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GIRIS

Bitkisel Yag Uretim Operatérii (Seviye 4) Ulusal Yeterliligi 19/10/2015 tarihli ve 29507
sayilli 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 gére MYK’'nmin gorevlendirdigi Oz Gida
Sanayii ve Yardimei Iscileri Sendikas1 (OZ GIDA-IS) tarafindan hazirlanmis, sektdrdeki ilgili
kurum ve kuruluslarin goriisleri alinarak degerlendirilmis ve MYK Gida Sektor Komitesi

tarafindan incelendikten sonra MYK Y 6netim Kurulunca onaylanmistir.
Bitkisel Yag Uretim Operatdrii (Seviye 4) Ulusal Yeterliligi MYK’nin gérevlendirdigi Oz

Gida Sanayii ve Yardimer Iscileri Sendikasi (OZ GIDA-IS) tarafindan giincellenmis ve
29/06/2022 tarih ve 2022/145 sayili MYK Yonetim Kurulu karari ile revize edilmistir.
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TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR

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

AGARTMA: Yag icerisindeki renk maddelerinin, agir metallerin ve iz metallerin
uzaklastirilarak yagin renginin agilmasi islemini,

ALERJEN MADDE: Bazi bireylerin bedensel oOzellikleri nedeniyle, yenildigi, temas
edildigi veya solundugu takdirde viicutta asir1 duyarlilik, alerjik tepkiye neden olan
maddeleri,

AMBALAJ AMBALAJLAMA: Hammaddeden islenmis triine kadar, tireticiden kullanici
veya tiiketiciye kadar, iirliniin bir arada tutulmasi, korunmasi, yiiklenip-bosaltilmasi, sevk
edilmesi ve tanitilmasi icin kullanilan herhangi bir yapidaki herhangi bir malzemeden
yapilmis biitiin tirtinleri,

AROMA VERICI: Oldugu haliyle tiiketilmesi amaglanmayan, tat ve/veya koku vermek
veya degistirmek amaciyla gidalara eklenen aroma verici maddeler, aroma verici preparatlar,
11l igslem aroma vericileri, tiitsii aroma vericileri, aroma onciilleri veya diger aroma vericiler
ya da bunlarin karisimlarindan yapilan veya olusan {iriinii,

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

maddeyi,

BITKIiSEL YAG: Sadece bitkisel kaynaklardan elde edilen, temel olarak yag asitleri
gliseritlerinden olusan, dogal yapisi geregi az miktarda fosfatidler gibi diger lipidleri,
sabunlagsmayan bilesenleri ve serbest yag asitlerini icerebilen yagi,

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

EMULSIYON: Birbiriyle karismayan iki stvinmn birbiri i¢inde dagilmasindan olusmus
homojen goriinlimlii heterojen sistemleri,

FILTRASYON: Bir siv1 veya gazi delikli materyalden gegirerek igindeki asili
durumda bulunan partikiilleri ayirma islemini,

FOSFORIK ASIT: Yag sanayinde ¢esitli temizlikler icin kullanilan mineral asidi,

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

GIDA HIJYENI: Tehlikenin kontrol altina alinmasi ve gidalarin kullanim amaci dikkate
alinarak, insan tliketimine uygunlugunun saglanmasi i¢in gerekli her tiirlii onlem ve kosullari,
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GIDA KATKI MADDESI: Besleyici degeri olsun veya olmasin, tek basina gida olarak
tiiketilmeyen ve gidanin karakteristik bileseni olarak kullanilmayan, teknolojik bir amag
dogrultusunda iiretim, muamele, isleme, hazirlama, ambalajlama, tasima veya depolama
asamalarinda gidaya ilave edilmesi sonucu kendisinin ya da yan {iriinlerinin, dogrudan ya da
dolayl1 olarak o gidanin bileseni olmasi beklenen maddeleri,

HAM YAG: Coziicii ekstraksiyonu ve/veya mekanik yontemle elde edilen, duyusal ve
karakteristik Ozellikleri bakimindan dogrudan tiiketime uygun olmayan, rafinasyon veya
teknik amagli kullanima uygun olan yagi,

HIDROJEN: Genellikle suyun elektrolizi yontemiyle elde edilen, standart sicaklik ve basing
altinda renksiz, kokusuz, tatsiz, metalik olmayan, tatsiz, oldukga yanici ve Hz olarak bulunan
bir biatomik gazi,

HIDROJENE YAGLAR: Bitkisel yaglarin hidrojenizasyon islemi ile margarin ve diger
kat1 yaglarda kullanima uygun hale getirilmis halini,

HiDROJENERASYON: Doymamis yaglarin hidrojen basincinda 150-180°C'de katalizér
varliginda doymamis yaglarin doyurulmasi islemini,

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

ISCO: Uluslararas1 Standart Meslek Siniflama Sistemini,

INTERESTERIFIKASYON:  Yaglarin  modifikasyonunda  kullanilan  trigliserid
karisimlarinin 6zelliklerini istenen yonde degistirme islemini,

ISG: Is sagligi ve giivenligini,

ISLEM YARDIMCILARI: Tek basma gida olarak tiiketilmeyen, belirli bir teknolojik
amaca yoOnelik olarak hammaddenin, gida veya gida bilesenlerinin islenmesi sirasinda
kullanilan, son firiinde kendisinin veya tiirevlerinin kalintilarinin bulunmas: istenmedigi
halde, teknik olarak kacinilmaz olan; ancak kalintis1 saglik acisindan risk olusturmayan ve
son triinde teknolojik bir etkisi olmayan maddeleri,

KATALIZOR: Kimyevi bir reaksiyonun hizini arttiran veya yavaslatan maddeleri,

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

KiSISEL KORUYUCU DONANIM (KKD): Calisani, yiiriitiilen isten kaynaklanan, saglhk
ve glivenligi etkileyen bir veya birden fazla riske kars1 koruyan, ¢alisan tarafindan giyilen,
takilan veya tutulan, bu amaca uygun olarak tasarimi yapilmis tiim alet, arag, gere¢ ve
cihazlari,

KiSISEL KORUYUCU KIYAFET (KKK): Gida is yerlerinde kisiler tarafindan kullanilan
tek kullanimlik eldiven, is elbisesi, bone, kep, maske, sakallik, galos, ¢izme ve benzeri
giysileri,
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KOKU GIDERME (DEODORIZASYON): Tat ve koku maddeleri gibi ugucu bilesiklerin ve
serbest yag asitlerinin dogrudan buhar distilasyonu ile ayrilmasi islemini,

KOKU VEREN MADDE: Koku, duyusuyla hissedilen, genelde ¢ok kiigiik
konsantrasyonlarda havada ¢ozililmiis olarak bulunan kimyasal maddelerden her biridir.

KOSTIK: Sodyum hidroksit isimli kuvvetli bazi,

KRISTALIZASYON: Kat1 bir maddenin uygun bir ¢oziicii icinde ¢dziinmesi sonrasinda
¢oktiiriilmesi yoluyla kat1 ve sivi fazlarinin birbirinden ayrilmasini saglayan islemi,

KRITIK KONTROL NOKTALARI: Islenen iiriiniiniin giivenli olabilmesi i¢in bir
tehlikenin (veya olas1 nedenlerinin Onlenebilmesi), yok edilebilmesi, ya da kabul edilebilir
seviyelere indirilebilmesi i¢in kontrol 6nlemlerinin uygulanmasinin zorunlu oldugu proses
asamast, nokta veya prosediirii,

LIKIiT (SIVI)YAG: Erime noktas: iizerindeki sicakliklarda (genellikle oda sicakligt
kosullarinda) siv1 halde bulunan, yenilebilir hale getirilmis yagi,

MARGARIN: Insan tiiketimine uygun bitkisel ve/veya hayvansal yaglar ve/veya siit
yagindan elde edilen temel olarak yag i¢inde su emiilsiyonu tipinde, siit ve/veya siit tirlinleri
igerebilen sekillendirilebilir tirtiin grubunu,

MIKROBiYOLOJIK KIRLILIK: Besinlerde mikroorganizmalardan kaynaklanan, saglik
acisindan zararl etki ve sonuglara yol acabilecek kirlenme ve bozulmalari,

MODIFIKASYON: Yaglarin fiziksel 6zelliklerinde 6nemli degisikliklere neden olan bir
dizi islemi,

MUMSU MADDELER (VAKS): Uzun zincirli yag asitleri ile uzun zincirli ve tek
degerlikli yag alkollerinin olusturdugu esterleri,

NOTRALIZASYON: Yagm icerisindeki fosfatid ve mumsu maddelerin uzaklastirilmasi
icin fosforik asitin kullanilmasi, fosforik ve serbest yag asitlerinin uzaklastirilmasi i¢inde
kostikle notrlestirme islemini,

PASTORIZASYON ISLEMIi: Ortamdaki bozucu mikroorganizmalarm sayisim biiyiik
oranda azaltmak amaciyla 100 °C altindaki sicakliklarda kisa siireli uygulanan 1s1l islemi,

PERLIT (TOPRAK): Gida, ila¢ ve diger kimyasal maddeler iiretiminde siizme yardimci
maddesi olarak kullanilan asit volkanik camsi topragi,

PEYNIR ALTI SUYU TOZU: Herhangi bir hayvanin siitiiniin peynir yapilmasindan sonra
geride kalan s1viy1,

RAFINASYON (SAFLASTIRMA): Ham yagda mevcut olan yag dis1 safsizliklarin, yagin
trigliserid yapisina ve tokoferollere miimkiin oldugunca en az zarar verecek sekilde yagdan
uzaklastirilarak yaga tiiketilebilir 6zellikler kazandirilmas1 amaciyla uygulanan islemi,

RAMAK KALA OLAY: Is yerinde meydana gelen, calisan, is yeri ya da is ekipmanin
zarara ugratma potansiyeli oldugu halde zarara ugratmayan olayi,
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REAKTOR: Kimyasal tepkimelerin i¢inde olusturuldugu, amaca ve tepkime kosullarina
gore cok ¢esitli malzemelerden yapilabilen kabi,

RECETE: Uriiniin bileseninde yer alan hammadde, aroma ve katki maddeleri, islem
yardimcisit ve benzeri malzemelerin tiirli, miktari/oran1 ile liretim siireci islem bilgilerini
iceren ve her {irline 6zel tasarlanan standart tarife/formiilasyonu,

