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TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR

ACIL DURUM: Iisyerinin tamaminda veya bir kisminda meydana gelebilecek yangn,
patlama, tehlikeli kimyasal maddelerden kaynaklanan yayilim, dogal afet gibi acil miidahale,
miicadele, ilkyardim veya tahliye gerektiren olaylari,

AMBALAJ: Hammaddeden islenmis iirline kadar, iireticiden kullanic1 veya tiiketiciye kadar,
iirlinlin bir arada tutulmasi, korunmasi, yiiklenip-bosaltilmasi, sevk edilmesi ve tanitilmasi
icin kullanilan herhangi bir yapidaki herhangi bir malzemeden yapilmis biitiin iirtinleri,

BICAK SISTEMI: Peynir pihtisn1 kesmek igin kullanilan, yatay ve dikey kesme
bicaklarindan olusan sistemini,

CENDERE BEZi: Peynir pihtisindaki suyu uzaklastirma asamasinda ve baski siiresince
pihtiy1 sarmalayan gézenekli bezi,

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

DEAERASYON: Coziinmiis gazlarin ve kotii kokularin vakum altinda uzaklastirma islemini,

DEZENFEKSIYON: Korunmaya calisilan iiriine bulasabilecek patojen (hastalik yapici)
mikroorganizmalarin yok edilmesi islemini,

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

HOMOJENIZASYON: Siit i¢inde emiilsiyon halde bulunan yag globiillerinin daha kiiciik
parcalara boliinerek yagin daha stabil hale gelmesi amaciyla yapilan mekaniksel islemi,

ISCO: Uluslararas: Standart Meslek Siiflama Sistemini,
ISG: Is Saglig1 ve Giivenligini,

KATKI MADDESI: Besleyici degeri olsun veya olmasin, tek basina gida olarak
tilketilmeyen ve gidanin karakteristik bileseni olarak kullanilmayan, teknolojik bir amacg
dogrultusunda iiretim, muamele, isleme, hazirlama, ambalajlama, tasima veya depolama
asamalarinda gidaya ilave edilmesi sonucu kendisinin ya da yan iiriinlerinin, dogrudan ya da
dolayl1 olarak o gidanin bileseni olmasi1 beklenen maddeleri,

KIRMA ISLEMI: Siit mayalandiktan (rennin enzimi eklendikten sonra) sonra uygun sertlige
geldiginde uygulanan piht1 kesme islemini,

KiSISEL KORUYUCU DONANIM (KKD): Calisani, yiiriitiilen isten kaynaklanan, saglk
ve glivenligi etkileyen bir veya birden fazla riske kars1 koruyan, ¢alisan tarafindan giyilen,
takilan veya tutulan, bu amaca uygun olarak tasarimi yapilmis tiim alet, arag, gere¢ ve
cihazlar,
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KRITIK KONTROL NOKTALARI: Islenen iiriiniiniin giivenli olabilmesi igin bir
tehlikenin (veya olasi nedenlerinin 6nlenebilmesi), yok edilebilmesi, ya da kabul edilebilir
seviyelere indirilebilmesi i¢in kontrol dnlemlerinin uygulanmasinin zorunlu oldugu proses
asamasi, nokta veya prosediirti,

KULTURLEME: Siitiin fermantasyonu i¢in uygun mikroorganizmalarin katilmas: islemini,
MAYALAMA: Siitiin pihtilasmasini saglamak i¢in rennet enziminin katilmasi islemini,

PASTORIZASYON: Siitteki patojen mikroorganizmalarin vejetatif formlarinin tamaminin,
diger mikroorganizmalarin biiylik bir kisminin sayisin1 indirmek amaci ile yapilan, siitiin raf
Omriinii uzatan, en az seviyede fiziksel, kimyasal ve duyusal degisikliklerle sonuglanan uygun
sicaklik ve zamanda gergeklestirilen 1s1l islemini,

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 siitin pihtilastirilmasindan sonra pthtinin
parcalanmasindan arta kalan, protein, yag, siit sekeri ve mineral iceren siviy1i,

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

RAMAK KALA OLAY: Isyerinde meydana gelen; ¢alisan, isyeri ya da is ekipmanini zarara
ugratma potansiyeli oldugu halde zarara ugratmayan olayi,

RECETE: Uriin iginde bulunmasi gereken hammadde ve malzemelerin isimlerini,
miktarlarin1 ve ilave edilme sartlarini anlatan ve her iiriine 6zel tasarlanan standardi,

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

RiSK DEGERLENDIRMESI: isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek tehlikelerin
belirlenmesi, bu tehlikelerin riske donlismesine yol agan faktorler ile tehlikelerden
kaynaklanan risklerin analiz edilerek derecelendirilmesi ve kontrol tedbirlerinin
kararlagtirilmas1 amaciyla yapilmasi gerekli ¢caligmalari,

SALAMURA: igilebilir su ve tuzun karisimu ile teknigine uygun olarak hazirlanan ¢dzeltiyi,
SEPERASYON: Bir karigimdan bir bilesenin ayrilmasi iglemini,

STANDARDIZASYON: Siitiin bilesiminin iiretilecek iiriine gore krema, yagsiz siit, siittozu
veya yogunlastirilmis siit kullanilarak ayarlanmasi,

STERILIZASYON: Herhangi bir cismin veya maddenin, birlikte bulundugu tiim
mikroorganizmalarin her tiirlii canli formundan temizlenmesi amaciyla uygulanan fiziksel
veya kimyasal islemi,
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TEHLIKE: isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek, calisan1 veya isyerini
etkileyebilecek zarar veya hasar verme potansiyelini,

TELEME: Pihtidan peyniralti suyunun ayrilmasi ile elde edilen {iriiniinti,
YARI MAMUL.: Standart hale getirilmis siitiin nihai haline gelene kadarki siiregteki ismint,

ifade eder.
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ICINDEKILER
LUGIRIS ..ottt ettt ettt ettt ettt ettt et et ettt ettt et nees 7
2MESLEK TANITIMI ..o Hata! Yer isareti tanimlanmamuis.
2. 1.Meslek TanIML..............cccvvreeiiiire e Hata! Yer isareti tanimlanmamuis.
2.2.Meslegin Uluslararasi Siniflandirma Sistemlerindeki Yeri................ Hata! Yer isareti
tanimlanmamius.

