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17UY0295-4 Fermente Uriin Uretim Operatdrii (Seviye 4) Yayin Tarihi: 15/03/2017 Rev. No:00

ONSOZ

Fermente Uriin Uretim Operatorii (Seviye 4) Ulusal Yeterliligi 5544 sayili Mesleki Yeterlilik
Kurumu (MYK) Kanunu ile anilan Kanun uyarinca ¢ikartilan 19/10/2015 tarihli ve 29507
sayll1 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 Sektdr Komitelerinin Kurulus, Gorev, Caligma Usul
ve Esaslar1 Hakkinda Yonetmelik hiikiimlerine gére MYK’nin goérevlendirdigi Ege Orman
Vakfi tarafindan hazirlanmis, sektordeki ilgili kurum ve kuruluslarin goriigleri alinarak
degerlendirilmis ve MYK Gida Sektor Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK

Yo6netim Kurulunca onaylanmaistir.

Mesleki Yeterlilik Kurumu
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17UY0295-4 Fermente Uriin Uretim Operatdrii (Seviye 4) Yayin Tarihi: 15/03/2017 Rev. No:00

GIRIS

Ulusal yeterliligin hazirlanmasinda, sektor komitelerinde incelenmesinde ve MYK Yonetim
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 standartlar1 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 iliskin is sagligi ve giivenligi, ¢cevre ve kalite ile ilgili
hususlar1 kapsar.

d) Ulusal yeterlilikler kullanicilar tarafindan anlasilacak sekilde yazilir.

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

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

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

Olclilmesini temin eden unsurlari igerir.
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17UY0295-4 Fermente Uriin Uretim Operatérii (Seviye 4) Yayin Tarihi: 15/03/2017 Rev. No:00

17UY0295-4 FERMENTE URUN URETIM OPERATORU ULUSAL YETERLILIGI

1 | YETERLILiGIN ADI Fermente Uriin Uretim Operatérii

2 | REFERANS KODU 17UY0295-4

3 | SEVIYE 4

4 | ULUSLARARASI . . ISCO 08: 8160 (Gida ve ilgili iiriinlerin makine
SINIFLANDIRMADAKI YERI operatorleri)

5 | TUR -

6 | KREDIi DEGERI -

A)YAYIN TARIHI 15/03/2017
7 | B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIiHI -

Bu yeterlilik Fermente Uriin Uretim Operatorii (Seviye

4) mesleginin egitim almis ve nitelik kazandirilmig

kisiler tarafindan yiiriitiilmesi ve caligmalarda kalitenin

artirilmasti igin;

e Adaylarin sahip olmasi gereken nitelikleri, bilgi,

8 | AMAC beceri ve yetkinlikleri tanimlamak,

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

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

amactyla hazirlanmstir.

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

Fermente Uriin Uretim Operatérii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi- 16UMS0559-4

10 | YETERLILIiK SINAVINA GiRiS SART(LAR)I

11 | YETERLILIGIN YAPISI

11-a) Zorunlu Birimler

17UY0295-4/A1: Calisma Siireclerinde Is Saglhig ve Giivenligi, Cevre Giivenligi, Is Organizasyonu,
Hijyen ve Kalite

11-b) Se¢meli Birimler

17UY0295-4/B1: Sofralik Zeytin Uretimi
17UY0295-4/B2: Tursu Uretimi
17UY0295-4/B3: Sirke Uretimi
17UY0295-4/B4: Sarap Uretimi

11-c) Birimlerin Gruplandirilma Alternatifleri ve ilave Ogrenme Ciktilari

Adaym mesleki yeterlilik belgesi alabilmesi i¢in Al yeterlilik biriminden ve B grubu yeterlilik
birimlerinin en az bir tanesinden basarili olmasi zorunludur.
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17UY0295-4 Fermente Uriin Uretim Operatérii (Seviye 4)

Yayin Tarihi: 15/03/2017 Rev. No:00

12 | OLCME VE DEGERLENDIRME
Fermente Uriin Uretim Operatorii (Seviye 4) Mesleki Yeterlilik Belgesini elde etmek isteyen adaylar
birimlerde tanimlanan teorik ve/veya performansa dayali sinavlara tabi tutulur. Adaylarin yeterlilik
belgesini alabilmeleri i¢in birimlerde tanimlanan sinavlarda basarili olmalari sart1 vardir.
Yeterlilik birimlerindeki teorik ve/veya performansa dayali sinavlari her bir birim i¢in ayr1 ayri
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 igin tiim birimlerin gegerliligini koruyor
olmas1 gerekmektedir.
13 | BELGEGECERLILIK SURESI Ferme?n'te Urﬁn‘fJ‘retim Op§ratfirﬁ ‘(Seviye 4) mesleki
yeterlilik belgesinin gecerlilik siiresi 5 yildir.
Belge gecerlilik siiresi igerisinde adaylar gozetime tabi
tutulur. Adayin performansi belge aldigi tarihten
itibaren 2. yil ile 3. yil arasinda sinav ve belgelendirme
kurulusunca  belirlenen  gozetim  yontemi ile
degerlendirilir.
14 | GOZETIM SIKLIGI - :
Gozetim sonucu performans: yeterli bulunmayan veya
gbzetimi belge sahiplerinden kaynaklanan nedenlerle
yapilamayan belge sahiplerinin belgeleri askiya alinir.
Belgesinin askida olma nedeni ortadan kalkan belge
sahiplerinin belgelerinin gecerliligi gecerlilik stiresi
sonuna kadar devam eder.
Bes (5) willik gecerlilik siiresinin  sonunda belge
sahibinin performansi asagida tanimlanan yontemlerden
en az biri kullanilarak degerlendirmeye tabi tutulur;
a) 5 yil belge gecerlilik siiresi i¢inde yeterlilik
BELGE YENILEMEDE belgesi kapsaminda toplamda en az 2 yil
15 | UYGULANACAK OLCME- calistigina dair resmi kayit sunulmasi,
DEGERLENDIRME YONTEMI b) Yeterlilik kapsaminda yer alan yeterlilik birimleri
icin tanimlanan performansa dayali sinavin (P1)
yapilmasi.
Degerlendirme sonucu olumlu olan adaylarin belge
gecerlilik stireleri 5 y1l daha uzatilir.
YETERLILIGI GELISTIREN
16 KURULUS(LAR) Ege Orman Vakfi
17 SYEli’(I"l!E é{; %(I)(;;iggsGiRULAYAN MYK Gida Sektoér Komitesi
MYK YONETIM KURULU ONAY
18 TARIHI VE SAYISI 15/03/2017 — 2017/30
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17UY0295-4/B1 Calisma Siireglerinde Is Saghg ve Giivenligi, Yaymn Tarihi: 15/03/2017 Rev. No:00
Cevre Giivenligi, Is Organizasyonu, Hijyen ve Kalite

17UY0295-4/A1 CALISMA SURECLERINDE i$ SAGLIGI ve GUVENLIGI, CEVRE
GUVENLIGI, IS ORGANIZASYONU, HIJYEN VE KALITE YETERLILIK BIRIMI

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Cahsma} Sﬁyeglerin(l_e Is Saglig ve Gﬁvenligi_, Cevre
Giivenligi, Is Organizasyonu, Hijyen ve Kalite
2 | REFERANS KODU 17UY0295-4/A1
3 | SEVIYE 4
4 | KREDI DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 15/03/2017
5 | B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIHI -

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

Fermente Uriin Uretim Operatérii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi- 16UMS0559-4

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktisi 1: is siireclerinde iSG ve cevre koruma risklerini ve énlemlerini aciklar.,

Basarim Olgiitleri:

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

1.2. Acil durumlarda uygun davranis ve dnlemleri ayirt eder.

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

Ogrenme Ciktis1 2: Uretimde is organizasyonu ve gida giivenilirligini saglamava vonelik kural ve
prosediirleri aciklar.

Basarim Olgiitleri:

2.1. Sorumlu oldugu ¢alisma siireclerinde organizasyon ve kayit tutma kurallarini agiklar.
2.2. Kisisel saglhigini korumaya yonelik onlemleri agiklar.

