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17UY0303-4 Cikolata Hamuru Isleme Operatérii (Seviye 4) Yayin Tarihi:10/05/2017 Rev. No:00

ONSOZ

Cikolata Hamuru Isleme Operatorii (Seviye 4) Ulusal Yeterliligi 5544 sayili Mesleki
Yeterlilik Kurumu (MYK) Kanunu ile anilan Kanun uyarinca ¢ikartilan 19/10/2015 tarihli ve
29507 sayili 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 Kurulus,
Gorev, Calisma Usul ve Esaslar1 Hakkinda Yonetmelik hiikiimlerine gére MYK’nin
gorevlendirdigi Oz Tiitiin, Miiskirat, Gida Sanayi ve Yardimci Iscileri Sendikasi (OZ GIDA-IS)
tarafindan hazirlanmig, sektordeki ilgili kurum ve kuruluslarin goriisleri alinarak
degerlendirilmis ve MYK Gida Sektor Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK

Yo6netim Kurulunca onaylanmaistir.

Cikolata Hamuru Isleme 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, 2017 ULUSAL YETERLILIK i



17UY0303-4 Cikolata Hamuru Isleme Operatérii (Seviye 4) Yayin Tarihi:10/05/2017 Rev. No:00

GIRIS

Ulusal yeterliligin hazirlanmasinda, sektor komitelerinde incelenmesinde ve MYK Yo6netim
Kurulu tarafindan onaylanarak yiiriirliige konulmasinda temel oOlgiitler 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 standartlari veya uluslararasi standartlara dayali olarak
olusturulur.

b) Ulusal yeterlilikler katilimci bir anlayisla hazirlanir ve ilgili taraflarin goriis ve katkisi
alinir.

c) Ulusal yeterlilikler, mesleki alana iligkin i saglig1 ve giivenligi, cevre ve kalite ile ilgili
hususlar1 kapsar.

d) Ulusal yeterlilikler kullanicilar tarafindan anlasilacak sekilde yazilir.

e) Ulusal yeterlilikler hayat boyu 6grenme ilkesi ger¢evesinde bireyin kendini gelistirmesini
ve meslekte ilerlemesini tesvik eder.

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

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

Olclilmesini temin eden unsurlari igerir.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2017 ULUSAL YETERLILIK i



17UY0303-4 Cikolata Hamuru Isleme Operatérii (Seviye 4) Yayin Tarihi:10/05/2017 Rev. No:00

17UY0303-4 CIKOLATA HAMURU iSLEME OPERATORU ULUSAL YETERLILiGi

1 | YETERLILiGIN ADI Cikolata Hamuru Isleme Operatdrii
2 | REFERANS KODU 17UY0303-4
3 | SEVIYE 4

ULUSLARARASI _ o . .
4 SINIFLANDIRMADAKI YERI ISCO 08: 8160 (Gida ve ilgili tirlin makine operatorleri)
5 | TUR -

6 | KREDIi DEGERI -

A)YAYIN TARIHI 10/05/2017

Rev. No: 00
Tadil No: 01

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

Bu yeterlilik Cikolata Hamuru Isleme Operatérii (Seviye 4)

mesleginin egitim almis ve nitelik kazandirilmis kisiler

tarafindan yiiriitiilmesi ve ¢alismalarda kalitenin artirilmasi

i¢in;

e Adaylarin sahip olmasi gereken nitelikleri, bilgi, beceri

8 | AMAC ve yetkinlikleri tanimlamak,

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

e Egitim sistemine, sinav ve belgelendirme kuruluslarina
referans ve kaynak olusturmak

amaciyla hazirlanmistir.

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

7 |B) REVIZYON/TADIL NO

15UMS0484-4 Cikolata ve Cikolatali Uriinler Uretim Operatdrii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standard:

10 | YETERLILIiK SINAVINA GiRiS SART(LAR)I

11 | YETERLILIGIN YAPISI

11-a) Zorunlu Birimler

17UY0303-4/A1: Calisma Siireglerinde Is Saglig1 ve Giivenligi, Cevre Koruma, Is Organizasyonu ve
Gida Giivenilirligi

17UY0303-4/A2: Cikolata Hamuru Isleme

11-b) Se¢meli Birimler

11-c) Birimlerin Gruplandirilma Alternatifleri ve ilave Ogrenme Ciktilar

Adaym yeterlilik belgesi alabilmesi icin zorunlu yeterlilik birimlerinin tamamindan basarili olmasi
gereklidir.

12 | OLCME VE DEGERLENDIRME

Cikolata Hamuru Isleme Operatorii (Seviye 4) Mesleki Yeterlilik Belgesini elde etmek isteyen adaylar
birimlerde tanimlanan sinavlara tabi tutulur. Adaylarin yeterlilik belgesini alabilmeleri i¢in birimlerde

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2017 1



17UY0303-4 Cikolata Hamuru Isleme Operatérii (Seviye 4) Yayin Tarihi:10/05/2017 Rev. No:00