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

RiSK DEGERLENDIRMESI: Is yerinde var olan ya da disardan gelebilecek tehlikelerin
belirlenmesi, bu tehlikelerin riske doniismesine yol acan faktorler ile tehlikelerden
kaynaklanan risklerin analiz edilerek derecelendirilmesi ve kontrol tedbirlerinin
kararlagtirilmas1 amaciyla yapilmasi gerekli caligmalari,

SABUN MIKTARI: Bitkisel ya da hayvansal yaglarin kuvvetli bazik soliisyon ile muamele
edilmelerinden elde edilen madde miktarini,

SAGLIK VE GUVENLIK iSARETLERI: Ozel bir nesne, faaliyet veya durumu isaret eden
levha, renk, sesli veya 11kl sinyal, sozlii iletisim ya da el-kol isareti yoluyla is sagligi ve
giivenligi hakkinda bilgi ya da talimat veren veya tehlikelere karsi uyaran isaretleri,

SANITASYON: Gida iiretiminde iiretilen gidalarin tiim bulasma etmenlerinden ve zararh
mikroorganizmalardan uzak tutulmasi i¢in yapilan islemleri,

SERBEST YAG ASIDi: Yaglarin hidrolizi sonucunda yan iiriin olarak ortaya g¢ikan
gliserol, kolesterol gibi bir molekiille esterlesmemis yag asidini,

STERILIZASYON: Herhangi bir mikroorganizmanin her tiir formunun tamamen
oldiirtilmesi ve ortamdan uzaklagtirilmas1 amaciyla uygulanan fiziksel veya kimyasal islemi,

SU FAZI: Suda ¢oziilebilen maddenin su ile eriyik hale getirilmesi islemini,

SUDA COZUNEN KATKI MADDELERI: Su icinde ¢6ziinen aroma ve katk1 maddelerini,

SUT BILESENI: Siit tozu, peynir alt1 suyu tozu, yogurt suyu tozu vb. iiriinlerden elde edilen
bileseni,

SUT TOZU: Siitiin 1s1l islemlerle kurutulmasi sonucu i¢inde kalan kat1 maddeleri,

TANK: Uretim siiresince sivi formdaki veya siv1 iginde bulunan iiriinlerin belirli siirelerde
bulundugu tanklari,

TEHLIKE: is yerinde var olan ya da disardan gelebilecek, calisami veya is yerini
etkileyebilecek zarar veya hasar verme potansiyelini

URETIM PLANI: Gergeklestirilecek iiretimin zamana baglh hedef bilgileri (ne zaman
uiretilecek, kag saatte iiretilecek, ne kadar tiretilecek vb.),

VINTERIZASYON: Likit yaglardaki trigliseridler ve vaksin uzaklastirilmas1 veya alinmasi
siirecini,
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YAG ASITLERI: Yag asitleri, zincirlerinde 4-24 karbon atomu bulunan organik asitleri,
YAG FAZI: Yagda ¢oziilebilen hammaddenin yag ile eriyik hale getirilmesi islemini,

YAG ICERISINDEKI RUTUBET: Notralizasyon isleminde yapilan yikama sonrasi yagin
icinde kalan suyu,

YAGDA COZUNEN KATKI MADDELERI: Yag icinde ¢oziinen aroma vericileri ve katki
maddelerini

ifade eder.
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18UY0352-4 BITKIiSEL YAG URETIM OPERATORU ULUSAL YETERLILIiGi

1 | YETERLILIGIN ADI Bitkisel Yag Uretim Operatérii
2 | REFERANS KODU 18UY0352-4
3 [SEVIYE 4
4 LSJILNL:PS*IIZQIF\ESIIQIQA\I\?[LD AKi YERI ISCO 08: 8160 (Gida ve ilgili iiriin makine operatorleri)
5 | TUR -
6 | KREDI DEGERI -
A) YAYIN TARIHI 21/03/2018
7 |B) REVIZYON NO 01
C) REVIZYON TARIiHIi 29/06/2022

Bu yeterlilik Bitkisel Yag Uretim Operatorii (Seviye 4)

mesleginin egitim almis ve nitelik kazandirilmis kisiler

tarafindan  yiriitilmesi ve ¢alismalarda kalitenin

artirilmasi igin;

e Adaylarin sahip olmasi 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

15UMS0483-4 (Rev01) Bitkisel Yag Uretim Operatérii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

10 | YETERLILIK SINAVINA GIRIS SART(LAR)I

11 | YETERLILiGIN YAPISI

11-a) Zorunlu Birimler

18UY0352-4/A1: Is Saghgi ve Giivenligi, Cevre Koruma, Is Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

11-b) Se¢meli Birimler

18UY0352-4/B1: Ham Yag Rafinasyonu
18UY0352-4/B2: Ham Yag Modifikasyonu
18UY0352-4/B3: Margarin Uretimi

11-¢) Birimlerin Gruplandirilma Alternatifleri

Adayin mesleki yeterlilik belgesi alabilmesi i¢in Al yeterlilik biriminden ve B grubu yeterlilik
birimlerinin en az bir tanesinden basarili olmas1 zorunludur.

12 | OLCME VE DEGERLENDIRME

Bitkisel Yag Uretim Operatorii (Seviye 4) Mesleki Yeterlilik Belgesini elde etmek isteyen adaylar
birimlerde tanimlanan teorik ve/veya performansa dayali sinavlara tabi tutulur. Adaylarin yeterlilik
belgesini alabilmeleri igin birimlerde tanimlanan sinavlarda basarili olmalar1 sarti vardir. Yeterlilik
birimlerindeki teorik ve/veya performansa dayali sinavlart her bir birim i¢in ayr1 ayr1 yapilabilecegi gibi
birlikte de yapilabilir. Ancak her birimin degerlendirmesi bagimsiz yapilmalidir. Yeterlilik birimlerinin
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gecerlilik siiresi, birimin basarildigi tarihten itibaren 2 yildir. Yeterlilik birimlerinin birlestirilerek bir
yeterliligin elde edilebilmesi i¢in tiim birimlerin gegerliligini koruyor olmasi1 gerekmektedir.

13

DEGERLENDIRICi OLCUTLERI

v

v

v

v

Degerlendiricilerin asagidaki sartlardan en az birini saglamasi1 gerekmektedir:

Gida teknolojileri alaninda egitim veren kurumlarda 6gretmen/6gretim tiyesi/6gretim gorevlisi

olarak en az 3 yil ¢aligmig olmak.

Lisans mezunu olup dl¢gme ve degerlendirmesini yapacagi yeterlilik birimi alaninda en az 2 y1l

deneyime sahip olmak.

On lisans mezunu olup dlgme ve degerlendirmesini yapacag: yeterlilik birimi alaninda en az 4 yil

deneyime sahip olmak.

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

Yukaridaki 6zelliklerden en az birine sahip olan ve dlgme ve degerlendirme siirecinde gorev alacak
degerlendiricilere; sinav ve belgelendirme kuruluslar tarafindan mesleki yeterlilik sistemi, kisinin gérev
alacagi ulusal yeterlilik(ler), ilgili uluslararasi/ulusal meslek standart(lar)1, 6lgme degerlendirme, 6lgme-
degerlendirmede kalite giivencesi ve ISG konularinda egitim saglanmalidir.

14 | BELGE GECERLILIK SURESI Bitkisel Yag Uretim Operatdrii (Seviye 4) mesleki
yeterlilik 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 gecerlilik siiresi icerisinde toplamda en az
BELGE YENILEMEDE iki y1l veya son alt1 ay boyunca ilgili alanda ¢alistigini
16 | UYGULANACAK OLCME- gosteren  kayitlar1  (hizmet  dokiimii,  referans
DEGERLENDIRME YONTEMIi yazist/mektubu, sozlesme, fatura, portfolyo, vb.)
sunmak,
b) Yeterlilik kapsaminda yer alan yeterlilik birimleri
i¢in tanimlanan uygulama sinavlarina katilmak.
Degerlendirme sonucu olumlu olan adaylarin belge
gecerlilik stireleri 5 y1l daha uzatilir.
17 MESLEKTE YATAY ve DIKEY i
ILERLEME YOLLARI
18 YETERLILiGi GELISTIREN Oz Gida Sanayii ve Yardimer Iscileri Sendikast (OZ
KURULUS(LAR) GIDA-IS
19 ggg%gﬁlﬁgchiﬁ%g? ULAYAN MYK Gida Sektor Komitesi
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Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

18UY0352-4/A1: iS SAGLIGI VE GUVENLIGI, CEVRE KORUMA, iS ORGANIZASYONU VE
GIDA GUVENILIRLIGI YETERLILIiK BiRiMi

Is Saghgi ve Giivenligi, Cevre Koruma, Is

e e Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

2 | REFERANS KODU 18UY0352-4/A1

3 |SEVIYE 4

4 | KREDi DEGERI -

A) YAYIN TARIHI 21/03/2018
5 | B) REVIZYON NO 01
C) REVIZYON TARIiHI 29/06/2022

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

15UMS0483-4 Bitkisel Yag Uretim Operatorii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME KAZANIMLARI

Ogrenme Kazanmim 1: I siireclerinde ISG ve cevre koruma risklerini ve 6nlemlerini agiklar.
Alt Ogrenme Kazanimlari:

1.1: Calisma siireglerindeki olas1 tehlike ve riskler ile ISG énlemlerini 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 Kazanim 2: Uretimde is organizasyonu ve gida giivenilirligi saglamaya yonelik kural ve
prosediirleri acgiklar.

Alt Ogrenme Kazanimlari:

2.1: Sorumlu oldugu ¢aligsma 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 énlemleri
aciklar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

Coktan Se¢meli Sinav (T1): Al yeterlilik birimine yonelik teorik sinav Ek A1-2’de (T1) olarak belirtilen
“Bilgiler” kontrol listesine gore gerceklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az 25 (yirmi bes) soruluk 4
secenekli ¢oktan se¢meli ve her biri esit puan degerinde yazili sinav uygulanmalidir. Coktan se¢gmeli
sorularla diizenlenmis sinavda yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz.
Sinavda adaylara her soru i¢in ortalama iki (2) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az
%70’ine dogru yanit veren aday basarili sayilir. Smav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dlgiilmesi
ongoriilen EK Al1-2’de (T1) olarak belirtilen tiim bilgi ifadelerini 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.

