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GIRIS

Et 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
Sanayii Isverenleri Sendikasi (TUGIS) tarafindan hazirlanmus, sektordeki ilgili kurum ve
kuruluglarin goriisler i alinarak degerlendirilmis ve MYK Gida Sektér Komitesi tarafindan

incelendikten sonra MYK Yo6netim Kurulunca onaylanmistir.

Et Uriinleri isleme Operatorii (Seviye 4) Ulusal Yeterliligi Baskanlik Makami’nin 10.03.2025
tarih ve E-40515021-101.02.02-910 say1l1 karari ile tadil edilmistir.
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21UY0455-4 Et Uriinleri Isleme Operatorii Tarih: 10/11/2021 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 aldigi plani,

AMBALAJ AMBALAJLAMA: Hammaddeden islenmis iiriine kadar, treticiden 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 {irtinleri,

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

BAGIL NEM: Havanin biinyesinde su buhart halinde tuttugu mutlak nemin, bulundugu
sicaklik ve basing kosullarinda tutabilecegi azami su miktarina oranini,

BASKILAMA (PRESLEME): Agirlik veya mekanik basing altindaki sikistirma iglemini,

CEMEN: Buy otu tohumu unu, toz kirmizibiber ve sarimsak karigiminin tuz ve su ile
karistirilmasi ile hazirlanan koyu hamuru,

CEMENLEME: Pastirma iiretiminde; ¢emen hamuru ile iirliniin dis yiizeyinin kaplanmasi
islemini,

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

DOLUM: islenmis bir et iiriiniinii muhafaza etmek igin bir kilif icine doldurma islemini,

EMULSIFIYE ETME: Et proteinleri ve emiilgatorler vasitasiyla su ve hayvansal yagin
homojen bir sekilde bir arada tutuldugu islemi,

EMULSIFIYE ET URUNU: Evcil tirnakli hayvan etlerinden veya kanatl hayvan etlerinden
emiilsiyon teknolojisi uygulanarak elde edilen hamurun dogal ya da yapay kiliflara
doldurulup 1s1l islem uygulanmis et iiriiniinii (salam, sosis ve benzeri),

ET URUNLERI: Etin islenmesinden veya islenmis iiriinlerin daha ileri diizeyde islenmesiyle
elde edilen ve kesit ylizeyi ¢ig etin karakteristik 6zelliklerini gostermeyen {irtinleri,

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

FERMANTASYON: Mikroorganizmalarin, ¢ig ette bulunan veya disaridan ilave edilen
karbonhidratlar1 basta laktik asit olmak tlizere diger organik bilesiklere doniistiirerek pH
degerini diigiirmesi ile birlikte {irlinlin olgunlagmasina katkida bulundugu iglemi,

FERMENTE SUCUK: Biiyiikbas ve kiiciikbas hayvan etlerinin ve yaglarinin kiyilarak
lezzet vericiler ile karistirildiktan sonra dogal veya yapay kiliflara doldurularak belirli
kosullarda fermantasyon ve kurutma islemleri uygulanarak nem oram1 %40 ve altina
diisiiriilmiis, kesit ylizeyi mozaik goriiniimiinde olan 1s1l islem uygulanmamis fermente et
uriintind,
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21UY0455-4 Et Uriinleri Isleme Operatorii Tarih: 10/11/2021 Rev. No: 00

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

GIDA HIJYENI: Tehlikenin kontrol altina alinmasi ve gidalarin kullanim amaci dikkate
alinarak, insan tliketimine uygunlugunun saglanmasi i¢in gerekli her tiirlii onlem ve kosullari,

HAMMADDE: Uretim siirecinde kullanilan islenmemis maddeleri,

HAMUR: Etlerinin kiyma makinesinde ve/veya kuterde kiyilmasi ve bu kiyima tuz, seker,
cesitli baharatlarla diger katki maddelerinin karistirilmasi ile elde edilen hamuru,

HIJYEN: Sagliga zarar verecek sartlardan korunmak icin yapilacak uygulamalar ve alinan
temizlik 6nlemlerinin timiind,

ISCO: Uluslararas: Standart Meslek Siniflama Sistemini,
ISKARTA: Uriiniin herhangi bir sekilde degerini kaybetmesini,

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

ISIL iISLEM GORMUS SUCUK: Biiyiikbas/kiiciikbas hayvan etlerinin ve yaglarinin veya
kanatli hayvan etleri ve yaglarinin kiyilarak lezzet vericiler ile karistirildiktan sonra dogal
veya yapay kiliflara doldurularak belirli kosullarda fermantasyon ve kurutma islemi
uygulanarak nem orani %50°nin altina disiiriilmiis, kesik ylizeyi mozaik goriiniimde olan 1s1l
islem uygulanmis et iiriintini,

ISG: Is saghigi ve giivenligini,

JAMBON: Evcil tirnakli hayvan veya kanatli hayvan karkas etlerinden elde edilen parga
etlerin veya kiiglik parga etlerin teknigine uygun olarak tuzlama, kiirleme gibi islemlerden
gecirilip 1s1l islem uygulanarak iiretilen et tiriiniind,

KARISIM: Sucuk salam ve benzeri iiriinlerin hazirlanmasinda, regeteye uygun et ve yag
dokusunun miktarini,

KAVURMA: Biiyiikbas veya kiiclikbas veya kanatli hayvan karkas etlerinin kemiksiz olarak,
boyutlar1 7 cm’yi gegcmeyen parcalar halinde dograndiktan sonra belirli oranlarda tuz ve etin
elde edildigi hayvan tiirline ait i¢ yaglar1 ile birlikte pisirilerek hazirlanan 1s11 islem
uygulanmis et {iriiniini,

KILIF: Gida ile temas etmesinde sakinca bulunmayan, sucuk, salam, sosis, jambon gibi
tiriinleri muhafaza etmek i¢in i¢ine dolduruldugu, dogal veya yapay malzemeden elde edilen
muhafazayi,

KISISEL HIJYEN: Birey olarak, kendisinin ve baskasmin sagligma zarar verebilecek
sartlardan ve uygulamalardan korunmak igin alinan énlemleri,

KiSISEL KORUYUCU DONANIM (KKD): Calisani, yiiriitiilen isten kaynaklanan, saglik
ve glivenligi etkileyen bir veya birden fazla riske kars1 koruyan, ¢alisan tarafindan giyilen,
takilan veya tutulan, bu amaca uygun olarak tasarimi yapilmig tiim alet, arag, gere¢ ve
cihazlari,
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KiSISEL KORUYUCU KIYAFET (KKK): Gida isyerlerinde kisiler tarafindan kullanilan
tek kullanimlik eldiven, is elbisesi, bone, kep, maske, sakallik, galos, ¢izme ve benzeri
giysileri,

KLIPS: Kiliflanmus et {iriiniinii belli araliklarla ayrilmast i¢in kullanilan baglama elemanini,

KURUTMA: Uretim sirasinda iiriiniin teknolojisi geregi suyunun bir kisminin
uzaklastirilmasi islemini,

KUTER: Karigstirma ve kesme islemi yapan makineyi,

MARINASYON: Cig etin tuz, bitkisel yag gibi ¢esitli gida maddeleri ve lezzet vericiler ile
teknolojisine uygun olarak muamele edilmesi islemini,

MARINE ETMEK: Cig eti yumusatmak ve lezzet vermek amaci ile marinasyon
malzemesinde bekletme iglemini,

METAL DEDEKTOR: Uriin i¢indeki metal pargalarimi algilayan cihazi,

PASTIRMA: Biiyiikbag hayvan karkaslarindan usuliine gore ayrilan parga etlerin
teknolojisine uygun olarak kiirleme ve yikama islemlerinden sonra baskilama ve kurutma
islemlerine tabi tutulup, cemenlendikten sonra yeniden kurutulmasi ile elde edilen 1s1l islem
uygulanmamis kiirlenmis ve kurutulmus et lirtiniinii,

PASTORIZASYON: Patojen mikroorganizmalarin vejetatif formlarinin tamammin, diger
mikroorganizmalarin biiylik bir kisminin sayisini indirmek amaci ile yapilan, iiriinlin raf
Omriinii uzatan, en az seviyede fiziksel, kimyasal ve duyusal degisikliklerle sonuglanan uygun
sicaklik ve zamanda gerceklestirilen 1s1l islemi,

pH: Bir ¢ozeltideki hidrojen iyon [H+] yogunlugunun matematiksel olarak log [H+] tiirlinden
ifade edilmesini,

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

RECETE: Uriiniin bileseninde yer alan hammadde, aroma ve katki maddeleri, islem
yardimcist ve benzeri malzemelerin tiirii, miktari/oran1 ile iiretim siireci islem bilgilerini
igeren ve her liriine 6zel tasarlanan standart tarife/formiilasyonu,

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

RiSK DEGERLENDIRMESI: isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek tehlikelerin
belirlenmesi, bu tehlikelerin riske donlismesine yol acan faktorler ile tehlikelerden
kaynaklanan risklerin analiz edilerek derecelendirilmesi ve kontrol tedbirlerinin
kararlastirilmas1 amaciyla yapilmasi gerekli ¢caligmalarini,

