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17UY0302-4 Firin ve Unlu Mamuller Uretim Operatdrii Yayin Tarihi:10/05/2017 Rev. No:00
(Seviye 4)

ONSOZ

Firin ve Unlu Mamuller Uretim Operatorii (Seviye 4) Ulusal Yeterliligi 5544 sayili Mesleki
Yeterlilik Kurumu (MYK) Kanunu ile anilan Kanun uyarinca ¢ikartilan 19/10/2015 tarihli ve
29507 sayilt 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 Sektdér Komitelerinin Kurulus,
Gorev, Calisma Usul ve Esaslar1 Hakkinda Yonetmelik hiikiimlerine gére MYK’nin
gorevlendirdigi Oz Tiitiin, Miiskirat, Gida Sanayi ve Yardimci Isgileri Sendikasi (OZ GIDA-IS)
tarafindan hazirlanmig, sektordeki ilgili kurum ve kuruluslarin goriisleri alinarak
degerlendirilmis ve MYK Gida Sektor Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK

Yonetim Kurulunca onaylanmastir.

Firm ve Unlu Mamuller Uretim Operatdrii (Seviye 4) Ulusal Yeterliligi Baskanlik
Makam1’nin 10.06.2020 tarih ve 1570 say1l1 karari ile tadil edilmistir.

Mesleki Yeterlilik Kurumu
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17UY0302-4 Firin ve Unlu Mamuller Uretim Operatdrii Yayin Tarihi:10/05/2017 Rev. No:00
(Seviye 4)

GIRIS

Ulusal yeterliligin hazirlanmasinda, sektdr komitelerinde incelenmesinde ve MYK Yonetim
Kurulu tarafindan onaylanarak yiiriirlige konulmasinda temel Oolgiitler Ulusal Meslek

Standartlarinin ve Ulusal Yeterliliklerin Hazirlanmasi1 Hakkinda Y6netmelik’te belirlenmistir.
Ulusal yeterlilikler i¢in temel dlgiitler asagidaki sekilde tanimlanmaistir:

a) Ulusal yeterlilikler, ulusal meslek standartlar1 veya uluslararasi standartlara dayali olarak
olusturulur.

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

c) Ulusal yeterlilikler, mesleki alana iligkin is saglig1 ve giivenligi, cevre 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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17UY0302-4 Firin ve Unlu Mamuller Uretim Operatdrii Yayn Tarihi:10/05/2017 Rev. No:00
(Seviye 4)

17UY0302-4 FIRIN VE UNLU MAMULLER URETIM OPERATORU ULUSAL YETERLILIiGi

1 | YETERLILiGIN ADI Firin ve Unlu Mamuller Uretim Operatorii
2 | REFERANS KODU 17UY0302-4
3 | SEVIYE 4

ULUSLARARASI ) et e . .y
4 SINIFLANDIRMADAKI YERI ISCO 08: 8160 (Gida ve ilgili iiriin makine operatdrleri)
5 | TUR -

6 | KREDIi DEGERI -

A)YAYIN TARIHI 10/05/2017

Rev. No: 00
Tadil No: 01

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

7 |B) REVIZYON/TADIL NO

Bu yeterlilik Firm Ve Unlu Mamuller Uretim Operatérii

(Seviye 4) mesleginin egitim almis ve nitelik kazandirilmis

kisiler tarafindan vyiiriitiilmesi ve calismalarda kalitenin

artirilmasi i¢in;

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 hazirlanmigtir.

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

15UMS0486-4 Firm ve Unlu Mamuller Uretim Operatérii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

10 | YETERLILIiK SINAVINA GiRiS SART(LAR)I

11 | YETERLILIGIN YAPISI

11-a) Zorunlu Birimler

17UY0302-4/A1: Calisma Siireclerinde Is Saghg ve Giivenligi, Cevre Koruma, Is Organizasyonu ve
Gida Giivenilirligi

11-b) Se¢meli Birimler
17UY0302-4/B1: Ekmek ve Cesitlerinin Uretimi

17UY0302-4/B2: Biskiivi ve Benzeri Uriinlerin Uretimi
17UY0302-4/B3: Kek ve Cesitlerinin Uretimi

