi ile ilgili CD’ler 

· Bilgisayar(Ana işlemci)

· Sunu cihazı
· Temizlik gereçleri

· Et işleme bıçakları

· Tezgah bıçağı

· Masat 

· Satır

· Küle  

· Çengel

· Et kancası

· Çelik eldiven


	· Pirzola demiri

· Rosto filesi

· Kesim bıçağı

· Yüzüm bıçağı

· Et sıyırma bıçağı

· Kemik sandığı

· Kantar-Baskül

· Et işleme tezgahı

· Haşlama ve kızartma kazanı 

· Kuter

· Karıştırıcı

· Vidalı dolum makinesi

· Vakum paketleme arabası

· Çemen hamuru makinesi

· Kıyma makinesi 

· Kemik testeresi

· Kırmızı et Çeşitleri

· Lop et 

· Kuşbaşı et

· Kemikli et 

· Kıyma 

· Beyaz et çeşitleri

· Göğüs

· But

· Kanat

· Lop et

· Kuşbaşı et

·  Kiyma 



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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