2.3.Saghik, Giivenlik ve Cevre ile ilgili Diizenlemeler.....Hata! Yer isareti tanimlanmamus.

2.4.Meslek ile Tlgili Diger Mevzuat...............c..ccccoevne.... Hata! Yer isareti tanimlanmamus.
2.5.Calisma Ortami ve Kosullar:...............ccoooeniiininnne Hata! Yer isareti tanimlanmamus.
2.5.Calisma Ortami ve Kosullary..................ccocooeivinnnnns Hata! Yer isareti tanimlanmamuis.
3.MESLEK PROFILI .........cccccooviiiiiiiiieeeceeeeeees Hata! Yer isareti tanimlanmamuis.
3.1.Gérevler, islemler ve Basarim Olgiitleri..................... Hata! Yer isareti tanimlanmamus.
3.2.Kullanilan Arag, Gere¢ ve EKipman......................... Hata! Yer isareti tanimlanmamus.
3.3.Bilgi ve Beceriler......c.ccocooviieiiiiiiieece e Hata! Yer isareti tamimlanmamus.
3.4. Tutum ve Davranislar .............ccccccoviiiiiniin s Hata! Yer isareti tanimlanmamius.
4. OLCME, DEGERLENDIRME VE BELGELENDIRME ...................... Hata! Yer isareti
tanimlanmamus.
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1. GIRIS

Peynir Uretim Operatdrii (Seviye 4) ulusal meslek standardi 5544 sayili Mesleki Yeterlilik
Kurumu (MYK) Kanunu ile anilan Kanun uyarinca ¢ikartilan 19/10/2015 tarihli ve 29507
saylli 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 Sektér Komitelerinin Kurulug, Gorev, Calisma Usul
ve Esaslar1 Hakkinda Yonetmelik hiikiimlerine gére MYK’nin gorevlendirdigi Tiirkiye Gida
Sanayii Isverenleri Sendikasi (TUGIS) tarafindan hazirlanmus, sektdrdeki ilgili kurum ve
kuruluslarin gorisleri alinarak degerlendirilmis ve MYK Gida Sektor Komitesi tarafindan
incelendikten sonra MYK Yd6netim Kurulunca onaylanmaistir.
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2.MESLEK TANITIMI
2.1. Meslek Tanim

Peynir Uretim Operatérii (Seviye 4); ISG ve ¢evreye iliskin onlemleri alarak, gida
giivenilirligi, kalite ve verimlilik islemlerini yiiriiten, iiretim 6ncesi hazirlik yapan, ¢ig siite 6n
islemler uygulayan, teleme elde eden, telemeyi isleyen, ambalajlama ve etiketleme yapan,
makine ve ekipmanlarin periyodik bakimlarinin yapilmasini saglayan ve mesleki gelisim
faaliyetlerine katilan nitelikli kisidir.

2.2.Meslegin Uluslararasi Simiflandirma Sistemlerindeki Yeri
ISCO 08: 8160 (Gida ve ilgili tirtinlerin makine operatorleri)
2.3. Saglik, Giivenlik ve Cevre ile ilgili Diizenlemeler

2872 sayil1 Cevre Kanunu.

4857 sayili Is Kanunu.

5510 sayil1 Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortas: Kanunu.

6331 sayil Is Saghig ve Giivenligi Kanunu.

6502 say1l1 Tiiketicinin Korunmasi1 Hakkinda Kanun.

17/5/1983 tarihli ve 18050 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Makina Koruyucular
Y onetmeligi.

28/4/2004 tarihli ve 25446 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Hazirlama, Tamamlama ve
Temizleme Isleri Yénetmeligi.

27/11/2007 tarihli ve 2007/12937 sayili Bakanlar Kurulu Karar ile yiiriirliige konulan
Binalarin Yangindan Korunmasi Hakkinda Y 6netmelik.

15/5/2013 tarihli ve 28648 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Calisanlarin Is Saghgi ve
Giivenligi Egitimlerinin Usul ve Esaslar1 Hakkinda Y 6netmelik.

18/6/2013 tarihli ve 28681 sayili Resmi Gazete’de yaymmlanan Isyerlerinde Acil Durumlar
Hakkinda Yonetmelik.

29/7/2015 tarihli ve 29429 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Ilkyardim Y&netmeligi.
Ayrica, 15 saglig1 ve giivenligi ve gevre ile ilgili ylriirliikte olan kanun, tiiziik, yonetmelik ve
diger mevzuata uyulmasi ve konu ile ilgili risk degerlendirmesi yapilmasi esastir.

2.4.Meslek ile Tlgili Diger Mevzuat

1593 sayili Umumi Hifzissthha Kanunu.

5996 sayil1 Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu.

