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TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR

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

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

AMBALAJ: Hammaddeden islenmis iiriine kadar, tireticiden kullanic1 veya tiiketiciye kadar
iirliniin bir arada tutulmasi, korunmasi, yliklenip bosaltilmasi, sevk edilmesi ve tanitilmasi i¢in
kullanilan herhangi bir yapidaki herhangi bir malzemeden yapilmis biitiin irtinleri,

AMBALAJ MALZEMELERI: On islemlerden ge¢mis konserve hammaddeleri ve dolgu
stvisinin dolduruldugu kavanoz, teneke kutu, vb. malzemeler ile bunlarin paketlendigi tava,
cluster (kartonet), koli, shiring, bant, etiket, vb. malzemeleri,

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

BRIKS: Suda ¢oziiniir kuru maddeyi,
BRIiKS DEGERI: Malzemenin/pulpun ¢ziiniir kuru madde oranini,

DOLGU SIVISI: Konserve kabindaki sebze ve meyvelerin arasindaki bosluklar1 doldurarak
1s1l islem sirasinda hizli 1s1 aktarimini saglayan ve ayrica tirline uygun bir tat veren akiskan
stviyl/malzemeyi,

DUYUSAL KONTROL: Uriin yapisi hakkinda tat, koku ve gorsel olarak yapilan fiziksel
degerlendirme yontemini,

EGZOST: Dolumu tamamlanmis konserve ambalajindaki oksijen/havanin tahliye edilme
uygulamasi ve 1s1l isleme hazirlanmasini,

EVAPORATOR: Pulpun igerdigi ¢oziiniir kuru madde oranmi, 1s1 ve sirkiilasyon ile
istenilen degere (briks) getirerek konsantre eden tanki/makine/iiniteyi,

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

HAMMADDE: Konserve iiretiminde kullanilan sebze, meyve, bakliyat, vb. iiriinleri,

HIJYEN: Sagliga zarar verecek sartlardan korunmak icin yapilacak uygulamalar ve aliman
temizlik onlemlerinin timiind,

ISCO: Uluslararas: Standart Meslek Siniflama Sistemini,
ISG: s saglig1 ve giivenligini,

KENET: Teneke konserve kabi ve kapaginin hava sizdirmayacak sekilde, birbirine
gecirilmesi sonucunda olusan metal yapiy,

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 glivenligi etkileyen bir veya birden fazla riske kars1 koruyan, calisan tarafindan giyilen,
takilan veya tutulan, bu amaca uygun olarak tasarimi yapilmis tim alet, arag, gere¢ ve
cihazlar,
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KRITIK KONTROL NOKTALARI: islenen iiriiniiniin giivenli olabilmesi igin bir
tehlikenin (veya olasi nedenlerinin Onlenebilmesi), yok edilebilmesi, ya da kabul edilebilir
seviyelere indirilebilmesi i¢in kontrol 6nlemlerinin uygulanmasinin zorunlu oldugu proses
asamasi, nokta veya prosediiri,

MAYSE: Parcgalanarak piire/lapa (pulp) elde etme islemine uygun hale getirilmis salca
malzemesini,

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

OTOKLAV: Basingli su buhari ile doymus bir ortamda 1s1l islemin gergeklestirildigi cihazi,
PALPER: Salga iiretiminde pulp elde edilen makine/iiniteyi,

PASTORIZASYON: Uriin pH’s1 4,5 altinda olan konserve iiriinlerinde, hastalik yapici
mikroorganizmalardan arindirmak amaciyla 100° altinda uygulanan 1s1l islem yontemini,

PROSES: Uretim akis siirecini,
PULP: Salga iiretim prosesinde, piire/lapa hale getirilmis hammadde/malzemeyi

RAMAKKALA: Gergeklesmesine ramak kalmig fakat gerceklesmemis tehlikeleri (ramak
kala olaylarin raporlanmasi gerekli aksiyonun alinmasi ve riskin engellenmesi i¢in dnem
tasir),

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

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

RiSK DEGERLENDIRMESI: isyerinde var olan ya da disardan gelebilecek tehlikelerin
belirlenmesi, bu tehlikelerin riske donlismesine yol acan faktorler ile tehlikelerden

kaynaklanan risklerin analiz edilerek derecelendirilmesi ve kontrol tedbirlerinin
kararlagtirilmas1 amaciyla yapilmasi gerekli ¢caligmalari,

SEBZE VE MEYVE KONSERVESI: Misir, bezelye, fasulye gibi sebzeler, bakliyat ve
seftali, visne gibi meyvelerin konserveleri ile sal¢a ve domates piiresi iirtinlerini,

SPESIFIKASYONLARA UYGUNLUK: Hammaddeler, yardimc1 malzemeler, yart mamul
ve bitmis triinlerin belirlenen kalite standartlarina uygunlugunu,

STERILIZASYON: Uriin pH’s1 4,5 iistinde olan Konserve iiriinlerinde, hastalik yapici
mikroorganizmalardan arindirmak amaciyla 100° iizerinde basing altinda uygulanan 1sil islem
yonteminti,

TEHLIKE: Is yerinde var olan ya da disardan gelebilecek, calisan1 veya isyerini
etkileyebilecek zarar veya hasar verme potansiyelini,

TETT: “Tavsiye edilen tiiketim tarihi” ifadesinin kisaltmasini,

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

ifade eder.
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1. GIRIS

Sebze ve Meyve Konservesi Uretim Operatérii (Seviye 4) ulusal meslek standardi 5544 sayili
Mesleki Yeterlilik Kurumu (MYK) Kanunu ile anilan Kanun uyarinca ¢ikartilan 19/10/2015
tarihli ve 29507 sayil1 Resmi Gazete’de yayimlanan Ulusal Meslek Standartlarinin ve Ulusal
Yeterliliklerin Hazirlanmas1 Hakkinda Yonetmelik ve 27/11/2007 tarihli ve 26713 sayili
Resmi Gazete’de yayimlanan Mesleki Yeterlilik Kurumu Sektér Komitelerinin Kurulus,
Gorev, Calisma Usul ve Esaslari1 Hakkinda Yonetmelik hiikiimlerine gére MYK’nin
gorevlendirdigi Oz Tiitiin, Miiskirat, Gida Sanayi ve Yardimci Iscileri Sendikas1 (OZ GIDA-
IS) tarafindan hazirlannus, sektordeki ilgili kurum ve kuruluslarm goriisleri almarak
degerlendirilmis ve MYK Gida Sektor Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK
Yo6netim Kurulunca onaylanmistir.
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2. MESLEK TANITIMI
2.1. Meslek Tanimi

Sebze ve Meyve Konservesi Uretim Operatorii (Seviye 4), is saghgi ve giivenligi ile ¢evreye
iliskin onlemleri alarak, kalite ve gida gilivenligi sistemleri ger¢evesinde; endiistriyel tip sebze
ve meyve konservesi ¢esitlerinin iiretiminde, iiretim hazirligi, hammadde 6n islemleri, dolum,
181l islemler ve paketleme yapan, liretim makine ve ekipmanlarinin bakimlarini gerceklestiren
ve mesleki gelisim faaliyetlerine katilan nitelikli kisidir.

