MYK
ULUSAL MESLEK STANDARDI

CIKOLATA VE CIKOLATALI URUNLER URETIM OPERATORU
SEVIYE 4

REFERANS KODU / 15UMS0484-4

RESMIi GAZETE TARIH-SAY1 / 24.07.2015-29424 (Miikerrer)

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2015 Sayfa 1



Cikolata ve Cikolatali Uriinler Uretim Operatérii (Seviye 4) 15UMS0484-4 / 17.06.2015 /00

Ulusal Meslek Standard: Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Meslek: CIKOLATA VE CIKOLATALI URUNLER
URETIM OPERATORU

Seviye: 4

Referans Kodu: 15UMS0484-4

Oz Tiitiin, Miiskirat, Gida Sanayii ve

Standard: Hazrlayan Kurulus(lar): Yardima Iscileri Sendikas1 (OZ GIDA-IS)

Standardi Dogrulayan Sektor

R MYK Gida Sektor Komitesi
Komitesi:

MYK Yonetim Kurulu Onay Tarih/ 17 5 5015 Tarih ve 2015/29 Sayih Karar

Sayr:
Resmi Gazete Tarih/Sayx: 24.07.2015-29424 (Miikerrer)
Revizyon No: 00

' Meslegin yeterlilik seviyesi, sekizli (8) seviye matrisinde seviye (4) olarak belirlenmistir.

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2015 Sayfa 2



Cikolata ve Cikolatali Uriinler Uretim Operatérii (Seviye 4) 15UMS0484-4 / 17.06.2015 /00
Ulusal Meslek Standard: Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR

ACIL DURUM: Iisyerinin tamaminda veya bir kisminda meydana gelebilecek yangin,
patlama, tehlikeli kimyasal maddelerden kaynaklanan yayilim, dogal afet gibi acil miidahale,
miicadele, ilkyardim veya tahliye gerektiren olaylari,

ALERJEN MADDE: Baz bireylerin bedensel 6zellikleri nedeniyle, yenildigi, temas edildigi
veya solundugu takdirde, viicutta asir1 duyarlilik, alerjik tepkiye neden olan maddeleri,

AMBALAJ: Hammaddeden islenmis {iriine kadar, lireticiden kullanici veya tiiketiciye kadar,
iriiniin bir arada tutulmasi, korunmasi, yiiklenip-bosaltilmasi, sevk edilmesi ve tanitilmasi
icin kullanilan herhangi bir yapidaki herhangi bir malzemeden yapilmis biitiin {irtinleri,

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, tiitsii aroma vericileri, aroma onciilleri veya diger aroma vericiler ya da
bunlarin karigimlarindan yapilan veya olusan iiriini,

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

maddeyi,

BATIRMA: Uriin iizerine g¢ikolata hamurunun yagmurlama yaparak kaplanmasi amaciyla
kullanilan ¢ikolata kaplama makinesini,

CEKET (CiDAR) SICAKLIGI: Cikolata hamurunun kullanim noktasinda, gereken
sicaklikta muhafaza edilmesini saglayan kapali sistemde hamurun recetesine gore uygun
kivamda bulundugu sicakligi,

CESNi: Findik, fistik, badem, ceviz, hindistancevizi, antep fistig1, kuru liziim gibi iirtinleri,

CIKOLATA HAMURU: Yapusi itibariyle kakao kitlesi, kakao yag1, seker ve siittozu iceren
karisimin sivi halini,

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

DEZENFEKSIYON: Korunmaya calisan iiriine bulasabilecek patojen mikro organizmalarin
yok edilmesi islemini,

DOLGU MALZEMESI: Cikolata iginde kaliplama yontemi ile olusturulan bosluga
doldurulan krema, karamel, vb. tirtinleri,

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

DUYUSAL KONTROL: Cikolata iiretiminde iiriiniin yapis1 hakkinda; tat, koku ve gorsel
olarak yapilan fiziksel degerlendirme yontemini,
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GIDA GUVENILIRLIGIi: Gidalarm, gida kaynakli hastaliklara neden olan biyolojik,
fiziksel ve kimyasal etkenleri 6nleyecek sekilde islenmesi, hazirlanmasi, depolanmasi ve son
tiiketiciye sunulmasini tanimlayan sistem dongiisiinii,

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

HOMOJEN: Bir karigsimin her bir noktasinda ayni 6zelligi gdstermesini,
ISCO: Uluslararas: Standart Meslek Siniflama Sistemini,
ISG: Is Saghg ve Giivenligini,

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

KABUK: Dolgulu ¢ikolata iiretiminde, dolgu malzemesinin konulabilmesi i¢in kalip i¢ginde
cikolatadan olusturulan sekli,

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

KAPLAMA: Cesitli gida iirlinlerinin ¢ikolata hamuru ile kaplanmasini,

KATKI MADDESI: Besleyici degeri olsun veya olmasm, tek basma gida olarak
tilkketilmeyen 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 iiriinlerinin, dogrudan ya da
dolayl1 olarak o gidanin bileseni olmas1 beklenen maddeleri,

KIiSISEL HIJYEN: Birey olarak, kendisinin ve baskasmin saghgma zarar verebilecek
sartlardan ve uygulamalardan korunmak i¢in alinan dénlemleri,

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

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

KUYRUK MILI: Cikolata batirma makinelerinde {iiriiniin alt tabanmi diizlemek igin
kullanilan ekipmani,

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

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2015 Sayfa 4



Cikolata ve Cikolatali Uriinler Uretim Operatérii (Seviye 4) 15UMS0484-4 / 17.06.2015 /00
Ulusal Meslek Standard: Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

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

RECETE: Uriiniin bileseninde yer alan hammadde, aroma ve katki maddeleri, islem
yardimcisi, vb. malzemelerin tiirli, miktari/orani ile {iretim siireci islem bilgilerini igeren ve
her tirline 6zel tasarlanan standart tarifi/formiilasyonu,