17/2/2005 tarihli ve 25730 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Insani Tiiketim Amagh Sular
Hakkinda Yo6netmelik.

17/12/2011 tarihli ve 28145 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Gida Hijyeni Ydnetmeligi.
17/12/2011 tarihli ve 28145 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Hayvansal Gidalarin Resmi
Kontrollerine iliskin Ozel Kurallar1 Belirleyen Y 6netmelik.

27/12/2011 tarihli ve 28155 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Hayvansal Gidalar I¢in Ozel
Hijyen Kurallar1 Yonetmeligi.

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2016 Sayfa 8


http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15598&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=Hayvansal%20g%C4%B1da
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15598&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=Hayvansal%20g%C4%B1da

Peynir Uretim Operatdrii (Seviye 4) 16UMS0510-4 /20.01.2016 /00
Ulusal Meslek Standardi Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

29/12/2011 tarihli 28157 tigiincli miikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida
Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeligi.

29/12/2011 tarihli ve 28157 ii¢iincii miikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida
Kodeksi Aroma Vericiler ve Aroma Verme Ozelligi Tasiyan Gida Bilesenleri Ynetmeligi.
29/12/2011 tarihli ve 28157 iigiincii miikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi.

29/12/2011 tarihli ve 28157 iigiincii miikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida
Kodeksi Bulasanlar Yo6netmeligi.

29/12/2011 tarihli ve 28157 iigiincii miikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida
Kodeksi Etiketleme Yonetmeligi.

4/5/2012 tarihli ve 28282 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Hayvansal
Gidalarda Bulunabilecek Farmakolojik Aktif Maddelerin Siniflandirilmasi ve Maksimum
Kalint1 Limitleri Y 6netmeligi.

30/6/2013 tarihli ve 28693 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki

Maddeleri Yonetmeligi.

5/7/2013 tarihli 28698 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Hijyen Egitimi Yonetmeligi.
25/8/2014 tarihli ve 29099 miikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi
Pestisitlerin Maksimum Kalint1 Limitleri Yonetmeligi.

Ayrica, meslek ile ilgili yiiriirliikte olan kanun, tiiziik, yonetmelik ve diger mevzuata uyulmasi
esastir.
2.5.Calisma Ortami ve Kosullar:

Peynir Uretim Operatorii (Seviye 4) gida sektdriinde, siit ve siit {iriinleri iiretimi yapan
isletmelerde hijyen ve gida giivenilirligi sartlarinin saglandigi kapali, girtltilii ve kokulu
ortamlarda, genellikle ayakta calisir. Is siirecinde, vardiyali ve esnek siireli ¢alisma sdz
konusudur.

Meslegin icrasi esnasinda is sagligi ve giivenligi onlemlerinin alinmasini gerektiren is kazasi
ve meslek hastaligi riskleri bulunmaktadir. Calisma ortaminda giiriiltii, hammadde, katki
maddeleri, aroma vericiler ve islem yardimcist ve benzeri malzemelerden kaynakli toz ve
alerjen maddeler bulunabilir. Risklerin tamamen ortadan kaldirilamadigi durumlarda igveren
tarafindan saglanan uygun kisisel koruyucu donanimi kullanarak caligir.

