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GIRIS

Siit ve Siit Uriinleri Isleme Operatorii (Seviye 4) Ulusal Yeterliligi 19/10/2015 tarihli ve
29507 sayilt Resmi Gazete’de yayimlanan Ulusal Meslek Standartlarinin ve Ulusal
Yeterliliklerin Hazirlanmas1 Hakkinda Yonetmelik ve 27/11/2007 tarihli ve 26713 sayili
Resmi Gazete’de yayimlanan Mesleki Yeterlilik Kurumu Sektdér Komitelerinin Kurulus,
Gorev, Calisma Usul ve Esaslar1 Hakkinda Yonetmelik hiikiimlerine gore MYK’nin
gorevlendirdigi Tiirkiye Gida Sanayi Sanayii Isverenleri Sendikasi (TUGIS) tarafindan
hazirlanmis, sektordeki ilgili kurum ve kuruluslarin goriisleri alinarak degerlendirilmis ve
MYK Gida Sektér Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK Yonetim Kurulunca

onaylanmistir.
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TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR

ACIL DURUM: isyerinin tamaminda veya bir kisminda meydana gelebilecek yangin,
patlama, tehlikeli kimyasal maddelerden kaynaklanan yayilim, dogal afet gibi acil miidahale,
miicadele, ilk yardim veya tahliye gerektiren olaylari,

ACIL DURUM PLANI: isyerlerinde meydana gelebilecek acil durumlarda yapilacak is ve
islemler dahil bilgilerin ve uygulamaya yonelik eylemlerin yer aldig1 plani,

ALERJEN MADDE: Bazi bireylerin bedensel 6zellikleri nedeniyle; yenildigi, temas edildigi
veya solundugu takdirde viicutta asir1 duyarlilik, alerjik tepkiye neden olan maddeleri,

AMBALAJ AMBALAJLAMA: Hammaddeden islenmis iiriine kadar, tireticiden kullanici
veya tiiketiciye kadar, iirliniin bir arada tutulmasi, korunmasi, yiiklenip-bosaltilmasi, sevk
edilmesi ve tamitilmasi i¢in kullanilan herhangi bir yapidaki herhangi bir malzemeden
yapilmis biitiin Girtinleri,

AROMA VERICILER: Tek basina tiiketilmesi amaglanmayip koku veya tat vermek ya da
gidalarin sahip oldugu koku veya tadi kuvvetlendirmek ya da degistirmek amaciyla gidalara
ilave edilen dirinleri (aroma verici preparatlar, diger aroma vericiler ya da bunlarin
karigimlarindan yapilan veya olusan {iriin),

ASEPTIK TANK: Sterilize olmus {iriiniin dolum 6ncesi mikrobiyolojik ve diger duyusal
ozellikler bakimindan korundugu depolama iinitesini,

CIP (CLEANING IN PLACE): Hatlarin ve tanklarin temizliginde kullanilan otomatik
yikama, durulama sistemini

DEAERASYON: Coziinmiis gazlarinn ve kotli kokularin vakum altinda uzaklastirma
islemini,

DEZENFEKSIYON: Korunmaya c¢alisan iiriine bulasabilecek patojen mikroorganizmalarin
yok edilmesi islemini,

DOZAJLAMA: Regete ve standartta belirtilen miktar ve siirede malzeme ilave etmeyi,
ESANJOR: Is1 degistirici cihazi,

EVAPORASYON: Su i¢eren bir karisimdan, vakum altinda, diisiik sicakliklarda ve belli bir
siirede suyun kismen veya tamamen buharlastirilmasi i¢in kullanilan yontemi,

HOMOJENIZASYON: Siit i¢cinde emiilsiyon halde bulunana yag globiillerinin daha kiigiik
parcalara boliinerek yagin daha stabil hale gelmesi amaciyla yapilan mekaniksel islemi,

ISCO: Uluslararasi Standart Meslek Siniflama Sistemini,

INKUBASYON: Mikroorganizmalarin bir besiyeri veya gida maddesinde gelisme ve
liremesini saglayacak kosullara sahip bir ortamda bekletilmesini,

ISG: Is Saglig1 ve Giivenligini,

KIiSISEL HIJYEN: Birey olarak, kendisinin ve baskasinin sagligma zarar verebilecek
sartlardan ve uygulamalardan korunmak i¢in alinan 6nlemleri,

KiSISEL KORUYUCU DONANIM (KKD): Calisan, yiiriitiilen isten kaynaklanan, saglik
ve glivenligi etkileyen bir veya birden fazla riske karsi koruyan, ¢alisan tarafindan giyilen,
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takilan veya tutulan, bu amaca uygun olarak tasarimi yapilmis tiim alet, arag, gere¢ ve
cihazlari,

KiSISEL KORUYUCU KIYAFET (KKK): Gida isyerlerinde kisiler tarafindan kullanilan
tek kullanimlik eldiven, is elbisesi, bone, kep, maske, sakallik, galos, ¢izme ve benzeri
giysileri,

KRITIK KONTROL NOKTALARI: Islenen iiriiniiniin giivenli olabilmesi i¢in bir
tehlikenin (veya olasi nedenlerinin onlenebilmesi), yok edilebilmesi, ya da kabul edilebilir
seviyelere indirilebilmesi i¢in kontrol dnlemlerinin uygulanmasinin zorunlu oldugu proses
asamasi, nokta veya prosediiri,

KULTURLEME: Siitiin fermantasyonu icin uygun mikroorganizmalarin katilmas1 islemini,
MAYALAMA: Siitiin pihtilagsmasini saglamak i¢in rennet enziminin katilmasi islemini,

PASTORIZASYON: Patojen mikroorganizmalarin vejetatif formlarinin tamaminin, diger
mikroorganizmalarin biiylik bir kisminin sayisint indirmek amaci ile yapilan, iirliniin raf
Omriinili uzatan, en az seviyede fiziksel, kimyasal ve duyusal degisikliklerle sonuclanan uygun
sicaklik ve zamanda gergeklestirilen 1s1l iglemi,

PEYNIR MAYASI: Esas olarak gevis getirenlerden elde edilen hayvansal, bitkilerden elde
edilen bitkisel ve mikrobiyel kaynaklardan elde edilen ve kullanimina izin verilen proteolitik
enzimleri i¢eren pihtilastiricilari,

PEYNIRALTI SUYU: Peynir yapiminda siitiin pihtilastirilmasindan sonra pthtinin
parcalanmasindan arta kalan, protein, yag, siit sekeri ve mineral igeren siviyi,

pH: Bir ¢ozeltideki hidrojen iyon [H+] yogunlugunun matematiksel olarak -log[H+] tiiriinden
ifade edilmesini,

RISK: Tehlikeden kaynaklanacak kayip, yaralanma ya da baska zararli sonu¢ meydana gelme
ihtimalini,

RiSK DEGERLENDIRMESI: Is yerinde var olan ya da disaridan gelebilecek tehlikelerin
belirlenmesi, bu tehlikelerin riske doniismesine yol agan faktorler ile tehlikelerden
kaynaklanan risklerin analiz edilerek derecelendirilmesi ve kontrol tedbirlerinin
kararlastirilmasi amaciyla yapilmasi gerekli ¢alismalari,

RAMAK KALA OLAY: Is yerinde meydana gelen; calisan, is yeri ya da is ekipmanini
zarara ugratma potansiyeli oldugu halde zarara ugratmayan olayi,

RECETE: Uriin iginde bulunmasi gereken hammadde ve malzemelerin isimlerini,
miktarlarini ve ilave edilme sartlarin1 anlatan ve her iiriine 6zel tasarlanan standardi,

SALAMURA: Igilebilir su ve tuzun karigimu ile teknigine uygun olarak hazirlanan ¢dzeltiyi,

SEPERATOR: Sivi karisimlarinda bulunan farkli maddelerin yogunluk farkliliklar1 ve
merkez kag kuvvetleri prensiplerinden yararlanarak ayrilmasini saglayan makineyi,

SEPARASYON: Bir karisimdan bir bilesenin ayrilmasi islemini,

STANDARDIZASYON: Siitiin bilesiminin iiretilecek iiriine gore krema, yagsiz siit, siit tozu
veya yogunlastirilmais siit kullanilarak ayarlanmast,

©Mesleki Yeterlilik Kurumu



21UY0461-4 Siit ve Siit Uriinleri Isleme Operatorii Tarih: 10/11/21 Rev. No:00

STERILIZASYON: Herhangi bir cismin veya maddenin, birlikte bulundugu tiim
mikroorganizmalarin her tiirli canli formundan temizlenmesi amaciyla uygulanan fiziksel
veya kimyasal iglemi,

SUT VE SUT URUNLERI: En yaygin olarak inek, keci, koyun ve mandanin sagilmastyla
elde edilen siitiin ¢esitli yontemlerle islenmesi sonucunda iiretilen igme siitii, fermente siit
tiriinleri, tereyagi, peynir, dondurma, siittozu vb. iiriinleri,

TEHLIKE: Isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek, calisani veya is yerini
etkileyebilecek zarar veya hasar verme potansiyelini,