11-c) Birimlerin Gruplandirilma Alternatifleri ve flave Ogrenme Ciktilari

Adaym mesleki yeterlilik belgesi alabilmesi i¢cin Al yeterlilik biriminden ve B grubu yeterlilik
birimlerinin en az bir tanesinden basarili olmasi zorunludur
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17UY0302-4 Firin ve Unlu Mamuller Uretim Operatdrii Yayn Tarihi:10/05/2017 Rev. No:00

(Seviye 4)
12 | OLCME VE DEGERLENDIRME
Firin ve Unlu Mamuller Uretim Operatorii (Seviye 4) Mesleki Yeterlilik Belgesini elde etmek isteyen
adaylar birimlerde tanimlanan sinavlara tabi tutulur. Adaylarin yeterlilik belgesini alabilmeleri i¢in
birimlerde tanimlanan sinavlardan basarili olmalar1 sart1 vardir.
Yeterlilik birimlerindeki teorik ve performansa dayali sinavlar her bir birim i¢in ayr1 ayr1 yapilabilecegi
gibi birlikte de yapilabilir. Ancak her birimin degerlendirmesi bagimsiz yapilmalidir.
Yeterlilik birimlerinin gegerlilik stiresi, birimin basarildig1 tarihten itibaren 2 yildir. Yeterlilik
birimlerinin birlestirilerek bir yeterliligin elde edilebilmesi i¢in tiim birimlerin gegerliligini koruyor
olmas1 gerekmektedir.
fe . |Firin ve Unlu Mamuller Uretim Operatorii (Seviye 4)
L9 | BRGNS CIALIILILS SO OS] mesleki yeterlilik belgesinin gegerlilik stiresi 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 YENILEMEDE iki y1l veya son alt1 ay boyunca ilgili alanda calistigini
15 | UYGULANACAK OLCME- gosteren  kayitlar1  (hizmet  dokiimii,  referans
DEGERLENDIRME YONTEMIi yazisi/mektubu, sozlesme, fatura, portfolyo vb.) sunmak,
b) Yeterlilik kapsaminda yer alan yeterlilik birimleri igin
tanimlanan uygulama sinavlarina katilmak.
Degerlendirme sonucu olumlu olan adaylarin belge
gecerlilik stireleri 5 y1l daha uzatilir.
16 YETERLILiGi GELISTIREN Oz Tiitiin, .Ml'iskirat,' Gida Sanayii ve Yardimer Iscileri
KURULUS(LAR) Sendikas1 (OZ GIDA-IS)
YETERLILIGI DOGRULAYAN R} o
17 SEKTOR KOMITESI MYK Gida Sektor Komitesi
MYK YONETIM KURULU
18 ONAY TARIHi VE SAYISI 10/05/2017 - 2017/46
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17UY0302-4/A1 Calisma Siireglerinde Is Saglig1 ve Giivenligi, Yayin Tarihi:10/05/2017 Rev. No:00
Cevre Koruma, Is Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

17UY0302-4/A1 CALISMA SURECLERINDE iS SAGLIGI ve GUVENLIiGi, CEVRE KORUMA,
IS ORGANIZASYONU ve GIDA GUVENILIRLiIGi YETERLILIiK BiRiMi

Calisma Siireclerinde Is Saglhigi ve Giivenligi, Cevre

1 | YETERLILIK BIRIMI ADI Koruma, s Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

2 | REFERANS KODU 17UY0302-4/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

15UMS0486-4 Firin ve Unlu Mamuller Uretim Operatorii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktisi 1: is siireclerinde iISG ve cevre koruma risklerini ve énlemlerini aciklar.,

Basarim Olgiitleri:
1.1. Calisma siireclerindeki olasi tehlike ve riskler ile ISG onlemlerini agiklar.
1.2. Acil durumlarda uygun davranis ve 6nlemleri agiklar.
1.3. Uretim ortaminda atik tasnifi ve bertarafina yonelik yontem ve prosediirleri agiklar.

