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GIRIS

Cikolata ve Cikolatal1 Uriinler Uretim 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 Sektdér Komitelerinin Kurulus,
Gorev, Calisma Usul ve Esaslari Hakkinda Yonetmelik hiikiimlerine gére MYK’nin
gorevlendirdigi Oz Gida Sanayii ve Yardimci Iscileri Sendikas1 (OZ GIDA-IS) tarafindan
hazirlanmis, sektordeki ilgili kurum ve kuruluslarin goriisleri alinarak degerlendirilmis ve
MYK Gida Sektér Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK Yonetim Kurulunca

onaylanmastir.

Cikolata ve Cikolatali Uriinler Uretim Operatorii (Seviye 4) Ulusal Yeterliligi MYK nin
gorevlendirdigi Oz Gida Sanayii ve Yardimei Isgileri Sendikasi (OZ GIDA-IS) tarafindan
giincellenmis ve 29/06/2022 tarih ve 2022/145 sayili MYK Yo6netim Kurulu karari ile revize

edilmistir.
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17UY0303-4 Cikolata ve Cikolatali Uriinler Uretim Tarih: 29/06/2022 Rev. No: 01
Operatorii (Seviye 4)

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 aldigi plani,

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

AMBALAJ/ AMBALAJLAMA: Hammaddeden islenmis iiriine kadar, tireticiden kullanict
veya tiiketiciye kadar, iiriiniin bir arada tutulmasi, korunmasi, yliklenip-bosaltilmasi, sevk
edilmesi ve tanitilmasi i¢in kullanilan herhangi bir yapidaki herhangi bir malzemeden
yapilmis biitiin lirtinleri,

AROMA VERICI: Oldugu haliyle tiiketilmesi amaglanmayan, tat ve/veya koku vermek
veya degistirmek amaciyla gidalara eklenen aroma verici maddeler, aroma verici preparatlar,
11l islem aroma vericileri, tiitsii aroma vericileri, aroma dnciilleri veya diger aroma vericiler
ya da bunlarin karigimlarindan yapilan veya olusan tiriinii,

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

CESNI: Findik, fistik, badem, ceviz, Hindistan cevizi, Antep fist1ig1, kuru iiziim gibi tiriinleri,

CIKOLATA HAMURU: Yapisi itibariyle kakao kitlesi, kakao yagi, seker ve siittozu igeren
karisimin sivi halini,

DEPOZITOR: Kaliplamali sekillendirmelerde kaliba cikolata hamuru basma amaciyla
kullanilan makineyi,

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

DOLGU MALZEMESI: Cikolata i¢inde kaliplama yontemi ile olusturulan bosluga
doldurulan krema, karamel vb. tiriinleri,

DOLGULU CIKOLATA: Dis kismi toplam {iriin agirliginin en az %25’ini igeren, bitter
cikolata, siitlii ¢ikolata, bol siitlii ¢ikolata ve beyaz ¢ikolatalardan birinden olusan dolgulu
tiriind,

DUYUSAL KONTROL.: Cikolata iiretiminde iirlinlin yapis1 hakkinda; tat, koku ve gorsel
olarak yapilan fiziksel degerlendirme yontemini,

GIDA GUVENILIRLIGIi: Gidalarin, gida kaynakli hastaliklara neden olan biyolojik,
fiziksel ve kimyasal etkenleri dnleyecek sekilde islenmesi, hazirlanmasi, depolanmasi ve son
tilkketiciye sunulmasini tanimlayan sistem dongiisiindi,
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GIDA HIJYENI: Tehlikenin kontrol altina alinmasi ve gidalarin kullanim amaci dikkate
alinarak, insan tliketimine uygunlugunun saglanmasi i¢in gerekli her tiirlii onlem ve kosullari,

GIDA KATKI MADDESI: Besleyici degeri olsun veya olmasin, tek basina gida olarak
tikketilmeyen 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 iirlinlerinin, dogrudan ya da
dolayl1 olarak o gidanin bileseni olmasi beklenen maddeleri,

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

HOMOJEN: Bir karisimin her bir noktasinda ayn1 6zelligi gdstermesini,
ISCO: Uluslararas: Standart Meslek Siniflama Sistemini,
ISG: Is Saglig1 ve Giivenligini,

ISLEM YARDIMCILARI: Tek basma gida olarak tiiketilmeyen, belirli bir teknolojik
amaca yonelik olarak hammaddenin, gida veya gida bilesenlerinin islenmesi sirasinda
kullanilan, son {iriinde kendisinin veya tiirevlerinin kalintilarinin bulunmasi istenmedigi
halde, teknik olarak kacinilmaz olan; ancak kalintis1 saglik agisindan risk olusturmayan ve
son tiriinde teknolojik bir etkisi olmayan maddeleri,

KABUK: Dolgulu ¢ikolata iiretiminde, dolgu malzemesinin konulabilmesi i¢in kalip i¢inde
¢ikolatadan olusturulan sekli,

KAPAK CIKOLATA HAMURU: Dolgulu ¢ikolata imalatinda, dolgu malzemesi (krema,
karamel vb.) doldurulduktan sonra, iriin kaplamasinin kapatildigi ¢ikolata hamurunu,

KAPLAMA: Cesitli gida iiriinlerinin ¢ikolata hamuru ile kaplanmasini,

KISISEL HIJYEN: Birey olarak kendisinin ve baskasmin saghigina zarar verebilecek
sartlardan ve uygulamalardan korunmak i¢in alinan 6nlemleri,

KiSISEL KORUYUCU DONANIM (KKD): Calisani, yiiriitiilen isten kaynaklanan, saglk
ve glivenligi etkileyen bir veya birden fazla riske kars1 koruyan, ¢alisan tarafindan giyilen,
takilan veya tutulan, bu amaca uygun olarak tasarimi yapilmis tim 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, ¢cizme ve benzeri
giysileri,

KRITIK KONTROL NOKTALARI: fslenen iiriiniiniin giivenli olabilmesi igin bir
tehlikenin (veya olasi nedenlerinin 6nlenebilmesi), yok edilebilmesi, ya da kabul edilebilir
seviyelere indirilebilmesi i¢in kontrol dnlemlerinin uygulanmasinin zorunlu oldugu proses
asamasi, nokta veya prosediirii,

KUYRUK MILIi: Cikolata batirma makinelerinde {iriiniin alt tabanini diizlemek igin
kullanilan ekipmani,
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MIKROBIYOLOJIK KIiRLILIiK: Besinlerde mikroorganizmalardan kaynaklanan, saglik
acisindan zararl etki ve sonuglara yol acabilecek kirlenme ve bozulmalari,

