N
ULUSAL MESLEK MYK

STANDARDI MESLEKi YETERLILIK

KURUMU

CIKOLATA VE CIKOLATALI URUNLER URETIiM OPERATORU
SEVIYE 4

15UMS0484-4

REVIZYON NO: 01
RESMIi GAZETE TARIH-SAYI
22.02.2022-31758 (Miikerrer)



Cikolata ve Cikolatal1 Uriinler Uretim Operatdrii (Seviye 4)

Ulusal Meslek Standardi

15UMS0484-4/07.07.2021/01
Referans Kodu/Onay Tarihi/Rev. No

Meslek: Cikolata ve Cikolatali Uriinler Uretim
Operatorii
Seviye: 41

Referans Kodu:

15UMS0484-4

Standardi Hazirlayan/Giincelleyen
Kurulus(lar):

Oz Tiitiin,.Miiskirat, Gida Saﬂnayii ve
Yardimc Iscileri Sendikasi (OZ GIDA-IS)

Standardi Dogrulayan Sektor
Komitesi:

MYK Gida Sektor Komitesi

MYK Yonetim Kurulu Onay Tarih/
Sayi:

17.06.2015 Tarih ve 2015/29 Sayih Karar
Rev. 01: 07.07.2021 Tarih ve 2021/83 Sayih
Karar

Resmi Gazete Tarih/Sayu:

24.07.2015-29424 (Miikerrer)

Rev. 01: 22.02.2022-31758 sayili (Miikerrer)

Revizyon No:

01

Meslegin yeterlilik seviyesi, 8 seviyeli Tiirkiye Yeterlilikler Cergevesine gore seviye 4 olarak belirlenmistir.

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2021

Sayfa 2



Cikolata ve Cikolatal1 Uriinler Uretim Operatdrii (Seviye 4) 15UMS0484-4/07.07.2021/01
Ulusal Meslek Standardi Referans Kodu/Onay Tarihi/Rev. No

TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR

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

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

AMBALAJ/AMBALAJLAMA: Hammaddeden islenmis iiriine kadar, {ireticiden kullanici veya
tiiketiciye kadar, iiriiniin bir arada tutulmasi, korunmasi, yiiklenip-bosaltilmasi, sevk edilmesi ve
tanitilmasi i¢in kullanilan herhangi bir yapidaki herhangi bir malzemeden yapilmus biitiin iiriinleri,

AROMA VERICI: Oldugu haliyle tiiketilmesi amaglanmayan, tat ve/veya koku vermek veya
degistirmek amaciyla gidalara eklenen aroma verici maddeler, aroma verici preparatlar, 1s1l islem
aroma vericileri, tiitsii aroma vericileri, aroma dnciilleri veya diger aroma vericiler ya da bunlarin
karisimlarindan yapilan veya olusan iirlini,

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

CESNI: Findik, fistik, badem, ceviz, hindistancevizi, antep fistig1, kuru tiziim gibi Uriinleri,

CIKOLATA HAMURU: Yapisi itibartyla kakao kitlesi, kakao yag1, seker ve siittozu iceren
karigimin siv1 halini,

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

DEZENFEKSIYON: Korunmaya ¢alisan iiriine bulasabilecek patojen mikroorganizmalarin yok
edilmesi islemini,

DOLGU MALZEMESI: Cikolata iginde kaliplama ydntemi ile olusturulan bosluga doldurulan
krema, karamel ve benzeri tirtinleri,

DOLGULU CIKOLATA: Dis kismi toplam iiriin agirligmin en az % 25’ini iceren, bitter gikolata,
stitlii ¢ikolata, bol siitlii ¢ikolata ve beyaz ¢ikolatalardan birinden olusan dolgulu {iriini,

DUYUSAL KONTROL.: Cikolata tiretiminde {iriiniin yapis1 hakkinda; tat, koku ve gorsel olarak
yapilan fiziksel degerlendirme yontemini,

GIDA GUVENILIRLIGI: Gidalarin, gida kaynakli hastaliklara neden olan biyolojik, fiziksel ve
Kimyasal etkenleri 6nleyecek sekilde islenmesi, hazirlanmasi, depolanmasi ve son tiiketiciye
sunulmasini tanimlayan sistem dongiisiinii,

GIDA HiJYENI: Tehlikenin kontrol altina alinmasi ve gidalarin kullanim amaci dikkate alinarak
insan tiiketimine uygunlugunun saglanmas i¢in gerekli her tiirlii 6nlem ve kosullari,

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
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asamalarinda gidaya ilave edilmesi sonucu kendisinin ya da yan iirlinlerinin, dogrudan ya da
dolayl1 olarak o gidanin bileseni olmasi beklenen maddeleri,

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

HOMOJEN: Bir karisimin, her bir noktasinda ayn1 6zelligi géstermesini,
ISCO: Uluslararas1 Standart Meslek Siniflama Sistemini,
ISG: Is Saglig1 ve Giivenligini,

ISLEM YARDIMCILARI: Tek basina gida olarak tiiketilmeyen, belirli bir teknolojik amaca
yonelik olarak hammaddenin, gida veya gida bilesenlerinin islenmesi sirasinda kullanilan, son
tiriinde kendisinin veya tiirevlerinin kalintilarinin bulunmasi istenmedigi halde, teknik olarak
kacginilmaz olan; ancak kalintisi1 saglik agisindan risk olusturmayan ve son iirlinde teknolojik bir
etkisi olmayan maddeleri,

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

KAPAK CIKOLATA HAMURU: Dolgulu gikolata imalatinda, dolgu malzemesi (krema,
karamel ve benzeri) doldurulduktan sonra, {iriin kaplamasinin kapatildigi ¢ikolata hamurunu,

KAPLAMA: Cesitli gida iirlinlerinin ¢ikolata hamuru ile kaplanmasini,

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, 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, cizme ve benzeri giysileri,

KRITiK KONTROL NOKTALARI: {slenen iiriiniin giivenli olabilmesi i¢in bir tehlikenin veya
olas1 nedenlerinin 6nlenebilmesi, yok edilebilmesi ya da kabul edilebilir seviyelere indirilebilmesi
i¢in kontrol dnlemlerinin uygulanmasinin zorunlu oldugu proses asamasi, nokta veya prosediirt,

