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GIRIS

Meyve-Sebze Piire ve Konsantresi Uretim Operatérii (Seviye 4) Ulusal Yeterliligi 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 Sektdér Komitelerinin Kurulus,
Gorev, Calisma Usul ve Esaslar1 Hakkinda Yonetmelik hiikiimlerine gore MYK’nin
gorevlendirdigi Tiirkiye Gida Sanayi Sanayii Isverenleri Sendikasi (TUGIS) tarafindan
hazirlanmis, sektordeki ilgili kurum ve kuruluslarin goriisleri alinarak degerlendirilmis ve
MYK Gida Sektér Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK Yonetim Kurulunca

onaylanmastir.
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TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR

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

ACIL DURUM PLANI: is yerlerinde 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,

AMBALAJ AMBALAJLAMA: Hammaddeden islenmis iiriine kadar, iireticiden kullanici
veya tiiketiciye kadar, iirliniin bir arada tutulmasi, korunmasi, yiiklenip-bosaltilmasi, sevk
edilmesi ve tamitilmasi i¢in kullanilan herhangi bir yapidaki herhangi bir malzemeden
yapilmis biitiin Girtinleri,

ASEPTIK DOLUM: Aseptik dolum steril bir iiriiniin steril bir ambalajda paketlenerek steril
sartlarin korundugu dolumu,

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

maddeyi,

BERRAKLASTIRMA: Enizmatik reaksiyon veya santrifiijleme yontemi kullanilarak meyve
ve sebze suyuna bulaniklik veren pektin ve nisasta gibi unsurlarin meyve ve sebze suyundan
uzaklagtirilmasi islemini,

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

CEKIRDEK CIKARMA: Sadece pulpa islenecek seftali, kayisi ve erik gibi sert gekirdekli
meyvelerin islenmeden 6nce 6zel makinelerde ¢ekirdeklerini ayrilmasi islemini,

DANELEME MAKINASI: Uziim ve visne suyu islemede meyveleri saplarindan, nar
islemede meyve kabugundan ayirmaya yarayan makinayz,

DEZENFEKSIYON: Korunmaya ¢alisan iiriine bulasabilecek patojen mikro organizmalarin
yok edilmesi islemini,

ETIKETLEME: Gida ile birlikte sunulan veya giday1 tanitan ambalaj, paket, dokiiman,
bildirim, etiket gibi materyallerin {lizerinde yer alan gida ile ilgili her tiirlii yazi, bilgi, ticari
marka, marka adi, resimli unsur veya isaretleri,

EVAPORATOR: Su iceren bir karisimdan vakum altinda, diisiik sicakliklarda ve belli bir
stirede suyun kismen veya tamamen buharlastirilmasi i¢in kullanilan ekipmant,

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

HAM MEYVE SUYU: Meyve ve sebze sulariin farkli yontemlerle alinmasiyla elde edilen,
hicbir islem gérmemis halini,

HIJYEN: Sagliga zarar verecek sartlardan korunmak icin yapilacak uygulamalar ve alman
temizlik onlemlerinin timind,
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ISCO: Uluslararas: Standart Meslek Siniflama Sistemini,
ISKARTA: Uriiniin herhangi bir sekilde degerini kaybetmesini,
ISG: Is Saglig1 ve Giivenligini,

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

KiSISEL KORUYUCU DONANIM (KKD): Calisani, yiiriitiillen isten kaynaklanan, saglik
ve gilivenligi etkileyen bir veya birden fazla riske karsi koruyan, ¢alisan tarafindan giyilen,
takilan veya korunma amaciyla tutulan, bu amaca uygun olarak tasarimi yapilmis tim alet,
arag, gereg 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,

KRITIiK KONTROL NOKTALARI: Uriiniin giivenli olabilmesi igin bir tehlikenin (veya
olasi nedenlerinin Onlenebilmesi), yok edilebilmesi, ya da kabul edilebilir seviyelere
indirilebilmesi i¢in kontrol dnlemlerinin uygulanmasinin zorunlu oldugu siire¢ agamasi, nokta
veya prosediirii,

KURU MADDE MIKTARI: Gida maddelerinin su disindaki kismin,

LiF: Posa olarak da bilinen sindirim sistemimiz tarafindan sindirilemeyen, bitkilerin hiicre
duvarlarini olusturan ve besin degeri olmayan maddeleri,

MAYSE: Par¢alanmis meyveyi,

MEYVE/SEBZE PURESI: Suyunu uzaklastirmadan, biitin veya kabugu soyulmus
meyvenin/sebzenin yenilebilen kisminin eleme, ezme, 6glitme gibi uygun fiziksel islemlerden
gegirilmesiyle elde edilen iiriind,

MEYVE/SEBZE SUYU: Saglam, olgun, taze veya sogukta ya da dondurularak muhafaza
edilmis, tek meyve/sebze veya birden fazla meyve/sebze ¢esidinin yenilebilir kisimlarindan
elde edilen, elde edildigi meyve/sebze ve meyvelerin/sebzelerin karakteristik renk, aroma ve
tadina sahip iirlinii,

MEYVE/SEBZE SUYU KONSANTRESI: Bir veya daha fazla sayida meyve/sebze
tiriinden elde edilen meyve/sebze suyundan, fiziksel yollarla suyun belirli oranlarda
uzaklastirilmasiyla elde edilen tiriind,

NARENCIYE SUYU: Turunggillerin teknigine uygun bir bigimde sikilmasi sonucunda elde
edilen suyu,

PULPER: Meyvelerin, cekirdek, kabuk ve yenmeyen kisimlarimin iizerindeki pedallarla
mekanik olarak ayrilarak, meyve etinin eleklerden gegirilerek istenilen sekilde parcalanmasini
saglayan makineyi,

RAMAK KALA OLAY: Is yerinde meydana gelen, calisan is yeri ya da ekipmanini zarara
ugratma potansiyeli oldugu halde zarara ugratmayan olayzi,

RECETE: Uriin icinde bulunmasi gereken hammadde ve malzemelerin isimlerini,
miktarlarini ve ilave edilme sartlarini anlatan ve her {iriine 6zel tasarlanan standardini,
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RiSK DEGERLENDIRMESI: is yerinde var olan ya da disaridan gelebilecek tehlikelerin
belirlenmesi, bu tehlikelerin riske doniismesine yol acgan faktorler ile tehlikelerden
kaynaklanan risklerin analiz edilerek derecelendirilmesi ve kontrol tedbirlerinin
kararlastirilmasi1 amaciyla yapilmasi gerekli ¢alismalarini,

