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GIRIS

Su Uriinleri Isleme Operatorii (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 Sektér Komitelerinin Kurulus, Gorev, Calisma Usul
ve Esaslar1 Hakkinda Yonetmelik hiikiimlerine gore MYK’nin gorevlendirdigi Tiirkiye Gida
Sanayi Sanayii Isverenleri Sendikas1 (TUGIS) tarafindan hazirlanmus, sektérdeki ilgili kurum
ve kuruluslarin goriisleri alinarak degerlendirilmis ve MYK Gida Sektér Komitesi tarafindan

incelendikten sonra MYK Yo6netim Kurulunca onaylanmistir.
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21UY0460-4 Su Uriinleri Isleme Operatérii Tarih: 10/11/21 Rev. No:00

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, treticiden kullanici
veya tiiketiciye kadar, iirliniin bir arada tutulmasi, korunmasi, yiiklenip-bosaltilmasi, sevk
edilmesi ve tanmitilmasi igin kullanilan herhangi bir yapidaki herhangi bir malzemeden
yapilmis biitiin Girtinleri,

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

CIFT KABUKLU: Suyu filtre ederek suda bulunan gidalarla beslenen, viicutlar: bir mentese
ile birlesen iki kabuk i¢inde bulunan, tath sularda da yasayan iki simetrik kabuklu (Kum
midyesi, Kara midye, Killi midye, Istiridye, Akivades, Kidonya ve benzeri)su tirlinlerini,

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

DOGAL SOKLAMA: Su iiriinlerinin higbir islem gérmeden tek tek veya kasalar iginde
soguk odalarda dondurma islemini,

EKLEM BACAKLI: Birbirine eklenmis halkalardan olusan, bdcekler, oriimcekler,
kabuklular, ¢ok ayaklilar ve benzeri boliimlere ayrilan hayvan sinifi, eklemlileri,

FILETO: Kemiklerinden ayrilmis balik etini,

FUME FIRINI: Baligin icerdigi suyun bir kisminin uzaklastirilmasi ve dumandaki bakterisid
(bakteri Oldiiriicli) maddelerinin baliga gegmesi saglayarak mikroorganizmalarin gelismesini
onlemek ve odun talas1 kullanilarak tiitsiilleme amaciyla yapilan 6zel firinlari,

FUME URUN: Tiitsii ile kurutulmus et veya balik {iriiniinii,

GIDA GUVENILIRLIGIi: Gidalarin, gida kaynakli hastaliklara neden olan biyolojik,
fiziksel ve kimyasal etkenleri 6nleyecek sekilde islenmesi, hazirlanmasi, depolanmasi ve son
tiiketiciye sunulmasini tanimlayan sistem dongiisiini,

HIJYEN: Sagliga zarar verecek sartlardan korunmak icin yapilacak uygulamalar ve alinan
temizlik onlemlerinin timiind,

ISCO: Uluslararasi Standart Meslek Siniflama Sistemini,
ISKARTA: Uriiniin herhangi bir sekilde degerini kaybetmesini,
ISG: Is Saglhig1 ve Giivenligini,

KAFADAN BACAKLI: Agik denizlerde siiriiler halinde veya diplerde yasayan (miirekkep
balig1, kalamar, ahtapot ve benzeri) deniz yumusakcalarini,
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21UY0460-4 Su Uriinleri Isleme Operatérii Tarih: 10/11/21 Rev. No:00

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

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

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

KONSERVE: On islem uygulanmis veya uygulanmamis su iiriinlerinin gerektiginde lezzet
verici maddeler ve/veya dolgu sivisi ilavesi ile sizdirmaz sekilde kapatilmig ambalajlarda 1s1l
islem ile dayanikli hale getirildigi mamulii,

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

MARINASYON: Etin tuz, bitkisel yag gibi cesitli gida maddeleri ve gerektiginde lezzet
vericiler kullanilarak muamele edilmesini,

OTOKLAV: Basingli buhar ile yapilan sterilizasyonda kullanilan cihazi,

RAMAK KALA OLAY: is yerinde meydana gelen, ¢alisan is yeri ya da ekipmanini zarara
ugratma potansiyeli oldugu halde zarara ugratmayan olayz,

RiSK DEGERLENDIRMESI: Is yerinde var olan ya da disaridan gelebilecek tehlikelerin
belirlenmesi, bu tehlikelerin riske donlismesine yol acan faktorler ile tehlikelerden
kaynaklanan risklerin analiz edilerek derecelendirilmesi ve kontrol tedbirlerinin
kararlastirilmasi amaciyla yapilmasi gerekli ¢calismalarini,

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

SOGUK MUHAFAZA: Gida maddelerinin donma sicakliginin iistiinde, gida tipine bagh
olarak -2°C ile +4°C arasinda muhafaza edilmesi islemini,

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

SU URUNLERI: Denizlerde ve i¢ sularda bulunan bitkiler ile hayvanlar ve bunlarin
yumurtalarini,

SOKLAMA: Uriiniin 1s1sinin almarak iginde mevcut suyun ¢cogunlugunun sivi fazdan kati
faza gecirildigi gergek dondurma iglemini,

TEHLIKE: Is yerinde var olan ya da disaridan gelebilecek, calisam1 veya is yerini
etkileyebilecek, zarar veya hasar verme potansiyelini

ifade eder.
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21UY0460-4 SU URUNLERI iSLEME OPERATORU ULUSAL YETERLILIiGi