RiSK DEGERLENDIRMESI: isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek tehlikelerin
belirlenmesi, bu tehlikelerin riske donlismesine yol acan faktorler ile tehlikelerden
kaynaklanan risklerin analiz edilerek derecelendirilmesi ve kontrol tedbirlerinin
kararlagtirilmas1 amaciyla yapilmasi gerekli ¢caligmalari,

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

SADE CIKOLATA: icinde herhangi bir ¢esni veya dolgu malzemesi kullaniimadan
iretilmis cikolatayz,

SERVIS TANKI: Kullanilan malzemenin, kullanim icin stoklandig1 (bekletildigi) tanki,

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

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

TEMPERLEME: Cikolata raf émriiniin uzatilmasi ve iiriiniin parlak goériiniimii i¢in; ¢ikolata
hamuru yapisinda bulunan kararsiz yag kristallerinin dengeli hale getirilmesi (erime ve donma
noktalarin degistirilmesi) amaciyla uygulanan sogutma iglemini,

URETIM PLANI: Gergeklestirilecek iiretimin zamana bagl hedef bilgilerini (ne zaman
iretilecek, kag saatte tliretilecek, ne kadar iiretilecek vb.) bulundugu plan,

VIBRASYON: Cikolata hamurunun yayilarak sekil almasini saglayan titresim islemini

ifade eder.
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1. GIRIS

Cikolata ve Cikolatali Uriinler Uretim Operatorii (Seviye 4) ulusal meslek standardi 5544
sayllt Mesleki Yeterlilik Kurumu (MYK) Kanunu ile anilan Kanun uyarinca ¢ikartilan
5/10/2007 tarihli ve 26664 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Ulusal Meslek Standartlarinin
Hazirlanmas1 Hakkinda Yonetmelik ve 27/11/2007 tarihli ve 26713 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan Mesleki Yeterlilik Kurumu Sektér Komitelerinin Kurulug, Gorev, Calisma Usul
ve Esaslar1 Hakkinda Y®&netmelik hiikiimlerine gore MYK’nin gérevlendirdigi Oz Tiitiin,
Miiskirat, Gida Sanayii ve Yardimci Iscileri Sendikast (OZ GIDA-IS) tarafindan
hazirlanmistir.

Cikolata ve Cikolatali1 Uriinler Uretim Operatorii (Seviye 4) ulusal meslek standardi,
sektordeki ilgili kurum ve kuruluslarin goriigleri alinarak degerlendirilmis, MYK Gida Sektor
Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK Ydnetim Kurulunca onaylanmustir.
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2. MESLEK TANITIMI
2.1. Meslek Tanimi

Cikolata ve Cikolatali Uriinler Uretim Operatorii (Seviye 4) ISG ile gevreye iliskin 6nlemleri
alarak, kalite ve gida gilivenligi sistemleri ¢ergcevesinde; liretim Oncesi hazirlik yapan, ¢ikolata
hamurunu sekillendirmeye hazirlayan, kalipla ¢ikolata sekillendiren, ¢ikolata ile kaplama ve
dolgulu cikolata yapan, bu islemlerin yapildifi makine ve ekipmanlarin periyodik
bakimlarinin yapilmasini saglayan ve mesleki gelisim faaliyetlerine katilan nitelikli kisidir.

2.2. Meslegin Uluslararasi Siniflandirma Sistemlerindeki Yeri
ISCO 08: 8160 (Gida ve ilgili {irtin makine operatorleri)
2.3. Saghk, Giivenlik ve Cevre ile ilgili Diizenlemeler

2872 sayil1 Cevre Kanunu

4857 sayil Is Kanunu

5510 sayil1 Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortasi Kanunu
6331 sayili Is Saglig1 ve Giivenligi Kanunu

6502 sayil1 Tiiketicinin Korunmasi Hakkinda Kanun
Calisanlarin Is Saglig1 ve Giivenligi Egitimlerinin Usul ve Esaslar1 Hakkinda Y&netmelik
Isyerlerinde Acil Durumlar Hakkinda Y &netmelik

Binalarin Yangindan Korunmasi Hakkinda Yo6netmelik
Hazirlama, Tamamlama ve Temizleme sleri Y6netmeligi
[lkyardim Y 6netmeligi

Tehlikeli Atiklarin Kontrolii Yonetmeligi

Ayrica, 15 saglig1 ve giivenligi ve gevre ile ilgili ylriirliikte olan kanun, tiiziik, yonetmelik ve
diger mevzuata uyulmasi ve konu ile ilgili risk degerlendirmesi yapilmasi esastir.

2.4. Meslek ile Tlgili Diger Mevzuat

1593 sayili Umumi Hifzissithha Kanunu

5996 sayil1 Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu

Hijyen Egitimi Y Onetmeligi

Gida Hijyeni Yonetmeligi

Insani Tiiketim Amagl Sular Hakkinda Y énetmelik

Tiirk Gida Kodeksi Cikolata ve Cikolata Uriinleri Tebligi

Tiirk Gida Kodeksi Kakao ve Kakao Uriinleri Tebligi

Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeligi
Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi

Tiirk Gida Kodeksi Aroma Vericiler ve Aroma Verme Ozelligi Tastyan Gida Bilesenleri
Y 6netmeligi

Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Y onetmeligi
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Tiirk Gida Kodeksi Pestisitlerin Maksimum Kalint1 Limitleri Yonetmeligi
Tiirk Gida Kodeksi Bulaganlar Y dnetmeligi
Tiirk Gida Kodeksi Etiketleme Y onetmeligi

Ayrica, meslek ile ilgili yiiriirliikte olan kanun, tliziik, yonetmelik ve diger mevzuata uyulmasi
esastir.

2.5. Calisma Ortam ve Kosullar:

Cikolata ve Cikolatali Uriinler Uretim Operatorii (Seviye 4) gida sektoriinde, ¢ikolata hamuru
ile cikolata ¢esitlerinin tiretildigi isletmelerin, ¢ikolata ve ¢ikolata {irlinleri grubunda, ¢ikolata
hamuru ve kalipla ¢ikolata sekillendirmesi, ¢ikolata ile kaplama ve dolgulu gikolata {iretimi
iinite/sistemlerinin  bulundugu; hijyen ve gida giivenilirligi sartlarinin saglandigi kapali,
giiriiltiilii ve kokulu ortamlarda genellikle ayakta calisir. Is siirecinde, vardiyali ve esnek siireli
calisma s6z konusudur.

