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	PROGRAMIN TANITIMI



	       Bu modül eğitim programı, Teknik Çalışma Grubunca belirlenen yeterlilikler referans alınarak tasarlanmıştır. Modüller 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 reyonlarında etkinlikle görev yapabilmeleri için şarküteri ürünlerinin tanınması ile ilgili gerekli temel yeterlilikleri kazanmaları hedeflenmektedir. Programa katılacak bireylerin sağlıklı ve alana ilgi duyması gerekir. Program için öngörülen öğretim süresi  24 saattir. 

     Modüldeki öğrenme ve öğretme etkinliklerinin sonucu olarak bireylerden, ileri işlenmiş et ürünlerini, süt ve süt ürünlerini, bitkisel ürünleri, yumurta ve çeşitlerini, hazır yemek ve meze çeşitlerini, dondurulmuş ürünleri, ileri işlenmiş deniz ürünlerinin özelliklerini ve çeşitlerini tanıyabilmek 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. Süt ve süt ürünlerini, çeşitlerini ve özelliklerini açıklayabilir. 

2. Yumurtanın çeşitlerini ve özelliklerini açıklayabilir.

3. Bitkisel ürünleri, çeşitlerini ve özelliklerini açıklayabilir.
4. Dondurulmuş ürünleri, çeşitlerini ve özelliklerini açıklayabilir.
5. İleri işlenmiş et ürünlerini, çeşitlerini ve özelliklerini açıklayabilir.

6. İleri işlenmiş deniz ürünlerini, çeşitlerini ve özelliklerini açıklayabilir. 
7. Hazır yemek ve soğuk meze ürünlerini, çeşitlerini ve özelliklerini açıklayabilir.

8. Şarküteri ürünlerinin çeşitlerini ve özelliklerini tanımanın önemini takdir eder. 



	İÇERİK

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


	1.1.   Süt ve Süt Ürünleri

a. Tanımı

b. Çeşitleri ve Özellikleri 
· Süt

· Peynir

· Yoğurt ve çeşitleri

· Sütlü tatlılar

· Ayran

· Kefir

· Kaymak

· Krema
· Diğer
c. Koruma Yöntemleri

· Satış öncesi
· Satış sonrası
2.1.   Yumurta 

a. Tanımı

b. Çeşitleri ve Özellikleri 
· Tavuk 

· Kuş 

· Organik 

· Omega Destekli 

· Doğal Besi
· Selenyum Destekli 

· Diğer
c. Koruma Yöntemleri

· Satış Öncesi
· Satış Sonrası
3.1 Bitkisel Ürünler

a. Tanımı

b. Çeşitleri ve Özellikleri 
· Zeytin

· Turşu Çeşitleri

· Margarin
· Diğer
c. Koruma Yöntemleri

· Satış öncesi

· Satış sonrası
4.1.  Dondurulmuş Ürünler

a. Tanımı

           b. Çeşitleri ve Özellikleri 
· Dondurma
· Pizza

· Sebzeler

· Börekler

· Milföy Hamuru

· Mantı

· Deniz Ürünleri

· Et Ürünleri

· Beyaz Et Ürünleri

· Meyveler
· Diğer 
c. Koruma Yöntemleri

· Satış öncesi
· Satış sonrası
5.1. İleri İşlenmiş Et Ürünleri

a. Tanımı

b. Çeşitleri ve Özellikleri 
· Salam

· Sosis

· Sucuk

· Pastırma

· Füme Et

· Kavurma

· Jambon
· Diğer
c. Koruma Yöntemleri

· Satış öncesi

· Satış sonrası
6.1.    İleri İşlenmiş Deniz Ürünleri

a. Tanımı

b. Çeşitleri ve Özellikleri 
· Kalamar

· Karides

· Balık

· Ançüez

· Havyar

· Diğer 
c. Koruma Yöntemleri

· Satış öncesi
· Satış sonrası
7.1.     Hazır Yemekler ve Soğuk Mezeler
      a. Tanımı
      b. Çeşitleri ve Özellikleri 
· Yoğurtlu

· Mayonezli

· Deniz Ürünleri

· Bitkisel İçerikli

· Hayvansal İçerikli

· Zeytinyağlılar
· Diğer 
c. Koruma Yöntemleri

· Satış öncesi

· Satış sonrası

8.1. Şarküteri Ürünlerinin Çeşitlerini ve Özelliklerini Takdir Etme

a. Şarküteri Ürünlerini Tanıma 

b. Şarküteri Ürünlerini Gruplandırma



	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. Bilgi yaprakları temin etmeli veya hazırlamalıdır.