2.6.Meslege Iligkin Diger Gereklilikler

Peynir Uretim Operatdrii (Seviye 4) meslegini icra eden kisinin yasal ve zorunlu saglik
muayenesinin  yapilmis olmast ve hijyen belgesi almis olmasi gerekmektedir.
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Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod Adi Kod Aciklama
A1l Isverenin talimatlar1 dogrultusunda, ISG ile ilgili dnlemleri gdz dniinde
bulundurarak, kendisini ve ¢evresindekileri riske atmayacak sekilde ¢aligir.
Isyerindeki makine, arag, gerec ve diger iiretim araclarmi ve bunlarin giivenlik
Alz2 donanimlarini saglik ve giivenlik isaretlerine ve talimatlara uygun sekilde
kullanir.
. A13 Calisma ortaminda is siire¢lerine gore kendisine saglanan KKD’leri
Al ISG talimatlarini uygulamak o talimatlaria uygun olarak kullanir.
Ald Kendisini ve ¢evresini etkileyecegini gézlemledigi tehlike, risk ve yasanan
ramak kala olaylar1 yazili ve/veya sozlii olarak ilgili birim ile paylasir.
ALS Risk degerlendirmesi ¢aligmalarinda gozlem ve goriislerini risk degerlendirmesi
o ekibine iletir.
s saghgl Ve gEvenllgl ile A.l.6 [s siirecindeki kimyasallar1, giivenlik prosediirlerine uygun olarak kullanr.
A cevre giivenligi
onlemlerini uygulamak A2 1 Acil durum planinda belirtilen hususlar dahilinde alinan dnleyici ve
A2 Acil durum talimatlarini o §1n1rland1r101 tedbirlere uyar.
' uygulamak A2 Isyerinde saglik ve giivenlik ile ilgili karsilastigi acil durumlar ilgili kisilere
o iletir.
A31 Ortama bulagma riski olan ve ¢evreye zarar verebilecek maddelere karsi
talimatlara uygun 6nlem alir.
A3 Is sﬁreg?lerinfiel ortaya ¢ikan atiklari tliriine gore tasnif ederek ilgili atik sahasina
A3 Atik takibi yapmak g"otjderllmesml Saglar' - — - -
A33 Uriin hammaddesi ve kimyasallarin dokiilmesi durumunda kimyasal atiklara
talimatlar dogrultusunda 6nlemleri uygular.
A34 Kimyasal atiklar ilgili 6nlemleri alarak atik ile ilgili birime teslim eder.
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Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
B.1.1 Vardiya basinda vardiya siireciyle ilgili is emrini alir.
Teslim aldig1 vardiyanin 6ncesi ile ilgili (devam eden-tamamlanan is, makine ve
B.1.2 ekipmanlarin durumu, ¢alisma ortaminin durumu, tiretimle ilgili kritik durumlar,
B.1 Vardiya degisimi yapmak ISG ile ilgili konular gibi hususlarda) yazili/sozlii bilgi alir.
Teslim ettigi vardiya ile ilgili (devam eden-tamamlanan ig, makine ve
B.13 ekipmanlarin durumu, ¢alisma ortaminin durumu, tiretimle ilgili kritik durumlar,
o ISG ile ilgili konular gibi hususlarda) teslim edecegi vardiyadaki ilgiliye
yazili/sozlii bilgilendirme yapar.
B I organizasyonu yapmak B.2.1 Uretim plani ve alinan is emrine gore yapilacak isler igin i dnceliklerini belirler.
B.2 Is planlamas1 yapmak B.2.2 Uretim plani ve alinan is emrine gore is boliimii yapar.
B.23 Uretim plan1 ve alinan is emrine gore birlikte calisilacak birimler ile iletisime
o gecerek koordinasyonu saglar.
B.31 Uretim siirecinde kullanilan (takip formu ve raporu, iiriin izlenebilirlik formu,
B3 s siireclerinin kayitlarin h makine formlari, temizlik takip formu ve benzeri) rapor ve formlari tutar.
' tutmak DS .
B.3.2 Tuttugu rapor ve formlari ilgili birime teslim eder.
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Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod Adi Kod Aciklama
C11 Uretim siireglerinde; kisisel hijyen nlemlerini (kisisel bakim, el ytkama, 6zel is
o giyimi, parfiim ve taki kullanmama, agik yara ile calismama ve benzeri) alir.
Clz2 Personel hijyeni talimatlarin1 uygular.
c13 Saglik sorunlarini is yeri saglik gorevlilerine ileterek, saglik gorevlilerince
o belirlenen 6nlemleri uygular.
) o Kullanilan arag, gere¢ ve ekipmanlarin talimatlarina gére temizligini ve
Kalite, verimlilik ve gida Cl4 ) o -
C e e - . . . dezenfeksiyonunu/sterilizasyonunu saglar.
giivenilirligi islemlerini Cl Uretimde hijyen saglamak — — — - — -
- Uretim sahasi ile ilgili temizlik ve dezenfeksiyon/sterilizasyon talimatlarini
yirtitmek (devami var) C.15
uygular/uygulatir.
C1l6 Alerjen maddelerin kullanimin talimatinda belirtilen dnlemleri uygular.
Kullanilan arag, gere¢ ve malzemeleri tanimlanan yerlerinde ve talimatinda
Cl17 L
belirtilen kosullarda bulundurur.
C18 Uretim esnasinda hijyenik ortami bozacak durumlara miidahale eder ve ilgililere

bildirir.
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Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod Adi Kod Aciklama
c21 Isletme 6zelligi ve iiretim parametrelerine gore kritik kontrol noktalarinin takibini
c Kritik kontrol noktalarmin o yapar.
' kontroliinii yapmak C29 Belirledigi ve/veya bildirilen uygunsuzluklari, prosediir ve talimatlara uygun
- olarak giderir.
c31 Is emrinde talep edilen iiriin miktarim belirlenen siire, kapasite ve hedefe gore
, o Uretimin verimliligini o tiretir.
Kalite, verimlilik ve gida C3 - — — - —
R > saglamak Normal iiretim standardinda olmayan, geri doniisiimii yapilabilecek iirtinii
C giivenilirligi islemlerini C3.2 . . .. .. .
sritmek diizeltme regetesine gore tekrar kullanilmak iizere isleme alir.
riitme
yu cal Yirittiigi is stireglerindeki aksakliklarin diizeltilmesine iligkin 6neriler
o gelistirir.
Is siireclerinin gelistirilmesine Aksakliklarin giderilmesine iligkin belirledigi onerileri isletme prosediirlerine
C4 C4.2 o er et e
katki vermek gore ilgili birime bildirir.
c43 Yeni gelistirilen {iriin denemelerinde, ilgili birimler ile isbirligi icerisinde iiretim

yaparak Onerileri ilgili birime iletir.
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Peynir Uretim Operatérii (Seviye 4)

Ulusal Meslek Standardi

16UMS0510-4 /20.01.2016 / 00
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Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod Adi Kod Aciklama
D11 Uretim hattindaki pompa, vana, fan, kaliplar ve benzeri sistem ve ekipmanlarin
o temizlik ve galigirlik kontrollerini yapar.
Uretim hattinin kontrol parametrelerinden hava basinci, su basinci, buhar basinci,
Makine ve ekipmanlari D.1.2 sicaklik ve benzeri degerlerin uygun referans araliginda olup olmadigini kontrol
D.1 iiretime hazir hale getirmek eder.
D13 Uretilecek iiriine uygun ekipmanlar1 temin ederek iiretime uygun sekilde
L . - yerlestirir.
D Uretim Gneesi hazirlik Kontrol sonrasi sistem ve ekipmanlari regete degerlerine uygun olarak iiretime
yapmak D.14 ..
hazir hale getirir.
D.21 Temizlik ile ilgili formlar tutar.
D2 Ekipmanlarin ve hatlarin D22 Yapilan temizligin etkinliginin 6l¢iilmesi i¢in fiziksel ve mikrobiyolojik kirlilik
' sanitasyonunu saglamak o kontroliiniin yapilmasini saglar.
D.2.3 Temizligi yapilan tankin ve hatlarin dezenfeksiyonunu/sterilizasyonunu saglar.
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Peynir Uretim Operatérii (Seviye 4)