KUYRUK MILI: Cikolata batirma makinelerinde iiriiniin alt tabanin1 diizlemek igin kullanilan
ekipmani,

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

RAMAK KALA OLAY: Isyerinde meydana gelen, galisan veya isyeri ekipmanini zarara ugratma
potansiyeli oldugu halde zarara ugratmayan olay1,

RECETE: Uriiniin bileseninde yer alan hammadde, aroma ve katki maddeleri, islem yardimcisi
ve benzeri malzemelerin tiirli, miktari/orani ile iiretim siireci islem bilgilerini i¢eren ve her iiriine
0zel tasarlanan standart tarifi/formiilasyonu,

RISK: Tehlikeden kaynaklanacak kayip, yaralanma ya da baska zararli sonu¢ meydana gelme
ihtimalini,
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RiSK DEGERLENDIRMESI: isyerinde var olan ya da disardan gelebilecek tehlikelerin
belirlenmesi, bu tehlikelerin riske déniismesine yol agan faktorler ile tehlikelerden kaynaklanan
risklerin analiz edilerek derecelendirilmesi ve kontrol tedbirlerinin kararlagtirllmasi amaciyla
yapilmas1 gerekli ¢alismalari,

SADE CIKOLATA: icinde herhangi bir ¢esni veya dolgu malzemesi kullanilmadan iiretilmis
cikolatayi,

SAGLIK VE GUVENLIK iSARETLERI: Ozel bir nesne, faaliyet veya durumu isaret eden
levha, renk, sesli veya 1s1kl1 sinyal, sozlii iletisim ya da el-kol isareti yoluyla is saglig1 ve giivenligi
hakkinda bilgi ya da talimat veren veya tehlikelere karsi uyaran igaretleri,

SANITASYON: Gida iiretiminde iiretilen gidalarm tiim bulasma etmenlerinden ve zararli
mikroorganizmalardan uzak tutulmasi i¢in yapilan iglemleri,

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

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

TEHLIKE: Isyerinde var olan ya da disardan gelebilecek, ¢alisan1 veya isyerini etkileyebilecek
zarar veya hasar verme potansiyelini,

TEMPERLEME: Cikolata raf dmriinlin uzatilmasi ve {iriiniin parlak goriinlimii i¢in; ¢ikolata
hamuru yapisinda bulunan kararsiz yag kristallerinin dengeli hale getirilmesi (erime ve donma
noktalarinin degistirilmesi) amaciyla uygulanan sogutma islemini,

URETIM PLANI: Gergeklestirilecek iiretimin zamana bagl hedef bilgilerini (ne zaman
tiretilecek, kag saatte {iretilecek, ne kadar iiretilecek ve benzeri),

VIBRASYON: Cikolata hamurunun yayilarak sekil almasini saglayan titresim islemini,

ifade eder.
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1. GIRIS

Cikolata ve Cikolatal1 Uriinler 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 Sektor Komitelerinin Kurulus, Goérev, Calisma
Usul ve Esaslar1 Hakkinda Yonetmelik hiikiimlerine gére MYK nin gorevlendirdigi Oz Tiitiin,
Miiskirat, Gida Sanayii ve Yardimci Iscileri Sendikas1 (OZ GIDA-IS) tarafindan hazirlanmus,
sektordeki ilgili kurum ve kuruluslarin goériisleri alinarak degerlendirilmis ve MYK Gida Sektor
Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK Yo6netim Kurulunca onaylanmistir.

Cikolata ve Cikolatali Uriinler Uretim Operatorii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardinin 01 No’lu
revizyonu, MYK’nin gorevlendirdigi OZ GIDA-IS tarafindan yapilmis ve MYK Gida Sektor
Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK Y6netim Kurulunca onaylanmustir.
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2. MESLEK TANITIMI
2.1. Meslek Tanim

Cikolata ve Cikolatali Uriinler Uretim Operatorii (Seviye 4), ISG ile ¢evre korumaya iliskin
onlemleri uygulayarak kalite ve gida giivenilirligi gereklilikleri ¢ergevesinde; liretim Oncesi
makine ve ekipmani iiretime hazir hale getiren, ekipman ve hatlarin sanitasyonunu saglayan,
iiretimde kullanilacak bilesenleri temin eden, ¢ikolata hamurunu sekillendirmeye hazirlayan,
kalipla cikolata sekillendiren, ¢ikolata ile kaplama ve dolgulu c¢ikolata yapan, bu islemlerin
yapildig1 makine ve ekipmanlarin periyodik bakimlarinin yapilmasini saglayan ve mesleki
gelisim faaliyetlerine katilan nitelikli kisidir.

2.2. Meslegin Meslek Siniflandirma Sistemlerindeki Yeri
ISCO 08: 8160 (Gida ve ilgili lirtinlerin makine operatorleri)
2.3. Meslege Yonelik Ozel Diizenlemeler

2872 sayili1 Cevre Kanunu ve ytiriirliikkteki alt mevzuati.

4857 say1li 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 sayil1 s Saghg ve Giivenligi Kanununun 15 inci maddesi geregince saglik gozetimine tabi
tutulmast; 17 nci maddesi geregince gerekli Is Sagligi ve Giivenligi Egitimini almasi ve bunu
belgelendirmesi gerekmektedir.

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

Cikolata ve Cikolatali Uriinler Uretim Operatérii (Seviye 4); gida sektoriinde, ¢ikolata hamuru
ile ¢ikolata cesitlerinin iiretildigi isletmelerde gérev yapabilir. Cikolata ve Cikolatali Uriinler
Uretim Operatorii (Seviye 4), ¢ikolata ve cesitlerinin iiretildigi isletmelerin, kalipla ¢ikolata
sekillendirme, c¢ikolata ile kaplama ve dolgulu ¢ikolata {retim initelerinin/sistemlerinin
bulundugu; hijyen ve gida giivenilirligi sartlarimin saglandig kapali, giriiltiilii ve kokulu
ortamlarda genellikle ayakta calisir. Is siirecinde, iiretim plan1 cercevesinde birlikte ¢alisilacak
birimler ile iletisim ve igbirligi i¢inde, vardiyali ve esnek stireli ¢alisma s6z konusudur.