2.2. Meslegin Uluslararasi Simiflandirma Sistemlerindeki Yeri

ISCO 08: ?72?

8160 Meyve konservesi yapma makinesi operatorii, Ayiklama iscisi (konserve imali)
(makineyle), Ayiklama makinesi operatorii (konserve imalati), Sebze isleme makinesi
operatorii, Sebze ve meyve otoklav (basingli kap) operatorii, Sterilize pisirme operatorii -
meyve ve sebze konservesi

8183 Konserve kutusu dolum ve kapama makinesi operatorii

2.3. Saghik, Giivenlik ve Cevre ile ilgili Diizenlemeler

2872 sayil1 Cevre Kanunu ve yiiriirliikteki alt mevzuati

4857 sayili Is Kanunu ve yiiriirliikteki alt mevzuat:

5510 sayili Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortas1 Kanunu ve yiiriirliikteki alt mevzuati
6331 sayil1 Is Saglhig1 ve Giivenligi Kanunu ve yiiriirliikteki alt mevzuati

*Ayrica, 1§ saghigl ve giivenligi ve ¢evre ile ilgili yiiriirliikteki mevzuata uyulmasi ve konu ile
ilgili risk analizi yapilmasi esastir.

2.4. Meslek ile Tlgili Diger Mevzuat

1593 Sayili Umumi Hifzissthha Kanunu

05/07/2013 tarith ve 28698 sayil1 Hijyen Egitimi Y 6netmeligi

29/12/2011 tarihli ve 28157 (3 tincii miikerrer) sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi ve yiirtirliikteki tebligleri

10.04.2013 tarih ve 28614 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Baharat
Tebligi (2013/12)

*Ayrica, meslek ile ilgili yiiriirlikte olan kanun, tiizikk, yonetmelik ve diger mevzuata
uyulmasi esastir.
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2.5. Calisma Ortami ve Kosullar:

Sebze ve Meyve Konservesi Uretim Operatorii (Seviye 4), kapali iiretim ortaminda, uzun siire
ayakta calisir. Is siirecinde, vardiyali ve esnek siireli ¢alisma sz konusudur. Calisma
ortaminda giriiltiiden, makinelerin doner, hareketli aksamlarindan, kaygan zemin, sicak
yiizeylerden, kimyasallardan kaynakli riskler bulunabilir.

Meslegin icrast esnasinda is sagligi ve giivenligi onlemlerini gerektiren kaza ve yaralanma
riskleri bulunmaktadir. Meslege yonelik olarak ortaya cikabilecek risklerle kaynaginda
miicadele edilir ve gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerine uyularak bu riskler bertaraf
edilebilir. Risklerin tamamen ortadan kaldirilamadigi durumlarda isveren tarafindan saglanan
uygun kisisel koruyucu donanim kullanarak calisir.

2.6. Meslege iliskin Diger Gereklilikler

Sebze ve Meyve Konservesi Uretim Operatdrii (Seviye 4), 6331 sayil1 ISG Kanunu’nun 15.
maddesi geregince saglik gbzetimine tabi tutulur.
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3. MESLEK PROFILI

3.1.Gorevler, Islemler ve Basarim Olgiitleri

............... [iceveveeen.....100
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod Adi Kod Aciklama
Isverenin talimatlar1 dogrultusunda, 1SG ile ilgili 6nlemleri goz dniinde bulundurarak,
All giivenlik prosediirlerine uygun olarak (uyar isaretleri, ¢gevreleme, gibi ortamsal énlemler, is
izinleri, vb.), kendisini ve ¢evresindekileri riske atmayacak sekilde calisir.
Uretim alanlarindaki makine, arag, gereg ve diger iiretim araclarim, bunlarin giivenlik
Alz2 donanimlarini saglik ve giivenlik isaretlerine ve talimatlara uygun sekilde kullanir/
kullanilmasini saglar.
A.l3 Arizali ve giivenlik agisindan riskli hale gelen ekipmanlart ilgili birime/amire bildirir.
ISG talimatl - - — - -
is saBl3 Al Ia lmi armt Calisma ortaminda is siireglerine ve isin risklerine gore (giirtiltiilii ortam, kimyasal, vb.)
3 Sagligl ve uygulama Al4 kendisine saglanan KKD’ leri (is kiyafeti, maske, kulaklik, gozliikk vb.) talimatlarina uygun
giivenligi ile ¢evre olarak kullanir.
giivenligi 6nlemlerini
uygulamak (devami A15 Kendisini ve ¢evresini etkileyecegini gézlemledigi tehlike, risk ve ramak kala olaylarim:
var) o yazil1 ve/veya sozlii olarak ilgili birim ile paylasir.
A16 Risk degerlendirmesi ¢aligmalarinda gézlem ve goriislerini risk degerlendirmesi ekibine
o iletir.
Al7 Is siirecindeki kimyasallari, giivenlik prosediirlerine uygun olarak kullanir.
A21 Acil durum planinda belirtilen hususlar dahilinde alinan dnleyici ve sinirlandiric tedbirlere
Acil durum talimatlarini B uyar.
A2
uygulamak .
A22 Isyerinde saglik ve giivenlik ile ilgili karsilastigt acil durumlart ilgili kisilere iletir.
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.............. [iveviniiiaine.....100
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod Adi Kod Aciklama
A31 Ortama bulagma riski olan ve ¢evreye zarar verebilecek maddelere karsi talimatlara uygun
e onlemleri alir.
L . A32 Ortama bulasan ve gevreye zarar verebilecek maddelerin olusumunda, talimatlara uygun
Iy saghgt ve giivenligi o A miidahale ederek ilgili birime bildirir.
A ile ¢evre giivenligi A3 Atik takibi yapmak
onlemlerini uygulamak A3.3 Is siireglerinde ortaya ¢ikan atiklari tiiriine gore tasnif ederek ilgili atik sahasma
e gonderilmesini saglar.
A34 Kimyasal atiklari, ilgili 6nlemleri alarak atik ile ilgili birime teslim eder.
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.............. [iveviniiiaine.....100
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod Adi Kod Aciklama
. B.1.1 Vardiyayi, islet n olarak teslim alir.
Vardiya degisimi ardiyayi, igletme prosediiriine uygun olarak teslim alir
g1 | Yyapmak Teslim alma ve teslim etmede, vardiyadaki durum ile ilgili (devam eden/tamamlanan is,
B12 makine ve ekipmanlarin durumu, ¢alisma ortaminin durumu, tiretimle ilgili kritik durumlar —
- kalite, gida giivenligi, vb.- , ISG ile ilgili konular gibi hususlarda) yazili/sozlii bilgi
aligverisinde bulunur.
B21 Is emrine ve calisacak makinelerin kapasitelerine gére iiretim hattin1 durdurmayacak sekilde
- vardiyanin ig planini uygulayacak onlemleri alir.
B Is organizasyonu B.2 | Is planlamas1 yapmak
yapmak B22 Is planina gore birlikte galisilacak birimler/ekipler ile iletisime gegerek koordinasyonu
- saglar.
B.3.1 | Uretim siirecinde kullanilan kalite ve/veya iiretim rapor ve formlari tutar.
s siireclerinin kayitlarim
B.3
tutmak
B.3.2 | Tuttugu rapor ve formlarin arsivini tutar veya ilgili birim amirine teslim eder.
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.............. [iveviniiiaine.....100
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod Adi Kod Aciklama
Uretim siireglerinde; kendi ve ekibinin kisisel hijyen énlemlerini (kisisel bakim, el yikama,
Cl1 | . . . . .
0zel is giyimi, parfiim ve taki kullanmama, agik yara ile ¢aligmama vb.) alir.
C.1.2 | Personel hijyeni talimatlarini uygular.
c13 Saglik sorunlarini is yeri saglik gorevlilerine ileterek, saglik gorevlilerince belirlenen
- Onlemleri uygular.
c14 Kullanilan arag, gere¢ ve ekipmanlarin talimatlarina gére temizligini yapar/yapilmasini
. o o saglar.
Kalite, verimlilik ve
c gida guvenilirligi c1 Uretimde hijyen C15 Uretim sahasinin temizligini, tiim alanlarda hasere iiremesine sebebiyet vermeyecek sekilde
islemlerini yiirtitmek ' saglamak - talimatlarina gore yapar/yapilmasini saglar.
(devam var)
C16 Hattin ve ekipmanlarin kullaniminda (gerekli durumlarda) alerjen kontrol talimatlarindaki
- uygulamalari gergeklestirir.
Kullanilan arag, gere¢ ve malzemeleri tanimlanan yerlerinde ve talimatinda belirtilen
Cc.l7
kosullarda bulundurur.
Uretim esnasinda ortam temizlik ve hijyenine etki eden veya beklenmeyen riskli durumlara
C.138 ], oo e
miidahale eder ve ilgililere bildirir.
C19 Temizlik ve sanitasyon iglemleri sonunda ilgili alan temizlik formuna yapilan iglemleri