8 ¢) Olcme ve Degerlendirmeye iliskin Diger Kosullar

©Mesleki Yeterlilik Kurumu 9



18UY0352-4/A1: is Saglig ve Giivenligi, Cevre Koruma, Is Tarih: 29/06/2022 Rev. No: 01
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 Oz Gida Sanayii ve Yardimci Isgileri Sendikas1 (OZ
9 | GELISTIREN GIDA-IS

KURUM/KURULUS(LAR)

YETERLILIK BIiRIMINI
10 | DOGRULAYAN MYK Gida Sektér Komitesi

SEKTOR KOMITESI

YETERLILIiK BiRiMi EKLERIi

EK [A1]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas igin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler
1. Is Sagh@ ve Giivenligi
1.1. ISG talimatlar1 ve is siireglerinde uygulama
1.2. Kisisel koruyucu donanimlar ve kullanimlar1
1.3. Uyar igaret ve levhalar1 ve kullanim gereklilikleri
1.4. Acil durum talimatlar1 ve is siireclerinde uygulama
1.5. Tehlike ve risk kavramlari ve alinmasi gereken 6nlemler
2. Cevre Koruma
2.1. Cevre koruma talimatlar1 ve is siireglerinde uygulama
2.2. Cevresel tehlike ve riskler ve alinmasi gereken 6nlemler
2.3. Geri doniisiim, bertaraf ve atik uygulamalar
3. Is Organizasyonu ve Kalite Gereklilikleri
3.1. Is planlama ve vardiya degisim prosediirleri
3.2. Is siireglerinde kayit ve raporlama
3.3. Is siireclerinde kalite gereklilikleri
3.4. Is siireclerinde olusan hata ve arizalar ve giderme yontemleri
4. Gida Giivenilirligi
4.1. Gida iiretim siireglerinde iyi tiretim uygulamalari ve HACCP
4.2. Gidalarda olugabilecek riskler ve gida kaynakli hastaliklar
4.3. Genel hijyen kurallar1
4.4. Gida sanayinde hijyen ve sanitasyon
4.5. Gida iiretiminde personel hijyeni
4.6. Gida iiretiminde kritik kontrol noktalar
4.7. Alerjen yonetmeligi

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

a) BILGILER
. uMS Y;t_er_’lll_lk Deserlends
No Bilgi ifadesi flgili Arimi | Degerlendirme
Biliim Alt Ogrenme Araci
Kazanim
BG.1 |Is saghg ve giivenligi agisindan tehlike, risk, risk| A.1.4-5 11 T1
degerlendirmesi ve ramak kala olay terimlerini
aciklar.
BG.2 |Gida iiretim siireglerindeki temel ISG tehlike ve| A.1.4 11 T1
riskleri kosullarina gore agiklar.
BG.3 |Gida iiretim siireclerindeki temel ISG tehlike ve| A.1.1-6 11 T1
risklerine gore, uygun onlemleri agiklar.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu 10



18UY0352-4/A1: is Saglig ve Giivenligi, Cevre Koruma, Is
Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

Tarih: 29/06/2022 Rev. No: 01

Yeterlilik
oo . UMS Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi gili o
Béliim Alt Ogrenme Araci
Kazanimi

BG.4 |Calisma ortaminda bulunabilecek saglik ve giivenlik| A.1.2 11 T1
isaretlerinin anlamlarini aciklar.

BG.5 |Gida iiretim siireglerindeki islere ve risklerine 6zgi| A.1.3 11 T1
KKD’leri ayirt eder.

BG.6 |Yiiksek, kaygan zemin, giiriiltli, kimyasal bulunan| A.1.4-6 11 T1
ortamlardaki ¢aligma kosullarinin 6zelligine uygun
onlemleri ayirt eder.

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

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

BG.9 |Is kazast ve meslek hastaliklari durumunda| A.2.1-2 1.2 T1
uygulanacak prosediirleri agiklar.

BG.10 |Uretim ortamlarindaki gevre koruma risklerini ayirt| A.1.6 13 T1
eder. A3l

BG.11 [Uretim islemlerinden c¢ikan 1skarta iiriinlerin| A.3.1-2 1.3 T1
muhafaza kosullarini agiklar.

BG.12 |Uretimsel atiklarin (evsel ve kimyasal), geri doniisiim| A.3.1-2 1.3 T1
ve bertaraf kurallarini agiklar.

BG.13 [Vardiya degisimlerinde verilmesi gereken kritik| B.1.1-3 2.1 T1
bilgileri ayirt eder.

BG.14 |Gida tiretim agamalarinda is boliimiinii ayirt eder. B.2.1-3 2.1 T1

BG.15 |islerin 6zellik ve asamalarina gére kayit ve formlarin| B.3.1-2 21 T1
igerigi ve islevini agiklar.

BG.16 [Uretim siireglerini etkileyecek saglik sorunlarimin| C.1.2 2.2 T1
neler oldugunu agiklar.

BG.17 |Uretim siireglerini etkileyecek saglik sorunlarinda| C.1.2 2.2 T1
izleyecegi prosediirleri agiklar.

BG.18 |Personel hijyeni kurallarini agiklar. Cl1 2.3 T1

BG.19 |Gida iiretiminde verimlilik ve kaliteyi belirleyen| C.3.1-2 2.4 T1
Ogeleri ayirt eder. C4.1-3

BG.20 |Gida giivenilirliginde giivenilir gida, risk, tehlike,| C.1.3-4 24 T1
hijyen, dezenfeksiyon, sterilizasyon, sanitasyon,
kontaminasyon terimlerinin anlamlarini ayirt eder.

BG.21 |Gida iiretim hatlarinin temizlik ve dezenfeksiyon/| C.1.3-4 24 T1
sterilizasyon, sanitasyonda kullanilan malzeme, arag-
gere¢ ve yontemleri, mekan, arag, gere¢, makine ve
ekipmanlara gore agiklar.

BG.22 |Gida iiretiminde isletme, personel ve gida| C.1.1-7 2.4 T1
maddelerinden kaynakli tehlikeleri listeler.

BG.23 |Gida iiretiminde isletme, personel ve gida| C.1.1-7 2.4 T1
maddelerinden kaynakli tehlikelerin olusum kosullar
ve etkilerini tanimlar.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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18UY0352-4/A1: is Saglig ve Giivenligi, Cevre Koruma, Is
Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

Tarih: 29/06/2022 Rev. No: 01

UMS Yet_e_rlll_lk ) .
o . P Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi gili o
vt Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanim
BG.24 [Uretim siirecinde kritik kontrol noktalarinin takibine| C.2.1-2 24 T1
yonelik kurallar1 agiklar.
BG.25 |Uretimde bulunan alerjenleri, risklerini ve énlemleri| C.1.5 2.4 T1
ayirt eder.
b) BECERI VE YETKINLIKLER
. L-JMS Ylgti(i?:: iIk Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Hgili e
sopes Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
*BY.1 |...

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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18UY0352-4/B1: Ham Yag Rafinasyonu

Tarih: 29/06/2022 Rev. No: 01

18UY0352-4/B1: HAM YAG RAFINASYONU YETERLILIiK BiRiMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Ham Yag Rafinasyonu
2 | REFERANS KODU 18UY0352-4/B1
3 |SEVIYE 4
4 | KREDI DEGERI -
A) YAYIN TARIHI 21/03/2018
5 |B) REVIZYON NO 01
C) REVIZYON TARIiHI 29/06/2022

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

15UMS0483-4 Bitkisel Yag Uretim Operatorii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME KAZANIMLARI

Ogrenme Kazanimi 1: Uretim 6ncesinde ortam, makine ve ekipmanin islevselligini, giivenligini ve
hijyenini saglar.

Alt Ogrenme Kazamimlari:

1.1: Calisma ortaminda iSG, ¢evre koruma ve hijyen énlemlerini uygular.

1.2: Uretim ortam1, makine ve ekipmanlarin rafinasyon islemine hazir olmasini saglar.

1.3: Rafinasyon oncesi ham yag ve yardimci malzemelerin hazirlanmasini saglar.

Ogrenme Kazanimi 2: Ham yagi rafine eder.
Alt Ogrenme Kazanimlari:

2.1: Notralizasyon islemi uygular.

2.2: Agartma iglemi uygular

2.3: Vinterizasyon islemi uygular

2.4: Koku giderme islemini uygular.

2.5: Rafine edilen yag: {iriin tankinda depolar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

Coktan Secmeli Sinav (T1): Bl yeterlilik birimine yonelik teorik sinav EK B1-2’de (T1) olarak belirtilen
“Bilgiler” kontrol listesine gore gerceklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az 25 (yirmi bes) soruluk 4
secenekli (coktan segmeli) ve her biri esit puan degerinde yazili sinav uygulanmalidir. Coktan se¢meli
sorularla diizenlenmis sinavda yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz.
Siavda adaylara her soru icin ortalama iki (2) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az
%70’ine dogru yanit veren aday basarili sayilir. Sinav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dlgiilmesi
ongoriilen Ek B1-2’de (T1) olarak belirtilen tiim bilgi ifadelerini 6l¢melidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

Performans sinavi (P1): EK B1-2’de yer alan “Beceriler ve Yetkinlikler” kontrol listesinde (P1) olarak
belirtilen beceri ve yetkinliklere gore gergeklestirilir. Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday
tarafindan basarilmasit zorunlu kritik adimlar belirlenir. Adayin, performans sinavindan basar1 saglamasi
icin kritik adimlarin tamamindan basarili performans gostermek kosuluyla sinavin genelinden asgari
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%70 basar1 gostermesi gerekir. Performansa dayali smavin siiresi, belirlenen kapsamda, gergek
uygulama sartlarindaki siireye karsilik gelmelidir. Performansa dayali sinav gercek veya gercegine
uygun olarak diizenlenmis ¢alisma ortaminda gergeklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek B1-2)
tamami performansa dayali sinav ile dl¢tilmelidir.

8 ¢) Olcme ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

Adaym s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢in T1 ve P1 smavlarindan basarili olmasi gerekir.
Yeterlilik biriminin gegerlilik siiresi birimin bagarildig: tarihten itibaren 2 yildir. Birim i¢in éngdriilen
simavlarin gegerlilik siiresi sinavin basarildig: tarihten itibaren 1 yildir. Birimin elde edilebilmesi igin
basarilan sinav tarihleri arasindaki siire farki bir yili gecemez. Adayin kendi ve diger kisilerin can
giivenligini tehlikeye sokacak bir davranis gostermesi halinde sinava son verilir.

