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TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR

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

ACIL DURUM PLANI: isyerlerinde meydana gelebilecek acil durumlarda yapilacak is ve
islemler dahil bilgilerin ve uygulamaya yonelik eylemlerin yer aldig1 plani,

AMBALAJ: Hammaddeden islenmis triine kadar, iireticiden kullanici veya tiiketiciye kadar,
iirliniin bir arada tutulmasi, korunmasi, yliklenip-bosaltilmasi, sevk edilmesi ve tanitilmasi igin
kullanilan herhangi bir yapidaki herhangi bir malzemeden yapilmis biitiin iiriinleri,

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

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

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

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

CEMENLEME: Pastirma iiretiminde; ¢cemen hamuru ile {irliniin dis yiizeyinin kaplanmasi
islemini,

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

DOLUM: Islenmis bir et iiriiniinii muhafaza etmek icin bir kilif i¢ine doldurma islemini,

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

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

ET URUNLERI: Etin islenmesinden veya islenmis iiriinlerin daha ileri diizeyde islenmesiyle
elde edilen ve kesit yiizeyi ¢ig etin karakteristik 6zelliklerini gdstermeyen iiriinleri,

ETIKET: Gidanin ambalajiin veya kabinin iizerine yazilmis, basilmis, sablon ile basilmis,
isaretlenmis, kabartma ile islenmis, soguk baski ile basilmis veya yapistirilmis olan herhangi
bir igareti, markay1, damgayi, resimli veya diger tanimlayici unsurlari,

FERMANTASYON: Mikroorganizmalarin, ¢ig ette bulunan veya disaridan ilave edilen
karbonhidratlar1 bagta laktik asit olmak tiizere diger organik bilesiklere doniistiirerek pH
degerini diigiirmesi ile birlikte {irlinlin olgunlagmasina katkida bulundugu islemi,
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FERMENTE SUCUK: Biiyiikbas ve kiiglikbas hayvan etlerinin ve yaglarinin kiyilarak lezzet
vericiler ile karistirildiktan sonra dogal veya yapay kiliflara doldurularak belirli kosullarda
fermantasyon ve kurutma iglemleri uygulanarak nem orant %40 ve altina diisiiriilmiis, kesit
yiizeyi mozaik goriiniimiinde olan 1s1l islem uygulanmamis fermente et iirtiniind,

GIDA GUVENILIRLIiGI: Gidalarin, gida kaynakl: hastaliklara neden olan biyolojik, fiziksel
ve kimyasal etkenleri 6nleyecek sekilde islenmesi, hazirlanmasi, depolanmasi ve son tiiketiciye
sunulmasini tanimlayan sistem dongiisiinti,

GIDA HIJYENI: Tehlikenin kontrol altina alinmasi ve gidalarin kullanim amaci dikkate
alinarak, insan tiikketimine uygunlugunun saglanmasi i¢in gerekli her tiirlii 6nlem ve kosullart,

HAMMADDE: Uretim siirecinde kullanilan islenmemis maddeleri,

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

HIJYEN: Sagliga zarar verecek sartlardan korunmak igin yapilacak uygulamalar ve alan
temizlik dnlemlerinin timiind,

ISCO: Uluslararas: Standart Meslek Siniflama Sistemini,

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

ISIL iISLEM GORMUS SUCUK: Biiyiikbas/kiigiikbas hayvan etlerinin ve yaglarinin veya
kanatli hayvan etleri ve yaglarinin kiyilarak lezzet vericiler ile karigtirildiktan sonra dogal veya
yapay kiliflara doldurularak belirli kosullarda fermantasyon ve kurutma islemi uygulanarak
nem orant %50’nin altina disliriilmiis, kesik yiizeyi mozaik goriiniimde olan 1s1l islem
uygulanmais et iiriiniinii,

ISG: Is saglig1 ve giivenligini,

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

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

KAVURMA: Biiyiikbas veya kiigiikbas veya kanatli hayvan karkas etlerinin kemiksiz olarak,
boyutlar1 7 cm’yi gegmeyen pargalar halinde dograndiktan sonra belirli oranlarda tuz ve etin
elde edildigi hayvan tiiriine ait i¢ yaglari ile birlikte pisirilerek hazirlanan 1s1l islem uygulanmis
et trliniini,

KILIF: Gida ile temas etmesinde sakinca bulunmayan, sucuk, salam, sosis, jambon gibi
iirtinleri muhafaza etmek icin i¢ine dolduruldugu, dogal veya yapay malzemeden elde edilen
muhafazayi,
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KiSISEL KORUYUCU DONANIM (KKD): Calisani, 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, gereg ve cihazlari,

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

KLIPS: Kiliflanmis et iiriiniinii belli araliklarla ayrilmasi igin kullanilan baglama elemanini,

KURUTMA: Uretim sirasinda iiriiniin teknolojisi geregi suyunun bir kismiin uzaklastiriimasi
islemini,

KUTER: Karistirma ve kesme islemi yapan makineyi,

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

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

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

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

PASTORIZASYON: Patojen mikroorganizmalarin vejetatif formlarinin tamaminin, diger
mikroorganizmalarin bilylik bir kisminin sayisini indirmek amaci ile yapilan, {irlinlin raf
omriinli uzatan, en az seviyede fiziksel, kimyasal ve duyusal degisikliklerle sonuglanan uygun
sicaklik ve zamanda gerceklestirilen 1s1l islemi,

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

RAMAK KALA OLAY: Is yerinde meydana gelen, ¢aligan, isyeri ya da is ekipmanini zarara
ugratma potansiyeli oldugu halde zarara ugratmayan olayzi,

RECETE: Uriiniin bileseninde yer alan hammadde, aroma ve katki1 maddeleri, islem yardimcisi
ve benzeri malzemelerin tiirli, miktari/oran ile iiretim siireci islem bilgilerini iceren ve her
iirline 6zel tasarlanan standart tarife/formiilasyonu,

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

RiISK DEGERLENDIRMESI: Isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek tehlikelerin
belirlenmesi, bu tehlikelerin riske doniismesine yol agan faktorler ile tehlikelerden kaynaklanan

risklerin analiz edilerek derecelendirilmesi ve kontrol tedbirlerinin kararlastirilmasi amaciyla
yapilmas1 gerekli caligmalarini,
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SICAK BASKI: Pastirma iiretiminde 2. kurutma isleminden sonra terleyen etlere uygulanan
baskilamayz,