2.3. Personel hijyen kurallarini aciklar.

2.4. Uretim ortaminda hijyen ve sanitasyon kurallar ile gida giivenilirligi &nlemlerini agiklar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Smmav

(T1) Coktan Se¢meli Smnav: Al birimine yonelik teorik sinav EK Al-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gergeklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az yirmi bes (25) soruluk 4 segenekli ¢oktan
secmeli ve her biri esit puan degerinde yazili smnav (T1) 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¢iilmesi 6ngoriilen
tiim bilgi ifadelerini (Ek A1-2) 6l¢gmelidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

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.
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17UY0295-4/B1 Calisma Siireglerinde Is Saghg ve Giivenligi, Yaymn Tarihi: 15/03/2017 Rev. No:00
Cevre Giivenligi, Is Organizasyonu, Hijyen ve Kalite

YETERLILIiK BiRIMINI
9 | GELISTIREN Ege Orman Vakfi
KURUM/KURULUS(LAR)

YETERLILIK BIRiIMIiNi
10 | DOGRULAYAN SEKTOR MYK Gida Sektor Komitesi
KOMITESI

MYK YONETIM KURULU ONAY

TARIHI ve SAYISI 15/03/2017 — 2017/30

11

YETERLILIiK BiRiMi EKLERIi

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

Gida iiretiminde ISG, acil durum ve ¢evre koruma

Gida iiretim siireglerinde iyi tiretim uygulamalar1 ve HACCP
Gida Giivenilirligi kurallar

Gida tiretiminde personel hijyeni

Gida iiretiminde i organizasyonu

Gida tiretiminde kalite

SOk~ wnE

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

a) BILGILER

S Y;ti?‘?:‘::;k Degerlendirme
No Bilgi ifadesi flgili g
v Basarim Araci
Boliim S
Olciitii
BG.1 Is vsaghgll ve .guvenllgl acisindan .tehhlfe,. risk, risk A11-6 11 T
degerlendirmesi ve ramak kala olay terimlerini aciklar.
BG.2 Gida iiretim Pureglgrmdeln temel ISG tehlike ve riskleri A11-6 11 T1
kosullarina gore belirler.
BG3 Gulda lretim §ﬁreglerlpdek1 temel ISG tehlike ve risklerine A11-6 11 T1
gore, uygun onlemleri agiklar.
BG4 Gida iiretim siireclerindeki islere ve risklerine Ozgii A116 11 T1

KKD’leri ayirt eder.

Yiiksek, kaygan zemin, girilti, kimyasal bulunan
BG.5 |ortamlardaki c¢alisma kosullarmin  6zelligine uygun| A.1.1-6 11 T1
Onlemleri ayirt eder.

BG.6 |Acil durum kapsamini ve acil durum planini agiklar. A2.1-2 1.2 T1

BG.7 |Acil durumlara uygun davranig ve 6nlemleri ayirt eder. A2.1-2 1.2 T1

BG.8 Is kazg'ﬁ ve meslek hastaliklar1 durumunda uygulanacak A2.1-2 12 T
prosediirleri aciklar.

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 kosullan ile diger iiretimsel atiklarin (evsel ve| A.3.1-4 13 T1
kimyasal), geri doniisiim ve bertaraf kurallarini agiklar.
Vardiya degisimlerinde verilmesi gereken kritik bilgileri
ayirt eder.

BG.11 B.1.1-3 21 T1

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2017



17UY0295-4/B1 Calisma Siireglerinde Is Saghg ve Giivenligi, Yaymn Tarihi: 15/03/2017 Rev. No:00
Cevre Giivenligi, Is Organizasyonu, Hijyen ve Kalite

UMS Yet_e_rlll_lk ) .
o ‘ P Birimi | Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Igili
= Basarim Araci
Boliim oL
Olciitii
BG.12 |Gida iiretim agamalarinda is boliimiinii ayirt eder. B.2.1-3 21 T1
BG.13 Gida tiretiminde verimlilik ve kaliteyi belirleyen dgeleri| C.3.1-2, 21 T1
ay1rt eder. C.4.1-3
BG 14 .Isleriluq oz.elhk. ve asamalarina gore kayit ve formlarin| B.3.1-2, 21 T
icerigi ve iglevini agiklar. D.2.2
BG.15 Uretlvm stireclerini etkileyecek saglik sorunlarinin neler C.1.1-3 29 T1
oldugunu agiklar.
BG.16 Uretlm wsurec;lerll.m .etklleyecek saglik sorunlarinda C113 29 T1
izleyecegi prosediirleri agiklar.
BG.17 |Personel hijyeni kurallarim agiklar. C.l2 2.3 T1
Gida giivenilirliginde gilivenilir gida, risk, tehlike, hijyen, c1438
BG.18 |dezenfeksiyon, sterilizasyon, sanitasyon, kontaminasyon C. 2‘ 1_2’ 2.4 T1
terimlerinin anlamlarini ayirt eder. T
Gida dretim hatlarinin  temizlik ve dezenfeksiyon/
sterilizasyon, sanitasyonda kullanilan malzeme, arag-| C.1.4-8,
BG.19 . . A . 2.4 T1
gere¢ ve yoOntemleri, mekan, arag, gereg, makine ve| C.2.1-2
ekipmanlara gore agiklar.
Gida iiretiminde isletme, personel ve gida maddelerinden c1438
BG.20 |kaynakli saglik risklerinin cesitleri, olusum kosullar1 ve| 7., 2.4 T1
S C.2.1-2
etkilerini tanimlar.
Uretim siirecinde kritik kontrol noktalarimin takibine| C.1.4-8,
BG.21 yonelik kurallar1 agiklar. C.21-2 24 B
BG.22 Uretimde bulunan alerjenleri, risklerini ve onlemleri ayirt| C.1.4-8, 24 T1
eder. C.21-2
b) BECERI VE YETKINLIKLER
Yeterlilik
LIJlMlS Birimi | Degerlendirm
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi St Basarim e Aracl
Boliim L
Olgiitii
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17UY0295-4/B1 Sofralik Zeytin Uretimi Yayin Tarihi: 15/03/2017 Rev. No:00

17UY0295-4/B1 SOFRALIK ZEYTIN URETIMIi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Sofralik Zeytin Uretimi
2 | REFERANS KODU 17UY0295-4/B1
3 | SEVIYE 4
4 | KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 15/03/2017
5 | B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIiHI -
6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI
Fermente Uriin Uretim Operatérii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi- 16UMS0559-4
7/ | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktist 1: Sofralik zevtin iiretimi éncesinde ortam, makine ve ekipmanmn islevselligini,
siivenligini ve hijyenini saglar.

Basarim Olgiitleri: -

1.1. Sofralik zeytin iiretim ortaminda ISG ve hijyen kurallarini uygular.

1.2. Sofralik zeytin iiretilen ortam, makine ve ekipmanlari, talimatlara uygun sekilde iiretime hazir hale
getirir.

Ogrenme Ciktis1 2: Fermantasyon oncesi kullanacagi hammadde ve cozeltileri hazirlar.

Basarim Olciitleri:

2.1. Sofralik zeytin iiretimine uygun hammadde sec¢imi yapar.

2.2. Uriin talimatina gore kullanilacak hammaddeleri 6n islemlerden gegirir.
2.3. Uriin talimatina gore gerekli ¢ozeltileri hazirlar.

Osrenme Ciktis1 3: Hammaddeyi fermantasyon islemine tabi tutar.

Basarim Olgiitleri:

3.1. Uriin talimatina gore on islemden gecirilmis hammaddenin fermente olmasi i¢in uygun ortam ve
kosullar1 hazirlar.

3.2. Fermantasyon siirecindeki parametreleri (ortam ve kosullarin) iiriin talimati, ISG ve gida
glivenilirligine uygun olarak kontrol eder.

3.3. Uriin talimatina uygun olarak fermantasyon siirecinde olas1 sorunlar giderir.

3.4. Fermantasyon sonrasi islemleri iiriin talimatina gore uygular.

(")érenme Ciktis1 4: Fermantasyon islemi tamamlanan sofralik zevtinin ambalajlama islemlerini
yapar.