SICAK BASKI: Pastirma iiretiminde 2. kurutma isleminden sonra terleyen etlere uygulanan
baskilamayz,

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

SAKLAMA: Govde iizerinde deri veya diger dokulara yapilan ¢izik islemini,
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SARTLANDIRMA: Onceden belirlenen sicaklik, rutubet ve siire icinde iiriinlerin
bekletilmesini,

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

TUMBLER MAKINASI: Vakum altinda eti dondiirerek masajlanmasini saglayan makinay1,
TUZLAMA: Cig etin tuzla muamele edilmesi islemini,

TUTSULEME: Tiitsii kaynagindan elde edilen tiitsiiniin teknigine uygun olarak farkl
sicaklik ve siirelerde {iriin ylizeyine uygulanmasi iglemini

ifade eder.
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21UY0455-4 ET URUNLERI iSLEME OPERATORU SEVIiYE 4 ULUSAL YETERLILIiGI

1 | YETERLILIGIN ADI Et iiriinleri fsleme Operatorii
2 | REFERANS KODU 21UY0455-4
3 [SEVIYE 4
4 LsJILNL;l«S‘IiﬁlF\?ﬁF}fﬁLD P ISCO 08: 8160 (Gida ve ilgili iiriin makine operatdrleri)
5 | TUR -
6 | KREDI DEGERI -
A) YAYIN TARIHI 10.11.2021
7 |B) REVIZYON/TADIL NO Tadil No:01
C) REVIZYON TARIHi -

Bu yeterlilik Et Uriinleri Isleme Operatérii (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, gegerli 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

17UMS0599-4 Et Uriinleri Isleme Operatorii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standard:

10 | YETERLILIK SINAVINA GIRIS SART(LAR)I

11 | YETERLILiGIN YAPISI

11-a) Zorunlu Birimler

21UY0455-4/A1: Is Saglig ve Giivenligi, Cevre Koruma, Is Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

11-b) Se¢meli Birimler

21UY0455-4/B1 Sucuk ve Emiilsifiye Et Uriinleri Uretimi
21UY0455-4/B2 Pastirma Uretimi

21UY0455-4/B3 Kavurma Uretimi

21UY0455-4/B4 Baton Déner Uretimi

11-c) Birimlerin Gruplandirilma Alternatifleri

Adayin mesleki yeterlilik belgesi alabilmesi igin Al yeterlilik biriminden ve B grubu yeterlilik
birimlerinin en az bir tanesinden basarili olmasi zorunludur.

12 | OLCME VE DEGERLENDIRME

Et Uriinleri Isleme Operatorii (Seviye 4) Mesleki Yeterlilik Belgesini elde etmek isteyen adaylar
birimlerde tanimlanan smavlara tabi tutulur. Adaylarin mesleki yeterlilik belgesini alabilmeleri i¢in
birimlerde tanimlanan sinavlardan basarili olmalar1 sart1 vardir.

Yeterlilik birimlerindeki teorik ve/veya performansa dayali smavlar, her bir birim i¢in ayr1 ayri
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yapilabilecegi gibi birlikte de yapilabilir. Ancak her birimin degerlendirmesi bagimsiz yapilmalidir.
Yeterlilik birimlerinin gegerlilik stiresi, birimin basarildig1 tarihten itibaren 2 yildir. Yeterlilik
birimlerinin birlestirilerek bir yeterliligin elde edilebilmesi i¢in tiim birimlerin gegerliligini koruyor
olmas1 gerekmektedir.

13 | DEGERLENDIRICi OLCUTLERI

Et Uriinleri Isleme Operatorii (Seviye 4) Ulusal Yeterliligine dayali 6l¢gme ve degerlendirme siirecinde
gorev alacak degerlendiricilerin gorev alacag yeterlilik birimleri kapsaminda asagidaki olgiitlerden en az
birini karsilamasi gerekmektedir;

e Lisans mezunu olup 6l¢gme ve degerlendirmesini yapacag yeterlilik birimi alaninda en az iki (2) yil
deneyim sahibi olmak.

e On lisans mezunu olup dlgme ve degerlendirmesini yapaca@ yeterlilik birimi alaninda en az dort (4)
y1l deneyim sahibi olmak.

e Olgme ve degerlendirmesini yapacag: yeterlilik birimi alaninda vardiya sefi, vardiya sorumlusu,
formen, operator vb. olarak fiilen en az bes (5) y1l mesleki deneyime sahip olmak.

e Olg¢me ve degerlendirmesini yapacagi yeterlilik birimi alaninda en az 10 yil mesleki deneyime sahip
olmak.

e (da teknolojileri alaninda egitim veren kurumlarda 6gretmen/6gretim liyesi/6gretim gorevlisi olarak
en az 3 yil ¢alismis olmak.

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

Et Uriinleri Isleme Operatorii (Seviye 4) yeterlilik

e belgesinin gecerlilik siiresi 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 gegerlilik stiresi icerisinde toplamda en
BELGE YENILEMEDE az iki yil 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

icin tanimlanan uygulama sinavlarina katilmak.
Degerlendirme sonucu olumlu olan adaylarin belge
gegcerlilik stireleri 5 y1l daha uzatilir.

MESLEKTE YATAY ve DIKEY

- ILERLEME YOLLARI )
YETERLILiGi GELISTIREN s L . . .
18 KURULUS(LAR) Tirkiye Gida Sanayii Isverenleri Sendikas1 (TUGIS)
YETERLILIGi DOGRULAYAN . L
19 SEKTOR KOMITESI MYK Gida Sektér Komitesi
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21UY0455-4/A1 Is Saglig1 ve Giivenligi, Cevre Koruma, Is Tarih:10/11/2021 Rev. No: 00
Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

21UY0455-4/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 Gilivenilirligi

2 | REFERANS KODU 21UY0455-4/A1

3 |SEVIYE 4

4 | KREDi DEGERI -

A) YAYIN TARIHI 10.11.2021
5 | B) REVIZYON/TADIL NO Tadil No: 01
C) REVIZYON TARIHI -

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

17UMS0599-4 Et Uriinleri Isleme Operatorii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standard:

7 | OGRENME KAZANIMLARI

Ogrenme Kazanim 1: s siireclerinde ISG ve cevre koruma risklerini ve 6nlemlerini aciklar.
Alt Ogrenme Kazanimlari:

1.1: Calisma siireglerindeki olasi tehlike ve riskler ile ISG &nlemlerini aciklar.

1.2: Acil durumlarda uygun davranis ve dnlemleri ayirt eder.

1.3: Uretim ortaminda atik tasnifine yonelik yontem ve prosediirleri aciklar.

Ogrenme Kazanim 2: Uretimde is organizasyonu ve gida giivenilirligini saglamaya yonelik kural
ve prosediirleri aciklar.

Alt Ogrenme Kazamimlari:

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 kurallar1 ile gida giivenilirligini saglamaya yonelik dnlemleri
aciklar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

Coktan Secmeli 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. 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¢iilmesi dngdriilen
tiim bilgi ifadelerini (Ek A1-2) 6l¢gmelidir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

A1 birimine yonelik beceri ve yetkinlik ifadeleri diger birimlerin beceri ve yetkinlik kontrol listelerinde
tanimlanmis olup, bu kapsamda dl¢me ve degerlendirmesi yapilacaktir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye iliskin Diger Kosullar
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21UY0455-4/A1 Is Saglig1 ve Giivenligi, Cevre Koruma, Is Tarih:10/11/2021 Rev. No: 00
Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

Adayin s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢in T1 simavindan basarili olmasi1 gerekir. Yeterlilik
biriminin gegerlilik siiresi birimin basarildig tarihten itibaren 2 yildir.

YETERLILIK BIRIMINI
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. Is Saghg ve Giivenligi
1.1. ISG talimatlari ve is siireglerinde uygulama
1.2. Kisisel koruyucu donanimlar ve kullanimlar1
1.3. Uyar isaret ve levhalar1 ve kullanim gereklilikleri
1.4. Acil durum talimatlar1 ve is siireglerinde uygulama
1.5. Tehlike ve risk kavramlar1 ve alinmasi gereken onlemler
2. Cevre Koruma
2.1. Cevre koruma talimatlari ve is slireglerinde uygulama
2.2. Cevresel tehlike ve riskler ve alinmasi gereken dnlemler
2.3. Geri doniislim, 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 siireclerinde Kalite gereklilikleri
3.4. Is siireglerinde 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
. S Y;ti?"i‘rl’::ilk Degerlendirme
No Bilgi ifadesi flgili o &
..o |Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanim
BG .1 Is Vsaghgl. ve guvenhgl acisindan te}.lhke,. r-1sk, risk A14-5 11 T1
degerlendirmesi ve ramak kala olay terimlerini agiklar.
BG.2 Glda tiretim surec;luermdekl temel ISG tehlike ve Al4 11 T1
riskleri kosullarina gore agiklar.
BG.3 Glda .uret1{n suregler‘l'ndekl t.emel ISG tehlike ve A11-6 11 T1
risklerine gére, uygun onlemleri agiklar.
BG4 .Cahsma. qrtamlnda bulunabilecek saglik ve giivenlik A12 11 T
isaretlerinin anlamlarini agiklar.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu 6
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Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

Yeterlilik
UMS AP - .
o . P Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi gili -
.2 |Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
BG5 Gida iretim siireclerindeki islere ve risklerine o6zgii A13 11 T1

KKD’leri ayirt eder.

