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ÜSKÜDAR ÜNİVERSİTESİ
MÜHENDİSLİK VE DOĞA BİLİMLERİ FAKÜLTESİ
STAJ DEFTERİ


ÜÜ.FR.0253						Revizyon No:0 (08.08.2019)2
Üsküdar Üniversitesi Mühendislik ve Doğa Bilimleri Fakültesi – Staj Defteri



Öğrencinin Fotoğrafı
	













Öğrencinin Adı Soyadı	: BEYZA COFCOF	

Bölümü/Programı	: ENDÜSTRİ MÜHENDİSLİĞİ	

Sınıfı	: 4.SINIF	

Numarası	: 160205018	

Stajı Yaptığı	: TAYAŞ GIDA A.Ş./  Gebze Organize Sanayi Bölgesi. 
 Kurumun Adı ve Adresi
  İhsan Dede Cad. 800.Sokak No:122 Gebze/Kocaeli	

Staj Yaptığı	: ÜRETİM PLANLAMA	 Bölüm

Stajın Başlangıç	: 30/08/2021	 Tarihi

Stajının Bitiş	: 24/09/2021	 Tarihi



 STAJ DEFTERİNİN DOLDURULMASIYLA İLGİLİ KURALLAR 

1. Staj Defteri, yapılan stajın günlük raporlarını, “Öğrencinin Staj Yerini Değerlendirme Formunu (Form 1), öğrencinin staj yaptığı kuruluşla ilgili hazırladığı “Kurum Hakkında Genel Rapor (Form 2), “Staj Koordinatörünün Öğrenci Stajını Değerlendirme Formunu (Form 3) ve “Kurumun Öğrenciyi Değerlendirme Formunu” (Form 4) içerir.

2.  Staj defterinin ilk sayfasında yer alan bilgiler, açık-okunaklı, büyük harflerle ve tükenmez kalemle doldurulmalıdır.

3. Staj defterindeki yazıların okunaklı, kitap harfleriyle ve tükenmez kalemle yazılmasına, sayfalar üzerinde karalamaların olmamasına dikkat edilmelidir.

4. Her sayfada yer alan günlük raporlar, haftalık çizelgeler Staj yapılan bölüm / klinik / Bölüm ilgili yöneticisi tarafından onaylanır ve kaşelenir.

5. Öğrenciler stajlarını tamamladıktan sonra, defterin arkasında yer alan kriterler ve sorular doğrultusunda, “Öğrencinin Staj Yerini Değerlendirme Formu (Form 1)” ve en son sayfanın üst kısmında öğrenciye ait bilgilerle birlikte, “Kurum Hakkında Genel Rapor (Form 2)” başlıklı sayfaya staj yaptıkları kuruluşun tarihçesi, yönetim ve organizasyonu, faaliyet konuları ve bağlı işletmeleri gibi temel bilgilerini aktarırlar.

6. Staj defterleri teslim edilirken, kurumdaki yetkili kişi tarafından imzalı ve kurum kaşesi basılarak doldurulan “Kurumun Öğrenciyi Değerlendirme Formu (F4)”, kapalı zarf içerisinde defter ile birlikte getirilmelidir. Zarf, kapatıldığı yerden mutlaka tekrar imzalanmalı ve kaşelenmelidir.

7. Öğrenciler sigorta giriş bildirgesini staja başlama tarihine yakın bir zamanda Kariyer Merkezinden alarak, bir kopyasını staj yaptıkları kuruma, bir kopyasını da defter teslimi sırasında staj koordinatörüne teslim etmek zorundadırlar.

8. Staj defteri ve ilgili değerlendirme formları, staj yönergesinde belirlenen süre içinde Stajını tamamlayan öğrenciler tarafından ders koordinatörüne eksiksiz ve düzenli biçimde teslim edilir.
9. 


31/08/2021 Tarihinden 03/09/2021 Tarihine Kadar Bir Haftalık Staj

	
Tarih
	
Gün
	
YAPILAN STAJLAR
	Sayfa
No
	Çalışılan
Süre (saat)

	
 30/08/2021
	
Pazartesi
	
   ZAFER BAYRAMI
	_
	_

	
 31/08/2021
	
Salı
	
   EĞİTİM VE İŞ YERİ TANITIMI
	
1
	
9

	
1/09/2021
	
Çarşamba
	 
ÜRETİLEN ÜRÜNLERİN İNCELENMESİ
	
2
	
9

	
2/09/2021
	
Perşembe
	   HAM MADDE VE YARI MAMÜL                        İNCELENMESİ
	
3
	
9

	
3/09/2021
	
Cuma
	
  ÜRETİM SİSTEMİ İNCELENDİ
	
4
	
9

	
Öğrencinin İmzası :………………………………
	
TOPLAM SÜRE (saat)
	 
36



Staj Yapılan Bölüm : ÜRETİM PLANLAMA 

Kontrol Edenin İsmi, Unvanı :.............................................................................	İmzası :.......................





6/09/2021 Tarihinden 10/09/2021 Tarihine Kadar Bir Haftalık Staj

	
Tarih
	
Gün
	
YAPILAN STAJLAR
	Sayfa No
	Çalışılan Süre (saat)

	
6/09/2021
	
Pazartesi
	
   MAKİNE KAPASİTELERİ İNCELENDİ
	
5
	
9

	
7/09/2021
	
Salı
	   
   ÜRETİMDE KULLANILAN MAKİNELER
	
6
	
9

	
8/09/2021
	
Çarşamba
	   
   ÜRETİMDE KULLANILAN ALETLER
	
7
	
9

	
9/09/2021
	
Perşembe
	   FABRİKADA KULLANILAN PROGRAMLAR 
	
8
	
9

	
 10/09/2021
	
Cuma
	
  YUMUŞAK ŞEKER ÜRETİMİ İNCELENDİ

	
9
	
9

	
Öğrencinin İmzası :……………………………….
	
TOPLAM SÜRE (saat)
	
45



Staj Yapılan Bölüm : ÜRETİM PLANLAMA

Kontrol Edenin İsmi, Unvanı :...............................................................................	İmzası :.......................



13/09/2021 Tarihinden 17/09/2021 Tarihine Kadar Bir Haftalık Staj

	
Tarih
	
Gün
	
YAPILAN STAJLAR
	Sayfa
No
	Çalışılan
Süre (saat)

	
 13/09/2021
	
Pazartesi
	
    SERT ŞEKER ÜRETİMİ İNCELENDİ
	
10
	
9

	
 14/09/2021
	
Salı
	   
   ÇİKOLATA HAMUR HANE İNCELENDİ
	
11
	
9

	
 15/09/2021
	
Çarşamba
	  
   ÇİKOLATA ÜRETİM HATTI İNCELENDİ
	
12
	
9

	
 16/09/2021
	
Perşembe
	 
   LİCORİCE  ÜRETİMİ İNCELENDİ
	
13
	
9

	
 17/09/2021
	
Cuma
	
   ÜRETİM PLANLAMA
	
14
	
9

	
Öğrencinin İmzası :……………………………….
	