Meslegin icrasi esnasinda is sagligr 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 edilir. Risklerin tamamen ortadan kaldirilamadigi durumlarda ise igveren
tarafindan saglanan uygun kisisel koruyucu donanimi kullanarak ¢alisir.
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ilgili atik sahasia gonderilmesini saglar.

Gorev | A. Issaghg ve giivenligi ile cevre giivenligi 6nlemlerini uygulamak
islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgiler ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
Talimatlar dogrultusunda, ISG ile ilgili onlemleri goz oniinde | 1. ISG mevzuat ve is siireg:l.erine uygulanmasi
ALL |y lundurarak kendisini ve cevresindekileri riske atmayacak sekilde calisir. 2. Makmc?, arag, gereg ve ekipmanin saglik ve
- - - - — . giivenlik isaretleri
Isyerindeki makine, arag, gere¢ ve diger iretim araglari ile bunlarin | 3 Makine, arag, gere ve ekipmanin saglik ve
A.1.2 | glivenlik donanimlarini saglik ve giivenlik isaretlerine ve talimatlara uygun giivenlik isaretlerine uygun kullanimi
sekilde kullanir. 4. Calisma ortamindaki risk ve tehlikeler
. . Calisma ortaminda is silireclerine gore kendisine saglanan KKD’leri 5. Calisma ortamindaki risk ve tehlikeleri
ISG talimatlarin Al3 . belirleme yontem ve teknikleri
Al talimatlarina uygun olarak kullanir. y . : . .
uygulamak — —— —— — - - 6. Calisma ortamindaki tehlike ve risklerin
Al4 Kendisini ve gevresini etkileyecegini gdzlemledigi tehlike, risk ve yasanan degerlendirilmesi
- ramak kala olaylar1 yazili ve/veya sozlii olarak ilgili birim ile paylasir. 7. Tehlike ve risklere karsi yapilacak islemler
Risk degerlendirmesi ¢alismalarinda gozlem ve goriglerini risk | 8. Isyerinde meydana gelebilecek kazalar
ALS degerlendirmesi ekibine iletir. 9. KKD kullanimi
10. Is sagligi ve giivenligini etkileyecek risk
A.1.6 | Is siirecindeki kimyasallari, giivenlik prosediirlerine uygun olarak kullanar. faktorleri
11. Temizlik malzemeleri ve bunlarin kullanim
Acil durum planinda belirtilen hususlar dahilinde alinan 6nleyici ve talimatlar1
. . A21 sinirlandirici tedbirleri uygular. 12. Acil durum tiirleri
A2 Acil durum talimatlarini 13. Acil durum talimatlarma uygun davranma
uygulamak Isyerinde saglik ve giivenlik ile ilgili karsilastig1 acil durumlart ilgili | 14. Issaghg ve giivenligi koruma ve miidahale
A22 kisilere iletir. araclarini tanima
15. Uyarn ve isaret levhalarini tanima
A31 Ortama bulagma riski olan ve ¢evreye zarar verebilecek maddelere karst | 16. Temel ilkyardim bilgisi
e talimatlara uygun 6nlem alir. 17. Yanici, yakici, patlayici ve kesici
A3 Atik takibi yapmak ] malzemelerin giivenli bir sekilde muhafazasi
A3.2 Is siireglerinde ortaya c¢ikan atiklari tiirline gore tasnif ederek bu atiklarin | 18. Cevre koruma talimatlari ve is siireglerine

uygulanmasi
19. Atiklar1 ayirt etme ve atiklarin kaynakta tasnifi
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Gérev | B. Is organizasyonu yapmak
islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgiler ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod | Aciklama
) _ o o 1. s yeri talimatlari
B.1.1 | Vardiya basinda vardiya siireciyle ilgili is emrini alir. 2. s plan yapma
Teslim aldig1 vardiyanin oncesi ile ilgili (devam eden-tamamlanan is, makine 3 Is p.l.ammn' onemt
. . L on o |4, I stireglerinde tutulmast gereken kayitlar
] o B.1.2 |ve ekipmanin durumu, ¢alisma ortamimnin durumu, tretimle ilgili kritik 5 s siireclerinde vardiva kurallart
B.1 Vardiya degisimi yapmak durumlar, ISG ile ilgili konular ve benzeri hususlar) yazili/sozlii bilgi alir. - 3 sufeglerinde varciya ku
‘ . — — - - 6. Vardiya degisimlerinde aktarilmasi gereken
Teslim edecegi vardiya ile ilgili (devam eden-tamamlanan is, makine ve bilgiler
ekipmanin durumu, ¢alisma ortaminin durumu, iiretimle ilgili kritik durumlar, o
B.1.3 |; s . . .o |7, Uretim planini uygulama
ISG ile ilgili konular ve benzeri hususlar) kendisinden sonraki ilgiliye 8. Uretim ol < boliimii
11/s6z1i bilgilendirme yapar s ret%m pranina uygun 1s boumu yapma
¥a21 : 9. Uretim planina uygun énceliklerin
B21 Uretim plan1 ve alinan is emrine gore yapilacak isler i¢in is dnceliklerini belirlenmesi
| belirler. 10. [:;Tretim planina uygun birimlerin belirlenmesi
. . 11. Uretim planina uygun birimlerle iletigim
B.2 Is planlamas1 yapmak B.2.2 | Uretim plan1 ve alinan is emrine gore is boliimii yapar. 12. Uretim planina uygun birimlerle
— koordinasyonun 6nemi
B23 Uretim plani ve alinan is emrine gore birlikte ¢alisilacak birimler ile iletigime | 13, Uretim siireglerinde kullanilan raporlar ve
"% | gegerek koordinasyonu saglar. formlar
531 Uretim siirecinde kullanilan (takip formu ve raporu, iiriin izlenebilirlik formu, | 14- Uretim siireglerinde kullantlan rapor ve
. - "~ | makine formlar1, temizlik takip formu ve benzeri) rapor ve formlar1 tutar. formlarin doldurulmast
B3 Is siireglerinin kayitlarini 15. Is siireclerinde tutulmasi gereken kayitlarin
' tutmak olusturulmasi
B.3.2 | Tuttugu rapor ve formlarin arsivlemesini yapar/yapilmasini saglar. 16. I siireglerinde kullamilan rapor ve formlarin

Onemi
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iretim yaparak Onerileri ilgili birime iletir.