Ogrenme Ciktisi 2: Uretimde is organizasyonu ve gida giivenilirligini saglamaya yonelik kural ve
prosediirleri aciklar.
Basarim Olciitleri:

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

2.2. Kisisel sagligini korumaya yonelik onlemleri agiklar.

2.3. Personel hijyen kurallarin1 agiklar.

2.4. Uretim ortaminda hijyen ve sanitasyon kurallar1 ile gida giivenilirligini saglamaya yonelik

Onlemlerini agiklar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

(T1) Coktan Se¢meli Sinav: Al birimine yonelik teorik sinav Ek Al1-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gerceklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az otuz (30) soruluk 4 segenekli goktan segmeli
ve her biri esit puan degerinde yazili simnav (T1) uygulanmalidir. Coktan segmeli sorularla diizenlenmis
sinavda yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Smmavda 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 dlglilmesi 6ngoriilen tiim bilgi ifadelerini (Ek
Al-2) dlgmelidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

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

8 ¢) Olcme ve Degerlendirmeye iliskin Diger Kosullar
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17UY0302-4/A1 Calisma Siireglerinde Is Saglig1 ve Giivenligi,
Cevre Koruma, Is Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

Yayin Tarihi:10/05/2017 Rev. No:00

Adayin s6z konusu birimden bagarili sayilmasi i¢in T1 smavindan basarili olmasi gerekir. Yeterlilik
biriminin gecgerlilik siiresi birimin basarildig tarihten itibaren 2 yildir.

YETERI?ILIK ST DA DI Oz Tiitiin, Miiskirat, Gida Sanayii ve Yardime Iscileri
¢ || CLULEANTON Sendikas1 (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 Al-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi igin Tavsiye Edilen Egitime iliskin Bilgiler

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

2. Gida tiretim siireclerinde iyi iiretim uygulamalar1 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

LS Y;ti?‘?:‘::;k Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Tigili &
v Basarim Araci
Bolim | 7 .. .
Olciitii

BG.1 Is Vsaghgl. ve giivenligi agisindan .tehhl.<e., risk, risk A116 11 T1
degerlendirmesi ve ramak kala olay terimlerini agiklar.

BG.2 Gida iiretim 'isuregle.rlndekl temel ISG tehlike ve riskleri A11-6 11 T1
kosullarina gore belirler.

BG.3 Gulda liretim fureglerllndekl temel ISG tehlike ve risklerine A11-6 11 T1
gore, uygun 6nlemleri agiklar.
Gida fretim siireglerindeki islere ve risklerine Ozgii )

BG.4 KKD’leri ayirt eder. A.11-6 11 T
Yiksek, kaygan zemin, gurilti, kimyasal bulunan

BG.5 |ortamlardaki c¢alisma kosullarinin  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 davranis ve 6nlemleri ayirt eder. A2.1-2 1.2 T1

BG.8 Is kazg'51 ve meslek hastaliklar1 durumunda uygulanacak A2 12 12 T1
rosediirleri aciklar.

BG.9 |[Uretim ortamlarindaki ¢evre koruma risklerini ayirt eder. | A.3.1-4 13 T1
Uretim islemlerinden ¢ikan GSF ve 1skarta iiriinlerin

BG.10 muhafaza kosullar ile diger iiretimsel atiklarin (evsel ve| A.3.1-4 1.3 T1
kimyasal), geri doniigiim ve bertaraf kurallarini agiklar.

BG.11 Vardiya degisimlerinde verilmesi gereken kritik bilgileri B.1.1-3, 21 T

ayirt eder.
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17UY0302-4/A1 Calisma Siireglerinde Is Saglig1 ve Giivenligi, Yayin Tarihi:10/05/2017 Rev. No:00
Cevre Koruma, Is Organizasyonu ve Gida Giivenilirligi