TELEME: Pihtidan peyniralt1 suyunun ayrilmasi ile elde edilen iiriiniinii,

UHT (ULTRA HIGH TEMPERATURE): Oda sicakliginda saklanabilen ticari olarak steril
bir iirlin iiretmek amaci ile normal depolama sartlarinda bozulmaya neden olacak tiim
mikroorganizmalar1 ve sporlarini yok eden, uygun zaman sicaklik kombinasyonunda yiiksek
sicaklikta kisa siireli siirekli akis altinda uygulanan 1s1l islemi,

YARI MAMUL.: Standart hale getirilmis siitlin nihai haline gelene kadarki siirecteki ismini

ifade eder.
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21UY0461-4 SUT VE SUT URUNLERI iSLEME OPERATORU ULUSAL YETERLILiGi

1 | YETERLILIGIN ADI Siit ve Siit Uriinleri Isleme Operatérii
2 | REFERANS KODU 21UY0461-4
3 [SEVIYE 4
4 LSJI'-NL;E'EQESF;‘@LD P ISCO 08: 8160 (Gida ve ilgili iiriin makine operatdrleri)
5 | TUR -
6 | KREDI DEGERI -
A) YAYIN TARIHI 10.11.2021
7 | B) REVIZYON NO 00
C) REVIZYON TARIiHI -

Bu yeterlilik Siit ve Siit Uriinleri Isleme Operatérii

(Seviye 4) mesleginin egitim almis ve nitelik

kazandirilmig  kigiler tarafindan  yiriitilmesi  ve

calismalarda kalitenin artirilmasi igin;

e Adaylarin sahip olmasit gereken nitelikleri, bilgi,

8 |AMAC beceri ve yetkinlikleri tanimlamak,

e Adaylarin, gecerli ve giivenilir bir belge ile mesleki
yeterliligini kanitlamasina olanak vermek,

e Egitim  sistemine, smav ve  belgelendirme
kurulusglarina referans ve kaynak olusturmak

amactyla hazirlanmigtir.

9 | YETERLILIGE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDART(LAR)I

16UMS0509-4 Siit ve Siit Uriinleri Isleme Operatérii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standard
16UMS0510-4 Peynir Uretim Operatdrii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

10 | YETERLILIK SINAVINA GIiRiS SART(LAR)I

11 | YETERLILiGIN YAPISI

11-a) Zorunlu Birimler

21UY0461-4/A1: Is Saglig ve Giivenligi, Cevre Koruma, Is Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

11-b) Se¢meli Birimler

21UY0461-4/B1: Siit ve Siit Uriinleri Isleme
21UY0461-4/B2: Peynir Uretimi

11-c) Birimlerin Gruplandirilma Alternatifleri

Adaym mesleki yeterlilik belgesi alabilmesi i¢in Al yeterlilik biriminden ve B grubu yeterlilik
birimlerinin en az bir tanesinden basarili olmasi zorunludur.

12 | OLCME VE DEGERLENDIRME

Siit ve Siit Uriinleri Isleme Operatorii (Seviye 4), Mesleki Yeterlilik Belgesini elde etmek isteyen adaylar
birimlerde tanimlanan teorik ve performansa dayali sinavlara tabi tutulur. Adaylarin yeterlilik belgesini
alabilmeleri icin teorik ve performansa dayali sinavlarin ikisinden de basarili olmalari sart1 vardir.
Yeterlilik birimlerindeki teorik ve performansa dayali sinavlar her bir birim i¢in ayr1 ayr1 yapilabilecegi
gibi birlikte de yapilabilir. Ancak her birimin degerlendirmesi bagimsiz yapilmalidir.

Yeterlilik birimlerinin gecerlilik siiresi, birimin bagarildig1 tarihten itibaren 2 yildir. Yeterlilik
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birimlerinin birlestirilerek bir yeterliligin elde edilebilmesi igin tiim birimlerin gegerliligini koruyor
olmas1 gerekmektedir.

13

DEGERLENDIRICi OLCUTLERI

Siit ve Siit Uriinleri Isleme Operatédrii (Seviye 4) Ulusal Yeterliligine dayali 6l¢me ve degerlendirme
stirecinde gorev alacak degerlendiricilerin gorev alacagi yeterlilik birimleri kapsaminda asagidaki
olgiitlerden en az birini karsilamasi gerekmektedir;

Lisans mezunu olup 6l¢me ve degerlendirmesini yapacagi yeterlilik birimi alaninda en az iki (2) yil
deneyim sahibi olmak.

On lisans mezunu olup dlgme ve degerlendirmesini yapacag yeterlilik birimi alaninda en az dort (4)
y1l deneyim sahibi olmak.

Olgme ve degerlendirmesini yapacagi yeterlilik birimi alaninda vardiya sefi, vardiya sorumlusu,
formen, operator vb. olarak fiilen en az bes (5) yil mesleki deneyime sahip olmak.

Olgme ve degerlendirmesini yapacag yeterlilik birimi alaninda en az 10 y1l mesleki deneyime sahip
olmak.

Gida teknolojileri alaninda egitim veren kurumlarda 6gretmen/6gretim iiyesi/0gretim gorevlisi olarak
en az 3 yil ¢alismis olmak.

Yukaridaki 6zelliklere sahip olan ve dlgme ve degerlendirme siirecinde gorev alacak degerlendiricilere;
ilgili alanda yetkilendirilmis kuruluslar tarafindan mesleki yeterlilik sistemi, kisinin gorev alacagi ulusal
yeterlilik(ler), ilgili ulusal meslek standart(lar)1, 6lgme-degerlendirme ve 6lgme-degerlendirmede kalite
giivencesi konularinda egitim saglanmalidir.

14 | BELGE GECERLILIK SURESI Belgenin gegerlilik stiresi bes (5) yildir.
15 | GOZETIM SIKLIGI -
Bes (5) willik gegerlilik siiresinin  sonunda belge
sahibinin performansi asagida tanimlanan
yontemlerden en az biri kullanilarak degerlendirmeye
tabi tutulur;
a) 5 yil belgegecerlilik siiresi igerisinde toplamda en
BELGE YENILEMEDE az iki yi1l veya son alti ay boyunca ilgili alanda
16 | UYGULANACAK OLCME- calistigin1 gosteren kayitlari (hizmet dokiimii, referans
DEGERLENDIRME YONTEMIi yazist/mektubu, sozlesme, fatura, portfolyo, vb.)
sunmak,
b) Yeterlilik kapsaminda yer alan yeterlilik birimleri
i¢in tanimlanan uygulama sinavlarina katilmak.
Degerlendirme sonucu olumlu olan adaylarin belge
gecerlilik stireleri 5 y1l daha uzatilir.
17 MESLEKTE YATAY ve DIKEY )
ILERLEME YOLLARI
18 z%fl%lilf};({(fR(;’E“SHREN Tiirkiye Gida Sanayii Isverenleri Sendikasi (TUGIS)
19 | et AN MYK Gida Sekior Komitesi
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Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

21UY0461-4/A1 IS SAGLIGI VE GUVENLIGI, CEVRE KORUMA, iS ORGANIiZASYONU VE
GIDA GUVENILIRLIiGI YETERLILIK BiRiMi

Is Saghgi ve Giivenligi, Cevre Koruma, Is

e e Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

2 | REFERANS KODU 21UY0461-4/A1

3 |SEVIYE 4

4 | KREDi DEGERI -

A) YAYIN TARIHI 10.11.2021
5 | B) REVIZYON NO 00
C) REVIZYON TARIiHI -

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKiL EDEN MESLEK STANDARDI

16UMS0509-4 Siit ve Siit Uriinleri Uretim Operatérii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME KAZANIMLARI

Ogrenme Kazanim 1: Is siireclerinde ISG ve cevre koruma risklerini ve énlemlerini aciklar.
Alt Ogrenme Kazammlari:

1.1: Calisma siireclerindeki olasi tehlike ve riskler ile ISG 6nlemlerini agiklar.

1.2: Acil durumlarda uygun davranis ve dnlemleri ayirt eder.

1.3: Uretim ortaminda atik tasnifi ve bertarafina yonelik yontem ve prosediirleri agiklar.

Ogrenme Kazanimi 2: Uretimde is organizasyonu ve gida giivenilirligi saglamaya yonelik kural ve

prosediirleri aciklar.

Alt Ogrenme Kazammlart:

2.1: Sorumlu oldugu ¢aligma siireclerinde organizasyon ve kayit tutma kurallarini agiklar.

2.2: Kisisel sagligini korumaya yonelik 6nlemleri agiklar.

2.3: Personel hijyen kurallarini agiklar.

2.4: Uretim ortaminda hijyen ve sanitasyon kurallari ile gida giivenilirligini saglamaya yonelik 6nlemleri
agiklar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Simav

Coktan Secmeli Sinav (T1): Al birimine yonelik teorik smav Ek A1-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gergeklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az yirmi dort (24) soruluk 4 segenekli goktan
se¢gmeli ve her biri esit puan degerinde yazili sinav uygulanmalidir. Coktan se¢meli sorularla
diizenlenmis sinavda yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Siavda
adaylara her soru icin ortalama iki (2) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az % 70’ine
dogru yanit veren aday basarili sayilir. Smav sorulari, bu birimde teorik sinav ile 6l¢iilmesi ongoriilen
tiim bilgi ifadelerini (Ek A1-2) 6l¢gmelidir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

Al birimine yonelik beceri ve yetkinlik ifadeleri diger birimlerin beceri ve yetkinlik kontrol listelerinde
tanimlanmis olup, bu kapsamda 6l¢me ve degerlendirmesi yapilacaktir.
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8 ¢) Olcme ve Degerlendirmeye iliskin Diger Kosullar

Adayin s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢in T1 smavindan basarili olmas1 gerekir. Yeterlilik
biriminin gegerlilik siiresi birimin basarildig: tarihten itibaren 2 yildir.