YETERLILIiK BiRiMINi

9 | GELISTIREN Oz Gida Sanayii ve Yardimci Iscileri Sendikas1 (OZ

KURUM/KURULUS(LAR) GIDA-I$
YETERLILIK BIRIMINi

10 | DOGRULAYAN MYK Gida Sektor Komitesi
SEKTOR KOMITESI

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

1. Gida tiretiminde is saglig1 ve giivenligi, acil durum, ¢evre koruma

1.1. ISG talimatlar1 ve is siirelerinde 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 énlemler

1.5. Cevre koruma talimatlar1 ve is siireclerinde uygulama

1.6. Cevresel tehlike ve riskler ve alinmasi gereken dnlemler

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. Is siireglerinde 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 ortam1, 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
Uriin Bilesenlerini Hazirlama
7.1. Uretim plam dogrultusunda regeteye uygun bilesenlerin belirlenmesi
7.2. Bilesenlerin ¢esit ve miktar kontrolii
7.3. Eksik bilesenlerin tedarik yontemleri
8. Yagm Notralizasyonu

8.1. Notralizasyon isleminin amaci ve uygulama kosullar

8.2. Notralizasyon ayristiricisinin gorevi

8.3. Notralizasyon ayristiricisinin iiretime gore ayarlari

No ok
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8.4. Notralizasyon yardimc1 maddeleri
8.5. Yagi notralize etme
8.6. Notralize yag1 yikama
8.7. Notralize yagdan numune alma yontemleri
8.8. Yikanmus yag kalite degerlerine getirme
8.9. Notralizasyon siirecinde kontrol ve dlgiimleme
8.10. Yagdaki nemi uzaklastirma yontemleri
9. Yag Agartma
9.1. Agartmada dikkat edilmesi gereken hususlar
9.2. Yag agartma siirecinde kontrol ve dl¢glimleme
9.3. Agartmada kullanilan yardimc1 maddeler
9.4. Yagi toprakla agartma
9.5. Yagn filtrasyonu
9.6. Agartilmis yagdan numune alma yontemleri
9.7. Agartilmis yag kalite degerlerine getirme
9.8. Filtrelerde ayrisan atik agartma topragini biriktirme/gegici depolama
9.9. Atk yonetim sistemi
10. Yagn Vinterizasyonu
10.1. Vinterizasyonda dikkat edilecek hususlar
10.2. Vinterizasyon siirecinde kontrol ve dl¢iimleme
10.3. Yag 1s1 reaktorleri
10.4. Yagin dinlendirilerek vinterizazyonu
10.5. Yagn perlitle vinterizazyonu
10.6. Yagn filtrasyonu
10.7. Vinterize yagdan numune alma yontemleri
10.8. Vinterize yagi kalite degerlerine getirme
10.9. Filtrelerde ayrisan atik perliti biriktirme/gecici depolama
11. Yagda Koku giderme
11.1. Deodorizasyonda dikkat edilecek hususlar
11.2. Deodorizasyon siirecinde kontrol ve 6l¢iimleme
11.3. Deodorizasyon sisteminde vakum tutma
11.4. Vakum tutma ayarlari
11.5. Yagin deodorizasyonu
12.Yag Depolama
12.1. Bitkisel yag depolama ve muhafaza mevzuati
12.2. Bitkisel yag cesitlerine gore depolama ve muhafaza kosullari
12.3. Tanklardaki yag miktar kayitlar

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

a) BILGILER
. LS Y;ti?"i‘rl’::ilk Degerlendirme
No Bilgi ifadesi fgili o &
e Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
BG.1 Ham“yag rafinasyon islemleri ya.pllan .or'tarnm ISG A116 11 T1
ve hijyen kurallarina uygunluk kriterlerini agiklar.
BG.2 Geri ) don.usumu yapilacak  riinlerle  ilgili C3.2 11 T1
prosediirleri agiklar.
BG3 Rafinasyon ortaminin  aydinlatma  kriterlerini D24 12 T
agiklar.
BG4 ialtljlrisyon ortaminin havalandirma kriterlerini D25 12 T1
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Tarih: 29/06/2022 Rev. No: 01

UMS Yet_e_rlll_lk ) .
oo . PR Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi gili o
e Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi

BG.5 |Rafinasyon hattinin kontrol parametrelerini listeler. | D.1.2 1.2 T1

BG 6 Hgm yag raﬁr.lasyon 'su.recmde kullanilan makine ve D113 12 T1
ekipmanlarin islevlerini agiklar.

BG.7 Ha.m yag rafjl.nasy(.)n stirecinde kullanilan makine ve D11-3 19 T1
ekipmanin giivenlik donanimlarini agiklar

BGS Ham yag rafinasyon islemlerinde tretimin| A.2.1-2 12 T
durdurulmasi gereken kosullari tanimlar.

BG9 N{aklne Vej c?klpmanlarm temizlik ve dezenfeksiyon c14 12 T1
yontemlerini agiklar.

BG.10 Rafinasyon siirecinde kullanilan bilesen ¢esitlerini D31 13 T1
agiklar.
Notralizasyon  ayristiricist  ayarlarinin =~ neler

BG.11 - F.11 2.1 T1
oldugunu agiklar.

BG.12 Nétralizasyon iglemlerinde dikkat edilmesi gereken F11.9 21 T1
hususlart agiklar.

BG.13 |Nétralizasyon islemlerinin nasil yapildigini agiklar. | F.1.1-9 21 T1

BG.14 Agartma islemlerinde dikkat edilmesi gereken F21.9 99 T1
hususlart agiklar.

BG.15 .Agartmg iinitesinde agartma sonrasi yapilan F3.1-3 29 T
islemleri agiklar.

BG.16 |Agartma islemlerinin nasil yapildigini agiklar. F.2.1-9 2.2 T1

BG.17 Vinterizasyon islemlerinde dikkat edilmesi gereken F41.8 93 T
hususlar agiklar.

BG.18 |Vinterizasyon islemlerinin, nasil yapildigini agiklar. | F.4.1-8 2.3 T1

BG.19 Deodorizasyon islemlerinde  dikkat edilmesi F 515 54 T1
gereken hususlar agiklar.
Deodorizasyon islemlerinin  nasil  yapildigim

BG.20 F.5.1-5 2.4 T1
agiklar.

BG.21 Rafine yag tanklarinin tagimasi gereken &zellikleri E11-2 95 T1
agiklar.

BG.22 Rafine yaglarin tanklarda muhafaza kosullarini £21-3 5 T
agiklar.

BG.23 Rafme 'yag tanklarina yag transferinde dikkat| E.1.1-2 95 T1
edilmesi gereken hususlar1 agiklar. E.2.1-5

BG.24 Rafine yag tanklarini temizleme dikkat edilmesi E31-2 95 T1
gereken hususlar agiklar.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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b) BECERI VE YETKINLIKLER

Tarih: 29/06/2022 Rev. No: 01

Yeterlilik
. I Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi gili o &
veTes Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
Rafinasyon yapilan ortamm ISG ve hijyen AL16
*BY.1 vor yapran orl ve MYl c 17 11 P1
kurallarina uygunlugunu saglar.
D.2.3
ISG ve personel hijyenine uygun KKD ve KKK AL3
*BY.2 |(bone, is kiyafeti, is ayakkabisi, kolluk, kulaklik, C.lll 1.1 P1
maske ve benzeri) giyer. o
BY 3 Rafinasyon "suregzlerl.n(.ie kisisel hijyen (tirnak, sag, C11 11 p1
sakal, taki) onlemlerini uygular.
BY 4 Uret.im alan¥nm ve ﬁr_etilln hattmda_ l_(ullamlan D21 12 P1
makine ve ekipmanin temizlik kontrollerini yapar.
Uygunsuzluk halinde, temizliklerini talimatlara
BY.5 |uygun sekilde yaparak temizlik ile ilgili formlara| D.2.2 1.2 P1
kaydeder.
BY 6 Raﬁnasyon ortaminin ayihnlatmasmln isletme D24 12 P1
talimatina uygun olmasini saglar.
BY 7 Raﬁnasyon ortaminin havetlandlrmasmm isletme D25 12 P1
talimatina uygun olmasini saglar.
Rafinasyon hattindaki filtreler ve benzeri ekipmanin
BY.8! |calistirilabilir duruma nasil getirildigini gostererek| D.1.1 12 P1
agiklar.
Rafinasyon hattinin  kontrol — parametrelerinin
BY o (s1caklik, Vaklfm, buhar ve hava ljas1n01, vb.) uygun D.12 12 P1
referans araliginda olup olmadigimin nasil kontrol
edildigini gostererek agiklar.
Kontrol sonrast sistem ve ekipmani, iiretimi
BY.10! |yapilacak iiriiniin recete degerlerine uygun olarak| D.1.3 1.2 P1
nasil hazirlandiginm gostererek agiklar.
Uriin regetesine gore kullanilacak bilesenlerin (ham
BY.11! |yag, perlit, asit diizenleyici, kostik, vb) yeterli| D.3.1-2 13 P1
miktarda nasil hazirlandigini gostererek agiklar.
*BY 121 Nétrali%asyo? ayristiricisinin -~ ayarlarinin - nasil F11 91 P1
yapildigin1 gostererek agiklar.
BY 13 Nﬂotrahzasyon ayristiricisinin - devreye alinmasini F12 21 P1
gostererek agiklar.
BY 141 Ayrllstnjlvc.m.mu sistem parametrelerine nasil F13 21 p1
getirildigini gostererek aciklar.
BY 15! A}frls'tvl%*lc?lyil asitlik diizenleyicilerin nasil ilave F14 21 P1
edildigini gostererek agiklar.
Yagin  igerisindeki  istenmeyen  maddelerin
BY.16! |ayristiricida  nasil  uzaklastirldigimi  gostererek| F.1.5 21 P1
agiklar.
BY 171 Yll'cama tankina altnan }iagl yikama ayristiricisinda F16 21 p1
su ile nasil yikandigin1 gostererek agiklar.
©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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Yeterlilik
. UMS Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi gili s &
e Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi

BY 18 Notralize yagdan teknigine uygun olarak numune F17 21 P1
alir.

*BY 19 Né')Fralizev yag nurnunesiflin analiz degerlerinin, F18 91 P1
kalite degerlerine uygunlugunu karsilastirir.
Analiz degeri uygun olmayan nétralize yagin

BY.20! |diizeltme isleminin nasil yapildigini gostererek| F.1.9 21 P1
aciklar.

BY 21 Istenilen kalite .degerlermde olan unotra%hze yagll 449 21 P1
kurutucudan gegirerek ara tanklara gonderir.

