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TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR

ACIL DURUM: lsyerinin tamaminda veya bir kisminda meydana gelebilecek veya isyerini
disaridan etkileyebilecek yangin, patlama, tehlikeli kimyasal maddelerden kaynaklanan yayilim,
zehirlenme, salgin hastalik, radyoaktif sizinti, sabotaj ve dogal afet gibi ivedilikle miidahale
gerektiren olaylari,

ACIL DURUM PLANI: Isyerlerinde meydana gelebilecek acil durumlarda yapilacak is ve
islemler ile uygulamaya yonelik eylemlerin yer aldig1 plani,

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

AMBALAJ/ AMBALAJLAMA: Hammaddeden islenmis tiriine kadar, tireticiden kullanici veya
tiikketiciye kadar, iirliniin bir arada tutulmasi, korunmasi, yiiklenip-bosaltilmasi, sevk edilmesi ve
tanitilmast i¢in kullanilan herhangi bir yapidaki herhangi bir malzemeden yapilmis biitiin
uriinleri,

AROMA VERICI: Oldugu haliyle tiiketilmesi amaglanmayan, tat ve/veya koku vermek veya
degistirmek amaciyla gidalara eklenen aroma verici maddeler, aroma verici preparatlar, 1sil islem
aroma vericileri, tiitsi aroma vericileri, aroma Onctilleri veya diger aroma vericiler ya da bunlarin
karisimlarindan yapilan veya olusan iirlini,

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

maddeyi,

BICAK SISTEMI: Peynir pihtisin1 kesmek igin kullanilan, yatay ve dikey kesme bigaklarindan
olusan sistemini,

CENDERE BEZi: Peynir pthtisindaki suyu uzaklastirma asamasinda ve baski siiresince pihtiy1
sarmalayan gozenekli bezi,

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

DEAERASYON: Coziinmiis gazlarin ve kotii kokularin vakum altinda uzaklastirma islemini,

DEZENFEKSIYON: Korunmaya calisilan iiriine bulasabilecek patojen (hastalik yapic1)
mikroorganizmalarin yok edilmesi islemini,

DOZAJLAMA: Regete ve standartta belirtilen miktar ve siirede malzeme eklemeyi,

FILTRASYON: Bir sivi veya gazi delikli materyalden gegirerek igindeki asili durumda bulunan
partikiilleri ayirma iglemini,

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

GIDA HiJYENI: Tehlikenin kontrol altina alinmasi ve gidalarin kullanim amaci dikkate alimarak,
insan tiiketimine uygunlugunun saglanmasi i¢in gerekli her tiirlii 6nlem ve kosullari,
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GIDA KATKI MADDESI: Besleyici degeri olsun veya olmasin, tek basma gida olarak
tilketilmeyen 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
dolayli olarak o gidanin bileseni olmasi beklenen maddeleri,

HIJYEN: Sagliga zarar verecek sartlardan korunmak igin yapilacak uygulamalar ve alman
temizlik 6nlemlerinin tiimiind,

HOMOJENIZASYON: Siit icinde emiilsiyon halde bulunan yag globiillerinin daha kiiciik
pargalara boliinerek yagin daha stabil hale gelmesi amaciyla yapilan mekaniksel islemi,

ISCO: Uluslararasi1 Standart Meslek Siiflama Sistemini,
ISG: Is Saglig1 ve Giivenligini,

KIRMA ISLEMI: Siit mayalandiktan (rennin enzimi eklendikten sonra) sonra uygun sertlige
geldiginde uygulanan piht1 kesme islemini,

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

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

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

KRITIK KONTROL NOKTALARI (KKN): Islenen iiriiniiniin giivenli olabilmesi icin bir
tehlikenin (veya olasi nedenlerinin Onlenebilmesi), yok edilebilmesi, ya da kabul edilebilir
seviyelere indirilebilmesi i¢in kontrol Onlemlerinin uygulanmasinin zorunlu oldugu proses
asamasi, nokta veya prosediiri,

KULTURLEME: Siitiin fermantasyonu i¢in uygun mikroorganizmalarin katilmas1 islemini,

MAYALAMA: Siitiin pihtilasmasini saglamak i¢in rennet enziminin katilmasi islemini,

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

PASTORIZASYON: Siitteki patojen mikroorganizmalarin vejetatif formlarinm tamaminin,
diger mikroorganizmalarin biiyiik bir kisminin sayisini indirmek amaci ile yapilan, siitiin raf
omriinli uzatan, en az seviyede fiziksel, kimyasal ve duyusal degisikliklerle sonu¢lanan uygun
sicaklik ve zamanda gerceklestirilen 1s1l islemini,

PEYNIR MAYASI: Esas olarak gevis getirenlerden elde edilen hayvansal, bitkilerden elde
edilen bitkisel ve mikrobiyel kaynaklardan elde edilen ve kullanimina izin verilen proteolitik
enzimleri igeren pihtilastiricilari,

PEYNIRALTI SUYU: Peynir yapiminda siitin pihtilastirilmasindan  sonra pihtinin
parcalanmasindan arta kalan, protein, yag, siit sekeri ve mineral igeren siviy1,
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pH: Bir ¢ozeltideki hidrojen iyon [H+] yogunlugunun matematiksel olarak -log[H+] tiiriinden
ifade edilmesini,

RAMAK KALA OLAY: Isyerinde meydana gelen; calisan, isyeri ya da is ekipmanini1 zarara
ugratma potansiyeli oldugu halde zarara ugratmayan olay,

