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17UY0340-4 Sebze ve Meyve Konservesi Uretim Operatorii Yayin Tarihi:13/12/2017 Rev. No:00
(Seviye 4)

ONSOZ

Sebze ve Meyve Konservesi Uretim 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 Esaslari1 Hakkinda Yonetmelik hiikiimlerine gore MYK’nin
gorevlendirdigi Oz Tiitiin, Miiskirat, Gida Sanayii ve Yardimci Iscileri Sendikas1 (OZ GIDA -
IS) tarafindan hazirlanns, sektordeki ilgili kurum ve kuruluslarm goriisleri alinarak
degerlendirilmis ve MYK Gida Sektor Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK

Y o6netim Kurulunca onaylanmaistir.

Mesleki Yeterlilik Kurumu

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2017 i



17UY0340-4 Sebze ve Meyve Konservesi Uretim Operatorii Yayin Tarihi:13/12/2017 Rev. No:00
(Seviye 4)

GIRIS

Ulusal yeterliligin hazirlanmasinda, sektér komitelerinde incelenmesinde ve MYK Yonetim
Kurulu tarafindan onaylanarak yiiriirliige konulmasinda temel Oolgiitler Ulusal Meslek

Standartlarinin ve Ulusal Yeterliliklerin Hazirlanmasi1 Hakkinda Y 6netmelik’te belirlenmistir.
Ulusal yeterlilikler igin temel Ol¢iitler asagidaki sekilde tanimlanmustir:

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

b) Ulusal yeterlilikler katilimc bir anlayigla hazirlanir ve ilgili taraflarin gériis ve katkist
alinir.

c) Ulusal yeterlilikler, mesleki alana iliskin is sagligi ve giivenligi, ¢cevre ve kalite ile ilgili
hususlar1 kapsar.

d) Ulusal yeterlilikler kullanicilar tarafindan anlagilacak sekilde yazilir.

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

f) Ulusal yeterlilikler agik veya gizli higbir ayrimcilik unsuru igermez.

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

Olclilmesini temin eden unsurlari igerir.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2017 i



17UY0340-4 Sebze ve Meyve Konservesi Uretim Operatorii Yayin Tarihi:13/12/2017 Rev. No:00

(Seviye 4)
17UY0340-4 SEBZE VE MEYVE KONSERVESI URETIM OPERATORU ULUSAL
YETERLILIGI
1 | YETERLILiGIiN ADI Sebze ve Meyve Konservesi Uretim Operatorii
2 | REFERANS KODU 17UY0340-4
3 | SEVIYE 4
ULUSLARARASI . ot e . g
4 SINIFLANDIRMADAKI YERI ISCO 08: 8160 (Gida ve ilgili tirlin makine operatorleri)
5 | TUR -
6 | KREDI DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 13/12/2017
7 | B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARiHi -
Sebze ve Meyve Konservesi Uretim Operatorii (Seviye 4)
mesleginin egitim almis ve nitelik kazandirilmis kisiler
tarafindan giivenli sekilde yiiriitiillmesi ve caligsmalarda
kalitenin artirilmasi igin;
e Adaylarin sahip olmasi gereken nitelikleri, bilgi,
8 | AMAC beceri ve yetkinlikleri tanimlamak,

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

e Egitim sistemine, smav ve belgelendirme
kuruluslarina referans ve kaynak olugturmaktir.

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

17UMS0620-4 Sebze ve Meyve Konservesi Uretim Operatdrii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

10

YETERLILIK SINAVINA GiRiS SART(LAR)I

11

YETERLILIGIN YAPISI

11-a) Zorunlu Birimler

17UY0340-4/A1: Calisma Siireclerinde Is Saglig1 ve Giivenligi, Cevre, Kalite, Verimlilik ile Gida
Giivenilirligi
17UY0340-4/A2: Konserve Uretimi

11-b) Se¢meli Birimler

11-c) Birimlerin Gruplandirilma Alternatifleri ve ilave Ogrenme Ciktilari

Adaymn yeterlilik belgesi alabilmesi i¢in zorunlu yeterlilik birimlerinin tamamindan basarili olmasi
gereklidir.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2017




17UY0340-4 Sebze ve Meyve Konservesi Uretim Operatorii Yayin Tarihi:13/12/2017 Rev. No:00

(Seviye 4)

12 | OLCME VE DEGERLENDIRME

olmas1 gerekmektedir.

Sebze ve Meyve Konservesi Uretim Operatorii (Seviye 4) Mesleki Yeterlilik Belgesini elde etmek isteyen
adaylar birimlerde tanimlanan sinavlara tabi tutulur. Adaylarin mesleki yeterlilik belgesini alabilmeleri
i¢in birimlerde tanimlanan sinavlardan basarili olmalar1 sart1 vardir.