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

SANITASYON: Halk saghgm korumak amaci ile yiizeylerden gida kalintilari,
mikroorganizmalar, yabanci maddeler ve temizlik maddeleri kalintilar1 gibi kirlerin
uzaklagtirilmasi i¢in alinan énlemlerin tiimiindi,

SAP AYIRMA: Uziim, visne vs. gibi zorunlu olarak saplari ile elde edilen meyvelerin
saplarinin islenmeden 6nce 6zel makinelerde ayrilmasi islemini,

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

TEHLIKE: Is yerinde var olan ya da disaridan gelebilecek, calisan1 veya is yerini
etkileyebilecek, zarar veya hasar verme potansiyelini,

YIKAMA: Uriiniin toz, toprak, yaprak ve kirintilarinin uzaklastirilmas: igin yikama
makinelerinde pliskiirtme ve ¢alkalama islemlerinden gecirilerek temizlenmesini

ifade eder.
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21UY0456-4 MEYVE-SEBZE PURE VE KONSANTRESI URETIiM OPERATORU

ULUSAL YETERLILIGI

1 | YETERLILIGIN ADI Meyve-Sebze Piire ve Konsantresi Uretim Operatdrii
2 |REFERANS KODU 21UY0456-4
3 |SEVIYE 4
4 gﬁ&ikﬁiﬁﬁﬁ\ikl) AKi YERI ISCO 08: 8160 (Gida ve ilgili iiriin makine operatdrleri)
5 |TUR -
6 | KREDIi DEGERI -

A) YAYIN TARIHI 10.11.2021
7 |B) REVIZYON NO 0

C) REVIZYON TARIiHI -

Bu yeterlilik Meyve-Sebze Piire ve Konsantresi Uretim

Operatorii (Seviye 4) mesleginin egitim almis ve nitelik

kazandirilmis  kisiler tarafindan  yiiriitiilmesi  ve

calismalarda 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 olusturmak

amactiyla hazirlanmigtir.

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

16UMS0511-4 Meyve-Sebze Piire ve Konsantresi Uretim Operatérii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standard:

10 | YETERLILIK SINAVINA GIiRiS SART(LAR)I

11 | YETERLILiGIN YAPISI

11-a) Zorunlu Birimler

21UY0456-4/A1: is Saghg ve Giivenligi, Cevre Koruma, Is Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi
21UY0456-4/A2 Meyve-Sebze Piire ve Konsantresi Uretimi

11-b) Se¢meli Birimler

11-¢) Birimlerin Gruplandirilma Alternatifleri

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

12 | OLCME VE DEGERLENDIRME

Meyve-Sebze Piire ve Konsantresi Uretim Operatorii (Seviye 4), Mesleki Yeterlilik Belgesini elde etmek
isteyen adaylar birimlerde tanimlanan teorik ve performansa dayali siavlara tabi tutulur. Adaylarin
yeterlilik belgesini alabilmeleri icin teorik ve performansa dayali sinavlarin ikisinden de basarili olmalari
sart1 vardir.

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

Yeterlilik birimlerinin gegerlilik siiresi, birimin basarildigi tarihten itibaren 2 yildir. Yeterlilik
birimlerinin birlestirilerek bir yeterliligin elde edilebilmesi i¢in tiim birimlerin gecerliligini koruyor
olmas1 gerekmektedir.

13 | DEGERLENDIRICi OLCUTLERI

Meyve-Sebze Piire ve Konsantresi Uretim Operatorii (Seviye 4) Ulusal Yeterliligine dayali dlgme ve
degerlendirme siirecinde gorev alacak degerlendiricilerin gorev alacagi yeterlilik birimleri kapsaminda
asagidaki olgiitlerden en az birini karsilamas1 gerekmektedir;

e Lisans mezunu olup meyve-sebze piire ve konsantresi tiretimi alaninda en az iki (2) yil deneyim
sahibi olmak.

e (ida teknolojileri alaninda egitim veren kurumlarda dgretmen/6gretim liyesi/6gretim gorevlisi olarak
en az 3 yil ¢calismis olmak.

e On lisans mezunu olup meyve-sebze piire ve konsantresi iiretimi alaninda en az dort (4) y1l deneyim
sahibi olmak.

e Meyve-sebze piire ve konsantresi {iretimi alaninda alaninda vardiya sefi, vardiya sorumlusu, formen,
operatdr vb. olarak fiilen en az bes (5) y1l mesleki deneyime sahip olmak.

e Meyve-sebze piire Ve konsantresi iiretimi alaninda en az 10 y1l mesleki deneyime sahip olmak.

Yukaridaki 6zelliklere sahip olan ve d6lgme ve degerlendirme siirecinde gorev alacak degerlendiricilere;
ilgili alanda yetkilendirilmis kuruluslar tarafindan mesleki yeterlilik sistemi, kisinin gérev alacagi ulusal
yeterlilik(ler), ilgili ulusal meslek standart(lar)1, 6lgme-degerlendirme ve 6l¢me-degerlendirmede kalite
giivencesi konularinda egitim saglanmalidir.

14 | BELGE GECERLILiK SURESI Belgenin gegerlilik siiresi bes (5) yildir.

15 | GOZETIM SIKLIGI -

Bes (5) willik gegerlilik siiresinin  sonunda belge
sahibinin performansi agagida tanimlanan yontemlerden
en az biri kullanilarak degerlendirmeye tabi tutulur;
a) 5 yil belgegecerlilik siiresi i¢erisinde toplamda en az
iki y1l veya son alt1 ay boyunca ilgili alanda ¢aligtigim
gosteren  kayitlar1  (hizmet  dokiimii, referans
yazist/mektubu, sozlesme, fatura, portfolyo, vb.)
sunmak,
b) Yeterlilik kapsaminda yer alan yeterlilik birimleri
i¢in tanimlanan uygulama smavlarina katilmak.
Degerlendirme sonucu olumlu olan adaylarin belge
gegcerlilik stireleri 5 y1l daha uzatilir.

BELGE YENILEMEDE
16 | UYGULANACAK OLCME-
DEGERLENDIRME YONTEMI

MESLEKTE YATAY ve DIKEY

17 | {LERLEME YOLLARI ]
YETERLILiGi GELISTIREN .y o . . .
18 KURULUS(LAR) Tiirkiye Gida Sanayii Isverenleri Sendikasi (TUGIS)
YETERLILIGi DOGRULAYAN i} L
19 SEKTOR KOMITESI MYK Gida Sektor Komitesi
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21UY0456-4 /A1 iS SAGLIGI VE GUVENLiGi, CEVRE KORUMA, iS ORGANiZASYONU VE
GIDA GUVENILIRLIiGI YETERLILIK BiRiMi

Is Saghgi ve Giivenligi, Cevre Koruma, Is

e e Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

2 | REFERANS KODU 21UY0456-4 /A1

3 |SEVIYE 4

4 | KREDi DEGERI -

A) YAYIN TARIHI 10.11.2021
5 | B) REVIZYON NO 0
C) REVIZYON TARIiHI -

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

16UMS0511-4 Meyve-Sebze Piire ve Konsantresi Uretim Operatérii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME KAZANIMLARI

Ogrenme Kazammu 1: I siireclerinde iISG ve cevre koruma risklerini ve 6nlemlerini aciklar.
Alt Ogrenme Kazammlari:

1.1: Calisma siireclerindeki olas1 tehlike ve riskler ile ISG dnlemlerini aciklar.