RECETE: Uriin i¢inde bulunmasi gereken hammadde ve malzemelerin isimlerini, miktarlarini
ve ilave edilme sartlarin1 anlatan ve her iiriine 6zel tasarlanan standardi,

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

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

SAGLIK VE GUVENLIK ISARETLERI: Ozel bir nesne, faaliyet veya durumu isaret eden
levha, renk, sesli veya 1s1kl1 sinyal, s6zlii iletisim ya da el-kol igareti yoluyla is saglig1 ve giivenligi
hakkinda bilgi ya da talimat veren veya tehlikelere kars1 uyaran isaretleri,

SALAMURA: Icilebilir su ve tuzun karisimu ile teknigine uygun olarak hazirlanan ¢ozeltiyi,
SEPERASYON: Bir karisimdan bir bilesenin ayrilmasi islemini,

STANDARDIZASYON: Siitiin bilesiminin iiretilecek iiriine gdre krema, yagsiz siit, siittozu
veya yogunlastirilmis siit kullanilarak ayarlanmasi,

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

TEHLIKE: isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek, calisan1 veya isyerinietkileyebilecek
zarar veya hasar verme potansiyelini,

TELEME: Pihtidan peyniralti1 Suyunun ayrilmast ile elde edilen iiriiniind,
YARI MAMUL.: Standart hale getirilmis siitiin nihai haline gelene kadarki siirecteki ismini

ifade eder.
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1. GIRIS

Peynir Uretim Operatérii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi 19/10/2015 tarihli ve 29507 sayili
Resmi Gazete’de yayimlanan Ulusal Meslek Standartlarinin ve Ulusal Yeterliliklerin
Hazirlanmas1 Hakkinda Yonetmelik ve 27/11/2007 tarihli ve 26713 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan Mesleki Yeterlilik Kurumu Sektér Komitelerinin Kurulus, Gorev, Calisma Usul ve
Esaslar1 Hakkinda Yonetmelik hiikiimlerine gore MYK’nin gorevlendirdigi Tirkiye Gida
Isverenleri Sendikas1 (TUGIS) tarafindan hazirlanmis, sektdrdeki ilgili kurum ve kuruluslarin
gorisleri alinarak degerlendirilmis ve MYK Gida Sektér Komitesi tarafindan incelendikten sonra
MYK Yonetim Kurulunca onaylanmistir.

Peynir Uretim Operatérii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardinin 01 no’lu revizyonu MYK’nin
gorevlendirdigi TUGIS ve Oz Gida Is Sendikasi tarafindan yapilmis ve MYK Gida Sektor
Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK Yonetim Kurulunca onaylanmaistir.

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2024 Sayfa 7
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2. MESLEK TANITIMI
2.1. Meslek Tanim

Peynir Uretim Operatorii (Seviye 4); is saglig1 ve giivenligi ile ¢cevre korumaya iliskin dnlemleri
uygulayarak, kalite ve gida giivenilirligi gereklilikleri ¢cergevesinde, tiretim 6ncesi hazirlik yapan,
¢ig siite On islemler uygulayan, teleme elde eden, telemeyi isleyen ve mesleki gelisim
faaliyetlerine katilan nitelikli kisidir.

2.2. Meslegin Meslek Siniflandirma Sistemlerindeki Yeri
ISCO 08: 8160 (Gida ve ilgili tirtinlerin makine operatorleri)

2.3. Meslege Yonelik Ozel Diizenlemeler

2872 sayil1 Cevre Kanunu ve yiiriirliikteki alt mevzuati.

4857 sayili Is Kanunu ve vyiiriirliikteki alt mevzuati.

6331 sayili Is Saglig1 ve Giivenligi Kanunu ve yiiriirliikteki alt mevzuati.

5996 sayil1 Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu ve yiiriirliikteki alt mevzuati.

6331 sayil Is Saghg Giivenligi Kanununun 15 inci maddesi geregince saghik gdzetimine tabi
tutulmasi; 17nci maddesi geregince gerekli Is Saghigi ve Giivenligi Egitimini almas1 ve bunu
belgelendirmesi gerekmektedir.

*Meslegin icrasina yonelik ISG, Cevre ve diger konulardaki mevzuata uyulmasi esastir.
2.4. Calisma Ortam ve Kosullar:

Peynir Uretim Operatorii (Seviye 4) gida sektdriinde, siit ve siit {iriinleri iiretimi yapan
isletmelerde isletmelerde gorev yapabilir. Peynir Uretim Operatérii (Seviye 4); iiretim plani
cercevesinde birlikte calisilacak birimler ile iletisim ve isbirligi i¢cinde, gida hijyeni ve
giivenilirligi sartlariin saglandigi ortamlarda ¢aligmakla beraber; kapali, giiriiltiilii ve kokulu
ortamlarda, genellikle ayakta calisir. Is siirecinde, vardiyali ve esnek siireli calisma sdz
konusudur.