Yeterlilik birimlerindeki teorik ve/veya performansa dayali sinavlar, her bir birim igin 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

13 | BELGE GECERLILIK SURESI

Sebze ve Meyve Konservesi Uretim Operatdrii (Seviye 4)
yeterlilik belgesinin gegerlilik siiresi 5 yildir.

14 | GOZETIM SIKLIGI

Belge gegerlilik siiresi igerisinde adaylar gozetime tabi
tutulur. Adaym performansi belge aldig: tarihten itibaren
2. yil ile 3. yil arasinda smav ve belgelendirme
kurulusunun  belirleyecegi  gozetim  yontemi ile
degerlendirilir.

Gozetim sonucu performansit yeterli bulunmayan veya
gozetimi belge sahiplerinden kaynaklanan nedenlerle
yapilamayan belge sahiplerinin belgeleri askiya alinir.
Belgesinin askida olma nedeni ortadan kalkan belge
sahiplerinin belgelerinin gegerliligi gegerlilik siiresi
sonuna kadar devam eder.

BELGE YENILEMEDE
15 | UYGULANACAK OLCME-
DEGERLENDIRME YONTEMIi

Bes (5) yillik gegerlilik siiresinin sonunda belge sahibinin
performansi asagida tanimlanan yontemlerden en az biri
kullanilarak degerlendirmeye tabi tutulur;

a) 5 yil belge gegerlilik siiresi i¢inde yeterlilik belgesi
kapsaminda toplamda en az 2 y1l ¢alistigina dair resmi
kayat,

b) Yeterlilik kapsaminda yer alan yeterlilik birimleri i¢in

tanimlanan uygulama (performans) sinavi (P1).

Degerlendirme sonucu olumlu olan adaylarin belge

gegcerlilik stireleri 5 y1l daha uzatilir.

YETERLILiGi GELISTIREN

Oz Tiitiin, Miiskirat, Gida Sanayii ve Yardimci Iscileri

= KURULUS(LAR) Sendikas1 (OZ GIDA-IS)
YETERLILIGI DOGRULAYAN . L

17 SEKTOR KOMITESI MY K Gida Sektor Komitesi
MYK YONETIM KURULU ONAY

18 TARIALVE SAVISE 13/12/2017 — 2017/115

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2017




17UY0340-4/A1 Calisma Siireglerinde Is Saglig1 ve Giivenligi, Yayin Tarihi:13/12/2017 Rev. No:00
Cevre Koruma, Is Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

17UY0340-4/A1 CALISMA SURECLERINDE i$ SAGLIGI VE GUVENLIGI, CEVRE
KORUMA, IS ORGANIZASYONU VE GIDA GUVENILIRLIGI YETERLILIK BiRiMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Calisma _Siiregleri'nde Is Saghg ve Gﬁygn}igi, Cevre
Koruma, Is Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi
2 | REFERANS KODU 17UY0340-4/A1
3 | SEVIYE 4
4 | KREDI DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 13/12/017
5 | B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIiHI -

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

17UMS0620-4 Sebze ve Meyve Konservesi Uretim Operatdrii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standard:

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktis1 1: {s siireclerinde ISG ve cevre koruma risklerini ve 6nlemlerini aciklar.
Basarim Olgiitleri:

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

1.2: Acil durumlarda uygun davranig ve 6nlemleri 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 ¢aligma siireglerinde organizasyon ve kayit tutma kurallarini agiklar.

2.2: Kisisel sagligini korumaya yonelik dnlemleri agiklar.

2.3: Personel hijyen kurallarin agiklar.

2.4: Uretim ortammda hijyen ve sanitasyon kurallar1 ile gida giivenilirli§ini saglamaya yonelik
onlemlerini agiklar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

(T1) Coktan Se¢meli Smnav: Al birimine yonelik teorik sinav Ek Al1-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gergeklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az 30 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 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 smav ile dlgiilmesi ongoriilen 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¢me ve degerlendirmesi yapilacaktir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

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

YETE -ILIK D Oz Tiitiin, Miiskirat, Gida Sanayii ve Yardimci Iscileri
R Sendikasi (OZ GIDA-IS)
KURUM/KURULUS(LAR)

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2017 3



17UY0340-4/A1 Calisma Siireglerinde Is Saglig1 ve Giivenligi,
Cevre Koruma, Is Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

Yayin Tarihi:13/12/2017 Rev. No:00

YETERLILIiK BiRIMINI
10 | DOGRULAYAN
SEKTOR KOMITESI

MYK Gida Sektor Komitesi

11

MYK YONETIM KURULU ONAY
TARIHi VE SAYISI

13/12/2017 — 2017/115

EK Al-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi i¢in Tavsiye Edilen Egitime iliskin Bilgiler