tanimlanan sinavlardan basarili olmalari sart1 vardir.
Yeterlilik birimlerindeki teorik ve performansa dayali sinavlar, her bir birim igin ayr1 ayr1 yapilabilecegi
gibi birlikte de yapilabilir. Ancak her birimin degerlendirmesi bagimsiz yapilmalidir.
Yeterlilik birimlerinin gegerlilik stiresi, birimin basarildig1 tarihten itibaren 2 yildir. Yeterlilik
birimlerinin birlestirilerek bir yeterliligin elde edilebilmesi i¢in tiim birimlerin gegerliligini koruyor
olmas1 gerekmektedir.
13 | BELGE GECERLILIK SUREsi | ¢ikolaa Hamuru Isleme Operatdrii (Seviye 4) mesleki
yeterlilik belgesinin gecerlilik siiresi 5 yildir.
14 | GOZETIM SIKLIGI -
Bes (5) yillik gecerlilik 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
BELGE YENILEMEDE iki y1l veya son alt1 ay boyunca ilgili alanda calistigini
15 | UYGULANACAK OLCME- gosteren  kayitlar1  (hizmet  dokiimii,  referans
DEGERLENDIRME YONTEMIi yazisi/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.
16 YETERLILiGi GELISTIREN Oz Tiitiin, .Ml'iskirat,' Gida Sanayii ve Yardimer Iscileri
KURULUS(LAR) Sendikas1 (OZ GIDA-IS)
YETERLILIGI DOGRULAYAN iy .
17 SEKTOR KOMITESI MYK Gida Sektor Komitesi
MYK YONETIM KURULU
18 ONAY TARIHI VE SAYISI 10/05/2017 - 2017/46

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2017



17UY0303-4/A1 Calisma Siireglerinde Is Saglig1 ve Giivenligi, Yayin Tarihi:10/05/2017 Rev. No:00
Cevre Koruma, Is Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

17UY0303-4/A1 CALISMA SURECLERINDE iS SAGLIGI ve GUVENLIiGi, CEVRE KORUMA,
IS ORGANIZASYONU VE GIDA GUVENILIRLiGI YETERLILIiK BiRiMi

Calisma Siireclerinde Is Sagligi ve Giivenligi, Cevre

S R R R Koruma, Is Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

2 | REFERANS KODU 17UY0303-4/A1
SEVIYE 4
4 | KREDI DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 10/05/2017
. . 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

15UMS0484-4 Cikolata ve Cikolatali Uriinler Uretim Operatorii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME CIKTILARI

Osrenme Ciktisi 1: is siireclerinde iISG ve cevre koruma risklerini ve nlemlerini aciklar.

Basarim Olciitleri:

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

1.2. Acil durumlarda uygun davranis ve 6nlemleri ayirt eder.

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

Osrenme Ciktisi 2: Uretimde is organizasyonu ve gida giivenilirlidini saglamaya vonelik kural ve
prosediirleri aciklar.

Basarim Olgiitleri:

2.1. Sorumlu oldugu caligsma siire¢lerinde organizasyon ve kayit tutma kurallarini agiklar.

2.2. Kisisel sagligini korumaya yonelik dnlemleri agiklar.

2.3. Personel hijyen kurallarini agiklar.

2.4. Uretim ortaminda hijyen ve sanitasyon kurallar1 ile gida giivenilirligini saglamaya yonelik
onlemlerini agiklar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Smmav

(T1) Coktan Seg¢meli Smav: Al birimine yonelik teorik sinav Ek A1-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gergeklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az otuz (30) soruluk 4 segenekli goktan segmeli
ve her biri esit puan degerinde yazili sinav (T1) uygulanmalidir. Coktan segmeli sorularla diizenlenmis
simavda 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¢lilmesi dngoriilen tiim bilgi ifadelerini (Ek
Al-2) dlgmelidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

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

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye iliskin Diger Kosullar

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2017 3



17UY0303-4/A1 Calisma Siireglerinde Is Saglig1 ve Giivenligi,
Cevre Koruma, Is Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

Yayin Tarihi:10/05/2017 Rev. No:00

Adayin s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢cin T1 smavindan basarili olmasi gerekir. Yeterlilik
biriminin gecerlilik siiresi birimin basarildig tarihten itibaren 2 yildir.
YETERLILIK BIRIMINI Oz Tiitiin, Miiskirat, Gida Sanayii ve Yardime: Iscileri
¢ || (LU Sendikast (OZ GIDA-IS)
KURUM/KURULUS(LAR)
YETERLILIK BIRIMINI
10 | DOGRULAYAN SEKTOR MYK Gida Sektor Komitesi
KOMITESI
MYK YONETIM KURULU
11 ONAY TARIHi ve SAYISI 10/05/2017 - 2017/46

YETERLILIK BiRiMi EKLERI

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

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

2. Gida {iiretim siire¢lerinde iyi tiretim uygulamalar1 ve HACCP
3. Gida giivenilirligi

4. Gida tiretiminde personel hijyeni

5. Gida iiretiminde is organizasyonu

6. Gida tiretiminde kalite

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

a) BILGILER
Yeterlilik
oo . UMS Birimi | Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hgili
s Basarim Araci
Bolum | - .. ..
Olgiitii
BG1 Is Vsaghgl' ve giivenligi agisindan .tehhl.<e., risk, risk A11-6 11 T
degerlendirmesi ve ramak kala olay terimlerini agiklar.
BG.2 Gida iiretim ‘isuregle_rlndekl temel ISG tehlike ve riskleri A11-6 11 T1
kosullarina gore belirler.
BG.3 Gnlda iretim fureglerl.ndekl temel ISG tehlike ve risklerine A11-6 11 T1
gore, uygun Onlemleri agiklar.
Gida iiretim siireglerindeki iglere ve risklerine 0zgii )
BG4 KKD’leri ayirt eder. A1.1-6 11 T
Yiksek, kaygan zemin, giiriilti, kimyasal bulunan
BG.5 |ortamlardaki c¢alisma kosullarmin ozelligine uygun| A.1.1-6 11 T1
Onlemleri ayirt eder.
BG.6 |Acil durum kapsamini ve acil durum planini agiklar. A21-2 12 T1
BG.7 |Acil durumlara uygun davranis ve 6nlemleri ayirt eder. A2.1-2 1.2 T1
BG S Is kazg'51 ve meslek hastaliklart durumunda uygulanacak A21-2 12 T1
prosediirleri agiklar.
BG.9 |Uretim ortamlarindaki ¢evre koruma risklerini ayirt eder. | A.3.1-4 13 T1
Uretim islemlerinden ¢ikan GSF ve 1skarta iiriinlerin
BG.10 |muhafaza kosullar ile diger iiretimsel atiklarin (evsel ve| A.3.1-4 1.3 T1
kimyasal), geri doniisiim ve bertaraf kurallarini agiklar.
BG.11 Vardiya degisimlerinde verilmesi gereken kritik bilgileri B.11-3 21 T1

ayirt eder.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2017




17UY0303-4/A1 Calisma Siireglerinde Is Saglig1 ve Giivenligi, Yayin Tarihi:10/05/2017 Rev. No:00
Cevre Koruma, Is Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