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

SAKLAMA: Govde iizerinde deri veya diger dokulara yapilan ¢izik islemini,

SARTLANDIRMA: Onceden belirlenen sicaklik, rutubet ve siire iginde iiriinlerin
bekletilmesini,

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

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

TUTSULEME: Tiitsii kaynagindan elde edilen tiitsiiniin teknigine uygun olarak farkli sicaklik
ve siirelerde {iriin yiizeyine uygulanmasi iglemini,

ifade eder.
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1. GIRIS

Et Uriinleri Isleme Operatérii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi 5544 sayili Mesleki Yeterlilik
Kurumu (MYK) Kanunu ile anilan Kanun uyarinca ¢ikartilan 19/10/2015 tarihli ve 29507 say1li
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 Sektor Komitelerinin Kurulus, Gorev, Calisma Usul ve
Esaslart Hakkinda Yonetmelik hiikiimlerine gore MYK’nin gorevlendirdigi Tiirkiye Gida
Sanayii Isverenleri Sendikasi (TUGIS) tarafindan hazirlanmus, sektdrdeki ilgili kurum ve
kuruluglarin goriisleri alinarak degerlendirilmis ve MYK Gida Sektér Komitesi tarafindan
incelendikten sonra MYK Yo6netim Kurulunca onaylanmistir.
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2. MESLEK TANITIMI
2.1. Meslek Tanim

Et Uriinleri isleme Operatérii (Seviye 4), is saglig1 ve giivenligi ile ¢evreye iliskin dnlemleri
alarak, kalite ve gida giivenilirligi ile ilgili gereklilikler ¢ergcevesinde; liretim Oncesi hazirlik
yapan, hamur hazirlayan, et iirlinleri (emiilsifiye et {iriinii, sucuk, pastirma, kavurma, baton
doner ve benzeri) hazirlayan, dolum yapan, tiriinii paketlemeye hazir hale getiren, ambalajlama
ve etiketleme yapan, makine ve ekipmanlarin periyodik bakimlarini yapan ve mesleki gelisim
faaliyetlerine katilan nitelikli kigidir.

2.2. Meslegin Uluslararasi Siniflandirma Sistemlerindeki Yeri
ISCO 08: 8160 (Gida ve ilgili tiriinlerin makina operatdrleri)
2.3. Saghk, Giivenlik ve Cevre ile Ilgili Diizenlemeler

2872 sayil Cevre Kanunu ve yurirlikteki alt mevzuati.
4857 sayil1 Is Kanunu ve yiiriirliikteki alt mevzuati.

5510 sayil1 Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortas1 Kanunu ve yiiriirliikteki alt mevzuati.
6331 sayili Is Saglig1 ve Giivenligi Kanunu ve yiiriirliikteki alt mevzuati.

*Ayrica, is saglig1 ve giivenligi ve cevre ile ilgili yiiriirliikkte olan kanun, tliziik ve
yonetmeliklere uyulmasi ve konu ile ilgili risk degerlendirmesi yapilmasi esastir.

2.4. Meslek ile Tlgili Diger Mevzuat

1593 Sayili Umumi Hifzissthha Kanunu
5996 Sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu

*Ayrica, meslek ile ilgili yiiriirlikte olan kanun, tiiziik, yonetmelik ve diger mevzuata uyulmasi
esastir.

2.5. Calisma Ortam ve Kosullari

Et Uriinleri Isleme Operatérii (Seviye 4), et {iriinleri {iretimi Ve satis1 yapan isletmelerde hijyen
ve gida giivenilirligi sartlarimin saglandigi kapali ve kokulu ortamlarda, genellikle ayakta
calisir. Is siirecinde, vardiyali ve esnek siireli ¢alisma s6z konusudur. Meslegin icrasi esnasinda
is saghgr ve giivenligi Onlemlerinin alinmasini gerektiren kaza ve yaralanma riskleri
bulunmaktadir. Isveren tarafindan meslege yonelik olarak ortaya ¢ikabilecek risklerle
kaynaginda miicadele edilir ve gerekli is saglig1 ve giivenligi tedbirlerine uyularak bu riskler
bertaraf edilebilir. Risklerin tamamen ortadan kaldirilamadig1 durumlarda ise isveren tarafindan
saglanan uygun kisisel koruyucu donanim kullanarak c¢aligir.

2.6. Meslege Iliskin Diger Gereklilikler

Et Uriinleri Isleme Operatérii (Seviye 4) meslegini icra eden kisinin yasal ve zorunlu hijyen
egitimini almig olmas1 gerekmektedir.

6331 sayili Is Saglig1 ve Giivenligi Kanununun 15’inci maddesi geregince saglik gdzetimine
tabi tutulur ve 17’ nci maddesi geregince egitimleri alir ve belgelendirir.
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3. MESLEK PROFILIi