Gorev | C. Kalite, verimlilik ve gida giivenilirligi kurallarim1 uygulamak
islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgiler ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
Uretimde gida hijyeni, kisisel hijyen ve personel hijyeni (kisisel koruyucu | 1. I}Tretimde gida hijyeni
Cl1 kiyafet (KKK) giyimi, parfim ve taki kullanmama, agik yara ile ¢alismama) | 2.  Uretimde gida hijyeni talimatlarini uygulama
talimatlarini uygular. 3. Uretimde kisisel hijyen ve personel hijyeni
C12 Saglik sorunlarmi isyeri saglik gorevlilerine ileterek saglik gorevlilerince | 4- 1§yer%nde alinmasi gerekep _Saghk onlemleri
" belirlenen 6nlemleri uygular. 3. I"§yer'1nde saglik dnlemlerini uygulamfi
C13 Kullanilan arag, gere¢ ve ekipmanin talimatlarina goére temizligini ve 6. gretn?dlf !(ullaI}ﬂtan.;i.rag, gereg ve ckipmanin
o dezenfeksiyonunu/sterilizasyonunu saglar. Jezentekstyonu/stertiizasyonu
Uretimde gida hijyeni — TR . — - 7. Uretim sahasinin
Cc.1 Uretim sahasi ile ilgili temizlik ve dezenfeksiyon/sterilizasyon talimatlarim d feksi /sterili
kurallarini uygulamak C.14 lar/ | ezeniekstyonuisterilizasyonu
uygular/uygu'atir, 8. Temizlik, dezenfeksiyon/sterilizasyonda
C.15 Alerjen maddelerin kullanim talimatinda belirtilen dnlemleri uygular. 9. l_lc_lélrlnalr;lllakr’l é(érzrgﬁzaklslid;on fsterilizasyonda
C16 Kullanilan arag, gere¢ ve malzemeleri tanimlanan yerlerinde ve talimatinda kullanilan kimyasallarla giivenli ¢alisma
il belirtilen kosullarda bulundurur. 10. Uretim ortaminda bulunabilecek alerjen
Ea— S , maddeler
C17 Urfet_lm es_na_s1_nda hijyenik ortami bozacak durumlara miidahale ederek 11. Uretim ortaminda hijyeni bozacak durumlar
ilgililere bildirir. R S0
- — — - ~ — 12. Uretim ortaminda hijyeni bozacak durumlara
Kritik kontrol Cc21 Isle_trpe_ ozelligi ve iiretim parametrelerine gore kritik kontrol noktalarinin miidahale yontemleri
C2 | noktalarinin kontroliinii takibini yapar. 13. Uretim ortaminda hijyeni bozacak durumlara
yapmak C292 Belirledigi ve/veya bildirilen uygunsuzluklari, prosediir ve talimatlara uygun uygun miidahale
- olarak giderir. 14. Uretimde kritik kontrol noktalar1
is emrinde talep edilen iiriin miktarini belirlenen siire, kapasite ve hedefe gore | 19 Kritik kontrol noktalarmin takibinin dnemi
Ca Uretimin verimliligini €3l tiretir. 16. Kritik kontrol nokta}larlpda t?Spit edilen
' saglamak Normal iiretim standardinda olmayan, geri doniisiimii yapilabilecek iiriinii 1.1.ygu.nsuzlukl.a n glderllmem
C.3.2 . . N .. ; 17. Uretimde verimlilik
diizeltme regetesine gore tekrar kullanilmak iizere igleme alir. . TS . .
18. Uretimde verimliligi saglama yontemleri
ca1 Yuruttugu is siireglerindeki aksakliklarin diizeltilmesine iliskin Oneriler| 19 Is emrine uygun iiretim
o . gelistirir. 20. Normal iiretim standartlari
Is s.ur.egllerlm.n Ca2 Aksakliklarin  giderilmesine iliskin  belirledigi  onerileri  isletme | 21. Normal {iretim standardinda olmayan tiriinler
C4 gellstlrllmesme katki o prosediirlerine gore ilgili birime bildirir. icin yapilacak islemler
saglamak . . o . . . 22. 1s siireclerinde aksakliklar1 belirleme
C43 Yeni gelistirilen iiriin denemelerinde, ilgili birimler ile igbirligi icerisinde 23. {s siireclerinde ortaya cikan aksakliklarm

giderilmesi
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Cikolata ve Cikolatal1 Uriinler Uretim Operatérii (Seviye 4)
Ulusal Meslek Standardi

Gorev | D. Uretim 6ncesi hazirhk yapmak
islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgiler ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
D11 Uretim hattindaki filtreler, dolum makineleri, dolgu sivisi/sos kazani/tanki, | 1. Ur_etim hattinda yer alan arag, gereg ve
- kapama ve benzeri ekipmanin ¢aligirlik kontrollerini yapar. ekipmanlar
. . Uretim hattinim kontrol parametrelerinin (dolum agirliklari, dolgu sivisi/sos | 2 Uretim hattinda yer alan arag, gereg ve
Makine ve ekipmani deserleri. k k kilik deerleri. iiriinii ki k15 ekipmanin ¢aligirlik kontrolii
D1 |iiretime hazir hale D12 egerleri, kapama kenet ve sikilik degerleri, friinin merkez sicaklig, 3 Tt hattom kontrol eleri
etirmek paketleme makineleri sicakliklari, kod bilgileri yazilart gibi tim proses |°- retim hatlinin Xontrol parametreler
g degerlerinin) uygun referans araliginda olup olmadigini kontrol eder. 4. Uretim hatthdg yer alan“kontrol
D13 Kontrol sonrasi sistem ve ekipmani, iiretimi yapilacak iiriiniin regete 5 pKarameItrelermln k:)nt_rc?lu .
- degerlerine uygun olarak iiretime hazir hale getirir. ' arzﬂiltg rf)arametre erinin uygun reterans
D.2.1 Uretim ale-m.mln ve tretim hattinda kullanilan makine ve ekipmanin temizlik | g {Jretim alan ve hattinin temizlik kontrolii
kontrollerini yapar. 7. Uretim alan1 ve hattinin sanitasyonu
D22 Uygun_su_zlu_k _h_alinde, temizliklerini talimatlara uygun sekilde yaparak |8, Ure?im alanl_ve hattinin talimatlara uygun
temizlik ile ilgili formlara kaydeder. temizlenmesi
Do |Ekipman ve hatlarin D23 Yapilan temizligin etkinliginin Slciilmesi i¢in mikrobiyolojik kirlilik | 9.~ Uretim alani ve hattinin temizl.i.k .lfa}f.dl ‘
' sanitasyonunu saglamak - kontroliiniin yapilmasi i¢in bildirimde bulunur. 10. Mikrobiyolojik kirlilik kontroliiniin dnemi
11. Uretim ortaminin aydinlatilmasinin ve
D.2.4 Uretim ortaminin aydinlatmasinin isletme talimatina uygun olmasim saglar. havalandirilmasinin 6nemi
pra— - - 12. Aydinlatma ve havalandirma sistemlerinin
D25 UrFtlm ortaminin havalandirmasinin isletme talimatina uygun olmasini kontrolii
saglar. 13. Uretim plan1 dogrultusunda regeteye uygun
D31 Giincel tiretim plan1 dogrultusunda {iretimi yapilacak {iriiniin regetesine gore bilesenlerin belirlenmesi
Uretimde kullanilacak " bilesenlerinin yeterli ¢esit ve miktarda olup olmadigini kontrol eder. 14. Bilesenlerin ¢esit ve miktar kontrolii
D.3 bilesenleri temin etmek o ] ] ] L 15. Eksik bilesenlerin tedarik yontemleri
D.3.2 Eksik bilesenlerin tedarik edilmesini saglar.
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iiretim recetesinde belirtilen sicakliga gelmesini saglar.