RAMAK KALA OLAY: Is yerinde meydana gelen, calisan veya is yeri ekipmanini zarar
ugratma potansiyeli oldugu halde zarara ugratmayan olayi,

RECETE: Uriiniin bileseninde yer alan hammadde, aroma ve katki maddeleri, islem
yardimcisi, vb. malzemelerin tiirii, miktari/orani ile iiretim siireci islem bilgilerini igeren ve
her iirline 6zel tasarlanan standart tarifi/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 donlismesine yol acan faktorler ile tehlikelerden
kaynaklanan risklerin analiz edilerek derecelendirilmesi ve kontrol tedbirlerinin
kararlastirilmasi amaciyla yapilmasi gerekli ¢alismalari,

SADE CIKOLATA: icinde herhangi bir cesni veya dolgu malzemesi kullanilmadan
tiretilmis ¢ikolatay1,

SAGLIK VE GUVENLIK iSARETLERI: Ozel bir nesne, faaliyet veya durumu isaret eden
levha, renk, sesli veya 1sikl1 sinyal, sozli 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 zararl
mikroorganizmalardan uzak tutulmasi i¢in yapilan islemleri,

SERVIS TANKI: Kullanilan malzemenin, kullanim i¢in stoklandig1 (bekletildigi) tanki,

STERILIZASYON: Herhangi bir mikroorganizmanmn her tiir formunun tamamen
oldiirtilmesi ve ortamdan uzaklastirilmas1 amaciyla uygulanan fiziksel veya kimyasal islemi,

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

TEMPERLEME: Cikolata raf Omriiniin uzatilmas: ve iriiniin parlak gorliinimii i¢in;

cikolata hamuru yapisinda bulunan kararsiz yag kristallerinin dengeli hale getirilmesi (erime
ve donma noktalarin degistirilmesi) amaciyla uygulanan sogutma islemini,

URETIM PLANI: Gergeklestirilecek {iretimin zamana bagl hedef bilgileri (ne zaman
iiretilecek, kag saatte iiretilecek, ne kadar iiretilecek vb.),

VIBRASYON: Cikolata hamurunun yayilarak sekil almasini saglayan titresim islemini

ifade eder.
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17UY0303-4 CIKOLATA VE CIKOLATALI URUNLER URETIM OPERATORU ULUSAL

YETERLILIGI

1 | YETERLILiGiN ADI Cikolata ve Cikolatal1 Uriinler Uretim Operatorii
2 | REFERANS KODU 17UY0303-4
3 |SEVIYE 4
4 lSJI'-Nlig'IjEQIRRAﬁLD Pe— ISCO 08: 8160 (Guda ve ilgili iiriin makine operatorleri)
5 |TUR -
6 | KREDi DEGERI -

A) YAYIN TARIHi 10/05/2017
7 |B) REVIZYON NO 01

C) REVIZYON TARIiHI 29/06/2022

Bu yeterlilik Cikolata ve Cikolatali Uriinler Uretim

Operatorii (Seviye 4) mesleginin egitim almis ve nitelik

kazandirilmis  kisiler tarafindan  yliriitilmesi ve

calismalarda 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
kuruluslarmma referans ve kaynak olusturmak
amaciyla hazirlanmistir.

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

15UMS0484-4 Cikolata ve Cikolatali Uriinler Uretim Operatorii Ulusal Meslek Standardi
15UMS0485-4 Cikolata ve Kakaolu Krema Hamuru Uretim Operatorii Ulusal Meslek Standardi

10 | YETERLILIK SINAVINA GIRiS SART(LAR)I

11 | YETERLILiGiN YAPISI

11-a) Zorunlu Birimler

17UY0303-4/A1: is Saghg ve Giivenligi, Cevre Koruma, Is Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

11-b) Se¢meli Birimler

17UY0303-4/B1: Cikolata Hamuru Hazirlama
17UY0303-4/B2: Cikolata Hamuru Isleme

11-c) Birimlerin Gruplandirilma Alternatifleri

Adayin mesleki yeterlilik belgesi alabilmesi icin A1 ve B grubu yeterlilik birimlerinin en az bir
tanesinden basarili olmas1 zorunludur.

12 | OLCME VE DEGERLENDiIiRME

Cikolata ve Cikolatali Uriinler Uretim Operatorii (Seviye 4) Mesleki Yeterlilik Belgesini elde etmek
isteyen adaylar birimlerde tanimlanan teorik ve/veya performansa dayali sinavlara tabi tutulur.
Adaylarin yeterlilik belgesini alabilmeleri i¢in birimlerde tanimlanan sinavlarda bagarili olmalar1 sarti
vardir. Yeterlilik birimlerindeki teorik ve/veya performansa dayali sinavlari her bir birim i¢in ayr1 ayri
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yapilabilecegi gibi birlikte de yapilabilir. Ancak her birimin degerlendirmesi bagimsiz yapilmalidir.
Yeterlilik birimlerinin gecgerlilik siiresi, birimin basarildig1 tarihten itibaren 2 yildir. Yeterlilik
birimlerinin birlestirilerek bir yeterliligin elde edilebilmesi i¢in tiim birimlerin gegerliligini koruyor
olmas1 gerekmektedir.

13 | DEGERLENDIRICIi OLCUTLERI

Degerlendiricilerin asagidaki sartlardan en az birini saglamasi gerekmektedir:
v Gida teknolojileri alaninda egitim veren kurumlarda 6gretmen/6gretim tiyesi/ogretim gorevlisi
olarak en az 3 yil ¢alismis olmak.
v" Lisans mezunu olup 6lgme ve degerlendirmesini yapacagi yeterlilik birimi alaninda en az 2 yil
deneyime sahip olmak.
v" On lisans mezunu olup dlgme ve degerlendirmesini yapacag: yeterlilik birimi alaninda en az 4 yil
deneyime sahip olmak.
v" Olg¢me ve degerlendirmesini yapacagi yeterlilik birimi alaninda vardiya sefi, vardiya sorumlusu,
formen, operator vb. olarak fiilen en az bes (5) yil mesleki deneyime sahip olmak.
Yukaridaki 6zelliklere sahip olan ve 6lgme ve degerlendirme siirecinde gorev alacak degerlendiricilere;
ilgili alanda yetkilendirilmis kuruluslar tarafindan mesleki yeterlilik sistemi, kisinin gérev alacagi ulusal
yeterlilik(ler), ilgili ulusal meslek standart(lar)1, 6lgme-degerlendirme ve 6lgme degerlendirmede kalite
giivencesi konularinda egitim saglanmalidir.

Cikolata ve Cikolatali Uriinler Uretim Operatorii
14 | BELGE GECERLILIK SURESI (Seviye 4) mesleki yeterlilik belgesinin gegerlilik siiresi
5 yildir.