YETERLILIK BiRiMi EKLERI

1. Gida iiretiminde 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 kurallar
2.4.Gida sanayinde hijyen ve sanitasyon
2.5.Gida tiretiminde personel hijyeni

3. Gida iiretiminde is organizasyonu

4. Gida iiretiminde kalite

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

a) BILGILER
. LS Y;ti(:"i.rl‘::ilk Degerlendirme
No Bilgi ifadesi lgili .
vt Basarim Araci
Boliim A
Olgiitii
BG.1 Is saghg ve giivenligi acisindan tehlike, risk, risk| A.1.5 11 T1
"~ |degerlendirmesi ve ramak kala olay terimlerini agiklar. | A.1.6 '
BG.2 Qlda _ﬁr.etlm siirec;ler'l'ndekl- temel ISG tehlike ve A15 11 T1
risklerini kosullarina gore belirler.
BG.3 Glda .iiretl{n sﬁregler'l'ndekl t.emel ISG tehlike ve A11-3 11 T1
risklerine gore, uygun 6nlemleri agiklar.
BG.4 -(;ahsma. qrtamlnda bulunabilecek saglik ve giivenlik A12 11 T1
isaretlerinin anlamlarin agiklar.
Gida iiretim siireclerindeki islere ve risklerine 6zgii
BG.5 KKD’leri ayirt eder. Al4 11 T
Yiksek, kaygan zemin, giiriiltii, kimyasal bulunan
BG.6 |ortamlardaki c¢alisma kosullarin o6zelligine uygun| A.1.5-7 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
BG9 Is kazast ve rflesl§k hastaliklart  durumunda A2 12 T
uygulanacak prosediirleri agiklar.
BG.10 gdrg?m ortamlarindaki ¢evre koruma risklerini ayirt A31 13 T1
Uretim islemlerinden c¢ikan GSF ve 1skarta iiriinlerin
BG.11 muhafaza k05u11ar1' 11e"d1g§'r iiretimsel atiklarin (evsel A313 13 T1
ve kimyasal), geri doniisim ve bertaraf kurallarini
aciklar.
Vardiya degisimlerinde verilmesi gereken kritik| B.1.2
BG.12 bilgileri ayirt eder. B.1.3 2.1 T
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17UY0340-4/A1 Calisma Siireglerinde Is Saglig1 ve Giivenligi,
Cevre Koruma, Is Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

Yayin Tarihi:13/12/2017 Rev. No:00

L Ylgti?‘?:::;k Degerlendirme
No Bilgi ifadesi flgili g
.. Basarim Araci
Boliim o
Olciitii
BG.13 |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.14 Ogeleri ayirt eder. C.4.1-3 2.1 T
BG.15 15161.‘1? 6z§111k ve asamalarina goére kayit ve formlarin| B.3.1-2 21 T
igerigi ve islevini agiklar. D.2.2
BG.16 Uret{m stireclerini etkileyecek saglik sorunlarinin neler C12 29 T
oldugunu agiklar.
BG.17 Uretlm vs.ureglerlfu e;tklleyecek saglik sorunlarinda C12 29 T
izleyecegi prosediirleri agiklar.
BG.18 |Personel hijyeni kurallarini agiklar. C.l1 2.3 T1
Gida giivenilirliginde giivenilir gida, risk, tehlike,
BG.19 |hijyen, dezenfeksiyon, sterilizasyon, sanitasyon,| C.1.3-6 2.4 T1
kontaminasyon terimlerinin anlamlarini ayirt eder.
Gida iiretim hatlarinin temizlik ve
BG.20 dezenfeksiyon/sterilizasyon, "samtasy.onda kullanilan C 134 24 T1
malzeme, arag-gere¢ ve yontemleri, mekan, arag,
gerec, makine ve ekipmanlara gore aciklar.
Gida iretiminde isletme, personel ve gida
BG.21 |maddelerinden kaynakli tehlikelerin ¢esitleri, olusum| C.1.1-7 24 T1
kosullar1 ve etkilerini tanimlar.
BG.22 Ufetlrp stirecinde kritik kontrol noktalarinin takibine C 212 24 T1
yonelik kurallart agiklar.
BG.23 Uretimde bulunan alerjenleri, risklerini ve onlemleri C15 24 T1
ayirt eder.
b) BECERI VE YETKINLIKLER
S Y;ti?‘?:’::;k Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Tlgili g
v Basarim Araci
Boliim A
Olciitii
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17UY0340-4/A2 Konserve Uretimi Yayin Tarihi:13/12/2017 Rev. No:00

17UY0340-4/A2 KONSERVE URETIiMi YETERLILIK BIRiMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Konserve Uretimi
2 | REFERANS KODU 17UY0340-4/A2
3 | SEVIYE 4
4 | KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 13/12/2017
5 | B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIHI -
6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI
17UMS0620-4 Sebze ve Meyve Konservesi Uretim Operatdrii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standard:
7 | OGRENME CIKTILARI

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

Basarim Olgiitleri:

1.1: Konserve iiretilen ortamda ISG ve hijyen kurallarin1 uygular.