Gorev E. Cikolata hamurunu iiretime hazirlamak
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
£ 17 | Servis tankina regetede belirtilen gikolata hamurunu talimatlarda belirtilen 1. Servis tankma cikolata hamuru besleme
Cikolata hamurunu servis L miktarda doldurur. 2. Servis tankindaki .harr}ur m}ktarlnl sabitleme
E.l tankina almak 3. Temperleme makinesi iiretim ayarl'ar.l
E.1.2 | Servis tankindaki hamur miktarin {iretim siiresince sabit tutar. 4. Temperleme hatlarmin sicaklik takibi
5. Temperleme makinesi sogutma suyu sicaklik
E21 Temperleme makinesinin sicakligini referans degerinde olacak sekilde takibi
- ayarlar. 6. Cikolata hamuru temperleme
E29 Temperleme hamur hatlart sicakligini referans degerinde olacak sekilde
- ayarlar.
Temperleme makinesinin sogutma suyu sicakligini referans degerlerinde
. E.2.3 .
E2 Cikolata hamurunu olacak sekilde ayarlar.
' temperlemek E24 Temperleme makinesinin basincini referans degerlerinde olacak sekilde
- ayarlar.
E25 Temperleme makinesini galistirarak ¢ikolata hamurunun devridaim etmesini
- saglar.
E26 Temperleme makinesini sogutma kademesine alarak ¢ikolata hamurunun
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Gorev | F. Sade/¢esnili cikolata iiretmek

Islemler Basarim Olgiitleri

Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama

Cikolata kaliplar1 ve 6zellikleri
Kaliplar iiretime hazirlama

Kaliplarda sicaklik ayar1

Depozitor makinesi ayarlari

Dozaj yonlendirme aparati ve ayari
Dozajlama gramaj ayari

Cikolata hamurunu karistiriciya alma
Cikolata hamuru bilesenleri

Cikolata hamuru bilesenlerini ilave etme

) 10 Cikolata hamurunu dozajlama iinitesine
F.2.3 | Uriin gesidine gore gramaj ayar1 yapar. besleme

F.1.1 | Uretilecek iiriine ait kaliplar1 hatta yerlestirir.
F1 Kaliplar1 hatta yerlestirmek

F.1.2 | Kaliplarin temperlenmis hamur sicakligina gelene kadar 1sitilmasini saglar.

F.2.1 | Cikolata hamuru basma makinesine dozaj yonlendirme aparatini takar.

Cikolata hamuru basma
F.2 makinesinin (depozitdr) F.2.2
ayarlarimi yapmak

Cikolata hamuru basma makinesi karistiricisimi agarak icerisine ¢ikolata
hamurunu alir.

©o~NoghhwhE

11. Cikolata hamurunu kaliplara basma
12. Kaliplara vibrasyon uygulama

13. Uriin sogutma

14. Uriinii kaliptan ¢ikarma

Cikolata hamuru bilesenlerinin (gikolata hamuru, cesniler ve benzeri)

F.3.1 N -
regeteye gore karismasini saglar.

Cikolata hamurunu F.3.2 | Cikolata basma makinesi ile ¢ikolata hamurunu kaliplara basar.
F.3

sekillendirmek F 33 | Cikolata kaliplarma titresim (vibrasyon) uygulayarak hamurun kalipta
e yayilmasini saglar.

F.3.4 | Uriiniin sogutma dolabinda sogumasini saglar.
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Gorev | G. Dolgulu ¢ikolata iiretmek
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
G.11 | Servis tankina regetede belirtilen dolgu malzemesini talimatlarda belirtilen | 1- Cikolata lfahPla“ ve ozellikleri
Dolgu malzemesini iiretime "= | miktarda doldurur. 2. Kaliplar tiretime h_az1rlama
G1 hazir hale getirmek 3. Dolgu .rr?alzemgsm! temperleme
G.1.2 | Dolgu malzemesini receteye gore temperler. 4. Depozitdr makinesi ayarlari
5. Dozaj yonlendirme aparati ve ayart
G.2.1 | Hazirlanan dolgu malzemesini depozitor haznesine alir. 6. Dpzaj lama gramaj ayar1
7. Cikolata hamurunu karigtiriciya alma
) 8. Cikolata hamuru bilesenlerini ilave etme
G.2.2 | Cikolata hamurunu kabuk olugturmak tizere kaliplara basar. 9. Cikolata hamurunu dozajlama iinitesine
. o . besleme
G23 gﬁ;&iﬁinukz:glﬁma titresim (vibrasyon) uygulayarak kalipta kabuk 10. Cikolata ha;nurunu Kaliplara basma
— — 11. Kaliplara vibrasyon uygulama
. G24 Olusan_ kabuk yapist igerisine dolgu malzemesini (krema, karamel ve | 15 Kaliplarda kabuk olusturma
G2 Dol.gulu <.;1k01a.ta benzeri) regete degerinde ilave eder. 13. Kabuk igerisine dolgu malzemesi ilave etme
sekillendirmesi yapmak G25 Kalibi, sogutma dolabindan gecirerek dolgu ve kabuk yapisinin | 14. Dolgu ve kabuk yapisim sogutma
B sogutulmasini saglar. 15. Kaliptaki ¢ikolataya kapak olusturma
o ) 16. Kaliptan ¢ikolata siyirma
G.2.6 | Kaliptaki ¢ikolataya kapak olusturmak iizere ¢gikolata hamuru ekler. 17. Uriinii sogutma
18. Dolgulu iiriinii kaliptan ¢ikartma
G.2.7 | Kalip iizerindeki kapak hamurunu siyurir. 19. Uriin degerlendirme
20. Degerlendirme sonuglarinin kaydini tutma
G.2.8 | Son halini alan {irlinii sogutma dolabinda gegirerek sogutur.
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Gorev | H. Cikolata ile kaplama yapmak