kaydeder ve arsivler.
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Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod Adi Kod Aciklama
c21 Isletme 6zelligi ve iiretim parametrelerine gore kritik kontrol noktalarinin ve diger kontrol
- noktalarinin uygunluk (kapama, dolum sivisi 1silar1, otoklav, vb.) takibini yapar.
Kritik kontrol
C.2 noktalarimin takibini C.2.2 | Belirledigi ve/veya bildirilen uygunsuzluklari, prosediir ve talimatlara uygun olarak giderir.
yapmak
C.2.3 | Belirlenen sapmalarin prosediiriine uygun olarak bildirimini yapar.
C.3.1 | Is emrinde talep edilen iiriin miktarini belirlenen siire, kapasite ve hedefe gére iiretir.
Kalite, verimlilik ve Uretimin verimliligine
C tivenilirligi €3 katki saglamak
gida giivenilirligi atkl saglama c3o | Normal iiretim standardinda olmayan, geri doniisiimii yapilabilecek iiriinii prosediiriine
islemlerini yiiritmek < | uygun olarak isleme alir.
cail Yiriittiigi is slirelerindeki aksakliklarin diizeltilmesine ve {iretimi iyilestirmeye iligkin
o Oneriler gelistirir.
Is siireglerinin S e C e . o ar
C4 | gelistirilmesine katki C42 A_k_sakhk_lalfn_l giderilmesine iliskin belirledigi 6nerileri isletme prosediirlerine gore ilgili
birime bildirir.
vermek
C43 Yeni gelistirilen tiriin denemelerinde, ilgili birimler ile isbirligi igerisinde tiretim yaparak

oOnerilerini ilgili birime iletir.
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Sebze ve Meyve Konservesi Uretim Operatorii (Seviye 4)
Ulusal Meslek Standardi

.............. [iveviniiiaine.....100
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod Ad1 Kod Adi Kod Aciklama
Uretim hattindaki filtreler, dolum makineleri, dolgu s1vis1 kazani/tank1, kapama, vb.
D.1.1 . L L
ekipmanlarin temizlik ve uygun/¢alisir durumda olmalarimin kontrollerini yapar.
Makine ve ekipmanlart Uretim hattinin kontrol parametrelerinden, dolum agirliklari, dolgu s1vis1 degerleri, kapama
D1 | iireti P kenet ve sikilik degerleri, tiriiniin merkez sicakligi, paketleme makineleri sicakliklari, kod
. iiretime hazir hale D.1.2 DO S - o ~ N
etirmek bilgileri yazilari, gibi tiim proses degerlerinin uygun referans araliginda olup olmadigini
g kontrol eder.
D13 Kontrol sonrasi sistem ve ekipmanlari, recete/proses degerlerine uygun olarak iiretime hazir
o hale getirir.
D21 Uretim hattinda; 6nceki iiretimden kalan veya diger nedenlerle fiziksel kalint1, bulasma
- durumunu, filtrelerin, temizligini, temizlik kimyasallarmin olup olmadigin1 kontrol eder.
D Uretim 6ncesi hazirlik . D22 Uygunsuzluk halinde, temizliklerini prosediirlere uygun sekilde yaparak temizlik ile ilgili
yapmak Ekipmanlarin, hatlarin ve e formlara kaydeder.
D.2 alanin iiretim O6ncesi
' sanitasyonunu kontrol Yapilan temizligin etkinliginin 6lgililmesi i¢in mikrobiyolojik kirlilik kontroliiniin yapilmasi
etmek D23 | .. .7
icin bildirimde bulunur.
D24 Uretim alaninin fiziki temizligini saglayarak ortaminin aydinlatma ve havalandirma
- sistemlerini kontrol eder.
Giincel tiretim planina gore iiretimi yapilacak iriiniin recetesini amirden alarak iiretilecek
Uretim hatt D.3.1 | driiniin hammadde ve malzemelerinin yeterli gesit ve miktarda olup olmadigini kontrol edip
retm hattina yetersiz malzeme c¢esitlerinin tedariki icin amirine bilgi verir.
D.3 | hammadde ve malzeme
temin etmek D32 Gelen malzemelerin talebe uygunlugunun gorsel kontroliinii yaparak uygunsuzluk halinde,

uygun olmayan {iriin prosediiriine gore islem yapar.
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Sebze ve Meyve Konservesi Uretim Operatorii (Seviye 4)