Yiiksek, kaygan zemin, giiriiltii, kimyasal bulunan
BG.6 |ortamlardaki c¢alisma kosullarinin 6zelligine uygun| A.1.4-6 11 T1
Onlemleri ay1rt eder.

BG.7 |Acil durum kapsamini ve acil durum planini agiklar. A21-2 1.2 T1

BG.8 |Acil durumlara uygun davranis ve 6nlemleri ayirt eder. | A.2.1-2 1.2 T1

Is kazast ve meslek hastaliklari  durumunda

BG.9 uygulanacak prosediirleri agiklar.

A.2.1-2 1.2 T1

Uretim ortamlarindaki ¢evre koruma risklerini ayirt| A.1.6

BG.10 eder. A3l 13 e
Uretim islemlerinden ¢ikan 1skarta iiriinlerin muhafaza

BG.11 kosullarini agiklar. A.3.1-4 1.3 T
Uretimsel atiklarmn (evsel ve kimyasal), geri déniisiim

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

BG.13 V.arQiya} degisimlerinde verilmesi gereken kritik B 112 21 T
bilgileri ayirt eder.

BG.14 |Gida tiretim agamalarinda is boliimiinii ayirt eder. B.2.1-2 2.1 T1

BG.15 1sler.1vr} 6ze.lhk ve asamalarina gore kayit ve formlarin B21.2 21 T1
icerigi ve islevini aciklar.

BG.16 Uretlvm stireclerini etkileyecek saglik sorunlarinin neler C12 29 T1
oldugunu agiklar.

BG.17 |Personel hijyeni kurallarini agiklar. C.l1-2 2.3 T1
Gida tretiminde verimlilik ve kaliteyi belirleyen| C.3.1-2

BG.18 Ogeleri ayirt eder. C4.1-2 24 T

BG.19 Uretim siireglerini etkileyecek saglik sorunlarinda C12 24 T1

izleyecegi prosediirleri agiklar.

Gida giivenilirliginde giivenilir gida, risk, tehlike,
BG.20 |hijyen, dezenfeksiyon, sterilizasyon, sanitasyon,| C.1.4-7 2.4 T1
kontaminasyon terimlerinin anlamlarini ayirt eder.
Gida ftretim hatlarinin temizlik ve dezenfeksiyon/
sterilizasyon, sanitasyonda kullanilan malzeme, arag-

BG.21 N . n . C.1.34 2.4 T1
gere¢ ve yontemleri, mekan, arag, gereg, makine ve
ekipmanlara gore aciklar.

BG.22 Gida iretiminde isletme, personel ve gida C 117 24 T1

maddelerinden kaynakli tehlikeleri listeler.

Gida iretiminde isletme, personel ve gida
BG.23 |maddelerinden kaynakli tehlikelerin olusum kosullari| C.1.1-7 24 T1
ve etkilerini tanimlar.

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

Uretimde bulunan alerjenleri, risklerini ve nlemleri

BG.25 ayirt eder.

C.15 2.4 T1

©Mesleki Yeterlilik Kurumu 7
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Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

b) BECERI VE YETKINLIKLER

UMS Yeterlilik
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Tigili E-’-n:lml il [RECCHETChE
e Ogrenme Araci
Boliim
Kazanim

*BY.1

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu 8



21UY0455-4/B1 Sucuk ve Emiilsifiye Et Uriinleri Uretimi Tarih:10/11/2021 Rev. No: 00

21UY0455-4/B1 SUCUK VE EMULSIFIYE ET URUNLERI URETIiMi YETERLILIiK BiRiMi

1 | YETERLILIK BIRIiMi ADI Sucuk ve Emiilsifiye Et Uriinleri Uretimi
2 | REFERANS KODU 21UY0455-4/B1
3 |SEVIYE 4
4 | KREDI DEGERI -
A) YAYIN TARIHI 10.11.2021
5 | B) REVIZYON/TADIL NO Tadil No: 01
C) REVIZYON TARIiHI -
6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

17UMS0599-4 Et Uriinleri Isleme Operatérii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standard:

7

OGRENME KAZANIMLARI

Ogsrenme Kazanim 1: Uretim oncesinde ortam, makine ve ekipmanin islevselligini, giivenligini ve

hijvenini saglar.

Alt Ogrenme Kazanimlart:

1.1: Uretim ortaminda ISG ve hijyen kurallarmi uygular.

1.2: Uretim ortami, makine ve ekipmanlari iiretime hazir hale getirir.
1.3: Uretim igin malzeme hazirliklar1 yapar.

Osrenme Kazamim 2: Emiilsifive et iiriinleri icin hamur hazrlar.

Alt Ogrenme Kazanimlart:

2.1: Karisim hazirlar.

2.2: Karigimi emiilsifiye eder.

2.3: Hamur uygunlugunun kontroliinii yapar.

Osrenme Kazanim 3: Dolum vapar.

Alt Ogrenme Kazanimlart:

3.1: Dolum malzemelerini hazirlar
3.2: Dolum ekipmanlarini hazirlar.
3.3: Uriin dolumunu yapar.

3.4: Uriinii sekillendirir.

Osrenme Kazanim 4: Uriinii paketlemeye hazir hale getirir.

Alt Ogrenme Kazanimlari:
4.1: Sucugu fermente eder.
4.2: Uriine 151l islem uygular.
4.3: Uriinleri sogutur.

Osrenme Kazanimi 5: Ambalajlama ve etiketleme islemlerini gerceklestirir.

Alt Ogrenme Kazanimlar:
5.1: Ambalajlama i¢in gerekli kontrolleri yapar.
5.2: Ambalajlanma siirecini takip eder.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu 9
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8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

Coktan Secmeli Sinav (T1): Bl birimine yonelik teorik sinav Ek B1-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gergeklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az yirmi bir (21) soruluk 4 secenekli goktan
secmeli ve her biri esit puan degerinde yazili smmav 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. Siav sorulari, bu birimde teorik siav ile 6l¢iilmesi 6ngoriilen
tiim bilgi ifadelerini (Ek B1-2) 6l¢melidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

Performansa dayali sinav (P1): EK B1-2’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 sinavin siiresi, belirlenen kapsamda, gercek uygulama sartlarindaki siireye karsilik
gelmelidir. Performansa dayali smav ger¢cek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis calisma
ortaminda gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek B1-2) tamami performansa dayali sinav
ile 6l¢iilmelidir.

8 ¢) Olcme 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 basarildig 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 BIRIMINI _ o
9 | GELISTIREN Tiirkiye Gida Sanayii Isverenleri Sendikasi (TUGIS)
KURUM/KURULUS(LAR)

YETERLILIiK BiRiMINi
10 | DOGRULAYAN MYK Gida Sektér Komitesi
SEKTOR KOMITESI

YETERLILIK BiRIMI EKLERI
EK [B1]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi igin Tavsiye Edilen Egitime iliskin Bilgiler

1. Gida iiretiminde is saglhig1 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 talimatlar1 ve is siireglerinde uygulama
1.4. Tehlike ve risk kavramlar1 ve alinmasi gereken 6nlemler
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 uygulamalar1
2. Is Organizasyonu ve kalite
2.1. Is planlama ve vardiya degisim prosediirleri
2.2. ls siireglerinde kay1t ve raporlama
2.3. Is siireglerinde kalite gereklilikleri
2.4. Is siireglerinde olusan hata ve arizalar ve giderme yontemleri
3. Gida Giivenilirligi
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No ok

3.1. Gida iiretim siireglerinde iyi iiretim uygulamalart 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

3.7. Alerjen yonetmeligi

Uretim ortami, makine ve ekipmanin ISG ve hijyen kurallarina uygunluk kriterleri
Uretimde kullanilan makine ve ekipmanim hazirlik ve bakin
Uretimde kullanilan makine ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyonu
Emiilsifiye et iirlinleri i¢in hamur hazirlama