Islemler Basarim Olgiitleri

Kod Aciklama Kod Aciklama

Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri

H.1.1 | Cikolata batirma iinitesine ¢ikolata hamurunun gelmesini saglar.

Titresim (vibrasyon) ve iifleme fanlarini ¢aligtirarak iiretilecek iiriine gore

H12 titresim ve tifleme fan ayarlarini yapar.

Kaplama makinesi

H.1 ayarlarmni yapmak H.1.3 | Kuyruk mili ayarini yapar.

H.1.4 | Uriiniin gramajina gore tel bandin hiz ayarim yapar.

H.1.5 | Batirma sicaklik derecelerini standart degerlerde olacak sekilde ayarlar.

H.2.1 | Uretilecek iiriin tiiriine gore kaplama proses ayarlarini yapar.

H.2.2 | Kaplanacak yart mamulii sisteme besler.

Yar1 mamulii gikolata ile

H.2 kaplamak H.2.3 | Yart mamulii kaplama makinesinden gegirerek kaplanmasini saglar.
H24 Vibrasyon ve iifleme fanlari ile fazla olan hamuru siyirarak mamule form
=7 | kazandirr.
H25 Kaplama makinesinden ¢ikan {irlinii sogutarak ambalajlama iinitesine

gonderilmesini saglar.

1. Kaplama makinesi vibrasyon ve iifleme
ayarlari

2. Kaplama makinesi kuyruk mili ve gramaj

ayarlar

Batirma bandi hiz ayar

Batirma haznesi sicaklik ayari

Batirma {initesine ¢ikolata hamuru besleme

Kaplama proses ayarlari

Kaplama makinesine kaplanacak {iriin besleme

Kaplama makinesinde iiriin kaplama

Vibrasyon ve iifleme fanlari ile iiriine form

kazandirma

10. Uriin sogutma

11. Uriin degerlendirme

12. Degerlendirme sonuglarinin kaydini tutma

13. Uriiniin ambalajlama iinitesine sevki
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Gorev | I. Ambalajlama ve etiketleme yapmak
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
|11 | Ambalajlama finitesine gelen iiriiniin reeteye gore ambalajlamaya uygun 1.~ Ambalajlama ve etiketleme mevzuati
L olup olmadigini tespit eder. 2. Ambalajlama ve etiketlemenin 6nemi
3. Ambalajlamaya uygun {irtin kontrolii
1.1.2 | Ambalaj malzemelerinin iiriin ¢esidine uygun olup olmadigini tespit eder. 4. Ambalaj makinesi, ekipmanlar1 ve ayarlari
. L . 5. Ambalaj malzemeleri ve 6zellikleri
1.1 ﬁ‘mballelulz?ma 1(;1nkgerek11 1.1.3 | Ambalajlamaya uygun olmayan {iriinler i¢in ilgili prosediirleri uygular. 6. émbalaj malzemeleri kullanim kosullars
ontrolleri yapma 7. Uriine gore ambalaj malzemesi segimi
114 Makine ayarlarmin (gene sicakligi, basim ayarlari, hiz kontrolii ve benzeri) | 8. Uriin an_lbalajlama _sartlarl
"7 | iiriin ¢esidine uygun olup olmadigim tespit eder. 9. Ambalajlama ve etiketleme
10. Uriin ambalajlamada dikkat edilmesi gereken
1.1.5 | Uygun olmayan makine ayarlarinin diizeltilmesini saglar. hususlar
- —— - — — 11. Ambalajlama siirecinde kontrol ve 6l¢glimleme
121 Ambalajlamaya uygun Uriinlerin ve ambalaj malzemelerinin beslemesini | 15 Ambalajlama siirecinde baski kontrolii
takip eder. 13. Uriin degerlendirme
122 Talimatta belirtilen miktarda {riiniin ambalaj tizerine ya da igine gelip | 14. Uriinde uygunsuzluk giderme prosediirleri
- gelmedigini tespit eder.
123 Ambalaj yapistirma, katlama, klipsleme ve benzeri islemlerin ambalajlama
- talimatina uygun olup olmadigini tespit eder.
12 Ambalajlanma siirecini 124 Ambalajlanan tirlinlerin gramaj ve son iiriin kontroliinii yaparak ambalajlama
' takip etmek - talimatia uygun olup olmadigini tespit eder.
125 Ambalaj tlizerine mevzuat geregi gerekli baskilarin dogru olarak yapilip
- yapilmadigini tespit eder.
1.2.6 | Tespit edilen uygunsuzlar i¢in ilgili prosediirleri uygular.
1.2.7 | Ambalajlanmus iiriinlerin depoya sevk edilmesini saglar.