TOPLAM SÜRE (saat)
	
45



Staj Yapılan Bölüm : ÜRETİM PLANLAMA

Kontrol Edenin İsmi, Unvanı :...............................................................................	İmzası :.......................





20/09/2021 Tarihinden 24/09/2021 Tarihine Kadar Bir Haftalık Staj

	
Tarih
	
Gün
	
YAPILAN STAJLAR
	Sayfa No
	Çalışılan Süre (saat)

	
 20/09/2021
	
Pazartesi
	 
  STOK POLİTİKASI
	
15
	
9

	
 21/09/2021
	
Salı
	
  KALİTE KONTROL POLİTİKASI
	
16
	
9

	
 22/09/2021
	
Çarşamba
	
  KALİTE KONTROL HATALARI
	
17
	
9

	
 23/09/2021
	
Perşembe
	
  KALİTE LABORATUVARI İNCELEME
	
18
	
9

	
 24/09/2021
	
Cuma
	 
  ARGE ÇALIŞMALARI İNCELENDİ
	
19
	
9

	
Öğrencinin İmzası :……………………………….
	
TOPLAM SÜRE (saat)
	
45



Staj Yapılan Bölüm : ÜRETİM PLANLAMA

Kontrol Edenin İsmi, Unvanı :...............................................................................	İmzası :.......................



.../..../..... Tarihinden .../..../..... Tarihine Kadar Bir Haftalık Staj

	
Tarih
	
Gün
	
YAPILAN STAJLAR
	Sayfa
No
	Çalışılan
Süre (saat)

	
   .../..../.....
	
Pazartesi
	
	

	


	
.../..../.....
	
Salı
	
	
	

	
.../..../.....
	
Çarşamba
	
	
	

	
.../..../.....
	
Perşembe
	
	
	

	
.../..../.....
	
Cuma
	
	
	

	
Öğrencinin İmzası :……………………………….
	
TOPLAM SÜRE (saat)
	




Staj Yapılan Bölüm :………………………………………………………………………..………

Kontrol Edenin İsmi, Unvanı :...............................................................................	İmzası :.......................







GÜNLÜK RAPOR



	
Stajın Yapıldığı Bölüm: ÜRETİM PLANLAMA
	
Tarih: 31/08/2021

	
Yapılan Staj: EĞİTİM VE İŞ YERİ TANITIMI
	
Sayfa No:  1




	    
     Bugün stajın ilk gününde İSG eğitimi alarak güne başladım. Fabrika genelinde dikkat etmem gereken yerler, makineler hakkında bilgi verildi. Kalite kontrol uzmanı Eda hanım üretim alanında neler yapıldığından ve şirket hakkında bilgiler verdi. Daha sonra insan kaynakları buse hanım tarafından fabrika hakkında genel bilgiler (ücret, mesai ,izinler ) verildi.1965 yılında Konya şehrinde küçük bir imalathanede kurulan TAYAŞ 1991 yılında Gebze/Kocaeli’ne  taşınmasıyla devam etmektedir.
     TAYAŞ 250’nin üzerinde ürün çeşidi bulundurmaktadır. Firma kalite, gıda güvenliği ve helal gıda yönetim sistemi sertifikalarından ISO 22000, FSSC 22000, BRC, IFS ve HELAL gıda sertifikasına sahiptir. üretiminin %80’i 110 ülkede 5 kıtaya ihraç edilmektedir.
    Fabrikada çikolata, sert şeker, yumuşak şeker ve licorice üretimi yapılmaktadır. İki veya üç vardiya sistemi kullanılmaktadır. TAYAŞ gıdanın başlıca ihracat yaptığı ülkeler; Almanya, Afganistan, Bangladeş, Bosna Hersek, Çin, Çad, Güney Afrika, Gana, Güney Kore, Hong Kong, İngiltere, İsrail, Katar, Moğolistan, Mozambik, Moritanya, Macaristan, Mauritius, Moldova, Nijerya, Rusya, Romanya, Slovakya, Sudan, Tayvan, Tayland, Ukrayna ve Vietnam.





Kontrol Eden Bölüm Yöneticisinin Adı Soyadı	: Unvanı	:
İmzası	:


GÜNLÜK RAPOR



	
Stajın Yapıldığı Bölüm: ÜRETİM PLANLAMA
	
Tarih:  1/09/2021

	
Yapılan Staj: ÜRETİLEN ÜRÜNLERİN İNCELENMESİ
	
Sayfa No:   2





	       
       Fabrikada 4 hat bulunmaktadır. Bunlar ; Yumuşak şeker , Sert şeker, Çikolata ve Licorice hattıdır. 
       Yumuşak şeker ürünleri dolgulu ve dolgusuz olarak ikiye ayrılır. Dolgulu yumuşak şekerler ; Damla, Damla New2, Damla Sour, Damla Flowpack , Toffe Latte, Damla Eclairs .
Dolgusuz yumuşak şekerler; Damla Eclairs, Frutty , Fruttino , Frutty Dou , Frutty Midi, Miniyum, Soft Milk , Milk Plus.
       Sert şeker ürünleri dolgulu ve dolgusuz olarak ikiye ayrılır. Dolgulu sert şekerler; Chocomint , Coffee İntense , Onix, Multifruit , Crash , Milkquick , Onix Salsa.
Dolgusuz sert şekerler ; Savory, Hi-Milk 
       Çikolata hattı, bar  hattı ve tablet- tekli ürün olarak ikiye ayrılır. Bar hattı ürünleri; Cash , Cocorun , Snack, Showbar.
Çikolata ; Almond, Amor ,Concord, Festival ,Gift, Jess, Love, Magic, Misley , Orient, Orient Tablet, Shadow, Tuvana.
        Licorice hattı ürünleri Sour ve Pencil olarak iki şekilde üretilir.
        Üretim planlama çalışanları tarafından hangi gün, hangi ürünün çalışacağı, kaç adet üretileceği , hangi ülkelere sevkiyatının yapılacağı , hangi etiket - sticker -paket ve kolinin kullanılacağı belirlenmektedir. Belirlenen programa göre çalışanların IFS sistemi üzerinden görebildiği iş emirleri haline getirilerek iş düzeni yürütülmektedir. 