1.2: Acil durumlarda uygun davranis ve dnlemleri ayirt eder.

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

Ogrenme Kazanimi 2: Uretimde is organizasyonu ve gida giivenilirligi saglamaya yonelik kural ve

prosediirleri aciklar.

Alt Ogrenme Kazammlart:

2.1: Sorumlu oldugu ¢aligma siireclerinde organizasyon ve kayit tutma kurallarini agiklar.

2.2: Kisisel sagligini korumaya yonelik 6nlemleri agiklar.

2.3: Personel hijyen kurallarini agiklar.

2.4: Uretim ortaminda hijyen ve sanitasyon kurallari ile gida giivenilirligini saglamaya yonelik 6nlemleri
agiklar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Simav

Coktan Se¢meli Sinav (T1): Al birimine yonelik teorik smnav Ek A1-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gerceklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az yirmi bes (25) soruluk 4 segenekli goktan
secmeli ve her biri esit puan degerinde yazili sinav uygulanmalidir. Coktan se¢meli sorularla
diizenlenmis sinavda yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Siavda
adaylara her soru icin ortalama iki (2) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az %70’ine
dogru yanit veren aday basarili sayilir. Smav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dl¢iilmesi dngdriilen
tiim bilgi ifadelerini (Ek A1-2) 6l¢gmelidir.

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

YETERLILIK BiRIMINi _ o
9 |GELISTIREN Tiirkiye Gida Sanayii Isverenleri Sendikas1 (TUGIS)
KURUM/KURULUS(LAR)

YETERLILIiK BiRiMINi
10 | DOGRULAYAN MYK Gida Sektor Komitesi
SEKTOR KOMITESI

YETERLILIK BiRIMI EKLERI
EK [A1]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas igin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

1. s Saghg ve Giivenligi
1.1. ISG talimatlari ve is siireglerinde uygulama
1.2. Kisisel koruyucu donanimlar ve kullanimlari
1.3. Uyari isaret ve levhalar ve kullanim gereklilikleri
1.4. Acil durum talimatlar1 ve is siireglerinde uygulama
1.5. Tehlike ve risk kavramlar1 ve alinmasi gereken dnlemler
2. Cevre Koruma
2.1. Cevre koruma talimatlari ve is siireglerinde uygulama
2.2. Cevresel tehlike ve riskler ve alinmasi gereken dnlemler
2.3. Geri doniisiim, bertaraf ve atik uygulamalari
3. Is Organizasyonu ve Kalite Gereklilikleri
3.1. Is planlama ve vardiya degisim prosediirleri
3.2. I siireclerinde kayit ve raporlama
3.3. Is siireglerinde kalite gereklilikleri
3.4. Is siireclerinde olusan hata ve arizalar ve giderme yontemleri
4. Gida Giivenilirligi
4.1. Gida iiretim siireglerinde iyi liretim uygulamalari ve HACCP
4.2. Gidalarda olusabilecek riskler ve gida kaynakli hastaliklar
4.3. Genel hijyen kurallar
4.4. Gida sanayinde hijyen ve sanitasyon
4.5. Gida iiretiminde personel hijyeni
4.6. Gida iiretiminde kritik kontrol noktalar1
4.7. Alerjen yonetmeligi

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

a) BILGILER

Yeterlilik
oo . UMS Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hgili oo
sores Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
Is sagligi ve giivenligi agisindan tehlike, risk, risk
BG.1 |degerlendirmesi ve ramak kala olay terimlerini| A.1.4-5 11 T1
aciklar.
BG.2 Glda }Jretlm surec;lérmdekl temel ISG tehlike ve Al4 11 T1
riskleri kosullaria gore agiklar.
BG.3 Glda }11‘6‘[112’1 surec;lerlﬁndekl te?mel ISG tehlike ve A11-6 11 T1
risklerine gore, uygun dnlemleri agiklar.
BG.4 .Cahsma. o.rtammda bulunabilecek saglik ve giivenlik A12 11 T1
isaretlerinin anlamlarini agiklar.
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Tarih: 10/11/21 Rev. No:00

UMS Yet_e_rlll_lk ) .
o . P Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi gili o
vt Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi

Gida iiretim siireclerindeki islere ve risklerine 6zgii

BG.S KKD’leri ayirt eder. Als3 11 &
Yiksek, kaygan zemin, giiriiltii, kimyasal bulunan

BG.6 |ortamlardaki caligma kosullarinin 6zelligine uygun| A.1.4-6 11 T1
Onlemleri ay1rt eder.

BG.7 |Acil durum kapsamini ve acil durum planini agiklar. | A.2.1-2 1.2 T1

BG.8 ?dceli durumlara uygun davranis ve Onlemleri ayirt A212 12 T1

BG9 Is kazasi ve n}eslek hastaliklar1  durumunda A2.1-2 12 T
uygulanacak prosediirleri agiklar.

BG.10 Uretim ortamlarindaki ¢evre koruma risklerini ayirt| A.1.6 13 T
eder. A3l
Uretim islemlerinden ¢ikan 1skarta diriinlerin

BG.11 muhafaza kosullarini agiklar. A.3.1-4 1.3 T
Uretimsel atiklarin (evsel ve kimyasal), geri doniisiim

BG.12 ve bertaraf kurallarini agiklar. A.3.1-4 1.3 T

BG.13 \/.arghya.l degisimlerinde verilmesi gereken kritik B11-3 21 T
bilgileri ayirt eder.

BG.14 |Gida tiretim agamalarinda is boliimiinii ayirt eder. B.2.1-3 2.1 T1
Gida dretiminde verimlilik ve kaliteyi belirleyen| C.3.1-2

BG.15 Ogeleri ayirt eder. C4.1-3 24 B

BG.16 ¥$ler.1vq 6ze.lhk ve asamalarina gore kayit ve formlarin B3.1.2 21 T1
igerigi ve islevini agiklar.