7.1. Uriin 6zelligine gore karisimda yer almas gereken bilesenler
7.2. Hamur hazirlama

7.3. Emiilsifiye etme isleminde kullanilan yardimci malzemeler
7.4. Emiilsifiye etme

7.5. Emiilsifiye etme isleminde hamur sicakliginin etkisi

7.6. Hamurun uygunluk kontrolii

7.7. Hamur hazirlama esnasinda dikkat edilecek unsurlar

Dolum yapma

8.1. Dolum yapma

8.2. Dolumda kullanilan ambalaj malzemeleri

8.3. Dolumu yapilan iiriinlerde uygunsuzluk olmasi durumunda yapilmasi gerekenler
8.4. Sekil verme

8.5. Dolum yapma esnasinda dikkat edilecek unsurlar

Uriinii paketlemeye hazir hale getirme

9.1. Fermantasyon

9.2. Isil islem uygulama

9.3. Isil islemi siirecinde dikkat edilmesi gereken hususlar

9.4. Paketlemeye hazir hale getirme

9.5. Sucukta iklimlendirme/sartlandirma odalarinin 6zellikleri
9.6. Sucukta fermente islemi

9.7. Sogutmanin nedenleri

10. Ambalajlama ve etiketleme

10.1. Ambalajlama iglemleri ve islemler esnasinda yapilan kontroller
10.2. Ambalaj malzemesi ve iiriin kontrolii

10.3. Ambalaj makinesinin ¢aligirlik kontrolii

10.4. Ambalaj iizerine yapilmas1 gereken etiketlemeler

10.5. Depolama ve sevk

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

Tarih:10/11/2021 Rev. No: 00

a) BILGILER
UMS Yet_e_rlll_lk : .
oo . P Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hgili o
s Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanim
Uretim ortaminin ISG ve hijyen kurallarina uygunluk| A1.1-6
BG.1 kriterlerini agiklar. C.1.1-7 11 T
BG .2 'Uretlrn'sgrecmde kullanilan makine ve ekipmanlarin D.1.1-4 12 T1
islevlerini agiklar.
BG.3 U“retlrn' siirecinde kullanilan makine ve ekipmanin D.11-4 12 T1
giivenlik donanimlarini agiklar
Makine ve ekipmanlarin isaret (gevseme, kagak,
BG.4 [sizinti, normal dis1 1sinma/soguma, titreme, ses,| G.2.1-3 1.2 T1
olagandisi koku ve benzeri) ve panel iizerindeki
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Tarih:10/11/2021 Rev. No: 00

UMS Yet_e_rlll_lk ) .
oo . oL Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hgili o
e Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
uyarilarina gore olasi ariza durumlarini ayirt eder.
BGS5 Uretim siirecinde {iretimin durdurulmas1 gereken| A.2.1-2 12 T
kosullar1 tanimlar. M.2.2
Uretimde kullanilan makine ve ekipmanlarin koruyucu
ve periyodik bakimlarina yonelik operatoriin )
BG.6 sorumlulugu  kapsamindaki uygulamalar1  teknik G213 12 T
talimatlarina gore aciklar.
Caligma ortaminin aydinlatma ve havalandirmasinin C.1.4-
BG.7 |(nem ve sicaklik) iiretim i¢in uygun kosullarini C 1'7 1.2 T1
tanimlar. o
BGS Maklne ve .eklpmanlarln temizlik ve dezenfeksiyon c14 12 T1
yontemlerini agiklar.
BG.9 Geri doniigiimil yapilacak {irtinlerle ilgili prosediirleri C32 13 1
aciklar.
BG.10 |Kiyma makinesinde farkli bigak ayarlarini agiklar. D.1.1 1.3 T1
BG.11 |Kullanilan baharat ¢esitlerini agiklar. D.3.2 1.3 T1
BG.12 Urun 6ze.111g1ne gore karisimda yer almasi gereken E123 21 T1
bilesenleri agiklar.
BG.13 Emuls1ﬁye. etme isleminde kullanilan yardime1 E 145 21 T1
malzemeleri agiklar.
BG.14 |[Emiilsifiye etme islemini agiklar. E.2.1-2 2.2 T1
BG.15 Emiilsifiye etme isleminde hamur sicakliginin etkisini E32 23 T1
aciklar.
BG.16 |Dolumda kullanilan ambalaj malzemelerini agiklar. F.1.1-2 3.1 T1
BG.17 Dolumu yapilan iriinlerde .uygunsuzluk olmast £33.4 39 T1
durumunda yapilmasi gerekenleri agiklar.
BG.18 ?ucukta . iklimlendirme/sartlandirma odalarinin H.112 41 T1
Ozelliklerini siralar.
BG.19 [Sucukta fermente islemini agiklar. H.1.1-4 4.1 T1
BG.20 Isil islemi siirecinde dikkat edilmesi gereken hususlari H.29-4 492 T1
siralar.
BG.21 |Sogutmanin nedenlerini agiklar. H.3.1-3 4.3 T1
b) BECERI VE YETKINLIKLER
Yeterlilik
UMS A Rrf < .
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi it | EmD A e G
= Ogrenme Araci
Boliim
Kazanim
*BY 1 Et riinleri 1$1errie ortf{mmm ISG ve hijyen| A.1.1-6 11 p1
kurallarina uygunlugunu saglar. C1.1-7
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. o
BY 3 Uretlr"n sureg:l;:rl.nde kisisel hijyen (tirnak, sac, sakal, C.1.1-2 11 p1
taki) onlemlerini uygular.
©Mesleki Yeterlilik Kurumu 12
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Tarih:10/11/2021 Rev. No: 00

UMS Yeterlilik
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi TETH B Rk e erlendini
= Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
Makine emniyet sistemlerinin (sensér ve acil
BY.4 |durdurma) ve diger giivenlik donanimlarinin ¢alisir| A.2.1-2 1.2 P1
oldugunun kontroliinii yapar.
BY 5 Uretlm hattmdakl 51.st.em ve ekipmanin temizlik ve| D.1.1 12 P1
islevsellik kontrollerini yapar.
Uretim hattinin kontrol parametrelerini (hava basinci,
su basinci, buhar basinci, sicaklik ve benzeri
’ ’ D.1.2 P1
BY.6 degerleri) kontrol ederek uygun referans araliginda 12
olup olmadigim belirler.
BY 7 Kontrol sonrast 51§tem ve eklpmanl.rfegete degerlerine D14 12 P1
uygun olarak {iretime hazir hale getirir.
Uretim ortaminin  aydinlatma ve havalandirma| C.1.4-
BY.8 | . . 1.2 P1
sistemlerinin kontroliinii yapar. C.17
Uretim planina gore regetede belirtilen bilesenlerin )
BY.9 yeterli miktarda olup olmadigini kontrol eder. D.3.1-4 13 P1
Hamuru  hazirlamak  i¢in  regeteye  uygun| E.1.1,
*
BY.10 hammaddeleri tiriine uygun karistiriciya alir. E.1.6-7 2.1 P1
BY 11 R.egetedelfl/_tahmat‘FaM riin 6ze!hgme gore iiriin E14 21 p1
bilesenlerini sirasi ile karistiriciya ilave eder.
BY 12 Ka1.r1$jur1c1}ia ilave edilen iiriin bilesenlerini talimatta E15 21 p1
belirtilen siirede karistirir.
BY 13 gjegrl&ml kesici (kuter) veya emiilsiyon cihazina ilave E21 21 p1
BY 14 Recetede belirlenen siire ve hizda karigim islemini E2o 29 p1
yapar.
BY.15 |Hamurun sicaklik kontroliinii yapar. E.3.2 2.3 P1
BY 16 Hamurun gorsel uyguplugunu (parlaklik, homojenlik, E£31 23 p1
renk, kivam ve benzeri) kontrol eder.
BY.17 |Karisimi doluma gonderir. E.3.3 24 P1
Dolum igin {iriin talimatinda tanimlanan 6zellik ve
BY.18 miktardaki kilif, klips ve ipleri {iretim alanina getirir. F1l 3.1 P1
*BY 19 Kiliflar1 kullanim tahr_n_atma uygun olarak 1slatarak £192 39 p1
doluma uygun hale getirir.
BY 20 Dolum, kllpslem? "rn'a'lkmam ve mevtal d_e(_ielftore Fo1 39 p1
dolumu yapilacak iiriiniin parametre degerlerini girer.
Klipsleme makinasina klips ve ipleri takarak {irline
BY.21 |uygun sikilik, gevseklik ve benzeri ayarlamalari| F.2.2 3.2 P1
yapar.
*BY 22 Metal Eest kitleri ile metal dedektdriin islevsel olup F23 33 p1
olmadigini kontrol eder.
BY.23 |Test dolumu yapar. F.3.1-4 3.3 P1
BY.24 |Uriin dolumu yapar. F4.1 3.3 P1
*BY 25 Dolumu yapilan iiriinlerde kalibre ve gramaj kontrolii F4.9 33 p1
yapar.
©Mesleki Yeterlilik Kurumu 13
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Tarih:10/11/2021 Rev. No: 00