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2021

Sayfa 17




Cikolata ve Cikolatal1 Uriinler Uretim Operatérii (Seviye 4)

Ulusal Meslek Standardi

15UMS0484-4/07.07.2021/01
Referans Kodu/Onay Tarihi/Rev. No

Gorev | J. Mesleki gelisim faaliyetlerine katilmak
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
1. Mesleki yasal diizenlemeler
J.1.1 | Meslegi ile ilgili egitimlere katilarak aldigi belgeleri muhafaza eder. 2. Mesleki egitim veren kurum ve kuruluslar
3. Isbasi egitim yontemleri
Meslekle ilgili malzeme, arag, gere¢ ve ekipmanlardaki teknolojik | 4- Mesleki terminoloji
S J.1.2 gelismeleri takip eder. 5. Meslekle ilgili teknolojileri ve geligsmeleri takip
Mesleki gelisim konusunda etme
J.1 -
caligmalar yapmak Meslesi ile ileili eelismeleri. viirittizi islemlerd 1 6. Mesleki ekipman, arag-geregler ve sarf
J.13 eslegt tle tlgili gelismelert, yuruttugu islemlerde uygular. malzemeleri (6zellikleri ve kullanimlart)
7. Gozlem yapma ve degerlendirme
314 Uriin ve is yontemleri gibi konulardaki bilgi ve deneyimlerini, is siiregleri 8. Mesleki bilgi ve deney'mle”‘a!(tarma
A dahilinde ¢alistg kisilere aktarir. 9. M?lslektaslarlmn mesleki gelisimlerine katki
saglama
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3.2

1.

Kullanilan Arag, Gere¢ ve EKipmanlar

Cesitli malzemeler (ambalaj ve etiket malzemesi, bant ¢esitleri, ilk yardim malzemeleri,
temizlik malzemeleri ve benzeri)

Cesitli 6l¢ii aletleri (6l¢ti aletleri, 6l¢ii kaplari, terazi gesitleri ve benzeri)

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

Makine ve ekipmanlar (¢ikolata basma makinesi, ¢ikolata kaplama makinesi, ¢ikolatali krema
dolum makinesi, graniil makinesi, temperleme makinesi, kalipli ¢ikolata sekillendirme
makinesi, karigtiric1 ¢esitleri, kalip cesitleri, metal detektdrii, sogutucu dolaplar ve odalari,
tank ve kova ¢esitleri ve benzeri)

Temel el aletleri (anahtar ve tornavida gesitleri)

3.3. Tutum ve Davranislar

CoNoOR~WNE

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 i¢inde uyumlu ¢aligmak

. Geribildirimlere ve elestirilere agik olmak

. Insan iliskilerine 6zen gdstermek

. ISG mevzuatinda yer alan diizenlemelere uygun davranmak

. Is ortamin tehlikeye diisiirecek davranislardan kaginmak

. Is siireglerinde kalite gerekliliklerini uygulamak

. Is siireglerinde kalite prosediirlerinin olusturulmasina katkida bulunmak

. Is siireglerinde odaklanabilmek

. Is ve islemlerde detaylara dikkat etmek

. Isyerine ait arag, gereg ve ekipmanin verimli kullanimina 6zen gostermek
. Kariyer hedeflerine yonelik egitimlere ve faaliyetlere katilmak

. Kendisini ve ¢evresindekileri riske atmayacak sekilde ¢aligmak

. Kimyasal maddelerle ¢alisma kurallarina uygun davranmak

. Kisisel bakim ve hijyenine 6zen gostermek

. Meslek alaniyla ilgili yenilik ve gelismeleri takip ederek mesleki uygulamalara yansitmak
. Meslek etigine uygun davranmak

. Mesleki bilgilerini gelistirme konusunda istekli olmak

. Ogrenmeye istekli olmak ve dgrendiklerini baskalarina aktarmak

. Sorumlulugu dahilinde olan siireglerin iyilestirilmesine katki saglamak
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Ek: Meslek Standardi Hazirlama ve Dogrulama Siirecinde Gorev Alanlar

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

Egitim Bilgileri* Deneyim Bilgileri*
No | Adi - Soyadi (Tarih - Egitim Kurumu/Béliim yim BIguie
Ad) (Tarih —Is Yeri — Unvan)
2017, Gazi Universitesi Calisma 2018 - Devam Ediyor - Oz Gida-Is
. - Ekonomisi ve Endiistri Iliskileri Sendikas1 Kalite Yonetim Temsilcisi
1. | Sinan Ozeng .
DALGIC Lisans, 2019 Kastamonu
Universitesi Is Saglig1 ve Giivenligi
Y. Lisans
. . 2020 — Devam Ediyor — Oz Gida-Is
2. |gkinmuTLy | 2018, Bilkent Universitesi, Isletme, | g 1 i1 o, Belgelendirme Birim
Lisans
Sorumlusu
. 20151Ist51 nbul (fellsn.rz .Unlv.ersnesh 2011 — Devam Ediyor, Ulker
M. Ali Ahmet Is Saghg: ve Giivenligi Y .Lisans Cikolata Sanayi A.S., Uretim
3. ERTEKIN 2001, Afyon Kocatepe Universitesi, E . 18
. . .. . . ormeni
Teknik Egitim Fakiiltesi, Teknik
Ogretmenlik
4. . - - o 2005 — Devam Ediyor, Ulker
Metin AKTAS 1995, Istanbul Imam Hatip Lisesi Cikolata Sanayi A.S., Uretim lscisi
2012, Istanbul Universitesi, 2013 — Devam Ediyor, Ulker
Miihendislik Fakiiltesi, Kimya Cikolata Sanayi A.S., Vardiya Sefi
5. Mihendisligi, Y.Lisans 2011-2013 CCC Gida, Vardiya Sefi
Muharrem AKAR | 5007 Atatiirk Universitesi, 2010-2011 Sélen A.S., Uretim Sefi
Miihendislik Fakiiltesi, Kimya 2009-2010 Nazli Gida, Uretim-Arge
Miihendisligi, Lisans Miih.
2016 — devam, ediyor, MYK,
1987, H.U. Fen.Bil.Ens. Moderatdr
6. | Evviip ONAT (Istatistik),Y.Lisans 2010-2016 EDUSER, UMS-UY
yyup 1983, H.U. Fen.Fak. (Istatistik), Moderatérliik ve Olg. Deg. Uzmani
Lisans 1983-1997 OSYM, B.Sayar
Programci, Ol¢.Deg.Uzmani

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

2. Goriis Istenen Kisi, Kurum ve Kuruluslar:

1- Abant izzet Baysal Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

2- Adiyaman Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii
3- Adiyaman Universitesi Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
4- Adnan Menderes Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii
5- Adnan Menderes Universitesi, Cine Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
6- Afyon Kocatepe Universitesi Gida Miihendisligi B&liimii
7- Akdeniz Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