BY 221 Yfigln agartma tankina transferinin nasil yapildigini F21 29 P1
gostererek agiklar.
Agartma tankinda yagin nem oranimin regetede

BY.23! |belirtilen  degerlerine  nasil  diisiiriildiigiinii| F.2.2 2.2 P1
gostererek agiklar.

BY 241 Ajgartma topraginin yaga nasil ilave edildigini F23 29 p1
gostererek agiklar.

BY 25 Y"ag ile agartma topragimi karistirma islemlerini F24 29 P1
gostererek aciklar.

BY 26 Yagin agartma tf)praglnc‘lap ) ayristirilmasinda Fo5 29 P1
uygulanan filtrasyon iglemlerini gostererek agiklar.

BY 27 Agartilmis yagdan teknigine uygun olarak numune F26 99 P1
alir.

*BY 28 Ag?rtllmvls ya.g numunesznln analiz degerlerinin, F27 29 P1
kalite degerlerine uygunlugunu karsilastirir.
Analiz degeri uygun olmayan agartilmis yaga

BY.29! |diizeltme isleminin nasil yapildigimi gostererek| F.2.9 2.2 P1
agiklar.

BY 30 Kalite kontrol sonucu uygufl olan agartilmis yagin F28 99 P1
ara tanklara aktarilmasini saglar.
Agartma sonrasi temizlik ve kontrol (filtre

BY 311 temizligi, yagh t(jpra.lk boga-ltlllmasg bezlerinvve F31 99 P1
plakalarin kontrolii) islemlerinin nasil yapildigin
gostererek agiklar.

BY 32! Isleylnl }.llt.lren filtre, vbez ) ve plakalarin F3.2 59 P1
yenilenmesinin nasil yapildigini gostererek agiklar.
Filtrelerde ayrisan yagli agartma topragini,

BY.33! |mevzuata uygun olarak tanimli alanda toplanma| F.3.3 2.2 P1
islemlerinin nasil yapildigini1 gostererek aciklar.

BY 341 Y:agm vinterize tankina transferinin nasil yapildigini F4.2 53 P1
gostererek agiklar.

BY 35 Perlitin yaga nasil ilave edildigini gostererek F43 53 p1
agiklar.

BY 36! Diisiik .deV1rde karlstm}an "yagdakl mumsu| 53 P1
maddelerin nasil topaklandigini gostererek aciklar.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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Tarih: 29/06/2022 Rev. No: 01

Yeterlilik
. UMS Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi gili s &
e Alt Ogrenme Araci
Boliim

- Kazanimi

BY 371 Urfetlm reg.:.etes.ln.de"behrtﬂen stire karigtirilan yagin| F.4.1 23 P1
sogutma siirecini gostererek aciklar. F.4.5

BY 38 Sogutulan karlslrnd?m perpt.ln ) ayristirilmasinda F 467 53 P1
uygulanan filtrasyon iglemlerini gostererek agiklar.

BY 39 Stizme islemi sonrasi yagi vinterize yag tanklarina F48 53 P1
transfer eder.

BY.40 |Deodorizasyon sistemini talimata uygun ¢alistirir. F.5.1 2.4 P1

BY 411 Yfigln deodorizasyon {initesinden nasil gecirildigini F52 94 P1
gostererek agiklar.

BY 42 De(.)derlzve yag numunesimn analiz degerlerinin, F53 24 p1
kalite degerlerine uygunlugunu karsilastirir.
Analiz degeri uygun olmayan deodorize yaga

BY.43! |diizeltme isleminin nasil yapildigini gostererek| F.5.5 24 P1
agiklar.
U kalite degerindeki rafi R

BY 44 |UYEUD a{e .egeru.l .e 1vra ine yaglarm drlin| -, 95 P1
tanklarina gonderilmesini saglar. £54

BY 45 De.po.lva.nz.m ?lagm istenen sicaklikta nasil muhafaza £292.3 5 P1
edildigini gostererek agiklar.

BY 46 Tfinklardakl yag seviyesini tespit ederek talimatina E25 5 P1
gore kaydini tutar.

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.

(HPerformansa 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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18UY0352-4/B2: Ham Yag Modifikasyonu Tarih: 29/06/2022 Rev. No: 01

18UY0352-4/B2: HAM YAG MODIFIKASYONU YETERLILIK BiRiMi

1 | YETERLILIK BiRIMi ADI Ham Yag Modifikasyonu
2 | REFERANS KODU 18UY0352-4/B2
3 |SEVIYE 4

4 | KREDi DEGERI -

A) YAYIN TARIHI 21/03/2018
5 |B) REVIZYON NO 01
C) REVIZYON TARIiHI 29/06/2022

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

15UMS0483-4 Bitkisel Yag Uretim Operatorii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME KAZANIMLARI

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

hijvenini saglar.

Alt Ogrenme Kazanimlari:
1.1: Calisma ortaminda ISG, ¢evre koruma ve hijyen énlemlerini uygular.

1.2: Uretim ortam1, makine ve ekipmanlarin modifikasyon islemine hazir olmasini saglar.
1.3: Modifikasyon 6ncesi ham yag ve yardime1 malzemelerin hazirlanmasini saglar.

Osrenme Kazanmim 2: Ham vag modifiye eder.
Alt Ogrenme Kazanimlari:

2.1: Yaga hidrojenasyon islemi uygular.
2.2: Yaga interesterifikasyon islemi uygular.
2.3: Modifiye edilen yag iiriin tankinda depolar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

Coktan Secmeli Sinav (T1): B2 yeterlilik birimine yonelik teorik sinav EK B2-2’de (T1) olarak belirtilen
“Bilgiler” kontrol listesine gore gergeklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az 20 (yirmi) soruluk 4

secenekli ¢oktan se¢meli ve her biri esit puan degerinde yazili sinav uygulanmalidir. Coktan se¢gmeli
sorularla diizenlenmis sinavda yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz.
Siavda adaylara her soru icin ortalama iki (2) dakika zaman verilir. Yazili simnavda sorularin en az
%70’ine dogru yanit veren aday basarili sayilir. Smav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dlgiilmesi
ongoriilen Ek B2-2°de (T1) olarak belirtilen tiim bilgi ifadelerini 6l¢gmelidir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

Performans sinavi (P1): EK B2-2’de yer alan “Beceriler ve Yetkinlikler” kontrol listesinde (P1) olarak
belirtilen beceri ve yetkinliklere gore gergeklestirilir. Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday
tarafindan basarilmasi zorunlu kritik adimlar belirlenir. Adayin, performans simnavindan basar1 saglamasi

icin kritik adimlarin tamamindan basarili performans gostermek kosuluyla sinavin genelinden asgari
%70 basar1 gostermesi gerekir. Performansa dayali smavin siiresi, belirlenen kapsamda, gercek
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uygulama sartlarindaki siireye karsilik gelmelidir. Performansa dayali sinav gercek veya gercegine
uygun olarak diizenlenmis ¢alisma ortaminda gergeklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek B2-2)
tamami performansa dayali sinav ile dl¢tilmelidir.

8 ¢) Olcme ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

Adaym s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢in T1 ve P1 smavlarindan basarili olmast gerekir.
Yeterlilik biriminin gegerlilik siiresi birimin bagarildigi tarihten itibaren 2 yildir. Birim i¢in éngdriilen
smavlarin gegerlilik siiresi sinavin basarildig: tarihten itibaren 1 yildir. Birimin elde edilebilmesi i¢in
basarilan sinav tarihleri arasindaki siire farki bir yili gecemez. Adayin kendi ve diger kisilerin can
giivenligini tehlikeye sokacak bir davranis gostermesi halinde sinava son verilir.

L Oz Gida Sanayii ve Yardimei Iscileri Sendikas1 (OZ
9 | GELISTIREN GID A-IS

KURUM/KURULUS(LAR)

YETERLILIK BiRIMINi
10 | DOGRULAYAN MYK Gida Sektor Komitesi

SEKTOR KOMITESI

YETERLILIiK BiRiMi EKLERIi

EK [B2]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi i¢in Tavsiye Edilen Egitime liskin Bilgiler

1. Gida iiretiminde is saglig1 ve giivenligi, acil durum, ¢evre koruma

1.1. ISG talimatlar1 ve is siireclerinde 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 onlemler

1.5. Cevre koruma talimatlari ve is siire¢lerinde uygulama

1.6. Cevresel tehlike ve riskler ve alinmasi gereken dnlemler

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 kay1t ve raporlama

2.3. Is siireglerinde kalite gereklilikleri

2.4. Is 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 ortam1, makine ve ekipmanin ISG ve hijyen kurallaria uygunluk kriterleri
Uretimde kullanilan makine ve ekipmanin hazirlik ve bakimi
Uretimde kullanlan makine ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyonu
Uriin Bilesenlerini Hazirlama
7.1. Uretim planm1 dogrultusunda regeteye uygun bilesenlerin belirlenmesi
7.2. Bilesenlerin ¢esit ve miktar kontrolii
7.3. Eksik bilesenlerin tedarik yontemleri
8.  Yagin hidrojenasyonu

8.1. Hidrojenasyonda kullanilan katki maddeleri

8.2. Hidrojenasyonda kullanilan yardime1 maddeler

8.3. Hidrojenasyon sisteminde vakum tutma

8.4. Yagin hidrojenasyonu (reaksiyonu gergeklestirme)

8.5. Hidrojenize yagn filtrasyonu

No ok
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8.6. Filtrelerde ayrisan katalizoriin biriktirme/gecici depolama
9. Yagin interesterifikasyonu
9.1. interesterifikasyonda kullanilan yardimc1 maddeler
9.2. Interesterifikasyon sisteminde vakum tutma
9.3. Interesterifikasyon sistemi iiretim ayarlar
9.4. Yagm interesterifikasyonu (reaksiyonu gerceklestirme)
9.5. Yagdaki sabun miktarim diisiirme
10. Yag Depolama
10.1. Bitkisel yag depolama ve muhafaza mevzuati
10.2. Bitkisel yag cesitleri ve 6zellikleri
10.3. Bitkisel yag ¢esitlerine gore depolama ve muhafaza kosullari
10.4. Tanklardaki yag miktar1 kayitlar

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

a) BILGILER
Yeterlilik
UMS s o .
No Bilgi ifadesi flgili UM e e
seree Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi

Ham yag modifikasyon islemleri yapilan ortamin

BG.1 |ISG ve hijyen kurallarina uygunluk kriterlerini| A.1.1-6 11 T1
agiklar.

BG.2 Geri "don.usurnu yapilacak  triinlerle  ilgili C32 11 T
prosediirleri aciklar.