Meslegin icrasi esnasinda is sagligi ve giivenligi dnlemlerinin alinmasini gerektiren is kazasi
ve meslek hastaligi riskleri bulunmaktadir. Calisma ortaminda giiriiltii bulunabilir. Risklerin
tamamen ortadan kaldirilamadigi durumlarda isveren tarafindan saglanan uygun kisisel
koruyucu donanimi kullanarak calisir.

2.6. Meslege Iliskin Diger Gereklilikler

Cikolata ve Cikolatali Uriinler Uretim Operatérii (Seviye 4) meslegini icra eden kisinin yasal
ve zorunlu saglik muayenesinin yapilmis ve hijyen belgesi almis olmas1 gerekmektedir.
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3. MESLEK PROFILI

3.1.Gérevler, Islemler ve Basarim Olgiitleri

15UMS0484-4 / 17.06.2015 /00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod Adi Kod Aciklama
A1l Isverenin talimatlar1 dogrultusunda, I1SG ile ilgili énlemleri goz dniinde
bulundurarak, kendisini ve ¢evresindekileri riske atmayacak sekilde calisir.
Isyerindeki makine, arag, gerec ve diger iiretim araclarmi, bunlarin giivenlik
Al2 donanimlarini saglik ve giivenlik isaretlerine ve talimatlara uygun sekilde
kullanir.
' A13 Calisma ortaminda is siireclerine gore kendisine saglanan KKD’leri talimatlarina
Al ISG talimatlarin1 uygulamak o uygun olarak kullanir.
Al4 Kendisini ve gevresini etkileyecegini gozlemledigi tehlike, risk ve ramak kala
olaylar1 yazili ve/veya sozlii olarak ilgili birim ile paylagir.
ALS Risk degerlendirmesi ¢aligmalarinda gozlem ve goriislerini risk degerlendirmesi
Is sagh1 ve giivenligi ile ekibine iletir.
A gevre gﬁYe.rlligi Al6 Is siirecindeki kimyasallar1, giivenlik prosediirlerine uygun olarak kullanir.
onlemlerini uygulamak
A1 Acil_durum planinda belirtilen hususlar dahilinde alinan 6nleyici ve sinirlandirici
A2 Acil durum talimatlarini Fedblrlere uyar.
uygulamak A2 Isyerinde saglik ve giivenlik ile ilgili karsilagtig1 acil durumlari ilgili kisilere
o iletir.
A31 Ortama bulagma riski olan ve ¢evreye zarar verebilecek maddelere karsi
talimatlara uygun 6nlem alir.
A32 1s..sﬁregflerinflce' ortflya ¢ikan atiklari tiiriine gore tasnif ederek ilgili atik sahasina
A3 Atik takibi yapmak gonderilmesini saglar.
A33 Kimyasal atiklari, ilgili 6nlemleri alarak atik ile ilgili birime teslim eder.
A34 Cikolata ve gikolata iiriinleri iretiminde bantlar aras1 aktarmalar esnasinda

tavalarda biriken yag1 alarak atik yag arabasina doker.
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Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
B.1.1 Vardiya basinda vardiya siireciyle ilgili is emrini alir.
Teslim aldig1 vardiyanin oncesi ile ilgili (devam eden/tamamlanan is, makine ve
B.1.2 ekipmanlarin durumu, ¢aligma ortaminin durumu, tiretimle ilgili kritik durumlar,
B.1 Vardiya degisimi yapmak ISG ile ilgili konular gibi hususlarda) yazili/sdzlii bilgi alir.
Teslim ettigi vardiya ile ilgili (devam eden/tamamlanan is, makine ve
B.13 ekipmanlarin durumu, ¢alisma ortaminin durumu, iiretimle ilgili kritik durumlar,
o ISG ile ilgili konular gibi hususlarda) teslim edecegi vardiyadaki ilgiliye
yazili/sozli bilgilendirme yapar.
B I5 organizasyonu yapmak B.2.1 Uretim plani ve alinan is emrine gore yapilacak isler igin is dnceliklerini belirler.
B.2 Is planlamasi yapmak B.2.2 Uretim plani ve alinan is emrine gore is boliimii yapar.
B.23 Uretim plan1 ve alian is emrine gore birlikte ¢alisilacak birimler ile iletisime
o gegerek koordinasyonu saglar.
B.31 Uretim siirecinde kullanilan (takip formu ve raporu, iiriin izlenebilirlik formu,
B3 s siireclerinin kayitlarin h makine formlari, temizlik takip formu, vb.) rapor ve formlar1 tutar.
' tutmak o .
B.3.2 Tuttugu rapor ve formlari ilgili birime teslim eder.
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Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Ad Kod | Adi Kod Aciklama
C11 Uretim siireglerinde; kisisel hijyen dnlemlerini (kisisel bakim, el yikama, 6zel is
o giyimi, parfiim ve taki kullanmama, agik yara ile ¢galismama vb.) alir.
Clz2 Personel hijyeni talimatlarin1 uygular.
C13 Saglik sorunlarini is yeri saglik gorevlilerine ileterek, saglik gorevlilerince
o belirlenen 6nlemleri uygular.
Cc14 Kullanilan arag, gere¢ ve ekipmanlarin talimatlarina gore temizligini ve
L . . o dezenfeksiyonunu/sterilizasyonunu saglar.
Cl Uretimde hijyen saglamak —— — — - — -
C15 Uretim sahasi ile ilgili temizlik ve dezenfeksiyon/sterilizasyonu talimatlarini
uygular/uygulatir.
C.l6 Alerjen maddelerin kullanimin talimatinda belirtilen 6nlemleri uygular.
C17 Kullanilan arag, gere¢ ve malzemeleri tanimlanan yerlerinde ve talimatinda
Kalite, verimlilik ve gida o belirtilen kosullarda bulundurur.
c giivenilirligi iglemlerini c1s Uretim esnasinda hijyenik ortami bozacak durumlara miidahale eder ve ilgililere
yiriitmek o bildirir.
co1 Isletme 6zelligi ve iiretim parametrelerine gore kritik kontrol noktalarinin takibini
Co Kritik kontrol noktalarinin yapar.
' takibini yapmak c22 Belirledigi ve/veya bildirilen uygunsuzluklari, prosediir ve talimatlara uygun
o olarak giderir.
) c31 Is emrinde talep edilen iiriin miktarin belirlenen siire, kapasite ve hedefe gore
Uretimin verimliligine katki iretir.
saglamak C32 Normal iiretim standardinda olmayan, geri doniisiimii yapilabilecek iiriinii
e diizeltme regetesine gore tekrar kullanilmak iizere isleme alir.
cal Yiriittiigi is stireglerindeki aksakliklarin diizeltilmesine iliskin Oneriler
gelistirir.
Is siireclerinin gelistirilmesine Aksakliklarin giderilmesine iligskin belirledigi dnerileri igletme prosediirlerine
C4 C4.2 o er et e
katk1 vermek gore ilgili birime bildirir.
c43 Yeni gelistirilen iiriin denemelerinde, ilgili birimler ile isbirligi igerisinde tiretim

