1307-ET VE ET URUNLERI iSLEMECILIGI

ORTAK
DERSLER

IS SAGLIGI VE
GUVENLIGI

Is Giivenligi ve Isci Saghg

Cevre Koruma

Risk Onleme

IS ORGANiIZASYONU VE
KALITE YONETIMI

Meslek Etigi

Is Organizasyonu

Sorun Tespiti ve Coziimii

Kisisel ve Siirdiiriilebilir
Gelisim

Kalite izleme,Degerlendirme ve
Kontrol

Ekip Caligmasi

GIRISIMCILIK

Girisimcilik

Isletme Yonetimi

Is Fikirlerinin Olustirulmasi

Isletmelerde Kurululus Yeri ve
Kapasite

Isletme Plani

ORTAK ALAN
DERSLERI

GENEL HIJYEN VE
HAZIRLIK

Kisisel Bakim

Ise Hazirlik

Buzdolab1 Isilar1 ve Temizligi

Cop Islahi

Bigaklar

DAL
DERSLERI

ET PARCALAMA
TEKNIKLERI

Askidaki(Koskos Et) Etin
Pargalanmasi

Eti
Sislik,Biftek,Bonfile,Contrfile,P
irzolaVb.Ayirma

Sakatlar1 Ayirma

Kelle,Paca Hazirlama

Gramaj Hazirlama

Et Uriinleri Hazirlama(Pastirma,
Sucuk, Samerallo,Salam, Sosis
Seftali Kebabi vb.)

Etin Boliimlerine Gore
Ayrilmasi

ET URUNLERI
HAZIRLAMA

Pastirma, Sucuk,
Samerallo,Salam, Sosis ,Seftali
Kebabi

Hamurger Ko6ftesi Hazirlama

Kasap Kofte Hazirlama

Inegol Kofte Hazirlama

Firin Kebabi1 Hazirlama

Cop Sis Hazirlama

Adana Kebab1 Hazirlama

Dana Rosto Hazirlama

Kiyma Rosto Hazirlama

Kelle,Paca Hazirlama