15 | GOZETIM SIKLIGI -

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

a) 5 yil belge gecerlilik siiresi igerisinde toplamda en
BELGE YENILEMEDE az iki yil veya son alti ay boyunca ilgili alanda
16 | UYGULANACAK OLCME- calistigin1 gosteren kayitlar1 (hizmet dokiimii, referans
DEGERLENDIRME YONTEMIi yazisi/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

ILERLEME YOLLARI

18 YETERLILIGi GELISTIREN Oz Gld?l Sanayii ve Yardimei Iscileri Sendikas1 (OZ
KURULUS(LAR) GIDA-IS
YETERLILIGI DOGRULAYAN . L

19 SEKTOR KOMITESI MYK Gida Sektor Komitesi
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17UY0303-4/Al: 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 17UY0303-4/A1

3 |SEVIYE 4

4 | KREDi DEGERI -

A) YAYIN TARIHI 10/05/2017
5 | B) REVIZYON NO 01
C) REVIZYON TARIiHI 29/06/2022

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

15UMS0484-4 Cikolata ve Cikolatali Uriinler Uretim Operatorii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME KAZANIMLARI

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

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

1.2: Acil durumlarda uygun davranis ve dnlemleri ayirt eder.

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

Ogrenme Kazanmim 2: Uretimde is organizasyonu ve gida giivenilirligi saglamaya yonelik kural ve
prosediirleri aciklar.

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 dnlemleri
aciklar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

Coktan Se¢meli Sinav (T1): Al yeterlilik birimine yonelik teorik sinav Ek Al-2’de belirtilen “Bilgiler”
kontrol listesine gore gerceklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az 25 (yirmi bes) soruluk 4 segenekli
coktan se¢meli ve her biri esit puan degerinde yazili smav 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. Sinav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dlgiilmesi 6ngoriilen Ek
Al-2°de (T1) olarak belirtilen tiim bilgi ifadelerini 6lgmelidir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

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

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye iliskin Diger Kosullar
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Adayin s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢in T1 smavindan basarili olmasi1 gerekir. Yeterlilik
biriminin gegerlilik siiresi birimin basarildig tarihten itibaren 2 yildir.

YETERLILIK BIRTMINI Oz Gida Sanayii ve Yardimei Iscileri 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 kullanimlari

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 siire¢lerinde 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 olusabilecek 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 tiretiminde kritik kontrol noktalari

4.7. Alerjen yonetmeligi

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

a) BILGILER
UMS Yet_e_rlll_lk : .
o . sl Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hgili o
sores Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
BG.1 |Is saghg ve giivenligi acisindan tehlike, risk, risk| A.1.4-5 11 T1
degerlendirmesi ve ramak kala olay terimlerini
aciklar.
BG.2 |Gida iiretim siireclerindeki temel ISG tehlike ve| A.1.4 11 T1
riskleri kosullarina gore agiklar.
BG.3 |Gida iiretim siireglerindeki temel ISG tehlike ve| A.1.1-6 11 T1
risklerine gore, uygun dnlemleri agiklar.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu 8



17UY0303-4/A1: is Saglig ve Giivenligi, Cevre Koruma, Is Tarih: 29/06/2022 Rev. No: 01
Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

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 caligma kosullarinin &zelligine uygun
onlemleri ayirt eder.

BG.7 |Acil durum kapsamini ve acil durum planimi 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 ig boliimiinii ayirt eder. B.2.1-3 2.1 T1

BG.15 |islerin 6zellik ve asamalarina gore 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 24 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 hatlarmin 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 iretiminde 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.
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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 noktalarmin 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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17UY0303-4/B1: Cikolata Hamuru Hazirlama Tarih: 29/06/2022 Rev. No: 01

17UY0303-4/B1: CIKOLATA HAMURU HAZIRLAMA YETERLILIK BiRiMIi

1 | YETERLILIiK BIRiMi ADI Cikolata Hamuru Hazirlama
2 | REFERANS KODU 17UY0303-4/B1
3 |SEVIYE 4

4 | KREDi DEGERI -

A) YAYIN TARIHI 10/05/2017
5 |B) REVIZYON NO 01
C) REVIZYON TARIiHI 29/06/2022

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

15UMS0485-4 Cikolata ve Kakaolu Krema Hamuru Uretim Operatérii (Seviye 4) Ulusal Meslek
Standard1

7 | OGRENME KAZANIMLARI

Ogrenme Kazanimi 1: Uretim 6ncesinde 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 ortami, makine ve ekipmanlarin iiretime hazir olmasin1 saglar.

1.3: Uretimde kullanilacak bilesenlerin hazir olmasim saglar.

Ogrenme Kazanim 2: Cikolata hamurunu hazirlar.
Alt Ogrenme Kazanimlari:

2.1: Karisim hazirlar.

2.2: Karisimu inceltir.

2.3: Karisimi konglar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

Coktan Secmeli Sinav (T1): B1 yeterlilik birimine yonelik teorik sinav EK B1-2’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 smav uygulanmalidir. Coktan se¢meli

sorularla diizenlenmis sinavda yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz.
Sinavda adaylara her soru i¢in ortalama iki (2) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az
%70’ine dogru yanit veren aday basarili sayilir. Smav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dlgiilmesi
ongoriilen Ek B1-2de (T1) olarak belirtilen tiim bilgi ifadelerini 6l¢melidir.

8 b) Performansa Dayal 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 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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17UY0303-4/B1: Cikolata Hamuru Hazirlama Tarih: 29/06/2022 Rev. No: 01

uygulama sartlarindaki siireye karsilik gelmelidir. Performansa dayali sinav gergek 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 olmast gerekir.
Yeterlilik biriminin gegerlilik siiresi birimin bagarildig: tarihten itibaren 2 yildir. Birim i¢in 6ngdriilen
smavlarin 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.