UMS Yet_e_rlll_lk ) .
o . P Birimi | Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Tgili
.. Basarim Araci
Bolim | 7 .. .
Olciitii
BG.12 |Gida iiretim agamalarinda is boliimiinii ayirt eder. B.2.1-3 21 T1
BG.13 Gida tiretiminde verimlilik ve kaliteyi belirleyen 6geleri| C.3.1-2, 21 T1
ayirt eder. C.4.1-3
BG.14 15161.‘1}} oz.elhk. ve asamalarina gore kayit ve formlarn|B.3.1-2, 21 T1
icerigi ve islevini agiklar. D.2.2
BG.15 Uretlurn stireclerini etkileyecek saglik sorunlarinin neler| C.1.1- 29 T1
oldugunu agiklar. C.13
BG.16 Uretlm wsureg:ler}nl .etk1leyecek saglik sorunlarinda C1.13 29 T1
izleyecegi prosediirleri aciklar.
BG.17 |[Personel hijyeni kurallarini agiklar. C.l2 2.3 T1
Gida giivenilirliginde giivenilir gida, risk, tehlike, hijyen, c1438
BG.18 |dezenfeksiyon, sterilizasyon, sanitasyon, kontaminasyon| 2. . 2.4 T1
. o C.2.1-2
terimlerinin anlamlarini ayirt eder.
Gida dretim hatlarinin temizlik ve dezenfeksiyon/
sterilizasyon, sanitasyonda kullanilan malzeme, arag-|C.1.4-8,
BG.19 . . A . 2.4 T1
gere¢ ve yontemleri, mekan, arag, gereg, makine ve| C.2.1-2
ekipmanlara gore agiklar.
Gida iiretiminde isletme, personel ve gida maddelerinden c1438
BG.20 |kaynakli tehlikelerin gesitleri, olusum kosullart ve| X7, - 2.4 T1
o C.2.1-2
etkilerini tanimlar.
Uretim siirecinde kritik kontrol noktalarinin takibine| C.1.4-8,
BG.21 yonelik kurallar1 agiklar. C.21-2 24 B
BG.22 Ie_ijreeﬁlmde bulunan alerjenleri, risklerini ve onlemleri ayirt C16 24 T1
b) BECERI VE YETKINLIKLER
UMS Yet_er_’lll_lk ) .
ileili Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi = Basarim Araci
Bolim | 7 .. .
Olciitii
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17UY0303-4/A2 Cikolata Hamuru Isleme Yayin Tarihi:10/05/2017 Rev. No:00

17UY0303-4/A2 CIKOLATA HAMURU ISLEME YETERLILIK BiRiMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Cikolata Hamuru isleme
2 | REFERANS KODU 17UY0303-4/A2
3 | SEVIYE 4
4 | KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 10/05/2017
5 | B) REVIZYON/TADIL NO $§§i|“|'u°azoool
C) REVIZYON/TADIL TARIHI |01 No’lu Tadil 10/06/2020-1570

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

15UMS0484-4 Cikolata ve Cikolatal: Uriinler Uretim Operatdrii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktis1 1: Uretim éncesinde ortam, malzeme, makine ve ekipmanin hazirhgini yapar.

Basarim Olciitleri:

1.1. Cikolata hamuru iiretim ortaminda ISG ve hijyen kurallarmni uygular.

1.2. Cikolata hamuru iiretilen ortam, makine ve ekipmani, talimatlara uygun sekilde iiretime hazir hale
getirir.

Ogrenme Ciktis1 2: Cikolata hamurunu iiretimine hazirlar.

Basarim Olgiitleri:

2.1. Cikolata hamurunu servis tankina alir.

2.2. Cikolata hamurunu temperler.

Ogrenme Ciktis1 3:Kahiph (sade ve/veya cesnili) cikolata iiretimi yapar.
Basarim Olgiitleri:

3.1. Uretim i¢in malzeme hazirliklarini yapar.

3.2. Depozitorii (¢ikolata basma makinesini) {iretime hazirlar.

3.3. Cikolata hamurunu sekillendirir.

Ogrenme Ciktis1 4: Dolgulu cikolata iiretimi yapar.
Basarim Olgiitleri:

4.1. Uretim i¢in malzeme hazirliklarini yapar.

4.2. Dolgulu ¢ikolata iiretimi icin sekillendirme yapar.

Ogrenme Ciktis1 5: Cikolata ile kaplama islemlerini uygular.
Basarim Olgiitleri:

5.1. Kaplama makinasini iirlin talimatina gore hazirlar.

5.2. Kaplanacak yart mamulii talimata uygun hazirlar

5.3. Yart mamulii ¢ikolata ile kaplar.

Ogrenme Ciktisi 6: Uriinlerin ambalajlama islemlerini yapar.
Basarim Olciitleri:

6.1. Ambalajlama yontemleri ve ambalajlama siirecini agiklar.
6.2. Talimata uygun olarak iiriin ambalajlamasi yapar.

6.3. Ambalajlanan iirlinlerin gerekli kontrollerini yapar.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2017 6



17UY0303-4/A2 Cikolata Hamuru Isleme Yayin Tarihi:10/05/2017 Rev. No:00

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Simnav

(T1) Coktan Seg¢meli Smav: A2 birimine yonelik teorik sinav Ek A2-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gergeklestirilir. Teorik sinavda adaylara on bes (15) soruluk 4 segenekli ¢coktan segmeli ve
her biri esit puan degerinde yazili smav (T1) 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. Sinav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dlglilmesi ngoriilen tiim bilgi ifadelerini (Ek
A2-2) 6lgmelidir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

(P1): A2 birimine yonelik performansa dayali sinav Ek A2-2’de yer alan “Beceriler ve Yetkinlikler”
kontrol listesine gore gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday tarafindan bagarilmasi
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 smavin siiresi, belirlenen kapsamda, ger¢ek uygulama sartlarindaki siireye
karsilik gelmelidir. Performansa dayali sinav gergek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis calisma
ortaminda gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek A2-2) tamami performansa dayali sinav ile
Ol¢iilmelidir.

8 ¢) Olgme ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

Adaym s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢cin T1 ve Pl smavindan basarili olmasi gerekir.
Yeterlilik biriminin gecerlilik siiresi birimin basarildigi tarihten itibaren 2 yildir.

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

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

YETERI?ILIK IR0 LN Oz Tiitiin, Miiskirat, Gida Sanayii ve Yardime: Is¢ileri
N (SRR TR Sendikasi (OZ GIDA-IS)
KURUM/KURULUS(LAR)
YETERLILIK BIRIMINi{
10 | DOGRULAYAN SEKTOR MYK Gida Sektor Komitesi
KOMITESI
MYK YONETIM KURULU
11 ONAY TARIHi ve SAYISI 10/05/2017 - 2017/46

YETERLILIiK BIRIMI EKLERI
EK A2-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi igin Tavsiye Edilen Egitime liskin Bilgiler

Gida iiretiminde ISG, acil durum ve gevre koruma

Gida iiretiminde personel hijyeni

Uretimde kullanilan makine ve ekipmanin hazirlik ve bakimi
Uretim ortaminin hazirlanmasi

Cikolata hamurunun temperlenmesi

Sade ve cesnili ¢ikolata sekillendirme

Dolgulu ¢ikolata yapim

Cikolata ile kaplama

. Uretim siireglerinde gevre ve gida giivenilirligi

10. Uriinlerinin ambalajlanmasi

©oNo O~ WNRE
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17UY0303-4/A2 Cikolata Hamuru Isleme

EK A2-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi

a) BILGILER

Yayin Tarihi:10/05/2017 Rev. No:00

Yeterlilik
o . UMS llgili| Birimi | Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Boliim | Basarim Aract
Olciitii
A.1.1-6,
Uretim ortaminin ISG ve hijyen kurallarma uygunluk| C.1.2,
BG.1 kriterlerini agiklar. C.15 11 T
C.1.7-8
Al2,
. . . . . C.2.2,
BG.2 Uretim siirecinde kullanilan makine ve ekipmanin iglevleri D115 12 T1
" lile bunlarin glivenlik donanimlarini agiklar. 3 '1 '1_3 ’ '
J.2.1-5
Makine ve ekipmanin isaret (gevseme, kacak, sizinti,
normal dig1 1sinma/soguma, titreme, ses, olagandisi koku i
BG.3 vb.) ve panel iizerindeki uyarilarina gore olasi ariza 32.15 12 T
durumlarini ay1rt eder.
A2.1-2,
BG.4 Uretim siirecinde iiretimin durdurulmas: gereken kosullari| D.1.1-5, 12 T1
" |tamimlar. J.1.1-3, '
J.2.1-5
Uretimde kullanilan makine ve ekipmanin koruyucu ve
BG5S periyodik bakimlarina yoénelik operatoriin sorumlulugu| J.1.1-3, 12 T1
" |kapsamindaki uygulamalar1 teknik talimatlarima gore| J.2.1-5 '
agiklar.
BG.6 Calisma ortaminin aydinlatma ve havalandirmasinin (nem| C.4.1-2 12 T1
" |ve sicaklik) tiretim i¢in uygun kosullarini tanimlar. D.3.1 '
A.1.6,
BG.7 Makine ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyon| C.1.4-5, 12 T
" |yontemlerini agiklar. D.2.1-4, '
D.3.1
BGS Cikolata 'hgmurlarlmn iiretim gegislerinde sistemi yikama E 145 21 T
gerekgesini agiklar.
E.2.1-11,
BG.9 |Cikolata hamurunun gesitlerini ve farkliliklarini tanimlar. CI; ;f__fi 2.1 T1
H.3.1-4
BG.10 |Uretim sirasinda iiriiniin yiizde bilesenleri onemini a¢iklar.| C.3.1 2.1 T1
BG.11 Clkolata. hamurunda yapilan temperleme islemini ve E21-11 29 T1
gerekeesini agiklar.
BG.12 |Cesni malzemelerinin neler oldugunu agiklar. F.3.1-4 3.1 T1
BG.13 [Uretim gramaj ayarlarinin nasil yapildigini agiklar. F.2.3 3.2 T1
BG.13 Dolgulu c¢ikolata iiretiminde sekillendirme islemini G.21-11 492 T1
agiklar.
BG.15 [Dolgu ve kaplama malzeme tiirlerini ayirt eder. G.1.14 gi T1
BG.14 |Uretilecek iiriiniin saklama kosullarim tanimlar. II' ]é Ji-j: 6.1 T1