Meslegin icrast esnasinda is sagligi ve giivenligi dnlemlerinin alinmasii gerektiren kaza ve
yaralanma riskleri bulunmaktadir. Isveren tarafindan meslege yonelik olarak ortaya cikabilecek
risklerle kaynaginda miicadele edilir ve gerekli is saglig1 ve giivenligi tedbirlerine uyularak bu
riskler bertaraf edilebilir. Risklerin tamamen ortadan kaldirilamadigi durumlarda ise isveren
tarafindan saglanan uygun kisisel koruyucu donanimi kullanarak ¢alisir.
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Peynir Uretim Operatérii (Seviye 4)
Ulusal Meslek Standard:

3. MESLEK PROFILI

3.1. Gorevler, Islemler, Basarim Olgiitleri, Mesleki Bilgiler ve Uygulama Becerileri

Gorev | A.lIssagh@ ve giivenligi ile cevre giivenligi 6nlemlerini uygulamak
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgiler ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
A1l Talimatlar dogrultusunda, ISG ile ilgili onlemleri goz Oniinde 1. ISG mevzuatl ve is sﬁregl;rine uygulflnma51
o bulundurarak, kendisini ve ¢evresindekileri riske atmayacak sekilde ¢aligir. 2. N.['akmg, arag, geree ve ckipmanin saglik ve
_ i : i i . i giivenlik isaretleri
Isyerindeki makine, arag, gere¢ ve diger lretim araglari ile bunlarm | 3 Makine, arag, gereg ve ekipmanin saghk ve
A.1.2 | giivenlik donanimlarini saglik ve giivenlik isaretlerine ve talimatlara uygun giivenlik isaretlerine uygun kullanimi
ekilde kullanir. 4. Calisma ortamindaki risk ve tehlikeler
s . . . .
Calisma ortaminda is siireclerine gore kendisine saglanan KKD’leri > Calllsma ort'a'l mindaki risk Ve tghllkelerl
ISG talimatlarini Al3 talimatlarina uygun olarak kullanir belirleme yontem ve teknikleri
Al uvaulamak ye ) 6. Calisma ortamlarindaki tehlike ve risklerin
v Ald Kendisini ve ¢evresini etkileyecegini gozlemledigi tehlike, risk ve yagsanan dege.rlendiri!mesi )
o ramak kala olaylar1 yazili ve/veya sozlii olarak ilgili birim ile paylasir. 7. Tehh.ke ve risklere kars yapllacak islemler
8. Isyerinde meydana gelebilecek kazalar
ALS Risk degerlendirmesi c¢alismalarinda goézlem ve gorislerini risk | 9. KKD kullanimi
o degerlendirmesi ekibine iletir. 10. Is saglig1 ve gilivenligini etkileyecek risk
faktorleri
A.1.6 | is sirecindeki kimyasallari, giivenlik prosediirlerine uygun olarak kullanir, | 11- Temizlik malzemeleri ve bunlarin kullanim
talimatlart
. . JUY N . 12. Acil durum tiirleri
A1 Acil durum plan‘mda' belirtilen hususlar dahilinde alinan Onleyici ve 13, Acil durum talimatlarina uygun davranma
A2 Acil durum talimatlarini sumrlanduric: tedbirleri uygular. 14. s saghg ve giivenligi koruma ve miidahale
' uygulamak Isyerinde saglik ve giivenlik ile ilgili karsilastig1 acil durumlar ilgili araclarini tanima
A22 kisilere iletir. 15. Uyart ve isaret levhalarini tanima
16. Temel ilkyardim
A31 Ortama bulagma riski olan ve ¢evreye zarar verebilecek maddelere kars1 | 17. Yanici, yakici, patlayici ve kesici
e talimatlara uygun 6nlem alir. malzemelerin giivenli bir sekilde muhafazasi
A3 Atik takibi yapmak - - - — 18. k li ig sii i
yap 30 Is stireclerinde ortaya ¢ikan atiklari tiiriine gore tasnif ederek ilgili atik 8 S;;;Tan(:lzga talimatlan ve iy stireclerine
A.3. o . . .
biriktirme sahasina gonderilmesini saglar. 19.Atiklar ayirt etme ve atiklarin kaynakta tasnifi
Y Y
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Gérev | B. Is organizasyonu yapmak

islemler Basarim Olgiitleri

Kod Aciklama Kod Aciklama

Mesleki Bilgiler ve Uygulama Becerileri

B.1.1 | Vardiya basinda vardiya siireciyle ilgili ig emrini alir.

Teslim aldig1 vardiyanin 6ncesi ile ilgili (devam eden-tamamlanan is, makine
B.1.2 |ve ckipmanin durumu, calisma ortaminin durumu, iretimle ilgili kritik
B.1 | Vardiya degisimi yapmak durumlar, ISG ile ilgili konular ve benzeri hususlarda) yazili/s6zlii bilgi alir.

Teslim edecegi vardiya ile ilgili (devam eden-tamamlanan is, makine ve
ekipmanin durumu, ¢alisma ortaminin durumu, iiretimle ilgili kritik durumlar,

3 ISG ile ilgili konular ve benzeri hususlarda) kendisinden sonraki ilgiliye
yazili/soz1i bilgilendirme yapar.
B.21 Uretim plam ve alinan is emrine gore yapilacak isler igin is dnceliklerini
- belirler.
B.2 Is planlamas1 yapmak B.2.2 | Uretim plani ve aliman is emrine gore is boliimii yapar.
B.23 Uretim plan1 ve alinan is emrine gore birlikte ¢alisilacak birimler ile iletisime
- gecerek koordinasyonu saglar.
B.31 Uretim siirecinde kullanilan (takip formu ve raporu, iiriin izlenebilirlik formu,
Is siireclerinin kayitlarin o makine formlari, temizlik takip formu ve benzeri) rapor ve formlari tutar.

B.3

tutmak
B.3.2 | Tuttugu rapor ve formlarin arsivlemesini yapar/yapilmasini saglar.

ocoukrwbdE

© o~

10.
11.
12.
13.
14.
15.