UMS Yet_e_rlll_lk ) .
o . P Birimi | Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Tgili
.. Basarim Araci
Boliim | . .. ..
Olciitii
BG.12 |Gida tiretim agamalarinda ig boliimiinii ayirt eder. B.2.1-3, 2.1 T1
BG.13 Gida iiretiminde verimlilik ve kaliteyi belirleyen 6geleri| C.3.1-2, 21 T1
ayirt eder. C.4.1-3
BG 14 15161.‘19 6z.ell1k. ve asamalarina gore kayit ve formlarn|B.3.1-2, 21 T
igerigi ve islevini agiklar. D.2.2
BG.15 Uretlrn stireglerini etkileyecek saglik sorunlarmin neler| C.1.1- 29 T
olsugunu aciklar. C.13
BG.16 Uretlm wsureg:ler‘l‘m .etklleyecek saghik sorunlarinda| C.1.1- 29 T
izleyecegi prosediirleri agiklar. C.13
BG.17 [Personel hijyeni kurallarini agiklar. C.l2 2.3 T1
Gida giivenilirliginde giivenilir gida, risk, tehlike, hijyen, c1438
BG.18 |dezenfeksiyon, sterilizasyon, sanitasyon, kontaminasyon C' 2‘ 1_2’ 2.4 T1
terimlerinin anlamlarini ayirt eder. o
Gida iiretim hatlarinin temizlik ve dezenfeksiyon/
sterilizasyon, sanitasyonda kullanilan malzeme, arag-|C.1.4-8,
BG.19 N : A : 2.4 T1
gere¢ ve yontemleri, mekan, arag, gereg¢, makine ve| C.2.1-2
ekipmanlara gore aciklar.
Gida iiretiminde isletme, personel ve gida maddelerinden c1438
BG.20 [kaynakli tehlikelerin gesitleri, olusum kosullart ve| 1, - 2.4 T1
o C.2.1-2
etkilerini tanimlar.
Uretim siirecinde kritik kontrol noktalarmin takibine| C.1.4-8,
BG.21 yonelik kurallan agiklar. C.2.1-2 24 B
BG.22 Uretimde bulunan alerjenleri, risklerini ve dénlemleri ayirt| C.1.4-8, 24 T1
eder. C.21-2
b) BECERI VE YETKINLIKLER
s Ylgti?"i’:rlllilk Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi ilgili g
p e Basarim Araci
Bolim | .- . .
Olciitii
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17UY0302-4/B1 Ekmek ve Cesitlerinin Uretimi Yayin Tarihi:10/05/2017 Rev. No:00

17UY0302-4/B1 EKMEK VE CESITLERININ URETIMIi YETERLILIK BiRiMIi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Ekmek ve Cesitlerinin Uretimi
2 | REFERANS KODU 17UY0302-4/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

15UMS0486-4 Firin ve Unlu Mamuller Uretim Operatdrii (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. Ekmek ve ¢esitlerinin iiretim ortaminda ISG ve hijyen kurallarini uygular.

1.2. Ekmek ve cesitleri iiretilen ortam, makine ve ekipmani, talimatlara uygun sekilde {iretime hazir hale
getirir.

Ogrenme Ciktis1 2: Hamuru yogurma islemlerini gerceklestirir.
Basarim Olciitleri:
2.1. Malzeme hazirliklarini regeteye uygun sekilde yapar.
2.2. Yogurma Oncesi hazirliklar talimata uygun bi¢cimde yapar.
2.3. Uriin hamurlarmi talimata uygun bigimde yogurma ve dinlendirme islemlerinden gegirir.

Ogrenme Ciktis1 3: Hamurun sekillendirme, fermantasyon ve pisirme islemlerini gerceklestirir.
Basarim Olgiitleri:

3.1. Dinlendirilmis hamura, {iriin ¢esidine uygun sekil verir.

3.2. Hamuru uygun degerlerde fermente eder.

3.3. Hamuru uygun yéntem ve teknigi kullanarak pisirir.

Ogrenme Ciktisi 4: Ekmek ve cesitlerinin ambalajlama islemlerini yapar.
Basarim Olgiitleri:

4.1. Ambalajlama i¢in gerekli kontrolleri yapar.

4.2. Ambalajlama islemlerinin yapilmasini saglar.

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 en az otuz (30) soruluk 4 seg¢enekli goktan segmeli
ve her biri esit puan degerinde yazili simnav (T1) uygulanmalidir. Coktan segmeli sorularla diizenlenmis
sinavda yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Smnavda adaylara her soru
icin ortalama iki (2) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az %70’ine dogru yanit veren aday
basarili sayilir. Siav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dl¢lilmesi 6ngoriilen tiim bilgi ifadelerini (Ek
B1-2) 6l¢melidir.
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17UY0302-4/B1 Ekmek ve Cesitlerinin Uretimi Yayin Tarihi:10/05/2017 Rev. No:00

8 b) Performansa Dayah Sinav

(P1): Bl 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 gostermesi
gerekir. Performansa dayali smavin siiresi, belirlenen kapsamda, ger¢ek uygulama sartlarindaki siireye
karsilik gelmelidir. Performansa dayali sinav gergek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis galisma
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¢in T1 ve P1 smavindan basarili olmasi gerekir.
Yeterlilik biriminin gecerlilik siiresi birimin basarildigi tarihten itibaren 2 yildir.

