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18UY0352-4 Bitkisel Yag Uretim Operatorii (Seviye 4) Yayin Tarihi:21/03/2018 Rev. No:00

ONSOZ

Bitkisel Yag Uretim Operatérii (Seviye 4) Ulusal Yeterliligi 5544 sayili Mesleki Yeterlilik
Kurumu (MYK) Kanunu ile anilan Kanun uyarinca ¢ikartilan 19/10/2015 tarihli ve 29507
sayill1 Resmi Gazete’de yayimlanan Ulusal Meslek Standartlarinin ve Ulusal Yeterliliklerin
Hazirlanmas1 Hakkinda Yonetmelik ve 27/11/2007 tarihli ve 26713 sayilt Resmi Gazete’de
yayimlanan Mesleki Yeterlilik Kurumu Sektér Komitelerinin Kurulus, Gorev, Caligma Usul
ve Esaslar1 Hakkinda Yonetmelik hiikiimlerine géore MYK’nin gorevlendirdigi Oz Tiitiin,
Miiskirat, Gida Sanayi ve Yardimeci Iscileri Sendikas1 (OZ GIDA-IS) tarafindan hazirlanmis,
sektordeki ilgili kurum ve kuruluslarin goriigleri alinarak degerlendirilmis ve MYK Gida

Sektor Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK Yo6netim Kurulunca onaylanmistir.

Bitkisel Yag Uretim Operatorii (Seviye 4) Ulusal Yeterliligi Baskanlik Makami’nin
10.06.2020 tarih ve 1570 sayili karari ile tadil edilmistir.

Mesleki Yeterlilik Kurumu

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2018 i



18UY0352-4 Bitkisel Yag Uretim Operatorii (Seviye 4) Yayin Tarihi:21/03/2018 Rev. No:00

GIRIS
Ulusal yeterliligin hazirlanmasinda, sektor komitelerinde incelenmesinde ve MYK Yonetim

Kurulu tarafindan onaylanarak yiiriirliige konulmasinda temel Olgiitler Ulusal Meslek

Standartlarinin ve Ulusal Yeterliliklerin Hazirlanmasi1 Hakkinda Y6netmelik’te belirlenmistir.
Ulusal yeterlilikler i¢in temel dlgiitler asagidaki sekilde tanimlanmaistir:

a) Ulusal yeterlilikler, ulusal meslek standartlar1 veya uluslararasi standartlara dayali

olarak olusturulur.

b) Ulusal yeterlilikler katilimct bir anlayisla hazirlanir ve ilgili taraflarin goriis ve katkisi
alinir.
c) Ulusal yeterlilikler, mesleki alana iliskin is saglig1 ve giivenligi, ¢evre ve kalite ile

ilgili hususlar: kapsar.

d) Ulusal yeterlilikler kullanicilar tarafindan anlasilacak sekilde yazilir.

e) Ulusal yeterlilikler hayat boyu 6grenme ilkesi ¢ergevesinde bireyin kendini
gelistirmesini ve meslekte ilerlemesini tegvik eder.

f) Ulusal yeterlilikler acik veya gizli hi¢bir ayrimcilik unsuru igermez.

9) Ulusal yeterlilikler, bireyin bilgi, beceri ve yetkinliginin kalite giivencesi dahilinde

Olciilmesini temin eden unsurlari igerir.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2018 i



18UY0352-4 Bitkisel Yag Uretim Operatorii (Seviye 4)

Yayin Tarihi:21/03/2018 Rev. No:00

18UY0352-4 BIiTKIiSEL YAG URETIM OPERATORU ULUSAL YETERLILIiGi

1 | YETERLILIGIN ADI Bitkisel Yag Uretim Operatorii
2 | REFERANS KODU 18UY0352-4
3 |SEVIYE 4
ULUSLARARASI . e . g
4 SINIFLANDIRMADAKI YERI ISCO 08: 8160 (Gida ve ilgili tirlin makine operatorleri)
5 |TUR -
6 |KREDi DEGERI -
A) YAYIN TARIHI 21/03/2018
. . Rev. No: 00
7 | B) REVIZYON/TADIL NO Tadil No: 01
C) REVIZYON/TADIL TARIHI 01 No’lu Tadil 10/06/2020-1570
Bitkisel Yag Uretim Operatorii (Seviye 4) mesleginin
egitim almis ve nitelik kazandirilmis kisiler tarafindan
giivenli sekilde yliriitilmesi ve c¢alismalarda kalitenin
artirilmasi igin;
e Adaylarin sahip olmast gereken nitelikleri, bilgi,
g || AN beceri ve yetkinlikleri tanimlamak,
e Adaylarin, gecerli ve giivenilir bir belge ile mesleki
yeterliligini kanitlamasina olanak vermek,
e Egitim  sistemine, swmav  ve  belgelendirme
kuruluslarina referans ve kaynak olusturmaktir.
9 | YETERLILIGE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDART(LAR)I

15UMS0483-4 Bitkisel Yag Uretim Operatorii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

10

YETERLILIK SINAVINA GiRiS SART(LAR)I

11

YETERLILIGIN YAPISI

11-a) Zorunlu Birimler

18UY0352-4/A1: Calisma Siireglerinde Is Saglig1 ve Giivenligi, Cevre Koruma, Is Organizasyonu ve
Gida Giivenilirligi

11-b) Se¢meli Birimler

18UY0352-4/B1: Ham Yag Rafinasyonu
18UY0352-4/B2: Ham Yag Modifikasyonu
18UY0352-4/B3: Margarin Yapimi

11-c) Birimlerin Gruplandirilma Alternatifleri ve ilave Ogrenme Ciktilari

Al + Bl
Al + B2
Al + B3
Al+Bl+B2
Al +B1+B3
Al +B2+B3

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2018




18UY0352-4 Bitkisel Yag Uretim Operatorii (Seviye 4) Yayin Tarihi:21/03/2018 Rev. No:00

Al +B1+B2+B3

12 | OLCME VE DEGERLENDiIiRME

Bitkisel Yag Uretim Operatorii (Seviye 4) Mesleki Yeterlilik Belgesini elde etmek isteyen adaylar
birimlerde tanimlanan simnavlara tabi tutulur. Adaylarin mesleki yeterlilik belgesini alabilmeleri icin
birimlerde tanimlanan siavlardan basarili olmalari sartt vardir. “11-c) Birimlerin Gruplandirilima
Alternatifleri ve Ilave Ogrenme Ciktilar1” maddesinde belirtilen alternatifler arasindan birini segecek olan
aday, sectigi alternatife ait yeterlilik birimleri i¢in hazirlanmig sinavlara girer.

Yeterlilik birimlerindeki teorik ve/veya performansa dayali sinavlar, her bir birim i¢in ayr1 ayri
yapilabilecegi gibi birlikte de yapilabilir. Ancak her birimin degerlendirmesi bagimsiz yapilmalidir.

Yeterlilik birimlerinin gegerlilik siiresi, birimin basarildig1 tarihten itibaren 2 yildir. Yeterlilik
birimlerinin birlestirilerek bir yeterliligin elde edilebilmesi i¢in tiim birimlerin gegerliligini koruyor
olmasi1 gerekmektedir.

Bitkisel Yag Uretim Operatdrii (Seviye 4) yeterlilik

e e R belgesinin gecerlilik siiresi 5 yildir.

14 | GOZETIM SIKLIGI -

Bes (5) yillik gegerlilik siiresinin sonunda belge sahibinin
performansi asagida tanimlanan yontemlerden en az biri
kullanilarak degerlendirmeye tabi tutulur;
a) 5 yil belge gecerlilik siiresi igerisinde toplamda en
az iki yil veya son altt ay boyunca ilgili alanda
calistigin1 gosteren kayitlart (hizmet dokiimii, referans
yazisi/mektubu, sozlesme, fatura, portfolyo vb.)
sunmak,
b) Yeterlilik kapsaminda yer alan yeterlilik birimleri
icin tanimlanan uygulama sinavlarina katilmak.
Degerlendirme sonucu olumlu olan adaylarin belge
gecerlilik stireleri 5 y1l daha uzatilir.

