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Operatorii (Seviye 4)

ONSOZ

Cikolata ve Kakaolu Krema Hamuru Uretim Operatorii (Seviye 4) Ulusal Yeterliligi 5544
sayili Mesleki Yeterlilik Kurumu (MYK) Kanunu ile anilan Kanun uyarinca ¢ikartilan
19/10/2015 tarihli ve 29507 sayili Resmi Gazete’de yayimmlanan Ulusal Meslek
Standartlarinin ve Ulusal Yeterliliklerin Hazirlanmas1 Hakkinda Yonetmelik ve 27/11/2007
tarinli ve 26713 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Mesleki Yeterlilik Kurumu Sektor
Komitelerinin Kurulus, Gorev, Calisma Usul ve Esaslar1 Hakkinda Ydnetmelik hiikiimlerine
gore MYK’nin gorevlendirdigi Oz Tiitiin, Miiskirat, Gida Sanayi ve Yardimci Iscileri Sendikasi
(OZ GIDA-IS) tarafindan hazirlanmisg, sektordeki ilgili kurum ve kuruluslarin goriisleri
aliarak degerlendirilmis ve MYK Gida Sektér Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK

Yo6netim Kurulunca onaylanmaistir.

Cikolata ve Kakaolu Krema Hamuru Uretim Operatdrii (Seviye 4) Ulusal Yeterliligi
Bagkanlik Makam1’nin 10.06.2020 tarih ve 1570 sayil1 karart ile tadil edilmistir.

Mesleki Yeterlilik Kurumu
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17UY0304-4 Cikolata ve Kakaolu Krema Hamuru Uretim Yayin Tarihi:10/05/2017 Rev. No:00
Operatorii (Seviye 4)

GIRIS

Ulusal yeterliligin hazirlanmasinda, sektér komitelerinde incelenmesinde ve MYK Yonetim
Kurulu tarafindan onaylanarak yiiriirliige konulmasinda temel Olgiitler Ulusal Meslek

Standartlarinin ve Ulusal Yeterliliklerin Hazirlanmasi1 Hakkinda Y 6netmelik’te belirlenmistir.
Ulusal yeterlilikler i¢in temel Olgiitler asagidaki sekilde tanimlanmustir:

a) Ulusal yeterlilikler, ulusal meslek standartlari veya uluslararasi standartlara dayali olarak
olusturulur.

b) Ulusal yeterlilikler katilimer bir anlayisla hazirlanir ve ilgili taraflarin goriis ve katkisi
alinir.

c) Ulusal yeterlilikler, mesleki alana iliskin is saglig1 ve giivenligi, ¢evre ve kalite ile ilgili
hususlar1 kapsar.

d) Ulusal yeterlilikler kullanicilar tarafindan anlagilacak sekilde yazilir.

e) Ulusal yeterlilikler hayat boyu 6grenme ilkesi ger¢evesinde bireyin kendini gelistirmesini
ve meslekte ilerlemesini tesvik eder.

f)  Ulusal yeterlilikler agik veya gizli hi¢bir ayrimcilik unsuru icermez.

g) Ulusal yeterlilikler, bireyin bilgi, beceri ve yetkinliginin kalite giivencesi dahilinde

Olclilmesini temin eden unsurlari igerir.
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17UY0304-4 Cikolata ve Kakaolu Krema Hamuru Uretim Yayn Tarihi:10/05/2017 Rev. No:00
Operatorii (Seviye 4)

17UY0304-4 CIKOLATA ve KAKAOLU KREMA HAMURU URETIM OPERATORU ULUSAL

YETERLILIGI
1 | YETERLILIGIN ADI Cikolata ve Kakaolu Krema Hamuru Uretim Operatérii
2 | REFERANS KODU 17UY0304-4
3 |SEVIYE 4
4 LSJILNL;I?IIZQESEQ\?[LD AKi YERI ISCO 08: 8160 (Gida ve ilgili iiriin makine operatorleri)
5 |TUR -

6 |KREDI DEGERI -

A)YAYIN TARIHI 10/05/2017
. . Rev. No: 00
7 |B) REVIZYON/TADIL NO Tadil No: 01

C) REVIZYON/TADIL TARIHI |01 No’lu Tadil 10/06/2020-1570

Bu yeterlilik Cikolata ve Kakaolu Krema Hamuru Uretim

Operatorii (Seviye 4) mesleginin egitim almig ve nitelik

kazandirilmis kisiler tarafindan yiiriitiilmesi ve ¢alismalarda

kalitenin artirilmasi igin;

e Adaylarin sahip olmasi gereken nitelikleri, bilgi, beceri

8 | AMAC ve yetkinlikleri tanimlamak,

e Adaylarin, gecerli ve giivenilir bir belge ile mesleki
yeterliligini kanitlamasina olanak vermek,

e Egitim sistemine, sinav ve belgelendirme kuruluslarina
referans ve kaynak olusturmak

amaciyla hazirlanmistir.

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

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

10 | YETERLILIiK SINAVINA GiRiS SART(LAR)I

11 | YETERLILIGIN YAPISI

11-a) Zorunlu Birimler

17UY0304-4/A1: Calisma Siireclerinde Is Saghg ve Giivenligi, Cevre Koruma, Is Organizasyonu ve
Gida Giivenilirligi

11-b) Se¢meli Birimler

17UY0304-4/B1: Kakao Kitlesi (Likor) Elde Etme
17UY0304-4/B2: Kakao Kitlesi (Likor) Isleme
17UY0304-4/B3: Cikolata Hamuru ve/veya Kakaolu Krema Hamuru Uretimi

11-¢) Birimlerin Gruplandirilma Alternatifleri ve ilave Ogrenme Ciktilari

Adayin mesleki yeterlilik belgesi alabilmesi i¢in Al yeterlilik biriminden ve B grubu yeterlilik
birimlerinin en az bir tanesinden basarili1 olmasi zorunludur
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17UY0304-4 Cikolata ve Kakaolu Krema Hamuru Uretim Yayn Tarihi:10/05/2017 Rev. No:00
Operatorii (Seviye 4)

12

OLCME VE DEGERLENDIRME

Cikolata ve Kakaolu Krema Hamuru Uretim Operatdrii (Seviye 4) Mesleki Yeterlilik Belgesini elde
etmek isteyen adaylar birimlerde tanimlanan teorik ve/veya performansa dayali siavlara tabi tutulur.
Adaylarin yeterlilik belgesini alabilmeleri i¢in birimlerde tanimlanan sinavlarda basarili olmalar1 sarti
vardir.

Yeterlilik birimlerindeki teorik ve/veya performansa dayali sinavlari her bir birim igin ayr1 ayr
yapilabilecegi gibi birlikte de yapilabilir. Ancak her birimin degerlendirmesi bagimsiz yapilmalidir.

Yeterlilik birimlerinin gegerlilik siiresi, birimin bagarildig1 tarihten itibaren 2 yildir. Yeterlilik
birimlerinin birlestirilerek bir yeterliligin elde edilebilmesi ic¢in tiim birimlerin gegerliligini koruyor
olmas1 gerekmektedir.