UMS Yeterlilik
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi TETH B Rk e erlendini
= Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
BY.26 |Dolumu gerceklesen iiriinii askilara takarak araca asar| F.4.3 41 P1
Sartlandirma odasinin bagil nem, sicaklik ve hava
BY.27 [sirkiilasyon hizin1 elde edilecek iiriiniin 6zelligine| H.1.1 41 P1
gore ayarlar.
BY 28 Sucugu, iklimlendirme 0f1asma/dolabma alarak uygun H.12 41 p1
sicaklik ve nemde bekletir.
BY 29 Istenilen pH ve nem degerine gelen sucugu H.13 a1 p1
paketlemeye iletir.
BY 30 Fe{mantgsyon stiresince hamurun pH Vevs1cakl1k H.14 a1 p1
degerlerinin regete degerlerinde kalmasini saglar.
BY 31 Isil 1$1e£11 gormils sucuk Elrenhyor 1se“1s.ten1'len .pH. Vel L4 a1 p1
nem degerine gelen sucugu 1s1l iglem {initesine iletir.
BY 32 aFlc-‘iimantasyonunu tamamlayan sucuklar1 paketlemeye H13 a1 p1
*BY 33 Isil islem yapilacak sucuklarda pH ve nem kontrolii H.13-4 492 p1
yapar.
BY 34 Isil iglem uygulanacak iirlin o&zelligine uygun H.21 492 p1
programi secerek firini hazirlar.
*BY 35 Aski .arabasmd.akl .doldurulrm.ls. iriinleri  firina H.22 492 p1
yerlestirerek 1s1l islemi gerceklestirir.
BY 36 ¥s11 1§lem esnasinda {iriin 6zelligine gore tlitsiileme H.2.3 492 p1
islemi uygular.
BY 37 Is1} islem sonrast dusglama sistemi ile {iiriine ©n H.2.4 43 p1
sogutma uygular.,
BY.38 |Isil islemi tamamlanan {irlinleri sogutmaya alir. H.3.1-2 4.3 P1
Ambalajlama {initesine gelen iiriiniin ambalajlamaya
BY 39 uygunlugunun duyusal kontroliinii yapar. L.1.1 51 p1
' (Uygun olmayan iirtinler icin ilgili prosediirleri| L.1.2 '
uygular.)
- Ambalaj malzemelerinin iiriin ¢esidine uygunlugunu
BY.40 L.1.3 51 P1
kontrol eder.
Makine ayarlarmin (¢ene sicakligi, basim ayarlari, hiz
*BY.41 |kontrolii ve benzeri) iiriin c¢esidine uygunlugunu| L.1.4 5.1 P1
kontrol eder.
BY 42 Kontrol e_dl_lmlg_ triinlerin ve ambalaj malzemelerinin L21 51 p1
beslemesini takip eder.
*BY 43 Tallmgt'Fa bellr.tllen mlkt.ztl:dé.l irlinlin ambalaj iizerine L 29 59 p1
ya da i¢ine gelip gelmedigini kontrol eder.
BY 44 Ambala?la}‘nan trlinlerin gramaj ve son {irlin L 24 59 p1
kontroliinii yapar
BY 45 Ambalaj iizerine Vmevzuat geregl gerekli baskilarin L25 59 p1
yapilip yapilmadigini1 ve dogrulugunu kontrol eder.
BY.46 |Ambalajlanmis iiriinlerin kolilenmesini saglar. L.2.6 5.2 P1
(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.
©Mesleki Yeterlilik Kurumu 14
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21UY0455-4/B2 PASTIRMA URETIiMi YETERLILiK BiRiMi

1 | YETERLILIK BIiRiMi ADI

Pastirma Uretimi

2 | REFERANS KODU

21UY0455-4/B2

3 [SEVIYE 4
4 | KREDi DEGERI -

A) YAYIN TARIHI 10.11.2021
5 |B) REVIZYON/TADIL NO Tadil No: 01

C) REVIZYON TARIiHI

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

17UMS0599-4 Et Uriinleri Isleme Operatérii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standard:

7 | OGRENME KAZANIMLARI

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

Alt Ogrenme Kazanimlart:

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 Kazanim 2: Pastirma iiretimi yapar.
Alt Ogrenme Kazanimlarr:

2.1: Eti tuzlar.

2.2: Eti kurutur.

2.3: Eti gemenler.

Ogrenme Kazanmmi 3: Ambalajlama ve etiketleme islemlerini gerceklestirir.
Alt Ogrenme Kazanimlart:

3.1: Ambalajlama icin gerekli kontrolleri yapar.

3.2: Ambalajlanma siirecini takip eder.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

Coktan Secmeli Sinav (T1): B2 birimine yonelik teorik smav Ek B2-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gergeklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az on dort (14) soruluk 4 segenekli ¢oktan
se¢gmeli 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. Simav sorulari, bu birimde teorik siav ile 6l¢iilmesi ongoriilen
tiim bilgi ifadelerini (Ek B2-2) 6l¢melidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

Performansa dayali sinav (P1): EK B2-2¢ yer alan “Beceriler ve Yetkinlikler” kontrol listesine gore
gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi zorunlu kritik
adimlar belirlenir. Adaym, performans sinavindan basar1 saglamasi i¢in kritik adimlarin tamamindan
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basarili performans gostermek kosuluyla sinavin genelinden asgari % 70 basar1 gostermesi gerekir.
Performansa dayali sinavin siiresi, belirlenen kapsamda, ger¢cek uygulama sartlarindaki siireye karsilik
gelmelidir. Performansa dayali smav gercek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis calisma
ortaminda gergeklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek B2-2) tamami performansa dayali sinav
ile 6l¢iilmelidir.

8 ¢) Olcme 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 stire farki bir yili1 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 Sektér Komitesi
SEKTOR KOMITESI

YETERLILIK BiRIMI EKLERI
EK [B2]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi igin 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 kullanimlar1
1.3. Acil durum talimatlar1 ve is siireglerinde uygulama
1.4. Tehlike ve risk kavramlari ve alinmasi gereken 6nlemler
1.5. Cevre koruma talimatlari ve is siire¢lerinde uygulama
1.6. Cevresel tehlike ve riskler ve alinmasi gereken onlemler
1.7. Geri doniisiim, bertaraf ve atik uygulamalar1
2. Is Organizasyonu ve kalite
2.1. Is planlama ve vardiya degisim prosediirleri
2.2. I siireglerinde kay1t ve raporlama
2.3. Is siireglerinde kalite gereklilikleri
2.4. Is siireglerinde 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 iretiminde personel hijyeni
3.6. Gida iiretiminde kritik kontrol noktalar1
3.7. Alerjen yonetmeligi
Uretim ortami, makine ve ekipmanin ISG ve hijyen kurallara uygunluk kriterleri
Uretimde kullanilan makine ve ekipmanin hazirlik ve bakin
Uretimde kullanilan makine ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyonu
Pastirma yapimi
7.1. Eti tuzlama
7.2. Eti kurutma
7.3. Eti cemenleme
7.4. Pastirmada tuzlamanin 6nemi
7.5. Pastirmada presleme islemi

No ok
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8.

7.6. Pastirmada kurutma islemi

7.7. Cemen hazirlama islemi

7.8. Pastirma yapiminda dikkat edilecek unsurlar
Ambalajlama ve etiketleme

Tarih:10/11/2021 Rev. No: 00

8.1. Ambalajlama islemleri ve islemler esnasinda yapilan kontroller

8.2. Ambalaj malzemesi ve iiriin kontrolii

8.3. Ambalaj makinesinin galigirlik kontrolii

8.4. Ambealaj ilizerine yapilmasi gereken etiketlemeler
8.5. Depolama ve sevk

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

a) BILGILER
Yeterlilik
o . UMS Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi gili o
e Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanim
Uretim ortaminin iSG ve hijyen kurallarma uygunluk| Al1.1-6
BG.1 kriterlerini agiklar. C.1.1-7 11 T
BG .2 .Uretlm.sgrecmde kullanilan makine ve ekipmanlarin D.11-4 12 T1
islevlerini agiklar.
BG3 Ufetlm. stirecinde kullanilan makine ve ekipmanin D.11-4 12 T1
giivenlik donanimlarini agiklar
Makine ve ekipmanlarin isaret (gevseme, kagak,
sizinti, normal dig1 1smnma/soguma, titreme, ses, )
BG4 olagandis1 koku, vb.) ve panel iizerindeki uyarilarina G213 12 T
gore olasi ariza durumlarini ayirt eder.
BG5S Uretim silirecinde {iretimin durdurulmasi gereken| A.2.1-2 12 T1
kosullar1 tanimlar. M.2.2
Uretimde kullanilan makine ve ekipmanlarin koruyucu
ve periyodik bakimlarmma yonelik operatoriin )
BG.6 sorumlulugu  kapsamindaki uygulamalar1  teknik G213 12 T
talimatlarina gore agiklar.
Caligma ortaminin aydinlatma ve havalandirmasinin C.1.4-
BG.7 |(nem ve sicaklik) {iiretim i¢in uygun kosullarim Cl 7 1.2 T1
tanimlar. o
BG.8 N{akme ve .eklpmanlarln temizlik ve dezenfeksiyon C14- 12 T1
yontemlerini agiklar.
BG9 Geri doniisiimil yapilacak {irtinlerle ilgili prosediirleri C32 13 T1
agiklar.
BG.10 |Pastirmada tuzlamanin 6nemini agiklar. 1.1.1-4 2.1 T1
BG.11 |Pastirmada presleme islemini agiklar. 1.2.3-6 2.2 T1
BG.12 |Pastirmada kurutma islemini agiklar. II'22 é 2.2 T1
BG.13 |Cemen hazirlamay: agiklar. 1.3.1 2.3 T1
BG.14 |Cemenleme islemini agiklar. 1.3.1-6 2.3 T1
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b) BECERI VE YETKINLIKLER