BG 17 Uretim siireqlerlm etkileyecek saglik sorunlarinin C13 29 T
neler oldugunu aciklar.

BG.18 Uretlm vs'l'ireglerlrfl e‘Fklleyecek saglik sorunlarinda C13 24 T
izleyecegi prosediirleri agiklar.

BG.19 |Personel hijyeni kurallarini agiklar. Cl1l1-2 2.3 T1
Gida giivenilirliginde gilivenilir gida, risk, tehlike,

BG.20 |hijyen, dezenfeksiyon, sterilizasyon, sanitasyon,| C.1.4-8 2.4 T1
kontaminasyon terimlerinin anlamlarini ayirt eder.
Gida iiretim hatlarinin temizlik ve dezenfeksiyon/

BG.21 sterilizasyon, sar}}tasyond.a kulla}mlan malzeme, C145 24 T1
arag-gere¢ ve yoOntemleri, mekan, arag, gereg,
makine ve ekipmanlara gore agiklar.
Gida Uretiminde igletme, personel ve gida i

BG.22 maddelerinden kaynakli tehlikeleri listeler. c118 24 T
Gida retiminde isletme, personel ve gida

BG.23 |maddelerinden kaynakli tehlikelerin olusum kosullar1| C.1.1-8 24 T1
ve etkilerini tanimlar.

BG.24 U“retlrp stirecinde kritik kontrol noktalarinin takibine C.21-2 24 T1
yonelik kurallar1 agiklar.

BG.25 Uretimde bulunan alerjenleri, risklerini ve dnlemleri C16 24 T1
ayirt eder.
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Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

b) BECERI VE YETKINLIKLER

UMS Yeterlilik
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Tigili E-’-n:lml faul [DECCHETChE
e Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi

*BY.1| ..

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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21UY0456-4/A2 MEYVE-SEBZE PURE VE KONSANTRESI URETIMI YETERLILIK BiRiMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Meyve-Sebze Piire ve Konsantresi Uretimi
2 | REFERANS KODU 21UY0456-4/A2
3 |SEVIYE 4

4 | KREDi DEGERI -

A) YAYIN TARIHI 10.11.2021
5 |B) REVIZYON NO 0
C) REVIZYON TARIiHI -

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

16UMS0511-4 Meyve-Sebze Piire ve Konsantresi Uretim Operatérii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME KAZANIMLARI

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

Alt Ogrenme Kazanimlari:

1.1: Uretim ortaminda ISG ve hijyen kurallarmi uygular.

1.2: Uretim ortaminda makine ve ekipmanlari iiretime hazir hale getirir.

1.3: Uretim igin malzeme hazirliklar1 yapar.

Ogrenme Kazanimi 2: Uretim 6ncesi meyve/sebzenin secme bandindan gecisini saglar.
Alt Ogrenme Kazanimlari:

2.1: Meyve/sebzenin 6n yikama islemlerini yapar.

2.2: Meyve ve sebzenin ayiklanmasini saglar.

Ogrenme Kazanmimi 3: Meyve-Sebze piiresi, konsantresi iiretir.
Alt Ogrenme Kazanimlart:

3.1: Meyve ve sebzeye 1s1l islem uygular.

3.2: Meyve ve sebzenin ¢ekirdegini ¢ikarir.

3.3: Meyve ve sebzeyi lif ve kabugundan ayirir.

3.4: Meyve ve sebzeyi konsantre hale getirir.

3.5: Piire veya piire konsantresinin dolumunu yapar.

Ogrenme Kazanmim 4: Berrak meyve-sebze suyu konsantresi ve narencive konsantresi iiretir.
Alt Ogrenme Kazanimlart:

4.1: Meyve-sebzeyi ve narenciyeyi sikilabilir hale getirir.

4.2: Meyveyi-sebzeyi presler.

4.3: Meyve-sebze suyunu berraklastirir.

4.4: Meyve-sebze ve narenciye suyunu konsantre eder.

4.5: Berrak meyve/sebze ve narenciye suyu konsantresinin dolumunu yapar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIiRME

8 a) Teorik Sinav

Coktan Se¢meli Sorularla Smav (T1): A2 birimine yonelik teorik sinav Ek A2-2’de yer alan “Bilgiler”
kontrol listesine gore gergeklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az yirmi iki (22) soruluk 4 segenekli
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coktan segmeli ve her biri esit puan degerinde yazili smnav uygulanmalidir. Coktan se¢meli sorularla
diizenlenmis sinavda yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Sinavda
adaylara her soru icin ortalama iki (2) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az % 70’ine
dogru yanit veren aday basarili sayilir. Smav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dl¢giilmesi dngdriilen
tiim bilgi ifadelerini (Ek A2-2) 6lgmelidir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

Performansa dayali sinav (P1): Ek A2-2’de yer alan “Beceriler ve Yetkinlikler” kontrol listesine gore
gergeklestirilir. 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 sinavin siiresi, belirlenen kapsamda, ger¢ek uygulama sartlarindaki stireye karsilik
gelmelidir. Performansa dayali smav ger¢cek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis calisma
ortaminda gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (EKk A2-2) tamami performansa dayali sinav
ile dl¢lilmelidir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

Adaym s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢in T1 ve Pl smavindan basarili olmasi gerekir.
Yeterlilik biriminin gegerlilik siiresi birimin basarildig: 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.

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

YETERLILIK BIRIMINI _ o
9 | GELISTIREN Tiirkiye Gida Sanayii Isverenleri Sendikasi (TUGIS)
KURUM/KURULUS(LAR)

YETERLILIiK BiRiMINi
10 | DOGRULAYAN MYK Gida Sektor Komitesi
SEKTOR KOMITESI

YETERLILIK BiRiMI EKLERI
EK [A2]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmast i¢in Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

1. Gida iiretiminde is saghig1 ve giivenligi, acil durum, ¢evre koruma
1.1. ISG talimatlar1 ve is siireglerinde uygulama
1.2. Kisisel koruyucu donanimlar ve kullanimlari
1.3. Acil durum talimatlar ve is siireglerinde uygulama
1.4. Tehlike ve risk kavramlari ve alinmas1 gereken 6nlemler
1.5. Cevre koruma talimatlar1 ve is siireclerinde uygulama
1.6. Is yerindeki tehlike ve riskler (is kazalar1 vs.) ve alinmasi gereken dnlemler
1.7. Geri doniigiim, bertaraf ve atik uygulamalari
2. s Organizasyonu ve kalite
2.1. Is planlama ve vardiya degisim prosediirleri
2.2. Is siireglerinde kayit ve raporlama
2.3. Is siireglerinde kalite gereklilikleri
2.4. Is siireglerinde olusan hata ve arizalar ve giderme ydntemleri
3. Gida Giivenilirligi
3.1. Gida iiretim siireglerinde iyi liretim uygulamalari ve HACCP
3.2. Gidalarda olusabilecek riskler ve gida kaynakli hastaliklar
3.3. Genel hijyen kurallar1
3.4. Gida sanayinde hijyen ve sanitasyon
3.5. Gida iiretiminde personel hijyeni
3.6. Gida iiretiminde kritik kontrol noktalar1