BELGE YENILEMEDE
15 | UYGULANACAK OLCME-
DEGERLENDIRME YONTEMI

16 YETERLILiGi GELISTIREN Oz Tiitiin, Miiskirat, Gida Sanayii ve Yardimer Iscileri
KURULUS(LAR) Sendikas1 (OZ GIDA-IS)
YETERLILIGi DOGRULAYAN ; o

17 SEKTOR KOMITESI MY K Gida Sektor Komitesi

18 | MYK YONETIM KURULU ONAY |, 155016 2018/39

TARIHi VE SAYISI

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2018 2



18UY0352-4/A1 Calisma Siireglerinde Is Saglig1 ve Giivenligi, Yayin Tarihi:21/03/2018 Rev. No:00
Cevre Koruma, Is Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

18UY0352-4/A1 CALISMA SURECLERINDE iS SAGLIGI VE GUVENLIiGIi, CEVRE
KORUMA, iS ORGANIZASYONU VE GIDA GUVENILIRLIGi YETERLILIiK BiRiMi

Calisma Siireclerinde Is Sagligi ve Giivenligi, Cevre

L T LI B 2 Koruma, 15 Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

2 | REFERANS KODU 18UY0352-4/A1
3 | SEVIYE 4
4 | KREDi DEGERI -
A) YAYIN TARIHI 21/03/2018
Rev. No: 00

5 | B) REVIZYON/TADIL NO Tadil No: 01

C) REVIZYON/TADIL TARIHI |01 No’lu Tadil 10/06/2020-1570

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

15UMS0483-4 Bitkisel Yag Uretim Operatorii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME CIKTILARI
Ogrenme Ciktis1 1: I siireclerinde iISG ve cevre koruma risklerini ve 6nlemlerini aciklar.
Basarim Olgiitleri:
1.1: Calisma siireglerindeki olas1 tehlike ve riskler ile ISG &nlemlerini aciklar.
1.2: Acil durumlarda uygun davranis ve dnlemleri ayirt eder.
1.3: Uretim ortaminda atik tasnifi ve bertarafina yonelik ydntem ve prosediirleri agiklar.
Ogrenme Ciktis1 2: Uretimde is organizasyonu ve gida giivenilirligi saglamaya yonelik kural ve
prosediirleri aciklar.
Basarim Olciitleri:
2.1: Sorumlu oldugu ¢alisma siire¢lerinde organizasyon ve kayit tutma kurallarini agiklar.
2.2: Kisisel sagligin1 korumaya yonelik onlemleri agiklar.
2.3: Personel hijyen kurallarin1 agiklar.
2.4: Uretim ortaminda hijyen ve sanitasyon kurallar1 ile gida giivenilirligini saglamaya yonelik dnlemleri
aciklar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

(T1) Coktan Se¢meli Snav: Al birimine yonelik teorik sinav Ek Al1-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gergeklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az 25 soruluk 4 segenekli ¢oktan segmeli ve her
biri esit puan degerinde yazili sinav uygulanmalidir. Coktan se¢gmeli 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. Sinav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dl¢iilmesi 6ngoriilen tiim bilgi ifadelerini (Ek A1-2)
Olemelidir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

Al birimine yonelik beceri ve yetkinlik ifadeleri diger birimlerin beceri ve yetkinlik kontrol listelerinde
tanimlanmis olup, bu kapsamda 6l¢cme ve degerlendirmesi yapilacaktir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

Adayin s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢cin T1 smavindan basarili olmasi gerekir. Yeterlilik
biriminin gecerlilik siiresi birimin basarildig tarihten itibaren 2 yildir.

YETERI‘-‘ILIK s Oz Tiitin, Miiskirat, Gida Sanayii ve Yardimci Iscileri
o | LS Sendikasi (OZ GIDA-IS)
KURUM/KURULUS(LAR)

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2018 1



18UY0352-4/A1 Calisma Siireglerinde Is Saglig1 ve Giivenligi,
Cevre Koruma, Is Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

Yayin Tarihi:21/03/2018 Rev. No:00

YETERLILIK BIRiIMIiNi

10 | DOGRULAYAN SEKTOR MYK Gida Sektor Komitesi
KOMITESI
MYK YONETIM KURULU

11 T e 21.03.2018 — 2018/39

EK Al-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi igin Tavsiye Edilen Egitime iliskin Bilgiler

YETERLILIiK BiRiMi EKLERIi

1. Gida iiretiminde ISG, acil durum ve ¢evre koruma

2. Gida giivenilirligi
2.1.Gida iiretim siireglerinde iyi tiretim uygulamalart ve HACCP
2.2.Gidalarda olusabilecek riskler ve gida kaynakli hastaliklar
2.3.Genel hijyen kurallar
2.4.Gida sanayinde hijyen ve sanitasyon
2.5 (Gida iiretiminde personel hijyeni

3. Gida iiretiminde is organizasyonu

4. Gida iiretiminde kalite

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

a) BILGILER

. IS Y;ti(:"i.rl‘::ilk Degerlendirme
No Bilgi ifadesi lgili .
vt Basarim Araci
Boliim A
Olgiitii

BG.1 Is vsaghgl. ve guvenllgl acisindan tel.lhke,. r.1sk, risk A 145 11 T1
degerlendirmesi ve ramak kala olay terimlerini agiklar.

BG.2 Qlda .ﬁr.etlm siirec;ler'l'ndekl- temel ISG tehlike ve Al4 11 T1
risklerini kosullarina gore belirler.

BG.3 Glda .iiretl{n sﬁregler'l'ndekl t.emel ISG tehlike ve A11-6 11 T1
risklerine gore, uygun onlemleri agiklar.

BG.4 -(;ahsma. qrtamlnda bulunabilecek saglik ve giivenlik A12 11 T1
isaretlerinin anlamlarini agiklar.
Gida iiretim siireclerindeki islere ve risklerine 6zgi

BG.5 KKD’leri ayirt eder. Als3 11 T
Yiksek, kaygan zemin, giiriiltii, kimyasal bulunan

BG.6 |ortamlardaki calisma kosullarin o6zelligine uygun| A.1.4-6 11 T1
Onlemleri ay1rt eder.

BG.7 |Acil durum kapsamini ve acil durum planini agiklar. A2l 1.2 T1

BG.8 |Acil durumlara uygun davranis ve dnlemleri ayirt eder. | A.2.1-2 12 T1

BG.9 Is kazast ve r}lesl§k hastaliklart  durumunda A21-2 12 T1
uygulanacak prosediirleri agiklar.

BG .10 Uretim ortamlarindaki ¢evre koruma risklerini ayirt] A.1.6 13 T1
eder. A3l

BG .11 Uretim iglemlerinden ¢ikan GSF ve 1skarta iiriinlerin A3.1-4 13 T1
muhafaza kosullarini agiklar.

BG.12 Uretimsel atiklarin (evsel ve kimyasal), geri doniisiim A31-4 13 T1

ve bertaraf kurallarini agiklar.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2018




18UY0352-4/A1 Calisma Siireglerinde Is Saglig1 ve Giivenligi, Yayin Tarihi:21/03/2018 Rev. No:00
Cevre Koruma, Is Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

L Ylgti?‘?:::;k Degerlendirme
No Bilgi ifadesi flgili &
.. Basarim Araci
Boliim o
Olciitii
BG.13 V.arghye.l degisimlerinde verilmesi gereken kritik B.11-3 21 T1
bilgileri ayirt eder.
BG.14 |Gida liretim agamalarinda ig boliimiinii ayirt eder. B.2.1-3 2.1 T1
Gida iretiminde verimlilik ve kaliteyi belirleyen| C.3.1-2
BG.15 ogeleri ayirt eder. C.4.1-3 2.1 T
BG.16 ¥sler.1vr} 6z§1hk ve asamalarina gore kayit ve formlarin| B.3.1-2 21 T
igerigi ve islevini agiklar. D.2.2
BG.17 Uret{m stireclerini etkileyecek saglik sorunlarinin neler C13 29 T
oldugunu agiklar.
BG.18 Uretlm Vs.ureglerlfu e;tklleyecek saglik sorunlarinda C13 29 T
izleyecegi prosediirleri aciklar.
BG.19 |Personel hijyeni kurallarini agiklar. Cl1-2 2.3 T1
Gida giivenilirliginde giivenilir gida, risk, tehlike,
BG.20 |hijyen, dezenfeksiyon, sanitasyon, kontaminasyon| C.1.4-8 2.4 T1
terimlerinin anlamlarini ayirt eder.
Gida iiretim hatlarimin temizlik ve dezenfeksiyon,
BG.21 seinltasyoqda kullanilan malzemg, arag-gere¢ Vel ~ 4 4o 24 T1
yontemleri, mekan, arag, gereg, makine ve ekipmanlara
gore agiklar.
Gida iretiminde isletme, personel ve gida )
BG.22 maddelerinden kaynakli tehlikeleri listeler. ¢.118 24 T
Gida iretiminde igletme, personel ve gida
BG.23 |maddelerinden kaynakli tehlikelerin olusum kosullari| C.1.1-8 24 T1
ve etkilerini tanimlar.
BG.24 Ufetlrp stirecinde kritik kontrol noktalariin takibine C 212 24 T1
yonelik kurallar agiklar.
BG.25 Uretimde bulunan alerjenleri, risklerini ve onlemleri C16 24 T1
ayirt eder.
b) BECERI VE YETKINLIKLER
s Y;ti?‘?:rl:;k Degerlendirm
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi flgili ge ¢
s Basarim Araci
Boliim PO
Olciitii
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18UY0352-4/B1 Ham Yag Rafinasyonu Yayin Tarihi:21/03/2018 Rev. No:00

18UY0352-4/B1 HAM YAG RAFINASYONU YETERLILIK BiRiMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Ham Yag Rafinasyonu
2 | REFERANS KODU 18UY0352-4/B1
3 | SEVIYE 4
4 | KREDI DEGERI -
A) YAYIN TARIHI 21/03/2018
5 | B) REVIZYON/TADIL NO $Z(\j/i'|’7|\|06:0001
C) REVIZYON/TADIL TARIHI |01 No’lu Tadil 10/06/2020-1570

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

15UMS0483-4 Bitkisel Yag Uretim Operatorii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktis1 1: Uretim oncesinde ortam, makine ve ekipmanin_islevselligini, giivenligini ve
hijvenini saglar.