1 | YETERLILIGIN ADI Su Uriinleri Isleme Operatdrii
2 | REFERANS KODU 21UY0460-4
3 [SEVIYE 4
4 g&ﬁtﬁiﬁﬁfﬁkn P ISCO 08: 8160 (Gida ve ilgili {iriin makine operatrleri)
5 | TUR -
6 | KREDI DEGERI -
A) YAYIN TARIHI 10.11.2021
7 |B) REVIZYON NO 00
C) REVIZYON TARIiHI -

Bu yeterlilik Su Uriinleri Isleme Operatorii (Seviye 4)

mesleginin egitim almis ve nitelik kazandirilmis kisiler

tarafindan  yiriitilmesi ve c¢alismalarda kalitenin

artirilmasi igin;

e Adaylarin sahip olmast 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
kurulusglarina referans ve kaynak olusturmak

amactyla hazirlanmigtir.

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

16UMS0515-4 Su Uriinler Isleme Operatorii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standard:

10 | YETERLILIK SINAVINA GIRIS SART(LAR)I

11 | YETERLILiGIN YAPISI

11-a) Zorunlu Birimler

21UY0460-4/A1: Is Saglig ve Giivenligi, Cevre Koruma, Is Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi
21UY0460-4/A2: Su Uriinleri isleme

11-b) Se¢meli Birimler

11-c) Birimlerin Gruplandirilma Alternatifleri

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

12 | OLCME VE DEGERLENDIRME

Su Uriinleri Isleme Operatérii (Seviye 4), Mesleki Yeterlilik Belgesini elde etmek isteyen adaylar
birimlerde tanimlanan teorik ve performansa dayali sinavlara tabi tutulur. Adaylarin yeterlilik belgesini
alabilmeleri i¢in teorik ve performansa dayali sinavlarin ikisinden de basarili olmalar sart1 vardir.
Yeterlilik birimlerindeki teorik ve performansa dayali sinavlart her bir birim i¢in ayr1 ayr1 yapilabilecegi
gibi birlikte de yapilabilir. Ancak her birimin degerlendirmesi bagimsiz yapilmalidir.

Yeterlilik birimlerinin gecerlilik siiresi, birimin basarildig:1 tarthten itibaren 2 yildir. Yeterlilik
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birimlerinin birlestirilerek bir yeterliligin elde edilebilmesi i¢in tiim birimlerin gegerliligini koruyor
olmas1 gerekmektedir.

13 | DEGERLENDIRICi OLCUTLERI

Su Uriinler isleme Operatorii (Seviye 4) Ulusal Yeterliligine dayali lgme ve degerlendirme siirecinde
gorev alacak degerlendiricilerin gorev alacag yeterlilik birimleri kapsaminda asagidaki 6l¢iitlerden en az
birini karsilamasi gerekmektedir;

e Lisans mezunu olup su triinleri isleme alaninda en az iki (2) y1l deneyim sahibi olmak.

e On lisans mezunu olup su iiriinleri isleme alaninda en az dort (4) y1l deneyim sahibi olmak.

e Su Uriinleri isleme alaninda fiilen en az bes (5) y1l mesleki deneyime sahip olma ve vardiya sefi,
vardiya sorumlusu, formen, vb. olmak.

e Su Uriinleri isleme olarak en az 10 yil mesleki deneyime sahip olmak.

e (ida teknolojileri alaninda egitim veren kurumlarda 6gretmen/6gretim tliyesi/6gretim gorevlisi olarak
en az ii¢ (3) yil gérev yapmis olmak.

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

14 | BELGE GECERLILIK SURESI Belgenin gegerlilik stiresi bes (5) yildir.

15 | GOZETIM SIKLIGI -

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

a) 5 yil belge gecerlilik siiresi igerisinde toplamda en
BELGE YENILEMEDE az iki yi1l veya son alti ay boyunca ilgili alanda
16 | UYGULANACAK OLCME- calistigini1 gosteren kayitlar1 (hizmet dokiimi, referans
DEGERLENDIRME YONTEMI yazisi/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.

MESLEKTE YATAY ve DIKEY

17 ILERLEME YOLLARI ]
YETERLILIGI GELiSTIREN s L . . .
18 KURULUS(LAR) Tiirkiye Gida Sanayii Isverenleri Sendikasi (TUGIS)
YETERLILIGI DOGRULAYAN ) L
19 SEKTOR KOMITESI MYK Gida Sektor Komitesi

©Mesleki Yeterlilik Kurumu 4
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Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

21UY0460-4/A1 IS SAGLIGI VE GUVENLIGI, CEVRE KORUMA, iS ORGANIiZASYONU VE
GIDA GUVENILIRLIiGI YETERLILIK BiRiMi

Is Saghgi ve Giivenligi, Cevre Koruma, Is

e e Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

2 | REFERANS KODU 21UY0460-4/A1

3 |SEVIYE 4

4 | KREDi DEGERI -

A) YAYIN TARIHI 10.11.2021
5 | B) REVIZYON NO 00
C) REVIZYON TARIiHI -

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

16UMS0515-4 Su Uriinleri Isleme Operatorii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME KAZANIMLARI

Ogrenme Kazamimu 1: Is 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 Siav (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. Smavda
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 siav ile 6l¢iilmesi ongoriilen
tiim bilgi ifadelerini (Ek A1-2) 6lgmelidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

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

©Mesleki Yeterlilik Kurumu 5
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Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