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2017
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b) BECERI VE YETKINLIKLER

; Yeterlilik
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi UMS }lglh L B e St
Bolim | Basarim Araci
Olgiitii
A.1.1-6,
Cikolata ve ¢ikolatali iiriin iiretim ortammnmn iSG ve| C.1.2,
*BY.1 |7 < N 11 P1
hijyen kurallarina uygunlugunu saglar. C.1.5,
C.1.7-8
ISG ve personel hijyenine uygun KKD ve KKK (bone, is| A.1.1,
*BY.2 |kiyafeti, is ayakkabisi, kolluk, kulaklik, maske vb.| A.1.3, 11 P1
benzeri) giyer. C.lz2
Uretim siireclerinde kisisel hijyen (tirnak, sac, sakal, )
BY.3 parfiim ve taki kullanmama vb.) 6nlemlerini uygular ¢l 11 P1
BY 4 Uriine uygun ekipmam (pleyt, magazin, kalip vb.) DAill.?S 19 p1
" |makineye/hatta yerlestirir. = ll '1_3 '

Makine emniyet sensor ve acil durdurma sistemlerinin
BY.5 |ve diger giivenlik donanmimlarinin ¢alisir oldugunun| A.1.1-2 1.2 P1
kontroliinii yapar.

Uretim hattindaki depozitér, bant, cesni besleme,
temperleme tinitesi, sogutma dolabi, kaliplarin temizlik| A.1.2

BY.6 ve islevsellik kontrollerini yaparak iiretime uygun hale| D.1.1-4 12 P1
getirir.
. . D.1.2,
Uretim hattinin  kontrol parametrelerinden sicaklik, D14

BY.7 |makine devri, titresim hiz1 degerlerini kontrol ederek E11 1.2 P1
recete degerlerine uygun hale getirir. oo

E.2.2-3
Servis tankinin bog olup olmadigini ve doluysa i¢indeki
BY.8 |hamurun cinsini kontrol eder. E.1.2 1.2 P1
D.1.2,
BY.9 |Sogutma dolabinin 1s1s1m1 periyodik olarak takip eder. F.3.3, 12 P1
G.2.9
BY 10 N{etal detektoriiniin islevsellik kontrollerini talimatlarina| A.1.2 12 o1
gdre yapar. C.2.1-2
Uretim hattinin temizligi (alerjen dahil) ve sterilizasyonu CA;_' ];1?6
*BY.11 |islemlerini  tamimlanan  kapsamda  yontem  ve D'2.1- 4’ 12 P1
prosediirlerine uygun olarak yapar. D 3 2 '
. L i C.2.1-2,
BY.12 |Uretim hattinin temizlik kontroliinii yapar. D23 1.2 P1
- - . . .. .| CU1.4-6,
Temizlik ve sterilizasyonu, mikrobiyolojik Kirlilik
BY.13 . o C.18 1.2 P1
sonucuna gore gerekmesi halinde tekrarlar. D214
. . | Al2
Makine kullanim talimatina uygun olarak hatlardaki C21-2
BY.14 |filtrelerin temizligini kontrol ederek uygunsuzluklari D 1 3 ' 1.2 P1
giderir. D'1.5,
J.2.4
BY 15 1{e<;'etede bellrtl!en hammadde ve k.a.tkl maddelerini D414 13 p1
iiretim alanindaki uygun yerlere yerlestirir.
*BY 16 Alerjen  Ozellikli hammaddeleri {liretim alaninda| A.1.6 13 p1

tanimlanmig alana yerlestirir. C.1.6
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Yayin Tarihi:10/05/2017 Rev. No:00

) Yeterlilik
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi UMS }lglh SN ee erlendiune
Boliim B.asarlm Araci
Oliitii

BY 17 Recgetede behr‘u}en h.amm.e.ldde ve cesnileri beslemelere D44 13 p1
alarak recete degerlerine gore miktarlarini ayarlar.

BY 18 Servis Eanklmn ceket (cidar) sicakligmin fretime| E.1.1, 21 p1
uygunlugunu kontrol eder. G.1.1

BY 19 Servis tankindaki hamurun receteye uygunlugunu E12-3 21 p1
kontrol eder.

BY 20 Bos taI.].k‘l‘ ve hattin1 regetede belirtilen hamur ile yikama E 145 21 p1
prosediiriinii uygular.
Servis tankina, regetede belirtilen hamuru, iiretim E16

*BY.21 |planina gore doldurarak iiretim siirecinde tanimlanan E.1.7 2.1 P1
degerde kalmasini saglar. "

*BY 22 Sery1§ tankindaki hamurun §1cak11g1n1n talimatlarda E21 21 p1
belirtilen derecede kalmasini saglar.

BY 23 Temperleme maklnesmln” sogutma suyu sicakligint ve E29 21 p1
basing ayarlarinin kontroliinii yapar.

BY 24 Tet_nperleme hamur hatlarinin sicakliginin uygunlugunu E23 21 p1
takip eder.

BY 25 'I"fempe.r.l?m.e m:alkmesmde hamurun devridaim etmesinin| -, , 21 p1
stirekliligini saglar.

“BY 26 Temperleme makmesmlv sogutma .k.adefnesme alarak E27.8 21 p1
hamurun referans sicakliina gelmesini saglar.

. .- .| E.Z2.9,

BY 27 Temperlenen hamurdan uygun yontem ve teknikleri C2.1-2, 21 p1

kullanarak numune alir.
C.3.1-2

BY 28 Numune hanlurun temperlem% degerini kontrol ederek E210-11 21 p1
referans araliginda olmasim saglar.

BY 29 Kahbn} s1cak11.g1n1 kont.rf).l .eder.ek temperlenmis hamur £13 29 p1
sicakligina gelip gelmedigini belirler.