Ulusal Meslek Standardi

16UMS0510-4 /20.01.2016 / 00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
E11 Tanker gozlerinden siit numunesi alarak yapilan analiz sonucunun kalite planina
E1 Cig siitlin isletmeye kabuliinii o ve standartlarina gore 6n siniflandirmasini yapar.
' yapmak E12 Siniflandirma sonucuna gore ¢ig siitiin sogutularak siit tanklarina alinmasin
o saglar.
E2.1 Siitli temizleme sicakligina getirir.
) E.2.2 Filtre yontemlerini kullanarak siitii temizler.
E.2 Siitii temizlemek
E2.3 Santrifiij yontemiyle siitii temizler.
E24 Siitli deaerasyon iinitesinden gegirir.
£ | Cigsite on islemer £31 | Cig oitt v degistiriciden gecirerek T
3. i 1s1 degistiriciden :
uygulamak g siitli 151 degistiriciden gegirerek separasyon sicakligina getirir
o ) E.3.2 Cig siitiin separatdrden gegisini saglayarak siit yagini ayirir.
E3 Cig siite standardizasyon
' islemlerini yapmak £33 Uretim planina ve receteye gdre yagsiz siite krema ilavesi ile siitiin yag oranini
o ayarlar.
E34 Uretim plania ve receteye gore siitiin yagsiz kuru madde miktarini ayarlamak igin
h evaporasyon/siittozu ve/veya siit proteini ilavesi yontemlerini uygular.
E4.1 Recetede belirtilen degerlere gore 1s1 degistiricinin ayarlarini yapar.
Siitii pastorize etmek® . e .
E.4 P z E.4.2 Standardize siiti, 1s1 degistiriciden gegirir.
E.4.3 Pastorize siitii pastorize siit tankina alir.

2 Cig siitten Uretilen peynir gesitleri harig
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Peynir Uretim Operatérii (Seviye 4)

Ulusal Meslek Standardi

16UMS0510-4 /20.01.2016 / 00
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Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
F11 Pastorize siitii esanjorden gegirerek islenecek iiriin cinsine gore regetede belirtilen
o kiiltiirleme sicakligina getirir.
F.1.2 Kiiltiirleme sicakligindaki siitii tanka/peynir teknesine alir.
F1 Siitd kiiltiirlemek
' F13 Peynir ¢esidine gore segilen starter kiiltiirii elle/dozajlama gibi yontemlerle siite ilave
o ederek, homojen olarak dagilmasim saglar.
F.l14 pH degerinin istenilen degere erigsmesini takip eder.
F.2.1 Her tank i¢in peynir mayasi miktarini belirler.
E.2 Siitii mayalamak F29 Tanktaki/teknedeki siite peynir mayasi ilave ederek mayanin homojen olarak dagilmasini
o saglar.
F Teleme elde etmek
F.2.3 P1ht1 gelisimini takip eder.
F31 Pihtiy1 peynir ¢esidine ve regetede tanimlanan ebatlara uygun olarak bigak sistemi ile
e pihtiya kirma islemini uygular.
F32 Belirli siire bekleyerek ya da pihtiy1 1sitarak (kasar peynirinde) ayrisan peyniraltt suyunu
e uygun yontemlerle uzaklastirir.
Peyniralt1 suyunu Uretilecek peynirin 6zelligine gore receteye uygun olarak belirli sicaklikta ve istenilen
F.3 F.3.3 , .
uzaklastirmak pH’a ulasana kadar bekletir.
F34 P1htiy1 cendere bezine alarak baski aparatlari ile kapatip iizerindeki agirlik noktalarina
o agirliklar yerlestirir.
F.3.5 Pihtiy1 istenilen pH degerine gelene kadar baskilama islemine devam eder.
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Peynir Uretim Operatérii (Seviye 4)

Ulusal Meslek Standardi
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Gorevler

islemler

Basarim Olgiitleri

Kod | Adi

Kod Ad1

Kod Aciklama

G Telemeyi iglemek

G.l1 Uretim talimatlarinda belirtilen ebatlara uygun olarak telemeyi sekillendirir.

. . G.1l2 Uriiniin 6zelligine uygun sicaklikta salamura suyunu hazirlar.
Salamura peynir telemesi
G1 .
islemek . . . .
G.13 Salamuray1 peynir teknesine katarak regetede belirtilen siireye uygun olarak bekletir.
G4 Taze olarak tiiketilecek iiriinleri ambalajlama iinitesine, olgunlastirilacak iiriinleri
o olgunlastirma odasina gonderir.
G21 Telemeyi iiretim talimatina uygun boyutlarda parcalayarak uygun pH degerine gelene
- kadar bekletir.
G292 Az miktarda telemeyi regetede belirtilen haglama sicakligindaki tuzlu su igerisinde
o haslayarak telemenin haglama islemi i¢in uygun olup olmadigini kontrol eder.
G.2 Pihtist halslanmls peymr Pargalanmis telemeyi haglama makinesine alarak regetede belirtilen sicakliktaki ve tuz
telemesi islemek G.2.3 . Lo
oranindaki salamura igersinde haslar.
G4 Haslanmus {iriinii sicak olarak talimatlara uygun kaliplara koyarak istenilen gramajda
o sekillendirir.
G.25 Gerekiyorsa 6n olgunlastirma yapar.