Basarim Olciitleri:

4.1. Ambalajlama yontemleri ve ambalajlama siirecini agiklar.

4.2. Uriin talimatina uygun olarak sofralik zeytinin ambalajlamasimi yapar.
4.3. Ambalajlanan tirlinlerin gerekli kontrollerini yapar.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2017 8



17UY0295-4/B1 Sofralik Zeytin Uretimi Yayin Tarihi: 15/03/2017 Rev. No:00

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

(T1) Coktan Seg¢meli Sinav: Bl birimine yonelik teorik smnav Ek B1-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gergeklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az yirmi (20) soruluk 4 segenekli ¢oktan segmeli
ve her biri esit puan degerinde yazili sinav (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 stnavda sorularin en az %70’ine dogru yanit veren aday
basarili sayilir. Siav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dl¢lilmesi ongoriilen tiim bilgi ifadelerini (Ek
B1-2) dlgmelidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

(P1): B1 birimine yonelik performansa dayali sinav EK B1-2°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 basari saglamasi i¢in kritik adimlarin
tamamindan basarili performans gostermek kosuluyla sinavin genelinden asgari %70 basar1 gostermesi
gerekir. Performansa dayali smavin siiresi, belirlenen kapsamda, gergek uygulama sartlarindaki siireye
karsilik gelmelidir. Performansa dayali sinav gergek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis ¢aligma
ortaminda gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek B1-2) tamami performansa dayali sinav ile
Olctilmelidir.

8 ¢) Olgme ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

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

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

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

YETERLILIiK BiRIMINI
9 | GELISTIREN Ege Orman Vakfi
KURUM/KURULUS(LAR)

YETERLILIK BiRiMIiNi
10 | DOGRULAYAN SEKTOR MYK Gida Sektor Komitesi
KOMITESI

MYK YONETIM KURULU ONAY

TARIHI ve SAYISI 15/03/2017 — 2017/30

11

YETERLILIiK BiRiMi EKLERIi

EK B1-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas i¢in Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

. Sofralik zeytin ¢esitleri ve iiriin 6zellikleri

. Sofralik zeytin {iretiminde kullanilan hammadde c¢esitleri ve 6zellikleri

. Sofralik zeytin iiretiminde kullanilan makine ve ekipmanlarin hazirlik ve bakimi
. Sofralik zeytin iiretim siireci

. Sofralik zeytin iiretim siirecinde kalite

. Sofralik zeytin iiretim siireglerinde ¢evre ve gida giivenilirligi

. Sofralik zeytin depolanan ortamlarin diizenlenmesi

. Sofralik zeytin depolama yontemleri

. Sofralik zeytinin ambalajlanmasi

O© 00 NO Ol b WD -
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17UY0295-4/B1 Sofralik Zeytin Uretimi Yayin Tarihi: 15/03/2017 Rev. No:00

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

a) BILGILER

Yeterlilik
UMS L o .
No Bilgi ifadesi fpin | 2l Rt i
e Basarim Araci
Boliim | .. ..
Olciitii
A.1.1-6,
BG.1 Fermente {iriin iiretim ortaminin ISG ve hijyen kurallarma| C.1.2, 11 T1
" |uygunluk kriterlerini aciklar. C.1.5, '
C.1.7-8
Al2,
Uretim siirecinde kullanilan makin kipmanlarin C.2.2,
BG.2 ilg lerinsiuael(idare e B 12 T
ey grat 1.1.1-3,
1.2.1-6
BG.3 Uretim siirecinde kullanilan makine ve ekipmanlarm| A.1.2 12 T1
" |giivenlik donanimlarimi agiklar. C.22 '
BG4 Uretim hat:umm .kontrol parametrelerinden takip etmesi D12 12 T1
gereken degerleri siralar.
BG5 N{akine ve ekipmanlarin temizlik ve dezenfeksiyon|D.2.1-3, 12 T1
yontemlerini agiklar. C.21-2
C.21,
BG.6 |Sofralik zeytin igin gegerli kalibrasyon araliklarini siralar. EC1.31.?é 2.1 T1
E.2.2
BG.7 Sofralik zeytinin .y.lk.ama, cizme ve kirma islemlerinin E23 29 T1
fermantasyona etkisini agiklar.
BG.8 |Zeytin fermantasyonunda kullanilan ¢ozeltileri siralar. E.3.1-2 2.3 T1
BG.9 Zeytin fgrmantasyonUnda kullanilan yardime1r ve katki F11-3 31 T1
maddelerini siralar.
BG.10 %eytirlw .ferrg?ntasyonunda takip edecegi parametrelerin F0221i’1, 32 T1
onemini agiklar. Fo7
BG.11 ZpyEin fermantasyonu sirecinde  havalandirma ve F238 32 T1
sirkiilasyon islemlerini agiklar.
BG.12 Zeytin fermantasyonu sirasinda  karsilasilabilecek olasi| C.2.2, 33 T1
sorunlar1 listeler. F.2.9
BG.13 Zeytin fermantqsyong' 51ras1n.da. karsilasilabilecek olasi FC221?4,1, 33 T1
sorunlarin giderilme yontemlerini agiklar. E 289
Tiiketime hazir hale gelen sofralik zeytinin uygunluk| G.1.3,
BG.14 ozelliklerini agiklar. G4.1 34 e
Sofralik zeytinin ambalajlama islemine kadar kontrol
BG.15 |altinda tutacak muhafaza salamurasmin = ozelliklerini| G.4.2-4 3.4 T1
aciklar.
BG.16 Sofralik zeytinin ambalajlanma siirecindeki asamalari|H.1.1-3, 41 T1
siralar. H.2.1-5
Sofralik zeytinin ambalajlanmasinda kullanilan malzeme,| H.1.1-3,
BG.17 yontem ve teknikleri agiklar. H.2.1-5 4.1 ik
BG.18 Ambalajlanan iiriinlerin depolardaki gida giivenilirligine| H.2.6, 41 T1
" |uygun muhafaza kosullarini agiklar. H.3.1-2 '
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b) BECERI VE YETKINLIKLER

Yeterlilik
. 1S Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi gili Basarim Ar
Biliim | oo ad
Olciitii
A.1.1-6,
*BY 1 Fermente {iriin {iretim ortaminmn ISG ve hijyen| C.1.2, 11 p1
" |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 ve| A.1l.3, 1.1 P1
benzeri) giyer. C.lz2
Uretim siireclerinde kisisel hijyen (tirnak, sag¢, sakal,
*BY.3 |parfim ve taki kullanmama ve benzeri) onlemlerini| C.1.1-2 11 P1
uygular.
C.1.4,
. g . . - C.1.7,
Yetkili oldugu makine ve ekipmanlarin, temizlik ve Cco1
*BY.4 |sanitasyon kontrollerini yaparak iretime uygunlugunu D 1 12 1.2 P1
belirler. D213,
1.1.3
) C.1.7,
Periyodik bakim cetveli tizerinden yetkili oldugu makine C.2.1-2
BY.5 |ve ekipmanlarin calistiritlmaya uygunlugunu kontrol D1 1_2’ 12 P1
eder. A
1.1.2
BY 6 Uretilecek iiriine uygun ekipmani temin ederek iiretime| C.1.7, 12 p1
" |uygun sekilde yerlestirir. D.1.24 '
“BY 7 Hammaddenin fiziksel Ozelliklerinin sofralik zeytin EC1.31.?é 21 p1
" |tretimine uygunlugunu ayirt eder. E 2 1 ' '
*BY.8 |Boylama (kalibrasyon) makinesinin ayarini yapar. E.2.2 2.2 P1
*BY.9 |Ayiklama, yikama, ¢izme ve kirma islemlerini yapar. E.2.1-3 2.2 P1
*BY 10 Ljer;l;) | ;?hmatma gore ¢ozelti bilesenlerinin miktarini E312 23 p1
*BY.11 | Uriin talimatina uygun olarak ¢dzelti hazirlar. E.3.3-4 2.3 P1
BY 12 Sofralik  zeytin  fermantasyonu sirasinda  ortam E15 31 p1
' sicakligini ayarlar. T '
BY 13 Olgiim ©6ncesi kullanilacak pH metrenin dogruluk £14 39 p1
' ayarlarini yapar. - '
Zeytin fermantasyonu i¢in parametreleri (serbest asitlik,
*BY.14 . . F.1.1-5 3.2 P1
tuz, pH degeri) ayarlar.
Zeytin fermantasyonu sirasinda parametreleri (serbest| F 2 1-4,
BY.15 |asitlik, tuz, pH degeri ve ortaminin sicakligini) izleyerek| F.2.7, 3.2 P1
kayit altina alir. C.21-2
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UMS Yet_el_’lil_ik
. e . P Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Ilgili
Boliim B?sarlm Araci
Olgiitii
“BY 16 Zeytin f(verman.ta.syonu sirasindaki kayit degerleri ile £192-5 33 p1
recete degerlerini karsilastirir.
- Zeytin fermantasyonu sirasinda olusan sorunlar tespit| F.2.8-9,
BY.17 ederek gerekli 6nlemleri alir. C.22 33 P1
Tiiketime hazir hale gelen sofralik zeytinin kalite G.13
*BY.18 [uygunlugunu fiziksel, kimyasal ve duyusal agidan G. 4' l, 3.4 P1
degerlendirir. o
Sofralik zeytinin ambalajlama islemine kadar kontrol
BY.19 |altinda tutacak muhafaza salamurasini iiriin talimatina| G.4.2 3.4 P1
uygun olarak hazirlar.
BY 20 Uriin  talimatma  uygun  olarak  ambalajlama H113| 42 P1
' malzemelerini hazirlar. - '
BY.21 |Uriin talimatina uygun olarak ambalajlamay1 yapar. H.2.1-3 4.2 P1
BY 22 Avmbellajlaunan driinlerden  numune alarak dolum H2.4 43 p1
agirligin olger.
Dolum agirhiginin etiket bilgileri ile uyumlu olup
BY.23 olmadigim kontrol eder. H.2.4 4.3 P1
*BY 24 Ambalajlanan {iriinlerin gramaj, ebat, tarih, partij H.1.3, 43 Py
""" |numarasi ve benzeri son {iriin kontroliinii yapar. H.2.5 '