Kontrol Eden Bölüm Yöneticisinin Adı Soyadı	: Unvanı	:
İmzası	:


GÜNLÜK RAPOR



	
Stajın Yapıldığı Bölüm: ÜRETİM PLANLAMA
	
Tarih: 2/09/2021

	
Yapılan Staj: HAM MADDE VE YARI MAMÜL İNCELENMESİ
	
Sayfa No: 3






	      
         Bugün TAYAŞ gıda da üretim yapılırken hangi ham madde ve yarı mamüllerin kullanıldığını öğrendim. Çikolata yapımında kullanılan ham madde ve yarı mamüller toz şeker, glikoz , sıvı yağ, yağlı ve yağsız süt tozu, peynir altı suyu, arkalize kakao, kakao yağı, krema ve aromalardır. Yumuşak şekerde kullanılan ham madde ve yarı mamüller gliserin, yağ, pektin, lesitin, jelatin, trisodyum, pudra şekeri , gıda boyası, asitlendiricidir. Sert şekerde kullanılan ham maddeler su, şeker, glikoz, aroma ve renklendiricidir. Licorice’de kullanılan ham madde ve yarı mamüller un , yağ, glikoz, şeker, asit, su ve aromadır.
      Çikolata likörü hidrolik preste sıkılarak yağın bir kısmı alınır ve kako yağı elde edilir. Kakao yağı katı bir yağdır. Çikolata kullanılan şeker çok ince çekilmelidir. Çekilen şeker pudra şekeri haline getirilir ve pudra şekeri kalınlığı direk çikolatanın kalınlığına etki eder. Glikoz şurubu gıdalarda, tatlandırma, yumuşatma , hacim kazandırma, kristalleşmeyi önleme ve nem tutma gibi özellikleri için kullanılmaktadır. Lesitin dağılmayı ve ıslanmayı sağlayarak hamura akışkanlık verir, çikolatada hamurun akıcı olması için kullanılır. Çikolatada lesitin oranı maksimum %0.4 tür. Jelatin yağ oranı düşürülmüş ürünlerde yağlı hissi vermek için ve kalori eklemeden hacim kazandırmak için kullanılır. Trisodyum ise raf ömrünü uzatmak, lezzetini arttırmak ve dokuyu geliştirmek için kullanılır.







Kontrol Eden Bölüm Yöneticisinin Adı Soyadı	: Unvanı	:
İmzası	:


GÜNLÜK RAPOR



	
Stajın Yapıldığı Bölüm: ÜRETİM PLANLAMA
	
Tarih: 3/09/2021

	
Yapılan Staj: ÜRETİM SİSTEMİ İNCELENDİ
	
Sayfa No:  4





	      
        Üretim sisteminin amacı müşteri taleplerine uygun üretim yapmak ve doğru kaynakları kullanarak müşteri memnuniyetini en yüksek düzeye çıkarmaktır. Tayaş gıda da parti tipi üretim kullanılmaktadır. Tayaş gıda 130 ülke ile çalıştığı için yüksek ürün çeşidi ve yüksek miktarlarda üretim yapmaktadır. Tayaş gıda müşteriden gelen sipariş üzerine çalıştığı için siparişlere göre üretim şekli değişebiliyor. Bazı durumlarda çeşitlilik ön planda oluyor ve atölye tipi üretime yakın oluyor bazı durumlarda miktar ön planda oluyor ve kitlesel üretim ön planda oluyor.  Parti tipi üretimde ürünler partiler halinde gruplanarak üretilir. Burada tüm ürünlerin tüm makinelere uğrama zorunluluğu yoktur. Bant sistemi kullanılır.
        Parti tipi üretim de ;Kitlesel üretim sistemlerine göre genellikle daha düşük sermaye gerektirirler. makine kullanımı farklı ürünlerin üretilmesini sağlar. ürün esnekliğine sahiptir. ürün hacmine sahiptir. Parti büyüklüğü arttıkça maliyet azalır. yarı mamul stoku kitlesele göre daha fazladır. Beklemelerden dolayı üretim süreleri oldukça uzundur. Üretilecek ürünün her parçası için detaylı üretim rotası oluşturulur.
       Tayaş da yumuşak şeker , sert şeker , çikolata ve licorice bölümleri ürüne göre yerleşim şeklinde yapılmaktadır. Ürünün üretimine başlayıp depoya gidene kadarki süreç söz konusudur. Bu üretim şeklinde malzeme taşıma maliyeti azalır ve olası arıza durumlarında hat durdurulabilir.
Çikolata hamur hanesinde ise fonksiyonel yerleşim bulunuyor. Aynı işlemi yapan makinalar yan yana koyulmuştur. Böylece ürün denetimi kolay sağlanır. Herhangi bir makinada sıkıntı çıkmasından dolayı üretimin durması gibi bir problemle karşılaşılmaz.





Kontrol Eden Bölüm Yöneticisinin Adı Soyadı	: Unvanı	:
İmzası	:


GÜNLÜK RAPOR



	
Stajın Yapıldığı Bölüm: ÜRETİM PLANLAMA
	
Tarih: 6/09/2021

	
Yapılan Staj: MAKİNE KAPASİTELERİ İNCELENDİ
	
Sayfa No:  5 





	      Bugün yumuşak şeker, sert şeker, çikolata ve licorice hatlarında bulunan makinelerin kapasitelerini öğrendim.
      Yumuşak şeker de 3 hat bulunmaktadır. Damla 1 hattı 1200 kg/h üretim yapabilmektedir. Damla 1’de 5 adet ambalaj makinesi bulunmaktadır. Ortalama 850 devirle üretim yapmaktadır. Damla 2 hattı 1200 kg/h üretim yapabilmektedir. Damla 2’ de 3 adet ambalaj makinası bulunuyor ve ortalama 800 devir ile çalışmaktadır. Damla 3 hattı 300 kg/h üretim yapabilmektedir. Damla 3’de 8 adet ambalaj makinesi var ve ortalama 1000 devirlik üretimle çalışmaktadır. Renkli hat’ta 6 adet ambalaj makinesi bulunuyor ve ortalama 800 devirlik üretim hızına sahiptir. 4 adet miniyum, 2 adet fruttino, 3 adet frutty için özel ambalaj makineleri vardır Hatların ilerisinde 6 adet çekme sistemi bulunuyor. Yumuşak şeker hattı ayrıca 5 adet extruder hatta sahiptir. 2 beyaz şeker , 2 renkli şeker ve 1 hatta normalde üretimi olmayan özel istek üzerine üretim yapılan hattır.
       Sert şeker de 2 tane kalıp makinesi ve 3 adet soğutma makinesi vardır. Makine kapasiteleri 150 kg ve 100 kg dır. Sert şekerde 3 hat bulunmaktadır. Pişirme hattı 1, 650 kg/h sert şeker üretimi yapabilmektedir. Pişirme hattı 2, 750 kg/h sert şeker üretimi yapabilir. Makat hattı ise 550 kg/h sert şeker üretimi yapabilmektedir.
       Licorice de 2 hat vardır. Bu hatlar,600 er devir ile çalışabilmektedir.100 kg kapasiteli 2 adet yağ eritme kazanı vardır. 200 kg’lık stok tankı vardır. 4 metre uzunluğunda 2 adet soğutma sistemi bulunmaktadır.
      Çikolata da 2 hat vardır. Hat 1 5000 kg/h ile çalışmaktadır. Hat 2 ise 5500 kg/h üretim yapmaktadır. Ayrıca 13 adet ambalaj makinası ve 4 paketleme hattı vardır. Ambalaj makinelerin her biri 1000 devirdir.