Ulusal Meslek Standardi

.............. [iveviniiiaine.....100
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
E11 Isletmeye gelen hammaddenin nakliye arac1 kosullariin prosediiriine uygunlugunu kontrol
E1 Hammaddeyi 6n islem eder.
' alanina indirmek E12 Uretim programu ile hammaddenin yol ve bekleme siiresine gore, kabul alan
- diizenlemelerini yapar.
E21 Gelen ve uygunluk onay1 alan hammaddeyi, yikama hattina alir.
E2 Hammaddeleri vikamak | E.2.2 Otomatik yikamada; makinenin doniis hizi, fiskiyelerin islevselligini, ayarlayarak,
' y - hammaddenin 6n yikamasinin yapilmasini saglar.
E23 Elle yikamada; suyun kirlenme ve devri daimini ayarlayarak ve hammaddeyi zedelemeden
- fiziksel kirliligi giderir.
Konserve E31 Hammaddeye karigmis bitkisel veya diger kaynakli yabanct maddeleri, elle veya makine ile
E hammaddelerinin én e hammaddeden ayirir/ayirilmasini saglar.
islemlerini yapmak
(Devami var) E32 Hammaddenin 6zelligine gore, elle veya makine ile meyve/sebzenin tanelerini
Ayiklama islemlerini - sap/koganlarindan ayurir.
E3 yapmak Hammaddenin 6zelligine gore, elle veya makine ile meyve/sebzenin kabugunu, elle soyarak,
E.3.3 kimyasal olarak veya makine ile hammaddenin iizerinde spesifikasyonlara uygun limitlerde
ve zedelenme olmayacak sekilde soyar/soyulmasini saglar.
E34 Hammaddenin 6zelligine gore, elle veya makine ile meyve/sebzenin sapini, sap kalmayacak
e ve zedelenmeyecek sekilde ayiklar/ayiklanmasini saglar.
Ozelligine gore, boyutlandirma gereken hammaddenin (bezelye, kiraz, visne, vb.), tanelerini
E4.1 standartlarina uygun boyutlarda, elle veya makine ile gruplandirarak ayirir/ayrilmasini
E4 ?(oilpbtlan(thrmka yapmak saglar.
(kalibre etmek) E42 Boyutlarma gore gruplandirilan hammaddelerin; boyut 6l¢iimlerinin ( boy, ¢ap, vb.)

uygunlugunu kontrol eder.
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Sebze ve Meyve Konservesi Uretim Operatorii (Seviye 4)

Ulusal Meslek Standardi

.............. [iveviniiiaine.....100
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
Hammaddenin 6zelligine gore (fasulye, bezelye, misir, bamya, vb.), meyve/sebzeyi, ilgili
ES5.1 ekipmani kullanarak receteye uygun siire ve sicaklikta haslama isleminden
ES5 On pisirme yapmak gecirir/gecirilmesini saglar.
Hammaddenin 6zelligine gore (kirmizibiber, patlican, vb.), meyve/sebzeyi, ilgili ekipmant
E.5.2 . ) . . o .2 .
kullanarak recgeteye uygun siire ve sicaklikta kdzleme isleminden gegirir/gecirilmesini saglar
Hammaddenin 6zelligine gore, meyve/sebzeyi, elle veya makine ile spesifikasyonlara uygun
Konserve E6.1 . - . . Il S
N boyutlarda kesme, par¢alama ve dilimleme islemlerinden gegirir/gegirilmesini saglar.
E hammaddelerinin 6n E.6 Boyut kiigiiltmesi
islemlerini yapmak yapmak Boyutlarina gore kesilen/par¢alanan/dilimlenen hammaddelerin; boyut 6l¢iilerinin ve
E.6.2 S . . -
sekillerinin ( kiip, dilim, serit, vb.) uygunlugunu kontrol eder.
On islemden gegen E71 geaamafiirslgilzfﬂ};ggllﬁ gg{; ;gfﬁf/ﬁzﬁfglgggf veya makine ile hammaddelerin fiziksel
E.7 hammaddelerin w P & )
kontroliinii yapmak E.7.2. Uygunsuz hammadde tespiti halinde, prosediiriine uygun islem yaparak amirine bilgi verir.
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Sebze ve Meyve Konservesi Uretim Operatorii (Seviye 4)

Ulusal Meslek Standardi

.............. [iveviniiiaine.....100
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
F11 Dolgu s1vist malzemeleri/yardimec1 malzemelerinin regeteye gore tartimini uygun arag ve
" ekipmanlarla alerjen kurallarina uygun sekilde yapar.
Dol F12 Dolgu sivist karisimini regeteye ve prosese uygun sekilde, siralama, sicaklik ayari, siire
F.1 Olgu SIVIsInI - oOlgiitlerini saglayarak hazirlar.
hazirlamak
Dolgu suyunun uygunlugunu, recete degerlerine (pH, tuz, asitlik, kivam/briks, vb.)
F.1.3 5 - ot
uygunlugunu kontrol ederek uygunsuzluklari prosediiriine gore diizeltir.
Fo1 Tiir ve 6zelligine gore, 6n islemden gegmis hammaddenin dolum dncesi, standartlarina
Foo Dolum &ncesi kontrol ve - uygunluk kontroliinii yapar.
miidahale yapmak F20 Standart dis1 hammaddeler icin prosediire ve regeteye uygun diizeltme ve miidahale (tekrar
- ayiklama, se¢me, blokaja alma, vb.) islemlerini uygular.
F Konserve dolumu F.3.1 Dolum/ambalaj mal inin (kutu, k b.) dolum hatt lir/al gl
3. olum/ambalaj malzemesinin (kutu, kavanoz, vb.) dolum hattina alir/alinmasini saglar.
yapmak (Devami var) Dolum/ambalaj J g
F3 malzemelerini F32 Dolum/ambalaj malzemesinin, fiziki kirliligini giderme ve mikrobiyolojik riskini minimuma
hazirlamak e indirmeye yonelik, elle veya makinede temizlik isleminden gegirir/gegirilmesini saglar.
F.3.3 Dolum/ambalaj malzemesinin makinede dolum hattina gegisini saglar.
Fa1 Hammadde/iiriin 6zelligine gore, 6n islemden gegmis hammaddeyi makinenin dolum
o haznesine alir.
Hammaddeyi makine ile | F-4.2 Dolum i¢in makinede gramaj/hacim ayarini yapar.
F.4 ambalaj malzemesine
doldurmak F.4.3 Dolum/ambalaj malzemesini makineye yontemine uygun olarak besler.
Fa4 Makineyi baslatip hammaddenin ambalaj malzemesi i¢ine dolumunu, gramaji kontrol

altinda tutarak saglar.
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Sebze ve Meyve Konservesi Uretim Operatorii (Seviye 4)
Ulusal Meslek Standardi