©Mesleki Yeterlilik Kurumu 10
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3.7. Alerjen yonetmeligi
Uretim ortami, makine ve ekipmanin ISG ve hijyen kurallarina uygunluk kriterleri
Uretimde kullanilan makine ve ekipmanin hazirlik ve bakimi
Uretimde kullanilan makine ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyonu
Meyve/sebzenin se¢imi
7.1. On yikama
7.2. Yikamada kullanilan suyun 6zellikleri
7.3. Ayiklama
7.4. Piire ve konsantre {iretimi i¢in kabuk soyma iglemlerinin farkliliklar
7.5. Se¢me ve ayiklama esnasinda dikkat edilmesi gereken unsurlar
8. Meyve/sebze piiresi ve konsantresi iiretimi
8.1. Cekirdek ¢ikartma dncesi 1s1l islemin gerekgesi
8.2. Cekirdek ¢ikarma
8.3. Lif/kabuk ayirma
8.4. Kuruluk kontrolii testi
8.5. Atiklar ve atiklarin degerlendirilmesi
8.6. Evaporasyon
8.7. Evaporatorlerin 6zellikleri
8.8. Aseptik dolum asamalari
8.9. Meyve/sebze piiresi ve konsantresi tiretimi esnasinda dikkat edilmesi gereken unsurlar
9. Berrak meyve-sebze suyu konsantresi ve narenciye konsantresi iiretimi
9.1. Presleme ve cesitleri
9.2. Durultma/berraklastirma asamalari
9.3. Narenciye meyvelerinde sikma 6ncesi igslemler
9.4. Isil islem (6n 1s1itma, pastorizasyon, sterilizasyon vb.)
9.5. Dolum
9.6. Ambalajlama ve etiketleme
9.7. Ambalaj iizerindeki etiket bilgileri
9.8. Depolama kosullari

No ok

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

a) BILGILER
Yeterlilik
UMS s o .
No Bilgi ifadesi lgili Birimi | Degerlendirme
sores Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
BG .1 Piire ve Konsantre iiretim ortamimin ISG ve hijyen| A.1.1-6 11 T1
™ |kurallaria uygunluk kriterlerini agiklar. C.1.1-8 '

BG .2 .Uretlm‘si'irecmde kullanilan makine ve ekipmanlarin| A.1.2 12 T
islevlerini agiklar. D.1.1-3

BG.3 Uretim siirecinde kullanilan makine ve ekipmanin| A.1.2, 19 T1

" |glivenlik donanimlarim agiklar D.1.1-3 '

BG4 Uretlm hattinin Vkontr.ol parametrelerinden takip D.11-2 12 T1
etmesi gereken degerleri siralar.

BG.5 N{akine ve 'ekipmanlarm temizlik ve dezenfeksiyon gig 12 T1
yontemlerini agiklar. D215

BG.6 Geri doniistimil yapilacak iiriinlerle ilgili prosediirleri C312 13 T1
aciklar.