Kontrol Eden Bölüm Yöneticisinin Adı Soyadı	: Unvanı	:
İmzası	:


GÜNLÜK RAPOR



	
Stajın Yapıldığı Bölüm: ÜRETİM PLANLAMA
	
Tarih: 7/09/2021

	
Yapılan Staj: ÜRETİMDE KULLANILAN MAKİNELER
	
Sayfa No:  6





	       
      Bugün üretim alanında bulunan çikolata, yumuşak ve sert şekerde, licorice de kullanılan makine ve ekipmanları inceledim. Tablet dolum makinesi, Otomatik kalıp kaldırma- boşaltma ve mısır patlağı döküm sistemine sahiptir. Hamur hanede gelen sıvı çikolata ısıtılan büyüklük ve şekillerdeki kalıplara dökülür. Soğutma tünelinden çıkınca istenilen kalıbın şeklini almış olarak çıkar. Karıştırma makinesi; dozaj tankı yardımıyla tespit edilir. Dozaj tankı dolunca sistem dolumu kendiliğinden durdurur. İnceltme makinesi, İstenilen incelikteki karışım silindirlerin arasındaki mesafe ayarlanarak sağlanabilir. Toz haline dönüşen karışım konveyör vasıtasıyla konçlara gelir. inceltme ne kadar iyi yapılırsa, çikolatanın lezzeti o kadar iyi olur. Metal dedektör, Bitmiş ürünler içerisinden geçiriyor ve ürünün içerisinde herhangi yabancı madde olup olmadığına bakılıyor. Yeşil ışık yanması durumunda üründe herhangi bir problem yok, kırmızı ışık yanması durumunda ürünler tek tek geçiriliyor ve hatalı ürünler ıskartaya ayrılıyor. 









Kontrol Eden Bölüm Yöneticisinin Adı Soyadı	: Unvanı	:
İmzası	:


GÜNLÜK RAPOR



	
Stajın Yapıldığı Bölüm: ÜRETİM PLANLAMA
	
Tarih: 8/09/2021

	
Yapılan Staj: ÜRETİMDE KULLANILAN ALETLER

	
Sayfa No: 7





	
       Melanjör silindir, homojen olarak ezilen ve karışan hamur silindirlerde inceltilir. Giyotin makası, Licorice bölümünden elde edilen hamurun kesiminde kullanılıyor. Milimetrik kesimler gerçekleştirilmiş olur ve ıskarta oranı azalır. konçlama, istenilen inceliğe kavuşmuş çikolata karışımı karıştırılır, dövülür ve havalandırılır. Bunun sonucunda fazla nem ve kakao çekirdeklerinin fermantasyonu sonucu oluşan uçucu asitler, ketonlar ile aldehitler buharlaştırılır. Çikolatanın tadı zenginleştirilir ve karışım daha homojenize bir hal alır. İstenmeyen kokuları atılır. Tavlama, Çikolata kalıplanmadan önce stabil bir kristal yapı kazandırılması ve kazandırılan bu yapıyı muhafaza edebilmesi için temperleme işlemine tabi tutulur. Bu işlem sayesinde daha iyi bir renk, parlaklık, görünüş elde edilmiş olur. Uzun raf ömrüne sahip olur. Stabil bir ürün olur. Yağ eritme tankı, Çikolata yapımında kullanılan katı yağın karıştırmaya girmeden önce eritilmesi gerekir. Bunun için yağ eritme tankı kullanılır. Dikey ambalaj makinesi, el ile temas etmeden dolum yapabilme isteklerinin optimum düzeyde karşılayan makinelerdir. Pudra şekeri değirmeni, Çikolata imalatında kristal şekerin çikolata içinde öğütülmesi zor olduğu için pudra şekeri değirmeni kullanılır.




Kontrol Eden Bölüm Yöneticisinin Adı Soyadı	: Unvanı	:
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GÜNLÜK RAPOR



	
Stajın Yapıldığı Bölüm: ÜRETİM PLANLAMA
	
Tarih: 09/09/2021

	  
  Yapılan Staj: FABRİKADA KULLANILAN PROGRAMLAR
   


YUMUŞAK ŞEKER ÜRETİMİ İNCELENDİ 


YUMUŞAK ŞEKER ÜRETİMİ İNCELENDİ 

	
Sayfa No: 8





	
         Bugün fabrikada en çok kullanılan programları inceledim. Fabrikada IFS, Üretim, muhasebe, sevkiyat, kalite her bölümde IFS kullanılmakta. Malzemenin girişinden çıkışına kadar olan süreçlerde kullanılan bir firmanın bütün birimlerini birbirine bağlayan kurumsal kaynak planlama programıdır. Her bölüme özel alt modülleri vardır. Planlamada planlama modülü, muhasebe modülü, finans modülü, kalite kontrol modülü, malzeme modülü, bakım modülü. Bir malzeme irsaliyeye geldiği zaman depodan irsaliyeye girildiği anda bilgisayar üzerinden malzeme stokta hemen görülür. Anlık bütün fabrikanın durumu IFS sayesinde görülebilir. Ne kadar bitmiş ürün, ne kadar yarı mamül, ne kadar ambalaj stogu var, kalite kontrol stogu, bekleyen ne kadar ürün var, gelen ambalaj malzemeleri neler, bugün yapılan sevkiyat, geçmişte yapılan sevkiyatlar, hangi müşteriye ne kadar satış, ne zaman satış yapıldığı anlık olarak raporu çekilip görülebiliyor. Yetkiler dahilin de herkes bilgilere ulaşabilir.. IFS’in temelinde ürün ağaçları vardır. Bunlar IFS’e yüklendiğinde bir ürün için gerekli olan maddelerin ürün ağacı mevcuttur. Gelen sipariş adedi yazıldığında sisteme girildiğinde ihtiyacı çıkarır. Uzaktan erişimi vardır. Pahalı sistemlerdir.Excel, IFS gibi en çok kullanılan programlardan biri. Günlük üretim tonajları,  yüklenecek ürünün kodları, ülkeler, mesai tabloları, eksik listeleri, stok listeleri, imha tabloları, günlük rapor formları vb. her şey ilk olarak excel tablosunda yazılır. Daha sonra IFS’e geçirilir.  Oracle, Fabrikada ki tüm verilerin saklandığı alandır büyük miktarda veri depoluyor ve aynı anda birçok kişiye erişim imkanı sağlıyor. Yetkisiz erişimleri engelliyor ve kontrol ediyor. VMWARE, Kişisel bilgisayar kullanıcıların ve sunucu yöneticilerinin birçok şeyi simule etmesine yardımcı olan sanallaştırma yazılımları üretmektedir. Bilgisayar sistemi üzerinde denenmesi riskli olan her türlü işlemi VMware ile bilgisayar üzerinden gerçekleştiriyorlar.
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GÜNLÜK RAPOR