.............. [iveviniiiaine.....100
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler

islemler

Basarim Olgiitleri

Kod

Ad1

Kod

Ad1

Kod

Aciklama

Konserve dolumu
yapmak (devamu var)

Hammadde/iiriin 6zelligine ve recetesine gore, elle dolum yapilacak 6n islemden gecmis

F5.1 hammaddeyi, oluklu dolum masalarina alir/alinmasini saglar.
F.5.2 Dolum/ambalaj malzemesini makineye yontemine uygun olarak besler.
E5 aHrirb?arIT:j}dr?]?I/ZIeer::sine F.5.3 Hammaddenin ambalaj malzemesi i¢ine, dolumunu, elle yapar/yapilmasini saglar.
doldurmak ] ] o ]
F54 Hammadde ile dolumu yapilan ambalaj malzemesinin, regeteye uygun gramajda tartimini
- yapar/yapilmasini saglar.
E55 Ambalaj malzemesi i¢inde, eksik veya fazla gelen hammaddelerde, eksiltme veya ilave
e islemini yapar/yapilmasini saglar.
F.6.1 Dolgu sivisini dolum hattinda, ilgili hazneye alir.
F.6 Dolgu sivist ilave etmek ] o ] o
6.2 S1vinin 1s1 kontroliinii yaparak, ambalaj malzemesi i¢indeki hammaddeye, makine ile
- belirlenen seviyede dolmasini saglar.
F.7.1 Egzost makinesinin sicaklik ve siiresini prosese/regeteye uygun olarak ayarlar.
F.7 Egzost uygulamak
F.7.2 Dolumu tamamlanan ambalaj1, makineden gegirerek oksijenin/havanin tahliyesini saglar.
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Sebze ve Meyve Konservesi Uretim Operatorii (Seviye 4)

Ulusal Meslek Standardi

.............. [iveviniiiaine.....100
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler

Islemler

Basarim Olgiitleri

Kod

Adi

Kod

Adi

Kod

Agiklama

Konserve dolumu
yapmak

F.8

Konserve kabini/ambalaj
malzemesini kapamak

Hammadde ve s1vi dolumu tamamlanan ambalajlart 6zelligine uygun (kavanoz, teneke kutu,

F8.1 vb.) kapama makinesine alir.

F8.2 Ambalaj malzemesinin tiiriine uygun makine ayarlarini (teneke kutuda kenet, kavanozda
e kavrama) yapar.

£33 Makinede standartlarina uygun sekilde, ayarlar1 kontrol altinda tutarak, ambalaj kapaklarinin
- kapatilmasini saglar.

F84 Kapama isleminden gecen ambalajin, kapama uygunluk kontrollerini (kenet veya kavrama)
e uygun Ol¢iim araglar1 kullanarak (mikrometre, kumpas, hesap makinesi, vb.) yapar.

£85 Kapama uygunluk kontrollerinde, uygunsuzluk belirlenmesi halinde ilgili prosediirii

uygular.
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Sebze ve Meyve Konservesi Uretim Operatorii (Seviye4) . [, /00

Ulusal Meslek Standardi Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No
Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod Adi Kod Aciklama
G11 Malzemeyi hammadde platformundan akis kanalarina yonlendirerek yikama makinesine
- aktarir.
G.12 Yikama makinesinde malzemenin, talimat ve regeteye gore yikanmasini saglar.

Yikama ve ayiklama

G1 islemlerini yapmak G.13 Yikamadan ¢ikan malzemenin, ayiklama bandina, uygun hizda aktarilmasini saglar.

G.14 Uretime uygun olmayan malzemenin, regetesine uygun sekilde elle ayiklanmasini saglar.

G.15 Ayiklanan malzemenin pulp elde edilen iiniteye aktarimini saglar.

Salga tiretim

islemlerini G.z21 Malzemeyi regeteye gore makine ile pargalayarak mayse haline getirir.

gerceklestirmek
(Devami var) G.2.2 Maysenin cinsine/tiiriine, regetesine veya liretim prosesine gore, sicak isleme yapar.

G.2.3 Maysenin cinsine/tiiriine, regetesine veya iiretim prosesine gore, soguk isleme yapar.

Maysenin islemede, palperlerden gegerek tohum cekirdek, kabuk ve iri liflerinin ayrismasini

G.2 Pulp elde etmek G.24 ; L
ve incelmesini saglar.

G.25 Pulpun duyusal kontrollerini (kivam/incelik, lif, siyah leke, renk, vb.) yapar.

G.2.6 Ilgili birimde pulpun yapisal kontrollerinin yapilmasini saglar.

Pulpun kopilirme durumunu kontrol altinda tutarak, palperden evaporatdre (konsantrasyon

G.27 tanki1) aktarir.
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Sebze ve Meyve Konservesi Uretim Operatorii (Seviye 4)

Ulusal Meslek Standardi

.............. [iveviniiiaine.....100
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod Adi Kod Aciklama
G31 Evaporatdre alinan pulpun briks derecesinin uygunlugunu kontrol eder.
G3 Pulpu konsantre etmek G392 Evapopratorde pulpu, briks derecesi regete/iiretim prosesinde belirtilen degere gelinceye
- kadar konsantre etme isleminden gegirir.
G.3.3 Pulp konsantresinin uygunlugu i¢in duyusal kontroller yapar.
G4l Konsantre hale gelmis ve duyusal kontrolden ge¢mis sal¢cay1 dolum tankina alir.
G4.2 Pulp konsantresinin proses kontrollerinin yapilmasini saglar.
Salga firetim GA43 ]b)eoslllérrn hattina ambalaj malzemesini/kabini (kavanoz, kutu, torba, vb.) liretim prosesine gore
G islemlerini -
gergeklestirmek G44 Kaplara hatta, alttan ve iistten buhar vererek temizlenmesi ve 1sitilmasini saglar.
G4 Kontrol ve dolum G45 Recete/iiretim prosesine uygun olarak salganin sicakligini ve vakum durumunu kontrol
' islemlerini yapmak o altinda tutarak makinede kaplara dolumunu saglar.
GA46 Dolumu yapilan kaplarin kapaklarinin, ¢esidi/tiiriine ve yontemine uygun olarak
o kapatilmasini saglar.
G.4.7 Kapaklari kapatilan kaplari, sogutma tiinellerine aktarir.
GA48 Dolumu tamamlanan salca kaplarinin recete/{iretim prosesine uygun sekilde, tiinellerde
o sogutma igleminden gegirir.
G.4.9 Sogutulan iriinleri, prosediirlerine uygun sekilde paketlemeye iletir/iletilmesini saglar.
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Sebze ve Meyve Konservesi Uretim Operatorii (Seviye 4)
Ulusal Meslek Standardi