1.2: Konserve iiretilen ortam, makine ve ekipmani talimatlara uygun sekilde liretime hazir hale getirir.
1.3: Uretim igin malzeme hazirliklar1 yapar.

Ogrenme Ciktis1 2: Konserve hammaddelerini én islemden gegirir.
Basarim Olgiitleri:

2.1: Hammaddeleri yontem ve teknigine uygun sekilde yikar.

2.2: Uriiniin niteligine gore ayiklama yapar.

2.3: Talimatlara uygun sekilde boyutlandirma yapar.

2.4: Regeteye uygun sekilde 6n pisirme yapar.

2.5: Talimatlara uygun sekilde boyut kiigiiltmesi yapar.

2.6: On islemden gecen hammaddelerin kontroliinii yapar.

Ogrenme Ciktisi 3: Konserve dolumu yapar.

Basarim Olgiitleri:

3.1: Dolgu sivisini/sosunu regeteye gore hazirlar.

3.2: Regeteye gore karisimi hazirlar.

3.3: Ambalaj malzemelerini talimatlara gére hazirlar.

3.4: Islem gérmiis hammaddeyi ambalaj malzemesine doldurur.
3.5: Dolgu sivisi/sos ilave eder.

3.6: Egzoz uygular.

3.7: Ambalaji talimatlara uygun sekilde kapar.

3.8: Yontem ve teknigine uygun sekilde 1s1l islem uygular.

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 en az 20 soruluk 4 segenekli ¢oktan segmeli ve her
biri esit puan degerinde yazili sinav uygulanmalidir. Coktan se¢meli sorularla diizenlenmis sinavda yanlis
cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Sinavda adaylara her soru 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¢iilmesi 6ngoriilen tiim bilgi ifadelerini (Ek A2-2)
Ol¢melidir.
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17UY0340-4/A2 Konserve Uretimi Yayin Tarihi:13/12/2017 Rev. No:00

8 b) Performansa Dayal Sinav

(P1): A2 birimine yonelik performansa dayali sinav EK A2- 2°de yer alan “Beceriler ve Yetkinlikler”
kontrol listesine gore gercgeklestirilir. Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi
zorunlu kritik adimlar belirlenir. Adayin, performans sinavindan basar1 saglamasi igin kritik adimlarin
tamamindan basarili performans gostermek kosuluyla sinavin genelinden asgari % 80 basar1 gdstermesi
gerekir. Performansa dayali sinavin siiresi ger¢ek uygulama sartlarindaki siireye karsilik gelmelidir.
Performansa dayali sinav gercek veya gercegine uygun olarak dilizenlenmis calisma ortaminda
gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek A2-2) tamami performansa dayali sinav ile
olgiilmelidir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

Adayin s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢in T1 ve P1 sinavindan basarili olmasi gerekir.
Yeterlilik birimlerinin gegerlilik siiresi birimin basarildig tarihten itibaren 2 yildir.

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 yili gegemez.

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

AR LTL D D I DINII Oz Tiitiin, Miiskirat, Gida Sanayii ve Yardimci Iscileri
2 | CLULI L TN Sendikasi (OZ GIDA-IS)

KURUM/KURULUS(LAR)

YETERLILIiK BIRIMINI
10 | DOGRULAYAN SEKTOR MYK Gida Sektoér Komitesi

KOMITESI

MYK YONETIM KURULU ONAY
L eyl VE SAVISE 13/12/2017 — 2017/115

YETERLILIK BiRiMi EKLERI

EK A2-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas: i¢in Tavsiye Edilen Egitime iliskin 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 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. Konserve iiretiminde kullanilan makine ve ekipmanin hazirlik ve bakimi
4. Konserve iiretim ortamlarimin iiretime hazirlanmasi
5. Hammaddeleri yikama
6. Ayiklama
7. Boyutlandirma
8. On pisirme
9. Boyut kiigiiltmesi
10. On islemden gecen hammaddelerin kontrolii
11. Dolgu stvisini/sosunu hazirlama
12. Karisim hazirlama
13. Ambalaj malzemeleri hazirlama
14. Islem gérmiis hammaddeyi ambalaj malzemesine doldurma
15. Dolgu s1visi/sos ilave etme
16. Egzoz uygulama
17. Ambalaji kapama
18. Pastorizasyon
19. Sterilizasyon
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EK A2-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi

a) BILGILER
Yeterlilik
oo . UMS Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hgili
R Basarim Araci
Boliim A
Olciitii
BG .1 Konserve iiretim islemleri yapilan ortamin ISG ve| A.1.1-7 11 T
™ |hijyen kurallarina uygunluk kriterlerini agiklar. C.1.1-6 '
BG .2 .Uretlrn. s_urecmde kullanilan makine ve ekipmanm| A.1.2 12 T1
islevlerini aciklar. D.1.1-3
BG.3 Uretim siirecinde kullanilan makine ve ekipmanmn| A.1.2 12 T1
" |giivenlik donanimlarini agiklar. D.1.1-3 '
Makine ve ekipmanin isaret (gevseme, kacak, sizinti,
BG4 normal dig1 1sinma/soguma, titreme, ses, olagandisi| A.1.3 12 T
" |koku vb.) ve panel iizerindeki uyarilarina gore olasi| 1.2.1 '
ariza durumlarini ayirt eder.
BGS5 Konserve iiretim islemlerinde, iiretimin durdurulmasi| A.2.2-1 12 T
"™ |gereken kosullar1 tanimlar. 1.2.2 '
Konserve iiretilen makine ve ekipmanin koruyucu ve
periyodik bakimlarina yonelik operatdriin i
BG.6 sorumlulugu  kapsamindaki uygulamalar1 teknik 1113 12 B
talimatlarina gore aciklar.
Caligma ortaminin aydinlatma ve havalandirmasinin
BG.7 |(nem ve sicaklik) {iiretim i¢in uygun kosullarimi| D.2.4 1.2 T1
tanimlar.
BGS N{akme ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyon D214 12 T
yontemlerini agiklar.
BG.9 Konserve iiretiminde kullanilabilecek bilesenleri D.3.1-2 13 T1
agiklar.
E.1.14 21
E.2.1-4 2.2
BG.10 Hammaddenin niteligine goére konserve yapilacak| E.3.1-2 2.3 T1
7 |tirtine uygulanmasi gereken 6n iglemleri ayirt eder. E.4.1-2 24
E.5.1-2 25
E.6.1-2 2.6
BG .11 Se_bze—meyve cekirdeginin ¢ikarilmasinda dikkat E24 29 T
edilecek hususlari agiklar.
BG.12 K"onserv.e'halme getirilecek sebzelerin 6n pisirme E41- 24 T1
siireglerini agiklar.
BG.13 Boyut kii¢liltme islemlerinde kullanilan is ekipmanini E51-2 o5 T
ayirt eder.
BG.14 |Konserve 6n isleminde kontrol siire¢lerini tanimlar. | E.6.1-2 2.6 T1
BG.15 Dolgu s1vis1/sosu hazirlama sirasinda dikkat edilmesi £11.4 31 T1
gereken hususlar siralar.
BG.16 Dolgu SlVlSl./SOSl.J analiz sonuglarma gore alinmasi F134 31 T1
gereken tedbirleri agiklar.
Kavanoz kapama islemlerinde kapama kontrolii| F.8.4-5
BG.17 " c 3.7 T1
sonuclarina gore alinmasi gereken tedbirleri agiklar.
BG.18 Konserve ku‘Eu kapama islemlerinde kene"t kontrolii F8.4.5 37 T
sonuclarina gore alinmasi gereken tedbirleri agiklar.
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17UY0340-4/A2 Konserve Uretimi Yayin Tarihi:13/12/2017 Rev. No:00