W VIHLILILE LTI DI 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

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

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

1.1. ISG talimatlari ve is siireglerinde uygulama

1.2. Kisisel koruyucu donamimlar ve kullanimlar1

1.3. Acil durum talimatlari ve is siireglerinde uygulama

1.4. Tehlike ve risk kavramlar1 ve alinmasi gereken dnlemler

1.5. Cevre koruma talimatlari ve is stire¢lerinde uygulama

1.6. Cevresel tehlike ve riskler ve alinmasi gereken 6nlemler

1.7. Geri doniisiim, bertaraf ve atik uygulamalar1
2. s Organizasyonu ve kalite

2.1. Is planlama ve vardiya degisim prosediirleri

2.2. Is 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 tiretim 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 noktalar
3.7. Alerjen yonetmeligi
Uretim ortam1, makine ve ekipmanin ISG ve hijyen kurallarma uygunluk Kriterleri
Uretimde kullanilan makine ve ekipmanin hazirlik ve bakim
Uretimde kullanilan makine ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyonu
Uriin Bilesenlerini Hazirlama
7.1. Uretim plam dogrultusunda regeteye uygun bilesenlerin belirlenmesi
7.2. Bilesenlerin gesit ve miktar kontroli
7.3. Eksik bilesenlerin tedarik yontemleri
8. Cikolata Karisimi Hazirlama

8.1. Cikolata karigimi1 hammadde ve yardimc1 maddeleri

8.2. Cikolata hamuru ¢esitlerini ve farkliliklar

8.3. Cikolata hamuru inceltme silindir ayarlari

No ok

©Mesleki Yeterlilik Kurumu 12



17UY0303-4/B1: Cikolata Hamuru Hazirlama

8.4. Karisim hazirlama hattinin kontrol parametreleri
8.5. Karisim hazirlama

8.6. Karigim inceltme

8.7. Karigim konglama

8.8. Cikolata hamuru depolama

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

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

a) BILGILER
Yeterlilik
UMS s o .
No Bilgi ifadesi lgili P U e S ol
sopee Alt Ogrenme Araci
Boliim

_ ' Kazanimi

BG.1 Uretim ort.armnn.l . ISG ve hijyen kurallarina A116 11 T1
uygunluk kriterlerini agiklar.

BG.2 Geri ) don.usumu yapilacak  iriinlerle  ilgili C3.2 11 T1
prosediirleri aciklar.

BG.3 Karigsim hazirlama ortaminin aydinlatma Kriterlerini D24 12 T1
agiklar.

BG4 Ke.lrlslm. . hazirlama  ortaminin  havalandirma D25 12 T
kriterlerini agiklar.

BG5S Kar¥$11‘n ha21r12‘1ma hattindaki makine elflpmanlarm D21-3 12 T1
temizlik ve sanitasyonunun nasil yapildigimi agiklar.

BG6 Uertlm sur.ecmde' . kullanilan ~ makine  ve D113 12 T1
ekipmanlarin islevlerini agiklar.

BG.7 U"retlm. stirecinde kullanilan makine ve ekipmanin D11-3 19 T1
giivenlik donanimlarini agiklar

BG.S Uretim islemlerinde iiretimin durdurulmas: gereken A21D 12 T
kosullar1 tanimlar.

BG.9 N{akme Ve. E‘:klpmanlarm temizlik ve dezenfeksiyon c14 12 T1
yontemlerini agiklar.

BG.10 I.(arlslm hazirlama hattinin kontrol parametrelerini D12 19 T1
listeler.

BG.11 KaI.’1$1n’.1 .ha21rlama siirecinde kullanilan malzeme D31 13 T1
¢esitlerini agiklar.

BG.12 Karisim hazirlama siirecinde dikkat edilmesi G112 21 T1
gereken hususlar agiklar.

BG.13 Cikolata . }}amuru hazirlamada kullanilan G11 21 T1
malzemeleri listeler.

BG.14 |Cikolata hamuru gesitlerini ve farkliliklarini agiklar. | G.1.1-2 2.1 T1

BG.15 Karisimin inceltme islemlerinde dikkat edilmesi G213 29 T1
gereken hususlar agiklar.
Karisim konglama iglemlerinin nasil yapildigini

BG.16 G.3.2 2.3 T1
agiklar.

BG.17 Steindart degerler.djc glm?yan karigimin  standart G34 53 T1
degerlere nasil getirildigini agiklar.

©OMesleki 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 fgili ) &
e Alt Ogrenme Araci
Boliim
- ) Kazanimi
*BY 1 Uretim Yapllan vortamm ISG ve hijyen kurallarina| A.1.1-6 11 P1
uygunlugunu saglar. C1.1-7
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 Uretim surf:gzlermde. .k1§1sel hijyen (tirnak, sag, C11 11 p1
sakal, taki) onlemlerini uygular.
Karisim hazirlamada kullanilan makine
BY.4! |ekipmanlarin temizlik ve sanitasyonunun nasil| D.2.1-3 12 P1
saglandigini gostererek aciklar.
BY 5 Karlslm .haznlama ortaminin eiydlnlatmasmm D24 12 P1
isletme talimatina uygun olmasini saglar.
Karisim hazirlama ortamimin havalandirmasinin
BY.6 |. . 5 D.25 1.2 P1
isletme talimatina uygun olmasini saglar.
Karistim  hazirlamada kullanilan makine ve
BY.7 |ekipmanlarin calistirilabilir durumda olmalarimi| D.1.1 1.2 P1
saglar,
BY 8 Uretim hattlfnn kontrol paravmetrelerlmn uyguni 5, 12 P1
referans araliginda olup olmadigini kontrol eder.
Kontrol sonrasi sistem ve ekipmani, iiretimi
BY.9 |yapilacak {iiriiniin regete degerlerine uygun olarak| D.1.3 12 P1
iiretime hazir hale getirir.
Karisim hazirlama regetesine gore kullanilacak
BY.10 |malzemeleri (yag, kakao kitlesi, toz kakao, siit tozu,| D.3.1-2 1.3 P1
seker vb) yeterli miktarda hazirlar.
Uriiniin  recetesinde belirtilen ~oran/miktarlarda
*BY.11 |siraya gore gida katki maddeleri ve islem yardime1] G.1.1 21 P1
maddelerini miksere alir.
Miksere eklenen hammadde ve diger malzemelerin
*BY.12 |istenilen = kivama/homojenlige  gelene  kadar| G.1.2 21 P1
karigmasini saglar.
*BY 13 Silindir maklnesm(.ie basing, sicaklik ve urun incelik G21 29 P1
ayarlarini yaparak igleme uygun hale getirir.
*BY.14 [Karisimi 6n inceltme silindirlerinden gegirir. G.2.2 2.2 P1
*BY 15 On '1lnceltmed§r} gecen  karisimi  inceltme G223 29 p1
silindirinden gegirir.
*BY 16 Kogg?ama makinesir.le. incel.tvilmis kal‘1$1m1- alarak Ga1l 93 P1
icerisine recetede belirtilen diger malzemeleri ekler.
*BY 171 Konglama makinesinde karls'l'mm homojen yap1 G392 53 p1
olusana kadar konglanmasini gostererek aciklar.
©OMesleki Yeterlilik Kurumu

14
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Tarih: 29/06/2022 Rev. No: 01

Yeterlilik
. L Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi gili s &
e Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
*BY 18 Karmmdanv teknigine uygun selfﬂde numune z.ilgrak G33 23 P1
standart degerlerde olup olmadigini kontrol ettirir.
Standart  degerlerde olmayan karigim  igin
BY 19! uygunsuzluk durumuna gore belirlenen bir G34 23 P1
' yontemle karigimin  standart  degerlere nasil| '
getirildigini gostererek aciklar.
BY 20 Homojen yapiya ulasan sivilastirilmis karisimi stok G35 23 P1
tanklarina alir.