Cikolata ve Kakaolu Krema Hamuru Uretim Operatorii

13 | BELGE GECERLILIK SURESI | (Seviye 4) mesleki yeterlilik belgesinin gegerlilik siiresi 5
yildir.
14 | GOZETIM SIKLIGI -
Bes (5) yillik gegerlilik siiresinin sonunda belge sahibinin
performansi asagida tanimlanan yontemlerden en az biri
kullanilarak degerlendirmeye tabi tutulur;
a) 5 yil belge gecerlilik siiresi igerisinde toplamda en az
BELGE YENiLEM.EDE iki y1l veya son alt1 ay boyunca ilgili alanda calistigini
15 | UYGULANACAK OLCME- gosteren  kayitlart  (hizmet  dokiimi,  referans
DEGERLENDIRME YONTEMI yazisi/mektubu, sozlesme, fatura, portfolyo vb.) sunmak,
b) Yeterlilik kapsaminda yer alan yeterlilik birimleri i¢in
tanimlanan uygulama sinavlarina katilmak.
Degerlendirme sonucu olumlu olan adaylarin belge
gecerlilik stireleri 5 y1l daha uzatilir.
16 YETERLILiGi GELISTIREN Oz Tiitiin, Miiskirat, Gida Sanayii ve Yardime: Is¢ileri
KURULUS(LAR) Sendikas1 (OZ GIDA-IS)
YETERLILIGI DOGRULAYAN } o
17 SEKTOR KOMITESI MYK Gida Sektor Komitesi
MYK YONETIM KURULU
18 ONAY TARIHi VE SAYISI 10/05/2017 - 2017/46

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2017

ULUSAL YETERLILIK 2



17UY0304-4/A1 Calisma Siireglerinde Is Saglig1 ve Giivenligi, Yayin Tarihi:10/05/2017 Rev. No:00
Cevre Koruma, Is Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

17UY0304-4/A1 CALISMA SURECLERINDE iS SAGLIGI ve GUVENLIiGi, CEVRE KORUMA,
IS ORGANIZASYONU ve GIDA GUVENILIRLiIGi YETERLILIiK BiRiMi

Calisma Siireglerinde Is Saglig1 ve Giivenligi, Cevre Koruma,

L T LI B 2 Is Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

2 | REFERANS KODU 17UY0304-4/A1
3 | SEVIYE 4
4 | KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 10/05/2017
Rev. No: 00

5 |B) REVIZYON/TADIL NO Tadil No: 01

C) REVIZYON/TADIL TARIHI |01 No’lu Tadil 10/06/2020-1570

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

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

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktisi 1: {s siireclerinde ISG ve cevre koruma risklerini ve 6nlemlerini aciklar.
Basarim Olgiitleri:

1.1. Calisma siireclerindeki olasi tehlike ve riskler ile ISG onlemlerini agiklar.

1.2. Acil durumlarda uygun davranis ve dnlemleri ayirt eder.

1.3. Uretim ortaminda atik tasnifi ve bertarafina ydnelik ydntem ve prosediirleri agiklar.

Ogrenme Ciktis1 2: Uretimde is organizasyonu ve gida giivenilirligini saglamaya yénelik kural ve

prosediirleri aciklar.

Basarim Olciitleri:

2.1. Sorumlu oldugu ¢alisma siireglerinde organizasyon ve kayit tutma kurallarini agiklar.

2.2. Kigsisel sagligin1 korumaya yonelik 6nlemleri agiklar.

2.3. Personel hijyen kurallarini agiklar.

2.4. Uretim ortaminda hijyen ve sanitasyon kurallar1 ile gida giivenilirligini saglamaya ydnelik
onlemlerini agiklar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

(T1) Coktan Se¢meli Sinav: Al birimine yonelik teorik sinav Ek A1-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gergeklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az otuz (30) soruluk 4 segenekli ¢oktan segmeli
ve her biri esit puan degerinde yazili sinav (T1) uygulanmalidir. Coktan segmeli sorularla diizenlenmis
siavda yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Sinavda adaylara her soru
i¢in ortalama iki (2) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az %70’ine dogru yanit veren aday
bagarili sayilir. Sinav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dl¢lilmesi dngoriilen tiim bilgi ifadelerini (Ek
Al-2) dlgmelidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

A1 birimine yonelik beceri ve yetkinlik ifadeleri diger birimlerin beceri ve yetkinlik kontrol listelerinde
tanimlanmis olup, bu kapsamda 6l¢gme ve degerlendirmesi yapilacaktir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye iliskin Diger Kosullar

Adayin s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢in T1 smavindan basarili olmasi gerekir. Yeterlilik
biriminin gecerlilik siiresi birimin basarildig: tarihten itibaren 2 yildir.
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17UY0304-4/A1 Calisma Siireglerinde Is Saglig1 ve Giivenligi, Yayin Tarihi:10/05/2017 Rev. No:00
Cevre Koruma, Is Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

LA AE I LSl LI Oz Tiitiin, Miiskirat, Gida Sanayii ve Yardimci Iscileri
9 | GELISTIREN Sendikas1 (OZ GIDA-IS)

KURUM/KURULUS(LAR)

YETERLILIK BIRIMINI
10 | DOGRULAYAN MYK Gida Sektér Komitesi

SEKTOR KOMITESI

MYK YONETIM KURULU
11 ONAY TARIHi ve SAYISI 10/05/2017 - 2017/46

YETERLILIK BiRiMi EKLERI

EK Al-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi igin Tavsiye Edilen Egitime iliskin Bilgiler

1. Gida iiretiminde ISG, acil durum ve ¢evre koruma

2. Gida iiretim siireglerinde iyi iiretim uygulamalart ve HACCP
3. Gida giivenilirligi

4. Gida iiretiminde personel hijyeni

5. Gida iiretiminde is organizasyonu

6. Gida tiretiminde kalite

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

a) BILGILER

Yeterlilik
o o . UMS Birimi | Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hgili
vt Basarim Araci
Bolim | " . .
Olgiitii
BG.1 Isvsaghg ve giivenligi aglsmdan. tehhk.e, risk, risk A11-6 11 T1
degerlendirmesi ve ramak kala olay terimlerini aciklar.
BG.2 Gida iiretim "suregl?rlndekl temel ISG tehlike ve riskleri A11-6 11 T1
kosullarina gore belirler.
BG.3 Gﬂlda iiretlm“sﬁreglerl'ndekl temel ISG tehlike ve risklerine A11-6 11 T1
gore, uygun onlemleri agiklar.
BG.4 Gida iretim siireglerindeki islere ve risklerine Ozgii A11-6 11 T1

KKD’leri ayirt eder.

Yiiksek, kaygan zemin, guriltii, kimyasal bulunan
BG.5 |ortamlardaki ¢alisma kosullarimin  6zelligine uygun| A.1.1-6 11 T1
Onlemleri ayirt eder.

BG.6 |Acil durum kapsamini ve acil durum planini agiklar. A21-2 12 T1
BG.7 |Acil durumlara uygun davranig ve 6nlemleri ayirt eder. A21-2 12 T1
BG.8 Is kazast ve meslek hastaliklari durumunda uygulanacak A2 12 12 T1

prosediirleri agiklar.

BG.9 |Uretim ortamlarindaki ¢evre koruma risklerini ayirt eder. A3.1-4 13 T1

Uretim islemlerinden ¢ikan GSF ve 1skarta iiriinlerin
BG.10 |muhafaza kosullari ile diger iiretimsel atiklarin (evsel ve| A.3.1-4 1.3 T1
kimyasal), geri doniisiim ve bertaraf kurallarini agiklar.

Vardiya degisimlerinde verilmesi gereken kritik bilgileri
ayirt eder.

BG.12 |Gida iiretim asamalarinda is boliimiinii ayirt eder. B.2.1-3 2.1 T1

BG.11 B.1.1-3 21 T1
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17UY0304-4/A1 Calisma Siireglerinde Is Saglig1 ve Giivenligi, Yayin Tarihi:10/05/2017 Rev. No:00
Cevre Koruma, Is Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

S Ylgti?‘?:::;k Degerlendirme
No Bilgi ifadesi flgili &
.. Basarim Araci
Bolim | 7 .. .
Olciitii
BG.13 Gida iiretiminde verimlilik ve kaliteyi belirleyen 6geleri| C.3.1-2, 21 T1
ay1rt eder. C.4.1-3
BG 14 Isle.rln nglllk ve asamalarina gore kayit ve formlarin igerigi| B.3.1-2, 21 T
ve islevini agiklar. D.2.2
BG.15 Uretlvm stireclerini etkileyecek saglik sorunlarmin neler| C.1.1- 29 T
oldugunu agiklar. C.13
BG.16 Uretlm wsﬁreg:le{ml . etkileyecek saglik sorunlarinda C1.13 29 T1
izleyecegi prosediirleri agiklar.
BG.17 |Personel hijyeni kurallarini agiklar. C.l2 2.3 T1
Gida giivenilirliginde giivenilir gida, risk, tehlike, hijyen, C.1.4-8
BG.18 |dezenfeksiyon, sterilizasyon, sanitasyon, kontaminasyon| 1. . . 2.4 T1

terimlerinin anlamlarini ayirt eder. C.2.1-2

Gida iiretim hatlariin  temizlik ve dezenfeksiyon/
sterilizasyon, sanitasyonda kullanilan malzeme, arag-gereg| C.1.4-8,

. . ~ . : 2.4 T1
ve yontemleri, mekan, arag, gere¢, makine ve ekipmanlara| C.2.1-2
gore agiklar.