BG.7 |Aseptik torbalarin kontrol kriterlerini siralar. gg% 13 T1

BG.8 |Yikamada kullanilan suyun 6zelliklerini agiklar. E.1.1-3 2.1 T1

©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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UMS Yet_e_rlll_lk ) .
oo . PR Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi gili o
e Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
Piire ve Konsantre iiretimi igin gegerli ¢ekirdek
BG.9 cikartma iglemleri farkliliklarini tanimlar. F.2.1-6 3.2 T
BG.10 Pﬁre ve .Konsantre dretimi icin kabuk soyma F31.5 29 T1
islemlerinin farkliliklarini agiklar.
On yikamadan gelen hammaddede se¢cme ve
BG.11 |ayiklama sirasinda dikkat edilmesi gereken hususlari| E.2.1-3 2.2 T1
aciklar,
BG.12 Cekirdek ¢ikartma Oncesi 1sil islemin gerekgesini| F.1.1-3 31 T1
aciklar.
BG.13 |Kabuk ve lif ayirmayi agiklar. F.3.1-7 3.3 T1
BG.14 |Kuruluk kontrolii testini agiklar. F.3.4-5 3.4 Tl
BG.15 Atlvklarl . .(posa., . ¢ekirdek, kabuk vb.) ve £36 34 T1
degerlendirilmesini agiklar.
BG.16 |Evaporatorlerin 6zelliklerini agiklar. F.4.1-2 3.4 T1
BG.17 |Aseptik dolum agamalarim agiklar. F.5.1-3 35 T1
BG.18 | Preslemeyi ve gesitlerini agiklar. G.1.1-3 4.2 T1
BG.19 | Durultma ve berraklastirma asamalarim agiklar. G.3.14 4.3 T1
BG.20 Narenciye meyvelerinde sikma Oncesi islemleri G.14-6 44 T1
aciklar.
e . o G.5.4-5
BG.21 | Ambalaj tizerindeki etiket bilgilerini agiklar. F54.5 4.5 T1
BG.22 | Depolama kosullarini agiklar G.43 4.5 T1
' G.5.3-5 '
b) BECERI VE YETKINLIKLER
Yeterlilik
UMS S < .
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Tlgili B--n:lml Al lecerlendigne
s T Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
*BY 1 Piire ve konsantre iiretim ortaminin iSG ve hijyen| A.1.1-6 11 p1
" |kurallarina uygunlugunu saglar. C1.1-7 '
ISG ve personel hijyenine uygun KKD ve KKK AL3
*BY.2 |(bone, is kiyafeti, is ayakkabisi, kolluk, kulaklik, C.1'2 11 P1
maske ve benzeri) giyer. "
BY 3 Uretlr"n suregl@r{nde kisisel hijyen (tirnak, sacg, sakal, C11-2 11 p1
taki) 6nlemlerini uygular.
Makine emniyet sistemlerinin (sensér ve acil
BY.4 |durdurma) ve diger giivenlik donanimlarmin ¢alisir| A.2.1-2 1.2 Pl
oldugunun kontroliinii yapar.
BY 5 Uretlm hattmdakl sistem ve ekipmanin temizlik ve| D.1.1 19 p1
islevsellik kontrollerini yapar.
©Mesleki Yeterlilik Kurumu 12
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UMS Yeterlilik
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi e Sl e erlendinme
= Ogrenme Araci
Boliim
Kazanim
Uretim hattinin kontrol parametrelerini (hava basinci,
BY 6 su basinci, buhar basinci, sicaklik ve benzeri D.1.2 12 P1
" |degerleri) kontrol ederek uygun referans araliginda| '
olup olmadigim belirler.
BY 7 Kontrol sonrast 51§tem ve ek1pman1.rf3g:ete degerlerine D13 12 P1
uygun olarak iiretime hazir hale getirir.
BY 8 Uretim planina gére recetede belirtilen bilesenlerin gg% 13 P1
" |yeterli miktarda olup olmadigini kontrol eder. G.5.2 '
BY 9 Uretilecek {iriine uygun ekipmani temin ederek| C.1.7 12 p1
" |iretime uygun sekilde yerlestirir. D.1.1-3 '
BY 10 Yikama havu;unun kapasitesine uygun miktardaki E11 21 p1
meyve/sebzenin havuza aktarilmasini saglar.
BY 11 Meyve/selzzemp yikama ha'V}lz.undva ilerleyerek segme E12 21 P1
bandina diizenli olarak gegisini saglar.
*BY 12 Ylkama halvu.zvl.mavgelen suyun  giri ve (;llfl$lnln E13 21 P1
istenen temizligi saglayacak debide olmasini saglar.
BY 13 On ylkafnadaln gecen .n.le_yvev/sebzelerln segme| - 54 29 p1
bandina diizenli olarak ge¢isini saglar.
Kalite planlarinda belirtilen kriterlere uygun olmayan
BY.14 |maddelerin (ham, ¢iiriik, yabanct meyve ve benzeri)| E.2.2 2.2 P1
secme bandi iizerinde ayiklanmasini saglar.
BY 15 Ay1.1<l.ar.1m1§ meyve/sebzelerin - son  duglamadan E23 29 P1
gecisini saglar.
BY 16 Regetede belirtilen degerlere gore 1s1 degistiricinin 11 31 p1
ayarlarini yapar.
BY.17 |Meyve/sebzeleri 1s1 degistiriciden gegirir. F.1.2 3.1 P1
Isil iglem siire ve sicakliginin iiretim regetesinde
*
BY.18 belirtilen degerde kalmasini saglar. k13 3.1 P
Isil islemden gecen meyve/sebzenin tiirli, gekirdek
BY.19 |biiylikliigli, olgunlugu ve benzeri Ozelligine gore| F.2.1 3.2 P1
¢ekirdek ¢ikarma makinesini seger.
*BY 20 Secilen ¢ekirdek cikarma makinesinin tambur veya F29 39 P1
"7 |palet ayarlarini yapar. - '
BY 21 Cl.kan cekirdeklerin iizerindeki meyve/sebze kalinti F23 39 P1
miktarin1 kontrol eder.
Kalint1 varsa; ¢ekirdek ¢ikarma makinesinin tambur
BY.22 |veya paletini, hattin meyve besleme hizini, uygulanan| F.2.4 3.2 P1
11l iglem sicakligini yeniden ayarlar.
Gerektiginde meyve/sebzeyi  kalintt  miktarin
BY.23 |azaltmak igin ¢ekirdek firgalama makinesine| F.2.5 3.2 P1
gonderir.
BY 24 Ay1.k1.ar.1m1§ ¢ekirdeklerin ¢ekirdek toplama kanalina F26 32 P1
gecisini saglar.
Cekirdegi ¢ikarilmis meyve/sebzenin ve/veya elde
BY.25 |edilecek piirenin 06zelligine gore pulpere uygun| F.3.1 3.3 P1
elekleri takar.
BY 26 Cek.lr.degl cikarilmig  meyve/sebzeyi  pulperden £32 33 P1
gegirir.
©Mesleki Yeterlilik Kurumu 13
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UMS Yeterlilik ) .
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi e Sl e erlendinme
Bélim Ogrenme Araci
Kazanimi
Pulper makinesindeki eleklerin kalite planlarina
BY.27 |uygun olarak fiziki kontroliinii yaparak uygun| F.3.3 3.3 P1
olmayan elekleri degistirir.
*BY.28 |Cikan posanin kuruluk durumunu kontrol eder. F.3.4 3.3 P1
BY 29 Cikan posanin kuru olmamasi durumunda pulperde F35 33 p1
tambur/palet mesafe ayarlarini yapar.
BY.30 |Cikan kuru posayi, posa toplama tankina yonlendirir. | F.3.6 3.3 Pl
BY 31 Piireyi {iretim talimatl‘na gore ig?cek haglrlamaya, £37 35 p1
konsantreye veya aseptik doluma yonlendirir.
Konsantre (evaporator) iinitesinin sicaklik, seviye ve 41 34
BY.32 |vakum degerlerini referans dokiimanlarda belirtilen| " ' P1
5 - G4l 4.4
degerlere uygun hale getirir.
BY 33 M?yve/sebze pliresini  evaporatdre alir/alinmasini F4.2 34 p1
saglar.
Konsantrasyon islemini belirtilen periyotlarda kontrol
BY.34 |ederek iiriin regetesindeki degerlerde olup olmadigimi| F.4.3 34 P1
takip eder.
Meyve/sebze pliresi veya piire konsantresini kalite
BY.35 |Ozelliklerinde belirtilen kriterlere uygun olarak| F.5.1 3.5 P1
sterilize eder.
Dolum igin gerekli olan steril torba, varil, palet,
*BY 36 sandik ve kapak gibi ambalaj materyallerinin| F.5.2 3.5 p1
" |yapilacak doluma uygun miktarda temin edilmesini| G.5.2 4.5
saglar.
Meyve/sebze piliresi veya piire konsantresinin
belirlenmis kalite degerleri ve kullanim talimatlarina
BY.37 uygun sekilde aseptik olarak steril torbalara F.53 35 Pl
dolumunu saglar.
Kalite planinda belirtilen periyotlara uygun olarak
BY.38 |pilireden parti numunesi alip, ilgili personele teslim| F.5.4 3.5 P1
eder.
BY 39 Fsten.ilen formatta hazularian etiketlerin ambalajlarin E55 35 P1
tizerine yapistirilmasini saglar.
Meyve/sebzeyi  sikilabilir hale getirmek igin
BY.40 |6zelligine gore sap ayirma, parcalama, daneleme| G.1.1 4.1 P1
islemlerinden uygun olan birini seger.
Meyve/sebzeleri sap ayirma makinesinden gecirerek
BY.41 o < G.1l2 4.1 P1
sap/¢cop ve meyve olarak ayrilmasini saglar.
Meyve/sebzeleri degirmenden gegirerek istenilen
BY.42 |partikiil biyiikliginde parcalanmasini saglayip| G.1.3 4.1 P1
mayse elde eder.
BY 43 Taneli meyveleri daneleme makinesinden gegirerek G.14 41 P1
kabuk ve dane olarak ay1rir.
BY.44 |Banttan gelen narenciyeleri sikictya yonlendirir. G.15 4.1 P1
Sikilabilir hale gelen meyve/sebzeleri iiretim
BY .45 |teknolojisine gore 1si1l islemden gecirerek veya| G.1.6 4.1 P1
oldugu gibi mayse tankinda toplar.
©OMesleki Yeterlilik Kurumu 14
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UMS Yeterlilik
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi e Sl e erlendinme
= Ogrenme Araci
Boliim
Kazanim

BY 46 On islemlerden gecen meyve/sebzeleri mayse G.21 492 p1
tankindan uygun prese alir.