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2016

Sayfa 17




Peynir Uretim Operatérii (Seviye 4)

Ulusal Meslek Standardi

16UMS0510-4 /20.01.2016 /00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Ad Kod | Adi Kod Aciklama
H.1.1 | Ambalaj malzemelerinin iiriin ¢esidine uygunlugunu kontrol eder.
Ambalajlama i¢in gerekli . . - <
H.1 kontrolleri yapmak H.1.2 | Makine ayarlarinin iiriin ¢esidine uygunlugunu kontrol eder.
H.1.3 | Son kullanma tarihi, parti numarasi gibi ambalaja basilacak bilgileri kontrol eder.
H.2.1 | Uriinlerin ve ambalaj malzemelerinin beslemesini takip eder.
H.2.2 Talimatta belirtilen miktarda iirliniin ambalaj i¢ine gelip gelmedigini kontrol eder.
Ambalajlama ve H.2.3 . .. . -
H . . . Ambalaj yapistirma, katlama, kapama ve benzeri islemleri yapar/yapilmasini saglar.
etiketleme yapmak H2 Ambalajlanma siirecini
' takip etmek H.2.4 . o , - - .
- Ambalajlanan {iriinlerin gramaj ve son iiriin kontroliinii yapar/yapilmasini saglar.
H.2.5 | Ambalaj iizerine mevzuat geregi gerekli baskilarin yapilip yapilmadigini ve dogrulugunu
kontrol eder.
H.2.6 Ambalajlanmis iiriinlerin kolilenmesini saglayarak depoya sevk eder.
L H.3.1 Depo sicakligini kontrol eder.
H3 Depodaki iiriinleri takip
' etmek H.3.2 | Depodaki iiriinleri belirli araliklarla kontrol ederek herhangi bir bozulma ve benzeri durum olup

olmadigina bakar.
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Peynir Uretim Operatérii (Seviye 4)
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Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Ad Kod | Adi Kod Aciklama
111 Makine ve ekipmanlarin i¢ ve dis ylizeylerini talimatlarina uygun olarak uygun madde ve
o araglarla temizler/temizligini saglar.
Makine ve ekipmanlarin - - - :
. .. Makine ve ekipmanlarin gevseme, kagak, sizinti, normal dis1 1sinma/soguma, titreme, ses,
1.1 rutin kontrollerini 1.1.2 Ny L .
olagandis1 koku gibi sorun durumlarin takip eder.
yapmak/ yaptirmak
1.1.3 Makine ve ekipmanlarin gorsel olarak yipranmasini ve temizligini kontrol eder.
Makine ve 121 Makine ve ekipmanlarda meydana gelen arizalarin kaynagini, inceleyerek veya makinenin
| ekipmanlarin o uyar1 sisteminden tespit eder.
periyodik bakimlarinin 1.2.2 | Makine ve ekipmanlardaki ariza tiiriine gore gerektiginde, iiretimi de durdurarak ilgilileri
yapilmasini saglamak bilgilendirir.
Makine ve ekipmanlarin
1.2 arizalarinin giderilmesini 123 Belirledigi sorunlardan yetkisi dahilindekileri diizeltir, digerlerini yetkililere bildirir.
saglamak _
1.2.4 Uretim stirecindeki gereklere gére makinelerin pargalarini talimatlarina gére
degistirir/degistirilmesini saglar.
125 Yetkisi dahilindeki makine bakimlarini, bakim ve giivenlik prosediirlerine uygun sekilde

yapar.
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Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
J.1.1 Yardimei elemanlarin bilgi ve beceri eksikliklerini tespit eder.
11 Yardime1 elemanlari
' yetistirmek - . R o T e
o J.1.2 Uriin ve is yontemleri gibi konulardaki bilgi ve deneyimlerini, is siirecleri dahilinde aktarir.
3 Mesleki gelisim
faaliyetlerine katilmak 121 Egitim ihtiyaglarina gére ilgili birim veya kuruluslar tarafindan diizenlenen egitim
12 Kisisel mesleki gelisimini o programlarini izleyerek katilim saglar.
' saglamak o R .
J.2.2 Meslek ve sektordeki gelismeleri ilgili kaynaklardan izleyerek ¢aligmalarina yansitir.
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3.2. Kullanilan Arag, Gere¢ ve Ekipman

Baski aparatlari

Bigak sistemleri

Bilgisayar

Bomemetre

Cendere bezi

Farkl 6zellikteki kaplar
Kisisel koruyucu donanimlar (eldiven, gozlik, vizor, bone, is elbisesi, is ayakkabisi,
maske, kulaklik ve benzeri)
Kronometre