YETERLILIK BIRiMINi _ o
9 | GELISTIREN Tiirkiye Gida Sanayii Isverenleri Sendikas1 (TUGIS))
KURUM/KURULUS(LAR)

YETERLILIiK BiRiMINi
10 | DOGRULAYAN MYK Gida Sektor Komitesi
SEKTOR KOMITESI

YETERLILIK BiRIMI EKLERI
EK [A1]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas igin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

1. 1. Is Saghig ve Giivenligi
1.1. ISG talimatlar1 ve is siireglerinde uygulama
1.2. Kisisel koruyucu donanimlar ve kullanimlar1
1.3. Uyari isaret ve levhalar1 ve kullanim gereklilikleri
1.4. Acil durum talimatlari ve is siireglerinde uygulama
1.5. Tehlike ve risk kavramlar1 ve alinmasi gereken dnlemler
2. Cevre Koruma
2.1. Cevre koruma talimatlari ve is siireclerinde uygulama
2.2. Cevresel tehlike ve riskler ve alinmasi gereken dnlemler
2.3. Geri doniisiim, bertaraf ve atik uygulamalari
3. Is Organizasyonu ve Kalite Gereklilikleri
3.1. Is planlama ve vardiya degisim prosediirleri
3.2. Is siireglerinde kayit ve raporlama
3.3. Is siireglerinde kalite gereklilikleri
3.4. Is siireclerinde olusan hata ve arizalar ve giderme yontemleri
4. (Gida Giivenilirligi
4.1. Gida iiretim siireglerinde iyi liretim uygulamalari ve HACCP
4.2. Gidalarda olusabilecek riskler ve gida kaynakli hastaliklar
4.3. Genel hijyen kurallar
4.4. Gida sanayinde hijyen ve sanitasyon
4.5. Gida iiretiminde personel hijyeni
4.6. Gida iiretiminde kritik kontrol noktalar1
4.7. Alerjen yonetmeligi

EK [A1]-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi

a) BILGILER
e Ygti?‘?:rl:;k Degerlendirme
No Bilgi ifadesi ilgili g eBere
sores Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
Is saghig1 ve giivenligi acisindan tehlike, risk, risk
BG.1 |degerlendirmesi ve ramak kala olay terimlerini| A.1.4-5 11 T1
aciklar.
BG.2 Glda }Jretlm surec;lérmdekl temel ISG tehlike ve Al4 11 T1
riskleri kosullarina gore agiklar.
BG3 Glda .uretlrfl surec;lerlundekl tgmel ISG tehlike ve A11-6 11 T
risklerine gére, uygun 6nlemleri agiklar.
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UMS Yet_e_rlll_lk ) .
o . P Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi gili o
vt Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi

BG.4 .Cahsma. o.rtamlnda bulunabilecek saglik ve giivenlik A12 11 T1
isaretlerinin anlamlarini aciklar.
Gida tretim siireglerindeki islere ve risklerine 6zgii

BG.5 KKD’leri ayirt eder. A.1.3 1.1 T
Yiksek, kaygan zemin, giiriiltli, kimyasal bulunan

BG.6 |ortamlardaki caligma kosullarinin 6zelligine uygun| A.1.4-6 11 T1
Onlemleri ay1rt eder.

BG.7 |Acil durum kapsamini ve acil durum planini agiklar. | A.2.1 1.2 T1

BGS ?dceli durumlara uygun davranis ve Onlemleri ayirt A2.1-2 12 T

BG9 Is kazas1 ve rr}eslek hastaliklart durumunda A21-2 12 T
uygulanacak prosediirleri agiklar.

BG.10 Uretim ortamlarindaki ¢evre koruma risklerini ayirt| A.1.6 13 T
eder. A3.1
Uretimsel atiklarin (evsel ve kimyasal), geri doniisiim

BG.11 ve bertaraf kurallarini agiklar. A.3.1-4 1.3 T

BG.12 V.athya} degisimlerinde verilmesi gereken kritik B11-3 21 T
bilgileri ayirt eder.

BG.13 |Gida tiretim agamalarinda ig boliimiinii ayirt eder. B.2.1-3 2.1 T1
Gida {iretiminde verimlilik ve Kkaliteyi belirleyen| C.3.1-2

BG.14 Ogeleri ayirt eder. C4.1-3 2.1 B

BG.15 ¥$ler.1vq 6ze.lhk ve asamalarina gore kayit ve formlarin B3.1.2 21 T1
igerigi ve islevini agiklar.

BG 16 Uretim siireqlerlm etkileyecek saglik sorunlarinin C13 29 T
neler oldugunu aciklar.

BG.17 Uretlm vs'l'ireglerlrfl e‘Fklleyecek saglik sorunlarinda C13 29 T
izleyecegi prosediirleri agiklar.

BG.18 |Personel hijyeni kurallarini agiklar. Cl1l1-2 2.3 T1
Gida giivenilirliginde gilivenilir gida, risk, tehlike,

BG.19 |hijyen, dezenfeksiyon, sterilizasyon, sanitasyon,| C.1.4-8 2.4 T1
kontaminasyon terimlerinin anlamlarini ayirt eder.
Gida iiretim hatlarinin temizlik ve dezenfeksiyon/

BG.20 sterilizasyon, sar}}tasyond.a kulla}mlan malzeme, C145 24 T1
arag-gere¢ ve yoOntemleri, mekan, arag, gereg,
makine ve ekipmanlara gore agiklar.
Gida retiminde igletme, personel ve gida

BG.21 maddelerinden kaynakli tehlikeleri listeler. ¢.118 24 ik
Gida retiminde isletme, personel ve gida

BG.22 |maddelerinden kaynakl tehlikelerin olusum kosullar1| C.1.1-8 2.4 T1
ve etkilerini tanimlar.

BG.23 U“retlrp stirecinde kritik kontrol noktalarinin takibine C.21-2 24 T1
yonelik kurallar1 agiklar.

BG.24 Uretimde bulunan alerjenleri, risklerini ve dnlemleri C16 24 T1
ayirt eder.
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Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

b) BECERI VE YETKINLIKLER

UMS Yeterlilik
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi g || B s s
e Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi

*BY.1| ..

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.
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21UY0461-4/B1 SUT VE SUT URUNLERI ISLEME YETERLILIK BiRiMi

1 | YETERLILIK BiRIMi ADI Siit ve Siit Uriinleri Isleme
2 | REFERANS KODU 21UY0461-4/B1
3 [SEVIYE 4

4 | KREDi DEGERI -

A) YAYIN TARIHI 10.11.2021
5 |B) REVIZYON NO 0
C) REVIZYON TARIiHI -

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

16UMS0509-4 Siit ve Siit Uriinleri Isleme Operatérii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standard:

7 | OGRENME KAZANIMLARI

Ogrenme Kazamimi 1: Uretim 6ncesinde ortam, makine ve ekipmanin islevselligini, giivenligini ve
hijvenini saglar

Alt Ogrenme Kazanimlart:

1.1: Uretim ortaminda ISG ve hijyen kurallarini uygular.

1.2: Uretim ortamini, makine ve ekipmanlari iiretime hazir hale getirir.

1.3: Uretim igin malzeme hazirliklar1 yapar.

Ogrenme Kazanimi 2: Cig siite 6n islemler uygular.
Alt Ogrenme Kazanimlari:

2.1: Cig siitiin igletmeye kabuliinii yapar.

2.2: Sitii temizler.

2.3: Cig siitiin standardizasyon islemlerini yapar.

2.4: Krema standardizasyonunu yapar.

2.5: Cig siitlin homojenizasyonunu yapar.

2.6: Cig siitii isleme birimlerine dagitir.

Ogrenme Kazamim 3: Siitii/kremayi isler.
Alt Ogrenme Kazanimlart:

3.1: Siitii/kremay1 pastorize eder.

3.2: Siitii sterilize eder.

3.3: Inkiibasyon islemlerini gergeklestirir.
3.4: Regeteye gore yardimc1 madde ekler.
3.5: Kremayi yayiklar.

3.6: Siitli kurutur.

Ogrenme Kazamimi 4: Ambalajlama ve etiketleme islemlerini gerceklestirir.
Alt Ogrenme Kazamimlar:

4.1: Ambalajlama icin gerekli kontrolleri yapar.