Basarim Olciitleri:

1.1: Ham yag rafinasyonu yapilan ortamda ISG ve hijyen kurallarin1 uygular.

1.2: Ham yag rafinasyonu yapilan ortam, makine ve ekipmani talimatlara uygun sekilde iiretime hazir
hale getirir.

1.3: Rafinasyon oncesi ham yag ve yardimei malzeme hazirliklari yapar.

Ogrenme Ciktis1 2: Ham yagi rafine eder.

Basarim Olciitleri:

2.1: Ham yagdaki yapiskan maddeleri talimatlara uygun sekilde uzaklastirir.

2.2: Yagi talimatlara gére notralize eder.

2.3: Agartma islemini talimatlara gore yapar.

2.4: Vinterizasyon islemini talimatlara gore yapar.

2.5: Koku giderme islemini talimatlara gére uygular.

2.6: Rafine edilen yagi iiriin tankinda depolar.

8 |OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Smmav

(T1) Coktan Se¢meli Sinav: B1 birimine yonelik teorik sinav Ek B1-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gerceklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az 12 soruluk 4 segenekli coktan segcmeli ve her
biri esit puan degerinde yazili sinav uygulanmalidir. Coktan se¢gmeli sorularla diizenlenmis sinavda yanlis
cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Sinavda adaylara her soru i¢in ortalama
iki (2) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az %70’ine dogru yanit veren aday basarili
sayilir. Sinav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dl¢lilmesi dngdriilen tiim bilgi ifadelerini (Ek B1-2)
Olemelidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

(P1): B1 birimine yonelik performansa dayali sinav 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 basari saglamasi i¢in kritik adimlarin
tamamindan bagarili performans gostermek kosuluyla smavin genelinden asgari %80 basar1 gostermesi
gerekir. Performansa dayali smmavin siiresi gercek uygulama sartlarindaki siireye karsilik gelmelidir.
Performansa dayali sinav gergek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis ¢alisma ortaminda
gergeklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek BI1-2) tamami performansa dayali sinav ile
ol¢iilmelidir.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2018 1



18UY0352-4/B1 Ham Yag Rafinasyonu Yayin Tarihi:21/03/2018 Rev. No:00

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye iliskin Diger Kosullar

Adayin s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢in T1 ve P1 smavindan basarili olmasi1 gerekir.
Yeterlilik birimlerinin gecerlilik siiresi birimin basarildigi 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.

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

YETERLILIK BIRTMINI Oz Tiitiin, Miiskirat, Gida Sanayii ve Yardime: Iscileri
¢ || (LU Sendikast (OZ GIDA-IS)
KURUM/KURULUS(LAR)
YETERLILIK BIRIMINI
10 | DOGRULAYAN SEKTOR MYK Gida Sektoér Komitesi
KOMITESI
MYK YONETIM KURULU
L e AT T e S 6] 21.03.2018 — 2018/39

YETERLILIK BiRiMi EKLERI

EK B1-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas igin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler
1. Gida iiretiminde ISG, acil durum ve ¢evre koruma
2. (Gida giivenilirligi

2.1.Gida iiretim siireglerinde iyi tiretim uygulamalar1 ve HACCP

2.2.Gidalarda olusabilecek riskler ve gida kaynakli hastaliklar

2.3.Genel hijyen kurallar1

2.4.Gida sanayinde hijyen ve sanitasyon

2.5.(Gida iiretiminde personel hijyeni

3. Ham yag rafinasyonunda kullanilan makine ve ekipmanin hazirlik ve bakimi
4. Ham yag tiretim ortamlarinin iiretime hazirlanmasi
5. Rafinasyon agsamalari

5.1 Ham yagdaki yapiskan maddelerin uzaklastiriimasi
5.2 Notralizasyon islemi

5.3 Agartma iglemi

5.4 Vinterizasyon islemi

5.5 Koku giderme (deodorizasyon) islemi

5.6 Rafine yagi iiriin tankinda depolama

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

a) BILGILER

AL Y;ti?‘?:’::;k Degerlendirme
No Bilgi ifadesi flgili g
v Basarim Araci
Boliim S
Olciitii
BG .1 Ham yag rafinasyonu islemleri yapilan ortamin ISG ve| A.1.1-6 11 T1
"™ |hijyen kurallarina uygunluk kriterlerini agiklar. C.11-7 '
BG.2 Hgm yag r'aﬁnasy'or_l stirecinde kullanilan makine ve D11-3 19 T1
ekipmanin isglevlerini agiklar.
BG3 Ham yag rafinasyon siirecinde kullanilan makine ve| A.1.2 12 T1
" |ekipmanin giivenlik donanimlarini agiklar. D.1.1-3 '
Makine ve ekipmanin isaret (gevseme, kacak, sizinti,| J.2.1-5
BG.4 5 . b 1.2 Tl
normal dis1 1sinma/soguma, titreme, ses, olagandigi| F.7.9
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UMS Yet_e_rlll_lk ) .
oo . oL Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hgili
v Basarim Araci
Boliim o
Olciitii
koku vb.) ve panel iizerindeki uyarilarina gore olasi
ariza durumlarini ayirt eder.
. . e A22-1
Rafinasyon islemlerinde, {iretimin durdurulmasi
BG.5 J.1.1-3 1.2 Tl
gereken kosullar tanimlar. 1215
Rafinasyon sistemindeki makine ve ekipmanin
BG.6 koruyucu ve periyodik bakimlarina yonelik operatoriin| J.1.1-3 12 Tl
" |sorumlulugu  kapsamindaki uygulamalar1 teknik| J.2.5 '
talimatlarina gore agiklar.
Calisma ortaminin aydinlatma ve havalandirmasinin
BG.7 |(nem ve sicaklik) iiretim i¢in uygun kosullarini| D.3.1 1.2 T1
tanimlar.
BG.8 N{akme ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyon| C.1.4 12 T1
yontemlerini agiklar. D.2.14
BG.9 |Degumming siirecini agiklar. F.1.1-5 2.1 T1
BG.10 |Notralizasyon siireclerini agiklar. FF.23.1]?_130 2.2 T1
BG.11 |Vinterizasyon iglemlerini agiklar. F.6.1-8 24 T1
BG.12 Normal gretlm .standardlnda olmayan {riin i¢in C32 21-6 T1
yapilacak islemleri agiklar.
b) BECERI VE YETKINLIKLER
S Ylgti(ar?:;:;k Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Tigili g
sorie Basarim Araci
Boliim B o
Olciitii
Rafinasyon yapilan ortamin ISG ve hijyen kurallarma| A.1.1-6
*BY.1 9 - 11 P1
uygunlugunu saglar. C.1.1-8
ISG ve personel hijyenine uygun KKD ve KKK (bone, A13
*BY.2 [is kiyafeti, is ayakkabisi, kolluk, kulaklik, maske ve C.1.2 11 P1

benzeri) giyer.

Rafinasyon siireglerinde kisisel hijyen (tirnak, sag,
*BY.3 |[sakal, parfim ve taki kullanmama ve benzeri)|] C.1.1-2 1.1 P1
Onlemlerini uygular.

“BY 4 Mal‘(in'ev .k.ullamm talimatina uygun olarak filtrelerin Bié 11 p1
temizligini kontrol eder. £51

Makine emniyet sistemlerinin  (sensor ve acil
BY.5 |durdurma) ve diger giivenlik donanimlarimin galisir| A.1.1-2 1.1 P1
oldugunun kontroliinii yapar.

Rafinasyon hattindaki sistem ve ekipmanin temizlik ve D.11

BY.6 | levsellik kontrollerini D.1.5 1.2 P1
islevsellik kontrollerini yapar. D214
Rafinasyon hattimin  kontrol parametrelerini (hava

BY 7 bagmm, su basinci, buhar basinci, sicaklik ve beflzerl D.1.2 12 p1
degerleri) kontrol ederek uygun referans araliginda
olup olmadigimi belirler.