Gida firetiminde isletme, personel ve gida maddelerinden

BG.19

C.1.4-8,

BG.20 |kaynakli tehlikelerin gesitleri, olusum kosullari ve etkilerini C 212 2.4 T1
tanimlar. o
Uretim siirecinde kritik kontrol noktalarmm takibine| C.1.4-8,
BG.21 yonelik kurallar agiklar. C.21-2 24 B
BG.22 gjrg:lmde bulunan alerjenleri, risklerini ve onlemleri ayirt C16 24 T1
b) BECERI VE YETKINLIKLER
Yeterlilik
LIJINIII? Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi o Basarim Araci
Bolim | . .. .
Olciitii
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17UY0304-4/B1 Kakao Kitlesi (Likor) Elde Etme Yayin Tarihi:10/05/2017 Rev. No:00

17UY0304-4/ B1 KAKAO KITLESI (LIKOR) ELDE ETME YETERLILIiK BIiRiMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Kakao Kitlesi (Likor) Elde Etme
2 | REFERANS KODU 17UY0304-4/B1
3 | SEVIYE 4
4 | KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 10/05/2017
5 | B) REVIZYON/TADIL NO $§§i|“|'u°azoool
C) REVIZYON/TADIL TARIHI |01 No’lu Tadil 10/06/2020-1570

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

15UMS0485-4 Cikolata ve Kakaolu Krema Hamuru Uretim Operatorii (Seviye 4) Ulusal Meslek
Standardi

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktis1 1: Uretim 6ncesinde ortam, makine ve ekipmamn islevselligini, giivenligini ve

hijvenini saglar.

Basarim Olgiitleri:

1.1. Kakao kitlesi (likorii) elde edilen ortamda ISG ve hijyen kurallarini uygular.

1.2. Kakao kitlesi (likorii) elde edilen ortam, makine ve ekipmani talimatlara uygun sekilde iiretime hazir
hale getirir.

1.3. Uretim i¢in malzeme hazirliklarm yapar.

Ogrenme Ciktisi 2: Kakao cekirdeklerini isler.

Basarim Olciitleri:

2.1. Kakao gekirdeklerini yontem ve teknigine uygun sekilde yabanci maddelerden arindirir.
2.2. Kakao ¢ekirdeklerini yontem ve teknigine uygun olarak kavurur.

2.3. Kakao ¢ekirdeklerinin yontem ve teknigine uygun olarak kirma islemini gergeklestirir.
2.4, Kirilmis kakao ¢ekirdeklerini yontemine uygun olarak giitiir.

Ogrenme Ciktisi 3: Kakao kitlesini iyilestirme islemlerini uygular.

Basarim Olgiitleri:

3.1. Kakao kitlesinin (likdr) sterilizasyon iglemlerini yontem ve teknigine uygun olarak gerceklestirir
3.2. Kakao kitlesinin (likdr) havalandirma iglemlerini yontem ve teknigine uygun olarak gerceklestirir

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

(T1) Coktan Seg¢meli Sinav: Bl birimine yonelik teorik sinav Ek B1-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gergeklestirilir. Teorik sinavda adaylara yirmi (20) soruluk 4 secenekli ¢oktan segmeli ve
her biri esit puan degerinde yazili sinav (T1) uygulanmalidir. Coktan se¢meli sorularla diizenlenmis
siavda yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Sinavda adaylara her soru
icin ortalama iki (2) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az %70’ine dogru yanit veren aday
basarili sayilir. Sinav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dl¢lilmesi ongoriilen tiim bilgi ifadelerini (Ek
B1-2) 6l¢melidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

(P1): B1 birimine yonelik performansa dayali sinav Ek B1-2’de yer alan “Beceriler ve Yetkinlikler”
kontrol listesine gore gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi
zorunlu kritik adimlar belirlenir. Adayin, performans sinavindan basar1 saglamasi i¢in kritik adimlarin
tamamindan basarili performans gostermek kosuluyla sinavin genelinden asgari %70 basar1 gdstermesi
gerekir. Performansa dayali sinavin siiresi, belirlenen kapsamda, gercek uygulama sartlarindaki siireye
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17UY0304-4/B1 Kakao Kitlesi (Likor) Elde Etme Yayin Tarihi:10/05/2017 Rev. No:00

karsilik gelmelidir. Performansa dayali sinav gergek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis ¢alisma
ortaminda gergeklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek B1-2) tamami performansa dayali sinav ile
Ol¢iilmelidir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

Adayin s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢cin T1 ve Pl smavindan basarili olmasi gerekir.
Yeterlilik biriminin gecerlilik siiresi birimin basarildig1 tarihten itibaren 2 yildir.

Birim i¢in 6ngoriilen siavlarin gegerlilik siiresi sinavin bagarildigi tarihten itibaren 1 yildir. Birimin elde
edilebilmesi i¢in basarilan siav tarihleri arasindaki siire farki bir yili gegemez.

Adayin kendi ve diger kisilerin can giivenligini tehlikeye sokacak bir davranig gostermesi halinde sinava
son verilir.

YETERLILIK BIRIMINI Oz Tiitiin, Miiskirat, Gida Sanayii ve Yardime: Iscileri
¢ || (BT T Sendikast (OZ GIDA-IS)
KURUM/KURULUS(LAR)
YETERLILIK BIRIMINI
10 | DOGRULAYAN SEKTOR MYK Gida Sektor Komitesi
KOMITESI
MYK YONETIM KURULU
11 ONAY TARIHi ve SAYISI 10/05/2017 - 2017/46

YETERLILIiK BiRiMi EKLERIi

EK B1-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi icin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

Gida iiretiminde ISG, acil durum ve gevre koruma

Gida iiretiminde personel hijyeni

Kakao cekirdegi temizlenen, kavrulan ve kirilan makine ve ekipmanin hazirlik ve bakimi
Kakao cekirdegi temizlenen, kavrulan ve kirilan {iretim ortamlarinin iiretime hazirlanmast
Kakao ¢ekirdeklerini yabanci maddelerden arindirma