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

©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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17UY0303-4/B2 CIKOLATA HAMURU ISLEME YETERLILIiK BIRIMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Cikolata Hamuru Isleme
2 | REFERANS KODU 17UY0303-4/B2
3 [SEVIYE 4

4 | KREDi DEGERI -

A) YAYIN TARIHI 10/05/2017
5 |B) REVIZYON NO 01
C) REVIZYON TARIiHI 29/06/2022

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

15UMS0484-4 Cikolata ve Cikolatali Uriinler Uretim Operatorii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME KAZANIMLARI

Ogrenme Kazanmimi 1: Uretim éncesinde 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 ekipmanlari ¢ikolata hamuru islemeye hazir olmasini saglar.

1.3: Cikolata hamurunun ve bilesenlerinin liretime hazir olmasini saglar.

Ogrenme Kazanimi 2: Cikolata hamuru isler.
Alt Ogrenme Kazanimlari:

2.1: Sade/gesnili ¢ikolata iiretir.

2.2: Dolgulu cikolata iiretir.

2.3: Cikolata ile kaplama yapar.

2.4: Ambalajlama ve etiketleme siirecini takip eder.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

Coktan Se¢meli Sinav (T1): B2 yeterlilik birimine yonelik teorik sinav Ek B2-2’de belirtilen “Bilgiler”
kontrol listesine gore gerceklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az 25 (yirmi bes) soruluk 4 segenekli
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. Sinavda
adaylara her soru i¢in ortalama iki (2) dakika zaman verilir. Yazili smnavda sorularin en az %70’ine

dogru yanit veren aday basarili sayilir. Sinav sorulari, bu birimde teorik sinav ile 6lgiilmesi 6ngoriilen Ek
B2-2°de belirtilen tiim bilgi ifadelerini 6l¢melidir.

8 b) Performansa Dayah 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 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, gercek
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

Adayin s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢in T1 ve P1 sinavlarindan basarili olmasi gerekir.
Yeterlilik biriminin gegerlilik siiresi birimin basarildig1 tarihten itibaren 2 yildir. Birim i¢in 6ngoriilen
simavlarin 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.

YETERLILIiK BiRiMINi

9 | GELISTIREN Oz Gida Sanayii ve Yardimci Is¢ileri Sendikas1 (OZ

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

10 | DOGRULAYAN MYK Gida Sektor Komitesi
SEKTOR KOMITESI

YETERLILIiK BiRiMi EKLERIi

EK [B2]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi igin Tavsiye Edilen Egitime iliskin Bilgiler

1. Gida tiretiminde is saghig1 ve giivenligi, acil durum, ¢evre koruma

1.1. ISG talimatlari ve is siireglerinde uygulama

1.2. Kisisel koruyucu donamimlar ve kullanimlar1

1.3. Acil durum talimatlar 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 uygulamalari
2. s Organizasyonu ve kalite

2.1. Is planlama ve vardiya degisim prosediirleri

2.2. Is siireglerinde kayit ve raporlama

2.3. Is siireclerinde kalite gereklilikleri

2.4. 1s siireclerinde olusan hata ve arizalar ve giderme yontemleri
3. Gida Giivenilirligi
3.1. Gida iiretim siireglerinde iyi liretim uygulamalar1 ve HACCP
3.2. Gidalarda olusabilecek riskler ve gida kaynakli hastaliklar
3.3. Genel hijyen kurallar
3.4. Gida sanayinde hijyen ve sanitasyon
3.5. Gida iiretiminde personel hijyeni
3.6. Gida iiretiminde kritik kontrol noktalar1
3.7. Alerjen yonetmeligi
Uretim ortami, makine ve ekipmanin ISG ve hijyen kurallarina uygunluk kriterleri
Uretimde kullanilan makine ve ekipmanin hazirlik ve bakimi
Uretimde kullanilan makine ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyonu
Uriin Bilesenlerini Hazirlama
7.1. Uretim plam dogrultusunda regeteye uygun bilesenlerin belirlenmesi
7.2. Bilesenlerin gesit ve miktar kontrolii
7.3. Eksik bilesenlerin tedarik yontemleri
8. Cikolata Hamuru Temperleme

8.1. Servis tankina ¢ikolata hamuru besleme

8.2. Temperleme makinesi iiretim ayarlar

8.3. Temperleme hatlarinin sicaklik takibi

No ok
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10.

11.

8.4. Temperleme makinesi sogutma suyu sicaklik takibi
8.5. Cikolata hamuru temperleme

Sade/Cesnili Cikolata Uretimi

9.1. Cikolata kaliplar1 ve 6zellikleri

9.2. Kaliplar1 tiretime hazirlama

9.3. Depozitor makinesi ayarlart

9.4. Dozaj yonlendirme aparati1 ve ayari

9.5. Dozajlama gramaj ayar1

9.6. Cikolata hamurunu karistiriciya alma

9.7. Cikolata hamuru bilesenlerini ilave etme

9.8. Cikolata hamurunu dozajlama iinitesine besleme
9.9. Cikolata hamurunu kaliplara basma

9.10. Kaliplara vibrasyon uygulama

9.11. Uriin sogutma

9.12. Uriinii kaliptan ¢ikarma

Dolgulu Cikolata Uretimi

10.1. Cikolata kaliplar ve 6zellikleri

10.2. Kaliplar iiretime hazirlama

10.3. Depozitoér makinesi ayarlari

10.4. Dozaj yonlendirme aparati ve ayari

10.5. Dozajlama gramaj ayari

10.6. Cikolata hamurunu karistiriciya alma

10.7. Cikolata hamuru bilesenlerini ilave etme

10.8. Cikolata hamurunu dozajlama iinitesine besleme
10.9. Cikolata hamurunu kaliplara basma
10.10.Kaliplara vibrasyon uygulama
10.11.Kaliplarda kabuk olusturma

10.12.Kabuk igerisine dolgu malzemesi ilave etme
10.13.Dolgu ve kabuk yapisini sogutma
10.14.Kaliptaki cikolataya kapak olusturma
10.15.Kaliptan ¢ikolata siyirma

10.16. Uriinii sogutma

10.17.Dolgulu iirtinii kaliptan ¢ikartma

Cikolata ile kaplama

11.1. Kaplama makinesi ayarlari

11.2. Batirma band1 hiz ayari

11.3. Batirma haznesi sicaklik ayar1

11.4. Batirma tinitesine ¢ikolata hamuru besleme
11.5. Kaplama makinesine kaplanacak iiriin besleme
11.6. Kaplama makinesinde {iriin kaplama