BY 8 Kontrol sonrast sistem ve ekipmani recete degerlerine D14 12 p1

uygun olarak {iretime hazir hale getirir.
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Yeterlilik
. UMS Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi lgili g
v Basarim Araci
Boliim o
Olciitii
BY 9 F\Taflnasy(.)n. onamm}n ) aydinlatma ve havalandirma D31 12 p1
sistemlerinin kontroliinii yapar.
Uretim planma gore recetede belirtilen bilesenlerin i
BY.10 yeterli miktarda olup olmadigini kontrol eder. D.4.1-4 13 Pl
BY.11 |Uretim plania uygun bilesenleri hatlara aktarir. E.25 1.3 P1
*BY 12 AyljlstlI'lCl ayarlarmi1 calistirma talimatina uygun F1.1 21 P1
sekilde yapar.
Ayristirictyt  ¢alistirma  talimatina  uygun  sekilde
BY.13 devreye alarak belirtilen siire bosta caligtirir. F.12 2.1 P1
Ayristirict bosta c¢aligirken sistem parametrelerinin
BY.14 |isleme uygun degerlere gelisini kontrol panelinden| F.1.3 21 P1
takip eder.
*BY 15 Ref,:ete degerlerine gore sistemi devreye fllarak ham F14 21 p1
yagdan yapiskan maddelerin ayrigsmasini saglar.
BY.16 |Ayristirilan yagin ara tanklara alinmasini saglar. F.1.5 21 P1
“BY 17 thrahzasyon ayristiricisinin ayarlarimt  galigtirma Fo1 29 p1
talimatina uygun sekilde yapar.
Notralizasyon —ayristiricisint - ¢aligtirma  talimatina
BY.18 |uygun sekilde devreye alarak belirtilen siire bosta| F.2.2 2.2 P1
caligtirir.
Ayristirict bosta calisirken sistem parametrelerinin
BY.19 |isleme uygun degerlere gelisini kontrol panelinden| F.2.3 2.2 P1
takip eder.
Ara tanklardan alinan ve notralizasyon islemi
*BY 20 uy.gulanacalf 11k1.t yagi kalite gnahzlerlne gore fogforlk Eo4 29 p1
asit ve kostik miktarlarin1 verilen recete degerlerinden
belirler.
Ana ayristirici girisinde yagin icerisinde dozajlama
BY.21 |yontemiyle hesaplanan miktarlarda fosforik asit ve| F.2.5 2.2 P1
kostik ilave edilmesini saglar.
Fosforik asit ve kostik ilave edilen yagi ana
ayrigtirictya gegirerek yagin igerisindeki istenmeyen
BY.22 maddelerin sabunsu hale getirilerek uzaklagtirilmasini F.26 2:2 P1
saglar.
BY 23 Ang ayristiricidan Qllial’l yag1 yikama ayristiricisina alip £07 29 p1
su ile yitkanmasini saglar.
Serbest yag asitleri ve yagin sabunlagma sayisinin
istenilen kalite degerlerine uygun olup olmadigini i
BY.24 yikanan yagdan numune alarak kalite kontrol biriminde F.2.8-9 2.2 Pl
kontrol ettirir.
*BY 25 Yikanan yag 1<;§r1s1ndek1 rutubeti ?zaklgstlrmak i¢in| 540 29 p1
kurutucudan gegirerek ara tanklara gonderir.
BY 26 A%artma tankina kapasitesi kadar yagin almmasim F41 23 p1
saglar.
Agartma tankina alinan yagi buharla 1sitma ve
BY.27 |vakumlama islemlerine tabi tutarak rutubetini| F.4.2 2.3 P1
uzaklastirir,
*BY 28 Rgtubeh a}lman yagm igerisine talimatlara uygun £43 23 p1
miktarda agartma topragi ilave eder.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2018 4



18UY0352-4/B1 Ham Yag Rafinasyonu Yayin Tarihi:21/03/2018 Rev. No:00

Yeterlilik
. S . UMS Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Igili
v Basarim Araci
Boliim PR
Olciitii

Rutubeti alinan yag ile agartma topragini talimata
*BY.29 [uygun siire karistirarak yagdaki renk veren maddelerin| F.4.4 2.3 P1
agartma topragi tarafindan emilmesini saglar.

Agartma topragimi yagdan ayristirmak igin karigimin
filtrelerden ge¢mesini saglar.

BY.30 F.4.5 2.3 P1

Uygunluk onay1 alinan agartilmis yagin ara tanklara

BY.3l aktarilmasini saglar.

F.4.6 2.3 P1

Agartma sonrasi temizlik ve kontrol (filtre temizligi,
BY.32 |yaghh toprak bosaltilmasi, bezlerin ve plakalarin| F.5.1-2 2.3 P1
kontrolii) islemlerini yapar.

Rafineride agartilmis yagi reaktorlere alarak talimatta
belirtilen siirede karigtirip istenilen sicakliga kadar

*
BY.33 sogutarak katilasan ve yaga bulaniklik veren F.6.1 24 P1
maddelerin ayrilmasini saglar.
BY 34 Yagin ve sogutma suyunun sicakligini aralikli olarak F6.2 24 p1

takip ederek belirlenen derecelerde tutulmasini saglar.

Istenilen sicakhiga kadar sogutulan yagin reaktdrden
BY.35 |vinterize dinlenme tanklarina transferini saglayarak| F.6.3 24 P1
talimata uygun siire dinlendirir.

Dinlenme islemi sonrasi yagin kalite degerlerinin

BY.36 uygunlugunu takip eder.

F.6.4 2.4 P1

Yagi serpatinler ile talimatta belirlenen sicaklik
BY.37 |degerine kadar sogutarak soguyan karigimin| F.6.6 2.4 P1
filtrelerden siiziilmesini saglar.

Stizme islemi sonrast yagin kalite degerlerinin
BY.38 |uygunlugunu  takip  ederek  uygun  yaglari| F.6.8 2.4 P1
deodorizasyon {initesine transfer eder.

BY. 39 |Deodorizasyon sistemini vakum altina alir. F.7.1 2.5 P1

Vakum degeri istenilen degerin altina diistiigi zaman

*
BY.40 sisteme yagin girisini saglar.

F.7.2 25 P1

Sisteme girecek olan yagm recete bilgilerine gore
BY.41 |deodorizasyon sisteminin acgik buhar, basmng ve| F.7.3 25 P1
deodorize zaman ayarlarini belirler.

Giren yagin deodorizasyon sistemindeyken yag asitleri

*
BY.42 ve koku veren maddelerden ayrigmasini saglar.

F.7.4 25 P1

Deodorizasyon sistem parametrelerini (su giris basinci,
BY.43 |yliksek buhar basinglari, sistem sicaklik gostergeleri,| F.7.8 2.5 P1
vakum degerleri vb.) islem sirasinda takip eder.

Deodorizasyon islemi sonrasi ¢ikan iriinlerin kalite
BY.44 |analizlerini yaptirarak kalite birimi tarafindan| F.7.5 25 P1
belirlenen degerlerde olup olmadigini takip eder.

Uygun kalite degerindeki yaglarin iirlin tanklarma

BY.45 | . S F.7.6 2.5 P1
gonderilmesini saglar.

*BY 46 Deodorize .ecmmls yagin {irlin tankina dnce giren 6nce| g4 26 p1
cikar prensibine uygun olarak depolanmasini saglar.

BY 47 Tanklardaki yagdan periyodik olarak numune alarak £8.9 26 p1

yagin kalite takibinin yapilmasini saglar.
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Yeterlilik
. UMS Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Hgili &
v Basarim Araci
Boliim o
Olciitii
BY 48 Depodarl cikist .yapllacak yagin kalite degerlerinin F83 26 p1
uygunlugunu takip eder.
BY 49 Kalite degerleri uygun Qlan yagm k'u.lla.mlnwl yerine gore| g, 26 p1
tankere ya da dolum tesislerine gegigini saglar.
*BY 50 Kgrlstlr.lcﬂ%rl tahmatlne.l uygun selfllde caligtirarak tank F85 26 p1
icindeki yaglarin homojenligini saglar.
BY.51 [Stok takibi i¢in tanktaki yag seviyelerini takip eder. F.8.6 2.6 P1
Depolanan yagin muhafaza sicakligini  koruyup
BY.52 korumadigini sicaklik gostergelerinden takip eder. F.8.7 2.6 P1

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.
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18UY0352-4/B2 HAM YAG MODIFIKASYONU YETERLILIK BiRiMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Ham Yag Modifikasyonu
2 | REFERANS KODU 18UY0352-4/B2
3 | SEVIYE 4
4 | KREDI DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 21/03/2018
5 | B) REVIZYON/TADIL NO $Z(\j/i'|’7|\|06:0001
C) REVIZYON/TADIL TARIHI |01 No’lu Tadil 10/06/2020-1570

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

15UMS0483-4 Bitkisel Yag Uretim Operatorii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktis1 1: Uretim 6ncesinde ortam, makine ve ekipmanin islevselligini, giivenligini ve
hijyenini saglar.