Kakao ¢ekirdeklerini kavurma

Kakao ¢ekirdeklerini kirma

Nook~wdhE

EK B1-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi
a) BILGILER

Yeterlilik
UMS L o .
No Bilgi ifadesi e | il DI Grftaine
= Basarim Araci
Boliim PO
Olciitii
S . . A.1.1-6,
Kakao Kkitlesi (likor) elde etme islemleri yapilan C12
BG.1 |ortamin ISG ve hijyen kurallarina uygunluk kriterlerini C. 1' 5’ 11 T1
agiklar. c 1 7'—8
Al2,
e . . . | C.2.2,
Uretim siirecinde kullanilan makine ve ekipmanin islevleri
BG.2 |. . . D.1.1-5, 1.2 T1
ile bunlarin giivenlik donanimlarini agiklar. G.11-3
G.2.1-5
Makine ve ekipmanin isaret (gevseme, kacak, sizinti,
BG.3 normal dis1 1stnma/soguma, titreme, ses, olagandisi koku G.2.1.5 12 T1
" |vb.) ve panel iizerindeki uyarilarina gore olasi ariza| '
durumlarini ayirt eder.
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. L-JMS Ylgti?‘?:::;k Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Tgili &
v Basarim Araci
Boliim S
Olciitii
A2.1-2,
BG.4 Kakao kitlesi (likor) elde etme islemlerinde, iiretimin| D.1.1-5, 12 T1
" |durdurulmasi gereken kosullar1 tanimlar. G.1.1-3, '
G.2.1-5
Kakao kitlesi (likor) elde edilen makine ve ekipmanin
BG5S koruyucu ve periyodik bakimlarina yonelik operatoriin| G.1.1-3, 12 T1
" |sorumlulugu  kapsamindaki  uygulamalann  teknik| G.2.1-5 '
talimatlarina gore aciklar.
BG. 6 Calisma ortaminin aydinlatma ve havalandirmasinin (nem| C.4.1-2 12 T1
"~ |ve sicaklik) iiretim i¢in uygun kosullarini tanimlar. D.3.1 '
. . . . A.1.6,
BG.7 M.alilne1 ve elﬁpmamn temizlik ve dezenfeksiyon C.145, 12 T1
yontemlerini agiklar. D214
BG.S Kakao geklrdekler.lmn.t(?mlzlenmesmde ve boylamasinda E11-3 21 T1
kullanilan elek gesitlerini agiklar.
BG.9 |Kakao cekirdeklerinde kavurmanin dnemini agiklar. E.2.1-2 2.2 T1
BG.10 Kakao ¢ekirdeklerini kavururken dikkat edilecek hususlari E212 29 T1
agiklar.
BG.11 Kavurmadan itibaren kakao kitlesi smiflandirilmasini E21.2 29 T1
aciklar.
BG.12 |[Kakao ¢ekirdeklerini kirma islemini agiklar. E.3.1-2 2.3 T1
BG.13 Kakao kitlesinin partikiil boyutuna etki eden faktorleri E3.2-3 24 T1
agiklar.
BG.14 {(akag geklrdeglnde ve kakao kitlesinde strerilizasyonun E41 31 T1
Onemini agiklar.
BG.15 Kﬂakao .ggklrdeglnde ve kakao Kkitlesinde strerilizasyon E41 31 T1
yontemini tanimlar.
BG.16 K"akao .(;gklrdeglnde ve kakao kitlesinde havalandirma E42 39 T1
yontemini tanimlar.
b) BECERI VE YETKINLIKLER
. l-JMS Ygti?"i’:rlllilk Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi gili g
s Basarim Araci
Boliim PO
Olciitii
A.1.1-6,
“BY 1 Kakao kitlesi (likor) elde etme islemleri yapilan ortamin| C.1.2, 11 p1
"~ [ISG ve hijyen kurallarina uygunlugunu saglar. C.15, '
C.1.7-8
ISG ve personel hijyenine uygun KKD ve KKK (bone, is| A.1.1,
*BY.2 |kiyafeti, is ayakkabisi, kolluk, kulaklik, maske vb.| A.1l.3, 11 P1
benzeri) giyer. C.1l2
*BY 3 Uretl‘m stireglerinde kisisel hljyfen (tlm?k, sag, sakal, C.1.1-2 11 p1
parfiim ve taki kullanmama vb.) 6nlemlerini uygular
«BY 4 Makine kullanim talimatina uygun olarak filtrelerin| C.2.1-2, 11 p1
" |temizligini kontrol ederek uygunsuzluklari giderir. D.15 '
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Yeterlilik
. S . UMS Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Igili
= Basarim Araci
Boliim PR
Olciitii

Numune alma c¢ubugunu teknigine uygun kullanarak,
*BY.5 |hattin dogru noktalarindan (yetkisi dahilindeki kritik| C.2.1-2 11 P1
kontrol noktalarindan) prosediiriine uygun numune alir.

Uretim hattindaki tas ayirma, tasima bantlar;, elek
(elekte yirtilma, vibratér hizinin  yeterliligi  vb.),
kavurma, kirmalar, Oglitme, sterilizasyon, dinlenme,

BY.6 N . . D.1.1 1.2 P1
presleme vb. tesis, sistem ve ekipmanlarin temizlik ve
islevsellik kontrollerini yaparak iiretime uygunlugunu
belirler.

BY 7 Metal detektoriiniin islevsellik kontrollerini talimatlara| A.1.2, 12 p1
gOre yapar. D.11
Uretim hattinin kontrol parametrelerinden hava basinci,

By s [* basinci, buhar basinci, sicaklik vb. degerlerini kontrol| D.1.2, 19 p1

" |ederek uygun referans araliginda olup olmadigim| D.3.1 '

belirler.
Uretilecek iiriine uygun ekipmani temin ederek iiretime| A.1.1-2,

BY.9 . - 1.2 P1
uygun sekilde yerlestirir. D.1.3

BY 10 Kontrol sonrast glstem ve eklpma.m recete degerlerine D14 12 o1
uygun olarak iiretime hazir hale getirir.
Makine ve ekipmanin tanimlanan  pargalarini| D.1.1-4,

BY.11 | alimatlarma uygun sekilde degistirir. G.2.4 12 P1
Uretim  ortammin  aydinlatma ve havalandirma

BY.12 |sistemlerinin  kontroliinii yaparak uygunsuzluklari| D.3.1 12 P1
giderir.
Regetede belirtilen hammadde, katki ve islem yardimcisi

BY.13 |maddeleri prosediiriine uygun olarak tedarik ederek| D.4.1-4 1.3 P1
hazirlar.

BY.14 |Uretim planina uygun malzemeyi hatlara aktarir. D.4.1-4 13 P1

Kakao ¢ekirdeklerini elekten gegirerek arasina girmis
BY.15 |olan tas, ¢Op, kabuk vb. yabanci maddeler kalmayacak| E.1.1-3 21 P1
sekilde temizler.
Kakao ¢ekirdeklerini detektorden gegirerek ¢ekirdeklerin| E.1.1-3,

*

BY.16 arasindaki metal cisimleri ayirir. C.2.1-2 2.1 P1

BY 17 Fiziksel temizlikten gecen cekirdekleri uygun sistemleri E11-3 21 p1

" |kullanarak silolarda stoklar. - '

Kavurma makinesinin sicaklik ve kapasite ayarlarim

*BY.18 |referans degerlere goére yaparak isleme uygun hale| E.2.1-2 2.2 P1
getirir.

BY 19 Kal?ao geklrdequml referan_s nem degerine ulastiracak E212 29 p1
sekilde kavurma iglemine tabi tutar.

*BY 20 Kirma makinesinin kirict ve hava ayarlarimt yaparak E31-2 23 p1

isleme uygun hale getirir.

Kavrulmus kakao c¢ekirdeklerini kirma makinesinden
BY.21 |gecirip kabuklarinin soyulmasini saglayarak ve referans| E.3.1-2 2.3 P1
deger boyutlarina ulastirarak dgiitmeye hazir hale getirir.

*BY.22 |Ogiitme degirmeninin bigak ve sicaklik ayarlarini yapar. | E.3.3 24 P1

Kirllmis kakao ¢ekirdeklerini degirmende ogliterek

BY.23 |referans mikron degerine ulagtirir. E33 2.4 P1
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Yeterlilik
. il Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Hgili &
soxes Basarim Araci
Boliim S
Olciitii
*BY 24 Sterlhzasyovn unlteflmn 1s1, hava/vakum degerlerini E41-2 31 p1
referans degerlere gore ayarlar.
BY.25 |Kakao kitlesine sterilizasyon islemi uygular. E.4.1-2 3.1 P1
BY.26 |Kakao kitlesine havalandirma islemi uygular. E.4.1-2 3.2 P1
BY.27 |Uretimde periyodik kapasite takibi yapar. (éi 112 3.2 P1
BY 28 Urii_niin_ gorsel kontrollerini (renk, kivam, akigkanlik)| C.3.1-2, 39 p1
periyodik olarak yapar. C.4.1-3

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar
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17UY0304-4/B2 KAKAO KITLESI (LIKOR) iSLEME YETERLILIK BiRiMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Kakao Kitlesi (Likor) Isleme
2 | REFERANS KODU 17UY0304-4/B2
3 | SEVIYE 4
4 | KREDI DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 10/05/2017
5 | B) REVIZYON/TADIL NO $Z(\j/i'|’7|\|06:0001
C) REVIZYON/TADIL TARIHI |01 No’lu Tadil 10/06/2020-1570

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

15UMS0485-4 Cikolata ve Kakaolu Krema Hamuru Uretim Operatrii (Seviye 4) Ulusal Meslek
Standardi

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktis1 1: Uretim 6ncesinde ortam, makine ve ekipmanin_islevselligini, giivenligini ve
hijvenini saglar.