8 ¢) Olcme ve Degerlendirmeye iliskin Diger Kosullar

Adayin s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢in T1 smavindan basarili olmas1 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 Kazandirilmasi i¢in Tavsiye Edilen Egitime iliskin Bilgiler

1. Is Saghg ve Giivenligi
1.1. ISG talimatlar1 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 talimatlar1 ve is siireclerinde uygulama
2.2. Cevresel tehlike ve riskler ve alinmasi gereken dnlemler
2.3. Geri donlisiim, bertaraf ve atik uygulamalari
3. Is Organizasyonu ve Kalite Gereklilikleri
3.1. Is planlama ve vardiya degisim prosediirleri
3.2. Is siireglerinde kay1t ve raporlama
3.3. I siireclerinde kalite gereklilikleri
3.4. Is siireclerinde olusan hata ve arizalar ve giderme yontemleri
4. Gida Giivenilirligi
4.1. Gida iiretim siireglerinde iyi liretim uygulamalar1 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
UMS Yet_er_’lll_lk : .
o . sl Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hgili o
sores Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanim
Is saghig1 ve giivenligi acisindan 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‘[11:1"1 surec;lerlundekl te;mel ISG tehlike ve A116 11 T1
risklerine gore, uygun 6nlemleri agiklar.
BG.4 .Cahsma. o.rtammda bulunabilecek saglik ve giivenlik A12 11 T
isaretlerinin anlamlarini agiklar.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu 6



21UY0460-4/A1 Is Saglig1 ve Giivenligi, Cevre Giivenligi, Is
Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

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 davranig 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

BG.11 Uretim iglemlerinden ¢ikan 1skarta iriinlerin A31-4 13 T
muhafaza kosullarini agiklar.
Uretimsel atiklarin (evsel ve kimyasal), geri doniisiim

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

BG.13 V.athya} degisimlerinde verilmesi gereken kritik B11-3 21 T
bilgileri ayirt eder.

BG.14 |Gida tiretim agamalarinda ig 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. C.1.1-2 2.3 Tl
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 kullilnllan 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 T
ayirt eder.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu




21UY0460-4/A1 Is Saglig1 ve Giivenligi, Cevre Giivenligi, Is
Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

b) BECERI VE YETKINLIKLER

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

UMS Yeterlilik
. oo . P Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Hgili £t @ Aract
Boliim Kazanimi
*BY.1| ..

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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21UY0460-4/A2 SU URUNLERI ISLEME YETERLILIK BIRIMI

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Su Uriinleri isleme
2 | REFERANS KODU 21UY0460-4/A2
3 [SEVIYE 4

4 | KREDi DEGERI -

A) YAYIN TARIHI 10.11.2021
5 |B) REVIZYON NO 00
C) REVIZYON TARIiHI -

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

16UMS0515-4 Su Uriinleri Isleme Operatorii (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 kurallarini uygular.

1.2: Uretim ortamini, makine ve ekipmanlari iiretime hazir hale getirir.

1.3: Uretim igin malzeme hazirliklar1 yapar.

Ogrenme Kazanimi 2: Hammaddede 6n islemleri yapar.
Alt Ogrenme Kazanimlari:

2.1: Hammaddeyi tiiriine gore siiflandirir.

2.2: Dondurulmus gelen hammaddeyi ¢oziindiirtir.

2.3: Hammaddeye 6n yikama yapar.

2.4: Hammaddeyi temizler.

Ogrenme Kazanim 3: Hammaddeyi isler.
Alt Ogrenme Kazanimlari:

3.1: Fileto ¢ikartir.

3.2: Hammaddenin igini temizler.

3.3: Hammaddeden et ¢ikartir.

3.4: Hammaddeyi yumusatir.

Ogrenme Kazaminm 4: Konserve yapar.
Alt Ogrenme Kazanimlari:

4.1: Dolgu malzemelerini hazirlar.

4.2: On pisirme yapar.

4.3: Pisirme sonrasi temizlik yapar.

4.4: Dolum ve kapama yapar.

4.5: Is1l islem uygular.

Ogrenme Kazanimi 5: Fiime iiriin hazirlar.
Alt Ogrenme Kazanimlart:

5.1: Yart mamulii olgunlastirir.

5.2: Yar1t mamulii tiitsiiler.

5.3: Fiime tirtinii dilimler/porsiyonlar.
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Ogrenme Kazanimi 6: Marine iiriin hazirlar.
Alt Ogrenme Kazamimlari:

6.1: Marinasyon Salamurasi hazirlar.

6.2: Yart mamulii marine eder.

6.3: Marine edilen iirtinii dilimler/porsiyonlar.

Ogrenme Kazanmimi 7: Ambalajlama ve etiketleme yapar.
Alt Ogrenme Kazanimlart:

7.1: Ambalajlama i¢in gerekli kontrolleri yapar.

7.2: Ambalajlama siirecini takip eder.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

Coktan Se¢meli Sinav (T1): A2 birimine yonelik teorik sinav Ek A2-2’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 smmav uygulanmalidir. Coktan se¢meli sorularla
diizenlenmis simavda 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 dlgiilmesi ongoriilen
tiim bilgi ifadelerini (Ek A2-2) 6lgmelidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

Performansa dayali sinav (P1): EK A2-2°de yer alan “Beceriler ve Yetkinlikler” kontrol listesine gore
gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi zorunlu kritik
adimlar belirlenir. Adayimn, performans sinavindan basar1 saglamasi icin kritik adimlarin tamamindan
basarili performans gostermek kosuluyla smnavin genelinden asgari %70 basar1 gdstermesi gerekir.
Performansa dayali sinavin siiresi, belirlenen kapsamda, ger¢ek uygulama sartlarindaki siireye karsilik
gelmelidir. Performansa dayali sinav gergek veya gergegine uygun olarak diizenlenmis calisma
ortaminda gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek A2-2) tamami performansa dayali sinav
ile Ol¢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 gecerlilik siiresi birimin basarildig: tarihten itibaren 2 yildir.