Basarim Olciitleri:

1.1: Ham yag modifikasyonu yapilan ortamda ISG ve hijyen kurallarin1 uygular.

1.2: Ham yag modifikasyonu yapilan ortam, makine ve ekipmani talimatlara uygun sekilde iiretime hazir
hale getirir.

1.3: Modifikasyon i¢in malzeme hazirliklar1 yapar.

Ogrenme Ciktis1 2: Modifikasyon islemlerini yapar.

Basarim Olgiitleri:

2.1: Yagm ayristirilmasi (fraksiyon) islemini talimatlar dogrultusunda yapar.
2.2: Yaga hidrojenasyon islemini talimatlar dogrultusunda uygular.

2.3: Yaga interesterifikasyon iglemini talimatlar dogrultusunda uygular.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Smmav

(T1) Coktan Se¢meli Sinav: B2 birimine yonelik teorik sinav Ek B2-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gerceklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az 12 soruluk 4 segenekli coktan segcmeli ve her
biri esit puan degerinde yazili sinav uygulanmalidir. Coktan se¢gmeli sorularla diizenlenmis sinavda yanlis
cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Sinavda adaylara her soru i¢in ortalama
iki (2) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az %70’ine dogru yanit veren aday basarili
sayilir. Sinav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dl¢lilmesi dngdriilen tiim bilgi ifadelerini (Ek B2-2)
olgmelidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

(P1): B2 birimine yonelik performansa dayali sinav Ek B2- 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 basari saglamasi i¢in kritik adimlarin
tamamindan bagarili performans gostermek kosuluyla sinavin genelinden asgari %80 basar1 gostermesi
gerekir. Performansa dayali smmavin siiresi gercek uygulama sartlarindaki siireye karsilik gelmelidir.
Performansa dayali sinav gergek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis ¢aligma ortaminda
gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek B2-2) tamami performansa dayali sinav ile
Olclilmelidir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Tliskin Diger Kosullar

Birim i¢in 6ngoriilen siavlarin gegerlilik siiresi sinavin basarildig: tarihten itibaren 1 yildir. Birimin elde
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edilebilmesi i¢in basarilan sinav tarihleri arasindaki siire farki bir yil1 gecemez.

Yeterlilik birimlerinin gegerlilik siiresi birimin basarildig tarihten itibaren 2 yildir.

Adayin kendi ve diger kisilerin can giivenligini tehlikeye sokacak bir davranig géstermesi halinde sinava
son verilir,

9

YETERLILIiK BiRIMINI
GELISTIREN
KURUM/KURULUS(LAR)

Oz Tiitiin, Mﬁskirat, Qlda Sanayii ve Yardimei Isgileri
Sendikas1 (OZ GIDA-IS)

10

YETERLILIK BIRiIMIiNi
DOGRULAYAN SEKTOR MYK Gida Sektor Komitesi
KOMITESI

11

MYK YONETIM KURULU

ONAY TARIHI ve SAYISI 21.03.2018 - 2018/39

YETERLILIiK BiRiMi EKLERIi

EK B2-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas i¢in Tavsiye Edilen Egitime Mliskin Bilgiler
1. Gida tiretiminde ISG, acil durum ve ¢evre koruma
2. Gida giivenilirligi

2.1 Gida iiretim siireglerinde iyi liretim uygulamalari ve HACCP

2.2 Gidalarda olusabilecek riskler ve gida kaynakli hastaliklar

2.3 Genel hijyen kurallari
2.4 Gida sanayinde hijyen ve sanitasyon
2.5 Gida tiretiminde personel hijyeni
Ham yag modifikasyonunda kullanilan makine ve ekipmanin hazirlik ve bakimi
Ham yag modifikasyon ortamlarinin iiretime hazirlanmasi
Yagin ayristirilmasi (fraksiyon) islemi
Hidrojenasyon islemi
Interesterifikasyon islemi

Nookw

EK B2-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi
a) BILGILER

DS Y;ti?‘?:rl:;k Degerlendirm
No Bilgi ifadesi flgili ge ¢
e Basarim Araci
Boliim o
Olciitii
BG.1 Ham yag modifikasyon islemleri yapilan ortamin ISG| A.1.1-6 11 T1
"~ |ve hijyen kurallarina uygunluk kriterlerini agiklar. C.l1-7 '
BG.2 qu yag rn'odiﬁka'sy.on stirecinde kullanilan makine ve D.1.1-3 12 T1
ekipmanin iglevlerini agiklar.
BG.3 Modifikasyon siirecinde kullanilan makine ve| A.1.2 12 T1
"~ |ekipmanin giivenlik donanimlarini agiklar. D.1.1-3 '
Makine ve ekipmanin isaret (gevseme, kacak, sizinti,
BG.4 normal dis1 151nma/§9guma, tjtreme, ses, o{agandlsl 1215 12 T1
koku vb.) ve panel iizerindeki uyarilarina gore olasi
ariza durumlarini ayirt eder.
- . . . v .. |A22-1
Ham yag modifikasyon islemlerinde, iiretimin
BG.5 J.1.1-3 1.2 Tl
durdurulmasi gereken kosullar1 tanimlar. 12.1-5
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Yeterlilik
UMS L. 5 .
oo . oL Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hgili
v Basarim Araci
Boliim PR
Olciitii

Modifikasyon yapilan makine ve ekipmanin koruyucu
ve periyodik bakimlarma yonelik operatoriin| J.1.1-3 12 T1
sorumlulugu  kapsamindaki uygulamalar1  teknik| J.2.1-5 '
talimatlarina gore aciklar.

Calisma ortaminin aydinlatma ve havalandirmasinin

BG.6

BG.7 |(nem ve sicaklik) iiretim i¢in uygun kosullarini| D.3.1 1.2 T1
tanimlar.
BGS Maklne ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyon| C.1.4 12 T
yontemlerini agiklar. D.2.1-4
Normal iiretim standardinda olmayan firiin i¢in| G.1.4 i
BG.9 yapilacak islemleri agiklar. G.3.8 2.1-3 T
BG.10 |Fraksiyon siirecini agiklar. G.1.1-6 21 T1
BG.11 |Hidrojenasyon siireglerini agiklar. G.2.1-5 2.2 T1
BG.12 |interesterifikasyon siireclerini agiklar. G.3.1-8 2.3 T1

b) BECERI VE YETKINLIKLER

Yeterlilik
s Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Tlgili g
st Basarim Araci
Bolum | - .. ..
Olciitii
*BY 1 Modifikasyon yapilan ortamim ISG ve hijyen kurallarina| A.1.1-6 11 p1
"™ luygunlugunu saglar. C.1.1-8 '

ISG ve personel hijyenine uygun KKD ve KKK (bone, is A13
*BY.2 |kiyafeti, is ayakkabisi, kolluk, kulaklik, maske ve C.1.2 1.1 P1
benzeri) giyer. e
Modifikasyon siireglerinde kisisel hijyen (tirnak, sag,
*BY.3 [sakal, parfiim ve taki kullanmama ve benzeri)| C.1.1-2 11 P1
Onlemlerini uygular.

Makine kullanim talimatina uygun olarak filtrelerin
e D.15

temizligini kontrol eder.

Makine emniyet sistemlerinin (sensor ve acil durdurma)

BY.5 |ve diger giivenlik donanimlarinin ¢alisir oldugunun| A.1.1-2 11 P1

kontroliinii yapar.

Uretim hattindaki sistem ve ekipmanlarin temizlik ve

*BY 4 11 P1

BY.6 |islevsellik kontrollerini yaparak iiretime uygunlugunu DDz'li:_L 4 12 P1
belirler. -
Uretim hattinin kontrol parametrelerini (hava basinci, su

BY 7 basinci, buhar basinci, sicaklik ve benzeri degerl?rl) D.1.2 12 p1
kontrol ederek uygun referans araliginda olup olmadigini
belirler.

BY 8 Kontrol sonras sistem ve eklpma.n% recete degerlerine D14 12 p1
uygun olarak {iretime hazir hale getirir.

BY 9 Uretlm _ortaminin ) Elydlnlatma ve havalandirma D.3.1 19 p1
sistemlerinin kontroliinii yapar.