BG3 Modifikasyon ortaminin aydinlatma kriterlerini D24 12 T1
agiklar.

BG4 Modifikasyon ortaminin havalandirma kriterlerini D25 12 T1
aciklar.

BG5S Modlﬁkasyon hattinin ~ kontrol parametrelerini D.1.2 12 T1
listeler.

BG6 Ham ?lag modlﬁlfasyon .su.recmde kullanilan makine D113 12 T
ve ekipmanlarin iglevlerini agiklar.

BG.7 Ham yag modlf"l'kasy.on stirecinde kullanilan makine D.11-3 12 T1
ve ekipmanin giivenlik donanimlarini agiklar

BGS Ham yag modifikasyon islemlerinde {iretimin A2 1.2 19 T1
durdurulmasi gereken kosullari tanimlar.

BG.9 1\/{ak1ne Ve. c?klpmanlarm temizlik ve dezenfeksiyon c14 12 T1
yontemlerini agiklar.

BG.10 Mo.dlﬁl'ca.syon sirecinde  kullanilan  bilesen D31 13 T1
cesitlerini agiklar.

BG.11 Hidrojenasyon islemlerinde dikkat edilmesi gereken G11-8 21 T1
hususlart agiklar.

BG.12 |Hidrojenasyon islemlerini agiklar. G.1.1-8 2.1 T1

BG.13 Interesterifikasyon islemlerinde dikkat edilmesi G217 29 T1
gereken hususlar agiklar.

BG.14 iré‘iirliteriﬁkasyon islemlerinin nasil yapildigini G217 29 T1
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UMS Yeterlilik ) .
No Bilgi ifadesi ilgili Slllull P QLo il
g S ALt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
BG.15 Modl.flye. yag tanklarmin tagimasi  gereken E 119 93 T1
Ozellikleri aciklar.
BG.16 Modifiye yaglarin tanklarda muhafaza kosullarim £21.3 53 T1
aciklar.
Modifiye yag tanklarina yag transferinde dikkat| E.1.1-2
BG.17 edilmesi gereken hususlar1 agiklar. E.2.1-5 23 T
BG.18 Modifiye yag tanklarini temizleme dikkat edilmesi E312 23 T1
gereken hususlar agiklar.
b) BECERI VE YETKINLIKLER
S Y;ti?‘?:‘::;k Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Tlgili - g
seree Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
Modifikasyon yapilan ortamin ISG ve hijyen| A.1.1-6
*BY.1 5 - 11 P1
kurallarina uygunlugunu saglar. C1.1-7
ISG ve personel hijyenine uygun KKD ve KKK Y
*BY.2 |(bone, is kiyafeti, is ayakkabisi, kolluk, kulaklik, C'lll 1.1 P1
maske ve benzeri) giyer. o
BY 3 Modifikasyon S}lreg:lerln.djc kisisel hijyen (tirnak, C11 11 P1
sag, sakal, tak1) dnlemlerini uygular.
BY 4 Uret}m alan?nln ve ur'etlfn hattlnda. kullamlan D21 12 P1
makine ve ekipmanin temizlik kontrollerini yapar.
Uygunsuzluk halinde, temizliklerini talimatlara
BY.5 |uygun sekilde yaparak temizlik ile ilgili formlara| D.2.2 1.2 P1
kaydeder.
BY 6 Mc.)dlﬁkasyon ortaminin a}jdmlatmasmln isletme D24 12 P1
talimatina uygun olmasini saglar.
BY 7 M(.)dlﬁkasyon ortaminin hanllandlrm351n1n isletme D25 19 p1
talimatina uygun olmasini saglar.
Modifikasyon hattindaki filtreler ve benzeri
BY.8! |ekipmanin ¢alistirilabilir durumda nasil getirildigini| D.1.1 1.2 P1
gostererek aciklar.
Modifikasyon hattinin kontrol parametrelerinin
BY o (s1caklik, Vakilm, buhar ve havav basinci, vb) uygun D.1.2 12 P1
referans araliginda olup olmadiginin nasil kontrol
edildigini gostererek agiklar.
Kontrol sonras1t sistem ve ekipmani, iiretimi
BY.10! |yapilacak iiriiniin regete degerlerine uygun olarak| D.1.3 1.2 P1
nasil hazirlandigini gostererek agiklar.
Uriin regetesine gore modifiye edilecek yag ve
BY 111 malze.mele.ri (ham yag, hidrojen,v katali%ér, vb) D.3.1.2 13 P1
yeterli miktarda nasil hazirlandigin1  gostererek
agiklar.
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Yeterlilik
. UMS Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi gili s &
e Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
Hidrojenasyon tankindaki yagi vakum altinda
*BY.12! [isitarak regetede belirtilen degerlere gore igindeki| G.1.1 21 P1
suyun nasil alindigini gostererek agiklar.
Suyu aliman yaga regeteye uygun miktarda
*BY.13! [katalizoriin ve hidrojen gazinin nasil verildigini| G.1.2 21 P1
gostererek agiklar.
BY 141 I’:QeaKSny)n.u tamamlanm‘ls olfm yagin filtrasyon G13 21 P1
islemlerinin nasil yapildigini1 gostererek aciklar.
BY 15 Filtrasyon islemi uygulanan yagdan teknigine G14 21 p1
uygun olarak numune alir.
*BY 16 Hic.lrojenve yag numunesivnin analiz degerlerinin, G5 21 P1
kalite degerlerine uygunlugunu karsilastirir.
BY 171 Anah? . degeri uyguri olrr}ayan yagin diizeltme G16 921 P1
isleminin nasil yapildigini gdstererek agiklar.
BY 18 Hl.dr(_){?n_e "yagm ilgili tanklara nasil transfer G17 21 p1
edildigini gostererek agiklar.
Filtrasyon sonrasi ayrilan katalizOriin mevzuata
BY.19! luygun olarak tanimli alanda nasil toplandigini| G.1.8 21 P1
gostererek aciklar.
Reaksiyon tankindaki yagi vakum altinda 1sitarak
*BY.20! [recetede belirtilen degerlere gore icindeki suyun| G.2.1 2.2 P1
nasil alindigini gostererek aciklar.
BY 21 Suyu. "a?nan yaga. .{c?gc.ate}le uygun miktarda G292 99 P1
katalizoriin nasil verildigini gostererek agiklar.
BY 291 Suyu aln.lar.lv}'/aga"regetede belirtilen miktarda asitin G23 99 P1
nasil verildigini gostererek aciklar.
BY 23 Interesterifiye yagdan teknigine uygun olarak G24 29 P1
numune alir.
*BY 24 Inte.:restetlﬁye .yag numun?smln analiz degerlerinin, G25 29 p1
kalite degerlerine uygunlugunu karsilastirir.
Interesterifiye yagin analiz degeri uygun olmayan
BY.25! |yagin  diizeltme isleminin nasil  yapildigini| G.2.6 2.2 P1
gostererek agiklar.
E.1.1-2
BY 26 Uygun kah'ie de.germ('iel.ﬂ rvnodlﬁye yaglarm iiriin| E.2.4 53 P1
tanklarina gonderilmesini saglar. F.5.4
G.2.7
BY 271 De'poilva'ne?n ?lagln istenen sicaklikta nasil muhafaza E29.3 53 P1
edildigini gostererek agiklar.
BY 28 Tfmklardakl yag seviyesini tespit ederek talimatina E25 53 P1
gore kaydini tutar.

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.

(HPerformansa 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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18UY0352-4/B3: MARGARIN URETiMi YETERLILIK BiRiMi

1 | YETERLILIK BIiRiMi ADI

Margarin Uretimi

2 | REFERANS KODU

18UY0352-4/B3

3 |SEVIYE 4
4 | KREDI DEGERI -

A) YAYIN TARIHI 21/03/2018
5 |B) REVIZYON NO 01

C) REVIZYON TARIiHI 29/06/2022

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

15UMS0483-4 Bitkisel Yag Uretim Operatorii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME KAZANIMLARI

Ogrenme Kazanimi 1: Uretim 6ncesinde ortam, makine ve ekipmanin islevselligini, giivenligini ve
hijyenini saglar.

Alt Ogrenme Kazamimlari:

1.1: Calisma ortaminda iSG, ¢evre koruma ve hijyen énlemlerini uygular.

1.2: Uretim ortam1, makine ve ekipmanlarin margarin iiretimine hazir olmasini saglar.

1.3: Margarin iiretimi 6ncesi yag ve yardimct malzemelerin hazir olmasini saglar.

Ogrenme Kazanim 2: Margarin iiretimi yapar.
Alt Ogrenme Kazanimlari:

2.1: Yag / su faz1 hazirlar.

2.2: Siit fazi1 (karisim) hazirlar.

2.3: Emiilsiyon hazirlar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

Coktan Secmeli Sinav (T1): B3 yeterlilik birimine yonelik teorik sinav EK B3-2’de (T1) olarak belirtilen
“Bilgiler” kontrol listesine gore gergeklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az 20 (yirmi) soruluk 4
secenekli ¢oktan se¢gmeli ve her biri esit puan degerinde yazili sinav uygulanmalidir. Coktan segmeli
sorularla diizenlenmis sinavda yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz.
Siavda adaylara her soru icin ortalama iki (2) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az
%70’ine dogru yanit veren aday basarili sayilir. Smav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dlgiilmesi

ongoriilen Ek B3-2’de (T1) olarak belirtilen tiim bilgi ifadelerini 6l¢melidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

Performans sinavi (P1): EK B3-2’de yer alan “Beceriler ve Yetkinlikler” kontrol listesinde (P1) olarak
belirtilen beceri ve yetkinliklere gore gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday
tarafindan basarilmasi zorunlu kritik adimlar belirlenir. Adayin, performans sinavindan basar1 saglamasi
icin kritik adimlarin tamamindan basarili performans gostermek kosuluyla sinavin genelinden asgari
%70 basar1 gostermesi gerekir. Performansa dayali smavin siiresi, belirlenen kapsamda, gercek
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tamami performansa dayali sinav ile dl¢tilmelidir.

uygulama sartlarindaki siireye karsilik gelmelidir. Performansa dayali sinav gercek veya gercegine
uygun olarak diizenlenmis ¢alisma ortaminda gergeklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek B3-2)

8 ¢) Olcme ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

Adayin s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢in T1 ve P1 sinavlarindan basarili olmasi gerekir.
Yeterlilik biriminin gegerlilik siiresi birimin basarildig: tarihten itibaren 2 yildir. Birim i¢in 6ngdriilen
smavlarin gegerlilik siiresi sinavin basarildig: tarihten itibaren 1 yildir. Birimin elde edilebilmesi i¢in
basarilan sinav tarihleri arasindaki siire farki bir yili gecemez. Adayin kendi ve diger kisilerin can
giivenligini tehlikeye sokacak bir davranis gostermesi halinde sinava son verilir.