Birim i¢in 6ngdriilen siavlarin gegerlilik siiresi sinavin basarildigi tarihten itibaren 1 yildir. Birimin elde
edilebilmesi i¢in basarilan sinav tarihleri arasindaki siire farki bir yil1 gecemez.

Adaym kendi ve diger kisilerin can giivenligini tehlikeye sokacak bir davranis gostermesi halinde sinava
son verilir.

YETERI?ILIK IR0 LN Oz Tiitiin, Miiskirat, Gida Sanayii ve Yardime: Is¢ileri
¢ || GLLIEIN DN Sendikas1 (OZ GIDA-IS)
KURUM/KURULUS(LAR)
YETERLILIK BiRIMINi
10 | DOGRULAYAN SEKTOR MYK Gida Sektér Komitesi
KOMITESI
MYK YONETIM KURULU
11 R T AT e S 10/05/2017 - 2017/46

YETERLILIiK BiRiMi EKLERIi

EK B1-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas i¢in Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

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

. Gida iiretiminde personel hijyeni

. Ekmek ve ekmek cesitleri

. Ekmek ve cesitleri iiretilen ortam, makine ve ekipmanin hazirlik ve bakimlari
. Ekmek ve ¢esitlerinin iiretiminde kullanilan malzemeler

. Ekmek ve ¢esitleri hamurlarinin hazirlanmasi

. Ekmek ve ¢esitleri hamurlarinin sekillendirilmesi

. Ekmek ve ¢esitlerinin fermantasyonu

. Ekmek ve c¢esitlerinin pigirilmesi

10.Ekmek ve gesitlerinin ambalajlanmasi

11.Ekmek ve gesitlerinin liretiminde gida gilivenilirligi ve kalite

OCoO~NO U WN -

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

S Ygti?‘?:rl:;k Degerlendirme
No Bilgi ifadesi flgili &
R Basarim Araci
Boliim | -~ . .
Olciitii
) A.1.1-6,
BG.1 Uretim.o.rtammm ISG ve hijyen kurallarina uygunluk| C.1.2, 11 T1
kriterlerini agiklar. C.15
C.1.7-8
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UMS Yet_e_rlll_lk ) .
oo . oL Birimi | Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hgili
v Basarim Araci
Bolim | 7 .. .
Olciitii
Al2,
. . . . C.2.2,
Uretim siirecinde kullanilan makine ve ekipmanin
BG.2 |. . N . D.1.1-5, 1.2 T1
islevleri ile bunlarin glivenlik donanimlarini agiklar. G.1.1-3
G.2.1-5
Makine ve ekipmanin isaret (gevseme, kacak, sizinti,
normal dig1 1sinma/soguma, titreme, ses, olagandist koku i
BG.3 vb.) ve panel iizerindeki uyarilarina gdre olasi ariza J2.1-5 12 T
durumlarin1 ayirt eder.
A2.1-2,
. D.1.1-5,
BG.4 |Uretimin durdurulmasi gereken kosullari tanimlar. G13 1.2 T1
J.2.1-5
Uretim yapilan makine ve ekipmanm koruyucu ve
periyodik bakimlarina yonelik operatorin sorumlulugu| J.1.1-3,
BG.S iyodik bakiml lik lulugu| J.1.1-3 12 T1
" |kapsamindaki uygulamalar1 teknik talimatlarina gore| J.2.1-5 '
aciklar.
Calisma ortamimin aydinlatma ve havalandirmasinin| C.4.1-2
BG. 6 1.2 T1
"7 |(nem ve sicaklik) tiretim i¢in uygun kosullarini tanimlar. | D.3.1 '
Hamur hazirlama asamasinda, kullanilabilen hammadde D.4.1-4
BG.7 |ve yardimci bilesenleri (kepek, ruseym, ¢avdar unu vb.) E 1 1 ' 2.1 T1
ayirt eder. o
BG.S Ekr.nek‘ ve cesitlerinin  iiretiminde kullamilan un|D.4.1-4, 21 T1
cesitlerini ayirt eder. E1l.1
o o e N D.4.1-4,
BG.9 |Un kalitesinin hamurda ne gibi etkileri oldugunu agiklar. E11-6 2.1 T1
Hamur yapiminda kullanilan unun degiskenlik
BG.10 |gostermesi halinde hamura yapilacak miidahaleleri| E1.1-5 21 T1
aciklar.
BG.11 Hamurv swakhgmm olmas1 gereken degerini ve E11 29 T1
sicakligini etkileyen unsurlari agiklar.
BG.12 Kullanilacak mayanin islevini ve aktivitesini etkileyen E11 29 T1
unsurlar1 agiklar.
BG.13 |Ekmek hamurlarinin gesitlerini ve 6zelliklerini agiklar. | E.3.1-2 2.3 T1
Isleme sirasinda geri donen hamurun kullanim usullerini E.LL6,
BG.15 E.3.1-2, 2.3 T1
aciklar. C.3.1-2
BG.16 gcljselrrme sicakligr ve siiresini belirleyen faktorleri ayirt G318 33 T1
. 1.1.3-4,
BG.17 |Ekmekte bozulmaya neden olan etkenleri agiklar. c31 4.2 T1
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b) BECERI VE YETKINLIKLER

