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	PROGRAMIN TANITIMI


	        Bu modül eğitim programı, Mesleki Yeterlilik Kurumunun hazırlamış olduğu, Şarkütör yeterlilik analizleri referans alınarak tasarlanmıştır. Modüller, birbirleri ile benzerlik gösteren yeterlilikler gruplandırılarak oluşturulmuştur. Modül. mesleki yeterlilikler sınıflandırmasında 2. seviyededir. Programın hedef kitlesi, şarküteri ürünleri satışı yapan işletmelerde çalışanlar ve sektörde istihdam edilebilmek için gerekli nitelikleri kazanmayı amaçlayan yetişkinlerdir.      

       Modül eğitim programını başarı ile tamamlayan bireylerden, işletmelerin şarküteri birimlerinde ilgili ekipmanların hazırlanması, sarf malzemelerinin tedariki, bu malzemelerin reyonda hazır bulundurulması, ürün, fiyat ve tanıtım bilgilerinin reyona yerleştirilmesi, üründe sağlığa zararlı oluşumları önleyici tedbirlerin alınması, ekipman kullanımında güvenliğin sağlanması ve ürünlere ilişkin kayıtların tutulması için gerekli 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. 

              Bu modülü başarı ile tamamlayan bireylerden, şarküteri ürünlerini satışa sunabilme niteliklerini kazanmaları beklenmektedir.          
            

	AMAÇLAR



	        Öğrenme-öğretme etkinliklerini başarıyla tamamlayan KURSİYER;
1. Ekipmanları kullanıma hazırlayabilir.

2. Sarf malzemelerinin tedarikini yapabilir. 

3. Sarf malzemelerini iş akışına göre reyona yerleştirebilir.
4. Ürün, fiyat ve tanıtım bilgilerini reyona yerleştirebilir.

5. Ürünlerin izlenebilirlik etiketlerini reyona yerleştirebilir.  
6. Üründe sağlığa zararlı oluşumları önleyici tedbirler alabilir.

7. Ekipman kullanımında güvenlik önlemleri alabilir. 
8. Ürünü satışa sunma süreçlerine ilişkin kayıtları tutabilir. 
9. Ürünü satışa sunmada iş hayatınca kabul edilen mesleki tutum ve alışkanlıklara uygun davranabilir. 




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


	1.1. Şarküteri Ekipmanlarının Hazırlanması

a. Çeşitleri

b. Özellikleri

c. Kullanım Alanları

d. Kullanım İlkeleri 

e. Kullanıma Hazırlama

· Kontrol Etme

· Sökme 

· Temizleme

· Takma

2.1. Sarf Malzemelerinin Tedariki

a. Çeşitleri

b. Özellikleri

c. Kullanım Alanları

d. Tedarik Etme
· İhtiyaç Tespiti 

· Tedarik Kaynakları

· Malzemeleri Reyonda Hazır Bulundurma

3.1. Sarf Malzemelerinin Reyona Yerleştirilmesi

a. Kullanım Alanlarına Göre
b. Özelliklerine Göre
c. Gıda Güvenliği Kurallarına Göre
4.1. Ürün, Fiyat ve Tanıtım Bilgilerinin Reyona Yerleştirilmesi
a. Fiyat ve Etiketleme

· Çeşitleri

· Araçları

· Standartları

· Yerleştirilmesi 

b. Tanıtım Bilgileri
· İçerik

· Düzenleme
5.1. İzlenebilirlik Etiketlerinin Yerleştirilmesi

a. Tanıtımı

b. İçeriği 

c. Kullanım Alanları

d. Örnek Bir Etiketin İncelenmesi 

e. Örnek Bir Etiketin Düzenlenmesi

f. Dosyalanması




	6.1.     Üründe Sağlığa Zararlı Oluşumları Önleyici Tedbirler

a. Zararlı Oluşumların Tanıtımı

· Fiziksel

· Kimyasal

· Biyolojik

           b.  Ürünlere Sağlığa Zararlı Etkenlerin Bulaşma Nedenleri

· Personel

· Gıda Etkileşimi

· Ekipman

· Çevre

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

7.1. Ekipman Kullanımında Güvenlik Önlemleri 

a. Temizlik Malzemeleri

b. Kullanım Talimatları

c. Koruyucu Parçalar (Aparatlar)

d. Kullanılan Dezenfektanlar

e. Çapraz Bulaşma

8.1. Ürünü Satışa Sunma Süreçlerine İlişkin Kayıtlar

a. Temizlik Kayıt Formları

b. İade Formları

c. Sipariş Formları

d. Sıcaklık Formları

e. İzlenebilirlik Formları

f. Son Kullanma Tarihi Kontrol Formları

g. Ürünü Reyondan Kaldırma Formları

h. Düzenlenmiş Örnek Formların İncelenmesi

i. Örnek Formlar Düzenleme

9.1. Uyulacak Mesleki Tutum ve Alışkanlıklar 

            a. Hijyen Kuralları

· Kişisel 

· Ürün 

· Alet Ekipman 

· Malzeme

· Çalışma Ortamı




	            b. Güvenlik Kuralları

· Kişisel 

· Ürün 

· Alet Ekipman 

· Malzeme

· Çalışma Ortamı

    c. Verimli Çalışma

· Zamanı Kullanma

· Malzeme Kullanımı

· Yöntem Seçimi 

· Takım Çalışması




	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 modül amaçlarına 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. Şarküteri ekipmanlarının hazırlanmasını öğrenenlere açıklamalı ve yaparak göstermelidir.