4.2: Ambalajlanma siirecini takip eder.
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8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

Coktan Secmeli Sinav (T1): Bl birimine yonelik teorik sinav Ek B1-2°de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gére gergeklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az on yirmi ti¢ (23) soruluk 4 sec¢enekli goktan
secmeli ve her biri esit puan degerinde yazili smmav uygulanmalidir. Coktan se¢meli sorularla
diizenlenmis sinavda yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Sinavda
adaylara her soru icin ortalama iki (2) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az % 70’ine
dogru yanit veren aday basarili sayilir. Smav sorulari, bu birimde teorik siav ile dl¢giilmesi dngdriilen
tiim bilgi ifadelerini (EK B1-2) 6lgmelidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

Performansa dayali sinav (P1): EK B1-2’de yer alan “Beceriler ve Yetkinlikler” kontrol listesine gore
gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi zorunlu kritik
adimlar belirlenir. Adayin, performans sinavindan basar1 saglamasi i¢in kritik adimlarin tamamindan
basarili performans gostermek kosuluyla sinavin genelinden asgari % 70 basar1 gostermesi gerekir.
Performansa dayali sinavin siiresi, belirlenen kapsamda, gercek uygulama sartlarindaki stireye karsilik
gelmelidir. Performansa dayali smav ger¢cek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis calisma
ortaminda gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek B1-2) tamami performansa dayali sinav
ile 6l¢iilmelidir.

8 ¢) Olcme ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

Adaym s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢in T1 ve Pl smavindan basarili olmasi gerekir.
Yeterlilik biriminin gegerlilik siiresi birimin basarildig: tarihten itibaren 2 yildir.

Birim i¢in 6ngoriilen sinavlarin gegerlilik siiresi sinavin basarildig tarihten itibaren 1 yildir. Birimin elde
edilebilmesi i¢in basarilan sinav tarihleri arasindaki siire farki bir y1l1 gecemez.

Adayin kendi ve diger kisilerin can giivenligini tehlikeye sokacak bir davranig gostermesi halinde sinava
son verilir.

YETERLILIK BIRIMINI _ o
9 | GELISTIREN Tiirkiye Gida Sanayii Isverenleri Sendikasi (TUGIS)
KURUM/KURULUS(LAR)

YETERLILIiK BiRiMINi
10 | DOGRULAYAN MYK Gida Sektor Komitesi
SEKTOR KOMITESI

YETERLILIK BIRIMI EKLERI
EK [B1]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi igin Tavsiye Edilen Egitime iliskin Bilgiler

1. Gida iiretiminde is saglhig1 ve giivenligi, acil durum, ¢evre koruma
1.1. ISG talimatlar1 ve is siireglerinde uygulama
1.2. Kisisel koruyucu donanimlar ve kullanimlari
1.3. Acil durum talimatlar1 ve is siireglerinde uygulama
1.4. Tehlike ve risk kavramlari ve alinmasi gereken nlemler
1.5. Cevre koruma talimatlar1 ve is siire¢lerinde uygulama
1.6. Cevresel tehlike ve riskler ve alinmasi gereken dnlemler
1.7. Geri doniisiim, bertaraf ve atik uygulamalar1
2. Is Organizasyonu ve kalite
2.1. Is planlama ve vardiya degisim prosediirleri
2.2. ls siireglerinde kay1t ve raporlama
2.3. Is siireglerinde kalite gereklilikleri
2.4. Is siireglerinde olusan hata ve arizalar ve giderme yontemleri
3. Gida Giivenilirligi
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3.1. Gida iiretim siireglerinde iyi {iretim uygulamalart ve HACCP
3.2. Gidalarda olusabilecek riskler ve gida kaynakli hastaliklar
3.3. Genel hijyen kurallar1
3.4. Gida sanayinde hijyen ve sanitasyon
3.5. Gida iiretiminde personel hijyeni
3.6. Gida iiretiminde kritik kontrol noktalar1
3.7. Alerjen yonetmeligi
Uretim ortami, makine ve ekipmanin ISG ve hijyen kurallarina uygunluk kriterleri
Uretimde kullanilan makine ve ekipmanim hazirlik ve bakin
Uretimde kullanilan makine ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyonu
Cig siite uygulanan 6n iglemler
7.1. Cig siitiin isletmeye kabulu
7.2. Cig siitiin temizlenmesi
7.3. Siitli temizleme yontemleri
7.4. Standardizasyon
7.5. Siitlin standardizasyon yontemleri
7.6. Homojenizasyon
7.7. Homojenizasyon sirasinda dikkat edilmesi gereken hususlar
7.8. On islemler esnasinda dikkat edilecek unsurlar
8. Siitii/kremay1 isleme
8.1. Pastdrizasyon ve sterilizasyon iglmeleri arasindaki farklar
8.2. Pastdrizasyon
8.3. Sterilizasyon
8.4. Inkiibasyon
8.5. Kremay1 yayiklama
8.6. Siitli kurutma
8.7. Kaymakli yogurdun ozellikleri
8.8. Kiiltiirlerin farklar1
8.9. Yardimci malzemeler
8.10. Krema, tereyagi ve sadeyagin dzellikleri
8.11. Siit tozunun yag oranina gore siniflandiriimasi
8.12. Isleme esnasinda dikkat edilecek unsurlar
9. Ambalajlama ve etiketleme
9.1. Ambalajlama islemleri ve islemler esnasinda yapilan kontroller
9.2. Uretimde gramaj ayarlar1
9.3. Ambalaj bilgileri
9.4. Uriin saklama kosullari
9.5. Ambalaj malzemesi ve {iriin kontrolii
9.6. Ambalaj makinesinin ¢aligirlik kontrolii
9.7. Ambealaj iizerine yapilmasi gereken etiketlemeler
9.8. Depolama ve sevk

No ok

EK [B1]-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi

a) BILGILER
IS Ylgtiig:rl:;k Degerlendirme
No Bilgi ifadesi flgili 2 &
votes Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanim
Uretim ortaminin ISG ve hijyen kurallarina uygunluk| A1.1-6
BG.1 kriterlerini agiklar. C.1.1-8 11 T
BG.2 Uretlm'sgrecmde kullanilan makine ve ekipmanlarin D11-3 19 T1
islevlerini agiklar.
BG.3 Uretim siirecinde kullamlan makine ve ekipmanin| A.1.2 19 T1
™ |glivenlik donanimlarimi agiklar D.1.1-3 '
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UMS Yet_e_rlll_lk ) .
oo . PR Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi gili o
e Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
Makine ve ekipmanlarin isaret (gevseme, kacak,
sizinti, normal dis1 1sima/soguma, titreme, ses, i
BG4 olagandisi koku ve benzeri) ve panel iizerindeki G215 12 &
uyarilaria gore olasi ariza durumlarini ayirt eder.
Uretim siirecinde iiretimin durdurulmas: gereken| A.2.1-2
BG.S kosullar1 tanimlar. G.2.1-3 12 T
Uretimde kullanilan makine ve ekipmanlarin
BG6 koruyq‘(:l‘l‘ ve perlyodlk baklmlquna yonelik G215 12 T
operatoriin sorumlulugu kapsamindaki uygulamalari
teknik talimatlarina gore agiklar.
BG.7 Caligma ortaminin {iretim i¢in uygun kosullarimi| C.1.5 12 T
tanimlar. C.18
BGS N{akme ve .eklpmanlarm temizlik ve dezenfeksiyon C145 12 T
yontemlerini agiklar.
BG.9 Geri donilistimil yapilacak iiriinlerle ilgili prosediirleri C32 13 T1
agiklar.
Kullanilan arag, gere¢ ve ekipmanlarin talimatlarina
BG.10 |gore temizliginin ve dezenfeksiyonunu/| C.1.4 1.3 T1
sterilizasyonun yapilma gerekcesini agiklar.
BG.11 Uretim sahas1 ile .11.g111 temizlik talimatlarinin C15 13 T
uygulanma gerekgelerini agiklar.
BG.12 |Siitii temizleme y6ntemlerini siralar. D.2.1-4 2.2 T1
BG.13 |Siitiin standardizasyon yontemlerini siralar. D.3.1-4 2.3 T1
BG.14 Homojenizasyon sirasinda dikkat edilmesi gereken D5 1-2 24 T1
hususlar agiklar.
BG.15 Pastorizasyon ve sterilizasyon islmeleri arasindaki| E.1.1-4 3.1 T
7 |farklar agiklar. E.2.1-3 3.2
BG.16 [Kaymakli yogurdun 6zelligini agiklar. E.3.1-9 3.3 T1
BG.17 [Kiiltiirlerin farklarini agiklar. E.3.1 3.3 T1
BG.18 |Yardimc1 malzemelerinin neler oldugunu agiklar. E4.1 3.4 T1
N S D.4.1- 2.4
BG.19 |Krema, tereyagi ve sadeyagin 6zelliklerini tanimlar. E51- 35 T1
BG.20 (Siittozunu yag oranina gore siniflandirir. E.6.1-4 3.6 T1
S . o E.55
BG.21 |Uretimde gramaj ayarlarinin nasil yapildigini agiklar. F29 4.1 T1
BG.22 |Ambalaj bilgilerini agiklar. F.2.5 4.1 T1
BG.23 |Uretilecek iiriiniin saklama kosullarini tanimlar. Egg 4.2 T1
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b) BECERI VE YETKINLIKLER

UMS Yeterlilik
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi ilgili E-’-n:lml A LEATIOIEIEIG
vt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanim
“BY 1 Cig siit }sleme f)rtamlnln ISG ve hijyen kurallarina| A.1.1-6 11 p1
uygunlugunu saglar. C1.1-8
ISG ve personel hijyenine uygun KKD ve KKK A13
*BY.2 |(bone, is kiyafeti, ig ayakkabisi, kolluk, kulaklik, C.1.2 1.1 P1
maske ve benzeri) giyer. "
BY 3 Uretim siireclerinde kisisel hijyen (tirnak sag, sakal, C 112 11 p1

parfiim, tak1) 6nlemlerini uygular.