L Oz Gida Sanayii ve Yardimei Iscileri Sendikas1 (OZ
9 | GELISTIREN GID A-IS

KURUM/KURULUS(LAR)

YETERLILIK BiRIMINi
10 | DOGRULAYAN MYK Gida Sektor Komitesi

SEKTOR KOMITESI

YETERLILIiK BiRiMi EKLERIi

EK [B3]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi i¢in Tavsiye Edilen Egitime liskin Bilgiler

1.

No ok

8

8

Gida tiretiminde i saglig1 ve giivenligi, acil durum, ¢evre koruma

1.18
1.2.
1.3.
1.4.
1.5.
1.6.
1.7.

ISG talimatlar1 ve is siireglerinde uygulama

Kisisel koruyucu donanimlar ve kullanimlari

Acil durum talimatlar1 ve is slireglerinde uygulama
Tehlike ve risk kavramlari ve alinmasi gereken 6nlemler
Cevre koruma talimatlari ve is siireclerinde uygulama
Cevresel tehlike ve riskler ve alinmasi gereken onlemler
Geri doniislim, bertaraf ve atik uygulamalari

Is Organizasyonu ve kalite

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.

Is planlama ve vardiya degisim prosediirleri

s siireglerinde kay1t ve raporlama

s siireglerinde kalite gereklilikleri

s siireclerinde olusan hata ve arizalar ve giderme yontemleri

Gida Giivenilirligi

prL.
3.2.
3.3.
3.4.
3.5.
3.6.
3.7.

Gida iiretim siireglerinde iyi tiretim uygulamalar1 ve HACCP
Gidalarda olusabilecek riskler ve gida kaynakli hastaliklar
Genel hijyen kurallar

Gida sanayinde hijyen ve sanitasyon

Gida iiretiminde personel hijyeni

Gida iiretiminde kritik kontrol noktalari

Alerjen yonetmeligi

Uretim ortam1, 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
Uriin Bilesenlerini Hazirlama
7.1. Uretim plam dogrultusunda regeteye uygun bilesenlerin belirlenmesi

7.2.
7.3.

Bilesenlerin ¢esit ve miktar kontrolii
Eksik bilesenlerin tedarik yontemleri

Margarin lretimi

8.2. Yag/su faz1 hazirlama islemleri
8.3. Siit bileseni hazirlama
8.4. Emiilsiyon hazirlama

©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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8.5. Yagn kristalizasyonu

Tarih: 29/06/2022 Rev. No: 01

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

a) BILGILER
Yeterlilik
o . UMS Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hgili o
e Alt Ogrenme Araci
Boliim
i Kazanim

BG.1 Margarin iretimi yapgan 01tta.m1n ISG ve hijyen A11-6 11 T1
kurallarina uygunluk kriterlerini agiklar.

BG.2 Geri ) donpsumu yapilacak  {riinlerle  ilgili C32 11 T
prosediirleri agiklar.

BG3 Margarin iiretim ortaminin aydinlatma kriterlerini D24 12 T1
aciklar.

BG4 Margarin iiretim ortaminin havalandirma kriterlerini D25 12 T1
agiklar.

BG5S Margarm tretim hattinin kontrol parametrelerini D12 12 T1
listeler.

BG6 Ma.lrgarm ure“uml su‘re.cmde kullanilan makine ve D11-3 12 T1
ekipmanlarin islevlerini agiklar.

BG.7 Mgrgarm ur?tlml‘ stirecinde kullanilan makine ve D113 12 T1
ekipmanin giivenlik donanimlarini agiklar

BGS Margarin iretimi islemlerinde tretimin| A.2.1-2 19 T1
durdurulmasi gereken kosullari tanimlar.

BG.9 Makme Ve. e.klpmanlarm temizlik ve dezenfeksiyon c14 12 T1
yontemlerini agiklar.

BG.10 |Mikrobiyolojik kirlilik kontroliiniin 6nemini agiklar.| D.2.3 12 T1

BG.11 Ma.rgar‘ln. iretim slirecinde kullanilan malzeme D31 13 T1
cesitlerini agiklar.

BG.12 Yag/Su fazi hazirlama islemlerinde dikkat edilmesi H.11-3 21 T1
gereken hususlar agiklar.

BG.13 |Yag/Su fazi hazirlama adimlarini sirasiyla agiklar. | H.1.1-3 2.1 T1
Karisim (siit ve/veya siit {riinii) hazirlama

BG.14 |islemlerinde dikkat edilmesi gereken hususlar| H.2.1-4 2.2 T1
agiklar.

BG.15 Karigim (siit ve/veya siit {irlini) hazirlama 4214 29 T1
adimlarini sirastyla agiklar.

BG.16 Emiilsiyon hazirlama islemlerinde dikkat edilmesi H.3.1.2 93 T
gereken hususlar agiklar.

BG.17 |Emiilsiyon hazirlama adimlarini sirasiyla agiklar. H.3.1-2 2.3 T1
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b) BECERI VE YETKINLIKLER

Tarih: 29/06/2022 Rev. No: 01

Yeterlilik
. I Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Tigili o &
veTes Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
*BY 1 Uretim )H/apllan Vortamln ISG ve hijyen kurallarina| A.1.1-6 11 P1
uygunlugunu saglar. Cl.1-7
ISG ve personel hijyenine uygun KKD ve KKK AL3
*BY.2 |(bone, is kiyafeti, is ayakkabisi, kolluk, kulaklik, C'lll 11 P1
maske ve benzeri) giyer. o
BY 3 Margarin l'iretirn“ sﬁregler.ir%de kisisel hijyen (tirnak, C11 11 P1
sac, sakal, taki1) 6nlemlerini uygular.
BY 4 Uret.lm alan%mn ve urfetqn hattlnda. kullamlan D21 12 P1
makine ve ekipmanin temizlik kontrollerini yapar.
Uygunsuzluk halinde, temizliklerini talimatlara
BY.5 |uygun sekilde yaparak temizlik ile ilgili formlara| D.2.2 12 P1
kaydeder.
BY 6 Mgrgarm iiretim ortaminin avydlnlatmasmm isletme D24 12 P1
talimatina uygun olmasini saglar.
BY 7 Margarin . iretim  ortaminin ha\ialandlrmasmm D25 12 P1
isletme talimatina uygun olmasini saglar.
Margarin hattindaki filtreler ve benzeri ekipmanin
BY.8! |calistirtlabilir durumda nasil getirildigini gostererek| D.1.1 1.2 P1
agiklar.
Margarin iiretim hattinin kontrol parametrelerinin
BY 9! (Vakl;ln’l, sicaklik, bl{har vb.) uygun rc-afe.r:a.ns. D.1.2 12 P1
araliginda olup olmadiginin nasil kontrol edildigini
gostererek agiklar.
Kontrol sonrasi sistem ve ekipmani, iiretimi
BY.10! |yapilacak iiriiniin regete degerlerine uygun olarak| D.1.3 12 P1
nasil hazirlandigini gostererek agiklar.
Uretim regetesine goére iiretimde kullamlacak
BY.11! |bilesenlerin yeterli miktarda nasil hazirlandigim| D.3.1-2 1.3 P1
gostererek agiklar.
Uretim programina gére ¢alisilacak iiriin igin
*BY.12! |kullanilacak yagi/suyu, uygun sicaklikta yag/su faz1| H.1.1 21 P1
tankina nasil alindigin1 gostererek agiklar.
Yag/su fazi tankina recetede belirtilen miktar ve
BY.13! |6zellikteki katki, aroma verici vb. maddelerin nasil| H.1.2 2.1 P1
eklendigini gostererek agiklar.
BY 141 Yavg/s.u faz1 tankmdaklv kaI'ISIfIlln istenilen sicaklik H13 21 p1
degerinde nasil tutuldugunu gostererek agiklar.
*BY 15! K'.':lr1$1m hazirlama tanklvna r“eg:etede belirtilen H21 29 p1
miktarda suyun nasil alindigin1 gostererek aciklar.
Regetede belirtilen miktarda siittozunu/ peynir alti
*BY 161 suyu tozunu/ yogurt suyu tOleI-llvl' Yb. "sut faz1 H29 29 p1
hazirlama tankina nasil eklendigini gostererek
agiklar.
©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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Yeterlilik
. UMS Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi gili s &
e Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
*BY 171 Karigima ) pail.storlzasyon isleminin nasil H23 99 P1
uygulandigini gostererek agiklar.
BY 18! Pastérizej' .ed.i?n. k.z.mslmln, tiretime hazir duruma H24 59 P1
nasil getirildigini gostererek aciklar.
Uretim programma gdre calisilacak  iiriiniin
*BY 10! tailimatma. . uygun miktardalfi elflﬁlsiyon H3.1 93 P1
bilesenlerinin nasil  karistirlldigimi  gostererek
aciklar.
Hazirlanan  emiilsiyonunun recetede  belirtilen
*BY.20! |referans degerlerinde nasil kristalize edildigini| H.3.2 2.3 P1
gostererek agiklar.
BY 21 .SOI? scl)vg.ut.mz'l' silindirinden ¢ikan yagin doluma nasil H3.3 53 p1
iletildigini gostererek agiklar.

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.