3.1. Gorevler, islemler ve Basarim Olgiitleri

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
Isverenin talimatlar1 dogrultusunda, 1SG ile ilgili &nlemleri alarak kendisini ve
All . o .
cevresindekileri riske atmayacak sekilde ¢alisir.
Isyerindeki makine, arag, gere¢ ve diger iiretim araglari ile bunlarm giivenlik
Alz2 donanimlarin1 saglik ve giivenlik isaretlerine ve talimatlara uygun sekilde
kullanur.
A13 Calisma ortaminda is siireglerine gore isveren tarafindan saglanan KKD’leri
Al ISG talimatlarina uymak - talimatlarina uygun olarak kullanir.
Kendisini ve ¢evresini etkileyecegini gézlemledigi tehlike, risk ve ramak kala
Al4 i ot
olaylar1 yazili ve/veya sozlii olarak ilgili birim ile paylasir.
. Risk degerlendirmesi ¢aligmalarinda gézlem ve goriislerini risk degerlendirmesi
Is saglig ve giivenligi ile ALS 1 ekibine iletir.
A gevre giivenligi Gnlemleri [s siirecindeki temizlik malzemelerini, giivenlik talimatlarina uygun olarak
almak Al6
kullanir.
A1 Acil durum planinda belirtilen hususlar dahilinde alinan 6nleyici ve sinirlandiric
A2 Acil durum talimatlarin o tedbirlere uyar.
' uygulamak A2 Isyerinde saglik ve giivenlik ile ilgili karsilastig1 acil durumlari ilgili kisilere
o iletir.
A31 Ortama bulagma riski olan ve ¢evreye zarar verebilecek maddelere karsi
h talimatlara uygun onlem alir.
A3 Atik takibi yapmak A3 isusﬁreglerinde ortaya ¢ikan atiklar tiirline gore tasnif ederek ilgili atik sahasina
gonderir.
A33 Uriin ve kimyasallarin dékiilmesi durumunda atik talimatlar1 dogrultusunda
h gereken Onlemleri alir.
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Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
B.1.1 | Vardiya basinda vardiya siireciyle ilgili is emrini alir.
Teslim aldig1 vardiyanin 6ncesi ile ilgili (devam eden-tamamlanan is, makine ve
_ B.1.2 @:kipmanlarln durumu, ¢aligma ortaminin durumu, iretimle ilgili kritik durumlar,
B.1 Vardiya degisimi yapmak ISG ile ilgili konular gibi hususlarda) yazili ve/veya sozlii bilgi alir.
Teslim ettigi vardiya ile ilgili (devam eden-tamamlanan is, makine ve
B Is organizasyonu yapmak B.13 ekipmanlarin durumu, ¢alisma ortamunin durumu, tretimle ilgili kritik durumlar,
o ISG ile ilgili konular gibi hususlarda) teslim edecegi vardiyadaki ilgiliye yazili
ve/veya sozli bilgilendirme yapar.
B.2.1 | Is emrine gore yapilacak isler icin is onceliklerini belirler.
B.2 Is planlamas1 yapmak
B.2.2 | Is emrine gore is plam yapar.
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Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
Uretimde gida hijyeni, kisisel hijyen ve personel hijyeni (kisisel koruyucu kiyafet
C.11 | (KKK) giyimi, parfiim ve taki kullanmama, agik yara ile ¢calismama) talimatlarini
uygular.
C12 Saglik sorunlarini igyeri saglik gorevlilerine ileterek, saglik gorevlilerince belirlenen
o onlemleri uygular.
c13 Kullanilan arag, gere¢ ve ekipmanlarin talimatlarina gore temizligini ve
_— o o dezenfeksiyonunu/sterilizasyonunu saglar.
Uretimde gida hijyeni
Cl kurallarin1 uygulamak C14 Calisma sahasi ile ilgili temizlik ve dezenfeksiyon/sterilizasyon talimatlarim
uygular.
C.1.5 | Alerjen maddelerin kullanim talimatinda belirtilen 6nlemleri uygular.
C.16 Kullanilan arag, gere¢ ve malzemeleri tanimlanan yerlerinde ve talimatinda
o belirtilen kosullarda bulundurur.
Kalite, verimlilik ve gida Cc17 Calisma esnasinda hijyenik ortami bozacak durumlara miidahale eder ve ilgililere
c giivenilirligi islemlerini o bildirir.
yurtitmek c21 Isletme 6zelligi ve iiretim parametrelerine gore kritik kontrol noktalarinin takibini
C2 Kritik kontrol noktalarinin o yapar.
' kontroliinii yapmak Coop | Belirledigi ve/veya bildirilen uygunsuzluklari, prosediir ve talimatlara uygun olarak
- giderir.
C.3.1 | Yirittigi is stireclerindeki aksakliklarin diizeltilmesine yonelik 6neriler gelistirir.
Is siireglerinin gelistirilmesine Aksakliklarin giderilmesine iliskin belirledigi dnerileri isletme prosediirlerine gére
C3 . C32 | L o
katki saglamak ilgili birime bildirir.
Cc33 Yeni gelistirilen {iriin denemelerinde, ilgili birimler ile isbirligi igerisinde iiretim
e yaparak onerileri ilgili birime iletir.
. o C.4.1 | Is emrinde talep edilen iiriin miktarin belirlenen siire, kapasite ve hedefe gore iiretir.
c4 Uretimin verimliligini
) saglamak Cc42 Normal iiretim standardinda olmayan, geri doniisiimii yapilabilecek iirtinii diizeltme

recetesine gore tekrar kullanilmak iizere isleme alir.
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Et Uriinleri Isleme Operatérii (Seviye 4)

Ulusal Meslek Standard:

17UMS0599-4/22.03.2017/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Agiklama
D11 Uretim hattindaki kiyma makinesi, kuter, karistirici, dolum makinesi, metal dedektér,
o firin ve benzeri sistem ve ekipmanin temizlik ve ¢aligirlik kontrollerini yapar.
Uretim hattinin kontrol parametrelerinden hava basinci, su basinci, buhar basinci,
. . . D.1.2 C . N y
b1 Makine ve ekipmani iiretime sicaklik ve benzeri degerlerin uygun referans araliginda olup olmadigini kontrol eder.
' hazir hale getirmek )
D.1.3 | Uretilecek iiriine uygun ekipmani temin ederek iiretime uygun sekilde yerlestirir.
D.14 Kontrol sonrasi sistem ve ekipmani regete degerlerine uygun olarak iiretime hazir hale
o getirir.
) D.2.1 | s emrinde belirtilen iiriine uygun receteyi/talimati secer.
D2 Kullanilacak hammaddeleri
D Uretim oncesi hazirlik ' belirlemek D22 Regetedeki/talimattaki kullanilacak malzeme miktarlari ile orantili olarak kullanacagi
yapmak 2| hammaddeleri belirler.
D.3.1 | Belirledigi 6zellik ve miktardaki eti ve yag1 soguk depodan talep eder.
D.3.2 | Belirledigi 6zellik ve miktardaki baharatlar1 baharat deposundan talep eder.
D.3 Hammadde temin etmek D.3.3 | Tedarik edilen hammaddeleri iiretim alanina alir.
D.3.4 Eti ve yag1 kiyma makinasi ile regetedeki/talimattaki {iriin 6zelligine uygun ebat ve
o miktarda ¢eker.
D.3.5 | Cekilmis et- yag ve baharatlar ilgili liniteye iletir. 2