BY 10 Uretim planina gore recetede belirtilen bilesenlerin D.4.1-4 13 p1

yeterli miktarda olup olmadigini kontrol eder.
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Yeterlilik
: UMS Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Hgili g
v Basarim Araci
Bolim | 7 .. .
Olciitii
BY.11 |Uretim planmna uygun malzemeyi hatlara aktarir. E.25 13 P1
BY 12 Fra'ks'lyon te51s1n1nv .sogutm.a. sistemlerini regetede G11 21 p1
belirtilen sicaklik degerine getirir.
Yaglar tesise alip kademeli olarak regetede belirtilen
*BY.13 [sicaklik degerine getirerek kristalizasyon iglemine tabi| G.1.2 21 P1
tutar.
*BY 14 Krlstahzasyondavn cikan yaglarin receteye uygun olarak G.13 21 p1
filtrasyonunu saglar.
BY 15 Frak31y0f1 1§1em1 sonrasi yagin kalite degerlerinin G.14 21 p1
uygunlugunu kalite biriminden takip eder.
BY 16 Yag1 hidrojenasyon tanklarina alarak vakum altinda G21 29 p1

buharla 1sitip regetede belirtilen nem degerine getirir.
Uygun nem degerine getirilen yaga recetesine gore
*BY.17 |katalizor ve hidrojen gaz1 vererek reaksiyonun| G.2.2 2.2 P1
(hidrojenasyon) gerceklesmesini saglar.

Hidrojene yagin katalizorden ayrilmasi igin filtrasyon

BY.18 |. . G.2.3 2.2 P1
iglemi uygular.
Interesterifikasyon tankina alinan yag: 1sitarak serbest

*BY.19 |yag asidi oranini regetede belirtilen degerlere uygun hale| G.3.1 2.3 P1
getirir.

BY 20 Interesterlflka§yon timklndakl' yakum parametrelerini G.3.2 23 p1
recetede belirtilen degerlere getirir.
Interesterifikasyon tankindaki vakum parametrelerinin

BY.21 |recetede belirtilen limit degerler arasinda olmasini| G.3.3 2.3 P1
saglar.

*BY 22 Interesterifikasyon .tz.mklndakl yagt Vak-u.m altinda G.3.4 23 p1
1sitarak recetede belirtilen nem degerine getirir.

BY 23 Intvere.sterlflkasyop .tanklna recetede belirtilen sicaklik G35 23 p1
degerinde katalizor ilave eder.
Interesterifikasyon sonrasinda meydana gelen sabun

BY.24 miktarina gore recetede belirtilen oranda asit ilave eder. G.3.6 2.3 P1

BY 25 Sftbun rn.lktarl. azalan yagi, agar‘Ema tankina gondererek G37 23 p1
agartma islemi uygulanmasini saglar.
Islem sirasinda tank degerlerinin (sicaklik yag seviyesi

BY.26 |vb.) recetede belirtilen limit degerler arasinda olmasini| G.3.8 2.3 P1

saglar.
(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.
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18UY0352-4/B3 MARGARIN YAPIMI YETERLILIK BiRiMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Margarin Yapimi
2 | REFERANS KODU 18UY0352-4/B3
3 | SEVIYE 4
4 | KREDI DEGERI -
A) YAYIN TARIHI 21/03/2018
5 | B) REVIZYON/TADIL NO $§(‘j’i'l'7'\|°(;:0001
C) REVIZYON/TADIL TARIHI |01 No’lu Tadil 10/06/2020-1570

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

15UMS0483-4 Bitkisel Yag Uretim Operatorii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktis1 1: Uretim 6ncesinde ortam, makine ve ekipmanin islevselligini, giivenligini ve
hijvenini saglar.

Basarim Olciitleri:

1.1: Margarin iiretilen ortamda ISG ve hijyen kurallarini uygular.

1.2: Margarin tiretilen ortam, makine ve ekipmani talimatlara uygun sekilde iiretime hazir hale getirir.
1.3: Margarin tiretimi i¢in malzeme hazirliklar yapar.

Ogrenme Ciktis1 2: Margarin yapar.

Basarim Olgiitleri:

2.1: Yag ve su fazini regete dogrultusunda hazirlar.

2.2: Siit fazini regete dogrultusunda hazirlar.

2.3: Regete dogrultusunda emiilsiyon hazirlar.

2.4: Talimatlar dogrultusunda pastorizasyon yapar.

2.5: Talimatlar dogrultusunda kristalizasyon islemi uygular.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Smmav

(T1) Coktan Seg¢meli Sinav: B3 birimine yonelik teorik sinav Ek B3-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gerceklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az 12 soruluk 4 segenekli coktan 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 i¢in ortalama
iki (2) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az %70’ine dogru yanit veren aday basarili
sayilir. Sinav sorulari, bu birimde teorik sinav ile 6l¢lilmesi ongoriilen tiim bilgi ifadelerini (Ek B3-2)
Olemelidir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

(P1): B3 birimine yonelik performansa dayali sinav Ek B3- 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 % 80 basar1 gostermesi
gerekir. Performansa dayali smavin siiresi gercek uygulama sartlarindaki siireye karsilik gelmelidir.
Performansa dayali sinav gergek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis ¢alisma ortaminda
gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek B3-2) tamami performansa dayali smav ile
Olclilmelidir.
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8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye iliskin Diger Kosullar

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

Yeterlilik birimlerinin gecerlilik siiresi birimin basarildigi tarihten itibaren 2 yildir.

Adayin kendi ve diger kisilerin can giivenligini tehlikeye sokacak bir davranis gostermesi halinde sinava
son verilir,

YETERI?ILIK ST DA DI Oz Tiitiin, Miiskirat, Gida Sanayii ve Yardimeci Iscileri
¢ || CLULEANTON Sendikas1 (OZ GIDA-IS)
KURUM/KURULUS(LAR)
YETERLILIK BIRIMINi
10 | DOGRULAYAN SEKTOR MYK Gida Sektor Komitesi
KOMITESI
MYK YONETIM KURULU
11| ONAY TARIHI ve SAYISI 21.03.2018 — 2018/39

YETERLILIK BiRiMi EKLERI

EK B3-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi i¢in Tavsiye Edilen Egitime Mliskin Bilgiler
1. Gida iiretiminde ISG, acil durum ve ¢evre koruma
2. Gida giivenilirligi

2.1 Gida iiretim siireglerinde iyi liretim uygulamalar1 ve HACCP

2.2 Gidalarda olugabilecek riskler ve gida kaynakli hastaliklar

2.3 Genel hijyen kurallar1

2.4 Gida sanayinde hijyen ve sanitasyon

2.5 Gida iiretiminde personel hijyeni

Margarin tiretiminde kullanilan makine ve ekipmanin hazirlik ve bakimi
Margarin tiretim ortamlarinin tiretime hazirlanmasi