8- Amasya Universitesi, Suluova Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
9- Ana Gida
10- An1 Biskiivi Gida Sanayi ve Ticaret A.S

11- Ankara Sanayi Odasi (ASO)

12- Ankara Ticaret Odasi (ATO)

13- Ankara Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

14- Atatiirk Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

15- Aytag¢ Di1s Ticaret ve Sanayi A.S

16- Bifa Biskiivi ve Gida Sanayi A.S

17- Bitkisel Yag Sanayicileri Dernegi

18- Celal Bayar Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii
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19- Cici Cikolata Sanayi ve Ticaret A.S

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

22- Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

23- Cankar1 Karatekin Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

24- Cukurova Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

25- Devlet Personel Baskanligi

26- Devrimci Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu (DISK)

27- Ege Bolgesi Sanayi Odas1 (EBSO)

28- Ege Ihracatc1 Birlikleri

29- Ege Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

30- Erciyes Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

31- Eti Gida Sanayi ve Ticaret A.S

32- Gida Giivenligi Dernegi

33- Gida Miihendisleri Odas1

34- Gida Perakendecileri Dernegi

35- Hacettepe Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

36- Hak iIsci Sendikalar1 Konfederasyonu

37- Hazal Biskiivi ve Gida Sanayi A.S

38- Istanbul Teknik Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

39- Istanbul Ticaret Odas1 (ITO)

40- izmir Ekonomi Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

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

43- Kurklareli Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

44- Kirklareli Universitesi Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi

45- Konya Sanayi Odas1

46- Konya Seker Sanayi ve Ticaret A.S

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

49- Melodi Cikolata

50- Mersin Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

51- Misbis Gida Sanayi ve Tic. A.S

52- Miistakil Sanayi ve Isadamlar1 Dernegi (Miisiad)

53- Nestle Cikolata

54- Nevsehir Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

55- Oba Yag

56- Ondokuz Mayis Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

57- Orkide S1vi1 Yag

58- Ortadogu Teknik Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

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

62- Sakarya Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

63- Saray Biskiivi ve Gida Sanayi A.S

64- Selguk Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

65- Selcuk Universitesi, Cumra Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi

66- Siileyman Demirel Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

67- Sekerli Mamul Sanayicileri Dernegi (Simad)

68- Simsek Biskiivi ve Gida Sanayi A.S

69- Solen Gida Sanayi ve Ticaret A.S

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

72- T.C. Milli Egitim Bakanligi Hayat Boyu Ogrenme Genel Miidiirliigii
73- T.C. Milli Egitim Bakanlig1 Mesleki ve Teknik Egitim Genel Miidiirliigii
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74- T.C. Milli Egitim Bakanlig1 Yenilik ve Egitim Teknolojileri Genel Miidiirligii
75- T.C. Sanayi ve Teknoloji Bakanlig1 Verimlilik Genel Miidiirliigii
76- T.C. Tarim ve Orman Bakanligi Gida ve Kontrol Genel Miidiirliigii
77- T.C. Ticaret Bakanlig1 Esnaf ve Sanatkarlar Genel Miidiirligi

78- TARIS Zeytin ve Zeytinyag: Tarim Satis Kooperatifleri

79- Trakya Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

80- Tiiketici Yararina Arastirma Dernegi (TUYADER)

81- Tiirk Sanayicileri ve Isadamlar1 Dernegi (TUSIAD)

82- Tirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu (TESK)

83- Tiirkiye Gida Sanayi Isverenleri Sendikas1 (TUGIS)

84- Tiirkiye Gida ve Igecek Sanayi Dernekleri Federasyonu

85- Tiirkiye Ihracatgilar Meclisi (TIM)

86- Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK)

87- Tiirkiye Is Kurumu (is ve Meslek Danigmanlig1 Dairesi Baskanlig1)
88- Tiirkiye Isci Sendikalar1 Konfederasyonu (TURK-IS)

89- Tiirkiye Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu (TiSK)

90- Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi (TOBB)

91- Tiirkiye Toprak Mahsulleri Ofisi (TMO)

92- Tiirkiye Ziraat Odalar Birligi (TZOB)

93- Uludag Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

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

96- Yonca Gida Sanayi A.S

97- Yudum Gida Sanayi ve Ticaret A.S

98- Yiiksekogretim Kurulu Baskanligi

99- Yiiziincii Y1l Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

3. MYK Sektor Komitesi Uyeleri ve Uzmanlar

Dr. Ismail MERT, Baskan (Tiirkiye Odalar Borsalar Birligi)

IThami SAHIN, Baskan vekili (Tarim ve Orman Bakanlig1)
Betiil Canan OZKAHRAMAN, Uye (Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig)
Dr. Balkir OZUNLU, Uye (Milli Egitim Bakanlig1)

Burak YANIKOGLU, Uye (Sanayi ve Teknoloji Bakanlig)

Damla Ebru AKTAS, Uye (Ticaret Bakanlig1)

Dr. Aybuke Ceyhun Sezgin, Uye (Yiiksekodgretim Kurulu Baskanligi)

Musa ARIK, Uye (Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu)
Aybuke OZMUTAF, Uye (Hak isci Sendikalar1 Konfederasyonu)
Tarik KORKMAZ, Uye (Seker- Is)

Irfan DEMIRYOL, Uye (TUGIS)

Fatma GUNDUZ, Uye (Tiirkiye Ziraat Odalar1 Birligi)

Ayse Giilgin AKBIYIK, Uye (Mesleki Yeterlilik Kurumu)

Yaprak AKCAY ZILELI, Daire Baskan1 (Mesleki Yeterlilik Kurumu)
Metin KARAMAN, Bagkan Yardimcisi (Mesleki Yeterlilik Kurumu)

4. MYK Yénetim Kurulu Uyeleri

Adem CEYLAN, Baskan (Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanligi Temsilcisi)
Prof. Dr. Mehmet SARIBIYIK, Uye (Yiiksekogretim Kurulu Baskanligi Temsilcisi)

Dr. Recep ALTIN, Uye (Milli Egitim Bakanlig1 Temsilcisi)

Bendevi PALANDOKEN, Uye (Meslek Kuruluslar1 Temsilcisi)

Dr. Osman YILDIZ, Uye (Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonlar1 Temsilcisi)

Celal KOLOGLU, Uye (Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu Temsilcisi)
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