BY 30 Clkolatq basmg makinesine dozaj yonlendirme aparatini Fo1 29 p1
takarak iptal pistonlarini ayarlar.

BY 31 Cikolata basma makinesi karistiricisini agarak igerisine F29 29 p1
hamuru alir.

BY.32 |Uriin gesidine/regeteye gore gramaj ayari yapar. F.2.3 2.2 P1

BY 33 ggélfzfrde ¢esni ve hamurun homojen olarak karigmasini £31 31 p1

BY 34 Hamuru kahplgra basarak ¢ikolatanin kalipta yayilmasi £32 39 p1
icin titresim (vibrasyon) uygular.

BY 35 Urlini  sogutma QOIabmda uretzm surecindekl £33 39 p1
parametrelere uygun siire bekleterek sogumasini saglar.
Sogutulan TUriinii kaliptan ¢ikartarak triinii duyusal

BY.36 (goriiniis, tat, koku) olarak kontrol eder. F.3.4 3.2 P1
Servis tankina recetede belirtilen dolgu malzemesini

BY.37 |talimatlarda belirtilen miktarda doldurur. G.12 4.1 P1
Servis tankindaki dolgu malzemesi miktarinin ve

BY.38 [sicakhigmin iretim siiresince referans aralifinda| G 13-4 41 P1
kalmasin1 saglar.

BY.39 |Hazirlanan dolgu malzemesini depozitor haznesine alir. G.z21 4.2 P1

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2017 10



17UY0303-4/A2 Cikolata Hamuru Isleme

Yayin Tarihi:10/05/2017 Rev. No:00

) Yeterlilik
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi UMS }lglh Birimi | Degerlendirme
Bolim | Basarim Araci
Oliitii

Sade ¢ikolata veya dolgu malzemesi hamurunu kaliplara

BY.40 |basarak ¢ikolatanin kalipta yayilmasi icin titresim| G.2.2 4.2 P1
uygular.
Kalib1 ters g¢evirip titresimle hamurun fazlasinin

*

BY.41 dokiilerek kalip icerisinde kabuk olusumunu saglar. G23 4.2 P1

BY 42 Kal}bl yontemine uygun vseklldev sogutma dolabindan G.24 492 p1
gecirerek cikolatanin kabugunu sogutur.
Dolum haznesindeki ¢ikolatali dolgunun/kremanin

BY .43 [sicakliginin referans degerlerinde olup olmadigim| G.2.5 4.2 P1
kontrol eder.
Olusan kabuk yapist icerisine dolgu malzemesinin

BY.44 |(krema, karamel vb.) gramaj ayarim yaparak standart| G.2.5 4.2 P1
degerlerde doldurur.

BY 45 Kalibz, soguvtma dolablndevtn gecirerek dolgu ve kabuk G.26 492 p1
yapisinin sogutulmasini saglar.

BY 46 Sogutulan kabuk“ ve dolgu rpalzemesmm lzerine| ., 49 p1
kapatma amaciyla 6n 1sitma islemi uygular.

BY 47 Kapak hamurunu ekleyerek kalip {izerinden fazla G.28 492 p1
hamuru s1yirir.

BY 48 SoP halini alan {irlinii sogutma dolabindan gegirerek G.29 492 p1
sogutur.

BY 49 Urtini Vkahptan cikartarak talimattaki standartlara| G.2.10, 492 p1
uygunlugunu kontrol eder. C.3.2

BY 50 Batirma 1siticilarini agarak sicaklik derecelerinin standart| D.1.1-4 51 p1

"7 |degerlerde olup olmadigini kontrol eder. H.1.6 '

BY 51 Cl}(Olata batirma {initesine q1k01a“Fa ‘}‘1amurunun gelmesini H.11-2 51 p1
saglayarak hamurun akis kontroliinii yapar.

*BY 52 Titresim (vibrasyon), iifleme fanlann ve tel bandin hizf H.1.3 51 p1
ayarlarini yapar. H.1.5

*BY 53 )I;;;;:ruk mili donme hiz1 ve yonii ile ylikseklik ayarin H14 51 p1
Uretilecek iiriin tiiriine gore besleme haznesinin, besleme

*BY.54 |paletlerinin, besleme bigaklarinin, form verme H.2.1 52 P1
silindirlerinin ve besleme hizinin ayarlarini yapar.

BY 55 Beslene?cek lirlintin iizerindeki gida kirmtilarini toz alma H.22 59 p1
fanlar1 ile temizler.

BY.56 |Kaplanacak yari mamulii sisteme besler. H.2.3 5.2 P1

BY 57 Yar1 mamulil 'yagmurlama hazt:iesmden gecirerek H.3.1 53 p1
kaplama hamuru ile kaplanmasini saglar.

BY 58 Vibrasyon ve iifleme faplarl ile fazla olan hamuru H.3.2 53 p1
styirarak mamule form verir.

BY 59 Kuyruk mili ile mamul alt yiizeyini siyirip alttaki fazla H.3.3 53 p1
hamuru alarak kuyruk yapmasini engeller.

BY 60 I?aplam.a ma}klnesmden glkan _ Urind sogqtma H.3.4 53 p1
tiinellerinde sogutarak ambalajlama {initesine gonderir.