16.

Is yeri talimatlar

Is plam yapma

Is planinin énemi

Is siireglerinde tutulmas1 gereken kayitlar
Is siireglerinde vardiya kurallart

Vardiya degisimlerinde aktarilmasi gereken
bilgiler

Uretim planmi uygulama

Uretim planina uygun is boliimii yapma
Uretim planina uygun dnceliklerin
belirlenmesi

Uretim planina uygun birimlerin belirlenmesi
Uretim planina uygun birimlerle iletisim
Uretim planina uygun birimlerle
koordinasyonun dnemi

Uretim siireglerinde kullanilan raporlar ve
formlar

Uretim siireglerinde kullanilan rapor ve
formlarin doldurulmasi

Is siireglerinde tutulmasi gereken kayitlarin
olusturulmasi

s siireclerinde kullanilan rapor ve formlarin
Onemi
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Peynir Uretim Operatérii (Seviye 4)
Ulusal Meslek Standard:

Gorev | C.Kalite, verimlilik ve gida giivenilirligi kurallarim1 uygulamak
islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgiler ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod | Ac¢iklama
Uretimde gida hijyeni, kisisel hijyen ve personel hijyeni (kisisel koruyucu | 1. L:Iretimde gida hijyeni
C.1.1 |kyafet (KKK) giyimi, parfim ve taki kullanmama, agik yara ile ¢alismama) | 2. Uretimde gida hijyeni talimatlarin uygulama
talimatlarim uygular. 3. Uretimde kisisel hijyen ve personel hijyeni
C12 Saglik sorunlarini isyeri saglik gorevlilerine ileterek, saglk gorevlilerince | 4- Isyer%nde almmasi gerekep ?aghk onlemleri
12| pelirlenen onlemleri uygular. 5. I"syer‘mde saglik onlemlerini uygulam'fl
Kullanilan arag, gere¢ ve ekipmanin talimatlarina goére temizligini ve 6. Uretimde kullamlan.a.rag, gereg ve ekipmanin
R o C.13 . b - dezenfeksiyonu/sterilizasyonu
Uretimde gida hijyeni dezenfeksiyonunu/sterilizasyonunu saglar. L
C.l1 — —— —— - — - 7. Uretim sahasinin
kurallarimi uygulamak ci4 Uretim sahasi ile ilgili tenwnzhk ve dezenfeksiyon/sterilizasyonu talimatlarini dezenfeksiyonu/sterilizasyonu
uygular/uygulanmasin saglar. 8. Temizlik, dezenfeksiyon/sterilizasyonda
C.1.5 | Alerjen maddelerin kullanim talimatinda belirtilen 6nlemleri uygular. kullanilan kimyasallar
C16 Kullanilan arag, gere¢ ve malzemeleri tanimlanan yerlerinde ve talimatinda | 9. Temizlik, dezenfeksiyon/sterilizasyonda
" belirtilen kosullarda bulundurur. kullanilan kimyasallarla giivenli ¢alisma
Uretim esnasinda hijyenik ortami bozacak durumlara miidahale ederek | 10- Uretim ortaminda bulunabilecek alerjen
Cl7 |. .. e maddeler
ilgililere bildirir. Mt L
co1 Isletme 6zelligi ve iiretim parametrelerine gore kritik kontrol noktalarinin 1; gretgn ortamlnga E?J.ye“T Bozacal; gurum}ar
Kritik kontrol noktalarinin - takibini yapar. - e tim ortaanm a hijyeni bozacak gurumiara
C.2 K liinii K — — - - miidahale yontemleri
ontrolunu yapma C22 Behrled%gl \{e/veya bildirilen uygunsuzluklari, prosediir ve talimatlara uygun | 13 {Jretim ortaminda hijyeni bozacak durumlara
glarak giderir. uygun miidahale
. o c31 Is emrinde talep edilen iiriin miktarini belirlenen siire, kapasite ve hedefe gore | 14. Uretimde kritik kontrol noktalar1
c3 Uretimin verimliligini - iretir. 15. Kiritik kontrol noktalarinin takibinin 6nemi
' saglamak c3p |Normal iiretim standardinda olmayan, geri doniisiimii yapilabilecek iriinii 16. Kiritik kontrol noktalarinda tespit edilen
7 | diizeltme recetesine gore tekrar kullamlmak iizere isleme alir. uygunsuzluklarin giderilmesi
Yiiriittiigii is siireclerindeki aksakliklarin diizeltilmesine iliskin neriler | 17. Uretimde verimlilik
) o cal gelistirir. 18. Uretimde verimliligi saglama yontemleri
Is siireglerinin — - — — 19. Is emrine uygun iiretim
C4 gelistirilmesine katki c4.2 Aksal:ll'l.kllar.m gld?{lhﬁ?ﬁll’}e bl_lllgkl,n belirledigi  onerileri isletme | 5 Normal iretim standartlar
saglamak prosedurierine gore 1igii birime bildirir. 21. Normal iiretim standardinda olmayan tiriinler
C43 Yeni gelistirilen iiriin denemelerinde, ilgili birimler ile isbirligi icerisinde icin yapilacak islemler
o iiretim yaparak Onerileri ilgili birime iletir. 22. s siireclerinde aksakliklari belirleme
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Gorev | D. Uretim 6ncesi hazirhk yapmak
islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgiler ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod | Ac¢iklama
.. 1. Uretim hattinda yer alan arac, gerec ve
D.1.1 | Uretim hattindaki arag, gerec ve ekipmanin ¢alisirlik kontrollerini yapar. ekipmanlar Y & geree v
Makine ve ekipman iiretime Uretim hattinin kontrol parametrelerinin (havzj basinci, su basinm, buhar | 2- ["Lr‘etim hattm;ia ylelr< Ell(lantar?fy gereg ve
D1 . D.1.2 |basinci, sicaklik ve benzeri) uygun referans araliginda olup olmadigini kontrol cxipmanin ¢alisiriix kontroiu )
hazir hale getirmek eder. 3. Uretim hattinin kontrol parametreleri
Kontrol sonrasi sistem ve eckipmani, iretimi yapilacak iriinin regete 4. Uretim hattlgdg yer alan"kontrol
D.1.3 - . . . parametrelerinin kontrolil
degerlerine uygun olarak iiretime hazir hale getirir. o
— — - - —— 5. Kontrol parametrelerinin uygun referans
D.2.1 Uretim alaninin ve {iretim hattinda kullanilan makine ve ekipmanin temizlik araliklarl
kontrollerini yapar. 6. Uretim alan1 ve hattinin temizlik kontrolii
Uygunsuzluk halinde, temizliklerini talimatlara uygun sekilde yaparak |7. Uretim alan1 ve hattinin sanitasyonu
D.2.2 ri X
temizlik ile ilgili formlara kaydeder. 8. Uretim alan1 ve hattinin talimatlara uygun
D2 Ekipman ve hatlarin D23 | Yapilan temizligin etkinliginin Glgiilmesi igin mikrobiyolojik = Kirlilik temizlenmesi o
' sanitasyonunu saglamak = | kontroliiniin yapilmast i¢in bildirimde bulunur. 9. Uretim alan ve hattimin temizlik kayd:
) 10. Mikrobiyolojik kirlilik kontroliiniin 6nemi
D.2.4 | Uretim ortaminin aydinlatmasinin isletme talimatina uygun olmasini saglar. |11. Uretim ortaminin aydinlatiimasinin ve
— - - havalandirilmasinin 6nemi
D25 UrFtlm ortaminin  havalandirmasinin  igletme talimatina uygun olmasm |15 Aydinlatma ve havalandirma sistemlerinin
saglar. kontrolii
) D31 Giincel iiretim plan1 dogrultusunda iiretimi yapilacak iiriiniin regetesine gore | 13. Uretim planm1 dogrultusunda regeteye uygun
D3 Uretimde kullanilacak - bilesenlerinin yeterli ¢esit ve miktarda olup olmadigini kontrol eder. bilesenlerin belirlenmesi
' bilesenleri temin etmek ) ) ) 14. Bilesenlerin g¢esit ve miktar kontrolii
D.3.2 | Eksik bilesenlerin tedarik edilmesini saglar.