.............. [iveviniiiaine.....100
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod Adi Kod Aciklama
H11 Uriin pH’s1 4,5 altinda olan konserve iiriinlerinde (biber, meyveler, vb. iiriinler), ambalajli
- iiriinii pastorizatore/otoklava alir.
H.1 Pastdrizasyon islemini H.12 Uriinii proses/regetesinde belirtilen siire ve sicaklikta pastdrizatdr/otoklavda 1s1l islem
' uygulamak o uygular.
H.13 Pastorizasyon uygulanan ambalajli konserve iiriiniiniin, gorsel uygunluk kontroliinii yaparak
o uygunsuzluk halinde ilgili prosediirii uygular.
H Isil islem uygulamak ..
H21 Uriin pH’s1 4,5 iistiinde olan konserve iiriinlerinde (bezelye, misir, fasulye, bakliyat, vb.),
- ambalajli {iriinii otoklava alir.
Sterilizasyon islemini . . . .
H.2 uygulamak H.2.2 Uriine sterilizasyon planinda belirtilen siire ve sicaklikta otoklavda 1sil islem uygular.
H23 Sterilizasyon uygulanan ambalajli konserve liriiniiniin, gérsel uygunluk kontroliinii yaparak

uygunsuzluk halinde ilgili prosediirii uygular.
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Sebze ve Meyve Konservesi Uretim Operatorii (Seviye 4)

Ulusal Meslek Standardi

.............. [iveviniiiaine.....100
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod Adi Kod Aciklama
111 Uriin ambalajlarmi (kavanoz, teneke, vh.), gerektiginde/uygunsuzluk halinde temizleyip
1 Paketleme dncesi - kurutarak paketlemeye uygun duruma getirir.
' hazirlikl k - . - . . .
aziriikiatl yapma 112 Paketleme malzemelerinin uygunlugu ile hedeflenen iiretim sayilari ile {iretilen tiriin/ambalaj
- sayilarinin tutarliligini kontrol eder.
121 Uretim tarihi, TETT, parti no gibi kod bilgilerinin konserve ambalajma (kavanoz, teneke,
. - vb.) otomatik sistemden iglenmesini saglar.
|2 Kodlama ve etiketleme
' yapmak 122 Uriinleri hatta; markalama fotoselini ve kayma durumunu kontrol altinda tutarak, ambalajin
- ylizeyine oturacak sekilde etiketlerin basilmasini saglar.
Hattan gelen ambalajlar1, sevkiyat prosediiriinde belirtilen ikincil ambalajlarina (tava,
1.3.1 . . . . ) - L
cluster, koli, vb.) belirlenmis say1 ve sekilde dizer/dizilmesini saglar.
| Paketleme yapmak
1.3.2 Ikincil ambalajlara alinmus iiriinleri, sevkiyat prosediiriine gore shiring iinitesine aktarir.
13 Ambalajlari sevkiyata 133 Shiring ye'tpllmm'v?yavkolilenmis tirlinleri, belirlenen say1 ve sekilde paletlere
. hazirlamak dizerek/dizilmesini saglar.
1.3.4 Paletlerin biitiinligiinii saglamaya yonelik olarak streg/shiring vb. uygular.
135 Uriin bilgilerini (iiretim tarihi, barkod, TETT, vb. ) formatina uygun sekilde kaydedip palet

etiketlerini hazirlayarak paletlere yerlestirir.
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Sebze ve Meyve Konservesi Uretim Operatorii (Seviye 4)
Ulusal Meslek Standardi

.............. [iveviniiiaine.....100
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod Adi Kod Aciklama
J11 Makine ve ekipmanlarin i¢ ve dig yiizeylerini talimatlarina gére uygun madde ve araglarla
- temizler/temizligini saglar.
312 Makine ve ekipmanlarin gevseme, kagak, sizint1, normal dis1 1sinma/soguma, titreme, ses,
- olagandisi koku gibi sorun durumlarini takip eder.
J.1.3 Makine ve ekipmanlarin gérsel olarak yipranmasini ve temizligini kontrol eder.
Makine ve ekipmanlarin
J1 rutin kontrollerini ve 314 Makine ve ekipmanlarin iiretime doniik tantmlanmis bakim islemlerini (yaglamalar, ayarlar,
bakimini yapmak vb.) yapar.
Kullanilan manuel veya makine bigaklarinin keskinligi ve ayarlarina yonelik bakimlari
- J.15 y giveay y
Makine ve " yapar.
J ekipmanlarin periyodik
bakimlarini yapmak J.1.6 Makinelerin korozyona kars1 korunmasina yonelik dnlemleri alir.
317 Makine ve ekipmanlarda gerekli kalibrasyon ve validasyon islemleri ile belirlenen
" periyotlarda cihazlarin kalibre edilmesini, ilgili prosediiriine gore takip eder.
321 Makine ve ekipmanlarda meydana gelen arizalarin kaynagini, arizayi inceleyerek veya
- makinenin uyari sisteminden tespit eder.
Makine ve ekipmanlarin
1.2 arizalarmin giderilmesini 322 Makine ve ekipmanlardaki ariza tiiriine gore gerektiginde, iretimi de durdurarak ilgilileri
saglamak - bilgilendirir.
J.2.3 Belirledigi sorunlardan yetkisi dahilindekileri diizeltir, digerlerini yetkililere bildirir.
g y
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Sebze ve Meyve Konservesi Uretim Operatorii (Seviye4) . [, /00

Ulusal Meslek Standardi Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No
Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama

. K.1.1 Yardime1 operatorlerin bilgi-beceri eksikliklerini tespit eder.
Yardime1 operator

K yetistirmek N - - ..‘. -
K.1.2 Uriin ve is yontemleri gibi konulardaki bilgi ve deneyimlerini, is siiregleri dahilinde aktarir.
K Mesleki gelisim
faaliyetlerine katilmak K21 Egitim ihtiyaglarina gore ilgili birim veya kuruluslar tarafindan diizenlenen egitim
. . - programlarina isletmenin organizasyonuna gore katilir.
K2 Kisisel mesleki

geligimini saglamak
K.2.2 Meslek ve sektordeki gelismeleri ilgili kaynaklardan izleyerek caligmalarina yansitir.
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Ulusal Meslek Standardi Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

3.2.Kullanilan Arag, Gere¢ ve Ekipman

1. Ambalaj ve paketleme malzemeleri (kavanoz, teneke kutu, koli, shiring, karton tava,
cluster, gibi)

Anabhtar ¢esitleri (alyan, tornavida, boru anahtarlar1, gibi)

Bilgisayar

Cesitli kaplar (hazirlama, tasima kaplari)

Hassas terazi

Iletigim araglar1

Kisisel koruyucu donanimlar (eldiven, bone, is elbisesi, is ayakkabisi, maske, kulaklik,
vb.)