BY 47 Meyve/sebzeleri ézell.lglne uygun olarak belirlenen G292 42 p1
basinglarda sikima tabi tutar.

BY.48 |Narenciyelerin sikicida sikilmasini saglar. G.2.3 4.2 P1
Elde edilen ham meyve/sebze sularim1 kalite

BY.49 |planlarinda belirlenen siire ve sicaklik degerlerine| G.3.1 4.3 P1
uygun olarak pastorize eder.

BY 50 gﬁ:torlze ham meyve/sebze suyunu durultma tankina G392 43 p1

BY 51 Durultma tankina “kahte planlarinda  belirtilen G33 43 p1
yardimc1 malzemeleri ilave eder.
Durultmas1  tamamlanan meyve/sebze  suyunu

BY.52 talimatlara gore berraklastirmak tizere filtre eder. G34 4.3 P1

BY 53 Filtre edilmig beirrfak .rneyve/se_:b_ze ve narenciye| - ,., 44 p1
suyunu konsantre {initesinden gegirir.

BY 54 Konsantre edllmlus berrgk meyve/sebze ve narenciye G.A3 45 p1
suyunu doluma ydnlendirir.
Berrak meyve/sebze ve narenciye suyu konsantresini

BY.55 |belirlenmis kalite kriterlerine uygun olarak sterilize| G.5.1 4.5 P1
eder.
Berrak  meyve/sebze  ve  narenciye  suyu
konsantresinin belirlenmis kalite degerlerine ve

BY.56 kullanim talimatlarina uygun sekilde aseptik olarak G53 4.5 P1
steril torbalara/tanklara dolumunu saglar.
Aseptik olmayan dolumlarda; berrak meyve/sebze ve
narenciye suyu konsantresini 1sil islemlere tabi

BY.57 tutmadan belirlenmis kalite degerlerindeki kriterlere G54 45 P
uygun olarak dolumunu yapar.

BY 58 Bellrtllen_ perlyot_larg_uygun olarak k_onsantreden parti G55 45 p1
numunesi alarak ilgili personele teslim eder.
Meyve/sebze ve narenciye suyu konsantresi iiretim

BY.59 |regetesinde belirtilen formatta hazirlanan etiketlerin| G.5.6 4.5 Pl
ambalajlarin iizerine yapistirilmasini saglar.

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

Tarih: 10/11/21 Rev. No:00

EK 1: Ulusal Yeterlilik Hazirlama Ekibi ve Teknik Calisma Grubu Uyeleri

Adi - Soyadi

Egitim Bilgileri*
(Tarih - Egitim
Kurumu/Boéliim Adi)

Deneyim Bilgileri*
(Tarih —Is Yeri — Unvan)

1 | H. irfan DEMIRYOL

1977, Ege Universitesi,
Ziraat Fakiiltesi

1981, Siit Tek ABD,
Doktora

2019-devam ediyor, Omya
AS,Gida isleme ve katkilarinin
UluslararasiTicareti

2012-2018 Meta Gida, Gen. Md
2010-2012 Ulker Biskiivi, Gen. Md
2006-2010 Ulker Cikolata, Gen.
Md

2000-2005 Tamek Konserve AS,
Genel Md

1999-2000 Fine Foods Gida, Fab.
Md

1992-1999 Oncii gida, Ege
Konserve Genel Md

1987-1992 Ege Konserve, Fab. Md
1986-1987 Pinar Siit, Ar GE
1982-1985 Tukas Siit, Kalite
Kontrol Md

2 | Eyyiip ONAT

1987, H.U. Fen.Bil.Ens.
(Istatistik),Y.Lisans
1983, H.U. Fen.Fak.
(Istatistik), Lisans

2016 — devam, ediyor, MYK,
Moderator

2010-2016 EDUSER, UMS-UY
Moderatbrliik ve Olg. Deg. Uzmani
1983-1997 OSYM, B.Sayar
Programci, Olg.Deg.Uzmani

Aybiike Bengii
OZMUTAF

2015, Gazi Universitesi,
Caligma Ekonomisi ve
Endiistri Iligkileri Lisans,

2015 - Devam Ediyor - Oz Gida-Is
Sendikasi Iktisadi Isletme Miidiirii

4 | Sinan Ozeng DALGIC

2017, Gazi Universitesi
Caligma Ekonomisi ve
Endiistri Iliskileri Lisans,
2019 Kastamonu
Universitesi Is Saghg ve
Giivenligi Y. Lisans

2018 - Devam Ediyor - Oz Gida-is
Sendikasi, Kalite Yonetim
Temsilcisi

5 | Ekin MUTLU

2018, Bilkent Universitesi,
Isletme, Lisans

2020- Devam Ediyor- Oz Gida-Is
Sendikasi, Belgelendirme Birim
Sorumlusu

Sii"meyye Aybike
KOKSAL

2020, Ankara Universitesi,
Miihendislik Fak. (Gida
Miihendisligi), Lisans
2021 — Devam Ediyor,
Ankara Univesritesi, Gida
Giivenligi Enstitlisi. (Gida
Giivenligi) ,Yiksek Lisans

2021- Devam Ediyor — Oz Gida-Is
MESYEB

*Yalnizca meslekle ilgili olan egitim/deneyim bilgilerine yer verilecektir.