2Uretim band1 yontemi ile ¢alisan biiyiik isletmeler icin gecerlidir.
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Et Uriinleri Isleme Operatérii (Seviye 4)
Ulusal Meslek Standardi

17UMS0599-4/22.03.2017/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Ag¢iklama
E.1l1 Karistirictya (miksere) et ve yagi receteye/talimata uygun miktarda ilave eder.
E.1.2 Karistiricida et ve yagi karistirarak yag oraninin regeteye uygunlugunu kontrol eder.
E13 Yag oraninin istenilen miktarda olmadigi durumda et veya yag ilavesi yaparak yag
o oranin regeteye uygunlugunu saglar.
E1 Karigimi hazirlamak E14 Regetedeki/talimattaki tirlin 6zelligine gore iiriin bilesenlerini sirasi ile karistiriciya
ilave eder.
E.1.5 Karistirictya ilave edilen {iriin bilesenlerini talimatta belirtilen siirede karigtirir.
Sucuk, kofte ve benzeri {iriinleri karisiminda karistiricinin ayna ve bigak ayarini
E.16 aparak karisim bir kez daha ¢ekerek mozaik goriiniimii saglar
E Hamur hazirlamak yap i ¢ g gar
E17 Jambon ve benzeri tiriinlerde eti uygun gozli aynadan gecirip baharat ilave ederek
o talimatta belirtilen siirede karistirir.
E.2.1 Karisimu kesici (kuter) veya emiilsiyon cihazina alir.
E.2 Karigimi emiilsifiye etmek® - - —
E22 Emiilsiyon sirasinda karisimin sicakligini kontrol ederek talimatta belirtilen siirede
o karistirir.
E31 Hazirlanan hamurun gorsel olarak uygunlugunu (parlaklik, homojenlik, renk, kivam
- ve benzeri) kontrol eder.
H lugunu kontrol
E.3 AMUTIR Uy SUITUSUTH KOntro E.3.2 Hamurun sicakligini kontrol eder.
etmek
E.3.3 Hamuru doluma teslim eder.*

3Salam, sosis, pismis burger ve benzeri igin gegerlidir.
4Uretim band1 yontemi ile ¢alisan biiyiik isletmeler icin gecerlidir.
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Et Uriinleri Isleme Operatérii (Seviye 4) 17UMS0599-4/22.03.2017/00

Ulusal Meslek Standardi Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No
Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Ag¢iklama
Dolum i¢in {iriin talimatinda tanimlanan 6zellik ve miktardaki kilif, klips ve ipleri
Dolum malzemelerini F.11 iiretim alanina getirir.
F.1
hazirlamak F192 Dolum 6ncesi kiliflart kullanim talimatina uygun olarak islatarak doluma uygun hale
o getirir.
Fo1 Dolum, klipsleme makinasi ve metal dedektére dolumu yapilacak {iriiniin parametre
o degerlerini girer.
E2 Dolum ekipmanlarim F22 Klipsleme makinasina klips ve ipleri takarak iiriine uygun sikilik, gevseklik ve
' hazirlamak - benzeri ayarlamalari yapar.

F.2.3 Metal test kitleri ile metal dedektoriin islevsel olup olmadigini kontrol eder.

F.3.1 Hamuru dolum makinasinin haznesine alir.
Dolum yapmak

(devamu var) ] ]
F.3.2 Kiliflart klipsleme makinasinin dolum borusuna takar.

F.3 Test dolum yapmak
Test dolum yaparak yapilan birkag {irlinlin gramajinin, kalibresinin ve klipsinin

F33 sikiliginin iiretim talimatina uygunluguna bakar.

F34 Test dolumda tespit ettigi olumsuzluklar1 gidermek i¢in ekipmanlarin ayarinda
- gerekli diizenlemeleri yapar.

F.4.1 Test dolum sonucuna gére makinalar aktif hale getirerek dolum iglemini baglatir.

Dolumu yapilan iiriinlerin sik araliklarla gramaj ve ¢evresinin (kalibresini)

F.4 Uriinlerin dolumunu yapmak F.4.2 L -
kontroliinii yapar/yapilmasini saglar.

F.4.3 Dolumu gergeklesen iiriinii askilara takarak araca asar/asilmasini saglar.
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Et Uriinleri Isleme Operatérii (Seviye 4)

Ulusal Meslek Standard:

17UMS0599-4/22.03.2017/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Ag¢iklama
G.l1 Dolumda kullanacagi kaliplar regeteye gore hazirlar.
Kilifli irlinlerde kaliplama Dolumu yapilan jambon ve benzeri iiriin ¢esidine uygun kaliplarin i¢ine
G.1 5 G.1.2 . -
yapmak yerlestirerek kapagini kapatir.
G.1.3 Kaliba yerlestirilen jambonu 1s1l iglem iinitesine gonderir.
G. Sekil vermek . ) .
G.z21 Uriine 6zgii kalib1 makineye yerlestirir.
G.2 Hamuru kaliplamak G.2.2 Hamuru kaliplama makinesinden gegirerek sekillendirir.
G.23 Uriin talimatina gore {iriin uygun birime iletilir.