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

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

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 EKLERIi

EK [A2]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi igin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

1. Gida iiretiminde is saglig1 ve giivenligi, acil durum, ¢evre koruma
1.1. ISG talimatlar1 ve is siireglerinde uygulama
1.2. Kisisel koruyucu donanmimlar ve kullanimlar1
1.3. Acil durum talimatlar1 ve is siireglerinde uygulama

©Mesleki Yeterlilik Kurumu 10
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1.4. Tehlike ve risk kavramlari ve alinmasi gereken dnlemler
1.5. Cevre koruma talimatlar1 ve is siire¢lerinde uygulama
1.6. Cevresel tehlike ve riskler ve alinmasi gereken 6nlemler
1.7. Geri doniisiim, bertaraf ve atik uygulamalari
2. Is Organizasyonu ve kalite
2.1. Is planlama ve vardiya degisim prosediirleri
2.2. Is siireglerinde kayit ve raporlama
2.3. I siireclerinde kalite gereklilikleri
2.4. Is siireclerinde olusan hata ve arizalar ve giderme yontemleri
3. Gida Giivenilirligi
3.1. Gida iiretim siireglerinde iyi liretim uygulamalar1 ve HACCP
3.2. Gidalarda olusabilecek riskler ve gida kaynakli hastaliklar
3.3. Genel hijyen kurallar
3.4. Gida sanayinde hijyen ve sanitasyon
3.5. Gida iiretiminde personel hijyeni
3.6. Gida iiretiminde kritik kontrol noktalar1
3.7. Alerjen yonetmeligi
Uretim ortami, makine ve ekipmanin ISG ve hijyen kurallarina uygunluk kriterleri
Uretimde kullanilan makine ve ekipmanin hazirlik ve bakin
Uretimde kullanilan makine ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyonu
Hammadeye uygulanan 6n islemler
7.1. Hammaddenin tiiriine gore siniflandirilmasi
7.2. Hammadde kalitesi
7.3. Hammaddenin ¢6ziindiiriilmesi
7.4. Hammaddenin ¢éziinme yontemleri
7.5. I¢ organlarin alinmasi
7.6. On yikama
7.7. Hammaddenin temizlenmesi
7.8. On islemler esnasinda dikkat edilecek unsurlar
8. Suiirinleri isleme
8.1. Fileto ve et ¢ikarma
8.2. Hammadde 6zelligine gore et ¢ikarmanin yontemleri
8.3. Yumusatma
8.4. Isleme esnasinda dikkat edilecek unsurlar
9. Konserve yapma
9.1. Dolgu malzemesi hazirlama
9.2. Deniz iiriinleri konservesinde dolgu malzemeleri ve kullanim amaglari
9.3. Sterilizasyon (otoklav)
9.4. Otoklavda takip edilecek parametreler
9.5. Pisirme sonrast {irlin temizligi
10. Fiime {irlin hazirlama
10.1. Tiitsiileme
10.2. Tiitsiilemede kullanilan malzemeler
10.3. Fiimeleme
11. Marine iirlin hazirlama
11.1. Marinasyon
11.2. Dilimleme
11.3. Dolum yapma
12. Ambalajlama ve etiketleme
12.1. Ambalajlama islemleri ve islemler esnasinda yapilan kontroller
12.2. Konserve su iirlinlerinde kullanilan ambalaj ¢esitleri
12.3. Ambalajlamaya uygun olmayan {iriinler i¢in uygulanan prosediir
12.4. Ambalaj malzemesi ve liriin kontrolii
12.5. Ambalaj makinesinin galigirlik kontrolii
12.6. Ambalaj iizerine yapilmas1 gereken etiketlemeler
12.7. Depolama ve sevk