8. Grup çalışması için uygun ortam hazırlamalıdır.

9. Öğrenenlerin derse aktif olarak katılımını sağlamalıdır.
10. İleri işlenmiş et ve deniz ürünlerinin çeşitlerini ve özelliklerini örnekler vererek açıklamalıdır. 
11. Süt ve süt ürünleri ile bitkisel ürünlerin çeşitlerini ve özelliklerini örnekler vererek açıklamalıdır. 
12. Yumurta çeşitlerini ve özelliklerini örnekler vererek açıklamalıdır. 
13. Hazır yemekler ve soğuk mezeleri çeşitlerini ve özelliklerini örnekler vererek açıklamalıdır. 
14. Dondurulmuş ürünleri çeşitlerini ve özelliklerini örnekler vererek açıklamalıdır. 
15. Şarküteri ürünlerinin çeşitlerini ve özelliklerini tanımanın gerekliliğini öğrenenlere kazandırmaya özel bir önem vermelidir. 

16. Öğrenenlerden kişisel gelişim dosyası hazırlamalarını istemelidir.

17. 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. Bilgi yapraklarını inceleyerek derse katılmalıdır.

8. Grup içinde uyumlu çalışmalıdır.

9. İleri işlenmiş et ve deniz ürünlerinin çeşitlerini ve özelliklerinin tanıtımını dikkatle izlemeli ve verilen örnekleri incelemelidir. 
10. Süt ve süt ürünleri ile bitkisel ürünlerinin tanıtımını dikkatle izlemeli ve verilen örnekleri incelemelidir. 
11. Yumurta çeşitlerinin tanıtımını dikkatle izlemeli ve verilen örnekleri incelemelidir. 
12. Hazır yemek ve soğuk meze çeşitlerinin tanıtımını dikkatle izlemeli ve verilen örnekleri incelemelidir. 
13. Dondurulmuş ürünlerin tanıtımını dikkatle izlemeli ve verilen örnekleri incelemelidir. 
14. Şarküteri ürünlerinin çeşitlerini ve özelliklerini tanımanın gerekliliğine önem vermelidir. 

15. Tekrarlanmasını istediği konuyu çekinmeden öğretene sormalıdır.

16. Kişisel gelişim dosyasını hazırlamalıdır.

17. Kendisine verilen projeyi istenilen özellikte ve sürede hazırlamalıdır.




	ÖLÇME VE DEĞERLENDİRME STRATEJİSİ

Amaçların gerçekleşme durumunu belirlemede nasıl bir strateji izlenmeli? 



	1. İleri işlenmiş et ürünlerini, çeşitlerini ve özelliklerini açıklayabilme çoktan seçmeli test ile ölçülür.
2. Süt ve süt ürünlerini, çeşitlerini ve özelliklerini açıklayabilme çoktan seçmeli test ile ölçülür.
3. Bitkisel ürünleri, çeşitlerini ve özelliklerini açıklayabilme çoktan seçmeli test ile ölçülür.
4. Yumurtanın çeşitlerini ve özelliklerini açıklayabilme çoktan seçmeli test ile ölçülür.

5. Hazır yemek ve soğuk meze ürünlerini, çeşitlerini ve özelliklerini açıklayabilme çoktan seçmeli test ile ölçülür.
6. Dondurulmuş ürünleri, çeşitlerini ve özelliklerini açıklayabilme çoktan seçmeli test ile ölçülür.
7. İleri işlenmiş deniz ürünlerini, çeşitlerini ve özelliklerini açıklayabilme çoktan seçmeli test ile ölçülür.
8. Şarküteri ürünlerinin çeşitlerini ve özelliklerini tanımanın önemini takdir edebilme gözlem fişleri ile ölçülür. 



	ÖNERİLEN ÖĞRETİM ARAÇ VE GEREÇLERİ



	· Bilgisayar

· Sunu cihazı (projeksiyon ve perdesi)

· Yazıcı

· Tarayıcı

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

· Eğitim CD leri
· Yazı tahtası, kalem, silgi
· Ecza dolabı 

· Yangın söndürme aleti

· Çöp kutusu


	· Süt ve süt ürünleri  örnekleri 

· Yumurta örnekleri 

· Bitkisel ürün örnekleri 

· Dondurulmuş ürün örnekleri 

· İleri işlenmiş et ürünleri örnekleri 

· İleri işlenmiş deniz ürünleri örnekleri 
· Hazır yemek ve soğuk meze örnekleri 




TEZKOOP-İŞ


TÜRKİYE TİCARET, KOOPERATİF, EĞİTİM, BÜRO VE GÜZEL SANATLAR İŞÇİLERİ SENDİKASI 
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PERAKENDE SEKTÖRÜNDE AVRUPA SEVİYESİNDE BİLGİ İLETİŞİM TEKNOLOJİSİNE DAYALI ARAÇLARLA DEĞER YARATMAK PROJESİ�
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Adı           : Şarküteri Ürünlerinin Tanıtımı


Kodu       :  ŞAR-3               Seviyesi:  2





Öğretim Süresi : 


Teori          :  18





Uygulama  :  6





Toplam      :  24


Ön Şart    : ETŞAR-1 Kişisel Hijyen ve Sanitasyon Modülünü Başarı ile Tamamlamış Olmak �
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