11.7. Vibrasyon ve iifleme fanlar ile {irline form kazandirma
11.8. Uriin sogutma

12. Ambalajlama ve etiketleme

12.1. Ambalaj makinesi, ekipmanlari ve ayarlari

12.2. Ambalaj malzemeleri ve 6zellikleri

12.3. Uriine gore ambalaj malzemesi secimi

12.4. Uriin ambalajlama sartlar:

12.5. Uriin ambalajlamada dikkat edilmesi gereken hususlar
12.6. Ambalajlama siirecinde kontrol ve 6l¢iimleme

12.7. Uriinde uygunsuzluk giderme prosediirleri

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

a) BILGILER
Yeterlilik
o e . UMS Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hlgili o
vetes Alt Ogrenme Araci
Boliim
_ ‘ Kazanim
BG.1 Uretim ort.ammlr‘l . ISG ve hijyen kurallarina A112 11 T1
uygunluk kriterlerini agiklar.
BG.2 Geri “don.usumu yapilacak  iriinlerle  ilgili C3.2 11 T1
prosediirleri aciklar.
BG3 C1.l<olata. .harnum isleme ortaminin aydinlatma D24 19 T1
kriterlerini agiklar.
BG4 Cl.kolata. hamuru isleme ortaminin havalandirma D25 12 T1
kriterlerini agiklar.
BG5S Cikolata I-laTIll-lI'u isleme  hattinin  kontrol D.12 12 T1
parametrelerini listeler.
BG6 Clkqlata ha.rnuru 1$Ieme su.re.cmde kullanilan D113 12 T1
makine ve ekipmanlarin islevlerini aciklar.
Cikolata hamuru isleme siirecinde kullanilan
BG.7 |makine ve ekipmanin giivenlik donanimlarini| D.1.1-3 12 T1
agiklar
BG.S Cikolata hamuru isleme islemlerinde firetimin A1 12 T
durdurulmasi gereken kosullari tanimlar.
BG.9 N{akme Ve' c?klpmanlarln temizlik ve dezenfeksiyon c14 12 T1
yontemlerini agiklar.
BG.10 |Mikrobiyolojik kirlilik kontroliiniin 6nemini agiklar.| D.2.3 12 T1
BG.11 Clk.olat‘a hamuru isleme stirecinde kullanilan bilesen D.3.1-2 13 T1
cesitlerini agiklar.
BG.12 Clkolatfl hamuru temperleme islemlerinin nasil E25.6 13 T1
yapildigini agiklar.
BG.13 Sade/c;esmh. . cikolata  Uretiminde  kullanilan F31 91 T
malzemelerini siralar.
Sade/cesnili olat iretimindeki - F.1.1-2
BG.14 ba e(;elinl g:liloaa iiretimindeki islem) -, o 21 T1
asamaklarini agiklar. F3.14
BG.15 Dolgulu .(';1k01ata iiretiminde kullanilan G112 59 T1
malzemelerini siralar.
BG.16 Dolgulu c¢ikolata iiretimindeki islem basamaklarini G21-8 29 T1
agiklar.
BG.17 Uretim  recetesine ] gore kaplama makinesi| H.1.1-5 53 T1
ayarlarimin neler oldugunu agiklar. H.2.1
BG.18 |Cikolata ile kaplamanin nasil yapildigini agiklar. H.2.1-5 2.3 T1
BG.19 Uriin gesldl.nfz gore kullanilmasi gereken ambalaj 1112 94 T
malzemelerini agiklar.
Ambalaj makinesi ayarlarmin iriin ¢esidine gore
BG.20 . 1.1.4-5 2.4 T1
nasil yapildigini agiklar.
©OMesleki Yeterlilik Kurumu
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UMS Yet_e_rlll_lk ) .
oo . PR Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi gili o
e Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
BG .21 Ambalajlama surecmdc.e r.ne.yvqat.la gelen olasi 12.1-6 94 T1
uygunsuzluklarin nasil giderildigini aciklar.
Ambalajl lireci | hatal 1
BG.22 bfl aj aI.na stirecinde olusan hatalarin neler 1215 24 T
oldugunu listeler.
b) BECERI VE YETKINLIKLER
i Y;ti?‘?:::;k Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi lgili L e
e Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
*BY 1 Uretim }vfapllan Vortamm ISG ve hijyen kurallarna| A.1.1-6 11 P1
uygunlugunu saglar. C1.1-7
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 Uretim surf:glermde. .klslsel hijyen (tirnak, sag, C11 11 p1
sakal, tak1) 6nlemlerini uygular.
BY 4 Uret}m alan¥nm ve urfatn.n hattmda. lfullanllan 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 ?1kolata h.amuru isleme ortaminin ;iydlnlatmasmm D24 12 P1
isletme talimatina uygun olmasini saglar.
Cikolata hamuru isleme ortaminin
BY.7 |havalandirmasinin  isletme talimatina uygun| D.2.5 1.2 P1
olmasini saglar.
Cikolata hamuru isleme hattindaki makine ve
BY.8 |ekipmanlarin c¢alistirilabilir durumda olmalarini| D.1.1 1.2 P1
saglar.
Cikolata ~ hamuru isleme  hattinin  kontrol
BY 9 parametreleriflin (1s1, Vibrvasyon., .temperleme, hiz, D12 12 P1
kesme vb), tiim proses degerlerinin uygun referans
araliginda olup olmadigini kontrol eder.
Kontrol sonrasi sistem ve ekipmani, iiretimi
BY.10 |yapilacak iirlinlin recete degerlerine uygun olarak| D.1.3 12 P1
iiretime hazir hale getirir.
BY 11 Cllkolata bamuru isleme recetesine gore kullanilacak D.3.1-2 13 P1
bilesenleri hazirlar.
BY 12 Se_rvis tankina r_e(;_etede l_)elirtilen ¢ikolata hamurunu E112 13 P1
talimatlarda belirtilen miktarda doldurur.
*BY 13 Tefnp.erleme maklr.lesmln sicakligin1  referans E21 13 p1
degerinde olacak sekilde ayarlar.
*BY 14 Tefnp.erleme hamur. hatlar1 sicakligini referans E22 13 p1
degerinde olacak sekilde ayarlar.
©OMesleki Yeterlilik Kurumu
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Yeterlilik
. UMS Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi gili s &
e Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi

*BY 15 Temperlemfe mal.ﬂnesmln sogut.ma suyu sicakligini E23 13 P1
referans degerlerinde olacak sekilde ayarlar.
Temperleme  makinesinin  basincin1  referans

*

BY.16 degerlerinde olacak sekilde ayarlar. E.24 13 Pl

*BY 171 Clko.lat'fl ham.uTur‘uvl.n .telﬁlperleme makinesinde nasil E25 13 P1
devridaim ettirildigini gostererek aciklar.
Temperleme makinesini sogutma kademesine alarak

BY.18! |cikolata hamurunun iiretim regetesinde belirtilen| E.2.6 1.3 P1
sicakliga nasil getirildigini gostererek agiklar.