>Jambon ve benzeri iiriinler igin gegerlidir.
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Et Uriinleri Isleme Operatérii (Seviye 4)
Ulusal Meslek Standardi

17UMS0599-4/22.03.2017/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Ag¢iklama
Sartlandirma odasinin bagil nem, sicaklik ve hava sirkiilasyon hizini elde edilecek
H11 iiriiniin 6zelligine gore ayarlar.
. . . H.1.2 Sucugu, iklimlendirme odasina/dolabina alarak uygun sicaklik ve nemde bekletir.
Sucugu fermantasyon iglemine
H.1 .
tabi tutmak . ) o
H.1.3 Istenilen pH ve nem degerine gelen sucugu paketlemeye iletir.
H.14 Isil islem g6rmiis sucuk iiretiliyor ise istenilen pH ve nem degerine gelen sucugu isil
o islem tinitesine iletir.
. H.2.1 Isil islem uygulanacak iiriin 6zelligine uygun programi segerek firini hazirlar.
Dolum yapilan ve sekil
erilen {iriini
H v srunt H.2.2 Aski arabasindaki doldurulmus iirlinleri firma yerlestirerek 1s1l islemi gergeklestirir.
paketlemeye hazir hale .
irmek H.2 Is1l islem uygulamak . — . .
getirme Ho3 | Isilislem esnasinda iiriin ozelligine gore tiitsiileme islemi uygular/uygulanmasini
o saglar.
H.2.4 Isil islem sonras1 duglama sistemi ile iiriine 6n sogutma uygular.
Uriinii talimatta belirtilen (0-4°C) sicakliktaki soguk odaya alarak merkez
H.3.1 sicakliginin paketlemeye uygun degere gelmesini saglar.
H.3 Uriinii sogutmak H.3.2 Jambon ve benzeri triinleri 6n sogutma sonrasi kaliptan ¢ikararak soguk odaya alir.
H.3.3 Merkez sicaklig1 paketlemeye uygun degere gelen {irlinii, paketlemeye teslim eder.
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Et Uriinleri Isleme Operatérii (Seviye 4)
Ulusal Meslek Standardi

17UMS0599-4/22.03.2017/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Ag¢iklama
1.1.1 Uygun etin belirli yerlerine bigakla tuz tiinelleri agarak saklama yapar.
1.1.2 Saklanmus etleri ipleyerek arabalara asip tuzlama alanina getirir/getirilmesini saglar.
1.1 Eti tuzlamak 1.1.3 Asili etleri masa tizerine alarak agtigi tiinellere tuz doldurur.
114 Tuzlanan etleri ¢apraz sekilde iist iiste istifleyerek 24 saat ve etleri ters ¢evirerek 12
o saat bekletip tuzunu almasini saglar.
1.1.5 Etleri soguk su ile yikarak tuzlarindan arindirip arabalara asar.
121 Iklimlendirme odasi/dolabinin bagil nem, sicaklik ve hava sirkiilasyon hizimi elde
| Pastirma yapmak o edilecek {irliniin 6zelligine gore ayarlar.
(devamu var) s .
1.2.2 Yikanan etleri iklimlendirme odasima/dolabina alarak kurumasini saglar.
1.2.3 Kurutulan etleri baski (pres) makinasina ¢apraz bigimde yerlestirir.
1.2 Eti kurutmak 1.2.4 Sekil vermek ve nemini atmak igin baskilama (presleme) islemi uygular.
1.2.5 Arabalara asip iklimlendirme odasinda/dolabinda tekrar kurutmaya devam eder.
1.2.6 Iklimlendirme odasindaki/dolabindaki ete sicak baski uygular.
1.2.7 Sicak baskilama sonrasi iklimlendirme odasinda/dolabinda etleri kurutmaya alir.
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Et Uriinleri Isleme Operatérii (Seviye 4)

Ulusal Meslek Standard:

17UMS0599-4/22.03.2017/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri

Kod | Adi Kod | Adi Kod Ag¢iklama
131 Cemen hamurunu regetedeki/talimattaki degerlere uygun olacak sekilde karistiricida

e hazirlar.
1.3.2 Istenilen nem oranminda kuruyan eti cemene yatirir.
1.3.3 Cemen hamuruna yatirilan eti 24 saat 0°C de soguk odada bekletir.
| Pastirma yapmak 1.3 Eti gemenlemek

1.3.4 Fazla gemen hamurunu styirarak pastirmaya son seklini verir.
1.3.5 Iklimlendirme odasinda/dolabinda kurutmaya alir.
1.3.6 Nem oran1 %45 ve altina diisiince paketlemeye hazir hale getirir.

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2017

Sayfa 19




Et Uriinleri Isleme Operatérii (Seviye 4)
Ulusal Meslek Standardi

17UMS0599-4/22.03.2017/00

Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
. J.1.1 Eti iiriine uygun ebatta kugbasi olarak makinada ya da elde dograr.
Kavurmalik et ve yagi
J.1
hazirlamak . . .
J.1.2 Urline uygun ayna ve bigak ayar1 yaparak yagi kiyma makinasinda ¢eker.
J21 Eti ve yag1 pisirme kazanina alarak tuz ilave eder.
J.2 Karigimi pisirmek J.2.2 Receteye uygun siirede karisima 1s1l islem uygular.
J Kavurma yapmak
J.2.3 Isil islem sonrasi kavurma sogumadan kazaninin vanasini agarak yagini siizer.
J.3.1 Dolum yapilacak kilifi 1slatarak doluma uygun hale getirir.
J3 Dolum yapmak J.3.2 Eti ve yag liriin 6zelligine gore regetesine uygun olarak kiliflara doldurur.
333 Kiliflanmig kavurmalari sogutma odasina alarak merkezi sicakligi paketlenmeye
h uygun olacak sekilde sogutur.
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Et Uriinleri Isleme Operatérii (Seviye 4) 17UMS0599-4/22.03.2017/00

Ulusal Meslek Standardi Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No
Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Ag¢iklama
K11 Regetede belirtilen yag oranina gore et, yag ve baharat karigimini hazirlayarak
K1 Dénerlik et ve/veya kiyma o kiyma makinesinde ¢eker.
) hazirlamak . )
K.1.2 Eti yaprak seklinde agar.
K.2.1 Regeteye uygun olarak marinasyon sivisi hazirlar.
K2 Marine etmek K22 Yap.rak seklindeki eti marinasyon sivist ile birlikte tumbler makinasina alarak
marine eder.
K.2.3 Regetede belirtilen slirede marine edilmis eti dinlendirir.
K Baton doner yapmak
K.3.1 Regeteye gore marine edilen eti ve kiymay1 doner gubuguna dizer.
K.3 Baton donere sekil vermek K.3.2 Dizilen et ve kiymanin fazlaliklarini keserek baton seklini verir.
K.3.3 Baton sekli verilmis doneri seffaf malzeme ile sarar.
K.4.1 Sarili olan doneri sok odasina alir.
K.4 Baton doneri dondurmak
K.4.2 Dondurulmus baton doneri derin dondurucuya alir.
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Et Uriinleri Isleme Operatérii (Seviye 4)