Yag ve su fazi hazirlama

Emiilsiyon hazirlama

Pastorizasyon iglemi

Kristalizasyon islemi

N AW

EK B3-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi

a) BILGILER

DS Ygti?‘?:rl:;k Degerlendirm
No Bilgi ifadesi flgili ge €
e Basarim Araci
Boliim o
Olciitii
BG.1 Margarin iiretimi yapilan ortamin ISG ve hijyen| A.1.1-6 11 T
"~ |kurallarina uygunluk kriterlerini agiklar. C.l1-7 '
Uretim siirecinde kullamlan makine ve ekipmanin
1.2 T1
BG.2 islevlerini agiklar. D.1.1-3
BG3 Uretim siirecinde kullanilan makine ve ekipmanin| A.1.2 12 T1
™ |glivenlik donanimlarimi agiklar. D.1.1-3 '
Makine ve ekipmanin isaret (gevseme, kagak, sizinti,
BG.4 normal dis1 1smma/s9{;uma, tjtreme, ses, o{agandlsl 1215 12 T1
koku vb.) ve panel iizerindeki uyarilarma goére olasi
ariza durumlarim ayirt eder.
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UMS Yet_e_rlll_lk ) .
from € . oL Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi gili
v Basarim Araci
Boliim o
Olciitii
L . e A.2.1-2
Margarin iiretimi islemlerinde, iiretimin durdurulmasi
BG.5 Ken kosull . J.1.1-3 1.2 Tl
gereken kosullar1 tanimlar. 1215
Uretim yapilan makine ve ekipmanin koruyucu ve
BG6 periyodik bakimlarma yénelik operatériin sorumlulugu| J.1.1-3 12 T1
"~ |kapsamindaki uygulamalar1 teknik talimatlarma gore| J.2.1-5 '
aciklar,
Calisma ortaminin aydinlatma ve havalandirmasinin
BG.7 |(nem ve sicaklik) iiretim i¢in uygun kosullarini| D.3.1 1.2 T1
tanimlar.
BGS Maklne ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyon| C.1.4 12 T
yontemlerini agiklar. D.2.1-4
BG.9 |Yag ve su fazi hazirlama siirecini agiklar. H.1.1-5 21 T1
BG.10 |Siit faz1 hazirlama siirecini agiklar. H.2.1-6 2.2 T1
BG.11 |Emiilsiyon hazirlama siireclerini agiklar. H.3.1-2 2.3 T1
BG.12 |Pastorizasyon siirecini agiklar. H.4.1-2 24 T1
BG.13 |Kristalizasyon siirecini agiklar. H.5.1-3 25 T1
BG.14 Normal lretim .standardlnda olmayan {iriin igin H25 215 T1
yapilacak iglemleri agiklar.
b) BECERI VE YETKINLIKLER
. LS Y;ti?"i‘rl’::ilk Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi gili g
v Basarim Araci
Bolim | 7 .. ..
Olciitii
Margarin {iretimi yapilan ortamin ISG ve hijyen| A.1.1-6
*BY.1 - - 11 P1
kurallarina uygunlugunu saglar. C.1.1-8
ISG ve personel hijyenine uygun KKD ve KKK (bone, is A13
*BY.2 [kiyafeti, is ayakkabisi, kolluk, kulaklik, maske ve C. 1'2 1.1 P1
benzeri) giyer. "
Uretim siireclerinde kisisel hijyen (tirnak, sag, sakal,
*BY.3 |parfim ve taki kullanmama ve benzeri) o6nlemlerini| C.1.1-2 11 P1
uygular.
*BY 4 Mal‘(ln'ev kullanim  talimatina  uygun olarak filtrelerin D11 11 P1
temizligini kontrol eder. D.1.5
Makine emniyet sistemlerinin (sensor ve acil durdurma)
BY.5 |ve diger giivenlik donanimlarimin c¢alisir oldugunun| A.1.1-2 11 P1
kontroliinii yapar.
Uretim hattindaki sistem ve ekipmanin temizlik ve D11
BY.6 [islevsellik kontrollerini yaparak {iretime uygunlugunu D 2 i_ 4 1.2 P1
belirler. o
Metal dedektoriiniin islevsellik kontrollerini talimatlarma| A.1.2
BY.7 | . 1.2
gore yapar. D.1.1
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Yeterlilik
. UMS Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi lgili g
v Basarim Araci
Bolim | 7 .. .
Olciitii
Uretim hattinin kontrol parametrelerini (hava basinci, su
BY 8 basinci, buhar basinci, sicaklik Vev benzeri degerlerzm) D12 12 p1
kontrol ederek uygun referans araliginda olup olmadigim
belirler.
BY 9 Kontrol sonrast glstem ve eklpma.m recete degerlerine D14 12 p1
uygun olarak {iretime hazir hale getirir.
Uretim  ortaminin  aydinlatma ve  havalandirma
BY.10 sistemlerinin kontroliinii yapar. D.3.1 12 Pl
Uretim planma gore recetede belirtilen bilesenlerin )
BY.11 yeterli miktarda olup olmadigini kontrol eder. D.4.1-4 13 Pl
BY.12 |Uretim planina uygun malzemeyi hatlara aktarr. E.25 13 P1
Uretim programma gdre calistlacak  iiriin  icin
*BY.13 |kullanilacak yag: tanka alarak regete degerlerine kadar| H.1.1 21 P1
1SILIT.
Yag fazi tankina, regetede belirtilen miktar ve 6zellikte
BY.14 |yagda ¢oziinen bilesenleri talimatina uygun sekilde| H.1.2 21 P1
ekler.
BY 15 Yag fazini talimatta belirtilen sicaklik degerinde sabit H.13 21 p1
' tutarak karistirir, o '
Uretim programma gore calistlacak  iiriin  igin
*BY.16 kullanilacak suyu tanka alarak recete degerlerine kadar| H.1.4 21 P1
1SILIT.
BY 17 Su fazi tankina, recetede belirtilen miktar ve Ozellikte H.12 21 p1
' suda ¢0ziinen bilesenleri talimatina uygun sekilde ekler. o '
BY 18 Su fazin1 talimatta belirtilen sicaklik degerinde sabit H.13 21 p1
' tutarak karistirir. o '
BY 19 S]l:; faz1 hazirlama tankina kullanilacak miktarda suyu H21 29 p1
Recetede belirtilen miktarda siittozu/peyniraltt  suyu
BY.20 tozu/yogurt tozu Ve benzeri bilesenleri tanka ekler. H.22 2.2 Pl
BY.21 |Siit fazimi pastdrize eder. H.2.3 2.2 P1
BY 22 iigﬁ;in degerlere gelen siit fazimi iiretim degerlerine H26 29 p1
BY 23 Yag/suvfazmm ve siit fazinin 1sten1}en degerlerde olup H15 23 p1
olmadigini laboratuvar sonuglarina gore takip eder.
*BY 24 Uriiniin recetesine uygun miktardaki yag, yag fazi, su H.3.1 23 p1
"~ |faz1 ve siit fazimi talimatlara uygun sekilde karistirir o '
BY 25 Hazirlanan emiilsiyonu pompa yardimu ile pastdrizasyon H.41 23 p1
' sistemine gonderir. o '
*BY.26 |Emiilsiyonu pastorize eder. H.4.2 24 P1
BY.27 |Pastorizasyon sonrasi emiilsiyonu sogutucuya gonderir. | H.5.1 24 P1
Sogutma silindiri sicakliklarmin talimatlarda belirtilen
BY.28 degerlere uygunlugunu kontrol eder. H.52 2:5 P1
BY 29 Son sogutma silindirinden ¢ikan yagi hat vasitasiyla H.5.3 25 p1
" |doluma iletir. - '

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.
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YETERLILIK EKLERIi

EK 1: Yeterlilik Birimleri

18UY0352-4/A1: Calisma Siireglerinde Is Saglig1 ve Giivenligi, Cevre Koruma, Is Organizasyonu ve
Gida Giivenilirligi

18UY0352-4/B1: Ham Yag Rafinasyonu

18UY0352-4/B2: Ham Yag Modifikasyonu

18UY0352-4/B3: Margarin Yapimi

EK 2: 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,
ilkyardim veya tahliye gerektiren olaylari,

AGARTMA: Yag icerisindeki renk maddelerinin, agir metallerin ve iz metallerin uzaklastirilarak
yagin renginin acilmasi islemini,

ALERJEN MADDE: Bazi bireylerin bedensel 6zellikleri nedeniyle, yenildigi, temas edildigi veya
solundugu takdirde, viicutta asir1 duyarlilik, alerjik tepkiye neden olan maddeleri,
AMBALAJAMBALAJLAMA: Hammaddeden islenmis {irtine kadar, iireticiden kullanict veya
tikketiciye kadar, {iriiniin bir arada tutulmasi, korunmasi, ylklenip-bosaltilmasi, sevk edilmesi ve
tanitilmasi i¢in kullanilan herhangi bir yapidaki herhangi bir malzemeden yapilmis biitiin iiriinleri,
AROMA VERICI: Oldugu haliyle tiiketilmesi amaglanmayan, tat ve/veya koku vermek veya
degistirmek amaciyla gidalara eklenen aroma verici maddeler, aroma verici preparatlar, 1sil islem
aroma vericileri, tiitsii aroma vericileri, aroma onciilleri veya diger aroma vericiler ya da bunlarin
karisimlarindan yapilan veya olusan {irlini,

ATIK: Herhangi bir faaliyet sonucunda olusan, ¢evreye atilan veya birakilan herhangi bir maddeyi,
BITKISEL YAG: Sadece bitkisel kaynaklardan elde edilen, temel olarak yag asitleri gliseridlerinden
olusan, dogal yapisi geregi az miktarda fosfatidler gibi diger lipidleri, sabunlasmayan bilesenleri ve
serbest yag asitlerini igerebilen yagi,

DEGUMMING: Zamks1 maddelerin giderilmesini,

KOKU GIDERME (DEODORIZASYON): Tat ve koku maddeleri gibi ugucu bilesiklerin ve serbest
yag asitlerinin dogrudan buhar distilasyonu ile ayrilmasi islemini,

DEZENFEKSIYON: Korunmaya calisan iiriine bulasabilecek patojen mikroorganizmalarm yok
edilmesi islemi,

DOZAJLAMA: Regete ve standartta belirtilen miktar ve siirede malzeme eklemeyi,

DUYUSAL KONTROL.: Tat, koku ve gorsel olarak yapilan fiziksel degerlendirme yontemini,
EMULSIYON: Birbiriyle karismayan iki stvinin birbiri i¢inde dagilmasindan olusmus homojen
goriliniimlii heterojen sistemleri,

ESANJOR: Is1 transferi saglayan ekipmant,

FRAKSIYON ISLEMI: Yaglarm fiziksel olarak kat1 ve sivi kismmnin ayristirilarak iki farkli yapida
yag elde edilmesini,

FILTRASYON: Bir sivi veya gazi delikli materyalden gegirerek icindeki asili durumda bulunan
partikiilleri ayirma iglemini,