Makine emniyet sistemlerinin (sensér ve acil
BY.4 |durdurma) ve diger giivenlik donanimlarinin ¢alisir| A.2.1-2 1.2 P1
oldugunun kontroliinii yapar.

Uretim hattindaki sistem ve ekipmanim temizlik ve
islevsellik kontrollerini yapar.

Uretim hattinin kontrol parametrelerini (hava basinci,
BY 6 |5U basinci, buhar basinci, sicaklik ve benzeri C.2.1-2

BY.5 C.1.1-8 1.2 P1

degerleri) kontrol ederek uygun referans araliginda 12 P1
olup olmadigim belirler.
BY 7 Kontrol sonrasi sistem ve ekipmani regete degerlerine| C.1.7 12 p1
" |uygun olarak tiretime hazir hale getirir. C.3.1 '
Uretim planmna gore recetede belirtilen bilesenlerin
BY.8 CE 3.1- .
yeterli miktarda olup olmadigini kontrol eder. C3l2 13 Pl
BY.9 |Tanker gozlerinden siit numunesi alir. D.11 21 P1
BY 10 Yapilan anah% sonucunun kalite planma ve D11 21 P1
standartlarina gore on siniflandirmasini yapar.
BY 11 ng.sunn sogutularak Slnlﬂandjrma sonucuna gore| 4, 21 p1
ilgili siit tanklarina alinmasini saglar.
BY 12 Uretim Plamr}a ve receteye gore ¢ig siitlin islem D13 21 P1
yapilacagi yeri belirler.
BY.13 [Siitii temizleme sicakligina getirir. D.21 2.2 P1
BY.14 |Filtre yontemlerini kullanarak siitii temizler. D.2.2 2.2 P1
BY.15 |Santrifiij yontemiyle siitii temizler. D.2.3 2.2 P1
BY.16 |Siitii deaerasyon iinitesinden gegirir. D.24 2.2 P1
BY 17 Cig s1:1tu 181 Fieg1st1r1c1den gecirerek separasyon D31 23 p1
sicakligina getirir.
BY 18 Cig siitiin separatdrden gegisini saglayarak siit yagin D32 23 P1
aylrir.
BY 19 Uretim planina ve receteye gore yagsiz siite krema D.3.3 23 P1

ilavesi ile siit yag1 oranini ayarlar.

Uretim planina ve regeteye gore siitiin yagsiz kuru
BY.20 |madde miktarini ayarlamak i¢in evaporasyon/siit tozu| D.3.4 2.3 P1
ve/veya siit proteini ilavesi yontemlerini uygular.
Laboratuvardan krema bilesimine iliskin degerleri
alir.

BY.21 D.4.1 2.4 P1
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UMS Yeterlilik
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi TETH B Rk e erlendi:
= Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi

BY.22 |Receteye gore yag oranini ayarlar. D.4.2 2.4 P1

BY.23 |Homojenizasyon cihazinin ayarlarini yapar. D.5.1 25 P1

BY 24 Stiti 'hqmolenlzasyor.l. sicakligmma getirerek siitii D52 25 p1
homojenizatorden gegirir.
Uretim planina ve receteye uygun olacak sekilde

BY.25 |islem gorecek siitin hazir oldugunu ilgili birime| D.6.1 2.6 P1
bildirir.

By.26 |Uretim planma ve regeteye uygun sckilde standart] p ¢ 26 p1
hale getirilen siitiin ilgili birimlere iletimini saglar.

BY 27 Regetede belirtilen degerlere gore 1s1 degistiricinin E11 31 p1
ayarlarin yapar.

*BY.29 |Standardize siitii, 1s1 degistiriciden gegirir. E.1.2 3.1 P1

BY.29 |Pastorize siitii, pastorize siit tankina alir. E.1.3 3.1 P1

*BY .30 Stanflgrdlze edilen kremay1 ¢ift cidarli tanklarda E14 31 p1
pastorize eder.

*BY 31 Sterilizasyon sisteminin (UHT ve benzeri) ayarlarini E21 32 p1
yapar.

BY 32 St?rlhzasyon ‘ .51.stem1nden siitiin ~ gegirilmesini E2o 392 p1
saglayarak takibini yapar.

BY 33 Oda sicakligina getirilen sterlllzg st qsep‘flk tanka E23 32 p1
alarak stoklamaya/ paketlemeye gitmesini saglar.
Pastdrize edilen siitii’kremay1 islenecek iirlin cinsine

BY.34 gore recgetede belirtilen kiiltiirleme sicakligina getirir. E3.1 3.3 P1
Uriiniin  cesidine gdre secilen starter kiiltiirii

BY.35 |elle/dozajlama ve benzeri yontemlerle siite/kremaya| E.3.2 3.3 P1
ilave eder.
Inkiibasyon tankta  gerceklestirilecekse  tankin
inkiibasyon kosullarini saglayarak takibini yapar. /
Inkiibasyon islemi inkiibasyon odasinda i

BY.36 geceklestirilecekse (kaymakli yogurt iiretimi) siiti E3.3-4 3.3 P1
inkiibasyon odasina yerlestirilen ambalajlara regetede
belirtilen sicaklikta doldurur.
Kaymakli yogurt {iretiminde kaymak olusumu

BY.37 |saglandiktan sonra kiiltiirleme sicakligina inmesini| E.3.5 3.3 P1
bekler.

BY.38 |Elle dozajlama yaparak starter kiiltiir ilave eder. E.3.6 3.3 P1
Kiiltiir eklenen iiriiniin 6zelligine gére pH degerinin

*BY.39 |inkiibasyon siirecince istenilen degere erismesini| E.3.7 3.3 P1
takip eder.
Kiiltir ilave edilen iriiniin sicakligmin inkiibasyon

BY.40 |siiresince regetede belirtilen sicaklikta kalmasmi| E.3.8 3.3 Pl
saglar.

BY 41 Inlfubasyon siiresi biten Uriinii uygun yoOntemlerle E39 33 p1
sogutur.
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UMS Yeterlilik
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi TETH B Rk e erlendi:
Bélim Ogrenme Araci
Kazanimi
Uretim planinda tanimlanan yardimecr maddeleri
BY.42 ozelligine gore hazirlar. E4.1 3.4 P1
Yart mamuliin i¢ine iiretim talimatlarina gore uygun
BY.43 asamalarda yardimei maddeleri ilave eder. Ed.2 3.4 P1
BY 44 Sogutulmus kremayr yayik makinesine alarak E51 35 p1
' talimatlar dogrultusunda calistirir. e '
BY 45 ;F(;e;e\?lear%; olusumu gerceklesince yayiklama islemine E52 35 P1
Yayiklama  sonrasinda  yayik alti  suyunu
BY.46 uzaklagtirarak tereyagin yikar. Eo53 8.5 P1
Tereyagmma tuz ilave ederek yogurma islemini
BY.47 gerceklestirir. E.54 3.5 P1
BY 48 "Sl“;grlea};aglm istenilen gramajlarda porsiyonlanmasini E55 41 p1
BY 49 :11;; tozu i¢in standardize edilmis siitii stok tankina E6.1 36 p1
BY 50 Sﬁ‘fﬁ evoparasyon iinitesine alarak recetede belirtilen E6.2 36 p1
degerlerde suyunu ugurur.
Koyulasmis siiti kurutma {initesine gondererek
BY.51 |talimatlarda belirtilen degerlerde kurutulmasini| E.6.3 3.6 P1
saglar.
*BY.52 [Siit tozunu eleklerden gegirerek siniflandirir. E.6.4 3.6 P1
*BY 53 ﬁorﬁ?ra;lfé drgflzemelerlmn iiriin ¢esidine uygunlugunu 11 a1 p1
Makine ayarlarinin (¢ene sicakligi, basim ayarlari, hiz
*BY.54 [kontrolii ve benzeri) liriin ¢esidine uygunlugunu| F.1.2 4.1 P1
kontrol eder.
BY 55 Kontrol edilmis {iriinlerin ve ambalaj malzemelerinin Fo1 41 P1
' beslemesini takip eder. o '
*BY 56 Tahmgttta behrfulen Inlkt.%r‘dé'l iirlinlin ambalaj {izerine F292 492 p1
ya da igine gelip gelmedigini kontrol eder.
BY 57 Ambalajlanan Uriinlerin gramaj ve son iriin Eo4 492 p1
' kontroliinii yapar - '
BY 58 Ambalaj tizerine vmevzuat gereg gerekli baskilarin Eos 492 p1
yapilip yapilmadigini ve dogrulugunu kontrol eder.
BY.59 |Ambalajlanmus iiriinlerin kolilenmesini saglar. F.2.6 4.2 P1

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu 15
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21UY0461-4/B2 PEYNIR URETiMi YETERLILiK BiRiMi

1 | YETERLILIK BIiRiMi ADI

Peynir Uretimi

2 | REFERANS KODU

21UY0461-4/B2

3 [SEVIYE 4
4 | KREDi DEGERI -

A) YAYIN TARIHI 10.11.2021
5 |B) REVIZYON NO 00

C) REVIZYON TARIiHI

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

16UMS0510-4 Peynir Uretim Operatorii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME KAZANIMLARI

Ogsrenme Kazanimi 1: Uretim oncesinde ortam, makine ve ekipmanin islevselligini, giivenligini ve

hijvenini saglar

Alt Ogrenme Kazanimlari:

1.1: Uretim ortaminda ISG ve hijyen kurallarini uygular.