	
Stajın Yapıldığı Bölüm: ÜRETİM PLANLAMA
	
Tarih: 10/09/2021

	
Yapılan Staj: YUMUŞAK ŞEKER ÜRETİMİ İNCELENDİ 
	
Sayfa No:  9





	       Bugün yumuşak şekerin üretim alanının kalite kontrolünü yapan elif hanım’la dolaştım ve nasıl üretildiğinden, hammadde karışımından ve  depoya sevk edilmesine kadar yapılan kontrolü inceledim. İlk olarak hamurun hazırlandığı hamur hane kısmında yağlar eritilerek eritme kazanlarında stokta bekletilir. Başka bir kazana gliserin monoidrat, lesitin, pektin pompa tarafından çekilir ve pişirmeye gönderilir. Ayrı bir kazanda da jelatin hazırlanmaya başlanır. Daha sonra dolgu hazırlanır. Hazırlanan maddeler tüplerden geçer ve ayrı kazanlarda bekletilir. Ifs sistemi üzerinden girişleri yapılır ve otomatik olarak bu maddelerden gerekli olan miktar kadar alıp karıştırma kazanına gönderilir. Hazırlanan hamur bantlara gönderilir. Hamur kontrol panelinden geçer ve çekme işlemine gider. Çekme işleminden sonra büyük kasalara gönderilir. Kasalara giden hamur soğuması ve sertleşmesi için bekletilir. Bu işlem sırasında hamur dinlenmiş olur. Hazır olan ürün kalıplara gönderilir. Kalıptan çıkan şeker bantta ilerler ve çalışan personeller tarafından kontrol edilir. Daha sonra şekerler ambalaj için gönderilir. Ambalaj makinesinden çıkan üründe bantlarda ilerler ve çalışanlar tarafından ambalaj kontrolü yapılır. Çalışanlar tarafından ambalajı kötü olan ürünler kenara ayrılır. Hazır olan şekerler kolilere koyulur ve şekerler paketleme alanına gider. Paketlenen ürünler kolilenir ve depoya taşınır.
         Yumuşak şeker proses kontrolü yapılırken hamur hanede ürünün içerisinde bulunan asit pudra ve aroma miktarları kontrol edilir. Hamur pişme sıcaklığına bakılır. Hamur yapımında kullanılan yağ ve jelatin ve hamur brix’ine (yoğunluğuna) bakılır. Hamurdan numune örneği alınarak nem ölçümü için laboratuvara bırakılır. Soğutma tünelinden geçen şekerden  10 adet gramaj alınır. Dolgulu ve dolgusuz olarak ayrı ayrı ölçülür. Elde edilen değere göre operatör uyarılır. Yumuşak şeker ambalajlamada şekerlerin paketlenmesi kontrol edilir. Kontrol edilen ve paketlenmiş ürünler kolilenir ve depoya sevk edilir.
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Stajın Yapıldığı Bölüm: ÜRETİM PLANLAMA
	
Tarih: 13/09 /2021

	
Yapılan Staj:  SERT ŞEKER ÜRETİMİ İNCELENDİ
	
Sayfa No: 10





	
     Bugün sert şeker üretim alanını elif hanımla birlikte proses kontrolü yaparken inceledim ve ürünün hammadde girişinden depoya taşınmasına kadar olan tüm süreçleri gözlemledim. İlk olarak hamur hane kısmında sert şeker için hazırlanan hamura baktım. Hamur içerisine gerekli bileşenler koyulup karıştırılıyor. Hazırlanan karışım filtrelerden geçiriliyor ve vakum sistemi ile tüplerdeki karışım alınıyor. Buradan da rulolara gönderiliyor. Ruloda yuvarlak biçimde şekillenmeye başlayan hamur makaralara gönderiliyor. Makaralarda kalınlığı inceltiliyor ve buradan da kalıba gönderiliyor. Şeker içerinde dolgu istenirse ilk olarak dolgu ekleniyor. Kalıptan çıkan şekerlerin şekli bozuk ise bir koliye ayrılıyor ve eğer dolgusuz ise geri dönüşüme dolgulu ise ıskartaya ayrılıyor. Kalıptan çıkan sert şeker sıcak olduğu çıkan soğutma makinasına gönderiliyor. Soğutma makinasından sonra ambalaj için gönderiliyor. Ambalajlanan ürünler paketlenerek sipariş edilen ülkelere sevkiyatı yapılıyor. 
      Sert şeker proses kontrolü yapılırken öncelikle hatlarda hangi ürünün çalıştığı kontrol edilir. Hamurun sıcaklığına ve dolgu içeren ürünlerin dolgu sıcaklığına bakılır. Ardından üründeki aroma, asit ve c vitamini miktarların 1 dakikalık sürede ürüne giden miktarı kontrol edilir. Verilere göre reçetelerden değerler kontrol edilir. Üründen numune alınarak nem miktarına bakılır. Ürünün kesildiği yerden de 10 adet sert şeker alınarak gramaj kontrolü yapılır. Bu kontrolü yaparken hassas terazide ilk dolgulu ağırlığı sonrasında dolgunun sıkılarak çıkartılıp dolgusuz ağırlığı ayrı ayrı ölçülür. Düşük veya yüksek gramaj gelmesi durumunda operatör uyarılarak işlem tekrarlanır. Gramaj yeterli gelirse operatöre bilgi verilir ve prosese devam edilir. Ürünler soğutma tüneline girer ve tünel sıcaklığı ile ürün çıkış sıcaklığına bakılır. Alınan numune üzerine veriler yazılarak son kontrolü için laboratuvara gönderilir.
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GÜNLÜK RAPOR



	
Stajın Yapıldığı Bölüm: ÜRETİM PLANLAMA
	
Tarih: 14/09/2021

	
Yapılan Staj:  ÇİKOLATA HAMURHANE İNCELENDİ
	
Sayfa No: 11




	 
      Bugün çikolata üretim hattını Sümeyye hanım ile birlikte proses kontrolünü ve ürünün hammadde girişinden depoya taşınmasına kadar olan tüm süreçleri gözlemledim. Çikolata katı veya yarı katı formda ve kavrulmuş olarak elde edilen bir gıda ürünüdür. Tayaş Gıda; sütlü, beyaz, bitter ve kokolin üretimi yapmaktadır. Çikolata hamur hanesinde ilk olarak şeker pudra haline getiriliyor. Daha sonra karıştırıcıya peynir altı tozu, yağlar, iki çeşit kakao, pudra şekeri gerekirse aroma ve renklendirici eklenir ve karışım karıştırılarak bir hamur elde edilir. Karışım biraz soğuduktan sonra hamur inceltilmek üzere melanjlara gönderilir. Burada hamur ince toz haline getirilir. Toz haline gelen hamur süt tozu konularak konç adı verilen makinalara gönderilir. Makine içindeki enerji ve sıcaklık arttıkça toz / pul karışımı ufalanmaya başlar ve yağını bırakır. İşlem devam ettikçe viskozite azalır ve çikolata hamuru akışkan hale gelir. Konç işlemi, içerdiği karıştırma bıçakları ile gerçekleştirilir. İncelen ve hazır hale gelen çikolata tanklara gönderilerek üretimden gelen istek üzerine borularla üretim alanına gönderimi yapılır.
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Stajın Yapıldığı Bölüm: ÜRETİM PLANLAMA
	
Tarih: 15/09/2021

	
Yapılan Staj: ÇİKOLATA ÜRETİM HATTI İNCELENDİ
	
Sayfa No: 12





	