9. Nem oOlgme cihazi

10. pH Metre

11. Refraktometre

12. Temel el aletleri

13. Terazi

14. Termometre

15. Transpalet

16. Turnusol kagidi

17. Yangin sondiirme ekipmani

No ok ohE

oo

w
w

. Bilgi ve Beceriler

Acil durum bilgisi
Arag gere¢ ve ekipman bilgisi
Atiklarin kaynakta dogru ayrilmasi, geri doniisiim faaliyetleri bilgisi
Bilgisayar okuryazarligi
Cevre mevzuati ve ¢evre koruma bilgisi
Ekip i¢inde calisma becerisi
Farkl1 koku ve tatlar1 ayirt etme becerisi
Gida kimyasi temel bilgisi
Gida mevzuat1 bilgisi
. Gozlem yapma becerisi
. Hijyen ve hijyen uygulamalar1 bilgi ve becerisi
. Is organizasyonu bilgi ve becerisi
. Is sagligi ve giivenligi bilgisi
. Kalite kontrol prensipleri bilgisi
. Kalite yonetim sistemi bilgisi
. Kayit tutma ve raporlama becerisi
. Kimyasal maddelerle giivenli ¢aligma bilgisi
. Kisisel koruyucu donanim kullanim ve bakim bilgisi
. Meslege iliskin yasal diizenlemeler bilgisi
. Meslek hastaliklar1 bilgisi
. Mesleki teknolojik gelismelere iliskin bilgi
. Mesleki terimler bilgisi
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23. Ogrenme ve dgrendigini aktarma becerisi

24. Olgme, kontrol ve dozajlama bilgi ve becerisi

25. Peynir tiriinleri bilgisi

26. Peynir iiriinleri hammadde ve katki maddeleri bilgisi
27. Problem ¢6zme becerisi

28. Sozli ve yazili iletisim becerisi

29. Siirec izleme becerisi

30. Siit ve peynir isleme teknolojisi bilgisi

31. Temel caligma mevzuat1 bilgisi

32. Temel Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Uygulamalari bilgi ve becerisi
33. Temel ilkyardim bilgi ve becerisi

34. Zamani verimli kullanma becerisi

3.4.Tutum ve Davranislar

Acil ve stresli durumlarla bas etmek
Arag, gerec ve ekipman kullanimina 6zen gostermek
Yardimci elemanlar yetistirmede destekleyici olmak
(Calisma ortaminda kendisinin ve ekibinin emniyetini gézetmek
Calismalarinda planli ve organize olmak
Cevre koruma kurallarina duyarli olmak
Gida giivenligi kurallarina uygun ¢aligmak
Hijyen kurallarina uygun davranmak
ISG kurallarina nem vermek
. Kaynak kullaniminda verimli olmak
. Kisisel bakimina ve sagligina 6zen gostermek
. Kritik kontrol noktalarinin takibinde dikkatli ve detayc1 olmak
. Meslegine iliskin yeniliklere ve yeni fikirlere agik olmak
. Mesleki olarak kendini gelistirmeye 6nem vermek
. Risklere kars1 6ngoriilii ve duyarli olmak
. Siire¢ ve kalite odakli ¢alismak
. Uyar ve elestirilere acik olmak
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4. OLCME, DEGERLENDIRME VE BELGELENDiRME

Peynir Uretim Operatdrii (Seviye 4) meslek standardini esas alan ulusal yeterliliklere gore
belgelendirme amaciyla yapilacak 6l¢me ve degerlendirme, gerekli sartlarin saglandigi 6lgme
ve degerlendirme merkezlerinde yazili velveya sozli teorik ve uygulamali olarak
gerceklestirilecektir.

Olgme ve degerlendirme yontemi ile uygulama esaslari bu meslek standardma gore
hazirlanacak  ulusal yeterliliklerde detaylandirilir. Olgme ve degerlendirme ile
belgelendirmeye iligkin islemler 15/10/2015 tarihli ve 29503 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan Mesleki Yeterlilik Kurumu, Sinav, Olgme, Degerlendirme ve Belgelendirme
Yonetmeligi ¢ergevesinde yiirttiiliir.
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Ek: Meslek Standardi Hazirlama Siirecinde Gorev Alanlar

1. Meslek Standardi Hazirlayan Kurulusun Meslek Standardi Ekibi
Oznur BUZBAS, Uzman, Tiirkiye Gida Sanayii Isverenleri Sendikas1

Dr. irfan DEMIRYOL, Uzman, Tiirkiye Gida Sanayii Isverenleri Sendikas1
Hayriinnisa SALDIROGLU, Danigsman, Moderatér, EDUSER Danigsmanlik
Selcen AVCI, Danisman, Moderatér, EDUSER Danismanlik

2. Teknik Cahsma Grubu Uyeleri

Alper KANTAR, IK Grup Miidiirii, Ak Gida Sanayi Ticaret A.S.

Mustafa DERICI, iK Miidiirii, Pmar Siit Mamiilleri Sanayii A.S.

Cumhur SIDAR, Tetrapak Formeni, Piar Siit Mamiilleri Sanayii A.S.
Hasan Dénmez, UHT Formeni, Pinar Siit Mamiilleri Sanayii A.S.
Siileyman SAHAN, Dolum Operatdrii, Ak Gida Sanayi Ticaret A.S.
Hiiseyin OZKAN, Ayran Proses Operatorii, Ak Gida Sanayi Ticaret A.S.
Yahya UCAR, Yogurt Unitesi Posta Bas1, Ak Gida Sanayi Ticaret A.S.
Emrah DEMIREZEN, Personel ve Idari Isler Sorumlusu, Ak Gida Sanayi Ticaret A.S.
Elgin PELVAN, IK Planlama Uzmani, SUTAS A.S.

Ugur BATMAZ, UHT Operatérii, SUTAS A.S.

Ziihtii OK, Proses Operatorii, Danone Tikvesli A.S.

Esin SARACOGLU, Kurumsal iliskiler Yéneticisi, Danone Tikvesli A.S.