Yeterlilik
. i Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi gili
v Basarim Araci
Boliim | . .. ..
Olciitii
A.1.1-6,
Uretim ortaminin ISG ve hijyen kurallarina nlugun Cl2,
*BY.L | ve gy WU ¢ 15 | 1.1 P1
sagiat: C.17-8
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, 1.1 P1
"~ |benzeri) giyer. C.l2
“BY 3 Uret%m siireclerinde Kkisisel hlj}:en (tlmgk, sa¢, sakal, C.11-2 11 p1
parfiim ve taki kullanmama vb.) dnlemlerini uygular
Isletme 6zelligi ve iiretim parametrelerine gore yetkisi
BY.4 dahilindeki kritik kontrol noktalarinin takibini yapar. c21 11 P1
BY 5 Belirledigi ve/veya bildirilen uygunsuzluklari, prosediir C22 11 p1

ve talimatlara uygun olarak giderir.

Numune alma c¢ubugunu teknigine uygun kullanarak,
BY.6 |hattin dogru noktalarindan (yetkisi dahilindeki kritik| C.2.1-2 11 P1
kontrol noktalarindan) prosediiriine uygun numune alir.

Uretim hattindaki firin, fermantasyon odalari, tagima ﬁié
bantlari, dilimleme, paketleme makinesi vb. sistem ve| '2°
BY.7 . L L D.11 1.2 P1
ekipmanlarin temizlik ve calisirlik kontrollerini yaparak 31.1-3
iiretime uygunlugunu belirler. 1215
. . N . . .. AL2,
Makine emniyet sensor ve acil durdurma sistemlerinin D11

*BY.8 |ve diger giivenlik donamimlarimin ¢alisir oldugunun 1.2 P1

N J.1.1-3,
kontroliinii yapar. 1215
Uretim hattimin kontrol parametrelerinden nem (ortam,
BY 9 fermantasyon), sicaklik (ortam, fermantasyon ve firn),| D.1.2 12 p1
" |buhar basinc1 vb. degerleri kontrol ederek uygun referans| D.3.1 '
araliginda olup olmadigini belirler.
BY 10 Kontrol sonrasi sistem ve ekipmani recete degerlerine D14 12 p1

uygun olarak {iretime hazir hale getirir.

Manuel eleklerin saglamligi, miknatislarinin temizligi ile
*BY.11 |su ve un dozajlamalarinin dogrulugunu kontrol ederek| D.1.4 1.2 P1
uygunluklarini belirler.

Uretim  ortaminin  aydinlatma ve  havalandirma
BY.12 |sistemlerinin kontroliinii yaparak ortamsal| D.3.1 1.2 P1
uygunsuzluklar1 giderir.

Recetede belirtilen hammadde, katki ve islem yardimcisi

BY.13 maddeleri prosediiriine uygun olarak tedarik eder. D.4.1-3 2.1 Pl

BY 14 Recetede .b"ehrFllen hammaqde, katki ve islem yarfil'mc151 D44 21 p1
maddeleri iiretim alanindaki uygun yerlere yerlestirir.