İlk olarak müşteriden gelen sipariş üzerine hamur haneden alınan çikolata ile işleme başlanır. Çikolata bölümü 2 farklı üretim hattından oluşmaktadır. Bisküvisiz ve aromasız çikolata hattından gelen çikolata kalıp makinasında istenilen kalıplara dökülür. Kalıpta sıcak olan çikolata soğutuculara gönderilir. Soğutucudan çıkan çikolata paletlere koyulur. Paletteki çikolata metal detektör denilen aletlerden geçer. Ürünler üretimine göre bantlar üzerinden taşınır ve istenilen ambalajlara göre paketlenmesi yapılır.  Çikolata hattı proses kontrolünde her kalıbın gramajı alınır. Kalıp sıcaklığına bakılır. Kalıba dökülen kokolin ve krema miktarları kontrol edilir. Soğutma tüneli sıcaklığına ve ürün çıkış sıcaklığına bakılır. Operatöre bilgi verilir ve proses tamamlanır.
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Stajın Yapıldığı Bölüm: ÜRETİM PLANLAMA
	
Tarih: 16/09/2021

	
Yapılan Staj: LİCORİCE ÜRETİMİ İNCELENDİ
	
Sayfa No: 13




	
       Bugün licorice üretim hattını dolaştım ve üretim sürecini gözlemledim. İlk olarak un eleme makineleri unu eliyor ve unlar çuvallara koyuluyor. Üretim alanına katı halde gelen kalıp yağlar eritme kazanlarında eritiliyor. Ve stok tanklarına aktarılıyor. Daha sonra licorice şekeri için hamur hazırlanmaya başlanıyor. Glikoz şurubu, yağ meyan kökü, kristal şeker, dekstroz, sorbitol, asitlik düzenleyici, un ve su karıştırılıyor. Hazırlanan hamurun kıvamını ölçmek için reflaktometre ile ölçüm yapılıyor. Hamurun kıvamında sorun varsa eklenilmesi gereken ürünler ekleniyor kıvamda problem yoksa sıcak olan hamur soğuma bandına gönderiliyor. Soğuma bandında şekil almaya başlayan hamur kalıp makinası gönderiliyor. İstenilen üründe dolgu olması durumunda içerisinde dolgu bulunan makine soğutma bandının sonuna bağlanıyor ve kalıplama esnasında enjekte ediliyor. Bantta ilerleyen şekil almış hamurun üzerine asit-şeker karışımı ilave ediliyor. Hazırlanan ürün daha sonra giyotin makası ile kesiliyor. Bantta ilerleyen ürün paketleme alanına gitmeden önce bandın başında bekleyen personeller tarafından kontrol ediliyor. Böyle bir durumda ürünler kenara ayrılıyor ve kaliteciler tarafından incelenmek üzere bekletiliyor. Daha sonra renk, boy sorunu olmayan ürünler metal detektörlerden ilerliyor. Metal detektörden geçen ürünler personeller tarafından önce kutulanıyor sonra kolileniyor ve paletler ile depoya taşınıyor.
       Licorice üretim proses süreci yapılırken, öncelikle ürünlerin paketlenmesinde kullanılan etiket, sticker ve tarih hatalarının olup olmadığı kontrol edilir. Daha sonra hamur hane kısmında, üründe bulunan aroma ve boya değerleri ölçülür. Makinenin hamuru pişirdiği sıcaklığa , hatadan dolayı çıkan ıskartaya, makine kapasitesine ve soğutma tüneli sıcaklıklarına bakılır. Elde edilen veriler hakkında operatöre bilgi verilir. Her hattan numune alınarak laboratuvara gönderilir ve proses tamamlanmış olur.
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Stajın Yapıldığı Bölüm: ÜRETİM PLANLAMA
	
Tarih: 17/09/2021

	
Yapılan Staj: ÜRETİM PLANLAMA 
	
Sayfa No: 14





	

        Bugün staj yaptığım bölüm olan üretim planlamada bazı konuları sorarak işleyişi tam olarak öğrendim. İlk olarak sipariş geliyor.  Gelen siparişi maliyet alıyor. Maliyet ürünün karlılığını hesaplıyor. Hesapladıktan sonra kar marjının altında ise ya sipariş iptal ediliyor ya da siparişe birkaç değişiklik yapılmasını söylüyor. Kar marjının üstünde olan sipariş kabul ediliyor. İhracat müdürü, maliyet müdürü ve genel müdür onayından geçtikten sona sonra ERP programı olan IFS üzerinde bu sipariş maliyet tarafından yayınlanıyor. Sipariş ekrana düşüyor ve üretim planlama bölümü bu siparişi alıyor.  Siparişin MRP de malzeme ihtiyaç raporunu çıkarıyorlar ve stoklarla siparişi eşleştiriyorlar. Eksik malzeme varsa satın almaya yönlendiriyorlar. Satın alma tedarikçiler ile iletişime geçiyor. Tedarikçilerden bir termin alınıyor ve üretim planlamaya dönüş yapılıyor. Üretim planlama da o tarihe hat planlama, hat doluluğu, personel durumu, makine arıza durumuna bakıp ihracata şu tarihte bu siparişi verebiliriz diye tarih veriyor. Termin onlara uyuyorsa plana alınıyorlar. Termin uzunsa, müşteri kabul etmezse satın almadan termin iyileştirmesi yapmasını isteniliyor. Satın alma tedarikçi ile görüşüp yeni termin istiyor. Tedarikçiler yeni tarih alıyor ve yeni termin süresi ihracata bildiriliyor. Yeni termin süresi olumlu ise plana ekleniyor değil ise sipariş iptal oluyor.     
        Üretim planlamada yapılan diğer işlem ise araç yüklemelerini yapmak. Hangi ülkeye, hangi üründen kaç koli gideceği, hangi tarihlerde gideceği hepsi düzenli olarak yapılır. Aynı zamanda personel mesai saatleri ilk olarak üretim planlamada sisteme giriliyor daha sonra insan kaynaklarına iletiliyor. Günlük üretim tonajları da üretim planlamada raporlanıyor ve üretim müdürüne iletiliyor.
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Stajın Yapıldığı Bölüm: ÜRETİM PLANLAMA
	
Tarih: 20/09/2021

	
Yapılan Staj: STOK POLİTİKASI
	
Sayfa No: 15




	

       TAYAŞ’ın stok politikasını incelediğimde karma stok stratejisine göre üretim yaptığını gözlemleyip, öğrendim. Yani siparişe göre üretim yapmakta ancak stokta bulundurmaktadır. Ürün siparişi gelmeden önce özellikle hammadde olmak üzere yarı mamül de stokta bulundurmaktadır. Sipariş geldiği an müşterinin istediğine göre hemen üretime geçmektedir. Belli miktarlarda bitmiş üründe stokta bulundurmaktadır. 
 
       Ham madde stoku bulundurmasında ki en büyük nedenler tedarikçiden kaynaklanacak olumsuz durumlarda üretim yapımında ve müşteriye teslimde problem yaşanmaması. Ayrıca tedarik maliyetinde azalma olması. 
 