Yeterlilik
o . UMS Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi gili
v Basarim Araci
Boliim o
Olciitii
iy o . . G.1.1-4
BG.19 |Pastorizasyon ve sterilizasyon islemlerini agiklar. G.21-4 3.8 T1
b) BECERI VE YETKINLIKLER
Yeterlilik
. oo . UMS Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi lgili
e Basarim Araci
Boliim A
Olciitii
*BY 1 Konserve iiretme islemi yapilan ortamin ISG ve| A.1.1-7 11 p1
"~ |hijyen kurallarina uygunlugunu saglar. C.1.1-6 '
ISG ve personel hijyenine uygun KKD ve KKK Al4
*BY.2 |(bone, is kiyafeti, is ayakkabisi, kolluk, kulaklik, Cll.l 1.1 P1
maske ve benzeri) giyer. -
Uretim siireclerinde kisisel hijyen (tirnak, sac, sakal,
*BY.3 |parfim ve taki kullanmama ve benzeri) dnlemlerini| C.1.1-2 11 P1
uygular.
“BY 4 Makine kullanim talimatina uygun olarak filtrelerin| A.1.2 11 p1
" |temizligini kontrol ederek uygunsuzluklar: giderir. D.2.1 '
Makine emniyet sistemlerinin  (sensorii, acil
BY.5 |durdurma) ve diger giivenlik donanimlarinin g¢aligir| A.1.1-2 11 P1
oldugunun kontroliinii yapar.
BY 6 Uretim hattindaki tesis, sistem ve ekipmanin temizlik| D.1.1-3 12 p1
" |ve islevsellik kontrollerini yapar. D.2.1-3 '
BY 7 Metal  dedektoriiniin - islevsellik  kontrollerini| A.1.2 19 p1
" |talimatlarina gore yapar. D.1.1 '
Uretim hattinin kontrol parametrelerini (hava basinci,
su basinci, buhar basinci, sicaklik ve benzeri
BY.8 degerlerini) kontrol ederek uygun referans araliginda D.12 12 P1
olup olmadigini belirler.
BY 9 Uretilecek iirline uygun ekipmani temin ederek| A.1.2 12 p1
"~ |iiretime uygun sekilde yerlestirir. '
BY 10 Kontrol sonrast 51§tem ve eklpmanl‘r'egete degerlerine D13 12 p1
uygun olarak {iretime hazir hale getirir.
Makine ve ekipmanin tanimlanan pargalarmi| A.1.2
BY.11 talimatlarina uygun sekilde degistirir. 1.2.5-6 12 Pl
BY 12 Uretlm ortaminin ”a}./‘dmlatma ve havalandirma D24 12 p1
sistemlerinin kontroliinii yapar.
Uretim planina gore recetede belirtilen bilesenlerin i
BY.13 yeterli miktarda olup olmadigini kontrol eder. D.3.1-2 13 Pl
BY 14 Uretim planma uygun bilesenleri {iretim alanina D312 13 p1
aktarir.
BY 15 Gelen ve uygunluk onay1 alan hammaddeleri, isletme| E.1.1 21 p1
' talimatina uygun olarak iiretim alanina alir. '
BY 16 Gelen ve uygunluk onayr alan hammaddeyi, yikama| E.1.2 21 p1
' hattina alir. '
*BY 17 ;sli(egine talimatlarina uygun olarak hammaddeleri| E.1.3-4 21 p1
Hammaddeye karigmig yabanci maddeleri (tas, kum, Eo1
*BY.18 |yaprak, sap vb.) ve standart dist hammaddeleri elle] — 2.2 P1
veya makine ile ayiklar.
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Yeterlilik
. S . UMS Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Igili
v Basarim Araci
Boliim PR
Olciitii

Isletme talimatlarma gére hammaddeye uygun
BY.19 [islemlere  (sap/koganlarindan  ayirma, soyma,| E.2.2-4 2.2 P1
cekirdeklerini ¢ikarma vb.) tabi tutar.

Boyutlandirma gereken hammadde danelerinin
ozelligine gore (bezelye, kiraz, visne, bamya, hiyar,
fasulye ve benzeri) talimatlara uygun boyutlarda, elle
veya makine ile gruplandirarak ayirir.

Boyutlarma gore gruplandirilan hammaddelerin;
BY.21 |[boyut Olgtimlerinin (boy, ¢ap ve benzeri)| E.3.2 2.3 P1
uygunlugunu kontrol eder.

Isletme talimatlarma goére hammadde o6zelligine
uygun o6n pisirme yapar.

Hammaddenin 6zelligine gore, meyve/sebzeyi, elle
*BY.23 |veya makine ile talimatlara uygun boyutlarda kesme,| E.5.1 25 P1
par¢alama ve dilimleme iglemlerinden gegirir.
Boyutlarma  gore  kesilen/parcalanan/dilimlenen
hammaddelerin; boyut o6lgiilerinin ve sekillerinin

BY.20 E.3.1 2.3 P1

BY.22 E.4.1-2 2.4 P1

BY.24 (kiip, dilim, serit ve benzeri) uygunlugunu kontrol ES5.2 2:5 P1
eder.
Hammaddenin ozelligine gore, meyve/sebzelerde,

BY.25 |elle veya makine ile fiziksel ve boyut kusurlarinin| E.6.1 2.6 P1
olup olmadigim kontrol eder.

BY 26 3],);;,15;1 stvisi/sos bilesenlerinin regeteye gore tartimini 11 31 p1

*BY 27 Tartilan bilesenleri karigim tankina alarak talimatlara £1.2 31 p1

uygun siire ve sicaklikta karigtirir.

Dolgu sivisinin/sosunun, regete degerlerine (pH, tuz,
*BY.28 |asitlik, kivam, briks ve benzeri) uygunlugunun| F.1.3 3.1 P1
kontroliinii saglar.