Basarim Olgiitleri:

1.1. Kakao kitlesi islenen ortamda ISG ve hijyen kurallarmi uygular.

1.2. Kakao kitlesi islenen ortam, makine ve ekipmani, talimatlara uygun sekilde liretime hazir hale getirir.
1.3. Uretim igin malzeme hazirliklarini yapar.

Ogrenme Ciktis1 2: Kakao kitlesinden kakao keki ve yag elde eder.
Basarim Olgiitleri:

2.1. Kakao kitlesini presleyerek kakao yagi elde eder.

2.2. Kakao kekinden yontem ve teknigine uygun olarak toz kakao elde eder.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

(T1) Coktan Se¢meli Sinav: B3 birimine yonelik teorik smnav Ek B3-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gergeklestirilir. Teorik sinavda adaylara on (10) soruluk 4 segenekli goktan se¢meli ve her
biri esit puan degerinde yazili sinav (T1) uygulanmalidir. Coktan se¢gmeli sorularla diizenlenmis sinavda
yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Smavda adaylara her soru igin
ortalama iki (2) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az %70’ine dogru yanit veren aday
basarili sayilir. Smav sorulari, bu birimde teorik sinav ile 6lgiilmesi dngoriilen tim bilgi ifadelerini (Ek
B3-2) dlgmelidir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

(P1): B3 birimine yonelik performansa dayali sinav Ek B3-2’de yer alan “Beceriler ve Yetkinlikler”
kontrol listesine gore gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi
zorunlu kritik adimlar belirlenir. Adayin, performans sinavindan basar1 saglamasi igin kritik adimlarin
tamamindan basarili performans gostermek kosuluyla sinavin genelinden asgari %70 basar1 géstermesi
gerekir. Performansa dayali sinavin siiresi, belirlenen kapsamda, gercek uygulama sartlarindaki siireye
karsilik gelmelidir. Performansa dayali sinav gercek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis ¢alisma
ortaminda gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek B3-2) tamami performansa dayali sinav ile
Olcililmelidir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Tliskin Diger Kosullar

Adayin s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢cin T1 ve Pl smavindan basarili olmasi gerekir.
Yeterlilik biriminin gecerlilik siiresi birimin basarildig1 tarihten itibaren 2 yildir.

Birim i¢in 6ngoriilen siavlarin gegerlilik siiresi sinavin bagarildigi tarihten itibaren 1 yildir. Birimin elde

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2017 ULUSAL YETERLILIK 11
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edilebilmesi i¢in basarilan sinav tarihleri arasindaki siire farki bir y1l1 gecemez.

Adayin kendi ve diger kisilerin can giivenligini tehlikeye sokacak bir davranis géstermesi halinde sinava
son verilir,

LTS )T O IS Oz Tiitiin, Miiskirat, Gida Sanayii ve Yardime: Iscileri
¢ | G I Sendikast (OZ GIDA-IS)
KURUM/KURULUS(LAR)
YETERLILIK BIRIMINI
10 | DOGRULAYAN SEKTOR MYK Gida Sektér Komitesi
KOMITESI
MYK YONETIM KURULU
o e e 10/05/2017 - 2017/46

YETERLILIK BiRiMi EKLERIi

EK B2-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi igin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

1. Gida iiretiminde ISG, acil durum ve ¢evre koruma

2. Gida iiretiminde personel hijyeni

3. Kakao kitlesi (likor) tiretiminde kullanilan malzemeler

4. Kakao kitlesi (likdr) islenen makine ve ekipmanin hazirlik ve bakimi
5. Kakao kitlesi (likor) islenen ortamlarinin {iretime hazirlanmast

6. Kakao kitlesinden (lik6r) kakao yag1 elde etme

7. Kakao kitlesinden (likdr) toz ve alkalize kakao elde etme

EK B2-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi
a) BILGILER

Yeterlilik
UMS s < .
No Bilgi ifadesi e | S g i
serie Basarim Araci
Bolim PO
Olciitii
A.1.1-6,
BG.1 Kakao kitlesi islenen ortamin iSG ve hijyen kurallarina| C.1.2, 11 T1
™ Juygunluk kriterlerini agiklar. C.15 '
C.1.7-8
A.l.2,
- . . . C.2.2,
Uretim silirecinde kullanilan makine ve ekipmanin
BG.2 |. .. - . D.1.1-5, 1.2 T1
islevleri ile bunlarin giivenlik donanimlarini agiklar. G113
G.2.1-5
Makine ve ekipmanin isaret (gevseme, kacak, sizinti,
BG3 normal dis1 1smr'r'1a/spgum.a, titreme, ses, qlagandlsl koku G.2.1-5 12 T1
vb.) ve panel lizerindeki uyarilarina gore olasi ariza
durumlarini ayirt eder.
A2.1-2,
BG4 Kakao kitlesi islemede, iiretimin durdurulmasi gereken| D.1.1-5, 12 T1
kosullar1 tanimlar. G.1.1-3,
G.2.1-5
Kakao kitlesi islenen makine ve ekipmanin koruyucu ve
BGS5 periyodik bakimlarina yoénelik operatoriin sorumlulugu| G.1.1-3, 12 T
™ |kapsamindaki uygulamalar1 teknik talimatlarina gore| G.2.1-5 '
aciklar.
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Yeterlilik
oo . UMS Birimi | Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi lgili Ve Aract
Boliim (")lg:iitii
BG. 6 Calisgma ortamimin aydinlatma ve havalandirmasinin| C.4.1-2 12 T1
"7 |(nem ve sicaklik) iiretim i¢in uygun kosullarini tanimlar. | D.3.1 '
. . . . A.1.6,
BG.7 Maklne ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyon C.145 12 T1
yontemlerini agiklar. D.21-4
BG.8 Kakao kitlesinden kakao yagi elde etme yontemini E5.1 21 T1
aciklar.
BG9 DEOdOI:IZC 1§1em{ oneesi yakum olusturma agamalarini ve E6.1-2 21 T
deodorizasyon yontemini agiklar.
BG.10 Kakao tozunda dolum oncesi sartlandirma kosullarini E52-3 29 T1
tanumlar.
BG.11|Alkali Kakao gesitlerini siralar. E.5.2-3 2.2 T1
BG.12 |Alkalizasyon yontemlerini agiklar. E.5.2-3 2.2 T1
b) BECERI VE YETKINLIKLER
Yeterlilik
N . oo . UMS Birimi | Degerlendirme
0 Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Ilgili s Aract
Bolim (")lg:iitii
A.1.1-6,
Kakao kitlesi islenen ortamin ISG ve hijyen kurallarin cl2,
«gy. 1 |Kakao kitlesi islenen orta ve hijyen kurallarina C.1.-5. 11 p1
uygunlugunu saglar. c178
D.3.2
ISG ve personel hijyenine uygun KKD ve KKK (bone,| A.1.1,
*BY.2 [is kiyafeti, is ayakkabisi, kolluk, kulaklik, maske vb.| A.1.3, 11 P1
benzeri) giyer. C.12
*BY 3 Uret%m stireglerinde kisisel hl]yf:l’l (tlrna.k,. sag¢, sakal, C 112 11 p1
parfiim ve taki kullanmama vb.) 6nlemlerini uygular
BY 4 Makine kullanim talimatina uygun olarak filtrelerin| C.2.1-2, 11 p1
" |temizligini kontrol ederek uygunsuzluklari giderir. D.15 '
Uretim  hattimin ~ temizligi  (alerjen  dahil) ve g%ij’
*BY.5 |sterilizasyonu islemlerini tanimlanan kapsamda yontem D 3 5 ' 11 P1
ve prosediirlerine uygun olarak yapar. A 1' 6,
Kakao kitlesi islenen tesis, sistem ve ekipmanin A12
BY.6 |temizlik ve islevsellik kontrollerini yaparak {iretime D 1 i_ 4 12 P1
uygunlugunu belirler. o
Uretim hattinin kontrol parametrelerinden iiretimsel
BY.7 |degerleri kontrol ederek uygun referans araliginda olup| D.1.1-4 1.2 P1
olmadigini belirler.
BY 8 Uretilecek iiriine uygun ekipmani temin ederek iiretime| A.1.2 12 p1
"~ |uygun sekilde yerlestirir. D.1.1-4 '
BY 9 Kontrol sonrast sistem ve eklpman} regete degerlerine D.1.1-4 12 p1
uygun olarak {iretime hazir hale getirir.
. . Al2
BY 10 Mgklne ve eklpmgnln ‘Ee.ml'rr'llanan pargalarini D.1.1-4, 12 p1
talimatlarina uygun sekilde degistirir. G4
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Yeterlilik
. UMS Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi lgili g
v Basarim Araci
Boliim S
Olciitii
Uretim ortammin aydinlatma ve havalandirma
BY.11 |sistemlerinin kontroliinii yaparak uygunsuzluklari| D.3.1 1.2 P1
giderir.
BY 12 {{eg.etede behrt11€p hammadde ve yardqn'm maddelerini D414 13 p1
iiretim alanindaki uygun yerlere yerlestirir.
BY 13 Havmmac.ldelerl ve yardimc1  maddelerini  regete D.4.1-4 13 p1
degerlerine uygun miktarlarini ayarlar.
BY 14 Presin sicaklik, basing degerlerini referanslara gore E51 21 p1
ayarlar.
BY 15 Ie’ceriln filtrelerinin saglamlik ve islevselligini kontrol E5.1 21 p1
BY 16 Kakao kitlesini yliksek basing altinda presleyerek yag E51 21 p1
ve kek olarak aynistirir.
*BY 17 Deodorizasyon {initesinin vakum degerini ve zaman| oo 21 p1
ayarlarini yaparak proses sartlarin1 uygun hale getirir.
Ayrisan kakao yagimi deodorizasyon islemine tabi
BY.18 ltutarak koku ve ugucu maddelerden armndirir. E.6.2 21 P1
- Ogiitme makinesinin sicaklik degeri ve hava basinci| E.5.2
BY.19 | < . N 2.2 P1
degerlerini referanslarina gore ayarlar. D.1.2
BY 20 (l?ogritrrcl)llee(rjlé?(inesinin asinma durumu ve islevselligini D11 99 P1
BY 21 Ayrisan kek kismini degirmen {initesinde ogiiterek toz E5.2 29 p1
kakao elde eder.
BY 22 Toz hahne gelen fliriine receteye gore alkalizasyon E53 29 p1
islemi uygular.