yaparak Onerileri ilgili birime iletir.
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Cikolata ve Cikolatal: Uriinler Uretim Operatérii (Seviye 4)

Ulusal Meslek Standardi

15UMS0484-4 / 17.06.2015 /00
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Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Ad Kod Ad1 Kod Aciklama
D11 Uretim hattindaki pompa, vana, fan, kaliplar, iiniteler, firin vb. sistem ve
o ekipmanlarin temizlik, tiretime uygunluk ve ¢alisirlilik kontrollerini yapar.
Uretim hattinin kontrol parametrelerinden hava basinci, su basinci, buhar
D.1.2 basinci, sicaklik vb. degerlerin uygun referans araliginda olup olmadigini
Makine ve ekipmanlari iiretime Ifontrol eder.
D.1 hazir hale getirmek D13 Uretilecek iiriine uygun ekipmanlari temin ederek iiretime uygun sekilde
o yerlestirir.
D14 Kontrol sonrasi sistem ve ekipmanlari regete degerlerine uygun olarak iiretime
. - hazir hale getirir.
D Uretim 6ncesi hazirlik
yapmak (Devamu var) D.15 Makine kullanim talimatina uygun olarak filtrelerin temizligini kontrol eder.
D.21 Tanklarm ve hatlarin temizligini prosediirlere uygun sekilde yapar.
. D.2.2 Temizlik ile ilgili formlart tutar.
D.2 Ekipmanlarin ve hatlarin
' sanitasyonunu saglamak D23 Yapilan temizligin etkinliginin 6l¢iilmesi i¢in fiziksel ve mikrobiyolojik kirlilik
o kontroliiniin yapilmasini saglar.
D.24 Temizligi yapilan tankin ve hatlarin dezenfeksiyonunu/sterilizasyonunu saglar.
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Cikolata ve Cikolatal: Uriinler Uretim Operatérii (Seviye 4)
Ulusal Meslek Standardi

15UMS0484-4 / 17.06.2015 /00
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Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod Ad Kod Aciklama
. D.3.1 Uretim ortaminin aydinlatma ve havalandirma sistemlerini kontrol eder.
D.3 Uretim ortamini hazirlamak
' D32 Uretim ortaminin temizligini kontrol ederek ortamin hijyenik agidan iiretime
e uygun hale getirilmesini saglar.
Gincel iiretim planina gore liretimi yapilacak iiriiniin regetesini amirden alarak
D41 iiretilecek triiniin hammadde, katki maddeleri, varsa aroma vericiler ve iglem
T . o yardimeist malzemelerinin yeterli ¢esit ve miktarda olup olmadigini kontrol
Uretim 6ncesi hazirlik
D eder.
yapmak
Hammadde, katki maddeler, . D.4.2 Uretim igin yetersiz malzeme gesitlerinin depodan tedarik edilmesini saglar.
D.4 islem yardimcis1 malzemeleri
temin etmek D43 Gelen malzemelerin talebe uygunlugunu kontrol (sistem kod kontrolii, duyusal
o kontrol gibi) ederek kabuliinii yapar.
Uretimde kullanacag1 katki maddeleri, aroma ve islem yardimcis1 malzemeleri
D.4.4 regetesine uygun miktarda ve alerjen maddelerin birbirine bulasmamasina

dikkat ederek hazirlar.
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Cikolata ve Cikolatal: Uriinler Uretim Operatérii (Seviye 4)
Ulusal Meslek Standardi
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Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Ad Kod | Adi Kod Aciklama
E.1l1 Servis tankinin ceket (cidar) sicakligini kontrol eder.
E12 Servis tankimin bos olup olmadigini ve doluysa igindeki hamurun cinsini kontrol
o eder.
E13 Servis tankindaki hamur receteden farkli ise hamuru bagka bir tanka alarak ilgili
o birime gonderir.
Cikolata hamurunu servis .. . .
E.1 E.14 Bos tanki ve hattini regetede belirtilen gikolata hamuru ile yikar.
tankina almak
E.1.5 Yikamada kullandi1g1 hamuru bagka bir tanka alarak ilgili birime gonderir.
Cikolata hamurunu E16 Servis tankina regetede belirtilen gikolata hamurunu talimatlarda belirtilen
E cikolata ve ¢ikolata o miktarda doldurur.
tirlinleri iiretimine ) ) ) o 5
hazirlamak (Devami var) E.1.7 Servis tankindaki hamurun miktarinin {iretim siiresince ayni kalmasini saglar.
E21 Cikolata hamurunun sicakliginin talimatlarda belirtilen derecede olup olmadigint
o kontrol eder.
E.2.2 Temperleme makinesinin sogutma suyu sicakligini ve basincim kontrol eder.
Cikolata hamurunu
E.2 temperlemek E.2.3 Temperleme hamur hatlarinin sicakligini kontrol eder.
(Devam var) — — -
E24 Temperleme makinesini ¢alistirarak ¢ikolata hamurunun devridaim etmesini
o saglar.
Eos Geri doniis hattindan servis tankina hamur gelisini kontrol ederek hattin galisip

caligmadigina karar verir.
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Cikolata ve Cikolatal: Uriinler Uretim Operatérii (Seviye 4)