GIDA GUVENILIRLIGI: Gidalarin, gida kaynakli hastaliklara neden olan biyolojik, fiziksel ve
kimyasal etkenleri Onleyecek sekilde islenmesi, hazirlanmasi, depolanmasi ve son tiiketiciye
sunulmasini tanimlayan sistem dongiisiini,

GIDA HIJYENI: Tehlikenin kontrol altina alinmasi ve gidalarin kullanim amaci dikkate alinarak,
insan tiiketimine uygunlugunun saglanmasi i¢in gerekli her tiirlii 6nlem ve kosullarini,

GIDA KATKI MADDESI: Besleyici degeri olsun veya olmasin, tek basina gida olarak tiiketilmeyen
ve gidanin karakteristik bileseni olarak kullanilmayan, teknolojik bir ama¢ dogrultusunda firetim,
muamele, isleme, hazirlama, ambalajlama, tasima veya depolama asamalarinda gidaya ilave edilmesi
sonucu kendisinin ya da yan {iriinlerinin, dogrudan ya da dolayli olarak o gidanin bileseni olmasi
beklenen maddeleri,

HAM YAG: Coziicii ekstraksiyonu ve/veya mekanik yontemle elde edilen, duyusal ve karakteristik
ozellikleri bakimindan dogrudan tiikketime uygun olmayan, rafinasyon veya teknik amagli kullanima

uygun olan yagi,
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HIiDROJENE YAGLAR: Bitkisel yaglarin hidrojenizasyon islemi ile margarin ve diger kat1 yaglarda
kullanima uygun hale getirilmis halini,

HIDROJENASYON: Doymamis yaglarin hidrojen basmcinda 150-180°C'de doymanus yaglarin
katalizor varliginda doyurulmasi islemini,

HIJYEN: Sagliga zarar verecek sartlardan korunmak icin yapilacak uygulamalar ve alman temizlik
onlemlerinin timin,

ISCO: Uluslararas:1 Standart Meslek Smiflama Sistemini,

INTERESTERIFIKASYON: Yaglarin modifikasyonunda kullanilan trigliserid karisimlariin
ozelliklerini istenen yonde degistirme islemini,

ISG: Is saghig1 ve giivenligini,

KATALIZOR: Bir reaksiyonun hizini arttiran veya yavaslatan maddeleri,

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

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

KiSISEL KORUYUCU KIYAFET (KKK): Gida isyerlerinde kisiler tarafindan kullamlan tek
kullanimlik eldiven, is elbisesi, bone, kep, maske, sakallik, galos, ¢izme ve benzeri giysileri,
KOSTIK: Sodyum hidroksit isimli kuvvetli bazi,

KRISTALIZASYON: Coziinmiis maddenin konsentrasyonunun bulundugu sicaklik derecesinde
cozilinebilecegi diizeyin iizerine getirilene kadar eriyigin konsantre edildigi ayirma islemini,

KRITIK KONTROL NOKTALARI: islenen iiriiniiniin giivenli olabilmesi i¢in bir tehlikenin (veya
olast nedenlerinin 6nlenebilmesi), yok edilebilmesi, ya da kabul edilebilir seviyelere indirilebilmesi
i¢in kontrol 6nlemlerinin uygulanmasinin zorunlu oldugu proses asamasi, nokta veya prosediiri,
MARGARIN: Insan tiiketimine uygun bitkisel ve/veya hayvansal yaglar ve/veya siit yagidan elde
edilen temel olarak yag icinde su emiilsiyonu tipinde, siit ve/veya siit {irlinleri igerebilen
sekillendirilebilir iiriin grubunu,

MODIFIKASYON: Yaglarn fiziksel 6zelliklerinde degisikliklere neden olan bir dizi islemi,
MUMSU MADDELER: Uzun karbon zinciri ihtiva eden biiyiik molekiillii yag asidi bilesenlerini,
NOTRALIZASYON: Yagm igerisindeki fosfatid ve sabunsu maddelerin uzaklastirilmasi igin
fosforik asitin kullanilarak kostikle nétrlestirme islemini,

PASTORIZASYON: Hastalik yapici ve iiriine zarar verici mikroorganizmalardan armdirmak
amaciyla 100°C altinda uygulanan 1s1l islemi,

PERLIT: Gida, ilag ve diger kimyasal maddeler iiretiminde siizme yardimci maddesi olarak
kullanilan magmanin asit fazinda olusan kayaci,

PEYNIRALTI SUYU TOZU: peyniralti suyundan suyun uzaklastirilmasi ile elde edilen ve son
iriindeki nem igeriginin agirlik¢a en fazla %5 oraninda oldugu toz iiriinii,

RAFINASYON (SAFLASTIRMA): Ham yagda mevcut olan yag dis1 safsizliklarm, uygun sekilde
yagdan uzaklastirilarak yaga tiiketilebilir 6zellikler kazandirilmas1 amaciyla uygulanan islemi,
RAMAK KALA OLAY: Is yerinde meydana gelen; calisan, isyeri ya da is ekipmanini zarara
ugratma potansiyeli oldugu halde zarara ugratmayan olay,

REAKTOR: Kimyasal tepkimelerin i¢inde olusturuldugu, amaca ve tepkime kosullarina uygun tanki,
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 doniismesine yol agan faktorler ile tehlikelerden kaynaklanan
risklerin analiz edilerek derecelendirilmesi ve kontrol tedbirlerinin kararlastirilmas1t amaciyla
yapilmas1 gerekli ¢alismalari,

SERBEST YAG ASIDi: Yaglarm oksitlenmesi sonucunda yan iiriin olarak ortaya ¢ikan gliserol,
kolesterol gibi bir molekiille esterlesmemis yag asidini,

SABUNSU MADDELER (SOAP-STOCK): Bitkisel ham yaglarin rafinasyonunda serbest yag
asitlerinin kostik ile nétralizasyonu ve yikama sonrasinda ayrigtirtlan yan iiriin,

SAGLIK VE GUVENLIK ISARETLERI: Ozel bir nesne, faaliyet veya durumu isaret eden levha,
renk, sesli veya 151kl sinyal, sozlii iletisim ya da el-kol isareti yoluyla is saglig1 ve gilivenligi hakkinda
bilgi ya da talimat veren veya tehlikelere kars1 uyaran isaretleri,
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SU FAZI: Suda ¢oziilebilen aroma ve katki maddelerinin su ile ¢ozelti haline getirilmesi,

SUT FAZI: Margarin iiretiminde kullanilan siit ve siit iiriinlerinin (peynir alti suyu, siittozu vb.)
karisimini,

SUTTOZU: Yagl, yag1 kismen veya tamamen alinmis siitten, kremadan veya bu iiriinlerin
karisimindan suyun uzaklastirilmasi ile elde edilen ve son iiriinde nem igeriginin agirlik¢a en fazla %5
oraninda oldugu kat1 {iriinii,

TEHLIKE: Isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek, calisam veya isyerini etkileyebilecek,
zarar veya hasar verme potansiyelini,

VINTERIZASYON: Likit yaglardaki safsizliklar ve vaksin uzaklastirilmasi veya alinmas siirecini,
YAG ASITLERI: Degisik uzunlukta diiz zincirlerden meydana gelmis monobazik organik asitleri,
YAG FAZI: Yagdacoziilebilen aroma ve katki maddelerinin yag ile ¢ozelti haline getirilmesini

ifade eder.

EK3: Meslekte Yatay ve Dikey ilerleme Yollari

EK 4: Degerlendirici Olgiitleri:
Degerlendiricilerin asagidaki sartlardan en az birini saglamasi gerekmektedir:

- Gida teknolojileri alaninda egitim veren kurumlarda Ogretmen/dgretim iiyesi/ogretim gorevlisi
olarak en az 3 yil ¢alismis olmak.

- Lisans mezunu olup dlgme ve degerlendirmesini yapacagi yeterlilik birimi alaninda en az iki (2)
yil deneyime sahip olmak.

- Onlisans mezunu olup dlgme ve degerlendirmesini yapacag yeterlilik birimi alaninda en az dort
(4) y1l deneyime sahip olmak.

- Olgme ve degerlendirmesini yapacag: yeterlilik birimi alaminda vardiya sefi, vardiya sorumlusu,
formen, operator vb. olarak fiilen en az bes (5) y1l mesleki deneyime sahip olmak.

Yukaridaki 6zelliklerden en az birine sahip olan ve 6lgme ve degerlendirme siirecinde gorev alacak
degerlendiricilere; smnav ve belgelendirme kuruluslari tarafindan mesleki yeterlilik sistemi, kisinin
gorev alacagr wulusal yeterlilik(ler), 1ilgili uluslararasi/ulusal meslek standart(lar);, Glgme-
degerlendirme, 6lgme-degerlendirmede kalite giivencesi ve ISG konularinda egitim saglanmalidir.
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