Ulusal Meslek Standard:

17UMS0599-4/22.03.2017/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Ag¢iklama
L11 Ambalajlama iinitesine gelen {irliniin ambalajlamaya uygunlugunun duyusal
o kontroliinii yapar.
. .. . L.1.2 Uygun olmayan iiriinler igin ilgili prosediirleri uygular.
L1 Ambalajlama i¢in gerekli
' kontrolleri yapmak ) . o
L.1.3 Ambalaj malzemelerinin {irlin ¢esidine uygunlugunu kontrol eder.
L 14 Makine ayarlarinin (gene sicakligi, basim ayarlari, hiz kontrolii ve benzeri) iiriin
o ¢esidine uygunlugunu kontrol eder.
. L21 Kontrol edilmis iirtinlerin ve ambalaj malzemelerinin beslemesini takip eder.
L Ambalajlama ve
etiketleme yapmak L2992 Talimatta belirtilen miktarda {iriiniin ambalaj {izerine ya da igine gelip gelmedigini
- kontrol eder.
L23 Ambalaj yapistirma, katlama, klipsleme ve benzeri islemleri yapar/yapilmasini
Ambalajlanma siirecini takip o saglar.
L.2
etmek ) ) ]
L24 Ambalajlanan {irlinlerin gramaj ve son {iriin kontroliinii yapar/yapilmasint saglar.
L25 Ambalaj ilizerine mevzuat geregi gerekli baskilarin yapilip yapilmadigini ve
- dogrulugunu kontrol eder.
L.2.6 Ambalajlanmis iiriinlerin kolilenmesini saglayarak depoya sevk eder.
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Et Uriinleri Isleme Operatérii (Seviye 4)

Ulusal Meslek Standard:

17UMS0599-4/22.03.2017/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler

islemler

Basarim Olciitleri

Kod | Adi

Kod Ad1

Kod Ag¢iklama

Makine ve ekipmanlarin
M periyodik bakimlarini
yapmak

Makine ve ekipmanlarin rutin
M.1 kontrollerini yapmak
/yaptirmak

M.11 Makine ve ekipmanin i¢ ve dis yiizeylerini talimatlarina uygun olarak temizlik madde
o ve malzemeleri ile temizler/temizlenmesini saglar.

Makine ve ekipmanin (gevseme, kacak, sizinti, normal dis1 1sinma/soguma, titreme,
M.1.2 . N .
ses, olagandis1 koku gibi) sorun durumlarin takip eder.

M.1.3 Makine ve ekipmanin gorsel olarak yipranmasini ve temizligini kontrol eder.

Makine ve ekipmanlarin
M.2 arizalarinin giderilmesini
saglamak

M.2.1 Makine ve ekipmanda meydana gelen arizalarin kaynagini, inceleyerek veya
- makinenin uyar1 Sisteminden tespit eder.

M.2.2 Makine ve ekipmandaki ariza tiiriine gore gerektiginde, is siirecini durdurarak
o ilgilileri bilgilendirir.

M.2.3 | Belirledigi sorunlardan yetkisi dahilindekileri ¢6zer.

M.2.4 Is siireclerinde gereklere gore makinelerin parcalarim talimatlarina gore
- degistirir/degistirilmesini saglar.

M.2.5 Yetkisi dahilindeki makine bakimlarini, bakim ve giivenlik talimatlarina uygun
- sekilde yapar.
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Et Uriinleri Isleme Operatérii (Seviye 4)

Ulusal Meslek Standard:

17UMS0599-4/22.03.2017/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Ag¢iklama
N.1.1 Meslegi ile ilgili egitimlere katilarak aldig1 belgeleri muhafaza eder.
N1 Kisisel mesleki gelisimini
' saglamak o o
N.1.2 Meslek ve sektordeki gelismeleri takip eder.
N Mesleki gelisim
faaliyetlerine katilmak N21 Uriin ve is yontemleri gibi konulardaki bilgi ve deneyimlerini, is siiregleri dahilinde
Calisanlarin mesleki - aktarir.
N.2 egitimlerini desteklemek -
Isletmede yeni kurulan sistemlerin kurulum ve test ¢caligmalarini, gorevleri
N.2.2 . i L .
kapsamindaki islemler agisindan gozlemleyerek birlikte calistigt kisilere aktarir.
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3.2. Kullanmilan Arag, Gere¢ ve EKipman
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Ambalajlama makinesi

Dolum makinasi

Dolum malzemeleri (kilif, klips ve ipler )
Doner aynasi ve gubugu

Emiilsiyon cihazi (emilsiifier)

Firm

Iklimlendirme dolab1

Kalip

Karistirict

. Kavurma kazani
. Kesici (kuter)
. Ktyma makinasi

. KKD (gelik eldiven, ¢elik yelek, baret, gozliik, kulaklik ve benzeri)
. KKK (tek kullanimlik eldiven, is elbisesi, bone, kep, maske, sakallik, galos, ¢izme ve

benzeri)
Klipsleme makinasi

Metal dedektor

Terazi

Tumbler

Yangin sondiirme ekipmanlari

Bilgi ve Beceriler

Acil durum bilgisi

Arag gereg ve ekipman bilgisi

Atiklarin kaynakta dogru ayrilmasi, geri doniisiim faaliyetleri bilgisi
Cevre mevzuati ve ¢evre koruma bilgisi

El g6z koordinasyon becerisi

Et iiriinleri isleme yontem ve teknikleri bilgi ve becerisi

Et tirlinlerinde kullanilan malzemeler bilgisi

Et ve et tirtinleri bilgisi

Farkli koku ve tatlar1 ayirt etme yetenegi

. Gozlem yapma becerisi

. Hijyen ve sanitasyon bilgisi

. Is organizasyonu bilgi ve becerisi

. 15 saghig1 ve giivenligi bilgisi

. Kimyasal maddelerle giivenli ¢caligma bilgisi
. Kisisel koruyucu donanim kullanim ve bakim bilgisi
. Mal kabul ve depolama siiregleri bilgisi

. Meslege iliskin yasal diizenlemeler bilgisi

. Meslek hastaliklar1 bilgisi

. Mesleki kapsamda temel gida bilgisi

. Mesleki teknolojik geligsmelere iligkin bilgi
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21.
22.
23.
24.
25.
26.