EK 2: Goriis Istenen Kisi, Kurum ve Kuruluslar
1. Adnan Menderes Veteriner Fakiiltesi

Afyon Kocatepe MYO

2.
3. Ankara Universitesi Veteriner Fakiiltesi
4. Ankara Universitesi Ziraat Fakultesi
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5.  Atatiirk Universitesi MYO

6. Atatiirk Universitesi Veteriner Fakiiltesi

7. Aydin Universitesi

8. Cumhuriyet Universitesi

9. Canakkale Biga MYO

10. Dumlupinar Universitesi MYO

11. Ege Universitesi Gida Fakiiltesi

12. Ege Universitesi MYO Odemis

13. Erciyes Veteriner Fakiiltesi

14. Firat Universitesi Veteriner Fakiiltesi

15. Hacettepe Universitesi Gida Fakiiltesi

16. Harran Universitesi Veteriner Fakiiltesi Urfa

17. lstanbul Veteriner Fakiiltesi Dekanlig

18. ITU Gida Fakiiltesi

19. Kafkas Universitesi Veteriner Fakiiltesi

20. Kocatepe Universitesi MYO Afyon

21. Konya Universitesi MYO Konya

22. Namik Kemal Universitesi Gida Fakiiltesi

23. ODTU Guda

24. Ondokuz Mayis Universitesi Terme MYO

25. Pamukkale Universitesi MYO Acipayam

26. Samsun 19 Mayis Veteriner Fakiiltesi

27. Selguk Universitesi Veteriner Fakiiltesi

28. Uludag Universitesi Veteriner Fakiiltesi

29. Uludag Universitesi Gida Fakiiltesi

30. Yildiz Teknik Universitesi Gida

31. Yiiziinciiy1l Universitesi Veteriner Fakiiltesi

32. Adana Sanayi Odasi

33. Ankara Ticaret Odas1

34. Ankara Sanayi Odasi

35. Antalya Sanayi Ticaret Odasi

36. Bursa Sanayi Ticaret Odas1

37. Edirne Sanayi Ticaret Odasi

38. Ege Bolge Sanayii Odasi

39. istanbul Ticaret Odasi

40. Konya Sanayii Odas1

41. Sakarya Sanayii Odas1

42. Samsun Sanayii Odasi

43. ASUD-Ambalajli Siit ve Siit Ureticileri Dernegi

44. Aile, Calisma ve Sosyal Hizmetler Bakanhig s Sagligi Genel Miidiirliigii
45. DISK-Devrimci Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu
46. GGD-Gida Giivenligi Dernegi

47. Gida Miihendisleri Odas1

48. Tarim ve Orman Bakanlig

49. HAK-IS- Hak Is¢i Konfederasyonu

50. KOSGEB

51. Oz Gida-Is Sendikas1

52. SET-BIR-Tiirkiye Siit, Et ve Gida Sanayicileri ve Ureticileri Birligi
53. Tek Gida-Is Sendikas1

54. TESK-Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar Konfederasyonu
55. TGDF-Tiirkiye Gida ve Igecek Sanayi Dernekleri Konfederasyonu
56. TIM-Tiirkiye ihracatcilar Meclisi

57. TURK-IS-Tiirkiye isci Sendikalar1 Konfederasyonu
58. TUSIAD-Tiirkiye Sanayici ve Is insanlar1 Dernegi
59. TUKETBIR-Tiirkiye Kirmiz1 Et Ureticileri Merkez Birligi
60. Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi
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61.
62.
63.
64.
65.
66.
67.
68.
69.
70.
71.
72.
73.
74.
75.
76.
77.
78.
79.
80.
81.
82.
83.
84.
85.
86.

Tiirkiye Ziraat Odalan Birligi

YOK-Yiiksek Ogretim Kurulu Bagkanlig
Anadolu Etap Gida Sanayi AS

Aroma Bursa Meyve Sular1 ve Gida Sanayi AS
Assan Food AS

Asya Meyve Suyu ve Gida Sanayi AS
Dimes Gida Sanayi Tic. AS

Doganay Gida Tarim ve Hayvancilik AS
Dohler Gida Sanayi AS

Elit Naturel Organik Gida Sanayi AS

Ersu Meyve ve Gida Sanayi AS
Erbak-Uludag Igecek AS

Fettahoglu Mesrubat ve Gida Sanayi Tic. AS
Frigo- Pak Gida Sanayi Tic. AS

Goknur Gida AS

Kizikli1 Gida Netto Meyve Sular1 AS
Limkon Gida Sanayi AS

MEYED-Meyve Suyu Endiistrisi Dernegi
Oguz Gida Sanayi Tic. AS

Tarih: 10/11/21 Rev. No:00

SALKON-Sal¢a, Dondurulmus ve Konserve Gidalar Sanayicileri Dernegi

Tamek Gida ve Konsantre Sanayi Tic. AS
Targit Tarim ve Gida Uriinleri Sanayi Tic. AS
Tat Gida AS

Tukas Gida AS

Tunay Gida Santica AS

Yurt Konserve-istanbul Gida AS

EK 3: MYK Sektor Komitesi Uyeleri ve Uzmanlar

Dr. Ismail MERT,

Nihal Ayse MORTEPE,

Betiil Canan OZKAHRAMAN,
Dr. Balkir OZUNLU,

Burak YANIKOGLU,

Damla Ebru AKTAS,

Dr. Aybuke CEYHUN SEZGIN,
Musa ARIK,

Aybuke OZMUTAF,

Tartk KORKMAZ,

Irfan DEMIRYOL, Uye (TUGIS)

Ahmet Miifit ENGIZ,
Ayse Giilgin AKBIYIK,

Yaprak AKCAY ZILELI,

EK 4: MYK Yénetim Kurulu Uyeleri

Adem CEYLAN,

Prof. Dr. Mehmet SARIBIYIK,
Dr. Recep ALTIN,

Bendevi PALANDOKEN,

Dr. Osman YILDIZ,

Celal KOLOGLU,

©Mesleki Yeterlilik Kurumu

Baskan (Tiirkiye Odalar Borsalar Birligi)

Uye (Tarim ve Orman Bakanligr)

Uye (Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig)

Uye (Milli Egitim Bakanlig1)

Uye (Sanayi ve Teknoloji Bakanlig1)

Uye (Ticaret Bakanlig)

Uye (Yiiksekdgretim Kurulu Baskanlig:)

Uye (Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu)
Uye (Hak sci Sendikalar1 Konfederasyonu)

Uye (Seker- Is)

Uye (Tiirkiye Ziraat Odalar1 Birligi)
Uye (Mesleki Yeterlilik Kurumu)

Daire Bagkan1 (Mesleki Yeterlilik Kurumu)

Baskan (Calisma ve Sosyal Gilivenlik Bakanligi Temsilcisi)
Uye (Yiiksekdgretim Kurulu Baskanlig Temsilcisi)

Uye (Milli Egitim Bakanligi Temsilcisi)

Uye (Meslek Kuruluslar: Temsilcisi)

Uye (Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonlar1 Temsilcisi)

Uye (Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu Temsilcisi)
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