8. Cetvel ve kumpas

9. Tasima ekipmanlari (transpalet, tekerlekli tartim arabalari)

10. Temizlik ekipmanlari (firga, siipiirge, temizlik bezi, spatula, vb..)
11. Temel 6l¢iim cihaz ve araglar1 (Termometre, pH metre, mikrometre, refraktometre,

hesap makinesi, gibi)
12. Yangin sondiirme ekipmanlari

Noo bk wd

3.3.Bilgi ve Beceriler

Acil durum bilgisi

Arag gere¢ ve ekipman bilgisi

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

Duyusal kontrol becerisi

Ekip icinde ¢alisma becerisi

El (ince motor) becerisi

Farkli renk, koku ve tatlar1 ayirt etme becerisi

Temel Gida mevzuat1 bilgisi

10. Temel Gida Giivenligi Yo6netim Sistemi Uygulamalari bilgi ve becerisi
11. Gozlem yapma becerisi

LCoNokwWNE

12. Hijyen uygulamalar1 bilgi ve becerisi

13. Is organizasyonu bilgi ve becerisi

14. Is saghg ve giivenligi bilgisi

15. Kalite kontrol prensipleri bilgisi

16. Kayit tutma ve raporlama becerisi

17. Kisisel koruyucu donanim kullanim ve bakim bilgisi
18. Mesleki saglik bilgisi

19. Mesleki teknolojik gelismelere iliskin bilgi

20. Mesleki elektrik ve elektronik bilgisi

21. Mesleki terimler bilgisi

22. Ogrenme ve dgrendigini aktarma becerisi

23. Olgme, kontrol ve dozajlama bilgi ve becerisi

24. Salga ve salga bazli iiriinlerin iiretimi siire¢ bilgisi

25. Sebze ve meyve konservesi liretim teknolojisinde temel bilgisi

26. Sebze ve meyve konservesi liretiminde kullanilan makinelerle giivenli ¢calisma bilgisi ve
becerisi

27. Sebze ve meyve konservesi ¢esitleri iiretimi siire¢ bilgisi

28. Sozli ve yazili iletisim becerisi
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29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.

Siire¢ izleme becerisi

Temel ¢aligma mevzuati bilgisi

Temel diizeyde mesleki kimya bilgisi
Temel diizeyde mesleki mekatronik bilgisi
Temel diizeyde mesleki elektrik bilgisi
Temel ilkyardim bilgi ve becerisi

Temel problem ¢6zme becerisi

Temizlik malzemeleri giivenli ¢calisma bilgisi
Zamani verimli kullanma becerisi

3.4.Tutum ve Davranislar

CoNoR~ LN E

Acil ve stresli durumlarla bas edebilmek

Arag, gerec ve ekipman kullanimina 6zen gostermek

Calisma ortaminda kendisinin ve ekibinin emniyetini gozetmek

Calismalarinda planli ve organize olmak

Cevre koruma kurallarina duyarli olmak

Gida giivenligi kurallarina uygun davranmak

Hammadde ve katki maddeleri karisiminda regetesine uymaya azami 6zen gostermek
Hijyen kurallarina uymaya ve kisisel bakimina 6zen gostermek

ISG kurallarina énem vermek

. Kaynak kullaniminda verimli olmak

. Kritik kontrol noktalarinin takibinde dikkatli ve detayci olmak
. Meslegine iliskin yeniliklere ve yeni fikirlere agik olmak

. Risklere kars1 6ngoriilii ve duyarli olmak

. Siire¢ ve kalite odakli ¢alismak

. Takim ¢alismasina yatkin olmak

. Uyar ve elestirilere acik olmak

17.
18.
19.

Uretim siirecinde detaylara 6zen gostermek
Uretim stirecinde dikkatli gozlem yapmak
Uretim siirecinin tiiketici sagligina etkisinin farkinda olmak

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2016 Sayfa 27



Sebze ve Meyve Konservesi Uretim Operatorii (Seviye4) ... [oviiinn. /00
Ulusal Meslek Standardi Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

4.OLCME, DEGERLENDIRME VE BELGELENDIRME

Sebze ve Meyve Konservesi Uretim Operatérii (Seviye 4) meslek standardini esas alan ulusal
yeterliliklere gore belgelendirme amaciyla yapilacak 6lgme ve degerlendirme, gerekli sartlarin
saglandig1 6lgme ve degerlendirme merkezlerinde yazili ve/veya sozlii teorik ve uygulamali
olarak gerceklestirilecektir.

Olgme ve degerlendirme ydntemi ile uygulama esaslari bu meslek standardina gore
hazirlanacak ulusal yeterliliklerde detaylandirilir.  Olgme ve degerlendirme ile
belgelendirmeye iliskin islemler 15/10/2015 tarihli ve 29503 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan Mesleki Yeterlilik Kurumu, Sinav, Olgme, Degerlendirme ve Belgelendirme
Yonetmeligi ¢ercevesinde yuriitiiliir.
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Ek: Meslek Standardi Hazirlama Siirecinde Gorev Alanlar

1. Meslek Standardi Hazirlayan Kurulusun Meslek Standardi Ekibi:

Eda GUNER, Mesleki Egitim Uzmani, Oztiitiin, Miiskirat, Gida Sanayii ve Yardime Iscileri
Sendikas1 (OZ GIDA-IS), Ankara

Haluk BAYHAN, Uzman yardimeisi, Oztiitiin, Miiskirat, Gida Sanayii ve Yardimei Iscileri
Sendikas1 (OZ GIDA-IS), Ankara

Hayriinnisa SALDIROGLU, Danisman, DACUM Moderatorii, EDUSER Egitim ve
Danigsmanlik Ltd. Sti.