Tarih:10/11/2021 Rev. No: 00

UMS Yeterlilik
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi iigiti | SI0MI Alt | Degerlendirme
vt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
*BY 1 Pastlrrnav uretlmvortamlmn ISG ve hijyen kurallarma| A.1.1-6 11 p1
uygunlugunu saglar. C1.1-7
ISG ve personel hijyenine uygun KKD ve KKK A13
*BY.2 |(bone, is kiyafeti, is ayakkabisi, kolluk, kulaklik, C.1.2 11 P1
maske ve benzeri) giyer. o
BY 3 Uretnﬂn surec;lc.arl.nde kisisel hijyen (tirnak, sag, sakal, C 112 11 p1
tak1) onlemlerini uygular.
Makine emniyet sistemlerinin (sensoér ve acil
BY.4 |durdurma) ve diger giivenlik donanimlarnin calisir| A.2.1-2 1.2 P1
oldugunun kontroliinii yapar.
BY 5 Uretlm hattmdakl 51.st.em ve ekipmanin temizlik ve| D.1.1 12 P1
islevsellik kontrollerini yapar.
Uretim hattinin kontrol parametrelerini (hava basinci,
su basinci, buhar basinci, sicaklik ve benzeri
’ ’ D.1.2 P1
BY.6 degerleri) kontrol ederek uygun referans araliginda 12
olup olmadigim belirler.
BY 7 Kontrol sonrast 51§tem ve eklpmam'r.eg:ete degerlerine D14 12 P1
uygun olarak {iretime hazir hale getirir.
Uretim ortaminin  aydinlatma ve havalandirma| C.1.4-
BY.8 | . o 1.2 P1
sistemlerinin kontroliinii yapar. C.17
Uretim planina gore regetede belirtilen bilesenlerin )
BY.9 yeterli miktarda olup olmadigini kontrol eder. D.3.1-4 13 P1
“BY 10 Uygun etin belirli yerlerine bigakla tuz tiinelleri 111 21 p1
acarak saklama yapar.
BY 11 Saklanmlsle.:tlerl ipleyerek arabalara asip tuzlama 112 21 p1
alanina getirir.
BY 12 Asili etleri masa {izerine alarak acilmis olan tiinellere 113 21 p1
tuz doldurur.
Tuzlanan etleri ¢apraz sekilde iist tiste istifleyerek
BY.13 |regceteye uygun siire ve yontemle tuzunu almasim| [.1.4 2.1 P1
saglar.
BY 14 Etleri soguk su ile yikayarak tuzlarindan arindirip 115 21 p1
arabalara asar.
Iklimlendirme odasi/dolabinin bagil nem, sicaklik ve
BY.15 |hava sirkiilasyon hizim elde edilecek iirliniin| 1.2.1 2.2 P1
Ozelligine gore ayarlar.
BY 16 Yikanan etlerlv iklimlendirme odasina/dolabina alarak 122 29 p1
kurumasini saglar.
BY 17 Kumtulan etle.rl_ baski (pres) makinasina c¢apraz 123 29 p1
bigcimde yerlestirir.
BY 18 Sekil Venl}ek ve nemini atmak icin baskilama 124 29 p1
(presleme) islemi uygular.
BY 19 Arabalara asip iklimlendirme odasinda/dolabinda 125 29 p1
tekrar kurutmaya devam eder.
BY 20 Iklimlendirme odasindaki/dolabindaki ete sicak baski 126 29 p1
uygular.
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UMS Yeterlilik
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi ity | (Al AL iegiEiEe
= Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
Sicak baskilama sonrast iklimlendirme
BY.21 odasinda/dolabinda etleri kurutmaya alir. .27 2.2 P1
Cemen hamurunu recetedeki/talimattaki degerlere
BY.22 uygun olacak sekilde karistiricida hazirlar. 131 23 Pl
BY.23 |istenilen nem oraninda kuruyan eti cemene yatirir. 1.3.2 2.3 P1
BY 24 Cemen hamuruna yatirilan eti regeteye uygun siire ve 133 23 p1
' sicaklikta soguk odada bekletir. e '
BY 25 F azlg _gemen hamurunu siyirarak pastirmaya son 13.4 23 p1
seklini verir.
BY 26 Iklall}lrjrzllje;ndlrme odasinda/dolabinda  pastirmalari 135 23 p1
BY 27 Recetede istenilen nem oranina ulasan pastirmalar 136 31 p1
' ambalajlamaya hazirlar. - '
Ambalajlama {initesine gelen iriiniin ambalajlamaya
BY 28 uygunlugunun duyusal kontroliinii yapar. L.11 31 p1
' (Uygun olmayan iiriinler i¢in ilgili prosediirleri| L.1.2 '
uygular.)
“BY .29 Ambalaj malzemelerinin iiriin ¢esidine uygunlugunu L13 31 p1
" |kontrol eder. o '
Makine ayarlarinin (¢cene sicakligl, basim ayarlari, hiz
*BY.30 [kontrolii ve benzeri) liriin cesidine uygunlugunu| L.1.4 3.1 P1
kontrol eder.
BY 31 Kontrol edilmis {iriinlerin ve ambalaj malzemelerinin L21 31 p1
"~ |beslemesini takip eder. - '
“BY 32 Talimatta belirtilen miktarda iiriiniin ambalaj {izerine L29 392 p1
" lya da i¢ine gelip gelmedigini kontrol eder. o '
BY 33 Ambalagle{nan iriinlerin gramaj ve son iirlin L24 392 p1
kontroliinii yapar.
BY 34 Ambalaj lizerine mevzuat geregi gerekli baskilarin Lo5 39 p1
7 |yapilip yapilmadigini ve dogrulugunu kontrol eder. o '
BY.35 |Ambalajlanmis iirlinlerin kolilenmesini saglar. L.2.6 3.2 P1
(*) Performans siavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.
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21UY0455-4/B3 KAVURMA URETIMi YETERLILiK BiRiMi

1 | YETERLILIK BIiRiMi ADI

Kavurma Uretimi

2 | REFERANS KODU

21UY0455-4/B3

3 [SEVIYE 4
4 | KREDi DEGERI -

A) YAYIN TARIHI 10.11.2021
5 |B) REVIZYON/TADIL NO Tadil No: 01

C) REVIZYON TARIiHI -

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

17UMS0599-4 Et Uriinleri Isleme Operatérii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standard:

7 | OGRENME KAZANIMLARI

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

Alt Ogrenme Kazanimlart:

1.1: Uretim ortaminda ISG ve hijyen kurallarini uygular.

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

1.3: Uretim i¢in malzeme hazirliklar1 yapar.

Ogrenme Kazamim 2: Kavurma yapar.
Alt Ogrenme Kazanimlarr:

2.1: Kavurmalik eti hazirlar.

2.2: Karigimi pisirir.

2.3: Dolum yapar.

Ogrenme Kazamimi 3: Ambalajlama ve etiketleme islemlerini gerceklestirir.
Alt Ogrenme Kazanimlart:

3.1: Ambalajlama icin gerekli kontrolleri yapar.

3.2: Ambalajlanma siirecini takip eder.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

Coktan Secmeli Sinav (T1): B3 birimine yonelik teorik smav Ek B3-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gerceklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az on bir (11) soruluk 4 secenekli goktan
secmeli ve her biri esit puan degerinde yazili sinav uygulanmalidir. Coktan seg¢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 B3-2) 6l¢melidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

Performansa dayali simav (P1): 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 saglamas: i¢in kritik adimlarin tamamindan
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basarili performans gostermek kosuluyla sinavin genelinden asgari % 70 basar1 gostermesi gerekir.
Performansa dayali sinavin siiresi, belirlenen kapsamda, ger¢ek uygulama sartlarindaki siireye karsilik
gelmelidir. Performansa dayali smav gercek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis calisma
ortaminda gergeklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek B3-2) tamami performansa dayali sinav
ile 6l¢iilmelidir.

8 ¢) Olcme 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 basarildig1 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 stire 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 Sektér Komitesi
SEKTOR KOMITESI

YETERLILIK BiRIMI EKLERI
EK [B3]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi igin 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 kullanimlar1
1.3. Acil durum talimatlar1 ve is siireglerinde uygulama
1.4. Tehlike ve risk kavramlar1 ve alinmasi gereken onlemler
1.5. Cevre koruma talimatlari ve is siire¢lerinde uygulama
1.6. Cevresel tehlike ve riskler ve alinmasi gereken 6nlemler
1.7. Geri doniisiim, bertaraf ve atik uygulamalar1
2. Is Organizasyonu ve kalite
2.1. Is planlama ve vardiya degisim prosediirleri
2.2. I siireglerinde kay1t ve raporlama
2.3. I siireclerinde kalite gereklilikleri
2.4. Is siireglerinde 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 ekipmanim ISG ve hijyen kurallarma uygunluk kriterleri
Uretimde kullanilan makine ve ekipmanin hazirlik ve bakin
Uretimde kullanilan makine ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyonu
Kavurma Yapimi
7.1. Kavurmalik et hazirlama
7.2. Karigimi pisirme
7.3. Dolum yapma
7.4. Kavurmada yag ayirma
7.5. Kavurma yapimi esnasinda dikkat edilecek unsurlar
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8.