No ok

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

a) BILGILER
Yeterlilik
oo . UMS Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hlgili o
vetes Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanim
BG.1 Uretim ortanminin ISG ve hijyen kurallarina uygunluk| A1.1-6 11 T
"™ |kriterlerini agiklar. C.1.1-8 '
BG.2 Uretlm.si.irecmde kullanilan makine ve ekipmanlarin A12 12 T1
islevlerini agiklar.
BG.3 U"retlm. siirecinde kullanilan makine ve ekipmanlarin A12 12 T1
giivenlik donanimlarini agiklar.
Makine ve ekipmanlarin isaret (gevseme, kacak,
sizinti, normal dis1 1sima/soguma, titreme, ses,
BG.4 olagandis1 koku, vb.) ve panel iizerindeki uyarilarina 1.2 12 T
gore olasi ariza durumlarini ayirt eder.
BGS5 Uretim siirecinde tretimin durdurulmasi gereken| A.2.1-2 12 T
kosullar1 tanimlar. J.2.2
Uretimde kullanilan makine ve ekipmanlarin
BG6 kOI’uyl{Cl‘l‘ ve perlyodlk baklmlquna yonelik 31.1-3 12 T
operatdriin sorumlulugu kapsamindaki uygulamalari
teknik talimatlarina gore agiklar.
Calisma ortaminin aydinlatma ve havalandirmasinin C15
BG.7 |(nem ve sicaklik) iiretim i¢in uygun kosullarini C'1.8 1.2 T1
tanimlar. o
BGS Makme ve .eklpmanlarm temizlik ve dezenfeksiyon C145 12 T
yontemlerini agiklar.
BG.9 Geri doniistimii olan trilinlerle ilgili prosediirleri C32 13 T1
aciklar.
BG.10 |Gelen hammaddeleri tiiriine gére smiflandirir. ED?"ll':_L?) 21 T1
BG.11 |Hammadde kalitesini agiklar. D.1.1-3 2.1 T1
BG.12 Dondurulmus hammaddenin ¢6ziinme ydntemlerini D213 29 T1
tanimlar.
BG.13 |i¢ organlarin alinmasini tammlar. [E)g f__g 24 T1
BG.14 |Fileto ¢ikarmayi agiklar. E.1.1-3 3.1 T1
BG.15 H“ammadd'e. Ozelligine gére et cikartmanin E3.1-3 39 T1
yontemlerini tanimlar.
BG.16 Deniz iirlinleri konservesinde dolgu malzemelerini ve 11 41 T1
kullanim amaglarini agiklar.
BG.17 |Otoklavda takip edilecek parametreleri agiklar. F.2.1-4 4.2 T1
BG.18 |Pisirme sonrast iiriinde temizligi agiklar. F.3.1-4 4.3 T1
1 .| F.4.1-2 4.4
BG.19 Kopseryq su {rinlerinde  kullanilan  ambalaj £51-4 71 T1
cesitlerini agiklar. F6.1-2 79
BG.20 |Sterilizasyon islemini agiklar. F.7.1-4 4.5 T1
. . G.1.1-5
BG.21 |Fiime islemini tanimlar. G.21-4 5.2 T1
©OMesleki Yeterlilik Kurumu
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UMS Yeterlilik ) .
oo . PR Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi gili o
e Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
BG.22 |Tiitsiilemede kullanilan malzemeleri tanimlar. G.2.14 5.2 T1
BG.23 |Marinasyon ifadesini agiklar. H.1.1.-2 6.1 T1
BG.24 Ambalajlamaya _uygun olmayan driinler igin [11-2 79 T1
uygulanan prosediirleri agiklar.
BG.25 |Kullanilan ambalajlar1 tanimlar. 1.1.1.-3 7.1 T1
b) BECERI VE YETKINLIKLER
UMS Ylgtierir::ilk Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Tlgili E g
s Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
“BY 1 Su driinleri 1sler1}e ortzirnmm ISG ve hijyen| A.1.1-6 11 P1
kurallarina uygunlugunu saglar. C1.1-8
ISG ve personel hijyenine uygun KKD ve KKK A13
*BY.2 |(bone, is kiyafeti, is ayakkabisi, kolluk, kulaklik, C.1.2 1.1 P1
maske ve benzeri) giyer. "
BY 3 Uretnﬂn sureg:l.eqnde kisisel hijyen (tirnak sag, sakal, C 112 11 p1
taki) onlemlerini uygular.
Makine emniyet sistemlerinin (sensdr ve acil
BY.4 |durdurma) ve diger giivenlik donanimlarinin ¢ahisir| A.2.1-2 12 P1
oldugunun kontroliinii yapar.
BY 5 Uretlm hattlndakl sistem ve ekipmanin temizlik ve c118 12 P1
islevsellik kontrollerini yapar.
Uretim hattinin kontrol parametrelerini (hava basinci,
su basinci, buhar basinci, sicaklik ve benzeri
’ ’ 2.1-2
BY.6 degerleri) kontrol ederek uygun referans aralifinda ¢ 12 P
olup olmadigin belirler.
BY 7 Kontrol sonrasi sistem ve ekipmani regete degerlerine| C.1.7 12 P1
uygun olarak {iretime hazir hale getirir. C.3.1 '
BY 8 Uretim planina gore regetede belirtilen bilesenlerin| C.3.1-2 13 p1
" |yeterli miktarda olup olmadigini kontrol eder. H.1.1 '
Gelen hammaddeleri tiiriine gore ayirarak kendine
*BY.9 |has rengi, kokusu, yapisi haricinde gordigi| D.1.1 21 P1
farkliliklar1 kontrol eder.
BY 10 Kontrol gsnasmda isleme uygun bulmadigi D.1.2 21 P1
hammaddeyi ayirir.
Tiirline gore ayrilan hammaddeyi isletme tarafindan
BY 11 behr'lene.n ebatlara “uygun olarak tarti, boylar{la D.13 21 p1
makinesi ve benzeri ekipmanlar yardimi veya goz
kontrolii ile ayirir.
Suda ¢oziinmede, dondurulmus gelen hammaddenin
BY.12 tamamini suyun i¢inde kalacak sekilde havuza alir. D.21 2.2 P1
Suda ¢oziinmede, havuz suyunu devir daim
BY.13 |yaptirarak hammaddenin temizlemeye uygun duruma| D.2.2 2.2 P1
getirilmesini saglar.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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UMS Yeterlilik
N . S . P Birimi Degerlendirme
0 Beceri ve Yetkinlik Ifadesi gili A (e Aract
Boliim Kazanimi
Bekleterek  ¢dziinmede, dondurulmus  gelen 29
BY.14 (hammaddeyi soguk muhafazaya alarak temizlenmeye| D.2.3 ' P1
uygun sicaklifa gelmesini saglar.
Uriiniin 6zelligine gdre yikama suyuna eklenmesi
BY.15 gereken yardime1 maddeleri (tuz ve benzeri) ekler. D.3.1 23 Pl
BY 16 Uriiniin 6zelligine gore yikama suyunun sicakligini D31 23 p1
' ayarlar. e '
Yikama kazanindaki suyun i¢ine hammaddeyi
BY.17 kasayla daldirarak ya da dokerek yikar. D.3.2 2.3 Pl
Yikama islemi sirasinda suyun; sicakligini, tuz
oranini ve yardimci maddelerinin uygunlugunu
BY.18 kontrol ederek belirli araliklarla yikama suyunu D.3.3 2.3 Pl
degistirir.
BY.19 |Kontrol sonucuna gore yikama suyunu degistirir. D.3.3 2.3 P1
BY 20 Dogal soklama yapilacak hammaddeyi ayirarak D34 23 P1
' soklama birimine iletir. e '
Hammaddenin 6zelligine goére uygun ekipmanlar
BY.21 |yardimiyla baligin etine ve derisine zarar vermeden| D.4.1 2.4 P1
pul alma iglemlerini uygular.
BY 22 Hammaddenin o&zelligine goére uygun ekipmanlar D42 24 p1
' yardimiyla bas kismini gévdeden ayirir. o '
*BY 23 Hammaddenin 6zelligine goére uygun ekipmanlar| D.4.3 24 p1
"7 |yardimiyla i¢ organlarini alir. E.2.1-2 '
BY 24 Hammaddenin ozelligine gore i¢ organlar1 alinan, D.4.4 24 p1
' yiizeysel kanini akitmak i¢in duslamadan gegcirir. o '
BY 25 T.er.nizler}mis hgrpmaddeyi gorecegi isleme gore ilgili D45 24 P1
birime yonlendirir.
BY 26 Istenilen filetonun ozelligine gére uygun ekipmani E11 31 P1
' hazirlar. o '
Cipura, levrek, alabalik gibi biiyiik baliklarin bigak
*BY.27 |yardimiyla, teknigine uygun sekilde filetosunu| E.1.2 3.1 P1
cikarir,
Sardalya, hamsi gibi kiiciik baliklarin elle, teknigine
BY.28 uygun sekilde, filetosunu ¢ikarir. E13 3.1 P
Cift kabuklu hammaddeye 1si1l islem uygulayarak
*
BY.29 kabuklarin agilmasini saglar. E3.1 3.2 P
Kabuklar1 agilan hammaddenin 6zelligine gore uygun
BY.30 ekipmanlar yardimiyla i¢indeki eti alir. E3.2 3.2 P
Eklem bacaklilarda tiiriine gore kafas1 koparildiktan
BY.3l sonra kuyruk kismindaki kabugu etten uzaklastirir. E33 3.2 P1
BY.32 |Yikanmis hammaddeyi tamburun igine alir. E4.1 3.3 P1
BY.33 |Recetede belirtilen oranda iizerine tuz ve buz ekler. E4.2 3.3 Pl
Hammadde ozelligine gore belirlenmis siirede
BY.34 |tamburu c¢alistirarak hammaddenin yumusamasmi| E.4.3 3.3 P1
saglar.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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Yeterlilik
. UMS Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Hgili s g
e Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi

BY 35 Hgmrlanacak iirtiniin o.ze.:lhgn.le ve recete bilgilerine 11 41 p1
gore dolgu malzemelerini temin eder.
Fileto oOzelligine gore hazirlanan receteye uygun

BY 36 salamura suyunu ‘Fankm icerisinde hamrlayarak F1.2 a1 p1
pompalar araciligi ile salamura dolum haznesine
gonderir.
Yag dolum makinesinin haznesine yag yada dolum

BY.37 |stvis1 ekleyerek dolum haznesine pompalanmasini| F.1.3 4.1 P1
saglar.

BY 38 P}smlecek govdenin 6zelligine gore otoklavin basing, F21 42 p1
stire ve sicaklik ayarlarim yapar.

BY 39 O'n. 1§1er.nlerdc.3n. gecirilmis govdeleri otoklava alarak F292 42 p1
pisirme islemini uygular.

BY.40 |Firinin sicaklik ve siire ayarlarini yapar. F.2.3 4.2 P1
Otoklavdan c¢ikan balig1 belirli sicaklik ve siirede

BY.41 ¢ nda tutar. F.2.4 4.2 P1

BY 42 On pisirme sonrast baligin &zelligine goére uygun F31 43 p1
bigakla derisini govdeye zarar vermeden soyar.

*BY 43 Karin alt1 etine kilgik ayiklama ve zar alma islemi F3.2 43 p1
uygular.

BY 44 Bflhgm tizerinde kalan .pul ve deri parcalarini uygun F33 43 p1
yontem ve aletlerle temizler.

BY 45 Filetolarin u¢  kisimlarinda  kalan  kilgiklari F34 43 p1
uzaklastirir.
Baligin tiirline gore temizlik sonrasi hazirlanan 41

BY.46 |filetolar1 uygun kaplara {ist {iste siralayarak soguk F. 4'2 4.3 P1
muhafaza odasina alir. o

BY 47 Filetolar1 dolum bandina alarak dolum islemini F51 44 P1
baslatir.

BY 48 Baliklart uygun ekipmanla veya elle uygun kaplara £52 44 P1
doldurur.