11. Sarf malzemelerinin tedarikini ve yerleştirilmesini öğrenenlere örnekler vererek açıklamalıdır.
12. Şarküteri ürünlerinin sunumunda kullanılan formları ve etiketleri öğrenenlere uygulayarak göstermelidir. 
13. Ürün sağlığına zararlı oluşumların nedenlerini açıklamalı ve koruyucu önlemleri örneklerle göstermelidir. 
14. Şarküteri ürünlerinin sunumunda kullanılan alet ve ekipmanların güvenliğine ilişkin önlemleri açıklamalı ve örnekler vererek göstermelidir. 
15. Şarküteri ürünlerinin satışa hazırlanmasında uyulacak hijyen, güvenlik ve verimli çalışmaya ilişkin kuralları öğrenenlere tanıtmalı ve bu kurallara uygun davranmalıdır. 

16. Öğrenenlerin derse aktif olarak katılımını sağlamalıdır.
17. Öğrenenlerden kişisel gelişim dosyası hazırlamalarını istemelidir.

18. Öğrenenlerden bireysel veya grup halinde projeler hazırlamalarını istemelidir.  
	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 iş, işlem ve bilgi yapraklarını inceleyerek derse katılmalıdır.

8. Grup içinde uyumlu çalışmalıdır.

9. Tekrarlanmasını istediği konuyu çekinmeden öğretene sormalıdır.

10. Öğreten gözetiminde formları ve etiketleri düzenleme işlemlerini tekrarlamalıdır.

11. Kişisel gelişim dosyasını hazırlamalıdır.

12. Kendisine verilen projeyi istenilen özellikte ve sürede hazırlamalıdır.
13. Şarküteri ürünlerinin sunumunda kullanılan alet ve ekipmanların güvenliğine ilişkin önlemleri almalıdır. 

14. Şarküteri ürünlerinde sağlığa zararlı oluşumların nedenlerini incelemeli ve koruyucu önlemleri almalıdır.
15. Şarküteride kullanılan sarf malzemelerini istenilen özelliklere uygun olarak temin etmelidir.  
16. Şarküteri ürünlerinin satışa hazırlanmasında uyulacak hijyen, güvenlik ve verimli çalışmaya ilişkin kurallara uygun davranmalıdır. 




	ÖLÇME VE DEĞERLENDİRME STRATEJİSİ

Amaçların gerçekleşme durumunu belirlemede nasıl bir strateji izlenmeli? 



	1. Ekipmanları kullanıma hazırlayabilme kısa cevaplı yazılı sınav ve süreç iş yapma testi ile ölçülür.
2. Sarf malzemelerinin tedarikini yapabilme kısa cevaplı yazılı sınav ve süreç iş yapma testi ile ölçülür.
3. Sarf malzemelerini reyona yerleştirebilme süreç iş yapma testi ile ölçülür. 
4. Ürün, fiyat ve tanıtım bilgilerini reyona yerleştirebilme süreç iş yapma testi ile ölçülür. 

5. Ürünlerin izlenebilirlik etiketlerini reyona yerleştirebilme süreç iş yapma testi ile ölçülür. 

6. Üründe sağlığa zararlı oluşumları önleyici tedbirler alabilme kısa cevaplı yazılı sınav ve süreç iş yapma testi ile ölçülür.

7. Ekipman kullanımında güvenlik önlemleri alabilme süreç iş yapma testi ile ölçülür. 

8. Ürünü satışa sunmaya ilişkin kayıtları tutabilme süreç iş yapma testi ile ölçülür.
9. Uyulacak mesleki tutum ve alışkanlıklar 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

· Örnek boş ve düzenlenmiş temizlik, iade, sipariş, sıcaklık, izlenebilirlik, son kullanma, reyondan kaldırma formları 

· Ecza dolabı 
· Çöp kutusu
· Yangın söndürme aleti
· Süzme ekipmanları

· Tartım araçları

· Temizleme araçları 


	· Şarküteri ürünlerinin satışa sunulmasında kullanılan sarf malzemeleri 

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

· Deterjanlar

· Dezenfektanlar




TEZKOOP-İŞ


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