Ambalajlama ve etiketleme
8.1.
8.2.
8.3.
8.4.
8.5.

Ambalaj malzemesi ve iirlin kontrolii

Ambalaj makinesinin ¢aligirlik kontrolii

Ambalaj tizerine yapilmasi gereken etiketlemeler
Depolama ve sevk

Tarih:10/11/2021 Rev. No: 00

Ambalajlama islemleri ve islemler esnasinda yapilan kontroller

EK [B3]-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi

a) BILGILER
Yeterlilik
oo . UMS Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hgili o
sopee Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanim
BG.1 Uretim ortaminin ISG ve hijyen kurallarina uygunluk| A1.1-6 11 T
"™ |kriterlerini agiklar. C.1.1-7 '
BG.2 .Uretlm.si.irecmde kullanilan makine ve ekipmanlarin D114 12 T1
islevlerini aciklar.
BG.3 Uﬂretlm‘ siirecinde kullanilan makine ve ekipmanin D114 12 T1
giivenlik donanimlarini agiklar
Makine ve ekipmanlarin isaret (gevseme, kacak,
sizinti, normal dis1 1sinma/soguma, titreme, ses, i
BG.4 olagandis1 koku, vb.) ve panel iizerindeki uyarilarina G213 12 T
gore olasi ariza durumlarini ayirt eder.
BGS5 Uretim siirecinde {iretimin durdurulmas1 gereken| A.2.1-2 12 T1
kosullar1 tanimlar. M.2.2
Uretimde kullanilan makine ve ekipmanlarin
BG6 kOI’uyl{Cl‘l‘ ve perlyodlk baklmlquna yonelik G213 12 T
operatdriin sorumlulugu kapsamindaki uygulamalari
teknik talimatlarina gore agiklar.
Calisma ortaminin aydinlatma ve havalandirmasinin C.1.4-
BG.7 |(nem ve sicaklik) iiretim i¢in uygun kosullarini C 1'7 1.2 T1
tanimlar. o
BGS N{akme ve .eklpmanlarm temizlik ve dezenfeksiyon C.1.4- 12 T
yontemlerini agiklar.
BG.9 Geri doniistimil yapilacak iiriinlerle ilgili prosediirleri C32 13 T1
aciklar.
BG.10 |Kavurma islemini agiklar. J.2.1-2 2.1 T1
BG.11 |Kavurmada yag ayirmayi agiklar. J.2.3 2.2 T1
b) BECERI VE YETKINLIKLER
e Ylgtiig:rl:;k Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Tgili . g
rotes Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanim
*BY 1 Kavurma iiretim ) ortamlvnm ISG ve hijyen| A.1.1-6 11 p1
kurallarina uygunlugunu saglar. Cl.1-7
ISG ve personel hijyenine uygun KKD ve KKK A13
*BY.2 |(bone, is kiyafeti, is ayakkabisi, kolluk, kulaklik, C.l.2 11 P1
maske ve benzeri) giyer. o
BY 3 Uretim surﬁglermde' klslsel hijyen (tirnak, sag, C11-2 11 p1
sakal, taki) onlemlerini uygular.
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Yeterlilik
. UMS Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi gili s &
e Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
Makine emniyet sistemlerinin (sensoér ve acil
BY.4 |durdurma) ve diger giivenlik donanimlarinin ¢aligir| A.2.1-2 1.2 P1
oldugunun kontroliinii yapar.
Uretim hattindaki sistem ve ekipmanin temizlik ve
BY.S islevsellik kontrollerini yapar. D.11 12 Pl
Uretim hattimin  kontrol parametrelerini  (hava
basinci, su basinci, buhar basinci, sicaklik ve
’ ’ ’ D.1.2 P1
BY.6 benzeri degerleri) kontrol ederek uygun referans 12
araliginda olup olmadigini belirler.
BY 7 Kovntrol. sonrast  sistem  ve ekipmani regete| 4 4 12 p1
degerlerine uygun olarak iiretime hazir hale getirir.
BY 8 Uretim ortammin aydinlatma ve havalandirma| C.1.4- 12 P1
" |sistemlerinin kontroliinii yapar. C.1l7 '
Uretim planina gore recetede belirtilen bilesenlerin i
BY.9 yeterli miktarda olup olmadigini kontrol eder. D.3.1-4 13 Pl
BY 10 Eti iiriine uygun ebatta kugbas1 olarak makinede ya 111 21 p1
da elde dograr.
BY 11 Urline uygun ayna ve bicak ayar1 yaparak yagi 312 21 p1
kiyma makinesinde ¢eker.
BY.12 |Eti ve yag1 pisirme kazanina alarak tuz ilave eder. J.2.1 2.2 P1
BY.13 |Receteye uygun siirede karisima 1s1l islem uygular. | J.2.2 2.2 P1
Isil islem sonras1 kavurma sogumadan kazaninin
BY.14 | anasin acarak yagini siizer. J.2.3 2.2 Pl
BY 15 Do!u_rn yapilacak kutu/kilifi doluma uygun hale 131 23 p1
getirir.
Eti ve yag lriin Ozelligine gore regetesine uygun
BY.16 olarak kutuya/kilifa doldurur. 132 23 Pl
Kutulanmig/kiliflanmig kavurmalari sogutma
BY.17 |odasmma alarak merkezi sicakligi paketlenmeye| J.3.3 2.3 P1
uygun olacak sekilde sogutur.
Ambalajlama tinitesine gelen tiriiniin
ambalajlamaya uygunlugunun duyusal kontroliinii L11
*BY.18 |yapar. L.1.2 3.1 P1
(Uygun olmayan iiriinler icin ilgili prosediirleril ~
uygular.)
*BY 19 Ambalajv malzemelerinin iirlin ¢esidine L13 31 p1
uygunlugunu kontrol eder.
Makine ayarlarinin (¢ene sicakligi, basim ayarlari,
BY.20 |hiz kontrolii ve benzeri) {iriin ¢esidine uygunlugunu| L.1.4 3.1 P1
kontrol eder.
*BY 21 Kontrol _e(_hlmls u_ru_nlerl_n ve  ambalaj L21 31 p1
malzemelerinin beslemesini takip eder.
BY 22 Tahrpatta be.h.rtllen .mlktardawﬁ.rﬁnﬁn ambalaj L22 32 p1
iizerine ya da igine gelip gelmedigini kontrol eder.
BY 23 Ambalagla}'nan Uriinlerin gramaj ve son Uriin Lo4 39 p1
kontroliinii yapar
BY 24 Ambalaj {izerine fnevzuat geregi gerekli baskilarin L25 39 p1
yapilip yapilmadigini ve dogrulugunu kontrol eder.
©OMesleki Yeterlilik Kurumu
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Yeterlilik
. L Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi gili o &
e Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanim
BY.25 |Ambalajlanmis tiriinlerin kolilenmesini saglar. L.2.6 3.2 P1
(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.
©OMesleki Yeterlilik Kurumu
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21UY0455-4/B4 BATON DONER URETIiMi YETERLILIiK BiRiMi

1 | YETERLILIK BIiRiMi ADI

Baton Doner Uretimi

2 | REFERANS KODU

21UY0455-4/B4

3 |SEVIYE 4
4 | KREDI DEGERI -

A) YAYIN TARIHI 10.11.2021
5 | B) REVIZYON/TADIL NO Tadil No: 01

C) REVIZYON TARIiHI -

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

17UMS0599-4 Et Uriinleri Isleme Operatérii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standard:

7 | OGRENME KAZANIMLARI

Ogrenme Kazamim 1: Uretim éncesinde ortam, makine ve ekipmanin islevselligini, giivenligini ve
hijvenini saglar

Alt Ogrenme Kazanimlart:

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 Kazanim 2: Baton doner yapar.
Alt Ogrenme Kazanimlari:

2.1: Donerlik eti hazirlar.

2.2: Eti marine eder.

2.3: Baton donere sekil verir.

2.4: Baton doneri uygun siirede dondurur.

Ogrenme Kazammm 3: Ambalajlama ve etiketleme islemlerini gerceklestirir.
Alt Ogrenme Kazanimlari:

3.1: Ambalajlama i¢in gerekli kontrolleri yapar.

3.2: Ambalajlanma siirecini takip eder.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

Coktan Secmeli Sinav (T1): B4 birimine yonelik teorik smav Ek B4-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gerceklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az on bir (11) soruluk 4 secenekli goktan
secmeli ve her biri esit puan degerinde yazili sinav uygulanmalidir. Coktan seg¢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¢iilmesi dngdriilen
tiim bilgi ifadelerini (EK B4-2) 6lgmelidir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

Performansa dayal smav (P1): Ek B4-2’de yer alan “Beceriler ve Yetkinlikler” kontrol listesine gore
gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi zorunlu kritik
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adimlar belirlenir. Adayin, performans sinavindan basarit saglamasi i¢in kritik adimlarin tamamindan
basarili performans gostermek kosuluyla sinavin genelinden asgari %70 basar1 gdstermesi gerekir.
Performansa dayali sinavin siiresi, belirlenen kapsamda, gercek uygulama sartlarindaki stireye karsilik
gelmelidir. Performansa dayali smav gercek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis calisma
ortaminda gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek B4-2) tamami performansa dayali sinav
ile dl¢lilmelidir.