15. Eksik bilesenlerin tedarik yontemleri
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Peynir Uretim Operatérii (Seviye 4)
Ulusal Meslek Standard:

Gorev E. Cig siite 6n islemler uygulamak
islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgiler ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod | Agiklama
g1 | Tanker gozlerinden siit numunesinin almmasini ve kalite testlerinin yapilmasint 1. Cig siitiin kabul kriterleri
E1 Cig siitlin isletmeye o saglar. 2.  Siit numunesi alma
' kabuliinii yapmak ] ' 3. Cig siitiin sogutulmasi
E.1.2 | Analiz sonuglarma gore ¢ig siitiin sogutularak siit tanklarina alinmasini saglar. | 4, Cig siitii tanklara alma
5. Cig siitii temizleme sicakligina getirme
E.2.1 |Cig siitii klarifikasyon sicakhigina getirir. 6. Filtreleme yapma
7. Klarifikasyon yapma
E2 | Cig Siitii temizlemek E.2.2 |Filtre ve/veya Klarifikator kullanarak siitii temizler. 8. Cig siite uygulanan standardizasyon islemleri
9. Cig siitiin seperasyon sicakligina getirilmesi
o o . 10. Santrifuj yontemini uygulama
E.2.3 | Cig sitii deaerasyon iinitesinden gegirir. 11. Siitiin yagim ayirmak
12. Siitiin yag oranini ayarlama
E.3.1 | Cig siitii1s1 degistiriciden gecirerek separasyon sicakligina getirir. 13. Krema ilavesi yapma
14. Kuru madde ilavesi yapma
E.3.2 | Cig siitiin separatdrden gegcisini saglayarak siit yagini ayirir. 15. Pastérizasyon islemi yapma
E3 Cig siite standardizasyon _ 16. Pastdrizasyon isleminde 1s1 ayar1
islemlerini yapmak E33 ;,;r;rtli;rrl planina ve regeteye gore yagsiz siite krema ilavesi ile siit yagi oranimi | 17. Pastorize siitiin siit tankina aktarilmasi
E.3.4 | Uretim planina ve regeteye gore siitiin yagsiz kuru madde miktarin1 ayarlar.
E.4.1 |Regetede belirtilen degerlere gore 1s1 degistiricinin ayarlarini kontrol eder.
E4 Siitii pastdrize etmek? E.4.2 | Standardize siitii, 1s1 degistiriciden gegirir.
E.4.3 | Pastdrize siitii pastorize siit tankina alir.