Ulusal Meslek Standardi

15UMS0484-4 / 17.06.2015 /00
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Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Ad Kod | Adi Kod Aciklama
E.2.6 Hattin ¢alismadig1 durumlarda sorunun giderilmesi i¢in ilgili birime bilgi verir.
E.2.7 Temperleme makinesini sogutma kademesine alir.
C,lkdata ha@umnu . E.2.8 Cikolata hamurunun belirtilen sicakliga gelmesini saglar.
E ¢ikolata ve gikolata Eo Cikolata hamurunu
iirtinleri tiretimine ' temperlemek o
E.2.9 Temperlenen hamurdan uygun yontem ve teknikleri kullanarak numune alir.
hazirlamak
E.2.10 Numune ¢ikolata hamurunun temperleme degerini uygun yontem ile kontrol eder.
Eo11 Temperleme degeri standartlar dahilinde ise iiretime baglar; degilse temperleme

sicakliklarini standart degere gore ayarlar.
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Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Ad Kod | Adi Kod Aciklama
F.11 Uretilecek gikolataya 6zgii kaliplari ilgili birimden alir.
F.1 Kaliplari hatta yerlestirmek F.1.2 Kaliplarm saglamligini ve temizligini kontrol eder.
F13 Kalibin temperlenmis hamur sicakligina gelip gelmedigini sicaklik 6l¢iim
o cihazlariyla kontrol eder.
Fo1 Cikolata basma makinesine dozaj yonlendirme aparatini takarak iptal pistonlarini
o ayarlar.
ikolata b kinesini
Sade/gesnili ¢ikolata F.2 Gikola .a,_ astia Makinesinin F.2.2 Cikolata basma makinesi karistiricisini agarak icerisine gikolata hamurunu alir.
N (depozitor) ayarlarini yapmak
F iretmek
F.2.3 Uriin gesidine gore gramaj ayar1 yapar.
F31 Cesnili gikolata sekillendirilecek ise ¢esni ve ¢ikolata hamurunun homojen olarak
- karigmasini saglar.
F32 Cikolata hamurunu kaliplara basarak ¢ikolatanin kalipta yayilmast igin titresim
Cikolata hamurunu h (vibrasyon) uygular.
F.3 . .
sekillendirmek ..
F.3.3 Uriiniin sogutma dolabinda sogumasini saglar.
F3.4 Sogutulan triinii kaliptan gikartarak tiriinii duyusal (goriiniis, tat, koku, kivam)

olarak kontrol eder.
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Cikolata ve Cikolatal: Uriinler Uretim Operatérii (Seviye 4)
Ulusal Meslek Standardi
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Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Adi Kod Adi Kod Aciklama
G11 Servis tankinin temizligini, bos olup olmadigini ve ceket sicakligini kontrol
o eder.
G12 Servis tankina recetede belirtilen dolgu malzemesini talimatlarda belirtilen
G1 Dolgu malzemesini doluma - miktarda doldurur.
- hazirlamak G13 Servis tankindaki dolgu malzemesi miktarinin, iiretim miktarina uygunlugunu
o saglar.
G.14 Ihtiyag dahilinde dolgu malzemesi hamurunu temperler.
G.z21 Hazirlanan dolgu malzemesini depozitor haznesine alir.
G229 Sade ¢ikolata veya dolgu malzemesi hamurunu kaliplara basarak ¢ikolatanin
o kalipta yayilmasi i¢in titresim uygular.
G223 Kalibi ters gevirip titresimle hamurun fazlasinin dokiilerek kalip igerisinde
G Dolgulu ¢ikolata iiretimi - kabuk olusumunu saglar.
yapmak G24 Kalip ters gevrilerek sogutma dolabindan gegirilerek ¢ikolatanin kabugunu
o sogutur.
G25 Olusan kabuk yapisi igerisine dolgu malzemesinin (krema, karamel vb.)
o istenilen standart degerlerde ilave eder.
G2 Dolgulu ¢ikolata G256 Kalib1, sogutma dolabindan gegirerek dolgu ve kabuk yapisinin sogutulmasini
' sekillendirmesi yapmak e saglar.
G27 Sogutulan kabuk ve dolgu malzemesinin {izerine kapatma amaciyla basilacak
- olan ¢ikolatanin kaynagmasi i¢in on 1sitma iglemi uygular.
G.28 Kapak ¢ikolata hamurunu ekleyerek kapak hamurunu kalip iizerinden styirir.
G.29 Son halini alan {irtinii sogutma dolabinda gecirerek sogutur.
G.2.10 | Uriinii kaliptan ¢ikartarak talimattaki standartlara uygunlugunu kontrol eder.
G.2.11 | Uriinii ambalajlama birimine iletir.
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Cikolata ve Cikolatal: Uriinler Uretim Operatérii (Seviye 4)
Ulusal Meslek Standardi
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Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Ad Kod | Adi Kod Aciklama
H.1.1 Cikolata batirma tinitesine ¢ikolata hamurunun gelmesini saglar.
H.1.2 Hamurun akis kontroliinii yapar.
H13 Titresim (Vibrasyon) ve iifleme fanlarini ¢alistirarak tiretilecek iirline gore titresim
Kaplama makinesi ayarlarimi o ve tifleme fan ayarlarini yapar.
H1 yapmak
H.1.4 Kuyruk mili donme hiz1 ve yonii ile yiikseklik ayarini yapar.
H.1.5 Uriiniin gramajina gore tel bandin hiz ayarini yapar.
H16 Batirma 1siticilarini agarak sicaklik derecelerinin standart degerlerde olup
- olmadigini kontrol eder.
H Cikolata ile kaplama H21 Uretilecek iiriin tiiriine gore besleme haznesinin, besleme paletlerinin, besleme
yapmak - bigaklarinin, form verme silindirlerinin, besleme hizinin ayarlarini yapar.
Kapl k L
H.2 apatiacak yarl mamuid H.2.2 Beslenecek iiriiniin {izerindeki gida kirmntilarini toz alma fanlari ile temizler.
hazirlamak
H.2.3 Kaplanacak yart mamulii sisteme besler.
H31 Yar1 mamulii yagmurlama haznesinden gegirerek kaplama hamuru ile
e kaplanmasini saglar.
H3.2 Vibrasyon ve iifleme fanlari ile fazla olan hamuru siyirarak mamule form
a3 Yar1 mamulii gikolata hamuru o kazandirir.
' ile kaplamak H33 Kuyruk mili ile mamul alt yiizeyini siyirip alttaki fazla hamuru alarak kuyruk
h yapmasini engeller.
H3.4 Kaplama makinesinden ¢ikan {iriinii sogutma tiinellerinde sogutarak ambalajlama