BY.29 |Uygunsuzluk durumunda talimatina gore islem yapar.| F.1.4 3.1 P1
BY 30 Karigim . konserveler i¢in hammaddeleri receteye F£21 39 p1
uygun miktarda karigtirma tankina alir.
BY 31 Karigimin homojenlik kontroliinii talimatlara gore F29 39 p1
yapar.
BY.32 |Ambalaj malzemelerini dolum hattina alir. F.3.1 3.3 P1
*BY 33 Aml:?alaj' malzemelerini uygun yontemle elle veya| F.3.2 33 p1
makine ile yikar.
Uriin ~ 6zelligine goére, &n islemden gegmis
BY 34 hammaddeleri; makine ile dolum yapilacaksa| F.4.1 34 p1
' makinenin dolum haznesine, el ile dolum yapilacaksa| F.5.1 '
oluklu dolum masalarina alir.
Al2
BY.35 [Isletme talimatlarina gore dolum yapar. F.4.2-3 3.4 P1
F.5.2-3
Al2
BY.36 [Isletme talimatlarina gdre gramaj kontroliinii yapar. F.4.4 3.4 P1
F.5.4
BY 37 i)li)rlgu stvisini/sosunu dolum hattinda, ilgili hazneye £6.1 35 p1
*BY 38 Dolgu sivisinin/sosunun sicaklik kontroliinii yaparak, F6.2 35 p1

talimatlara uygun miktarda ambalajlara doldurur.
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Yeterlilik
. L Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi lgili g
v Basarim Araci
Boliim S
Olciitii
BY 39 Eg_ZOZ iinitesini  (egzoster) sicaklik ve siiresini F71 36 p1
talimata uygun olarak ayarlar.
BY 40 Dolumu tamamlanan ambalaji, egzoz initesinden| A.1.2 36 p1
' gecirerek oksijenin/havanin uzaklagsmasini saglar. F.7.2 '
Dolumu tamamlanan ambalajlar1 6zelligine uygun
BY.41 |(kavanoz, teneke kutu ve kapaklar1)  kapama| F.8.1 3.7 P1

makinesine alir.

Ambalaj malzemesinin tiirine  uygun makine
BY.42 |ayarlarimi (teneke kutuda kenet, kavanozda kavrama| F.8.2 3.7 P1
ayarlarini) yapar.

Makinede standartlarina uygun sekilde ambalaj
kapaklarim kapatir.

Kapama isleminden gecen ambalajin, kapama
uygunluk kontrollerini (kenet, kavrama vakum vb.)| F.8.4

*BY.43 F.8.3 3.7 P1

BY.44 uygun Ol¢liim araglart  kullanarak (mikrometre, 3.7 P1
kumpas ve benzeri) yapar.
Talimata gore ambalajli {iriinii (biber, meyveler ve
benzeri iriinler) pastorizatére veya talimata gore| G.1.1

*BY.45 |ambalajli triinleri (bezelye, musir, fasulye, pilaki,| G.2.1 3.8 P1
bakliyat, hazir yemek ve benzeri iiriinleri) otoklava
alir.

* Urilinii talimatlarda belirtilen siire ve sicaklikta| G.1.2

BY.46 pastorizatorde/otoklavda tutar. G.2.2 338 Pl
Pastorize/Sterilize  edilen  ambalajli  konserve G.13

BY.47 |iirlinlinin, gorsel ve isitsel uygunluk kontroliinii G.2.3 3.8 P1

talimatlara gore yapar.
(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.
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(Seviye 4)

YETERLILIK EKLERI

EK 1: Yeterlilik Birimleri

17UY0340-4/A1: Calisma Siireglerinde Is Saglig1 ve Giivenligi, Cevre Koruma, is Organizasyonu ve
Gida Giivenilirligi
17UY0340-4/A2: Konserve Uretimi

EK 2: Terimler, Simgeler ve Kisaltmalar

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

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

ALERJEN MADDE: Bazi bireylerin bedensel 6zellikleri nedeniyle, yenildigi, temas edildigi veya
solundugu takdirde viicutta asir1 duyarlilik, alerjik tepkiye neden olan maddeleri,
AMBALAJLAMA/AMBALAJ: Hammaddeden islenmis {irline kadar, iireticiden kullanict veya
tiikketiciye kadar, iriiniin bir arada tutulmasi, korunmasi, yiiklenip-bosaltilmasi, sevk edilmesi ve
tanitilmasi i¢in kullanilan herhangi bir yapidaki herhangi bir malzemeden yapilmis biitiin iiriinleri,
ATIK: Herhangi bir faaliyet sonucunda olusan, ¢cevreye atilan veya birakilan herhangi bir maddeyi,
BRIKS: Suda ¢oziinen kuru madde oranni,

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

DOLGU SIVISI: Konserve kabina ilave edilen ve liriine 6zgii 6zellikleri kazandirabilen siviy1,
EGZOZ ISLEMI: Dolumu tamamlanmis konserve ambalajinda bulunan iiriiniin igerisindeki
(dokularindaki veya parcaciklari arasindaki) havanin ve gazlarin bir 6n 1sitma ile uzaklastirilmasi
islemini,