2 Cig siitten iiretilen peynir ¢esitleri harig
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Gorev | F. Teleme elde etmek
islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgiler ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod | Agiklama
- . L N . 1. Siti kiiltirleme
F.1.1 | Siitii regetede belirtilen kiiltiirleme sicakligina getirir. 2. Siitii kiiltiirleme sicakligina getirme
3. Siitii peynir teknesine alma
F.1.2 | Kiltirleme sicakligindaki siitii tanka/peynir teknesine alir. 4. Peynir ¢esidine gore kiiltiir segme
F.1 Siitii kiiltiirlemek - — - — - — — 5. Peynir ¢esidine gore starter kiiltiirii ilave etme
F13 Peynir gesldln_e gore segller} kiltira ellg/dozajlama gibi yontemlerle siite ilave 6. Kiltiirii ilave etmede kullanilacak yéntem
ederek, homojen olarak dagilmasini saglar. 7. Kiiltiir ilavesinin homojen dagilimini saglama
F.1.4 | pH degerinin istenilen degere erismesini takip eder. 8. pH de%erler¥n¥ ayar@ar.na
9. pH degerlerinin takibi
. . 10. Siitii mayalama
F.2.1 | Her tanka konulacak peynir mayasi1 miktarini regeteden kontrol eder. 11. Peynir mayasi miktarini belirleme
: P~ : : : 12. Mayanin homojen dagilimini saglama
E2 Siitii mayalamak F2o gapktakllteknefjekl siite peynir mayasi ilave ederek mayanin homojen olarak 13. Pihts olusturma
agilmasini saglar. J i
14. Piht1 gelisiminin takibi
F.2.3 | Piht1 gelisimini takip eder. 15. Peynir ¢esidine uygun kirma ekipmani se¢imi
16. Pihtiya kirma islemi uygulama
F31 Peynir ¢esidine ve recetede tanimlanan ebatlara uygun ekipman ile pihtiya |17. Peyniralt: suyunu uzaklastirma
- kirma islemini uygular. 18. Peyniralt1 suyunu uzaklastirmada kullanilan
F32 Belirli siire bekleyerek ya da pihtiyr 1sitarak (kasar peynirinde) ayrisan yt')nte'm.l.er . ) o
o peyniralti suyunu uygun yontemlerle uzaklastirir. 19. Eel}fnllr ozelligine gore sicaklik ve pH degeri
Peyniralti suyunu Uretilecek peynirin dzelligine gore regeteye uygun olarak belirli sicaklikta ve elirieme
F. o ] . .
3 uzaklastirmak F33 istenilen pH’a ulasana kadar bekletir. 20. Pihtiya baskilama islemi uygulama
F34 Pihtiyr cendere bezine alarak baski aparatlar ile kapatip tizerindeki agirlik
e noktalarina agirliklari yerlestirir.
F.3.5 | Pihtiy1istenilen pH degerine gelene kadar baskilama islemine devam eder.
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Gorey G. Telemeyi islemek
islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgiler ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod | A¢iklama
. . . N .. |1. Salamura peynir telemesini igleme
G.1.1 |Uretim talimatlarinda belirtilen ebatlara uygun olarak telemeyi sekillendirir. 2. Telemeyi sekillendirme
R . 3. Salamura suyu hazirlama
o1 Salamura peynir telemesi G.1.2 | Uriiniin 6zelligine uygun sicaklikta salamuray: hazirlar. 4. Sgllﬁ,lll:;: suyunu hazirlamada uygun sicakligi
' islemek G13 |Salamurayr peynir teknesine Katarak regetede belirtilen siireye uygun olarak |5 g, lamura isleminin gerceklestirilme
bekletir. 6. Salamuray1 regeteye uygun siirede bekletme
G.14 Taze olarak tiiketilecek iiriinleri ambalajlama {initesine, olgunlastirilacak |7,  Olgunlastirma iinitesine iletme
- iriinleri olgunlagtirma odasina gonderir. 8. Telemeyi talimata uygun boyutlandirma
G21 Telemeyi iiretim talimatina uygun boyutlarda pargalayarak uygun pH degerine | 9.  Telemeyi uygun pH degerini ayarlama
e gelene kadar bekletir. 10. Salamurg suyunu haglama sicakligina getirm?
Az miktarda telemeyi regetede belirtilen haslama sicakligindaki tuzlu su 11. Telemenm haSlamaYa, uygunlugunun kontroli
G.2.2 |igerisinde haslayarak telemenin haglama islemi i¢in uygun olup olmadigini 12. Telemeyi salamura i¢inde haslama
kontrol eder. 13. Salamuranin sicaklik ve tuz ayart
G.2 Pihtisi h.a.slanmls peymir Parcalanmisg telemeyi haglama makinesine alarak regetede belirtilen 14. Telemeyi sekillendirmede uygun kalibr
telemesi islemek G.2.3 . . L belirleme
sicakliktaki ve tuz oranindaki salamura igerisinde haslar. <
- — 15. Ortam sicakligini kontrol etmek
G24 Haslar}mm rtindi S}({ak olarak talimatlara uygun kaliplara koyarak istenilen | 16. Peynirleri ortam sicakligina getirme
gramajda sekillendirir.
G.2.5 | Peynirleri bir siire bekletip, ortam sicakligina ulagsmasini takip eder.
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Ulusal Meslek Standard:

16UMS0509-4 / 15.5.2024 /01
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

dahilinde calistig1 kisilere aktarir.