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar
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Hamuru Uretimi

17UY0304-4/B3 CIKOLATA HAMURU VE/VEYA KAKAOLU KREMA HAMURU URETIMIi

YETERLILIK BiRIMI

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Cikolata Hamuru ve/veya Kakaolu Krema Hamuru Uretimi
2 | REFERANS KODU 17UY0304-4/B3
3 | SEVIYE 4
4 | KREDi DEGERI -

A)YAYIN TARIHI 10/05/2017

. . Rev. No: 00

5 | B) REVIZYON/TADIL NO Tadil No: 01

C) REVIZYON/TADIL TARIHI |01 No’lu Tadil 10/06/2020-1570
6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

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

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktis1 1: Uretim 6ncesinde ortam, makine ve ekipmanin islevselligini, giivenligini ve

hijyenini saglar.

Basarim Olciitleri:

1.1. Cikolata hamuru ve/veya kakaolu krema hamuru iiretim ortamda ISG ve hijyen kurallarmi uygular.

1.2. Cikolata hamuru ve/veya kakaolu krema hamuru {iretilen ortam, makine ve ekipmani, talimatlara
uygun sekilde liretime hazir hale getirir.

1.3. Uretim igin malzeme hazirliklarin yapar.

Ogrenme Ciktis1 2: Cikolata hamurunu ve/veya kakaolu krema hamur karisimim hazrlar.

Basarim Olgiitleri:

2.1. Regetede yer alan uygun miktardaki malzemeleri alarak mikserde karistirir.

2.2. Karigimi, yontem ve teknigine uygun sekilde inceltme ve homojenize isleminden gegirir.

2.3. Cikolata hamuru ve/veya kakaolu krema hamur karisimina sartlandirma ve dolum islemlerini
uygular.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

(T1) Coktan Seg¢meli Sinav: B4 birimine yonelik teorik sinav Ek B4-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gerceklestirilir. Teorik sinavda adaylara on bes (15) soruluk 4 segenekli ¢oktan se¢gmeli ve
her biri esit puan degerinde yazili sinav (T1) uygulanmalidir. Coktan se¢meli sorularla diizenlenmis
simavda yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Sinavda adaylara her soru
icin ortalama iki (2) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az % 70’ine dogru yanit veren aday
basarili sayilir. Sinav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dl¢iilmesi ongoriilen tiim bilgi ifadelerini (Ek
B4-2) 6l¢melidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

(P1): B4 birimine yonelik performansa dayali sinav Ek B4-2’de yer alan “Beceriler ve Yetkinlikler”
kontrol listesine gore gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday tarafindan bagarilmasi
zorunlu kritik adimlar belirlenir. Adayin, performans sinavindan basar1 saglamasi i¢in kritik adimlarin
tamamindan basarili performans géstermek kosuluyla smavin genelinden asgari % 70 basar1 gostermesi
gerekir. Performansa dayali sinavin siiresi, belirlenen kapsamda, gercek uygulama sartlarindaki siireye
karsilik gelmelidir. Performansa dayal1 sinav gercek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis ¢alisma
ortaminda gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek B4-2) tamami performansa dayali sinav ile
Olciilmelidir.
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8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye iliskin Diger Kosullar

Adayin s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢cin T1 ve Pl smavindan basarili olmasi gerekir.
Yeterlilik biriminin gegerlilik siiresi birimin basarildig tarihten itibaren 2 yildir.

Birim i¢in 6ngoriilen sinavlarin gegerlilik siiresi sinavin bagarildigi tarihten itibaren 1 yildir. Birimin elde
edilebilmesi i¢in basarilan siav tarihleri arasindaki siire farki bir yili gegemez.