(*)Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.
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17UY0295-4/B2 TURSU URETIMI

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Tursu Uretimi
2 | REFERANS KODU 17UY0295-4/B2
3 | SEVIYE 4
4 | KREDI DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 15/03/2017
5 | B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIHI -
6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI
Fermente Uriin Uretim Operatérii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi- 16UMS0559-4
7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktis1 1: Tursu iiretimi oncesinde ortam., makine ve ekipmanin islevselligini, giivenligini
ve hijvenini saglar.

Basarim Olgiitleri: _
1.1. Tursu iiretim ortaminda ISG ve hijyen kurallarint uygular.
1.2. Tursu iiretilen ortam, makine ve ekipmanlari, talimatlara uygun sekilde tiretime hazir hale getirir.

Ogrenme Ciktis1 2: Fermantasyon oncesi kullanacagi hammadde ve cozeltileri hazirlar.

Basarim Olgiitleri:

2.1. Tursu iiretimine uygun hammadde se¢imi yapar.

2.2. Uriin talimatina gore kullanilacak hammaddeleri &n islemlerden gegirir.
2.3. Uriin talimatina gore gerekli ¢ozeltileri hazirlar.

Ogrenme Ciktis1 3: Hammaddeyi fermantasyon islemine tabi tutar.

Basarim Olgiitleri:

3.1. Uriin talimatina gore 6n islemden gegirilmis hammaddenin fermente olmasi i¢in uygun ortam ve
kosullar1 hazirlar.

3.2. Fermantasyon siirecindeki parametreleri (ortam ve kosullarin) {iriin talimati, ISG ve gida
glivenilirligine uygun olarak kontrol eder.

3.3. Uriin talimatina uygun olarak fermantasyon siirecinde olas1 sorunlar1 giderir,

3.4. Fermantasyon sonrasi islemleri iiriin talimatina gore uygular.

Ogrenme Ciktis1 4: Fermantasyon islemi tamamlanan tursunun ambalajlama islemlerini yapar.

Basarim Olgiitleri:

4.1. Ambalajlama yontemleri ve ambalajlama siirecini agiklar.

4.2. Uriin talimatina uygun olarak tursunun ambalajlamasini yapar.
4.3. Ambalajlanan iiriinlerin gerekli kontrollerini yapar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Simnav

(T1) Coktan Se¢cmeli Sinav: B2 birimine yonelik teorik sinav Ek B2-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gergeklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az-yirmi (20) soruluk 4 segenekli ¢oktan segmeli
ve her biri esit puan degerinde yazili sinav (T1) uygulanmalidir. Coktan se¢meli sorularla diizenlenmis
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siavda yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Sinavda adaylara her soru
icin ortalama iki (2) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az %70’ine dogru yanit veren aday
basarili sayilir. Siav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dl¢lilmesi ongoriilen tiim bilgi ifadelerini (Ek
B2-2) dlgmelidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

(P1): B2 birimine yonelik performansa dayali sinav EK B2-2°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 basari saglamasi i¢in kritik adimlarin
tamamindan basarili performans gostermek kosuluyla sinavin genelinden asgari %70 basar1 gostermesi
gerekir. Performansa dayali smavin siiresi, belirlenen kapsamda, gergek uygulama sartlarindaki siireye
karsilik gelmelidir. Performansa dayal1 sinav ger¢ek veya gergcegine uygun olarak diizenlenmis ¢alisma
ortaminda gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek B2-2) tamami performansa dayali sinav ile
ol¢iilmelidir.

8 ¢) Ol¢me 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 basarildig: tarihten itibaren 2 yildir.

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

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

YETERLILIK BIiRiMIiNi
9 | GELISTIREN Ege Orman Vakfi
KURUM/KURULUS(LAR)

YETERLILIiK BiRIMINI
10 | DOGRULAYAN SEKTOR MYK Gida Sektoér Komitesi
KOMITESI

MYK YONETIM KURULU ONAY

i1 TARIHI ve SAYISI

15/03/2017- 2017/30

YETERLILIK BiRiMi EKLERI

EK B2-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmast i¢in Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

Tursu ¢esitleri ve lriin 6zellikleri

Tursu iiretiminde kullanilan hammadde ¢esitleri ve 6zellikleri

Tursu tiretiminde kullanilan makine ve ekipmanlarin hazirlik ve bakimi
Tursu {iretim siireci

Tursu iiretim siirecinde kalite

Tursu tiretim siireglerinde ¢evre ve gida giivenilirligi

Tursu depolanan ortamlarin diizenlenmesi

Tursu depolama yontemleri

Tursunun ambalajlanmasi

©oOoNo O WNRE

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

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2017 14
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a) BILGILER