BY 19! Uretlle.cc.ekwul.'un“e ait kaliplarin  hatta nasil F11 21 P1
yerlestirildigini gostererek aciklar.

BY 20t Kaliplarin temperle':'nmls hamur sicakligina gelene F12 21 p1
kadar 1sitilmasin1 gostererek agiklar.
Cikolata hamuru basma makinesine dozaj

BY.21! |yonlendirme aparatinin nasil takildigini gostererek| F.2.1 21 P1
agiklar.
Cikolata hamuru basma makinesi karistiricisinin

BY.22! [nasil agildigini, igerisine ¢ikolata hamurunun nasil| F.2.2 2.1 P1
alimdigini gostererek agiklar.

*BY 231 Urun cesidine gore gramaj ayarinin nasil yapildigim F23 91 P1
gostererek acgiklar.
Cikolata hamuru bilesenlerinin (¢ikolata hamuru,

BY.24! [cesniler vb) regeteye gore nasil kargtirildigini| F.3.1 21 P1
gostererek agiklar.

BY 251 Cikolata basma‘ makin.es? i}e ¢ikolata hamurunu F3.2 91 P1
kaliplara basma islemlerini gostererek agiklar.

BY 261 Cikolata kahplarlnav t1tre§‘1m uygulanarak hamurun F33 21 P1
kalipta nasil yayildigini gostererek agiklar.

BY.27* |Uriiniin sogutulmasi islemlerini gdstererek aciklar. F.3.4 2.1 P1

BY 28! Dolgu malzemesmm.b.1le?enler1n1n servis tankina G11 22 P1
doldurulmasi iglemlerini gostererek aciklar.

BY 201 [?'olgu malzemesinin.bilesen!eriniregetede belirtilen G12 99 P1
stirelerde karistirma islemlerini gostererek agiklar.

*BY 30! Ha21r'lanan do'lgfu r"nalzemesmln depozitoér haznesine G21 59 P1
alma iglemlerini gostererek agiklar.

*BY 311 Cikolata 'hamuru?u. '1.<a11plara basilarak kabuk G292 22 P1
olusturma islemlerini gostererek agiklar.

BY 321 Cikolata kallplar.ma tltrfzs?m" uygulanarak kalipta G23 29 P1
kabuk olusturma iglemlerini gostererek aciklar.
Olusan kabuk yapisi igerisine dolgu malzemesinin

*BY.33! |(krema, karamel vb.) nasil ilave edildigini| G.2.4 2.2 P1
gostererek aciklar.
Kal % 1 irerek dol

By 341 [K@ 1b1, sogutma dovabmdar? geglre.m. do gu Vel ~,p 99 P1
kabuk yapistm1 sogutma islemlerini gostererek
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Yeterlilik
. UMS Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi gili s &
e Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
aciklar.
Kaliptaki kabuk ve dolgu olusumunun iizerinde
*BY.35! [¢ikolata hamuru ile nasil kapak olusturuldugunu| G.2.6 2.2 P1
gostererek agiklar.
BY 36! Kahp 1.12f3r1‘r‘1dek1 kapak hamurunun siyirilmasi G27 29 P1
islemlerini gostererek agiklar.
BY 371 Ur?t1len dolg.ulu. glk?latamn sogutma dolabinda G28 29 P1
sogutulmasi siirecini gostererek aciklar.
ikolata kapl linitesi ikolata h
BY 38 Ci olata a? ama {Unitesine ¢ikolata hamurunun H11 93 P1
gelmesini saglar.
Titresim ve iifleme fanlarini ¢aligtirarak tiretilecek
*BY.39 |irine gore titresim, sicaklik ve iifleme fan| H.1.2 2.3 P1
ayarlarini yapar.
*BY.40 |Kuyruk mili ayarini yapar. H.1.3 2.3 P1
*BY.41 |Uriiniin gramajina gore tel bandin hiz ayarmni yapar. | H.1.4 2.3 P1
g -1 k e ae s ae T3 k 1
*BY 42 Uretilecek iriin tiirline gore kaplama proses H21 93 P1
ayarlarini yapar.
BY 431 Kaplana'ca.k e mamuliin/iiriniin sisteme besleme 422 23 p1
islemlerini gostererek agiklar.
. |Yart mamuliin/ iiriiniin kaplama islemlerinin nasil
*BY.44 3 . H.2.3-4 2.3 P1
yapildigini1 gostererek aciklar.
Kapl lirtinleri gutularak lajl
By .45t |8 aplanan ) tittinlerin .scigutu arak ambalajlama H25 93 P1
iinitesine gonderilmesini gostererek aciklar.
*BY 46 Ambalgjlama tinitesine gelen urunvun re(;et.eye gore| |44 24 P1
ambalajlamaya uygun olup olmadigini tespit eder.
BY 47 Ambalalj malzemelermm iirliin ¢esidine uygun olup 112 24 P1
olmadigini tespit eder.
BY 48 Ambal?]lan.laya uygun olmayan friinler i¢in ilgili 113 24 P1
prosediirleri uygular.
Makine ayarlariin (g¢ene sicakligi, basim ayarlari,
BY.49 |hiz kontrolii vb.) iiriin ¢esidine uygun olup| 1.1.4 2.4 P1
olmadigini tespit eder.
BY 50t Uygun w(.)hlna?lan makine ayarlarinin  nasil 115 54 P1
diizeltildigini gostererek agiklar.
BY 51 Ambalajlan?a_ uygun _u_runl_erm ve ambalaj 121 24 p1
malzemelerinin beslemesini takip eder.
BY 52 Tahmatta be.h.rtllen .mlktarda.wu.runun. ambalaj 129 24 p1
iizerine ya da i¢ine gelip gelmedigini tespit eder.
Ambalajma islemlerinin ambalajlama standartlarina
BY.53 B . 1.2.3-4 2.4 P1
uygun olup olmadigini tespit eder.
BY 54 Ar{lbala] lizerine mevzuat gerevgl gerel?h baskilarin 125 24 p1
dogru olarak yapilip yapilmadigini tespit eder.
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saglar.

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

Kazanimi

BY 55! T?spit edilen uygunsuzluklara uygulanan islemleri 126 94 P1
gostererek agiklar.