Adayin kendi ve diger kisilerin can giivenligini tehlikeye sokacak bir davranig gostermesi halinde sinava
son verilir,

S B A UT DS I TN Oz Tiitiin, Miiskirat, Gida Sanayii ve Yardimeci Iscileri
R Sendikas1 (OZ GIDA-IS)
KURUM/KURULUS(LAR)
YETERLILIK BIRIMINI
10 | DOGRULAYAN SEKTOR MYK Gida Sektér Komitesi
KOMITESI
MYK YONETIM KURULU
11 R T AT s AT 10/05/2017 - 2017/46

YETERLILIiK BiRiMi EKLERIi

EK B4-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi icin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

Gida iiretiminde ISG, acil durum ve gevre koruma

Gida iiretiminde personel hijyeni

Cikolata hamuru tiretiminde kullanilan malzemeler

Cikolata hamuru iiretilen makine ve ekipmanin hazirlik ve bakim
Cikolata hamuru tiretilen ortamlarinin iiretime hazirlanmasi

Kakao yaginin arindirilmasi

Cikolata hamuru hazirlama

Kakaolu krema hamuru hazirlama

Cikolata ve kakaolu krema hamurunun inceltilmesi ve homojenizasyonu

© oo N Ok wN R

10. Cikolata hamuru ve/veya kakaolu krema dolumu

EK B4-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullamlacak Kontrol Listesi

a) BILGILER

DS Y;ti?‘?:’::;k Degerlendirme
No Bilgi ifadesi flgili g
v Basarim Araci
Bolim | .. .
Olciitii
. . o |AL1-6,
Cikolata hamuru ve/veya kakaolu krema hamuru iretilen C12
BG.1 |ortamin ISG ve hijyen kurallarina uygunluk kriterlerini C. 1' 5’ 11 T1
agiklar. c178
A.l.2,
. . . . .| C.2.2,
Uretim siirecinde kullanilan makine ve ekipmanin islevleri
BG.2 |. N . D.1.1-5, 1.2 T1
ile bunlarmm giivenlik donanimlarini agiklar. G.11-3
G.2.1-5
Makine ve ekipmanin isaret (gevseme, kagak, sizinti,
BG.3 normal dis1 151nr?a/sqgumg, titreme, ses, ?lagandlsl koku G.2.1-5 12 T1
vb.) ve panel {izerindeki uyarilarina goére olasi ariza
durumlarini ayirt eder.
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Yeterlilik
oo . UMS Birimi | Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Tgili
.. Basarim Araci
Bolim | 7 .. .
Olciitii
. A2.1-2,
Cikolata hamuru ve/veya kakaolu krema hamuru D115
BG.4 [iretiminde, Ttretimin durdurulmasi gereken kosullar G'l. 1_3’ 1.2 T1
tanimlar. G215
Cikolata hamuru ve/veya kakaolu krema hamuru {iretiminde
BG.5 makine ve ekipmanin koruyucu ve periyodik bakimlarina|G.1.1-3, 12 T1
™ |yonelik operatoriin sorumlulugu kapsamindaki| G.2.1-5 '
uygulamalari teknik talimatlarina gére agiklar.
BG. 6 Calisma ortamimin aydinlatma ve havalandirmasinin (nem| C.4.1-2 12 T1
"~ |ve sicaklik) iretim i¢in uygun kosullarini tanimlar. D.3.1 '
. . . . A.1.6,
BG.7 M.alilnel ve ci(lilpmanln temizlik ve dezenfeksiyon C.145, 12 T1
yontemlerini agiklar. D214
BG.S Cikolata/kakaolu krema hamur ¢esitlerini ve farkliliklarin F11- 21 T1
agiklar.
Cikolata hamuru ve/veya kakaolu krema hamur karigimini| F.2.1-3,
BG.9 |. < o 2.2 T1
inceltme yontemlerini agiklar. F.3.1-3
Konglama sirasinda sicaklik degerlerinin degismesi ve F41-4
BG.10 |dalgalanmas1 sonucunda iiriin {izerinde ortaya c¢ikacak| " . 2.2 T1
= F.5.1-2
etkileri aciklar.
BG.11 Uretilecek ¢ikolata/kremanin sartlandirma ve saklama| F.4.1-4, 23 T1
kosullarini tanimlar. F.5.1-2
b) BECERI VE YETKINLIKLER
Yeterlilik
. e . UMS Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Hgili
v Basarim Araci
Bolim | 7 .. .
Olciitii
A.1.1-6,
. . C.1.2,
*BY 1 Cikolata hamuru ve/veya kakaolu krema hamuru iretilen C1.5 11 p1
"~ |ortamin ISG ve hijyen kurallarina uygunlugunu saglar. c '1 '7_é '
D.3.2
ISG ve personel hijyenine uygun KKD ve KKK (bone, is| A.1.1,
*BY.2 |kiyafeti, is ayakkabisi, kolluk, kulaklik, maske vb.| A.1.3, 11 P1
benzeri) giyer. C.l2
Uretim  siireclerinde kisisel hijyen (tirnak, sag, sakal,
* -
BY.3 parfiim ve taki kullanmama vb.) 6nlemlerini uygular c11-2 11 P1
Makine kullanim talimatina uygun olarak filtrelerin Al2
BY .4 PO A C.2.1-2, 1.1 P1
temizligini kontrol ederek uygunsuzluklar1 giderir. D15
. s . . - C.1.4-5,
Uretim hattinin temizligi (alerjen dahil) ve sterilizasyonu D2 1-4
*BY.5 |islemlerini  tanimlanan  kapsamda  yOntem = ve D32 ’ 11 P1
prosediirlerine uygun olarak yapar. A. 1' 6,
Cikolata hamuru {iiretim hattindaki tesis, sistem ve
BY.6 |ekipmanin temizlik ve islevsellik kontrollerini yaparak| D.1.1-4 1.2 P1
uygunsuzluklari tespit eder.
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Yeterlilik
. e . UMS Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Tgili
v Basarim Araci
Boliim | . .. ..
Olciitii

Cikolata hamuru {iretim hattinin kontrol parametrelerinden
BY.7 |[iretimsel degerleri kontrol ederek uygun referans| D.1.1-4 1.2 P1
araliginda olup olmadigini belirler.

Uretilecek iiriine uygun ekipmani temin ederek iiretime| A.1.2

BY.8 uygun sekilde yerlestirir. D.1.1-4 12 P1
BY 9 Kontrol sonrast §1stem ve eklpmgpl recete degerlerine D.11-4 12 p1
uygun olarak iiretime hazir hale getirir.
. . . Al2
BY 10 Makine ve eklprtlgn} .tanlrnlanan parcalarimi talimatlarina D.1.1-4, 12 p1
uygun sekilde degistirir. G.24

Uretim  ortammin  aydinlatma ve  havalandirma
BY.11 [sistemlerinin kontroliinii yaparak ortamsal| D.3.1 1.2 P1
uygunsuzluklar1 giderir.

Recgetede belirtilen hammadde ve katki maddelerini iiretim

BY.12 alanindaki uygun yerlere yerlestirir. D.4.1-4 13 P1

*BY 13 Alerjen  ozellikli harpr_naddelerl iretim alaninda| A.1.6 13 p1
tanimlanmig alana yerlestirir. D.4.1-4

BY 14 Hammaddeleri ve katki maddelerini regete degerlerine| A.1.6 13 p1

" |uygun sekilde, miktarlarini ayarlar. D.4.1-4 )

BY 15 Uretlle.cek irline goére hammaddeleri mikser hatlarina 11 21 b1
recetesine uygun olarak alir.
Miksere eklenen hammaddeleri, homojen ve tasima

BY.16 |kivamima gelene kadar karigmasini saglar. F.1.2 21 P1

*BY 17 Silindir .rnakmesmm basing, .s.lcakhk ve gap ayarlarmi| F.2.1 29 p1
yaparak isleme uygun hale getirir.

BY 18 Hamur karisiminin 6n silindir makinelerinden ge¢mesini F2 22 o1

saglayarak On inceltmeye tabi tutar.

On inceltmeden gecen hamur karisimii besli silindir
BY.19 |makinelerinden gegirerek referans fleyk degerinde| F.2.3 2.2 P1
incelmesini saglar.

Konglanma makinesine istenilen incelige gelen cikolata
BY.20 [tozunu alarak igerisine recetede belirtilen miktarda yag ve| F.3.1 2.2 P1
emiilgator ekler.

Konglama makinesinde homojen yapi olusana kadar

BY.21 N N 5 F.3.2 2.2 P1
(uygun siirede) yogrulmasini saglar.
Aroma, vizkozite ve mikron degerlerinin uygunlugunun| C.3.1,

BY.22 kontroliine yonelik numune alir. F.3.2-3. 2.2 P1

BY 23 Uygunlugu teyit edilen hamuru ilgili sistemi kullanarak £33 29 b1
stok tanklarina alir.