1.2: Uretim ortamini, makine ve ekipmanlari iiretime hazir hale getirir.
1.3: Uretim igin malzeme hazirliklar1 yapar.

Ogrenme Kazanim 2: Cig siite 6n islemler uygular.
Alt Ogrenme Kazanimlari:

2.1: Cig siitiin isletmeye kabuliinii yapar.

2.2: Siitii temizler.

2.3: Cig siitiin standardizasyon islemlerini yapar.

2.4: Siitii pastorize eder.

Ogrenme Kazamim 3: Teleme elde eder.
Alt Ogrenme Kazanimlari:

3.1: Siite kiiltiir ilave eder.

3.2: Siitli mayalar.

3.3: Peyniralti suyunu uzaklastirir.

Ogrenme Kazamimu 4: Telemeyi isler.
Alt Ogrenme Kazanimlart:

4.1: Salamura peynir telemesi isler.

4.2: Pihtis1 haglanmis peynir telemesi isler.

Osrenme Kazanimi 5: Ambalajlama ve etiketleme islemlerini gerceklestirir.

Alt Ogrenme Kazanimlar:
5.1: Ambalajlama i¢in gerekli kontrolleri yapar.
5.2: Ambalajlanma siirecini takip eder.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav
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Coktan Secmeli Sinav (T1): B2 birimine yonelik teorik sinav Ek B2-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gergeklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az yirmi iki (22) soruluk 4 secenekli ¢oktan
segmeli ve her biri esit puan degerinde yazili sinav uygulanmalidir. Coktan se¢meli sorularla
diizenlenmis sinavda yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Sinavda
adaylara her soru icin ortalama iki (2) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az % 70’ine
dogru yanit veren aday basarili sayilir. Siav sorulari, bu birimde teorik siav ile 6l¢iilmesi ongoriilen
tiim bilgi ifadelerini (Ek B2-2) 6l¢melidir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

Performansa dayali sinav (P1): EK B2-2’de yer alan “Beceriler ve Yetkinlikler” kontrol listesine gore
gergeklestirilir. Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi zorunlu kritik
adimlar belirlenir. Adayin, performans sinavindan basari saglamasi i¢in kritik adimlarin tamamindan
basarili performans gostermek kosuluyla sinavin genelinden asgari % 70 basar1 gostermesi gerekir.
Performansa dayali sinavin siiresi, belirlenen kapsamda, ger¢ek uygulama sartlarindaki stireye karsilik
gelmelidir. Performansa dayali smav gercek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis calisma
ortaminda gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek B2-2) tamami performansa dayali sinav
ile 6l¢ctilmelidir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

Adayin s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢in T1 ve P1 smavindan basarili olmasi gereKir.
Yeterlilik biriminin gegerlilik siiresi birimin basarildig: tarihten itibaren 2 yildir.

Birim i¢in 6ngoriilen sinavlarin gegerlilik siiresi sinavin basarildigi tarihten itibaren 1 yildir. Birimin elde
edilebilmesi i¢in basarilan sinav tarihleri arasindaki siire farki bir yil1 gegemez.

Adaym kendi ve diger kisilerin can giivenligini tehlikeye sokacak bir davranis gdstermesi halinde sinava
son verilir.

YETERLILIK BIRIMINI _ o
9 | GELISTIREN Tiirkiye Gida Sanayii Isverenleri Sendikasi (TUGIS)
KURUM/KURULUS(LAR)

YETERLILIiK BiRiMINi
10 | DOGRULAYAN MYK Gida Sektor Komitesi
SEKTOR KOMITESI

YETERLILIK BiRiIMI EKLERI
EK [B2]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi igin Tavsiye Edilen Egitime iliskin Bilgiler

1. Gida iiretiminde is saglig1 ve giivenligi, acil durum, ¢evre koruma
1.1. ISG talimatlar1 ve is siireglerinde uygulama
1.2. Kisisel koruyucu donanimlar ve kullanimlari
1.3. Acil durum talimatlar1 ve is siireglerinde uygulama
1.4. Tehlike ve risk kavramlari ve alinmasi gereken dnlemler
1.5. Cevre koruma talimatlar1 ve is siireglerinde uygulama
1.6. Cevresel tehlike ve riskler ve alinmasi gereken dnlemler
1.7. Geri doniigiim, bertaraf ve atik uygulamalari
2. Is Organizasyonu ve kalite
2.1. Is planlama ve vardiya degisim prosediirleri
2.2. ls siireglerinde kay1t ve raporlama
2.3. Is siireglerinde kalite gereklilikleri
2.4. Is siireglerinde olusan hata ve arizalar ve giderme yontemleri
3. Gida Giivenilirligi
3.1. Gida iiretim siireglerinde iyi {iretim uygulamalari ve HACCP
3.2. Gidalarda olusabilecek riskler ve gida kaynakli hastaliklar
3.3. Genel hijyen kurallar
3.4. Gida sanayinde hijyen ve sanitasyon

©Mesleki Yeterlilik Kurumu 17
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10.

3.5. Gida iiretiminde personel hijyeni
3.6. Gida iiretiminde kritik kontrol noktalari
3.7. Alerjen yonetmeligi

Tarih:10/11/21 Rev. No:00

Uretim ortam1, makine ve ekipmanin ISG ve hijyen kurallarina uygunluk kriterleri

Uretimde kullanilan makine ve ekipmanin hazirlik ve bakin
Uretimde kullanilan makine ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyonu
Cig siite uygulanan 6n iglemler