UMS Yet_e_rlll_lk ) .
o . o o Birimi | Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Igili
= Basarim Araci
Boliim o
Olciitii
A.1.1-6,
BG.1 Fermente iiriin iiretim ortammin ISG ve hijyen| C.1.2, 11 T1
™ |kurallarma uygunluk kriterlerini agiklar. C.1.5, '
C.1.7-8
Al.2,
Uretim siirecinde kullanilan makine ve ekipmanlarin D.1.1-4,
BG.2 i Ievleriniua iklar Y P €22, 1.2 &
3 grat 1.1.1-3,
1.2.1-5
BG3 Uretim siirecinde kullanilan makine ve ekipmanlarin| A.1.2 12 T1
" |gilivenlik donanimlarin agiklar. C.22 '
BG4 Uretim hat:umn kontrol parametrelerinden takip etmesi D12 12 T1
gereken degerleri siralar.
BG.5 Makine ve ekipmanlarin temizlik ve dezenfeksiyon| D.2.1-3, 12 T1
yontemlerini agiklar. C.2.1-2
Uriin  talimatina uygun olmayan hammaddenin| E.1.1,
BG.6 ozelliklerini agiklar. E.2.1 2.1 e
Tursuluk h ddeleri 1 lerin boyl islemini E22,
BG.7 uflu uk hammaddelerin malzemelerin boylama islemini| <"’ 1 29 T1
agricar. C.3.2
BG.S Hammaddenin yikama ve dograma isleminin amacini E23 29 T1
aciklar.
Tursu hammaddesinin fermantasyonunda kullanilan| E.3.1-2
BG.9 A 2.3 T1
salamuranin 6zelliklerini agiklar. E34
BG.10 | Tursu hammz_lddesinin fermantasyonu icin gerekli katki £113 31 T1
maddelerini listeler.
. o . Cc.2.1,
BG.11 il‘"ursu‘ ffermantasyonunda takip edecegi parametreleri ve F21.4, 39 T
Onemini agiklar. Fo7
BG.12 Tursu ferrpantasyqng stirecinde havalandirma ve £08 3.2 T1
sirkiilasyon iglemlerini agiklar.
BG.13 Tursu fermantasyonu sirasinda karsilasilabilecek olasi| F.2.9, 33 T1
sorunlart siralar. C.22
BG.14 Tursu fermz.mta.syonu" suasmd.a -karsllasllabilecek olasi FC221i, 33 T1
sorunlarin giderilme yontemlerini agiklar. 289
Tiiketime hazir hale gelen tursunun uygunluk| G.1.3,
BG.1 4 T1
G.15 ozelliklerini agiklar. G4.1 3
BG.16 Tursunun ambalajlama islemine kadar kontrol altinda| C.2.1-2, 34 T1
" |tutacak muhafaza salamurasinin 6zelliklerini agiklar. G.4.2-4 '
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. s [V
No Bilgi ifadesi flgili egeriendirme
Béliim lesarlm Araci
Olgiitii
. . . H.1.1-3,
BG.17 | Tursunun ambalajlama siirecindeki asamalari siralar. H 215 4.1 T1
Tursunun ambalajlanmasinda  kullanilan malzeme,| H.1.1-3,
BG.18 yontem ve teknikleri agiklar. H.2.1-5 41 T
BG.19 Ambalajlanan {irlinlerin depolardaki gida giivenilirligine| H.2.6, a1 m
" | uygun muhafaza kosullarim agiklar. H.3.1-2 '
b) BECERI VE YETKINLIKLER
L Ylgti(i?::;k Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Tlgili g
e Basarim Araci
Boliim P
Olgiitii
A.1.1-6,
- Fermente {iriin iiretim ortammm ISG ve hijyen| C.1.2,
BY.1 < g 11 P1
kurallarina uygunlugunu saglar. C.15,
C.1.7-8
ISG ve personel hijyenine uygun KKD ve KKK (bone,| A.1.1,
*BY.2 [is kiyafeti, is ayakkabisi, kolluk, kulaklik, maske ve| A.1.3, 11 P1
benzeri) giyer. C.lz2
Uretim siireclerinde kisisel hijyen (tirnak, sac, sakal,
*BY.3 |parfim ve taki kullanmama ve benzeri) onlemlerini| C.1.1-2 11 P1
uygular.
C.1.4,
o 5 . . L C.1.7,
Yetkili oldugu makine ve ekipmanlarin temizlik ve Co1
*BY.4 |sanitasyon kontrollerini yaparak iiretime uygunlugunu D 1 12 1.2 P1
belirler. D.2.1-3,
1.1.3
. Co o .| C.17,
Periyodik bakim cetveli lizerinden yetkili oldugu
4 : g C.2.1-2,
BY.5 |makine ve ekipmanlarin galigtirlmaya uygunlugunu D 11-2 1.2 P1
kontrol eder. A
1.1.2
BY 6 Uretilecek iiriine uygun ekipmani temin ederek iiretime| C.1.7, 12 p1
"~ |uygun sekilde yerlestirir. D.1.2-4 '
. . et n C.3.2,
“BY 7 %Ialr'lm'addemn ﬁvzﬂ(sel ozelliklerine gbre tursu E112 21 p1
iretimine uygunlugunu ayirt eder. Eo1
*BY.8 |Boylama (kalibrasyon) makinesinin ayarini yapar. E.2.2 2.2 P1
*BY 9 Harpmaddelerl boylama ve ayiklama isleminden E21-3 29 p1
gegirir.
*BY 10 Ljrun talimatina gére salamura bilesenlerinin miktarini E31-2 23 p1
esaplar.
*BY 11 llljrun talimatina uygun olarak salamura ¢ozeltisini £334 23 p1
azirlar.
BY 12 ;F;;rsll;r fermantasyonu sirasinda ortam sicakligin F15 31 p1
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Yeterlilik
. L-JMS Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi gili &
= Basarim Araci
Boliim P
Olciitii
BY 13 Olgiim oncesi kullanilacak pH metrenin dogruluk £14 32 p1

ayarlarimi yapar.

Tursu fermantasyonu kontrol parametrelerini (serbest
*BY.14 | . . F.1.1-5 3.2 P1
asitlik, tuz, pH degeri) ayarlar.
Tursu fermantasyonu sirasinda parametreleri (serbest| ¢.2.1-2,
BY.15 |asitlik, tuz, pH degeri ve ortamin sicakligini) izleyerek| F.2.1-4, 3.2 P1
kayit altina alir. F.2.7

Tursu fermantasyonu sirasindaki kayit degerleri ile

*BY.16 y . F.1.2-5 3.3 P1
recete degerlerini karsilastirir.
Tursu fermantasyonu sirasinda olusan sorunlar tespit] C.2.2,
*
BY.17 ederek gerekli 6nlemleri alir. F.2.8-9 3.3 P1
*BY 18 Tiiketime hazir hale gelen tursunun kalite uygunlugunu| G.1.3, 34 p1
" |fiziksel, kimyasal ve duyusal a¢idan degerlendirir. G4.1 '
Tursuyu ambalajlama islemine kadar kontrol altinda
BY.19 [tutacak muhafaza salamurasim {iriin talimatina uygun| G.4.2 3.4 P1
olarak hazirlar.
BY 20 Uriin  talimatina  uygun olarak  ambalajlama H11-3 492 p1
' malzemelerini hazirlar. o '
BY.21 |Uriin talimatina uygun olarak ambalajlamay1 yapar. H.2.1-3 4.2 P1
BY 22 Ambalajlanan iriinlerden numune alarak dolum H2.4 43 p1
' agirligin olger. o )
BY 23 Dolum agirhiginin etiket bilgileri ile uyumlu olup H2.4 43 p1
"7 |olmadigini kontrol eder. o '
BY 24 Ambalajlanan {iriinlerin gramaj, ebat, tarih, partif H.1.3, 43 p1

numarasi Ve benzeri son iiriin kontroliinii yapar. H.2.5
(*)Performans simavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.
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17UY0295-4/B3 SIRKE URETIMI

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Sirke Uretimi
2 | REFERANS KODU 17UY0295-4/B3
3 | SEVIYE 4
4 | KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 15/03/2017
5 | B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIiHI -
6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI
Fermente Uriin Uretim Operatérii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi- 16UMS0559-4
7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktisi 1: Sirke iiretimi oncesinde ortam., makine ve ekipmanin islevselligini, giivenligini
ve hijvenini saglar.

Basarim Olgiitleri: _
1.1. Sirke iiretim ortaminda ISG ve hijyen kurallarini uygular.
1.2. Sirke iiretilen ortam, makine ve ekipmanlari, talimatlara uygun sekilde iiretime hazir hale getirir.

Ogrenme Ciktis1 2: Fermantasyon oncesi kullanacagi hammaddeyi hazirlar.

Basarim Olciitleri:
2.1. Sirke tiretimine uygun hammadde se¢imi yapar.
2.2. Urlin talimatina gore kullanilacak hammaddeleri 6n islemlerden gegcirir.

Ogrenme Ciktis1 3: Hammaddeyi fermantasyon islemine tabi tutar.

Basarim Olgiitleri:

3.1. Uriin talimatia gore 6n islemden gegirilmis hammaddenin fermente olmasi i¢in uygun ortam ve
kosullar1 hazirlar.

3.2. Fermantasyon siirecindeki parametreleri (ortam ve kosullarin) {iriin talimati, ISG ve gida
glivenilirligine uygun olarak kontrol eder.

3.3. Uriin talimatina uygun olarak fermantasyon siirecinde olas1 sorunlar1 giderir,

3.4. Fermantasyon sonrast islemleri iirlin talimatina goére uygular.

Ogrenme Ciktis1 4: Fermantasyon islemi tamamlanan sirkenin ambalajlama islemlerini yapar.

Basarim Olgiitleri:

4.1. Ambalajlama yontemleri ve ambalajlama siirecini agiklar.
4.2. Uriin talimatina uygun olarak sirkenin ambalajlamasin1 yapar.
4.3. Ambalajlanan iiriinlerin gerekli kontrollerini yapar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

(T1) Coktan Se¢cmeli Sinav: B3 birimine yonelik teorik sinav Ek B3-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gerceklestirilir. Teorik sinavda adaylara en yirmi (20) soruluk 4 se¢enekli ¢oktan segmeli
ve her biri esit puan degerinde yazili sinav (T1) uygulanmalidir. Coktan se¢meli sorularla diizenlenmig
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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 smav ile dlgiilmesi 6ngoriilen tiim bilgi ifadelerini (Ek
B3-2) 6l¢melidir.

8 b) Performansa Dayah 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 %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 ¢alisma
ortaminda gergeklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek B3-2) tamami performansa dayali sinav ile
Ol¢iilmelidir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

Adaym s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢cin T1 ve Pl smavindan basarili olmasi gerekir.
Yeterlilik biriminin gegerlilik siiresi birimin bagarildig: 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 y1l1 gecemez.