Gorev | H. Mesleki gelisim faaliyetlerine katilmak
islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
o ) . . 1. Mesleki gelisim ihtiyacini belirleme ve giderme
H.1.1 | Mesleki gelisim ihtiyaclarini rehberlik esliginde belirler. 2. Mesleki yasal diizenlemeler
Mesleki gelisim ihtiyaglarini karsilayacak egitimlere ve faaliyetlere katilim 3 Mesleklvc.ag.ltlmnveren kgrum ve kuruluslar
H.1.2 saglar 4. Isbasi egitim yontemleri
: 5.  Mesleki terminoloji
Mesleki gelisim konusunda | | 1 5 Meslek ve sektordeki yeni alet, arag, gereg, yeni yontem, yeni sistem gibi | 6. Meslekle ilgili teknolojileri ve gelismeleri takip
1 1 teknolojik gelismeleri ¢esitli kaynaklardan takip eder. o
gahigmalar yapmak 7. Mesleki ekipman, arag-geregler ve sarf
malzemeleri (6zellikleri ve kullanimlar)
H.1.4 | Meslegi ile ilgili gelismeleri, yirtittiigii islemlerde uygular. 8. Gozlem yapma ve degerlendirme
9. Mesleki bilgi ve deneyimleri aktarma
H15 Uriin ve is yontemleri gibi konulardaki bilgi ve deneyimlerini, is siirecleri | 10. Meslektaglarin mesleki gelisimlerine katki

saglama
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3.2. Kullanilan Arag, Gere¢ ve EKipmanlar

1. Cesitli kaplar

2. Cesitli 6l¢ii aletleri (hassas terazi, nem 6l¢me cihazi, termometre, pH metre, manometre,
vakum 6lgme cihazlar1 ve benzeri)

3. [lletisim araclar (telefon, telsiz)

4, Kisisel koruyucu donanimlar (baslik, eldiven, toz maskesi, kulak tikaci, is elbisesi, is
ayakkabisi, is gozligii ve benzeri)

5. Makine ve ekipmanlar (pompa ve gesitleri, vakum makinesi, karistiricilar, serpartin, basingl
su ve hava tabancasi, bilgisayar ve benzeri)

6. Temel el aletleri (anahtar ve tornavida gesitleri ve benzeri)

3.3. Tutum ve Davranmislar

Acil ve stresli durumlarda sogukkanli ve sakin olmak
Bilgi, tecriibe ve yetkisi dahilinde karar vermek
Calisma ortaminin temizlik ve hijyenine 6zen gostermek
Calisma zamanini is emrine uygun sekilde etkili ve verimli kullanmak
Calismalarinda planli ve organize olmak
Cevre korumaya kars1 duyarli olmak
Degisime agik olmak ve degisen kosullara uyum saglamak
Dogal kaynaklarin kullaniminda/tiiketiminde tasarruflu hareket etmek
Ekip icinde uyumlu ¢aligmak
. Geribildirimlere ve elestirilere agik olmak
. Insan iliskilerine 6zen gdstermek
. ISG mevzuatinda yer alan diizenlemelere uygun davranmak
. Is ortamim tehlikeye diisiirecek davranislardan kaginmak

© N O WNE

e ol el =
AWM RO

. Is siireglerinde kalite gerekliliklerini uygulamak

. Is siireclerinde kalite prosediirlerinin olusturulmasina katkida bulunmak

. Is siireglerinde konsantre olabilmek

. Is ve islemlerde detaylara dikkat etmek

. Is yerine ait arag, gere¢ ve ekipmanin verimli kullanimima &zen gdstermek
. Kariyer hedeflerine yonelik egitimlere ve faaliyetlere katilmak

. Kendisini ve ¢evresindekileri riske atmayacak sekilde calismak

. Kimyasal maddelerle ¢alisma kurallarina uygun davranmak

NN R PR R
N B O © o~ o Ul

. Kisisel bakim ve hijyenine 6zen gostermek

. Meslek alaniyla ile ilgili yenilik ve gelismeleri takip ederek mesleki uygulamalara
yansitmak

24. Meslek etigine uygun davranmak

25. Mesleki bilgilerini gelistirme konusunda istekli olmak

26. Ogrenmeye istekli olmak ve dgrendiklerini bagkalarina aktarmak

27. Sorumlulugu dahilinde olan siireclerin iyilestirilmesine katki saglamak

N
w

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2024 Sayfa 17



Peynir Uretim Operatérii (Seviye 4)

Ulusal Meslek Standardi

16UMS0509-4 / 15.5.2024 /01

Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Ek: Meslek Standardi Hazirlama ve Dogrulama Siirecinde Gorev Alanlar

1. Meslek Standardi Hazirlama EKibi ve Teknik Calisma Grubu Uyeleri:

No | Adi - Soyadi

Egitim Bilgileri*
(Tarih - Egitim
Kurumu/Bo6liim Adi)

Deneyim Bilgileri*
(Tarih — s Yeri — Unvan)

Dr. H. irfan
DEMIRYOL

1977, Ege Universitesi,
Ziraat Fakiiltesi
1981, Sit Tek ABD, Doktora

2017-Devam ediyor- Oz Gida Is
MESYEB- Karar Verici
2019-2023, Omya AS,Gida isleme
ve katkilarinin Uluslararas: Ticareti
2012-2018 Meta Gida, Gen. Md
2010-2012 Ulker Biskiivi, Gen. Md
2006-2010 Ulker Cikolata, Gen.
Md