*BY 15 Alerjen  6zellikli hammaddelerl tretim  alaninda D4 4 21 p1
tanimlanmig alana yerlestirir.
Hammadde, katki ve islem yardimcisi maddeleri recete

BY.16 degerlerine uygun miktarlarini ayarlar. D.4.4 2.1 P1
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Yeterlilik
; UMS Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi lgili g
v Basarim Araci
Bolim | 7 .. .
Olciitii
Calisilacak hamura gore hammadde, katki maddeleri,
BY.17 |varsa aroma vericiler ve islem yardimcist malzemelerin| E.1.1 2.2 P1
hamura dahil olacagi program siralamasini belirler.
BY 18 Mikseri, hamura iliskin _t'fmlmlanan yogunluga E12 29 p1
ulagtiracak uygun programa getirir.
Calisilacak hamura ait regetedeki hammaddelerin ve
BY.19 |yardimcit malzemelerin otomasyon sisteminden sira ile| E.1.3 2.2 P1
miksere alimmasini saglayarak karigim iglemini baglatir.
Karisim siirecini takip ederek diger katki maddeleri,
BY.20 |varsa aroma vericiler ve islem yardimcist E.14 2.3 P1
malzemeleri sira ile karisima ekler.
BY 21 Hazulana_n hamurun standart degerlerde olup olmadigini E15 23 p1
uygun ekipmanla kontrol eder.
Ekmek hamurunun formunu, rengini, parlakligini,
*BY.22 [kivamini, sicakligim1 ve piiriizsiiz olup olmadigmi| E.1.6 2.3 P1
fiziksel ve gorsel olarak yontemine gore belirler.
Hamur cesidinin gerektirmesi halinde hamur kazanim
BY.23 |karistiricidan  ayirarak recetesinde  belirtilen  siire| E.3.1-2 2.3 P1
boyunca hamuru dinlenmeye birakir.
Dinlenmis hamuru kes-tart makinesine giivenlik| F.2.1,
BY.24 |kurallarina uygun olarak besleyerek istenilen gramajda| C.3.1, 3.1 P1
hamur elde eder. All-2
Makineden c¢ikan kesilmis hamurun belirli araliklarla| F.2.2,
BY.25 . : g 3.1 P1
gramajinin talimatlara uygunlugunu kontrol eder. C.3.1
BY 26 Gramajma ayrilmisg hamurEl yuvarlama makinesine F24 31 p1
besleyerek yuvarlanmasini saglar.
Talimatta belirtilen siire boyunca 6n dinlendirmeye Fo5.
BY.27 |alinan hamuru sekil verme makinesine besleyerek| 3.1 P1
. . 10-11
sekillendirir.
Sekil verilmis hamuru, hamur dikis/sarim yeri alta
BY.28 |gelecek sekilde tasima aparatina (tava, bant, pasa, sepet| F.2.6 3.1 P1
vb) alir.
*BY 29 Sek.ll.verﬂ{nls hamuru fermantasyon unltvesme aktararak £27 39 p1
belirtilen siire boyunca mayalanmasini saglar.
Belirli araliklarda hamuru kontrol ederek, hamurun| F.2.8,
BY.30 |ylikselme miktarini, sekil bozukluklar, kirlilik vb.| F.2.11, 3.2 P1
durumlarin1 belirler. C.4.1-3
5 .. F.2.8,
BY 31 Ortarilllnv rlslclilkrllltl; | Vder nem degerlerinin hamura C31 39 p1
uygunlugunu kontrol eder. C413
*BY 32 Kontrol sonuglarina gére mayalanma siiresi sonunda Eog 39 p1
uygun olmayan hamuru ayirir.
Ayirdigi hamurundan {iretim i¢in uygun sartlart saglayan| F.2.9,
BY.33 . e 3.2 P1
hamuru {iretime ileterek, uygun olmayanlan ayrr. C3.2
BY 34 D'ekor malzemesinin ha{nu{a yapismast icin belirtilen F2192 33 p1
miktarda suyu- hamura piiskiirtiir.
Hamur ¢esidine gore belirtilen miktarda dekor
BY.35 |malzemesini homojen olacak sekilde hamur yiizeyine| F.2.13 3.3 P1
doker.
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Yeterlilik
. L Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi lgili g
v Basarim Araci
Bolim | 7 .. .
Olciitii
BY.36 |Mayalanmis hamura bigak atma islemini gergeklestirir. F.2.10 3.3 P1
. . : . F.2.14-
Hamura verilen seklin, bigak atma isleminin ve dekorun
BY.37 uygunlugunu kontrol eder 15, 3.3 P1
yguniug ‘ C.4.1-3
Ekmeklerin renklerinin diizgiin ve parlak olmasi igin
BY.38 |pisirme Oncesi firinda, hamur lizerine, talimatina uygun| G.3.1-3 3.3 P1
bar ayar1 yaparak buhar piiskiirtiir.
Pisirme takibinde sekillendirilmis hamurlar arasinda
firinda olusan bosluklarda ve iirlin gegislerinde, sicakligi
*
BY.39 kontrol ederek sicakligi talimatta belirtilen degerlerde G.34 33 P1
tutar.
Pigirme sonunda ekmegin i¢ sicakligini, firmn eldiveni| G.3.6,
BY.40 kullanarak termometre ile 6lger. A.1.2-3 3.3 Pl
Ekmegin pismesini belirli araliklarda gozle renk kontrolii
*BY.41 |yaparak, pisme durumuna gore gerektiginde firinda siire| G.3.5-7 3.3 P1
ve sicaklik ayar1 yapar.
BY 42 Plser'lw ekmekleri sogutma boliimlerine yodntem ve G.38 33 p1
teknigine uygun olarak aktarir.
Ambalaj ve etiket malzemelerinin gorsel kontrollerini
*
BY.43 yaparak baski bozuklugu olup olmadigin1 belirler. 113 4.1 P1
*BY 44 Paket ve/ veya koli lizerine yazilacak baskilarin (tavsiye| 1.1.3- a1 p1
" |edilen tiiketim tarihi vb.) ayarlarim talimata gore yapar. 1.2.5 '
BY 45 Amb"ala]lanacak ekmgklerm cesitlerine gore gramaj, ebat 111 492 p1
ve gorsel kontrollerini yapar.
BY 46 Uygun“ olr.naya{l ekmekleri fire ve 1skarta olarak| I.1.2, 492 p1
prosediirlerine gore ayirir. C.3.1-2
BY 47 Ambalalljlama. .surecmde .k(.)ntrql edilmis ekmeklerin 121 492 p1
ambalajlama i¢in beslemesini takip eder.
BY.48 |Ekmegin ambalaj igine gelip gelmedigini kontrol eder. 1.2.2 4.2 P1
Ambalajin  yapistirma, katlama, klipsleme  vb.
*BY.49 |islemlerinin iriiniin standartlarina uygun muhafazasini| 1.2.3 4.2 P1
saglayacak kosullarda gergeklestirir
BY 50 Ambalajlanan ek_mgklerm gramayj, ebat, tarih, parti 12.1-6 49 p1
numarasi vb. son liriin kontroliinii yapar.
BY 51 Aml?algjlgnmls ekn.le.klervm kolilenmesini  ve koli 12 6 492 p1
bilgilerinin eklenmesini saglar.