7.1. Cig siitiin isletmeye kabulu

7.2. Cig siitiin temizlenmesi

7.3. Cig siitiin standartlara gore siniflandirmasi

7.4. Cig siitlin sogutulma sicaklig1

7.5. Cig siit temizleme yontemleri

7.6. Standardizasyon

7.7. Pastorizasyon

7.8. Is1 degistiricinin regeteye gore sicaklik ayarlari

7.9. On islemler esnasinda dikkat edilecek unsurlar
Teleme elde etme

8.1. Siitii kiiltiirleme

8.2. Siitli mayalama

8.3. Kullanilacak maya miktarinin hesaplanmasi

8.4. Peynirlati suyunun ayristirilmasi

8.5. Teleme elde etme esnasinda dikkat edilecek unsurlar
Telemeyi isleme

9.1. Salamura peynir telemesi

9.2. Pihtis1 haglanmis peynir telemesi

9.3. Piht1 kirma isleminin 6zellikleri

9.4. Baski isleminin 6zellikleri

9.5. Salamuranin 6zellikleri

9.6. Telemede asitlik gelisimi

9.7. Telemesi hasglanan peynirler

9.8. Teleme islemleri esnasinda dikkat edilecek unsurlar
Ambalajlama ve etiketleme

10.1. Ambalajlama iglemleri ve islemler esnasinda yapilan kontroller
10.2. Ambalaj malzemesi ve iiriin kontrolii

10.3. Ambalaj makinesinin ¢aligirlik kontrolii

10.4. Ambalaj lizerine yapilmasi gereken etiketlemeler
10.5. Depolama ve sevk

EK [B2]-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi

a) BILGILER
L Ygti?‘?::;k Degerlendirme
No Bilgi ifadesi flgili 2 egerle
sores Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
Uretim ortaminin ISG ve hijyen kurallarina uygunluk| A1.1-6
BG.1 kriterlerini agiklar. C.1.1-7 11 T
BG.2 'Uretlrn'sgrecmde kullanilan makine ve ekipmanlarin D.11-3 12 T
islevlerini agiklar.
BG.3 Uretim siirecinde kullanilan makine ve ekipmanim| A.1.2 19 T1
™ |gilivenlik donanimlarimi agiklar D.1.1-3 '
Makine ve ekipmanlarin isaret (gevseme, kacak,
BG4 sizinti, normal dis1 1sinma/soguma, titreme, ses,| A.1.2 12 T
" |olagandisi koku ve benzeri) ve panel iizerindeki| D.1.1-3 '
uyarilaria gore olasi ariza durumlarini ayirt eder.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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UMS Yet_e_rlll_lk ) .
oo . PR Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi gili o
e Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanim
BG.5 Uretim siirecinde {iretimin durdurulmasi gereken G.2.1-5 12 T1
kosullar1 tanimlar.
Uretimde kullanilan makine ve ekipmanlarin
N v o | A2.1-2
koruyucu ve periyodik bakimlarina  yonelik
BG.6 e 7 . D1.1-3 1.2 T1
operatdriin sorumlulugu kapsamindaki uygulamalari G.21-3
teknik talimatlarina gore agiklar. o
BG.7 Caligma ortaminin {iretim igin uygun kosullarini G215 12 T
tanimlar.
BGS N{aklne ve .eklpmanlarm temizlik ve dezenfeksiyon D31 12 T
yontemlerini agiklar.
BG.9 Geri doniisiimil yapilacak iiriinlerle ilgili prosediirleri C32 13 T1
aciklar.
BG.10 Cig siitiin  standartlara gore smiflandirmasini E11 21 T1
tanimlar.
BG.11 |Cig siitiin sogutulma sicakligini agiklar. E.1.2 2.1 T1
BG.12 |Cig siit temizleme yontemlerini agiklar. E.2.14 2.2 T1
BG.13 |Siitiin pastorizasyonunu agiklar. E.4.1-3 24 T1
BG.14 |Siitiin standardizasyonunu agiklar. E.3.1-4 2.3 T1
BG.15 Is1 degistiricinin regeteye gore sicaklik ayarlarimi| E.1.1-2 24 T1
aciklar.
BG.16 |Pastorize siite kiiltiir ilavesini agiklar. F.1.1-4 3.1 T1
BG.17 |[Kullanilacak maya miktarin1 hesaplamay1 tanimlar. F21 3.2 T1
BG.18 |P1ht1 kirma igleminin &zelliklerini agiklar. II:ZS ?:1' 3.2 T1
BG.19 |Baski isleminin 6zelliklerini agiklar. F.3.4 3.3 T1
BG.20 |Salamuranin 6zelliklerini agiklar. G.1.2-3 4.1 T1
BG.21 |Telemede asitlik gelisimini agiklar. F.3.3-5 4.1 T1
BG.22 |Telemesi haslanan peynirleri tamimlar. G.2.1-5 4.2 T1
b) BECERI VE YETKINLIKLER
Yeterlilik
UMS L < .
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Tlgili Birimi AL BT
e Ogrenme Araci
Boliim
Kazanim
*BY 1 Cig siit jsleme f)rtammm ISG ve hijyen kurallarina| A.1.1-6 11 p1
uygunlugunu saglar. C.1.1-8
ISG ve personel hijyenine uygun KKD ve KKK A13
*BY.2 |(bone, is kiyafeti, is ayakkabisi, kolluk, kulaklik, C.1.2 1.1 P1
maske ve benzeri) giyer. o
BY 3 Uretl.m surec;lnerlnde k%sl.sel hijyen (tirnak sag, sakal, C.1.1-2 11 P1
parfiim, tak1) 6dnlemlerini uygular.
©Mesleki Yeterlilik Kurumu 19
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UMS Yeterlilik
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi TETH B Rk e erlendi:
= Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
BY 4 Mal.qn.ev .kgllamm talimatina uygun olarak filtrelerin D11 11 p1
temizligini kontrol eder.
Makine emniyet sistemlerinin (sensér ve acil
BY.5 |durdurma) ve diger giivenlik donanimlarmin ¢aligir| A.1.1-2 11 P1
oldugunun kontroliinii yapar.
BY 6 Uretlm hattmdakl 51.st.em ve ekipmanin temizlik ve c118 12 p1
islevsellik kontrollerini yapar.
Uretim hattinin kontrol parametrelerini (hava basinci,
By 7 [S¢ basinci, buhar basinci, sicaklik ve benzeri C.2.1-2 12 p1
" |degerleri) kontrol ederek uygun referans araliginda| '
olup olmadigim belirler.
BY 8 Kontrol sonrasi sistem ve ekipmani regete degerlerine| C.1.7 12 p1
" |uygun olarak tiretime hazir hale getirir. C.3.1 '
BY.9 |Tanker gozlerinden siit numunesi alir. E.1l1 21 P1
BY 10 Yapilan anah% sonucunun kalite planma ve E11 21 P1
standartlarina gore on siniflandirmasini yapar.
BY 11 ng_sqj[un sogutularak Slnlﬂand}rrna sonucuna gore| 4, 21 p1
ilgili siit tanklarina alinmasini saglar.
BY.12 |Siitii temizleme sicakligina getirir. E.21 2.2 P1
*BY.13 |Filtre yontemlerini kullanarak siitii temizler. E.2.2 2.2 P1
BY.14 |Santrifiij yontemiyle siitii temizler. E.2.3 2.2 P1
BY.15 |Siitii deaerasyon iinitesinden gecirir. E24 2.2 P1
BY 16 Cig stltu 181 Fleglstlrlclden gecirerek separasyon E£31 23 p1
sicakligina getirir.
BY 17 Cig siitiin separatorden gecisini saglayarak siit yagini E32 23 p1
aylrir.
BY.18 |Uretim planina ve regeteye siitiin yag oranini ayarlar. | E.3.3 2.3 P1
« Uretim  plamna ve regeteye  gore  siitiin
BY.19 . 8 E.34 2.3 P1
standardizasyonunu saglar.
*BY 20 Regetede belirtilen degerlere gore 1s1 degistiricinin E41 24 P1
ayarlarini yapar.
*BY.21 |Standardize siitii, 1s1 degistiriciden gegirir. E.4.2 2.4 P1
BY.22 |Pastorize siitii pastorize siit tankina alir. E.4.3 2.4 P1
Pastorize siitii esanjorden gecirerek islenecek iiriin
BY.23 |cinsine gore recetede belirtilen kiiltiirleme sicakligma| F.1.1 3.1 P1
getirir.
BY 24 {a(ﬁlrlturleme sicakligindaki siitli tanka/peynir teknesine £19 31 P1
Peynir ¢esidine gore secilen starter kiiltiirii
BY.25 |elle/dozajlama gibi yontemlerle siite ilave ederek,| F.1.3 3.1 P1
homojen olarak dagilmasini saglar.
©Mesleki Yeterlilik Kurumu 20
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UMS Yeterlilik
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi e Sl e erlendinme
= Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi

*BY .26 Sggn pH degerinin istenilen degere erigsmesini takip F14 31 p1

BY.27 |Her tank i¢in peynir mayasi miktarini belirler. F.2.1 3.2 P1

BY 28 Tanktak1/tekne§ek1 stite peynir mayast ilave ederek F29 39 p1
mayanin homojen olarak dagilmasin saglar.

*BY.29 [P1ht1 gelisimini takip eder. F.2.3 3.2 P1
Peynir c¢esidine ve regetede tanimlanan ebatlara

BY.30 |uygun olarak bigak sistemi ile pihtiya kirma islemini| F.3.1 3.3 P1
uygular.
Belirli siire bekleyerek ya da pihtiyr isitarak (kasar

BY.31 |peynirinde) ayrisan peynirali suyunu uygun| F.3.2 3.3 P1
yontemlerle uzaklagtirir.
Uretilen peynir pihtisini reetede belirtilen sicaklikta

BY.32 ve pH degerine ulasana kadar bekletir. k.33 3.3 Pl

BY 33 Pihtiy1 baski Vaparatlarl ile k'flpatlp iizerindeki agirlik £34 33 p1
noktalarina agirliklari yerlestirir.

BY 34 P1ht1}{1 istenilen pH degerine gelene kadar baskilama £35 33 P1
islemine devam eder.

BY 35 Uretim Fahm.atlarlr_lc_la belirtilen ebatlara uygun olarak G.11 a1 P1
telemeyi sekillendirir.

*BY 36 Urliniin 6zelligine uygun sicaklikta salamura suyunu G.12 41 p1
hazirlar.

BY 37 Sal_an.luray{ peynir teknesine kgtarak recetede G.13 41 p1
belirtilen siireye uygun olarak bekletir.
Taze olarak tiiketilecek {irlinleri ambalajlama

BY.38 |iinitesine, olgunlastirilacak {iriinleri olgunlastirma| G.1.4 4.1 P1
odasina gonderir.
Telemeyi {iretim talimatina uygun boyutlarda

BY.39 |parcalayarak uygun pH degerine gelene kadar| G.2.1 4.2 P1
bekletir.
Az miktarda telemeyi regetede belirtilen haslama

- sicakligindaki  tuzlu su igerisinde haglayarak

BY.40 telemenin haslama islemi i¢cin uygun olup olmadiginm G2.2 4.2 P1

kontrol eder.
Parcalanmis telemeyi hasglama makinesine alarak

BY.41 |regetede belirtilen sicakliktaki ve tuz oranindaki| G.2.3 4.2 P1
salamura igersinde haslar.
Haglanmig {iriinii sicak olarak talimatlara uygun

*BY.42 kaliplara koyarak istenilen gramajda sekillendirir. G.24 4.2 P1

*BY 43 Ambalaj malzemelerinin {iriin ¢esidine uygunlugunu H11 51 P1
kontrol eder.
Makine ayarlarinin (¢ene sicakligi, basim ayarlari, hiz

*BY.44 [kontrolii ve benzeri) irin c¢esidine uygunlugunu| H.1.2 5.1 P1
kontrol eder.

BY 45 Kontrol e_dl_lmls_ tiriinlerin ve ambalaj malzemelerinin H.21 51 P1
beslemesini takip eder.