BY 61 Ambalajlama oneesi liriintin gorsel kontrollerini yaparak| C.3.1-2, 6.1 p1
uygun olmayan iiriinleri belirler. 1.1.1-2

. e 9 . C.3.1-2,
BY.62 |Ambalaj malzemesinin iiriine uygunlugunu belirler. 113 6.1 P1
©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2017 11
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) Yeterlilik
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi UMS }lglh SN ee erlendiune
Boliim Bflsarlm Araci
Olciitii
BY 63 Ambalajlan.l.a" makinesi _gene flcakhgl, basim, hiz 114 6.1 p1
ayarlarinin iiriine uygunlugunu saglar.
BY 64 Ambalajlarr.la. stirecinde umpler}n ve ambalaj 1212 6.2 p1
malzemelerinin besleme dengesini saglar.
BY 65 Atl}balaj yaplstlrma, katlama ve klipsleme islemlerini 123 6.2 p1
dogru sekilde yapar.
Ambalajlanan {irlinlerin gramaj ve son iriin kosullarma| C.3.1-2,
*
BY.66 uygunlugunu kontrol eder. 1.2.4 6.3 P1
*BY 67 Ambalaj uzs:rlndekl triin bilgilerinin mevzuata uygun| C.3.1-3, 6.3 p1
olup olmadigini kontrol eder. 1.2.5
BY.68 |Ambalajli ve uygunlugu teyit edilmis {iriinleri koliler. 1.2.6 6.3 P1

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar
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YETERLILIK EKLERI
EK 1: Yeterlilik Birimleri

17UY0303-4/Al: Calisma Siireclerinde Is Saghig ve Giivenligi, Cevre Koruma, Is Organizasyonu ve
Gida Giivenilirligi
17UY0303-4/A2: Cikolata Hamuru Isleme

EK 2: Terimler, Simgeler ve Kisaltmalar

ACIL DURUM: Isyerinin tamaninda veya bir kisminda meydana gelebilecek yangin, patlama,
tehlikeli kimyasal maddelerden kaynaklanan yayilim, dogal afet gibi acil miidahale, miicadele,
ilkyardim veya tahliye gerektiren olaylar,

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

ALERJEN: Insanlarin biinyelerinde alerji olusturabilen madde ve ortamlari,

AMBALAJ/AMBALAJLAMA: Gidanin bir kaba dogrudan temas edecek bigimde yerlestirilmesini
veya kabin kendisini,

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 {iriin,

ATIK: Herhangi bir faaliyet sonucunda olusan, ¢evreye atilan veya birakilan herhangi bir madde,

BATIRMA: Uriin iizerine ¢ikolata hamurunun yagmurlama yaparak kaplanmasi amactyla kullamlan
cikolata kaplama makinesi,

CEKET (CiDAR) SICAKLIGI: Cikolata hamurunun kullanim noktasinda, gereken sicaklikta
muhafaza edilmesini saglayan kapali sistem,

CESNI: Findik, fistik, badem, ceviz, Hindistan cevizi, Antep fistig1, kuru iiziim gibi iiriinler,

CIKOLATA HAMURU: Yapist itibariyle kakao kitlesi, kakao yag1, seker ve siittozu iceren karigimin
s1v1 hali,

CIKOLATA: Kakao iiriinleri ile seker ve/veya tatlandirici; gerektiginde siit yag: disindaki hayvansal
yaglar hari¢ olmak tizere diger gida bilesenleri ile siit ve/veya siit riinleri ve Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde izin verilen katki ve/veya aroma maddelerinin ilavesi ile teknigine uygun sekilde
hazirlanan iiriin (Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi, Cikolata ve Cikolata Uriinleri Tebligi: 2003/23)

DEPOZITOR: Kaliplamali sekillendirmelerde kaliba gikolata hamuru basma amaciyla kullanilan
makineyi,
DEZENFEKSIYON: Korunmaya ¢alisan iiriine bulasabilecek patojen mikro organizmalarm yok

edilmesi islemi,

DOLGU MALZEMESI: Cikolata i¢inde uygun yontemle olusturulan bosluga doldurulan krema,
karamel vb. tiriinler,

DOLGULU CIKOLATA: Dis kismi toplam iiriin agirliginin en az % 25’ini igeren, bitter gikolata,
siitlii ¢ikolata, bol siitlii ¢ikolata ve beyaz g.i.kolatalardan birinden olusan dolgulu c¢ikolata (Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi, Cikolata ve Cikolata Uriinleri Tebligi: 2003/23),

DUYUSAL KONTROL: Uriiniin yapisi hakkinda; tat, koku ve gorsel olarak yapilan fiziksel
degerlendirme yontemi,

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

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2017 13


http://tr.wikipedia.org/wiki/Patojen

17UY0303-4 Cikolata Hamuru Isleme Operatérii (Seviye 4) Yayn Tarihi:10/05/2017 Rev. No:00

GIDA HIJYENI: Tehlikenin kontrol altina alinmasi ve gidalarin kullamim amaci dikkate almarak,
insan tiiketimine uygunlugunun saglanmasi i¢in gerekli her tiirlii dnlem ve kosullari,

GIDA KATKI MADDESI: Tek basina gida olarak tiiketilmeyen veya gidanin karakteristik bileseni
olarak kullanilmayan, besleyici degeri olan veya olmayan, teknolojik bir amag¢ dogrultusunda tiretim,
muamele, isleme, hazirlama, ambalajlama, tasima veya depolama asamalarinda gidaya ilave edilmesi
sonucu kendisi ya da yan iirlinleri, dogrudan ya da dolayli olarak o gidanin bileseni olmasi beklenen
maddeyi,

HIJYEN: Sagliga zarar verecek sartlardan korunmak icin yapilacak uygulamalar ve alinan temizlik
Onlemlerinin timi,

HOMOJEN: Bir karisimin her bir noktasinda ayni 6zelligi gostermesi,

ISCO: Uluslararas: Standart Meslek Siniflamasi,

ISG: Is Saglig1 ve Giivenligi,

KABUK: Dolgulu ¢ikolata iiretiminde, dolgu malzemesinin konulabilmesi i¢in, uygun kalipla i¢i bos
olarak sekillendirilen ¢ikolata,