ETIKET: Gidanin ambalajimin veya kabmin iizerine yazilmis, basilmis, sablon ile basilmus,
isaretlenmis, kabartma ile islenmis, soguk baski ile basilmis veya yapistirilmis olan herhangi bir
isareti, markay1, damgay1, resimli veya diger tanimlayici unsurlari,

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 kosullari,

HAMMADDE: Konserve iiretiminde kullanilan sebze, meyve, bakliyat ve benzeri bilesenleri,
HIJYEN: Sagliga zarar verecek sartlardan korunmak icin yapilacak uygulamalar ve alman temizlik
onlemlerinin tiimini,

ISCO: Uluslararasi Standart Meslek Siniflama Sistemini,

ISG: Is saghig1 ve giivenligini,

KENET: Teneke ambalajlarin alt ve iist kapaklarimin hava sizdirmayacak sekilde govde ile
birlestirilmesi iglemini,

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 kullanilan tek
kullanimlik eldiven, is elbisesi, bone, kep, maske, sakallik, galos, ¢izme ve benzeri giysileri,
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KRITIK KONTROL NOKTALARI: islenen iiriiniiniin giivenli olabilmesi i¢in bir tehlikenin (veya
olasi nedenlerinin 6nlenebilmesi) yok edilebilmesi, ya da kabul edilebilir seviyelere indirilebilmesi
i¢in kontrol 6nlemlerinin uygulanmasinin zorunlu oldugu proses asamasi, nokta veya prosediiri,
OTOKLAV: Basingli su buhart ile doymus bir ortamda iriine 0zgii sicaklik-zaman
kombinasyonlarinin uygulanarak sterilizasyon isleminin yapildigi cihazi,

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

RAMAK KALA OLAY: Is yerinde meydana gelen, ¢alisan, isyeri ya da is ekipmanim zarara
ugratma potansiyeli oldugu halde zarara ugratmayan olayi,

RECETE: Uriiniin bileseninde yer alan hammadde, aroma ve katki maddeleri, islem yardimcisi ve
benzeri malzemelerin tiirli, miktari/oran1 ile iiretim siireci islem bilgilerini i¢eren ve her {irline 6zel
tasarlanan standart tarife/formiilasyonu

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

RiSK DEGERLENDIRMESI: isyerinde var olan ya da disardan gelebilecek tehlikelerin
belirlenmesi, bu tehlikelerin riske doniismesine yol agan faktorler ile tehlikelerden kaynaklanan
risklerin analiz edilerek derecelendirilmesi ve kontrol tedbirlerinin kararlastirilmasi amaciyla
yapilmas1 gerekli calismalari,

SAGLIK VE GUVENLIK ISARETLERI: Ozel bir nesne, faaliyet veya durumu isaret eden levha,
renk, sesli veya 1s1kl1 sinyal, sozlii iletisim ya da el-kol isareti yoluyla is sagligi ve giivenligi hakkinda
bilgi ya da talimat veren veya tehlikelere karsi uyaran isaretleri,

STERILiZASYON: Oda sicakliginda saklanabilen ticari olarak steril bir iiriin iiretmek amaci ile
normal depolama sartlarinda bozulmaya neden olacak tiim mikroorganizmalar1 ve sporlarini yok eden
hermetik ambalajli {irline, en az 115°C’de 13 dakika veya 121°C’de 3 dakika gibi uygun zaman -
sicaklik kombinasyonunda yiiksek sicaklikta uzun siireli uygulanan isil iglemi,

TEHLIKE: {s yerinde var olan ya da disardan gelebilecek, ¢alisan1 veya isyerini etkileyebilecek zarar
veya hasar verme potansiyelini,
ifade eder.

EK3: Meslekte Yatay ve Dikey ilerleme Yollari
EK 4: Degerlendirici Olgiitleri
Degerlendiricilerin asagidaki sartlardan en az birini saglamasi gerekmektedir:

- (Gida isleme alaninda egitim veren kurumlarda Ogretmen/6gretim iiyesi/Ogretim gorevlisi
olarak en az iig (3) yi1l deneyime sahip olmak.

- Lisans mezunu olup sebze ve meyve konservesi iiretimi alaninda en az iki (2) yi1l deneyime
sahip olmak.

- Onlisans mezunu olup sebze ve meyve konservesi iiretimi alaninda en az dort (4) y1l deneyime
sahip olmak,

- Sebze ve meyve konservesi tiretimi alaninda 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; sinav ve belgelendirme kuruluslar tarafindan mesleki yeterlilik sistemi, kisinin
gorev alacagr ulusal yeterlilik(ler), ilgili uluslararasi/ulusal meslek standart(lar);, &lgme-
degerlendirme, 6lgme-degerlendirmede kalite giivencesi ve ISG konularinda egitim saglanmalidir.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2017