BY 49 Kutuya yerlesen etin lizerine 'salavmura makinesinden £53 44 p1
salamura suyunun eklenmesini saglar.

*BY.50 | Dolgu sivisinin etin iizerine eklenmesini saglar. F.5.4 4.4 P1

BY 51 Kut.ularln kapama mavklnesmde hava almayacak £6.1 44 P1
sekilde kapatilmasini saglar.

BY 52 Dolpm suasn?da kutunun et{aﬁn-a sizan mgddelerl £6.2 44 p1
temizlemek i¢in kutu yikama tiinelinden gegirir.

BY.53 [Kutulari otoklav sepetlerine yerlestirir. F.7.1 4.5 P1

BY 54 Oto.k!av s.epetl.er}nl otoklava yerlestirerek £79 45 P1
sterilizasyon iglemini baglatir.
Sterilizasyon sonunda otoklavdan ¢ikarilan sepetleri

BY.55 |egimli sekilde koyarak kutularin iizerinde biriken| F.7.3 4.5 P1
suyun siiziilmesini saglar.

BY 56 Urunurz ozeulgme. ~gore belirlenen siire oda 74 45 P1
sicakliginda dinlendirir.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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Yeterlilik
. UMS Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi lgili e 8
e Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
By 57 |Derisiz fileto ¢ikarilmig yar1 mamulii ilgili birimden| G.1.1 51 Pl
teslim alir.
Derisiz  fileto c¢ikarilmis yart mamulii tuzlama
BY.58 kasalarina alarak recetede belirtilen oranlarda tuzlar. Gl2 51 P1
BY 59 gilizelrama islemi sonrasi filetolar1 fiime arabalarina G.13 51 p1
Fiime arabalarini iirlintin agirligina ve et kalinligina
BY.60 |gore belirlenen siire ve sicakliktaki sogutma odasinda| G.1.4 51 P1
bekletir.
BY 61 Sur.e sonunda tirlinlerin tizerindeki fazla tuzu, soguk G.15 51 p1
su ile uzaklastirir.
BY.62 [Fiime arabalarindaki tirtinleri fiime firinlarina aktarir. | G.2.1 5.2 P1
BY 63 F}Jmelenecek iiriiniin 6zelligine uygun programi segip G292 59 p1
flime firininin ayarini yaparak calistirir.
BY 64 Iste_m_le_n stirede iriinii firnda tutar ve sicaklik G.23 59 p1
takibini yapar.
Siire sonunda {iriinii kasalara alarak regetede
BY.65 belirtilen sicakliktaki depolarda sogutur. G.24 52 P1
BY 66 S_o_gutulan iriinleri uygun agirlhlk ve kalinlikta G31 53 p1
dilimler.
BY 67 Dulhmlenen flimeleri belirlenmis gramaj agirliklarina G.3.2 53 p1
gore siiflandirir,
BY 68 §1r}1ﬂgnd1r{!mls ‘ﬁime iiriin dilimlerini ambalajlama G33 53 p1
iinitesine gonderir.
BY.69 |Bilesenleri marinasyon salamura tankinda karistirir. H.1.2 6.1 Pl
BY 70 FlleFosu cikarilmig yar mamulleri tum }:ﬁzeylerm H21 6.2 p1
marinasyon malzemesine temas etmesini saglar.
BY.71 |Marinasyon tanklarini uygun sicakliktaki depoya alir. | H.2.2 6.2 P1
BY 72 Uygun s1cak11ktav yeterli  siirede  bekleterek H.2.3.5 6.2 P1
olgunlagmalarini saglar.
Stire sonunda {irlinii  kasalara aktarip uygun
BY.73 sicakliktaki 6n sogutma depolarina nakleder. H.2.6 6.2 P
BY .74 S_ogutulan driinleri uygun agirlikk ve kalinlhikta H.3.1 6.3 P1
dilimler.
BY 75 N{arlne urun dilimlerini  belirlenmis  gramaj H.3.2 6.3 P1
agirliklarina gore siniflandirir.
BY .76 §1r.11ﬂgnd1r1}m1$ marine iiriin dilimlerini ambalajlama H33 63 p1
iinitesine gonderir.
Ambalajlama iinitesine gelen {iriiniin ambalajlamaya
BY 77 uygunlugunun duyusal kontroliinii yapar. 1.1.1 71 P1
' (Uygun olmayan iirtinler icin ilgili prosediirleri| 1.1.2 '
uygular.)
Ambalaj malzemelerinin iiriin ¢esidine uygunlugunu
BY.78 1.1.3 7.1 P1
kontrol eder.
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Tarih:10/11/21 Rev. No:00

Yeterlilik
: UMS Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Igili o g
e Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi

Makine ayarlarinin (¢ene sicakligl, basim ayarlari, hiz

BY.79 |kontrolii ve benzeri) iriin ¢esidine uygunlugunu| 1.1.4 7.1 P1
kontrol eder.

BY 80 Kontrol e_dl_lmls_ iiriinlerin ve ambalaj malzemelerinin 121 79 p1
beslemesini takip eder.

BY 81 Tallmgt‘Fa behr.tllen mlkt.zir‘de.a iiriiniin ambalaj iizerine 122 79 p1
ya da i¢ine gelip gelmedigini kontrol eder.

BY 82 Ambalaj. yapistirma, katlama ve klipsleme ve benzeri 123 79 p1
islemleri yapar.

BY 83 Ambala?latnan driinlerin  gramaj ve son liriin 124 79 p1
kontroliinii yapar.