Prof. Dr. Ahmet Fahri OZOK, Danisman, Ogretim Uyesi, Okan/Istanbul Teknik
Universiteleri, Endiistri Miihendisligi Béliimii

3. Goriis Istenen Kurum ve Kuruluslar

Adana Sanayi Odas1
Ak Gida

Ankara Sanayi Odasi1
Ankara Ticaret Odas1

Antalya Ticaret Ve Sanayi Odasi1
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ASUD (ambalajli siit dernegi)

Balikesir Universitesi, Susurluk Myo, Siit Ve Uriinleri Teknolojisi

Bursa Ticaret Ve Sanayi Odasi

Calisma Ve Sosyal Giivenlik Bakanlig1 (Is Saglig1 Ve Giivenligi Genel Miidiirliigii)
Canakkale 18 Mart Universitesi, Biga Myo, Siit Ve Uriinleri Teknolojisi
Devlet Personel Baskanlig1

Devrimci Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu

Edirne Ticaret Ve Sanayi Odasi1

Ege Bolgesi Sanayi Odas1

Ege Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii

Ege Universitesi, Odemis Myo, Siit Ve Uriinleri Teknolojisi

Gaziantep Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii

Gida Tarim Ve Hayvancilik Bakanligi

Gida-Is / Disk

Hacettepe Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii

Hak-Is Konfederasyonu

Istanbul Aydin Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii

Istanbul Sabahattin Zaim Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii
Istanbul Sanayi Odas1

Istanbul Teknik Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii

Istanbul Ticaret Odas1

Konya Sanayi Odasi

Kiiciik Ve Orta Olgekli Isletmeleri Gelistirme Ve Destekleme Idaresi Baskanlig
Milli Egitim Bakanlig1 Hayat Boyu Ogrenme Genel Miidiirliigii

Milli Egitim Bakanligi Mesleki Ve Teknik Egitim Genel Midiirliigii
Milli Egitim Bakanlig1 Yenilik Ve Egitim Teknolojileri Genel Miidiirligii

Moova
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MUSIAD

Namik Kemal Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii

Okan Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii

Ondokuz Mayis Universitesi, Gida Miithendisligi Boliimii

Orta Dogu Teknik Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii

Ozgida Is¢i Sendikasi

P1nar siit

Sakarya Universitesi, Pamukova MYO, Siit Ve Uriinleri Teknolojisi
Samsun Ticaret Ve Sanayi Odasi

Selguk Universitesi, Karapmar Aydoganlar MYO, Siit Ve Uriinleri Teknolojisi
Setbir

Siitas

Tek gida Isci Sendikasi

Tire Siit Kooperatifi

TMMOB Gida Miihendisleri Odas1

Tibitak Marmara Arastirma Merkezi

Tiiketici Haklar1 Dernegi

Tiiketici Yararina Aragtirma Dernegi

Tiirkiye Esnaf Ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu

Tiirkiye Gida Dernekleri Federasyonu

Tiirkiye Thracatgilar Meclisi

Tiirkiye Istatistik Kurumu

Tiirkiye Is Kurumu (Is Ve Meslek Danismanlig1 Dairesi Baskanligi)
Tiirkiye Isci Sendikalar1 Konfederasyonu

Tiirkiye Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu

Tiirkiye Odalar Ve Borsalar Birligi

Tiirkiye Siit Ureticileri Merkez Birligi
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TUSIAD

Uludag Universitesi, Karacabey MYO, Siit Ve Uriinleri Teknolojisi

Uludag Universitesi, Mustafa Kemal Pasa MYO, Siit Ve Uriinleri Teknolojisi
Yeditepe Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii

Yildiz Teknik Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii

Yorsan

Yiiksekogretim Kurulu Bagkanligi

4. MYK Sektor Komitesi Uyeleri ve Uzmanlar

5.

Dr. Ismail MERT, Bagkan (Ttirkiye Odalar ve Borsalar Birligi)

Sevda KARA, Bagkan Vekili (Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1)
Meri¢ UNVER, Uye (Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig)

Ozcan TUTUMLU, Uye (Bilim, Sanayi ve Teknoloji Bakanlig)

Dr. Balkir OZUNLU, Uye (Milli Egitim Bakanligr)

Dog.Dr. Ibrahim CAKIR, Uye (Yiiksekdgretim Kurulu Baskanlig1)

Bercan OGUT, Uye (Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu)
Ilker Salih OZDIN, Uye (Tiirkiye Isci Sendikalar1 Konfederasyonu)
Tugba BALCI AYDIN,  Uye (Hak Isci Sendikalari Konfederasyonu)

Dr. Ahmet Enis ZONGUR, Uye (Tiirkiye Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu)

Fatma GUNDUZ Uye (Tiirkiye Ziraat Odalari Birligi)

Tugba TOPUZ, Uye (Mesleki Yeterlilik Kurumu)

Fatma GOKMEN, Sektor Komitesi Temsilcisi (Engelli ve Yash Hizmetleri
Genel Miudiirliigii)

6. MYK Yoénetim Kurulu Uyeleri

Bayram AKBAS, Bagkan (Calisma ve Sosyal Glivenlik Bakanligi Temsilcisi)
Dog¢.Dr. Mustafa Hilmi Bagkan Vekili (Milli Egitim Bakanlig1 Temsilcisi)

COLAKOGLU,
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Prof. Dr. Mahmut OZER,  Uye (Yiiksekdgretim Kurulu Baskanlig1 Temsilcisi)
Bendevi PALANDOKEN, Uye (Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu Temsilcisi)
Dr. Osman YILDIZ, Uye (Isci Sendikalar1 Konfederasyonlar1 Temsilcisi)

Celal KOLOGLU, Uye (Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu Temsilcisi)

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2016 Sayfa 28