Adayin kendi ve diger kisilerin can gilivenligini tehlikeye sokacak bir davranis gostermesi halinde sinava
son verilir.

YETERLILIK BIRIMINI
9 | GELISTIREN Ege Orman Vakfi
KURUM/KURULUS(LAR)
YETERLILIK BIRIMINI
10 | DOGRULAYAN SEKTOR MYK Gida Sektor Komitesi
KOMITESI

MYK YONETIM KURULU ONAY
TARIHI ve SAYISI

11 15/03/2017 — 2017/30

YETERLILIiK BiRiMi EKLERI

EK B3-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi i¢in Tavsiye Edilen Egitime iliskin Bilgiler

Sirke cgesitleri ve tiriin 6zellikleri

Sirke tiretiminde kullanilan hammadde ¢esitleri ve 6zellikleri

Sirke tiretiminde kullanilan makine ve ekipmanlarin hazirlik ve bakimi
Sirke iiretim siireci

Sirke iiretim siirecinde kalite

Sirke tiretim siireglerinde ¢evre ve gida glivenilirligi

Sirke depolanan ortamlarin diizenlenmesi

Sirke depolama yontemleri

Sirkenin ambalajlanmasi

© o Nk owdPE

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

UMS Yeterlilik ) .
o . P Birimi | Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi gili
v Basarim Araci
Bolim | 7 . .
Olciitii
A.1.1-6,
BG.1 Fermente {iriin iiretim ortanunin ISG ve hijyen kurallarma| C.1.2, 11 T1
™ |uygunluk kriterlerini agiklar. C.1.5, '
C.1.7-8
Al2,
Ureti irecinde  kullanl " ” 1 C.22,
BG.2 i 1re 1lmrinsiurelck1{1re anilan makine ve ekipmanlarn g 4 4 12 T1
slevlerini agiklar. 11.1-3
1.2.1-5
BG3 Uretim siirecinde kullamilan makine ve ekipmanlarm| A.1.2, 12 T1
" |glivenlik donanimlarim agiklar. C.22 '
BG.4 Uretim hat:umm .kontrol parametrelerinden takip etmesi D.1.2 12 T1
gereken degerleri siralar.
BG5S Makine ve ekipmanlarin temizlik ve dezenfeksiyon|C.2.1-2, 12 T1
yontemlerini agiklar. D.2.1-3
BG6 S}rke urejt‘lmln.de lfu.llanllacak hammaddenin fiziksel ve E11 21 T1
kimyasal 6zelliklerini tanimlar.
BG.7 Urun tfdlima‘una uygun olmayan  hammaddenin E21 21 T1
Ozelliklerini agiklar.
BG.S Hammac}dpnin yikama, kirma, parcalama ve ezme E23 29 T1
islemlerinin amacini agiklar.
BG.9 ?tarte}r 'kiiltiir kullaniminin  fermantasyon siirecindeki £16 31 T1
Onemini agiklar.
BG.10 §1rke' tjermantasyonunda takip edecegi parametrelerin| C.2.1, 3.2 T1
Oonemini agiklar. F.2.2-7
BG.11 SjrkF fermantasyqny sirecinde  havalandirma  ve Eog 3.2 T1
sirkiilasyon islemlerini agiklar.
BG.12 Sirke fermantasyonu sirasinda karsilasilabilecek olasi| C.2.2, 33 T1
sorunlart siralar. F.2.9
Sirke fermantasyonu sirasinda karsilasilabilecek olasi| C.2.2,
BG.13 . i . 3.3 T1
sorunlarin giderilme yontemlerini agiklar. F.2.8-9
BG.14 Uriin talimatina gére dinlendirme siiresinin uygun ortam G.11 34 T1
kosullarini agiklar.
Tiiketime hazir hale selen sirkeni luk zelliklerini G.1.2-3,
BG.15 uki: ime hazir hale gelen sirkenin uyguniuk dzelliklerinif 5y ' 34 T1
agrcar. G.4.1
BG.16 Sirkenin muhafazas1 asamasinda yapilacak islemleri| G.4.4, 34 T1
tanimlar. C.21-2
BG.17 | Sirkenin ambalajlanma siirecindeki asamalar1 siralar. HH]é]i_-% 4.1 Tl
Sirkenin ambalajlanmasinda kullanilan malzeme, yontem|H.1.1-3,
BG.18 ve teknikleri agiklar. H.2.1-5 41 T
BG.19 Ambalajlanan iiriinlerin depolardaki gida giivenilirligine| H.2.6, 41 1
" |uygun muhafaza kosullarini agiklar. H.3.1-2 '
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b) BECERI VE YETKINLIKLER

Yeterlilik
. AL Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Ilgili Basarim & Arac
Boliim | oo
Olciitii
A.1.1-6,
Fermente {irin {iretim ortaminmn ISG ve hijyen| C.1.2,
*BY.1 < N 11 P1
kurallarina uygunlugunu saglar. C.15
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
giyer. C.l2
“BY 3 Uretl.m siireclerinde kisisel hlj}./.en (t1rn.ak., sa¢, sakal, C 112 11 p1
parfiim ve taki kullanmama vb.) 6nlemlerini uygular.
C.14,
o g . . o C.17
Yetkili oldugu makine ve ekipmanlarin, temizlik ve C21
*BY.4 |sanitasyon kontrollerini yaparak iiretime uygunlugunu D 1 1_’2 1.2 P1
belirler. D213,
1.1.3
) C.17,
Periyodik bakim cetveli iizerinden yetkili oldugu makine C.2.1-2
BY.5 |ve ekipmanlarin calistirlmaya uygunlugunu kontrol D1 1_2’ 1.2 P1
eder. A
1.1.2
BY 6 Uretilecek {iriine uygun ekipmani temin ederek iiretime| C.1.7, 12 p1
" |uygun sekilde yerlestirir. D.1.2-4 '
“BY 7 Hammaddenin fiziksel ve kimyasal ozelliklerinin sirke Ecjl_si?é 21 p1
" |uiretimine uygunlugunu ayirt eder. E 2 1 ' '
BY 8 Hammaddeyi pargalama, sap ayirma ve sikma E23 29 p1

islemlerinden gegcirir.
*BY.9 |Sirke fermantasyonu sirasinda ortam sicakligini ayarlar. | F.1.5 3.1 P1
Sirke fermantasyonu sirasinda iiriin talimatina uygun

BY.10 miktarda starter kiiltiirdi ilave eder. F.16 3.1 P1

*BY 11 Olciim oOncesi kullanilacak pH metrenin dogruluk F14 39 p1
ayarlarini yapar.
Sirke fermantasyonu sirasinda parametreleri (Serbest| C.2.1-2,

*BY.12 |asitlik, alkol, pH degeri ve ortamimin sicakligimi)| F.1.5, 3.2 P1
izleyerek kayit altina alir. F.2.1-7

*BY 13 Sirke fermantasyonu sirasinda olusan sorunlart ayirt| C.2.2, 33 p1
eder. F.2.9

*BY 14 Tiiketime hazir hale gelen sirkenin kalite uygunlugunu| G.1.3, 34 P1

"~ |fiziksel, kimyasal ve duyusal a¢idan degerlendirir. G4.1 '
BY 15 Uriin  talimatma  uygun  olarak  ambalajlama H.1.1.3 49 p1

malzemelerini hazirlar.
BY.16 |Uriin talimatina uygun olarak ambalajlamay1 yapar. H.2.1-3 4.2 P1
Ar.nbalajlannan iriinlerden numune alarak dolum H24 43 p1
miktarin dlger.

Dolum miktarinin etiket bilgileri ile uyumlu olup
olmadigim kontrol eder.

Ambalajlanan {riinlerin gramaj, ebat, tarih, parti| H.1.3,
numarasi ve benzeri son iiriin kontroliinii yapar. H.2.5
(*)Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.

BY.17

BY.18 H.2.4 4.3 P1

*BY.19 4.3 P1
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17UY0295-4/B4 SARAP URETIMI

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Sarap Uretimi
2 | REFERANS KODU 17UY0295-4/B4
3 | SEVIYE 4
4 | KREDI DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 15/03/2017
5 | B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIHI -
6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI
Fermente Uriin Uretim Operatorii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi- 16UMS0559-4
7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktis1 1: Sarap iiretimi oncesinde ortam, makine ve ekipmanin islevselligini, giivenligini
ve hijvenini saglar.