BY 84 Ambalaj iizerine Vmevzuat geregi gerekli baskilarin 125 79 p1
yapilip yapilmadigini ve dogrulugunu kontrol eder.

BY 85 Ambalajlanmis {iriinlerin kolilenmesini saglayarak 126 73 P1
depoya sevk eder.

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.
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21UY0460-4 Su Uriinleri Isleme Operatorii

YETERLILIK EKLERIi

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

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

Egitim Bilgileri* . o
Adi - Soyad (Tarih - Egitim (DTeQrei{]'TiB "Yge"r‘fr_' Unvan)
Kurumu/Béliim Adi) 3

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 Stit, 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
Moderatérliik ve Olg. Deg. Uzmani
1983-1997 OSYM, B.Sayar
Programci, Olg.Deg. Uzmani

3 | Aybiike Bengii OZMUTAF

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

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

4 | Sinan Ozen¢ DALGIC

2017, Gazi Universitesi
Caligma Ekonomisi ve
Endiistri Iliskileri Lisans,
2019 Kastamonu
Universitesi Is Saghg ve
Gilivenligi 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

6 | Siimeyye Aybike KOKSAL

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

2021- Devam Ediyor — Oz Gida-Is
MESYEB

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

EK 2: Gériis Istenen Kisi, Kurum ve Kuruluslar

1. Adnan Menderes Veteriner Fakiiltesi

2. Afyon Kocatepe MYO

3. Ankara Universitesi Veteriner Fakiiltesi
4. Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi
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Atatiirk Universitesi MYO

Atatiirk Universitesi Veteriner Fakiiltesi

Aydin Universitesi

Cumhuriyet Universitesi

. 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.Istanbul 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

23.0DTU Gida

24.0ndokuz 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.Y1ldiz Teknik Universitesi Gida

31.Yiiziinciiy1l Universitesi Veteriner Fakiiltesi
32.Adana Sanayi Odas1

33.Ankara Ticaret Odasi

34.Ankara Sanayi Odasi

35.Antalya Sanayi Ticaret Odasi

36.Bursa Sanayi Ticaret Odas1

37.Edirne Sanayi Ticaret Odas1

38.Ege Bolge Sanayii Odasi

39.istanbul Ticaret Odas1

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 Bakanlhig1 Is Saglhigi Genel Miidiirliigii
45.DISK-Devrimci Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu
46.GGD-Gida Giivenligi Dernegi

47.Gida Miihendisleri Odasi

48.Tarim ve Orman Bakanlig

49.HAK-IS- Hak Isci Konfederasyonu
50.KOSGEB-T.C. Kiigiik ve Orta Olgekli Isletmeleri Gelistirme ve Destekleme Idaresi Bagkanlig1
51.0z Gida-Is Sendikas1

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

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

61.Tiirkiye Ziraat Odalar Birligi

© N O
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62.YOK-Yiiksek Ogretim Kurulu Baskanlig
63.1stanbul Su Uriinleri Kooperatifi
64.Kerevitas Gida Sanayi ve Ticaret AS
65.Kali¢ Deniz Uriinleri ithalat Thracat AS
66.Leroy Turkey Su Uriinleri Sanayi Tic. AS
67.Liman Balik¢ilik AS

68.Muti Gida Paz. Tic. AS

69.0Onentas Gida Sanayi AS

70.Penguen Gida Sanayi Tic. AS

71.Pinar Balik AS

72.Tat Konserve AS

73.Yurt Konserve Istanbul Gida Sanayi Tic. AS

EK 3: MYK Sektdr Komitesi Uyeleri ve Uzmanlar

Dr. Ismail MERT, Baskan (Tiirkiye Odalar Borsalar Birligi)
Nihal Ayse MORTEPE, Uye (Tarim ve Orman Bakanlig1)

Betiil Canan OZKAHRAMAN, Uye (Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig)
Dr. Balkir OZUNLU, Uye (Milli Egitim Bakanlig1)

Burak YANIKOGLU, Uye (Sanayi ve Teknoloji Bakanlig)

Damla Ebru AKTAS, Uye (Ticaret Bakanlig1)

Dr. Aybuke CEYHUN SEZGIN, Uye (Yiiksekdgretim Kurulu Baskanligr)
Musa ARIK, Uye (Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu)
Aybuke OZMUTAF, Uye (Hak Isci Sendikalar1 Konfederasyonu)
Tarik KORKMAZ, Uye (Seker- Is)

Irfan DEMIRYOL, Uye (TUGIS)

Ahmet Miifit ENGIZ, Uye (Tiirkiye Ziraat Odalar1 Birligi)

Ayse Giilgin AKBIYIK, Uye (Mesleki Yeterlilik Kurumu)

Yaprak AKCAY ZILELI, Daire Bagkan1 (Mesleki Yeterlilik Kurumu)

EK 4: MYK Yénetim Kurulu Uyeleri

Adem CEYLAN, Baskan (Calisma ve Sosyal Gilivenlik Bakanlig1 Temsilcisi)
Prof. Dr. Mehmet SARIBIYIK, Uye (Yiiksekdgretim Kurulu Baskanligi Temsilcisi)

Dr. Recep ALTIN, Uye (Milli Egitim Bakanlig1 Temsilcisi)

Bendevi PALANDOKEN, Uye (Meslek Kuruluslar1 Temsilcisi)

Dr. Osman YILDIZ, Uye (Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonlar1 Temsilcisi)

Celal KOLOGLU, Uye (Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu Temsilcisi)
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