BY 56 Ambalajlanmis iiriinlerin depoya sevk edilmesini 127 54 P1

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.

(}) Performansa dayali sinav esnasinda senaryolar lizerinden aday1 agiklamaya yonlendiren sorular
sorularak da aday Ol¢iilebilir. Bu durumda, aday verdigi sozlii cevaplar iizerinden degerlendirilir.
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YETERLILIK EKLERI

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

Egitim Bilgileri* Deneyim Bilgileri*
No | Adi-Soyadi | (Tarih- Egitim Tt Yor o U
Kurumu/Boliim Adry | (1 arih —Is Yeri —Unvan)
) ) 2015, Gazi Universitesi, 2015 - Devam Ediyor - Oz Gida-Is MESYEB
1. | Aybiike Bengii L T " e
OZMUTAF Call§mg El.<on-orn-151.ve Iktisadi Isletme Miidiirii
Endiistri Iligkileri Lisans,
2017, Gazi Universitesi 2018 - Devam Ediyor - Oz Gida-is MESYEB
Calisma Ekonomisi ve Kalite Yonetim Temsilcisi
o | Sinan Ozeng Endiistri iligkileri Lisans,
DALGIC 2019 Kastamonu
Universitesi Is Saglhg ve
Giivenligi Y. Lisans
2019-devam ediyor, Omya AS,Gida isleme ve
katkilarinin uluslararas ticareti
2012-2018 Meta Gida, Gen. Md
2010-2012 Ulker Biskiivi, Gen. Md
1977, Ege Universitesi, 2006-2010 Ulker Cikolata, Gen. Md
3. | H.lIrfan 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 | ki 2018, Bilkent Universitesi, | 2020 — Devam Ediyor — Oz Gida-Is MESYEB
in MUTLU : . . ;
Isletme, Lisans Belgelendirme Birim Sorumlusu
2015, Istanbul Gelisim 2011 — Devam Ediyor, Ulker Cikolata Sanayi
Universitesi,Is Saglig1 ve A.S., Uretim Formeni
. Giivenligi Y.Lisans
5. ]';"I'{TAE'K'?IEmEt 2001, Afyon Kocatepe
Universitesi, Teknik Egitim
Fakiiltesi, Teknik
Ogretmenlik
6. | Metin AKTAS Il_?95,_ Istanbul Imam Hatip | 2005 — Devam Ediyor, Ulker Cikolata Sanayi
Isesl A.S., Uretim Is¢isi
2012, Istanbul Universitesi, | 2013 — Devam Ediyor, Ulker Cikolata Sanayi
Miihendislik Fakiiltesi, A.S., Vardiya Sefi
Kimya Miihendisligi, 2011-2013 CCC Gida, Vardiya Sefi
7. Y.Lisans 2010-2011 Solen A.S., Uretim Sefi
Muharrem AKAR | 007, Atatiirk Universitesi, | 2009-2010 Nazl Gida, Uretim-Arge Miih.
Miihendislik Fakiiltesi,
Kimya Miihendisligi,
Lisans
. . 2016 — devam, ediyor, MYK, Moderator
1987, H.U. FenBILENs. | 14 5016 UMS-UY Moderatérliik ve Ol.
8. . (Istatistik),Y.Lisans <
Eyyiip ONAT 1983. H.U. Fen.Fak Deg. Uzmaql
(ista t,is tii() ' Lisa‘ns ’ 1983-1997 OSYM, B.Sayar Programci,
’ Olg.Deg.Uzmani
1992. Gazi Universitesi,
; -- Mesleki Egitim Fak. 1992-Devam Ediyor — Zeynep Salih Al
% | Mlionur KOSTEK (Cocuk Gegl. Ve Ev Ekon. Mesleki ve Tekni)ll< Anado)llu Lpisesi P
Egitimi Boliimii Aile Ekon.
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Ve Beslenme Ogretmenligi
Programi), Lisans

2020, Ankara Universitesi,
Miihendislik Fak. (Gida
Miihendisligi), Lisans
2021 — Devam Ediyor, 2021- Devam Ediyor — Oz Gida-is MESYEB
Ankara Univesritesi, Gida
Giivenligi Enstitiisii. (Gida
Gtivenligi), Yiiksek Lisans

10. | Stimeyye Aybike
KOKSAL

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

EK 2: Goriis Istenen Kisi, Kurum ve Kuruluslar

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 Béliimii

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

7- Akdeniz Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

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

10- An1 Biskiivi Gida Sanayi ve Ticaret A.S

11- Ankara Sanayi Odasi (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 Béliimii

19- Cici Cikolata Sanayi ve Ticaret A.S

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

22- Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii
23- Cankar1 Karatekin Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

24- Cukurova Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

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 Béliimii

30- Erciyes Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

31- Eti Gida Sanayi ve Ticaret A.S

32- Gida Giivenligi Dernegi

33- Gida Miihendisleri Odas1

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 Boliimii

39- Istanbul Ticaret Odas1 (ITO)

40- izmir Ekonomi Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

41- Kahramanmaras Siit¢ii Iimam Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii
42- Kent Gida
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43- Karklareli 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

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- Selcuk Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

65- Selcuk 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 Bakanlig1 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 Midiirligii
75- T.C. Sanayi ve Teknoloji Bakanligi Verimlilik Genel Midiirligi

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

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

78- TARIS Zeytin ve Zeytinyag1 Tarim Satis Kooperatifleri

79- Trakya Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

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 Igecek 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
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99- Yiiziincii Y1l Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

EK 3: MYK Sektor Komitesi Uyeleri ve Uzmanlar

Dr. ismail MERT,

Musa ARIK,

Betiil Canan OZKAHRAMAN,
Dr. Balkir OZUNLU,

Burak YANIKOGLU,

Nihal Ayse MORTEPE

Damla Ebru AKTAS,

Dr. Aybuke CEYHUN SEZGIN,
Aybuke OZMUTAF,

Tarikk 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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Baskan (Tiirkiye Odalar Borsalar Birligi)

Baskan vekili (Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlari Konfederasyonu)
Uye (Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanligi)

Uye (Milli Egitim Bakanlig1)

Uye (Sanayi ve Teknoloji Bakanlig)

Uye (Tarim ve Orman Bakanlig)

Uye (Ticaret Bakanligr)

Uye (Yiiksekdgretim Kurulu Baskanlig1)

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 Bagkan1 (Mesleki Yeterlilik Kurumu)

Baskan (Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanligi Temsilcisi)
Uye (Yiiksekdgretim Kurulu Baskanlig1 Temsilcisi)

Uye (Milli Egitim Bakanlig1 Temsilcisi)

Uye (Meslek Kuruluslar1 Temsilcisi)

Uye (Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonlar1 Temsilcisi)

Uye (Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu Temsilcisi)
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