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 gecerlilik siiresi birimin basarildig: tarihten itibaren 2 yildir.

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

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 EKLERI
EK [B4]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi igin 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 talimatlar1 ve is siireglerinde uygulama
1.4. Tehlike ve risk kavramlari ve alinmasi gereken nlemler
1.5. Cevre koruma talimatlari ve is siire¢lerinde uygulama
1.6. Cevresel tehlike ve riskler ve alinmasi gereken dnlemler
1.7. Geri doniigiim, bertaraf ve atik uygulamalari
2. Is Organizasyonu ve kalite
2.1. Is planlama ve vardiya degisim prosediirleri
2.2. I siireglerinde kay1t ve raporlama
2.3. Is siireglerinde kalite gereklilikleri
2.4. 1s siireclerinde olusan hata ve arizalar ve giderme yontemleri
3. Gida Giivenilirligi
3.1. Gida iiretim siireglerinde iyi {iretim uygulamalari 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 bakimi
Uretimde kullanilan makine ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyonu
Baton doner yapimi
7.1. Dénerlik et hazirlama
7.2. Doner ¢esidine gore kullanilacak et cesitleri
7.3. Marinasyon
7.4. Sekil verme
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7.5. Baton doneri dondurma
7.6. Baton doner yapimi esnasinda dikkat edilecek unsurlar
8. Ambalajlama ve etiketleme
8.1. Ambalajlama islemleri ve islemler esnasinda yapilan kontroller
8.2. Ambalaj malzemesi ve iiriin kontrolii
8.3. Ambalaj makinesinin ¢alisirlik kontrolii
8.4. Ambalaj iizerine yapilmasi gereken etiketlemeler
8.5. Depolama ve sevk

EK [B4]-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi

a) BILGILER
Yeterlilik
e ST Degerlendirme
No Bilgi ifadesi flgili Alt &
= s Araci
Boliim | Ogrenme
Kazanimi
BG.1 Uretim ortaminin ISG ve hijyen kurallarma uygunluk| A1.1-6 11 T
" |kriterlerini agiklar. C.1.1-7 '
BG.2 Uretlm.sfirecmde kullanilan makine ve ekipmanlarin D.11-4 12 T1
islevlerini aciklar.
BG.3 U"ret1m. siirecinde kullanilan makine ve ekipmanin D.11-4 12 T1
giivenlik donanimlarini agiklar
Makine ve ekipmanlarin isaret (gevseme, kacak,
sizinti, normal dis1 1sinma/soguma, titreme, Ses, )
BG.4 olagandis1 koku ve benzeri) ve panel iizerindeki G213 12 T
uyarilarina gore olasi ariza durumlarimi ayirt eder.
BGS5 Uretim siirecinde {iretimin durdurulmasi gereken| A.2.1-2 12 T
kosullar1 tanimlar. M.2.2
Uretimde kullanilan makine ve ekipmanlarin koruyucu
ve periyodik bakimlarmma yonelik operatoriin )
BG.6 sorumlulugu  kapsamindaki  uygulamalari  teknik G213 12 T
talimatlarina gore agiklar.
Calisma ortamiin aydinlatma ve havalandirmasinin C14-
BG.7 |(nem ve sicaklik) {iiretim i¢in uygun kosullarim C 1 7 1.2 T1
tanimlar. o
BG S N{akme ve 'eklpmanlarm temizlik ve dezenfeksiyon C.1.4- 12 T
yontemlerini agiklar.
BG.9 Geri doniisiimil yapilacak firiinlerle ilgili prosediirleri C32 13 T1
agiklar.
BG .10 D“oner cesidine (yaprak doner, kiyma doner, karigik) K 1.1-2 21 T
gore kullanilacak eti agiklar.
BG.11 |Dénerde marinasyonu agiklar. K.2.1-3 2.2 T1
b) BECERI VE YETKINLIKLER
Yeterlilik
S ST Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi flgili Alt g \
st o raci
Boliim | Ogrenme
Kazanim
*BY 1 Kavurmavl uretlrri ortaminin ISG ve hijyen kurallarina| A.1.1-6 11 p1
uygunlugunu saglar. C1.1-7
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Yeterlilik
. l-JMS Bl Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi flgili Alt &
= s Araci
Boliim | Ogrenme
Kazanim
ISG ve personel hijyenine uygun KKD ve KKK (bone, A13
*BY.2 |is kiyafeti, i ayakkabisi, kolluk, kulaklik, maske ve C.1.2 11 P1
benzeri) giyer. -
BY 3 Uretnﬂn surec;lfar}nde 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 galigir| A.2.1-2 1.2 P1
oldugunun kontroliinii yapar.
BY 5 Uretlm hattlndakl S}sFem ve ekipmanin temizlik ve D11 12 P1
islevsellik kontrollerini yapar.
Uretim hattinin kontrol parametrelerini (hava basinci,
BY 6 [V basinci, buhar basinci, sicaklik ve benzeri degerleri) D.1.2 12 p1
" |kontrol ederek wuygun referans araligmda olup| '
olmadigin belirler.
BY 7 Kontrol sonrast sistem ve eklpman} regete degerlerine D14 12 p1
uygun olarak {iretime hazir hale getirir.
BY 8 Uretim  ortammin aydmlatma ve havalandirma| C.1.4- 12 P1
" |sistemlerinin kontroliinii yapar. C.l7 '
Uretim planina gore recetede belirtilen bilesenlerin ) P1
BY.9 yeterli miktarda olup olmadigini kontrol eder. D.3.1-4 13
Regetede belirtilen yag oranina gore et, yag ve baharat
BY.10 L K.1.1 2.1 P1
karisimini hazirlayarak kiyma makinesinde ¢eker.
BY.11 |Eti yaprak seklinde acar. K.1.2 21 P1
BY.12 |Receteye uygun olarak marinasyon sivist hazirlar. K.2.1 2.2 P1
Yaprak seklindeki eti marinasyon sivist ile tumbler
BY.13 . . K.2.2 2.2 P1
makinasina alarak marine eder.
Regetede  belirtilen  siirede marine edilmis eti
BY.14 | . . K.2.3 2.2 P1
dinlendirir.
*BY 15 Regefeye g§re marine edilen eti ve kiymayir doner K31 23 p1
cubuguna dizer.
BY 16 Dllele.n et ve kiymanin fazlaliklarin1 keserek baton K 3.2 23 p1
seklini verir.
BY.17 |Baton sekli verilmis doneri uygun malzeme ile sarar. KKf]..?Z 2.4 P1
BY.18 |Sarili olan doneri sok odasina alir. K.4.1 2.4 P1
BY.19 |Dondurulmus baton doneri derin dondurucuya alir. K.4.2 24 P1
Ambalajlama initesine gelen iiriiniin ambalajlamaya
«BY 201 uygunlugunun duyusal kontroliinii yapar. L.1.1 31 p1
' (Uygun olmayan iiriinler icin ilgili prosediirleri| L.1.2 '
uygular.)
- 1 |[Ambalaj malzemelerinin iiriin ¢esidine uygunlugunu
BY.21 L.1.3 3.1 P1
kontrol eder.
Makine ayarlariin (gene sicakligi, basim ayarlari, hiz
BY.22! |kontrolii ve benzeri) iiriin ¢esidine uygunlugunu| L.1.4 3.1 P1
kontrol eder.
©OMesleki Yeterlilik Kurumu
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Yeterlilik
. l-JMS Bl Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi flgili Alt &
sores s Araci
Boliim | Ogrenme
Kazanimi
«BY 231 Kontrol e.:d'llrms. iiriinlerin ve ambalaj malzemelerinin L21 31 p1
beslemesini takip eder.
BY 24 TahmgtFa beln.’tllen rmk.t?.rd.a Uriiniin ambalaj lizerine L2292 39 p1
ya da i¢ine gelip gelmedigini kontrol eder.
BY 25 Ambalajlanan {irlinlerin gramaj ve son {irlin kontroliinii L24 32 p1
yapar
BY 26 Ambalaj tizerine mevzuatv geregi gerekli baskilarin L25 32 p1
yapilip yapilmadigini ve dogrulugunu kontrol eder.
BY.27 |Ambalajlanmis tiriinlerin kolilenmesini saglar. L.2.6 3.2 P1

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.
(Y) Performansa dayali sinav esnasinda senaryolar iizerinden aday1 agiklamaya yonlendiren sorular
sorularak da aday Ol¢iilebilir. Bu durumda, aday verdigi sozlii cevaplar iizerinden degerlendirilir.
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