      TAYAŞ’ın düzenli satış yaptığı ülkeler olsa da beklemedik siparişler gelebiliyor. Böyle durumlarda sorun yaşamamak ve müşteriyi kaybetmemek için bir miktar stok bulunduruyor. Bu uyguladığı stok politikası ile genel olarak sorun yaşamamaktadır.
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Stajın Yapıldığı Bölüm: ÜRETİM PLANLAMA
	
Tarih: 21/09/2021

	
Yapılan Staj: KALİTE KONTROL POLİTİKASI 
	
Sayfa No: 16




	
         Kalite departmanının , kalite kontrol çalışmaları incelendi. Üretilen ürünlerin duyusal (renk, katran, koku) ve dokusal analizleri, ambalaj veya ambalajda herhangi bir sorun olup olmadığı, hammadde ve ambalaj malzemelerinin koşulları, atıkların ve ürünlerin kontrolü (depolama ve nakliye) denetlenir. Sanitasyon ve haşere kontrolü, yabancı madde varlık kontrolü yapılır. Nem, sıcaklık, besleme debisi, makinelerin düzgün çalışıp çalışmadığı, besleme yağı sıcaklığı, son kullanma tarihi kontrolü yapılır. Emel Hanım üretim alanındaki personellerin içeriye eldivensiz, bonesiz ve iş kıyafeti haricinde girmenin kesinlikle yasak olduğunu söyledi. Ayrıca kolye, küpe, yüzük gibi herhangi takı, ayna, iğne vb. eşyalar ürünlerin içerisine düşme ihtimaline karşı asla içeri sokulmaz. 
       Kalite kontrol politikaları , Müşterilerin, Kalite, Gıda Güvenliği ve Müşteri Memnuniyeti ile ilgili beklentilerini karşılayarak sürdürülebilir gelişmeyi sağlamayı, müşteri geri bildirim kaynaklı hataları önleyerek sürekli iyileştirmeyi sağlamayı , Müşteri Geri bildirimlerini uygulanabilir tüm yasal, düzenleyici ve kurumsal gerekliliklere göre objektif ve şeffaf bir şekilde sistematik ve ücretsiz olarak değerlendirmeyi ve Müşterilerimizi mutlu edecek çözümü sunarak onların memnuniyetlerini sağlamayı, iade hakkını müşterilerimize tanımayı, Çalışanlarını, Kalite , Gıda Güvenliği ve Müşteri Memnuniyeti Yönetim Sistemlerinin geliştirilmesi yönünde eğitmeyi, motive etmeyi ve katılımları ile uygulamayı ,Gıda ve Kalite Güvenliği bilincini bir kültür olarak işletme geneline yaymak için gerekli çalışmaları yapmayı, risklerin farkında olmayı, risk bazlı yaklaşım ile süreçleri sürekli iyileştirerek prosedür ve talimatlara uymayı, düzeltici ve önleyici faaliyetlerde bulunarak riskleri azaltmayı ve iş sürekliliğini sağlamaktadır.
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Stajın Yapıldığı Bölüm: ÜRETİM PLANLAMA
	
Tarih: 22/09/2021

	
Yapılan Staj: KALİTE KONTROL HATALARI
	
Sayfa No: 17




	

       Bugün kalite kontrolde karşılaşılan hataların neler olduğunu, problemin nasıl oluştuğunu ve probleme göre yapılan çözümler nelerdir bunları yetkili personeller tarafından öğrendim.
       Çikolata hattında görülen problemler; krem kusma, krem dolgulu kokolinlerde iç dolgunun dış kabuk dışına sızmasıyla oluşur. Küçük dairelerdeki bu sızıntılar istenmeyen bir durum oluşturur. Problemin kök nedeni, iç dolgunun kalıplara doldurulmasından sonra alt kapağı oluşturan kokolin dökülür ve kalıplar titreşime maruz bırakılarak içindeki hava kabarcıklarının giderilmesi sağlanır. Bu sürenin ya da yoğunluğunun fazla olması veya kullanılan yağların her seride farklı değerlere sahip olması sorun oluşturur. Bu durumu engellemek için kalıpların titreşim süresi ya da yoğunluğu azaltılır veya hamur formülasyonunun yağın viskozitesine göre revizesi yapılır.
      Çapaklanma, çikolata veya kokolin hattında kalıptan çıkarılan ürünlerle ince tabak şeklinde ortaya çıkan hamur kalıntılarında oluşur. Kokolin hamuru kalıplara doldurulurken bant beklemede kalır. Bu bekleme süresi kısa tutulursa hamur esneyerek kalıptan dışarı taşar ve taşan hamur silindir içerisinden geçerken ince tabaklara dönüşür, kuruduktan ve soğuduktan sonra ince çikolata tabakları halinde ürünlerle birlikte kalıplardan çıkar. Bu durumun önüne geçmek için kalıplara dolum işlemi sırasında çapakları gidermek veya doldurma süresini uzatmak için bir temizleme cihazı sağlanabilir.
      Krema görünümü, kokolinde ortaya çıkan kremsi görünüm istenmeyen bir sorun olarak ortaya çıkar. Hamurun yapısından veya terminallerin tıkanmasından dolayı oluşabilir. Çözüm olarak, terminallerde tıkanma görüldüğünde, terminallerin yıkanıp temizlenmesi ile bu sorun ortadan kaldırılır.




Kontrol Eden Bölüm Yöneticisinin Adı Soyadı	: Unvanı	:
İmzası	:


GÜNLÜK RAPOR



	
Stajın Yapıldığı Bölüm: ÜRETİM PLANLAMA
	
Tarih: 23/09/2021

	 
Yapılan Staj: KALİTE LABORATUVARI İNCELEME
	
Sayfa No: 18





	
           Bugün laboratuvarda yapılan incelemeleri gözlemledim. Her vardiyada üretilen ürünlerin numuneleri analiz laboratuvarına gönderilmekte ve buradaki prosedüre göre analizleri yapılmaktadır. Bu analizlerin düzenli ve kontrollü olarak yapılması üretilen ürünlerin kalitesinin sağlaması için önemlidir. Üretimin herhangi bir aşamasında arıza durumu varsa tespit edilir ve hata düzeltilir. Fabrikada üretilen çikolata, yumuşak şeker, sert şeker, licorice ürün türünün ortak veya farklı analizleri yapılmaktadır. Her ürünün türü kimyasal ve fiziksel özellikleri birbirinden farklıdır bu yüzden kalite parametreleride farklılık gösterir ve hata durumunda anında müdahale etmek gerekir. 

        Çikolata ve kokolin ürünlerinde analiz edilen parametreler; viskozite, nem ve su aktivitesi, partikül boyutu, yağ külü tayini, duyusal analiz ve dokusal analizdir.
        Şekerleme ürünlerinde analiz edilen parametreler, nem, indirgenen şeker ve toplam şeker, ph, asitlik tayini, kuru madde, kül, dokusal analiz ve duyusal analizdir.
        Hafif unlu mamullerde yapılan parametreler, çap ve boyut analizi, nem, doku ve duyusal analizlerdir.