Mesleki terimler bilgisi

Problem ¢6zme becerisi

Sozlu ve yazili iletisim becerisi
Siirec izleme becerisi

Temel ¢alisma mevzuati bilgisi
Temel ilkyardim bilgi ve becerisi

3.4. Tutum ve Davramslar
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Acil ve stresli durumlarla bas etmek

Arag, gere¢ ve ekipman kullanimina 6zen gostermek

Astlarini yetistirmede destekleyici olmak

Caligma ortaminda kendisinin ve ekibinin emniyetini gézetmek
Calismalarinda planli ve organize olmak

Cevre korumaya kars1 duyarli olmak

Ekip icinde uyumlu ¢aligmak

Gida giivenilirligi kurallarina uymaya 6zen gostermek

Hijyen kurallarina uymaya 6zen gostermek

. Is saglig1 ve giivenligi kurallarina uymaya 6zen gdstermek

. Kaynak kullaniminda verimli olmaya 6zen gostermek

. Kisisel bakim ve hijyenine dikkat etmek

. Kritik kontrol noktalariin takibinde dikkatli ve detayc1 olmak
. Meslegine iligkin yeniliklere ve yeni fikirlere agik olmak

. Mesleki olarak kendini gelistirmeye 6nem vermek

. Risklere kars1 6ngoriilii ve duyarli olmak

. Stireg ve kalite odakli ¢alismak

. Uyar ve elestirilere agik olmak

. Zaman verimli kullanmak
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4. OLCME, DEGERLENDIRME VE BELGELENDIRME

Et Uriinleri Isleme Operatorii (Seviye 4) meslek standardini esas alan ulusal yeterliliklere gore
gelendirme amaciyla yapilacak 6lgme ve degerlendirme, gerekli sartlarin saglandigi 6lgme ve
degerlendirme merkezlerinde yazili ve/veya sozlii teorik ve wuygulamali olarak
gergeklestirilecektir.

Olgme ve degerlendirme yontemi ile uygulama esaslart bu meslek standardina gore
hazirlanacak ulusal yeterliliklerde detaylandirilir. Olgme ve degerlendirme ile belgelendirmeye
iliskin islemler 15/10/2015 tarihli ve 29503 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Mesleki
Yeterlilik Kurumu, Sinav, Olgme, Degerlendirme ve Belgelendirme Y&netmeligi gergevesinde
yuritilir
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Ek: Meslek Standardir Hazirlama Siirecinde Gorev Alanlar

1. Meslek Standardi Hazirlayan Kurulusun Meslek Standardi EKibi

[rfan Demiryol, TUGIS, Uzman/ Danisman

Prof.Dr. Ahmet Fahri OZOK, Danisman, Ogretim Uyesi, Okan/istanbul Teknik
Universiteleri, Endiistri Miihendisligi Boliimii

Oznur BUZBAS, Uzman, Tiirkiye Gida Sanayii Isverenleri Sendikas1 (TUGIS)

Selcen AVCI, Danigman, Moderator, EDUSER Egitim ve Danismanlik Ltd. Sti.
Hayrunnisa SALDIROGLU, Danisman, Moderatér, EDUSER Egitim ve Danismanlik Ltd.

Sti.

2. Teknik Calisma Grubu Uyeleri

Bahadir KABASAKAL, Et Mamiilleri Uretim EKip Lideri, Pmar Entegre Et ve Un Sanayii A.S.
Kadir MUTLU, Et Mamiilleri Uretim Formeni, Pimar Entegre Et ve Un Sanayii A.S.

Nuriye Rana TURK, AR-GE Asistan1, Banvit A.S.

Emel GOZ, Uretim Asistani, Banvit A.S.

Cansu Civili, Karigim Operatorii, Banvit A.S.

Bekir TEZCAN, Sarkiiteri Uretim Formeni, Ayta¢c Gida Yatirim Sanayi Ticaret A.S.

Mehmet Naci SALIM, Sarkiiteri Uretim Sefi, Aytag Gida Yatirim Sanayi Ticaret A.S.

3. Goriis istenen Kurum ve Kuruluslar

19 May1s Universitesi (Samsun)Veteriner Fakiiltesi

Adnan Menderes Universitesi (Aydin) Bozdogan Meslek Yiiksekokulu Laborant Ve
Veteriner Saglik Bolimii

Adnan Menderes Universitesi Veteriner Fakiiltesi-Aydin

Afyon Kocatepe Universitesi Bayat Meslek Yiiksekokulu Laborant Ve Veteriner Saglik
Ahmet ipek Sucuklart AFYON

Burdur (Mehmet Akif Universitesi Veteriner Fak-Burdur)

Ankara Universitesi Veteriner Fakiiltesi

Atatiirk Universitesi (Erzurum) Veteriner Fakiiltesi

Atatiirk Universitesi Horasan Meslek Yiiksekokulu Laborant Ve Veteriner Saglik
Ayta¢ Gida San. A.S. CANKIRI

Balikesir Universitesi Susurluk Meslek Yiiksekokulu Laborant Ve Veteriner Saglik Boliimii
BANVIT

Basyazici1 Et Mamulleri KAYSERI

Cumhuriyet Sucuklart AFYON

Cumbhuriyet Universitesi (Sivas) Veteriner Fakiiltesi

Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig1 (Is Saghigi ve Giivenligi Genel Miidiirliigii)
Devlet Personel Bagkanligi

Devrimci Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu (DiSK)

Dicle Universitesi Veteriner Fakiiltesi-Diyarbakir

Erciyes Universitesi (Kayseri) Safiye Cikrik¢ioglu Meslek Y.O. Laborant Ve Veteriner Saglik
Bolimii

Erciyes Universitesi (Kayseri) Veteriner Fakiiltesi
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Ersan Et Mamulleri BILECIK

Esasli Gida ANTALYA

ETBIR ( Kirmiz1 Et Sanayicileri Ve Ureticileri Birligi)