iinitesine gonderilmesini saglar.
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Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Ad Kod | Adi Kod Aciklama
111 Ambalajlama {initesine gelen iirliniin ambalajlamaya uygunlugunun duyusal kontroliini
o yapar.
. n . 1.1.2 Uygun olmayan firiinler i¢in ilgili prosediirleri uygular.
11 Ambalajlama i¢in gerekli
' kontrolleri yapmak ) o o
1.1.3 Ambalaj malzemelerinin iiriin ¢esidine uygunlugunu kontrol eder.
114 Makine ayarlarinin (¢ene sicakligi, basim ayarlari, hiz kontrolii vb.) {irlin ¢esidine
o uygunlugunu kontrol eder.
. 1.2.1 Kontrol edilmis {iriinlerin ve ambalaj malzemelerinin beslemesini takip eder.
| Ambalajlama ve
etiketleme yapmak 1.2.2 Talimatta belirtilen miktarda iiriiniin ambalaj {izerine ya da igine gelip gelmedigini kontrol
eder.
. L 123 Ambalaj yapistirma, katlama, klipsleme vb. islemleri yapar/yapilmasini saglar.
Ambalajlanma siirecini takip
1.2
etmek 1.2.4 P . - - .
- Ambalajlanan {irlinlerin gramaj ve son iiriin kontroliinii yapar/yapilmasin: saglar.
1.25 Ambalaj iizerine mevzuat geregi gerekli baskilarin yapilip yapilmadigini ve dogrulugunu
kontrol eder.
1.2.6

Ambalajlanmis iiriinlerin kolilenmesini saglayarak depoya sevk eder.
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Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Ad Kod | Adi Kod Aciklama
311 Makine ve ekipmanlarin i¢ ve dis ylizeylerini talimatlarina uygun olarak uygun madde ve
o araglarla temizler/temizligini saglar.
Makine ve ekipmanlarin - - - :
. .. Makine ve ekipmanlarin gevseme, kagak, sizinti, normal dis1 1sinma/soguma, titreme, ses,
J1 rutin kontrollerini J.1.2 Ny o .
olagandis1 koku gibi sorun durumlarin takip eder.
yapmak/ yaptirmak
J.1.3 | Makine ve ekipmanlarin gorsel olarak yipranmasini ve temizligini kontrol eder.
Makine ve 121 Makine ve ekipmanlarda meydana gelen arizalarin kaynagini, inceleyerek veya makinenin
] ekipmanlarin o uyari sisteminden tespit eder.
periyodik bakimlarinin J.2.2 | Makine ve ekipmanlardaki ariza tiiriine gore gerektiginde, iiretimi de durdurarak ilgilileri
yapilmasini saglamak bilgilendirir.
Makine ve ekipmanlarin
J.2 arizalarinin giderilmesini J.2.3 Belirledigi sorunlardan yetkisi dahilindekileri diizeltir, digerlerini yetkililere bildirir.
saglamak _ y y
J.2.4 | Uretim siirecindeki gereklere gore makinelerin pargalarini talimatlarina gore
degistirir/degistirilmesini saglar.
J.25 | Yetkisi dahilindeki makine bakimlarini, bakim ve giivenlik prosediirlerine uygun sekilde

yapar.
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Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Ad Kod | Adi Kod Aciklama
R K.1.1 Yardimci operatér ve astlarinin bilgi-beceri eksikliklerini tespit eder.
K1 Yardimc1 operatdr ve astlarini
' yetistirmek K12 Uriin ve is yontemleri gibi konulardaki bilgi ve deneyimlerini, is siirecleri
K Mesleki gelisim o dahilinde aktarir.
faaliyetlerine katilmak K21 Egitim ihtiyaglarina gére ilgili birim veya kuruluslar tarafindan diizenlenen egitim
K2 Kisisel mesleki gelisimini o programlarini izleyerek katilim saglar.
' saglamak K22 Meslek ve sektordeki gelismeleri ilgili kaynaklardan izleyerek ¢aligmalarina

yansitir.
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Kullanilan Arac, Gerec¢ ve EKipman

Ambalaj ve etiket malzemesi
Bant c¢esitleri

Bigak cesitleri

Cikolata basma makinesi
Cikolata kaplama makinesi
Cikolatali krema dolum makinesi
Folyo cesitleri

Graniil makinesi
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Havalandirma sistemi
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. Ilk yardim malzemeleri

. Kalip gesitleri

. Kalipli ¢ikolata sekillendirme makinesi

. Karistirict gesitleri

. Kisisel koruyucu donanimlar (baslik, eldiven, toz maskesi, kulak tikaci, is elbisesi, is
ayakkabisi ve is gozIigil vb.)