2000-2005 Tamek Konserve AS,
Genel Md

1999-2000 Fine Foods Gida, Fab.
Md

1992-1999 Oncii gida, Ege
Konserve Genel Md

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

Kontrol Md

2. | Sinan Ozen¢ DALGIC

2019 Kastamonu Universitesi
Is Sagligi ve Giivenligi Y.
Lisans,

2017, Gazi Universitesi
Caligma Ekonomisi ve
Endiistri Iliskileri Lisans

2018- Devam Ediyor- Oz Gida-Is
MESYEB iktisadi Isletme Miidiirii

3. | Ekin MUTLU

2018, Bilkent Universitesi
Isletme Lisans

2020- Devam Ediyor- Oz Gida-Is
MESYEB Kalite Yo6netim
Temsilcisi

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

2. Goriis Istenen Kisi, Kurum ve Kuruluslar:

O N ok~
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Abant Izzet Baysal Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii
Adiyaman Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii
Adiyaman Universitesi Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi

Adnan Menderes Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Adnan Menderes Universitesi, Cine Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
Afyon Kocatepe Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii
Akdeniz Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii
Amasya Universitesi, Suluova Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
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9. Ana Gida

10. Ani Biskiivi Gida Sanayi ve Ticaret A.S

11. Ankara Sanayi Odas1 (ASO)

12. Ankara Ticaret Odasi (ATO)

13. Ankara Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

14. Atatiirk Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

15. Aytag Dis 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 Boliimii

22. Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii
23. Cankir1 Karatekin Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

24. Cukurova Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

25. Devlet Personel Baskanlig

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 Odas1

34. Gida Perakendecileri Dernegi

35. Hacettepe Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

36. Hak Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu

37. Hazal Biskiivi ve Gida Sanayi A.S

38. Istanbul Teknik Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

39. Istanbul Ticaret Odas1 (ITO)

40. Izmir Ekonomi Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

41. Kahramanmaras Siitcii 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 Odasi

46. Konya Seker Sanayi ve Ticaret A.S

47. Kiigiik ve Orta Olgekli Isletmeleri Gelistirme ve Destekleme idaresi Baskanhigi (KOSGEB)
48. Mabel Cikolata

49. Melodi Cikolata

50. Mersin Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

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
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56. Ondokuz May1s Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

57. Orkide Siv1 Yag

58. Ortadogu Teknik Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

59. Oz Gida-is Sendikas1 Mesleki Yeterlilik ve Belgelendirme Merkezi Iktisadi Isletmesi
60. Oz Gida Sanayii ve Yardime: Iscileri Sendikas1 (Oz Gida-is)

61. Pelit Pastacilik ve Gida Sanayi A.S

62. Sakarya Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

63. Saray Biskiivi ve Gida Sanayi A.S

64. Selguk Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

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. So6len Gida Sanayi ve Ticaret A.S

70. T.C. Aile, Calisma ve Sosyal Hizmetler Bakanlhig Is Sagligi ve Giivenligi Genel Miidiirliigii
71. T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig

72. T.C. Milli Egitim Bakanlig1 Hayat Boyu Ogrenme Genel Miidiirliigii

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

76. T.C. Tarim ve Orman Bakanlig1 Gida ve Kontrol Genel Miidiirliigii

77. T.C. Ticaret Bakanlig1 Esnaf ve Sanatkarlar Genel Miidiirligii

78. TARIS Zeytin ve Zeytinyagi Tarim Satis Kooperatifleri

79. Trakya Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

80. Tiiketici Yararma 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 Thracatgilar Meclisi (TIM)

86. Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK)

87. Tiirkiye Is Kurumu (Is ve Meslek Danigmanlig1 Dairesi Baskanlig1)

88. Tiirkiye Is¢i 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 Odalar Birligi (TZOB)

93. Uludag Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

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 Baskanlig

99. Yiiziincii Y1l Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

3. MYK Sektér Komitesi Uyeleri ve Uzmanlar
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Dr. ismail MERT, Baskan (Tiirkiye Odalar Borsalar Birligi)
Dr. Balkir OZUNLU, Bagkan vekili (Milli Egitim Bakanlig)
Betiil Canan OZKAHRAMAN,  Uye (Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig1)
Burak YANIKOGLU, Uye (Sanayi ve Teknoloji Bakanlig)
Eray ELCIM, Uye (Tarim ve Orman Bakanligr)
Damla Ebru AKTAS, Uye (Ticaret Bakanligr)
Dr. Aybuke Ceyhun Sezgin, Uye (Yiiksekdgretim Kurulu Baskanligr)
Bahar BILEN, Uye (Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu)
Sinan Ozen¢ DALGIC, Uye (Hak isci Sendikalar1 Konfederasyonu)
Tarik KORKMAZ, Uye (Seker- Is)
frfan DEMIRYOL, Uye (TUGIS)
Sezer ATSAN, Uye (Tiirkiye Ziraat Odalar1 Birligi)
Ayse Giilgin AKBIYIK, Uye (Mesleki Yeterlilik Kurumu)
Aylin RAMANLLI, Daire Baskani (Mesleki Yeterlilik Kurumu)

4, MYK Yonetim Kurulu

Prof. Dr. Mustafa Necmi ILHAN, Baskan (Caligma ve Sosyal Giivenlik Bakanligi Temsilcisi)
Prof. Dr. Mehmet SARIBIYIK,  Uye (Yiiksekogretim Kurulu Baskanligi Temsilcisi)

Fethullah GUNER, Uye (Milli Egitim Bakanlig1 Temsilcisi)

Bendevi PALANDOKEN, Uye (Meslek Kuruluslar1 Temsilcisi)

Eda AKBULUT, Uye (Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonlar1 Temsilcisi)
Celal KOLOGLU, Uye (Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu Temsilcisi)
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