Etsan A.S. ISTANBUL

Firat Universitesi Veteriner Fakiiltesi-Elazig

Gaziantep Universitesi Islahiye Meslek Yiiksekokulu Laborant Ve Veteriner Saglik
Gida Tarim Hayvancilik Bakanligi ( Et ve Siit Kurumu)

Gida Tarim Hayvancilik Bakanligi (Gida ve Kontrol Genel Miidiirliigii)

Giimiishane Universitesi Giimiishane Meslek Yiiksekokulu Laborant Ve Veteriner Saglik
Giivenilir Gidalar Dernegi

Giivenilir Gidalar vakfi

Hak-Is Konfederasyonu

Harran Universitesi Veteriner Fakiiltesi-Sanlrurfa

Ikbal Sucuklar1 AFYON

Istanbul Universitesi Veteriner Fakiiltesi

Kafkas Universitesi Veteriner Fakiiltesi- Kars

Kahramanmaras Siit¢ii imam Universitesi Elbistan Meslek Yiiksekokulu Laborant Ve
Veteriner Saglik

Kirikkale Universitesi Delice Meslek Yiiksekokulu Laborant Ve Veteriner Saglik
Kirikkale Universitesi Veteriner Fakiiltesi- Kirikkale

Kocatepe Universitesi Veteriner Fakiiltesi-Afyon

Kiiciik ve Orta Olgekli Isletmeleri Gelistirme ve Destekleme Idaresi Baskanligi (KOSGEB)
MEB Hayat Boyu Ogrenme Genel Miidiirliigii

MEB Mesleki ve Teknik Egitim Genel Miidiirligi

MEB Yenilik ve Egitim Teknolojileri Genel Miidiirligii

Metro Toptanci Marketler

MIGROS

Mustafa Kemal Universitesi Veterinerlik Fakiiltesi

Namet

Nigde Universitesi Bor Meslek Yiiksekokulu Laborant Ve Veteriner Saglik

Ordu Universitesi Ulubey Meslek Yiiksekokulu Laborant Ve Veteriner Saglik
OZ-GIDA IS SENDIKASI

Pamukkale Universitesi (Denizli) Acipayam Meslek Yiiksekokulu Laborant Ve Veteriner
Saglik Bolimii

Pinar et

Selguk Universitesi Karapmar Aydoganlar Meslek Yiiksekokulu Laborant Ve Veteriner
Saglik

Selcuk Universitesi Veteriner Fakiiltesi-Konya

Sultan Gida San. A.S. ANKARA

Siileyman Demirel Universitesi (Isparta) Sarkikaraaga¢ Meslek Yiiksekokulu Laborant Ve
Veteriner Saglik

Sahin Et Mamulleri KAYSERI

Siitte Gida A.S. ISTANBUL
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Trakya Universitesi (Edirne) Kesan Meslek Yiiksekokulu Laborant Ve Veteriner Saglik
Bolimii

TUKETBIR ( Tiirkiye Kirmiz1 Et Ureticileri Merkez Birligi)
Tiiketici Haklar1 Dernegi (THD)

Tiiketici Yararna Arastirma Dernegi (TUYADER)

Tirk Veteriner Hekimleri Birligi

Tiirkiye Ihracatgilar Meclisi (TIM)

Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK)

Tiirkiye Is Kurumu (Is ve Meslek Danismanlig1 Dairesi Baskanlig1)
Tiirkiye Isci Sendikalar1 Konfederasyonu (TURK-IS)

Tiirkiye Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu (TISK)

Tirkiye Kasaplar Federasyonu

Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi (TOBB)

Tiirkiye Gida Sanayii Isverenleri Sendikas1 (TUGIS)

Tiirkiye Siit, Et, Gida Sanayicileri ve Ureticileri Birligi

TZ0B

Uludag Universitesi Veteriner Fakiiltesi-Bursa

Uludag Universitesi Yenisehir Ibrahim Orhan Meslek Yiiksekokulu Laborant Ve Veteriner
Saglik

Veteriner Hekimler Dernegi

Veteriner Saglik Teknisyenleri Dernegi

Yiiksekdgretim Kurulu Bagskanlhigi (YOK)

Yiiziincii Y1l Universitesi Veteriner Fakiiltesi-Van

4. MYK Sektor Komitesi Uyeleri ve Uzmanlar

Dr. ismail MERT, Bagkan (Ttrkiye Odalar ve Borsalar Birligi)

Sevda KARA, Bagkan Vekili (Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligr)
Meri¢ UNVER, Uye (Caligma ve Sosyal Giivenlik Bakanligr)

Ozcan TUTUMLU, Uye (Bilim, Sanayi ve Teknoloji Bakanlig1)

Dr. Balkir OZUNLU, Uye (Milli Egitim Bakanlig)

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

Musa ARIK, Uye (Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu)
Ilker Salih OZDIN, Uye (Tiirkiye Isci Sendikalar1 Konfederasyonu)

Eda GUNER, Uye (Hak Isci Sendikalar1 Konfederasyonu)

Dr. Irfan DEMIRYOL, Uye (Tiirkiye Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu)
Fatma GUNDUZ Uye (Tiirkiye Ziraat Odalar1 Birligi)

Tugba TOPUZ, Uye (Mesleki Yeterlilik Kurumu)

Yaprak AKCAY ZILELI, Daire Baskan1 (Mesleki Yeterlilik Kurumu)

Ayse Giilgin ERTEKIN, Uzman Yardimcist (Mesleki Yeterlilik Kurumu)
Fatma GOKMEN, Sektor Komitesi Temsilcisi (Engelli ve Yaghi Hizmetleri

Genel Miidirligii)
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Adem CEYLAN,

Prof. Dr. Mahmut OZER
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Baskan (Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanligi
Temsilcisi)

Baskan Vekili (Yiiksekdgretim Kurulu Bagkanligi
Temsilcisi)

Dog. Dr. Mustafa Hilmi COLAKOGLU, Uye (Milli Egitim Bakanlig1 Temsilcisi)

Bendevi PALANDOKEN,
Dr. Osman YILDIZ,
Celal KOLOGLU,
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Uye (Meslek Kuruluslar: Temsilcisi)

Uye (Isci Sendikalar1 Konfederasyonlar: Temsilcisi)
Uye (Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu
Temsilcisi)
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