15. Hava ve sogutma Kompresorii

16. Metal detektorii

17. Olgii aletleri

18. Olgii kaplar

19. Palet cesitleri

20. Pompa gesitleri

21. Sogutucu dolaplar ve odalar1

22. Tank ve kova ¢esitleri

23. Temel el aletleri (Anahtar ve tornavida gesitleri)

24. Temizlik malzemeleri

25. Temperleme makinesi

26. Tempermetre

27. Terazi gesitleri

O e
A W DN B

w
w

Bilgi ve Beceriler

Acil durum bilgisi

Arag gere¢ ve ekipman bilgisi

Atiklarin kaynakta dogru ayrilmasi, geri doniisiim faaliyetleri bilgisi
Bilgisayar okuryazarlig

Cevre mevzuat1 ve ¢evre koruma bilgisi

Cikolata hamuru sekillendirme teknolojisi bilgisi

Cikolata hamuru tiretim teknolojisi bilgisi

Cikolata hamuru hammadde ve malzeme bilgisi

Cikolata hamuru sekillendirmede kullanilan makinelerle giivenli caligma bilgisi ve
becerisi

10. Cikolata cesitleri ve hazirlanma yontemleri bilgisi

11. Ekip i¢inde caligma becerisi

©oOoN O wDdDE
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12. Farkli koku ve tatlar1 ayirt etme becerisi

13. Gida mevzuat1 bilgisi

14. Gozlem yapma becerisi

15. Hijyen ve hijyen uygulamalari bilgi ve becerisi
16. Is organizasyonu bilgi ve becerisi

17. Is saghgi ve giivenligi bilgisi

18. Kalite kontrol prensipleri bilgisi

19. Kalite yonetim sistemi bilgisi

20. Kayit tutma ve raporlama becerisi

21. Kimyasal maddelerle giivenli calisma bilgisi
22. Kisisel koruyucu donanim kullanim ve bakim bilgisi
23. Meslege iliskin yasal diizenlemeler bilgisi

24. Mesleki teknolojik geligsmelere iligkin bilgi

25. Mesleki terimler bilgisi

26. Meslek hastaliklar bilgisi

27. Ogrenme ve dgrendigini aktarma becerisi

28. Olgme, kontrol ve dozajlama bilgi ve becerisi
29. Problem ¢ozme becerisi

30. Sozli ve yazili iletisim becerisi

31. Siire¢ izleme becerisi

32. Temel ¢alisma mevzuati bilgisi

33. Temel elektrik ve elektronik bilgisi

34. Temel Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Uygulamalar1 bilgi ve becerisi
35. Temel ilkyardim bilgi ve becerisi

36. Temel mekanik bilgisi

37. Temel pnomatik bilgisi

38. Zamani1 verimli kullanma becerisi
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Tutum ve Davramslar

Acil ve stresli durumlarla bas etmek

Arag, gere¢ ve ekipman kullanimina 6zen gostermek

Astlarii yetistirmede destekleyici olmak

Calisma ortaminda kendisinin ve ekibinin emniyetini gozetmek
Calismalarinda planli ve organize olmak

Cevre koruma kurallarina duyarli olmak

Gida giivenilirligi kurallarina uygun ¢alismak

Hijyen kurallarina uygun davranmak

ISG kurallarina énem vermek

©oN R WNRE
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. Kaynak kullaniminda verimli olmak

. Kisisel bakimina ve sagligina 6zen gostermek

. Kiritik kontrol noktalarinin takibinde dikkatli ve detayci olmak
. Meslegine iligkin yeniliklere ve yeni fikirlere agik olmak

. Mesleki olarak kendini gelistirmeye 6nem vermek

. Risklere kars1 6ngoriilii ve duyarli olmak

. Siireg ve kalite odakli ¢aligmak

el N e ol
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. Uyar1 ve elestirilere acik olmak
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4. OLCME, DEGERLENDIRME VE BELGELENDIRME

Cikolata ve Cikolatali Uriinler Uretim Operatorii (Seviye 4) meslek standardmni esas alan
ulusal yeterliliklere gore belgelendirme amaciyla yapilacak 6lgme ve degerlendirme, gerekli
calisma sartlarinin saglandigi 6lgme ve degerlendirme merkezlerinde yazili ve/veya sozli
teorik ve uygulamali olarak gerceklestirilecektir.

Olgme ve degerlendirme ydntemi ile uygulama esaslari bu meslek standardina gore
hazirlanacak ulusal yeterliliklerde detaylandirilir.  Olgme ve degerlendirme ile
belgelendirmeye iliskin islemler 30/12/2008 tarihli ve 27096 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan Mesleki Yeterlilik, Sinav ve Belgelendirme Y 6netmeligi ¢ercevesinde yiiriitiiliir.
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k: Meslek Standardi Hazirlama Siirecinde Goérev Alanlar

1. Meslek Standardi Hazirlayan Kuruluslarin Meslek Standardi Ekibi:

Tugba BALCI, Uzman-Oz Gida-is Sendikas:

Eda GUNER, Uzman-Oz Gida-Is Sendikas1

AliUYMAZ, Hayat Boyu Ogrenme Miidiirii-Istanbul Sehir Universitesi
Adem BABA, Egitim Uzmani-Istanbul Sehir Universitesi

Tolga CULHA, Danisman

Selcen AVCI, DACUM Moderatorii

2. Meslek Standardinin Hazirlanmasina Katkida Bulunanlar
Bilal EFE, Uretim Sefi-ULKER Cikolata

Yasin KILICARSLAN, Uretim Sefi-ULKER Cikolata
Osman N.ERDEM, Formen-ULKER Cikolata

Ozgiir YURT, Formen-ULKER Cikolata

Mustafa Kemal SARAC, Sekillendirme Sefi-ULKER Cikolata
Mecit COBAN, Operatdr-ULKER Cikolata

Umit AYDIN, Operatér-ULKER Cikolata

3. Goriis Istenen Kisi, Kurum ve Kuruluslar:

Abant Izzet Baysal Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Adana Sanayi Odas1

Adiyaman Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

Adiyaman Universitesi Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi

Adnan Menderes Universitesi, Cine Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
Adnan Menderes Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Afyon Kocatepe Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii
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Akdeniz Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Amasya Universitesi, Suluova Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
Ankara Sanayi Odasi

Ankara Ticaret Odas1

Ankara Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

Antalya Ticaret ve Sanayi Odasi

Ardahan Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

Atatiirk Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Avrasya Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

Bayburt Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

Bursa Ticaret ve Sanayi Odasi

Biilent Ecevit Universitesi, Caycuma Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
Celal Bayar Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Cici Cikolata Sanayi ve Ticaret A.S