(HPerformansa 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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YETERLILIK EKLERIi

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

Egitim Bilgileri® Deneyim Bilgileri*
No | Adi- Soyadi | (Tarih- Egitim Tar e Yort - U
Kurumu/Boliim Adr) | (1 &rin —Is Yeri—Unvan)
. . 2015, Gazi Universitesi, 2015 - Devam Ediyor - Oz Gida-is MESYEB
1 Aybiike Bengii Calisma Ekonomisi ve Iktisadi Isletme Miidiirii
OZMUTAF e a . L.
Endustri Iligkileri Lisans,
2019 Kastamonu
Universitesi Is Saghgi ve
2 Sinan Ozeng Giivenligi Y. Lisans, 2018 - Devam Ediyor - Oz Gida-is MESYEB
DALGIC 2017, Gazi Universitesi Kalite Yonetim Temsilcisi
Calisma Ekonomisi ve
Endiistri Iliskileri Lisans
2019-devam ediyor, Omya AS,Gida isleme ve
katkilarinin uluslararast ticareti
2012-2018 Meta Gida, Gen. Md
2010-2012 Ulker Biskiivi, Gen. Md
1977, Ege Universitesi, 2006-2010 Ulker Cikolata, Gen. Md
3 | Hasan irfan Ziraat Fakiiltesi 2000-2005 Tamek Konserve AS, Genel Md
DEMIRYOL 1981, Siit Tek ABD, 1999-2000 Fine Foods Gida, Fab. Md
Doktora 1992-1999 Oncii gida, Ege Konserve Genel
Md
1987-1992 Ege Konserve, Fab. Md
1986-1987 Pinar Siit, Ar GE
1982-1985 Tukas Siit, Kalite Kontrol Md
4 Ekin MUTLU 2018, Bilkent Universitesi, | 2020 — Deyam Egiyor — Oz Gida-Is MESYEB
Isletme Belgelendirme Birim Sorumlusu
.. . 2016 — Devam, Ediyor, MYK, Moderator
1987, H.U. FenBil Ens. | 50105016  UMs-UY Moderatoritik ve Ole.
5 . (Istatistik), Y.Lisans o
Eyylip ONAT 1983. H.U Fen.Fak Deg. Uzmani
(istat’isti.k). Lisa.ns ' 1983-1997 OSYM, B.Sayar Programci,
’ Ol¢.Deg.Uzmani
2008, On Dokuz May1s
Universitesi, Mithendislik | 2009 — devam ediyor, Besler Yag Fab. Uretim
© | Sclman AKBAS | £ (Gida Miihendisligi), | Sefi Y ¢
Lisans
2011, Ankara Universitesi, . . _
7 | Sezer TURALI Miihendislik Fak. (Kimya 20%"2 — devam ediyor, Besler Yag Fab. Uretim
Miihendisligi), Lisans sefl
8 | Erdal UNALDI 1997, Endiistri Meslek 1999 — devam ediyor — Besler Yag Fabrikasi
Lisesi — Vardiya Sorumlusu
9 | Ozcan 1996, Endiistri Meslek 1997 — devam ediyor - Besler Yag Fabrikast -
SEYREKBASAN | Lisesi Vardiya Sorumlusu
1993-1998 — Icisleri Bakanlig1
1998-2000 — Sanliurfa Tarim 1 Miidiirliigii
1990, Hacettepe 2000-2011 — Tarim ve Koy Isleri Bakanlig
10 | ithami SAHIN Universitesi, Mithendislik | 2011-2019 — Gida Tarim ve Hayvancilik
Fak. (Gida Miihendisligi), | Bakanligi Gida Kodeksi Caligma Grup
Lisans Sorumlusu
2019- Devam Ediyor — Helal Gida
Akreditasyon Kurumu
. . 2020, Ankara Universitesi,
11 | Stmeyye Aybike | i cndislik Fak. (Gida | 2021- Devam Ediyor — Oz Gida-is MESYEB
KOKSAL - e
Miihendisligi), Lisans
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2021 — Devam Ediyor,

Ankara Univesritesi, Gida
Giivenligi Enstitiisii. (Gida
Giivenligi), Yiiksek Lisans

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

EK 2: Gériis Istenen Kisi, Kurum ve Kuruluglar

1- Abant Izzet Baysal Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

2- Adiyaman Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

3- Adiyaman Universitesi Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi

4- Adnan Menderes Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

5- Adnan Menderes Universitesi, Cine Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
6- Afyon Kocatepe Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

7- Akdeniz Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

8- Amasya Universitesi, Suluova Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
9- Ana Gida

10- An1 Biskiivi Gida Sanayi ve Ticaret A.S

11- Ankara Sanayi Odas1 (ASO)

12- Ankara Ticaret Odas1 (ATO)

13- Ankara Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

14- Atatiirk Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

15- Aytag¢ Di1s Ticaret ve Sanayi A.S

16- Bifa Biskiivi ve Gida Sanayi A.S

17- Bitkisel Yag Sanayicileri Dernegi

18- Celal Bayar Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

19- Cici Cikolata Sanayi ve Ticaret A.S

20- Cumhuriyet Universitesi Giiriin Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
21- Cumhuriyet Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

22- Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

23- Cankir1 Karatekin Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

24- Cukurova Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

25- Devlet Personel Baskanligi

26- Devrimci Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu (DISK)

27- Ege Bolgesi Sanayi Odas1 (EBSO)

28- Ege Ihracatc1 Birlikleri

29- Ege Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

30- Erciyes Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

31- Eti Gida Sanayi ve Ticaret A.S

32- Gida Giivenligi Dernegi

33- Gida Miihendisleri Odast

34- Gida Perakendecileri Dernegi

35- Hacettepe Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

36- Hak Isci Sendikalar1 Konfederasyonu

37- Hazal Biskiivi ve Gida Sanayi A.S

38- Istanbul Teknik Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

39- Istanbul Ticaret Odas1 (ITO)

40- 1zmir Ekonomi Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

41- Kahramanmaras Siit¢ii imam Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii
42- Kent Gida

43- Kurklareli Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

44- Kirklareli Universitesi Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi

45- Konya Sanayi Odas1

46- Konya Seker Sanayi ve Ticaret A.S

47- Kiigiik ve Orta Olgekli Isletmeleri Gelistirme ve Destekleme Idaresi Baskanligi (KOSGEB)
48- Mabel Cikolata

49- Melodi Cikolata
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50- Mersin Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

51- Misbis Gida Sanayi ve Tic. A.S

52- Miistakil Sanayi ve Isadamlar1 Dernegi (Miisiad)

53- Nestle Cikolata

54- Nevsehir Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

55- Oba Yag

56- Ondokuz Mayis Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

57- Orkide S1v1 Yag

58- Ortadogu Teknik Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

59- Oz Gida-Is Sendikas1 Mesleki Yeterlilik ve Belgelendirme Merkezi Iktisadi Isletmesi
60- Oz Tiitiin, Miiskirat, Gida Sanayii ve Yardimci Iscileri Sendikas1 (Oz Gida-Is)
61- Pelit Pastacilik ve Gida Sanayi A.S

62- Sakarya Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

63- Saray Biskiivi ve Gida Sanayi A.S

64- Selguk Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

65- Selguk Universitesi, Cumra Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi

66- Siileyman Demirel Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

67- Sekerli Mamul Sanayicileri Dernegi (Simad)

68- Simsek Biskiivi ve Gida Sanayi A.S

69- Solen Gida Sanayi ve Ticaret A.S

70- T.C. Aile, Calisma ve Sosyal Hizmetler Bakanlig1 s Saglig1 ve Giivenligi Genel Miidiirliigii
71- T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1

72- T.C. Milli Egitim Bakanligi Hayat Boyu Ogrenme Genel Miidiirliigii

73- T.C. Milli Egitim Bakanlig1 Mesleki ve Teknik Egitim Genel Miidiirliigi
74- T.C. Milli Egitim Bakanlig1 Yenilik ve Egitim Teknolojileri Genel Miidiirliigii
75- T.C. Sanayi ve Teknoloji Bakanligi Verimlilik Genel Midiirliigii

76- T.C. Tarim ve Orman Bakanlig1 Gida ve Kontrol Genel Miidiirligii

77- T.C. Ticaret Bakanlig1 Esnaf ve Sanatkarlar Genel Miidiirliigii

78- TARIS Zeytin ve Zeytinyag: Tarim Satis Kooperatifleri

79- Trakya Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

80- Tiiketici Yararina Arastirma Dernegi (TUYADER)

81- Tiirk Sanayicileri ve isadamlar1 Dernegi (TUSIAD)

82- Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu (TESK)

83- Tiirkiye Gida Sanayi Isverenleri Sendikas1 (TUGIS)

84- Tiirkiye Gida ve icecek Sanayi Dernekleri Federasyonu

85- Tiirkiye Ihracatcilar Meclisi (TIM)

86- Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK)

87- Tiirkiye Is Kurumu (is ve Meslek Danigmanlig1 Dairesi Bagkanlig1)

88- Tiirkiye Isci Sendikalar1 Konfederasyonu (TURK-IS)

89- Tiirkiye Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu (TiSK)

90- Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi (TOBB)

91- Tiirkiye Toprak Mahsulleri Ofisi (TMO)

92- Tiirkiye Ziraat Odalar1 Birligi (TZOB)

93- Uludag Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

94- Uludag Universitesi, Karacabey Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
95- Ulker Gida San. A.S.

96- Yonca Gida Sanayi A.S

97- Yudum Gida Sanayi ve Ticaret A.S

98- Yiiksekogretim Kurulu Bagkanlig

99- Yiiziincii Y1l Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

EK 3: MYK Sektér Komitesi Uyeleri ve Uzmanlar

Dr. Ismail MERT, Bagkan (Tiirkiye Odalar Borsalar Birligi)
Musa ARIK, Bagkan vekili (Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu)
Betiil Canan OZKAHRAMAN, Uye (Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig)
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18UY0352-4 Bitkisel Yag Uretim Operatorii (Seviye 4)

Dr. Balkir OZUNLU,
Burak YANIKOGLU,
Nihal Ayse MORTEPE
Damla Ebru AKTAS,

Dr. Aybuke CEYHUN SEZGIN,
Aybuke OZMUTAF,
Tarik KORKMAZ,

Irfan DEMIRYOL,
Ahmet Miifit ENGIZ,
Dilek TORUN ALACA,
Ayse Giilgin AKBIYIK,
Yaprak AKCAY ZILELI,

EK 4: MYK Yénetim Kurulu Uyeleri

Adem CEYLAN,

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

Bendevi PALANDOKEN,

Dr. Osman YILDIZ,

Celal KOLOGLU,
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Uye (Milli Egitim Bakanlig1)

Uye (Sanayi ve Teknoloji Bakanlig1)

Uye (Tarim ve Orman Bakanlig)

Uye (Ticaret Bakanlig1)

Uye (Yiiksekdgretim Kurulu Bagkanlig:)

Uye (Hak Isci Sendikalar1 Konfederasyonu)
Uye (Tiirkiye Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu)
Uye (Tiirkiye Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu)
Uye (Tiirkiye Ziraat Odalar1 Birligi)

Uye (Mesleki Yeterlilik Kurumu)

Uzman (Mesleki Yeterlilik Kurumu)

Daire Baskan1 (Mesleki Yeterlilik Kurumu)

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

Uye (Milli Egitim Bakanlig1 Temsilcisi)

Uye (Meslek Kuruluslar: Temsilcisi)

Uye (Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonlar: Temsilcisi)

Uye (Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu Temsilcisi)
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