*BY.24 |Dolum igin sicaklik ve gramajm uygunlugunu saglar. F.4.1-3 2.3 P1

BY 25 Ambalaj malzemesine uygun olarak hamurun/kremanin F44 23 b1
dolumunu yapar.

BY 26 Dolumu yapilan iiriinii/iiriinleri sartlandirma kosullarma £51.2 23 o1

alr.
(*)Performans simavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar
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YETERLILIK EKLERI

EK 1: Yeterlilik Birimleri

17UY0304-4/A1: Calisma Siireglerinde Is Saglig1 ve Giivenligi, Cevre Koruma, is Organizasyonu ve
Gida Giivenilirligi

17UY0304-4/B1: Kakao Kitlesi (Likor) Elde Etme

17UY0304-4/B2: Kakao Kitlesi (Likor) Isleme

17UY0304-4/B3: Cikolata Hamuru ve/veya Kakaolu Krema Hamuru Uretimi

EK 2: 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, 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,

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

AMBALAJ: Gidanin bir kaba dogrudan temas edecek bigimde yerlestirilmesini veya kabin kendisini,

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
karisimlarindan yapilan veya olusan {irlin,

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

CIKOLATA: Kakao iiriinleri ile seker ve/veya tatlandirici; gerektiginde siit yag1 disindaki hayvansal
yaglar hari¢ olmak tlizere diger gida bilesenleri ile siit ve/veya siit iirlinleri ve Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde izin verilen katki ve/veya aroma maddelerinin ilavesi ile teknigine uygun sekilde
hazirlanan iiriinii (Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi, Cikolata ve Cikolata Uriinleri Tebligi: 2003/23)

CIKOLATA HAMURU: Yapist itibariyle kakao kitlesi, kakao yag1, seker ve siittozu iceren karigimin
s1v1 halini,

DEODORIZASYON (DEODORIZATION): Nihai ya da ara iiriin olarak yaglarin koku ve ugucu
maddelerden arindirilmasi iglemini

DEZENFEKSIYON: Korunmaya galisan iiriine bulasabilecek patojen mikro organizmalarin yok
edilmesi iglemini,

EMULGATOR: Yag ve su gibi karismayan iki maddenin birbiri i¢inde homojen bir goriiniim almasi
i¢in digsardan ilave edilen maddelerini,

FLEYK DEGERI: Cikolata tozunun incelik degerini,
GAP AYARI: Silindirler arasindaki boslugu,

GIDA GUVENILIRLIiGi: Gidalarin, gida kaynakli hastaliklara neden olan biyolojik, fiziksel ve
kimyasal etkenleri Onleyecek sekilde islenmesi, hazirlanmasi, depolanmasi ve son tiiketiciye
sunulmasini tanimlayan sistem dongiisii,

GIDA HIJYENI: Tehlikenin kontrol altina alinmasi ve gidalarin kullamm amaci dikkate almarak,
insan tiiketimine uygunlugunun saglanmasi i¢in gerekli her tiirlii 6nlem ve kosullari,
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HIJYEN: Sagliga zarar verecek sartlardan korunmak icin yapilacak uygulamalar ve alinan temizlik
Onlemlerinin timiind,

HOMOJEN: Bir karigimin her bir noktasinda ayni 6zelligi géstermesini,
ISCO: Uluslararas:1 Standart Meslek Siniflamasi,
ISG: Is Saglig1 ve Giivenligi,

KAKAO CEKIRDEGI: Kakao agac1 ( Theobroma Cacao L.) meyvesi gekirdeklerinin fermente
edildikten sonra kurutulmasiyla elde edilen {iriini,

KAKAO KITLESI: Kakao niblerinin bilesenlerinde degisiklige yol agmadan mekanik olarak
parcalanmasi sonucu elde edilen {iriinii,

KAKAOLU KREMA: Yapisi itibariyle cikolataya benzemekte olup, kakao kitlesi, kakao yagi,
bitkisel yag, findik piiresi, seker ve siittozu iceren yumusak kivamli krema karigima,

KAKAO TOZU: Kakao kekinin 6giitiilmesiyle elde edilen ve kuru madde iizerinden kiitlece en az %
20 oraninda kakao yagi iceren toz haldeki {iriinii,

KAKAO YAGI: Kakao ¢ekirdeginden elde edilen yag,

KATKI MADDESI: Besleyici degeri olsun veya olmasin, tek basma gida olarak tiiketilmeyen 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 {iriinlerinin, dogrudan ya da dolayli olarak o gidanin bileseni olmasi
beklenen maddeleri,

KIiSISEL HIJYEN: Bireyin kendisinin ve baskasinin saghgma zarar verebilecek sartlardan ve
uygulamalardan korunmak igin aldig1 6nlemleri,

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

KRITIK KONTROL NOKTALARI: Uriiniin giivenli olabilmesi igin bir tehlikenin (veya olasi
nedenlerinin Onlenebilmesi), yok edilebilmesi, ya da kabul edilebilir seviyelere indirilebilmesi i¢in
kontrol 6nlemlerinin uygulanmasinin zorunlu oldugu siire¢ agamasi, nokta veya prosediirii,

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

RECETE: Uriiniin bileseninde yer alan hammadde, aroma ve katki maddeleri, islem yardimcisi vb.
malzemelerin tiirli, miktari/orani ile iiretim siireci islem bilgilerini iceren ve her iiriine 6zel tasarlanan
standart tarife/formiilasyonu,

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

RiSK DEGERLENDIRMESI: Isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek tehlikelerin
belirlenmesi, bu tehlikelerin riske doniismesine yol agan faktorler ile tehlikelerden kaynaklanan
risklerin analiz edilerek derecelendirilmesi ve kontrol tedbirlerinin kararlastirilmasi amaciyla
yapilmas1 gerekli ¢alismalarini,

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

SARTLANDIRMA: Bir iiriinii, belirlenen sicaklikta ve belirli bir siire icinde bekletme islemini,
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TEHLIKE: Isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek, calisan1 veya isyerini etkileyebilecek,
zarar veya hasar verme potansiyelini,

URETIM PLANI: Gergeklestirilecek iiretimin zamana bagli hedef bilgilerini (ne zaman iiretilecek,
kag saatte iiretilecek, ne kadar iiretilecek vb.) bulundugu plani

ifade eder.

EK3: Meslekte Yatay ve Dikey Ilerleme Yollar

EK 4: Degerlendirici Olgiitleri

Cikolata ve Kakaolu Krema Hamuru Uretim Operatorii (Seviye 4) Ulusal Yeterliligine dayali lgme
ve degerlendirme siirecinde gorev alacak degerlendiricilerin asagidaki oOlgiitlerden en az birini
karsilamas1 gerekmektedir:

e Lisans mezunu olup ¢ikolata ve kakaolu krema hamuru iretim alaninda en az iki (2) yil
deneyim sahibi olmak,

e On lisans mezunu olup c¢ikolata ve kakaolu krema hamuru iiretim alaninda en az dort (4) yil
deneyim sahibi olmak,

o C(Cikolata ve kakaolu krema hamuru iiretim alaninda fiilen en az bes (5) yil mesleki deneyime
sahip olma ve vardiya sefi, vardiya sorumlusu, formen vb. olmak,

e Cikolata ve kakaolu krema hamuru liretim operat6rii olarak en az 10 yil mesleki deneyime
sahip olmak,

e [Egitim kurumlarinda ¢ikolata {iretimi alaninda en az {i¢ (3) yil egitimci olarak gérev yapmis
olmak.

Yukaridaki ozelliklere sahip olan ve Olgme ve degerlendirme siirecinde gorev alacak
degerlendiricilere; ilgili alanda yetkilendirilmis kuruluslar tarafindan mesleki yeterlilik sistemi, kisinin
gorev alacagi ulusal yeterlilik(ler), ilgili ulusal meslek standart(lar)i, 6l¢me-degerlendirme ve 6lgme-
degerlendirmede kalite giivencesi konularinda egitim saglanmalidir.
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