*BY 46 TahmgtFa be11r.t11en mlkt.avr.dail iiriiniin ambalaj iizerine H.22 59 p1
ya da i¢ine gelip gelmedigini kontrol eder.
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UMS Yeterlilik
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi TETH B Rk e erlendi:
= Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
BY 47 Ambalagletnan iriinlerin gramaj ve son iiriin H.24 59 P1
kontroliinii yapar
BY 48 Ambalaj tizerine Vmevzuat Vgeregi gerekli baskilarin H25 59 P1
yapilip yapilmadigini ve dogrulugunu kontrol eder.
BY.49 |Ambalajlanmus iiriinlerin kolilenmesini saglar. H.2.6 5.2 P1

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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YETERLILIK EKLERI

EK 1: Ulusal Yeterlilik Hazirlama Ekibi ve Teknik Calisma Grubu Uyeleri

Egitim Bilgileri* . S
Adi - Soyadi (Tarih- Egitim (DTe;r‘ai{]'miB"‘?"‘?” Unvan)
Kurumu/Béliim Adi) - e
2019-devam ediyor, Omya AS,Gida
isleme ve katkilarinin
UluslararasiTicareti
2012-2018 Meta Gida, Gen. Md
2010-2012 Ulker Biskiivi, Gen. Md
1977, Ege Universitesi, 3006—2010 Ulker Cikolata, Gen. Md
' ‘ Ziraat Fakiiltesi 000-2005 Tamek Konserve AS,
1 | H. Irfan DEMIRYOL 1981 Siit Tek ABD Genel Md _
Dokt;Jra ’ 1999-2000 Fine Foods Gida, Fab. Md
1992-1999 Oncii gida, Ege Konserve
Genel Md
1987-1992 Ege Konserve, Fab. Md
1986-1987 Pinar Siit, Ar GE
1982-1985 Tukas Siit, Kalite Kontrol
Md
2016 — devam, ediyor, MYK,
1987, H.U. Fen.Bil.Ens. Moderator
B (Istatistik),Y.Lisans 2010-2016 EDUSER, UMS-UY
2 | Eyylip ONAT 1983, H.U. Fen.Fak. Moderatorliik ve Olg. Deg. Uzmani
(Istatistik), Lisans 1983-1997 OSYM, B.Sayar
Programci, Olg.Deg.Uzmani
Avbiike Bened 2015, Gazi Universitesi, 2015 - Devam Ediyor - Oz Gida-Is
3 |2 gt Calisma Ekonomisi ve Sendikasi Iktisadi Isletme Miidiirii
OZMUTAF o a1 o
Endiistri Iligkileri Lisans,
2017, Gazi Universitesi
Ggprna Ekonomisi ve 2018 - Devam Ediyor - Oz Gida-Is
4 | Sinan Ozeng DALGIC Endiistri Iliskileri Lisans, Sendikasi, Kalite Yonetim Temsilcisi
2019 Kastamonu ’
Universitesi Is Saghg ve
Giivenligi Y. Lisans
. - . .. | 2020- Devam Ediyor- Oz Gida-I
5 | Ekin MUTLU 2018, Bllkent Universites, Sendikasi, Belgelgndirme Birims
Isletme, Lisans
Sorumlusu
2020, Ankara Universitesi,
Miihendislik Fak. (Gida
Siimeyye Aybike Miihendisligi), Lisans 2021- Devam Ediyor — Oz Guda-is
® | KOKSAL 2021 — Devam Ediyor, MESYEB
Ankara Univesritesi, Gida
Guvenligi Enstitiisii. (Gida
Giivenligi) ,Yiiksek Lisans

*Yalnizca meslekle ilgili olan egitim/deneyim bilgilerine yer verilecektir.

EK 2: Goriis Istenen Kisi, Kurum ve Kuruluglar

ogkrwnhE

Adnan Menderes Veteriner Fakiiltesi
Afyon Kocatepe MYO

Ankara Universitesi Veteriner Fakiiltesi
Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Atatiirk Universitesi MYO

Atatiirk Universitesi Veteriner Fakiiltesi
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7. Aydin Universitesi

8. Cumhuriyet Universitesi

9. Canakkale Biga MYO

10.Dumlupinar Universitesi MYO

11.Ege Universitesi Gida Fakiiltesi

12.Ege Universitesi MYO Odemis

13.Erciyes Veteriner Fakiiltesi

14.Firat Universitesi Veteriner Fakiiltesi

15.Hacettepe Universitesi Gida Fakiiltesi

16.Harran Universitesi Veteriner Fakiiltesi Urfa
17.Istanbul Veteriner Fakiiltesi Dekanlig

18.ITU Gida Fakiiltesi

19.Kafkas Universitesi Veteriner Fakiiltesi

20.Kocatepe Universitesi MYO Afyon

21.Konya Universitesi MYO Konya

22.Namik Kemal Universitesi Gida Fakiiltesi

23.0DTU Gida

24.0ndokuz Mayis Universitesi Terme MYO
25.Pamukkale Universitesi MYO Acipayam

26.Samsun 19 Mayis Veteriner Fakiiltesi

27.Selguk Universitesi Veteriner Fakiiltesi

28.Uludag Universitesi Veteriner Fakiiltesi

29.Uludag Universitesi Gida Fakiiltesi

30.Y1ldiz Teknik Universitesi Gida

31.Yiiziinciiy1l Universitesi Veteriner Fakiiltesi
32.Adana Sanayi Odas1

33.Ankara Ticaret Odas1

34.Ankara Sanayi Odasi

35.Antalya Sanayi Ticaret Odas1

36.Bursa Sanayi Ticaret Odas1

37.Edirne Sanayi Ticaret Odasi

38.Ege Bolge Sanayii Odast

39.istanbul Ticaret Odas1

40.Konya Sanayii Odast

41.Sakarya Sanayii Odas1

42.Samsun Sanayii Odast

43. ASUD-Ambalajl1 Siit ve Siit Ureticileri Dernegi

44, Aile, Calisma ve Sosyal Hizmetler Bakanlhig1 Is Saglhigi Genel Miidiirliigii
45.DISK-Devrimci Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu
46.GGD-Gida Giivenligi Dernegi

47.Gida Miihendisleri Odast

48.Tarim ve Orman Bakanlig

49.HAK-IS- Hak Isci Konfederasyonu
50.KOSGEB-T.C. Kiigiik ve Orta Olcekli Isletmeleri Gelistirme ve Destekleme Idaresi Baskanlig
51.0z Gida-Is Sendikas1

52.SET-BiR-Tiirkiye Siit, Et ve Gida Sanayicileri ve Ureticileri Birligi
53.Tek Gida-Is Sendikasi

54 TESK-Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar Konfederasyonu
55.TGDF-Tiirkiye Gida ve igecek Sanayi Dernekleri Konfederasyonu
56.TIM-Tiirkiye ihracatcilar Meclisi
57.TURK-IS-Tiirkiye Is¢ci Sendikalar1 Konfederasyonu
58.TUSIAD-Tiirkiye Sanayici ve s Insanlar1 Dernegi
59. TUKETBIR-Tiirkiye Kirmiz1 Et Ureticileri Merkez Birligi
60.Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi

61.Tiirkiye Ziraat Odalan Birligi

62.YOK-Yiiksek Ogretim Kurulu Baskanlig

63.Ak Gida Sanayi Tic. AS
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64.Aynes Gida Sanayi Tic. AS

65.Giiney Siit AS

66.Pinar Siit AS

67.Siitas

68.Tat Gida AS

69. Teksiit-Siit Mamulleri AS

70.Torku Siit-Panagro Et ve Siit Uriinleri Entegre Tesisi AS
71.Yoriikoglu Siit ve Mamulleri Sanayi Tic. AS

72.Siit Ureticileri Merkez Birligi

EK 3: MYK Sektdr Komitesi Uyeleri ve Uzmanlar

Dr. Ismail MERT, Bagkan (Ttirkiye Odalar Borsalar Birligi)
Nihal Ayse MORTEPE, Uye (Tarim ve Orman Bakanligr)

Betiil Canan OZKAHRAMAN, Uye (Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig)
Dr. Balkir OZUNLU, Uye (Milli Egitim Bakanlig1)

Burak YANIKOGLU, Uye (Sanayi ve Teknoloji Bakanlig)

Damla Ebru AKTAS, Uye (Ticaret Bakanligr)

Dr. Aybuke CEYHUN SEZGIN, Uye (Yiiksekdgretim Kurulu Baskanligr)
Musa ARIK, Uye (Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu)
Aybuke OZMUTAF, Uye (Hak Isci Sendikalar1 Konfederasyonu)
Tarik KORKMAZ, Uye (Seker- Is)

Irfan DEMIRYOL, Uye (TUGIS)

Ahmet Miifit ENGIZ, Uye (Tiirkiye Ziraat Odalar1 Birligi)

Ayse Giilgin AKBIYIK, Uye (Mesleki Yeterlilik Kurumu)

Yaprak AKCAY ZILELI, Daire Baskan1 (Mesleki Yeterlilik Kurumu)

EK 4: MYK Yénetim Kurulu Uyeleri

Adem CEYLAN, Bagkan (Caligma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig1 Temsilcisi)
Prof. Dr. Mehmet SARIBIYIK, Uye (Yiiksekdgretim Kurulu Baskanligi Temsilcisi)

Dr. Recep ALTIN, Uye (Milli Egitim Bakanlig1 Temsilcisi)

Bendevi PALANDOKEN, Uye (Meslek Kuruluslar1 Temsilcisi)

Dr. Osman YILDIZ, Uye (Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonlar1 Temsilcisi)

Celal KOLOGLU, Uye (Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu Temsilcisi)
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