Cumhuriyet Universitesi (Sivas), Giiriin Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
Cumhuriyet Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Cankir1 Karatekin Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Cukurova Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Devlet Personel Bagkanlig1

Devrimci Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu

Dicle Universitesi, Diyarbakir Tarim Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
Diizce Universitesi, Akgakoca Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
Edirne Ticaret ve Sanayi Odas1

Ege Bolgesi Sanayi Odasi

Ege Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii
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ETI Gida San. ve Tic.AS

Erciyes Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Gaziantep Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

Gaziosmanpasa Universitesi, Zile Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
Gaziosmanpasa Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Gida Gilivenligi Dernegi

Gida Miihendisleri Odas1

Giresun Universitesi, Sebinkarahisar Teknik Bilimler Meslek Yiiksek Okulu Gida
Teknolojisi

Giimiishane Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

Hacettepe Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Harran Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

Hitit Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Igdir Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Inénii Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

Istanbul Aydin Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Istanbul Sabahattin Zaim Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii
Istanbul Teknik Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Istanbul Ticaret Odas1

Izmir Ekonomi Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii
Kahramanmaras Siit¢ii Imam Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii
Karamanoglu Mehmet Bey Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii
Kent Gida

Kirklareli Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Kirklareli Universitesi Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
Konya Sanayi Odas1

Konya Seker Sanayi ve Ticaret A.S
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Kiiciik ve Orta Olgekli Isletmeleri Gelistirme ve Destekleme Idaresi Baskanlig
Mabel Cikolata

Mehmet Akif Ersoy Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii
Melodi Cikolata

Mersin Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Misbis Gida Sanayi ve Tic. A.S

Mustafa Kemal Pasa Universitesi, Altindzii Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
Mustafa Kemal Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Mus Alparslan Universitesi Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
Miistakil Sanayi ve Isadamlar1 Dernegi

Namik Kemal Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Necmettin Erbakan Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Nestle Cikolata

Nevsehir Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Okan Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Ondokuz Mayis Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Ordu Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Ortadogu Teknik Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii
Osmaniye Korkut Ata Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii
Pamukkale Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

Pelit Pastacilik ve Gida Sanayi A.S

Sakarya Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Samsun Ticaret ve Sanayi Odasi

Selcuk Universitesi, Cumra Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
Selguk Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Sekerli Mamul Sanayicileri Dernegi (SIMAD)
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Siileyman Demirel Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Solen Cikolata Gida San. ve Ticaret A.S

T.C. Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig: (Is Saglig1 ve Giivenligi Genel Miidiirliigii)
T.C. Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi

T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1

T.C. Milli Egitim Bakanlig1 (Hayat Boyu Ogrenme Genel Miidiirliigii)
T.C. Milli Egitim Bakanlig1 (Mesleki ve Teknik Egitim Genel Midurligii)
T.C. Milli Egitim Bakanlig1 (Yenilik ve Egitim Teknolojileri Genel Miidiirliigii)
T.C. Yiiksekogretim Kurulu Bagkanligi

Trakya Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Tunceli Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Tunceli Universitesi Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi

Tiiketici Haklar1 Dernegi

Tiiketici Yararina Arastirma Dernegi

Tiirk Sanayicileri ve isadamlar1 Dernegi

Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu

Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu

Tiirkiye Gida Sanayi Isverenleri Sendikasi

Tiirkiye Gida ve Igecek Sanayi Dernekleri Federasyonu

Tiirkiye Thracatgilar Meclisi

Tiirkiye Istatistik Kurumu

Tiirkiye Is Kurumu (Is ve Meslek Danmismanligi Dairesi Baskanlig1)
Tiirkiye Isci Sendikalar1 Konfederasyonu

Tiirkiye Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu

Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi

Tiirkiye Toprak Mahsulleri Ofisi
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Uludag Universitesi, Karacabey Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
Uludag Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

Yasar Universitesi Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi

Yeditepe Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Y1ldiz Teknik Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Yiiksekogretim Kurulu Bagkanligi

Yiiziincii Y11 Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

4. MYK Sektor Komitesi Uyeleri ve Uzmanlar

Dr. Ismail MERT, Bagkan (Ttirkiye Odalar ve Borsalar Birligi)

Sevda KARA, Bagkan Vekili (Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligy)
Meri¢ UNVER, Uye (Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig)

Ozcan TUTUMLLU, Uye (Bilim, Sanayi ve Teknoloji Bakanlig)

Dr. Balkir OZUNLU, Uye (Milli Egitim Bakanligr)

Dog.Dr. ibrahim CAKIR,  Uye (Yiiksekdgretim Kurulu Bagkanligr)

Bercan OGUT, Uye (Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu)
Ilker Salih OZDIN, Uye (Tiirkiye Isci Sendikalar1 Konfederasyonu)
Tugba BALCI AYDIN, Uye (Hak Isci Sendikalar1 Konfederasyonu)

Dr. Ahmet Enis ZONGUR, Uye (Tiirkiye Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu)

Fatma GUNDUZ Uye (Tiirkiye Ziraat Odalar1 Birligi)

Tugba TOPUZ, Uye (Mesleki Yeterlilik Kurumu)

Firuzan SILAHSOR, Baskan Yardimcis1 (Mesleki Yeterlilik Kurumu)

Duygu KARACA, Uzman Yardimcist (Mesleki Yeterlilik Kurumu)

Fatma GOKMEN, Sektor Komitesi Temsilcisi (Engelli ve Yagli Hizmetleri
Genel Midiirligii)
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5. MYK Yonetim Kurulu

Bayram AKBAS, Baskan (Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig1 Temsilcisi)
Dog. Dr. Omer ACIKGOZ, Baskan Vekili (Milli Egitim Bakanlig1 Temsilcisi)

Prof. Dr. Mahmut OZER,  Uye (Yiiksekdgretim Kurulu Baskanlig1 Temsilcisi)

Bendevi PALANDOKEN, Uye (Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu Temsilcisi)
Dr. Osman YILDIZ, Uye (Isci Sendikalar1 Konfederasyonlar: Temsilcisi)

Mustafa DEMIR, Uye (Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu Temsilcisi)
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