Basarim Olgiitleri: ‘
1.1. Sarap iiretim ortaminda ISG ve hijyen kurallarin1 uygular.
1.2. Sarap iiretilen ortam, makine ve ekipmanlari, talimatlara uygun sekilde iiretime hazir hale getirir.

Ogrenme Ciktis1 2: Fermantasyon oncesi kullanacagi hammaddeyi hazirlar.

Basarim Olgiitleri:
2.1. Sarap liretimine uygun hammadde se¢imi yapar.
2.2. Uriin talimatina gore kullanilacak hammaddeleri &n islemlerden gegirir.

Ogrenme Ciktis1 3: Hammaddeyi fermantasyon islemine tabi tutar.

Basarim Olgiitleri:

3.1. Uriin talimatina gore on islemden gecirilmis hammaddenin fermente olmasi i¢in uygun ortam ve
kosullar1 hazirlar.

3.2. Fermantasyon siirecindeki parametreleri (ortam ve kosullarin) iiriin talimati, ISG ve gida
glivenilirligine uygun olarak kontrol eder.

3.3. Uriin talimatina uygun olarak fermantasyon siirecinde olas1 sorunlar giderir.

3.4. Fermantasyon sonrasi islemleri iiriin talimatina gore uygular.

Ogrenme Ciktis1 4: Fermantasyon islemi tamamlanan sarabin ambalajlama islemlerini yapar.

Basarim Olgiitleri:

4.1. Ambalajlama yontemleri ve ambalajlama siirecini agiklar.
4.2. Uriin talimatina uygun olarak sarabin ambalajlamasini yapar.
4.3. Ambalajlanan tirtinlerin gerekli kontrollerini yapar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

(T1) Coktan Se¢meli Sinav: B4 birimine yonelik teorik sinav Ek B4-2°de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gerceklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az yirmi (20) soruluk 4 secenekli ¢oktan segmeli
ve her biri esit puan degerinde yazili sinav (T1) uygulanmalidir. Coktan se¢meli sorularla diizenlenmis
simavda yanlig cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Sinavda adaylara her soru
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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
B4-2) 6l¢melidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

(P1): B4 birimine yonelik performansa dayali sinav Ek B4-2’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 igin 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 ¢alisma
ortaminda gergeklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek B4-2) tamami performansa dayali sinav ile
Ol¢iilmelidir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

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

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

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

YETERLILIiK BiRIMINI
9 | GELISTIREN Ege Orman Vakfi
KURUM/KURULUS(LAR)

YETERLILIK BIRiIMIiNi
10 | DOGRULAYAN SEKTOR MYK Gida Sektor Komitesi
KOMITESI

MYK YONETIM KURULU ONAY

TARIHI ve SAYISI 15/03/2017 — 2017/30

11

YETERLILIK BiRiMi EKLERI

EK B4-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi igin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

1. Sarap ¢esitleri ve {irlin 6zellikleri

2. Sarap iiretiminde kullanilan hammadde ¢esitleri ve 6zellikleri

3. Sarap tiretiminde kullanilan makine ve ekipmanlarin hazirlik ve bakimi
4. Sarap tiretim siireci

5. Sarap iiretim siirecinde kalite

6. Sarap iiretim siireglerinde ¢evre ve gida giivenilirligi

7. Sarap depolanan ortamlarin diizenlenmesi

8. Sarap depolama yontemleri

9. Sarabin ambalajlanmasi

EK B4-2:Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi
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Yeterlilik
oo . UMS llgili| Birimi |Degerlendirme
NE Bl Boliim Bgsarlm Araci
Olgiitii
e . .. All-6
BG.1 Fermente {iriin {iretim ortaminin ISG ve hijyen C15 1.1 T1
™ |kurallara uygunluk kriterlerini agiklar. P '
C.1.7-8
Al.2,
Uretim siirecinde kullamlan makine ve ekipmanlarin D.1.1-4,
BG.2 1slevlerini aciklar €22, 1.2 B
; grcat 1.1.1-3,
1.2.1-5
BG3 Uretim siirecinde kullamilan makine ve ekipmanlarin| A.1.2, 12 T1
" |gilivenlik donanimlarini agiklar. C.2.2 '
BG4 Makine ve ekipmanlarin temizlik ve dezenfeksiyon Dcézfé 12 T1
yontemlerini agiklar. c21
BG5S Sarap {iiretiminde kullanilacak hammaddenin fiziksel E11 21 T1
™ |ve kimyasal 6zelliklerini tanimlar. - '
Uriin talimatma uygun olmayan hammaddenin| E.1.1,
BG.6 Ozelliklerini agiklar. E.2.1 2.1 T
BG.7 Hammadd@nm parcalama, sap ayirma ve sikma E23 29 T1
islemlerinin amacini agiklar.
BG.S Sarap har_nr_na_ddesmln fermantasyonu i¢in gerekli katki 11 31 T1
maddelerini listeler.
BG.9 Sarap fermantasyonunda ortam sicaklifinin 6nemini F15 31 T1
aciklar.
BG.10 ?tarte}r .kiiltl'ir kullantminin fermantasyon siirecindeki £16 31 T1
Oonemini agiklar
BG.11 ?arap.fe.rmantasyonunda takip edecegi parametrelerin c.2.1, 3.2 T1
Onemini agiklar. F.2.2-7
BG.12 Sarap fermantasyon sirasinda karsilasilabilecek olasi| C.2.2, 33 T1
sorunlart siralar. F.2.9
C.2.2,
BG.13 Sarap fermantasyon sirasinda karsilasilabilecek olasi| F.1.1, 33 T1
" |sorunlarin giderilme yontemlerini agiklar. F.1.5, '
F.2.9,
Fermantasyon sonrasi sarabi berraklastirma ve
BG.14 |.. ; o e -
G filtrasyon isleminin yontem ve teknigini agiklar. G212 34 T
BG.15 Uriin talimatina gére dinlendirme siiresinin uygun F.1.5, 34 1
ortam kosullarimi agiklar. G.1l1
y G.1.2-3,
BG.16 Tiiketime hazir hale gelen sarabin uygunluk G.21-2 3.4 T1
ozelliklerini agiklar. o
G4.1
BG.17 Sarabin muhafazasi asamasinda yapilacak islemleri| C.2.1-2, 34 T1
tamimlar. G.4.4
. . . H.1.1-3,
BG.18 | Sarabin ambalajlanma siirecindeki asamalari siralar. 4215 4.1 T1
BG.1 Sarabin ambalajlanmasinda  kullanilan malzeme,| H.1.1-3,
G.19 yontem ve teknikleri agiklar. H.2.1-5 41 T
BG.20 Ambalajlanan riinlerin depolardaki gida| H.2.6, 41 T
" | glivenilirligine uygun muhafaza kosullarini agiklar. H.3.1-2 '
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b) BECERI VE YETKINLIKLER

) Yeterlilik
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi U'l\;lasl;:ﬁlh BE:;;TIIH Dege;l::c(ilrme
Olciitii
A.1.1-6,
- Fermente {iriin iiretim ortammmin ISG ve hijyen| C.1.2,
BY.1 N - 11 P1
kurallarina uygunlugunu saglar. C.15
C.1.7-8
ISG ve personel hijyenine uygun KKD ve KKK| A.l.1,
*BY.2 |(bone, is kiyafeti, ig ayakkabisi, kolluk, kulaklik,| A.1.3, 1.1 P1
maske ve benzeri) giyer. C.l2
Uretim siireclerinde kisisel hijyen (tirnak, sag, sakal,
*BY.3 |parfim ve taki kullanmama ve benzeri) 6nlemlerini| C.1.1-2 11 P1
uygular.
C.1.7,
o - . . L C.21,
Yetkili oldugu makine ve ekipmanlarin temizlik ve c14
*BY.4 [sanitasyon kontrollerini yaparak iretime D 1 12 1.2 P1
uygunlugunu belirler. D.2'1-3,
1.1.3
o Co . N C.1.7,
Periyodik bakim cetveli {izerinden yetkili oldugu C 212
BY.5 |makine ve ekipmanlarin ¢alistirilmaya uygunlugunu Dll. 1_2’ 12 P1
kontrol eder. I 1 5 ’
BY 6 Uretilecek {irline uygun ekipmani temin ederek| C.1.7, 12 p1
" |iiretime uygun sekilde yerlestirir. D.1.2-4, '
% Hammaddenin fiziksel ve kimyasal o&zelliklerinin| E.1.1-2,
BY.7 e g 2.1 P1
sarap liretimine uygunlugunu ayirt eder. E.2.2
BY 8 Hammaddeyi pargalama, sap aymrma ve sikma E23 29 P1

islemlerinden {irlin talimatina uygun olarak gegirir.