KALIP: Uriiniin seklinin olusturulmasinda kullanilan aparat,

KAPAK CIKOLATA HAMURU: Dolgulu gikolata imalatinda, dolgu malzemesi (krema, karamel
vb.) doldurulduktan sonra, {iriiniin yine ¢ikolata hamuru ile kaplanarak kapatilmasi,

KAPLAMA: Cesitli gida {irlinlerinin ¢ikolata hamuru ile kaplanmasini,

KATKI MADDESI: Besleyici degeri olsun veya olmasin, tek basina gida olarak tiiketilmeyen ve
gidanin karakteristik bileseni olarak kullanilmayan, teknolojik bir amag¢ dogrultusunda fretim,
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 maddeler,

KIiSISEL HIJYEN: Bireyin kendisinin ve baskasinin sagligina zarar verebilecek sartlardan ve
uygulamalardan korunmak i¢in aldig1 dnlemler,

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 is yerlerinde kisiler tarafindan kullanilan tek
kullanimlik eldiven, is elbisesi, bone, kep, maske, sakallik, galos, ¢izme ve benzeri giysileri,

KRITIK KONTROL NOKTALARI: Uriiniin giivenli olabilmesi icin bir tehlikenin (veya olast
nedenlerinin 6nlenebilmesi), yok edilebilmesi, ya da kabul edilebilir seviyelere indirilebilmesi igin
kontrol 6nlemlerinin uygulanmasinin zorunlu oldugu siire¢ agamasi, nokta veya prosediir,

KUYRUK MIiLI: Cikolata batrma makinelerinde iiriiniin alt tabanmi diizlemek icin kullanilan
ekipmani,

MIKROBIYOLOJIK KIiRLILIK: Besinlerde mikroorganizmalardan kaynaklanan, saglik agisindan
zararli etki ve sonuglara yol acabilecek kirlenme ve bozulmalar,

PERSONEL HIJYENIi: Gida sektoriinde galisanlarin gida giivenilirligi agisindan tiiketicinin
korunmasini saglamak amaciyla gidalarda olabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her tiirli
zararlarin bertaraf edilmesi i¢in alinan énlemlerin biitiiniini,

RAMAK KALA OLAY: Is yerinde meydana gelen, ¢alisan veya is yeri ekipmanini zarar ugratma
potansiyeli oldugu halde zarara ugratmayan olay,

RECETE: Uriiniin bileseninde yer alan hammadde, aroma ve katki1 maddeleri, islem yardimcist vb.
malzemelerin tiirli, miktari/orani ile iiretim siireci islem bilgilerini igeren ve her iiriine 6zel tasarlanan
standart tarife/formiilasyon,

RISK: Tehlikeden kaynaklanacak kayip, yaralanma ya da baska zararli sonu¢ meydana gelme
ihtimali,
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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 kararlastirilmasi amaciyla
yapilmasi gerekli caligmalar,

SADE CIKOLATA: icinde herhangi bir cesni veya dolgu malzemesi kullanilmadan iiretilmis
¢ikolata,

SERVIS TANKI: Kullanilan malzemenin, kullanim igin bekletildigi tank,

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

TEHLIKE: Isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek, calisam1 veya isyerini etkileyebilecek,
zarar veya hasar verme potansiyeli,

TEMPERLEME: Cikolata raf émriiniin uzatilmasi ve iiriiniin parlak goriiniimii i¢in; ¢ikolata hamuru
yapisinda bulunan kararsiz yag kristallerinin dengeli hale getirilmesi (erime ve donma noktalarin
degistirilmesi) amaciyla uygulanan sogutma islemi,

URETIM PLANI: Gergeklestirilecek iiretimin zamana bagli hedef bilgilerini (ne zaman iiretilecek,
kag saatte iiretilecek, ne kadar tiretilecek vb.) bulundugu plant,

VIBRASYON: Cikolata hamurunun yayilarak sekil almasini saglayan titresim islemini
ifade eder.
EK3: Meslekte Yatay ve Dikey ilerleme Yollari

EK 4: Degerlendirici Olgiitleri

Cikolata ve Cikolatal1 Uriinler Uretim Operatorii (Seviye 4) Ulusal Yeterliligine dayali 6lgme ve
degerlendirme siirecinde gorev alacak degerlendiricilerin agsagidaki olgiitlerden en az birini karsilamasi
gerekmektedir;

e Lisans mezunu olup gikolata hamuru isleme alaninda en az iki (2) y1l deneyime sahibi olmak,

e On lisans mezunu olup gikolata hamuru isleme alaninda en az dort (4) y1l deneyime sahibi olmak,

e (Cikolata hamuru isleme alaninda fiilen en az bes (5) yil mesleki deneyime sahip olma ve vardiya
sefi, vardiya sorumlusu, formen vb. olmak,

e (ikolata hamuru isleme alaninda operator olarak en az 10 yil mesleki deneyime sahip olmak,

e Egitim kurumlarinda ¢ikolata iiretimi alaninda en az ii¢ (3) yil egitimci olarak gorev yapmis
olmak.

Yukaridaki o6zelliklere sahip olan ve Olgme ve degerlendirme siirecinde gorev alacak
degerlendiricilere; ilgili alanda yetkilendirilmis kuruluglar tarafindan mesleki yeterlilik sistemi, kisinin
gorev alacagi ulusal yeterlilik(ler), ilgili ulusal meslek standart(lar)i, 6l¢me-degerlendirme ve 6lgme-
degerlendirmede kalite giivencesi konularinda egitim saglanmalidir.
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