2. Teknik Cahsma Grubu Uyeleri

Tenzile DERIN, Ton Baligi Kazima Elemani, OZGIDA-IS Bursa Sube Baskan Yardimcisi,
Kerevitas (SuperFresh) Gida San. ve Tic. A.S., Bursa

Salih ERCI, Su Uriinleri ve Sebze ve Meyve Konservesi Uretim Sefi, KEREVITAS
(SuperFresh) Gida San. ve Tic. A.S., Bursa

Nihat KIREZCi, Teknik Eleman, OZGIDA-IS fabrika Temsilcisi, KEREVITAS
(SuperFresh) Gida San. ve Tic. A.S., Bursa

Berna OKUR, Su Qri'mleri, Sebze ve Meyve Konservesi ve Et Kroket Uriinleri Kalite
Miihendisi, KEREVITAS (SuperFresh) Gida San. ve Tic. A.S., Bursa

Biinyamin OZBAKIR, Sebze Meyve Konserve Takim Lideri, KEREVITAS (SuperFresh)
Gida San. ve Tic. A.S., Bursa

Zafer USTUNDAG, Cevre ve Is Giivenligi Uzmam, KEREVITAS (SuperFresh) Gida San.
ve Tic. A.S., Bursa

Nagihan YAYORS, Egitim Uzmam, KEREVITAS (SuperFresh) Gida San. ve Tic. A.S.,
Bursa

3. Goriis Istenen Kisi, Kurum ve Kuruluslar:

4. Abant izzet Baysal Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

5. Adana Sanayi Odast

6. Adiyaman Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

7. Adiyaman Universitesi Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi

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

10. Afyon Kocatepe Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

11. Akdeniz Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

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

14. Ankara Ticaret Odas1

15. Ankara Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

16. Antalya Ticaret ve Sanayi Odas1

17. Ardahan Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii
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18. Atatiirk Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

19. Avrasya Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

20. Bayburt Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

21. Bursa Ticaret ve Sanayi Odasi

22. Biilent Ecevit Universitesi, Caycuma Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi

23. Cumhuriyet Universitesi (Sivas), Giiriin Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi

24. Cumhuriyet Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

25. Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

26. Cankir1 Karatekin Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

27. Cukurova Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

28. Devlet Personel Bagkanlig1

29. Devrimci Isci Sendikalar1 Konfederasyonu

30. Dicle Universitesi, Diyarbakir Tarim Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi

31. Diizce Universitesi, Akgakoca Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi

32. Edirne Ticaret ve Sanayi Odasi

33. Ege Bolgesi Sanayi Odasi

34. Ege ihracat¢1 Birlikleri

35. Ege Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

36. Erciyes Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

37. Gaziantep Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

38. Gaziosmanpasa Universitesi, Zile Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi

39. Gaziosmanpasa Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

40. Gida Giivenligi Dernegi

41. Gida Miihendisleri Odas1

42. Giresun Universitesi, Sebinkarahisar Teknik Bilimler Meslek Yiiksek Okulu Gida
Teknolojisi

43. Giimiishane Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

44, Hacettepe Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

45. Harran Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

46. Hitit Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

47. 1gdir Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

48. Inonii Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

49. Istanbul Aydin Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

50. Istanbul Sabahattin Zaim Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

51. Istanbul Teknik Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

52. Istanbul Ticaret Odas1

53. Izmir Ekonomi Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

54. Kahramanmaras Siit¢ii imam Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

55. Karamanoglu Mehmet Bey Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

56. Kirklareli Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

57. Kiarklareli Universitesi Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi

58. Konya Sanayi Odasi

59. Mehmet Akif Ersoy Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

60. Mustafa Kemal Pasa Universitesi, Altindzii Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi

61. Mustafa Kemal Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

62. Mus Alparslan Universitesi Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi

63. Miistakil Sanayi ve Isadamlar1 Dernegi

64. Namik Kemal Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

65. Nevsehir Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

66. Okan Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii
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67. Ondokuz Mayis Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

68. Ordu Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

69. Ortadogu Teknik Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

70. Osmaniye Korkut Ata Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

71. Sakarya Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

72. Samsun Ticaret ve Sanayi Odasi

73. Selguk Universitesi, Cumra Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi

74. Selguk Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

75. T.C. Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig1 (Is Saglig1 ve Giivenligi Genel Miidiirliigii)
76. T.C. Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1

77. T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1

78. T.C. Milli Egitim Bakanlig1 (Hayat Boyu Ogrenme Genel Miidiirliigii)
79. T.C. Milli Egitim Bakanlig1 (Mesleki ve Teknik Egitim Genel Miidiirliigii)
80. T.C. Milli Egitim Bakanlig1 (Yenilik ve Egitim Teknolojileri Genel Mudiirliigii)
81. T.C. Yiiksekogretim Kurulu Baskanligi

82. Trakya Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

83. Tunceli Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

84. Tunceli Universitesi Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi

85. Tiiketici Haklar1 Dernegi

86. Tiiketici Yararina Arastirma Dernegi

87. Tiirk Sanayicileri ve isadamlar1 Dernegi

88. Tiirkiye Esnaf ve Sanatkérlar1 Konfederasyonu

89. Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu

90. Tiirkiye Gida Sanayi Isverenleri Sendikasi

91. Tiirkiye Gida ve Icecek Sanayi Dernekleri Federasyonu

92. Tiirkiye Ihracatcilar Meclisi

93. Tiirkiye Istatistik Kurumu

94. Tiirkiye Is Kurumu (Is ve Meslek Damismanlig1 Dairesi Baskanligr)

95. Tiirkiye Isci Sendikalar1 Konfederasyonu

96. Tiirkiye Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu

97. Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi

98. Tiirkiye Toprak Mahsulleri Ofisi

99. Uludag Universitesi, Karacabey Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
100. Uludag Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

101.Yeditepe Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

102.Y1ld1z Teknik Universitesi Gida Miihendisligi Bliimii
103.Y1iksekogretim Kurulu Baskanligi

104.Yiiziincii Y11 Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

105. Dardanel Onentas Gida Sanayi As.

106. Penguen Gida San. As.
107.TAMTAD As.

108.Tukas Gida San. Ve Tic. As.
109. H.J. Heinz Company

4. MYK Sektor Komitesi Uyeleri ve Uzmanlar.

Dr. ismail MERT, Baskan (Tirkiye Odalar Borsalar Birligi)
Sevda KARA, Bagkan Vekili (Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi)
Meri¢ UNVER, Uye (Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig)
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Dr. Balkir OZUNLU, Uye (Milli Egitim Bakanlig1)

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

Dog. Dr. Ibrahim CAKIR Uye (Yiiksekdgretim Kurulu Baskanligr)

Bercan OGUT, Uye (Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu)

Eda GUNER, Uye (Hak Isci Sendikalar1 Konfederasyonu)

Ilker Salih OZDIN, Uye (Tiirkiye Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu)

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

Fatma GUNDUZ, Uye (Tiirkiye Ziraat Odalar Birligi)

Tugba TOPUZ, Sektor Sorumlusu (Mesleki Yeterlilik Kurumu)

5. MYK Yonetim Kurulu

Adem CEYLAN, Bagkan (Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig1 Temsilcisi)

Prof. Dr. Mahmut OZER Bagskan Vekili (Yiiksekdgretim Kurulu Bagkanlig
Temsilcisi)

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

Bendevi PALANDOKEN, Uye (Meslek Kuruluslar1 Temsilcisi)

Dr. Osman YILDIZ, Uye (Isci Sendikalar1 Konfederasyonlar1 Temsilcisi)

Celal KOLOGLU, Uye (Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu
Temsilcisi)
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