Sarap fermantasyonu kontrol parametrelerini (alkol F.23,

* -
BY.9 degeri ve ortam sicaklig1) izleyerek kayit altina alir. 22251_72’ 3.2 P1

F.1.2-5 3.3 P1

Sarap fermantasyonu sirasindaki kayit degerleri ile
recete degerlerini karsilastirir.
Sarap fermantasyonu sirasinda olusan sorunlari tespit| C.2.2,

*BY.10

*
BY.11 ederek gerekli 6nlemleri alir. F.2.9 3.3 Pl
Tiiketime hazir hale gelen sarabin uygunlugunu
*BY 12 fiziksel, kimyasal (serbest asitlik, ucar asitlik, alkol,| G.1.3, 3.4 p1
" |yogunluk, kikirt di oksit, pH degeri) ve duyusal] G.4.1 '
acidan degerlendirir.
BY 13 Uriin  talimatina uygun olarak ambalajlama H.11-3 492 p1

malzemelerini hazirlar.
BY.14 |Uriin talimatina uygun olarak ambalajlamay1 yapar. H.2.1-3 4.2 P1
BY 15 Ambalajlgpan iriinlerden numune alarak dolum H2.4 43 p1
miktarini dlger.

Dolumvmlktarlmn etiket bilgileri ile uyumlu olup H24 43 p1
olmadigini kontrol eder.

Ambalajlanan iirtinlerin gramaj, ebat, tarih, partif H.1.3,
numarasi ve benzeri son iiriin kontroliinii yapar. H.2.5
(*)Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.

BY.16

*BY.17 4.3 P1
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YETERLILIK EKLERI

EK 1: Yeterlilik Birimleri

17UY0295-4/Al: Is Siireclerinde Is Sagh@ ve Giivenligi, Cevre Giivenligi, Organizasyon ve Gida
Giivenilirligi

17UY0295-4/B1: Sofralik Zeytin Uretimi

17UY0295-4/B2: Tursu Uretimi

17UY0295-4/B3: Sirke Uretimi

17UY0295-4/B4: Sarap Uretimi

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,

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 bigcimde yerlestirilmesini
veya kabin kendisini,

ATIK: Herhangi bir faaliyet sonucunda olusan, ¢cevreye atilan veya birakilan herhangi bir maddeyi,

DEZENFEKSIYON: Korunmaya calisan iiriine bulasabilecek patojen mikroorganizmalarin yok
edilmesi islemini,

ETIKET: Gida ile birlikte sunulan veya giday tanitan ambalaj, paket, dokiiman, bildirim, etiket gibi
materyallerin iizerinde yer alan gida ile ilgili her tiirlii yazi, bilgi, ticari marka, marka adi, resimli
unsur veya igaretleri,

FERMANTASYON: Belirli mikroorganizmalarin kendine 6zel sartlarda iiriinle tepkimeye girmesi ile
baslayan biyokimyasal olayz,

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

GIDA HIJYENI: Tehlikenin kontrol altina alinmasi ve gidalarin kullanim amaci dikkate alinarak,
insan tiiketimine uygunlugunun saglanmasi icin gerekli her tiirlii 5nlem ve kosullari,

GIDA KATKI MADDESI: Tek basina gida olarak tiiketilmeyen veya gidanin karakteristik bileseni
olarak kullanilmayan, besleyici degeri olan veya olmayan, teknolojik bir ama¢ dogrultusunda iiretim,
muamele, isleme, hazirlama, ambalajlama, tasima veya depolama asamalarinda gidaya ilave edilmesi
sonucu kendisi ya da yan iiriinleri, dogrudan ya da dolayli olarak o gidanin bileseni olmasi1 beklenen
maddeyi,

HIJYEN: Sagliga zarar verecek sartlardan korunmak icin yapilacak uygulamalar ve alman temizlik
Onlemlerinin timiin,

ISCO: Uluslararas: Standart Meslek Siniflama Sistemini,
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ISIL ISLEM: Gidalarin besin degerlerindeki kayiplarin minimum diizeyde tutularak kalitelerinin
korunmasi ve dayaniklilik kazandirilmasi amaciyla mikroorganizmalarin 1s1 etkisiyle inaktive edilmesi
islemini,

ISG: Is Saglig1 ve Giivenligini,

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

KiSISEL KORUYUCU DONANIM (KKD): Calisani, yiiriitiilen isten kaynaklanan, saghk ve
giivenligi etkileyen bir veya birden fazla riske kars1 koruyan, calisan tarafindan giyilen, takilan veya
korunma amaciyla tutulan, bu amaca uygun olarak tasarimi yapilmis tiim alet, arag, gereg ve cihazlari,

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

KRITIK KONTROL NOKTALARI: Uriiniin giivenli olabilmesi igin bir tehlikenin (veya olasi
nedenlerinin Onlenebilmesi), yok edilebilmesi, ya da kabul edilebilir seviyelere indirilebilmesi i¢in
kontrol 6nlemlerinin uygulanmasinin zorunlu oldugu siire¢ asamasi, nokta veya talimati,

PERSONEL HIJYENI: Gida sektoriinde calisanlarin gida giivenilirligi acisindan tiiketicinin
korunmasini saglamak amaciyla gidalarda olabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her tiirlii
zararlarin bertaraf edilmesi i¢in alinan 6nlemlerin biitiiniinii,

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

RECETE: Uriin icinde bulunmasi gereken hammadde ve malzemelerin isimlerini, miktarlarin1 ve
ilave edilme sartlarini anlatan ve her iirline 6zel tasarlanan standardini,

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 kararlastirilmasi amaciyla
yapilmasi gerekli calismalarini,

SALAMURA: Baz1 gidalarin yenilebilme olgunlugu kazanmasi ve korunmasi i¢in gerektiginde gida
katki maddeleri de ilave edilerek hazirlanan belirli derisimdeki tuzlu su ¢ozeltisini,

SANITASYON: Halk sagligmi korumak amaci ile yiizeylerden gida kalmtilari, mikroorganizmalar,
yabanci maddeler ve temizlik maddeleri kalintilar1 gibi kirlerin uzaklastirilmasi igin alinan 6nlemlerin
timiin,

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

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

YABANCI MADDE: Uriiniin kabuliinde veya iiretiminde veya ambalajlanmasinda bulunmasina izin
verilen maddeler disindaki gozle goriilebilir her tiirlii maddeyi,

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2017 27



17UY0295-4 Fermente Uriin Uretim Operatérii (Seviye 4) Yayin Tarihi: 15/03/2017 Rev. No:00

YIKAMA: Uriiniin fiziksel ve kimyasal bulasanlardan arindirilmasi i¢in yikama makinelerinde
piiskiirtme ve ¢alkalama islemlerinden gegirilerek temizlenmesini

ifade eder.

EK3: Meslekte Yatay ve Dikey ilerleme Yollari

EK 4: Degerlendirici Olgiitleri
Degerlendiriciler agagidaki kosullardan asgari birini kargilamalidir.

e Lisans mezunu olup fermente {iriin tiretimi alaninda en az iki (2) yil, 6lgme ve degerlendirmesini
yapacag yeterlilik birimi alaninda en az bir (1) y1l deneyim sahibi olmak,

e Egitim kurumlarinin fermente {iriin iiretimi alaninda en az ii¢ (3) yil egitimci olarak gérev yapmis
olmak,

e On lisans mezunu olup fermente iiriin iiretimi alaminda en az iki (2) yil, Slgme ve
degerlendirmesini yapacagi yeterlilik birimi alaninda en az iki (2) yil deneyim sahibi olmak,

e Fermente iiriin iiretimi alaninda en az ii¢ (3) yil, 6l¢me ve degerlendirmesini yapacag: yeterlilik
birimi alaninda vardiya sefi, vardiya sorumlusu, formen, operator vb. olarak fiilen en az ii¢ (3) yil
mesleki deneyime sahip olmak.

Yukaridaki ozelliklere 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, 6lgme-degerlendirme, 6lgme-
degerlendirmede kalite giivencesi ve ISG konularinda egitim saglanmalidir.
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