Kontrol Eden Bölüm Yöneticisinin Adı Soyadı	: Unvanı	:
İmzası	:


GÜNLÜK RAPOR



	
Stajın Yapıldığı Bölüm: ÜRETİM PLANLAMA
	
Tarih: 24/09/2021

	
Yapılan Staj: ARGE ÇALIŞMALARI İNCELENDİ
	
Sayfa No: 19




	
       Son olarak, TAYAŞ gıda da yürütülen arge çalışmaların inceledim. Tayaş gıda’da ürün geliştirme faaliyetleri, yeni ürün tasarımı, mevcut ürün veya ambalaj iyileştirme şeklinde yürütülmektedir. Üretilmemiş veya üretilmesi planlanan ürünün modifiye edilmesi üzerine üretilmesi için bir yöntem tanımlanması prosedürü oluşturulmuştur.  Ar-ge kapsamında üretilecek yeni ürünün, firma bünyesinde üretilen ürünlerden farklı bir ürünün, modifiyeli ürünün ise renk ve aroma gibi özellikleri değişen ürün anlamındadır. 
      Yeni veya modifiye ürün önerisi ar-ge ve pazarlama müdürlüğü tarafından yapılan Pazar araştırması sonucunda kurula sunulur. Kurul tarafından değerlendirilen ürünün üretimi uygun olduğuna karar verildiği takdirde laboratuvar ortamında deneme ürünü çalıştırılır. Analiz verilerine göre ar-ge tarafından fizibilite raporu incelenir ve ürünün üretilebilir olup olmadığına karar verilir.  Ürün yeni bir ürün ise yeni ürün tanımları oluşturulur, modifiye ürün ise farklılıklar revize edilir. Yeni ve değiştirilen ürünün akış şeması oluşturulur veya mevcut olalar revize edilir. Tehlike risk analizi ve hammadde taklit analizleri yapılır, kritik kontrol noktaları belirlenir. Oluşturulan taslaklar gıda güvenliği tarafından incelenerek sonuçlandırılır ve sisteme yüklenir. 
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Kontrol Eden Bölüm Yöneticisinin Adı Soyadı	: Unvanı	:
İmzası	:


ÖĞRENCİNİN STAJ YERİNİ DEĞERLENDİRME FORMU
(Form 1)



	Kurumu Değerlendirme Kriterleri
	Çok İyi
	İyi
	Orta
	Yetersiz

	Yöneticilerin staj öğrencilerine yaklaşımı
	
	
	
	

	Çalışanların staj öğrencilerine yaklaşımı
	
	
	
	

	Çalışma ortamının yeterliliği (teknik ekipman, ...)
	
	
	
	

	Çalışma koşullarının uygunluğu (sürekli ayakta, oturarak, dar/geniş, kapalı açık mekan, düzensiz çalışma
saatleri, molalar vb.)
	
	
	
	

	Çalışanlara sunulan sosyal imkânların yeterliliği
	
	
	
	

	Çalışırken kullanılan araç-gereç ve sistemlerin yeterliliği
	
	
	
	

	Üstlerin, astlarının gelişiminde verdikleri destek
	
	
	
	

	Çalışanlar arası iletişim
	
	
	
	



1. Staj yapılan Bölüm ya da Bölümlerde gerçekleştirilen çalışmalar yeterli ve uygun prosedürlerle yürütülüyor mu? Açıklayınız.




2. Staj süresinde ilgili yönetici ya da yöneticilerden ve çalışanlardan gerekli desteği aldınız mı?
Açıklayınız.



3. Stajınızı bu kurumda yapmış olmanın size sağladığı avantaj ve dezavantajları belirtiniz.




4. Staj süresince kurumun size sağladığı imkânları belirtiniz.

Ücret	Konaklama	Yemek	Ulaşım Diğer..........................................................................................................
5. Staj süresince teorik bilgilerinize yönelik yeterli Staj fırsatı bulabildiniz mi? Açıklayınız.



6. Staj yaptığınız bu kurumu Staj yapacak diğer öğrencilere de önerir misiniz?

7. Sizce bu kurumda bölüm hedeflerine uygun staj yapılabilir mi? Açıklayınız.



Yukarıdaki soruların cevaplarını ve staj yaptığınız kuruma yönelik eklemek istediğiniz diğer düşüncelerinizi formu takip eden sayfalarda belirtiniz.

[image: ]


KURUM HAKKINDA GENEL RAPOR
(Form 2)
                                     STAJ KOORDİNATÖRÜNÜN ÖĞRENCİ STAJINI
                                     DEĞERLENDİRME FORMU
(Form 3)


 Öğrencinin 

Adı Soyadı	:
Bölümü	:
Sınıfı	:
Numarası	:
Staj Yapılan Bölüm	: Staj Başlangıç/Bitiş Tarihleri:

	Değerlendirme Kriterleri
	Çok İyi
	İyi
	Orta
	Yetersiz

	Staj Defterinin Kurallara Uygun Kullanımı
	
	
	
	

	Günlük Raporların Etkinliği
	
	
	
	

	Öğrencinin	Staj	Yerine	Yönelik	Yaptığı
Değerlendirmeler
	
	
	
	






Stajın Değerlendirilmesi

	BAŞARILI
	

	BAŞARISIZ
	




 Öğretim Üyesinin  / Görevlisinin 

Adı Soyadı  : Bölümü	:
İmzası	:

Tarih	:



Staj Komisyonu:

	Ünvanı, Adı Soyadı
	İmza - Tarih

	1-
	

	2-
	

	3-
	



NOT:  Bu form, staj bitiminde defter teslim edildikten sonra, ilgili staj koordinatörü tarafından  doldurulacaktır . 


KURUMUN ÖĞRENCİYİ DEĞERLENDİRME FORMU
(Form 4)



Öğrencinin Adı Soyadı:	Kurumun Adı:
Öğrenim Gördüğü Bölümü:	Staj Yapılan Bölüm:
Sınıfı:	Bölümdeki Çalışan Sayısı:
Stajın Süresi(Başlangıç-Bitiş Tarihi):



	Değerlendirme Kriterleri
	Çok İyi
	İyi
	Orta
	Yetersiz

	İş  Bilgisi
	
	
	
	

	İşe Devam
	
	
	
	

	İş  Kurallarına  Uyma
	
	
	
	

	İşe İlgisi
	
	
	
	

	Öğrenme ve Staj Yeteneği
	
	
	
	

	Amirleri ile İletişimi
	
	
	
	

	İş arkadaşları ile İletişimi
	
	
	
	

	Hasta / Müşterilerle İletişimi
	
	
	
	

	Temizlik
	
	
	
	

	Dış Görünüşü
	
	
	
	

	Sektöre Uygunluğu
	
	
	
	




Genel Değerlendirme (Yukarıda belirtilen kriterlerin dışında öğrencimizin geliştirilmesi gereken, eksik ya da yeterli bulduğunuz yönleri varsa, lütfen belirtiniz.)












FORMU DOLDURAN YÖNETİCİNİN

Adı Soyadı	:  	 Unvanı	:	_ İmza ve Kaşesi	:  		 Tarih	:  	


NOT: Bu form kapalı zarf içerisinde defter ile birlikte getirilmelidir.  Form staj bitiminde, ilgili kurum yetkilisi tarafından doldurulmalı ve kapalı  zarf  içine  konmalıdır.  Zarf kapatıldığı yerden  mutlaka tekrar imzalanmalı ve kaşelenmelidir. 
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