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2017
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17UY0302-4/B2 BISKUVIi VE BENZERI URUNLERIN URETIMI YETERLILIK BiRIMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Biskiivi ve Benzeri Uriinlerin Uretimi
2 | REFERANS KODU 17UY0302-4/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

15UMS0486-4 Firin ve Unlu Mamuller Uretim Operatérii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standard:

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktis1 1: Uretim 6ncesinde ortam, makine ve ekipmamn islevselligini, giivenligini ve
hijvenini saglar.
Basarim Olciitleri:
1.1. Biskiivi ve benzeri iiriinlerin iiretim ortaminda ISG ve hijyen kurallarin1 uygular.
1.2. Biskiivi ve benzeri iriinlerin {tiretildigi ortam, makine ve ekipmani, talimatlara uygun sekilde
tiretime hazir hale getirir.

Ogrenme Ciktis1 2: Biskiivi ve benzeri iiriin_hamurlarinin _yogurma, sekillendirme ve pisirme
islemlerini gerceklestirir.
Basarim Olgiitleri:

2.1. Malzeme hazirliklarini yapar.

2.2. Hamuru yontem ve teknigine uygun bi¢imde yogurur.

2.3. Hamura yontem ve teknigine uygun bicimde sekil verir.

2.4. Hamurlar1 yontem ve teknigine uygun bi¢imde pigirir.

2.5. Biskiivi ve benzeri iirlinlerin yontem ve teknigine uygun bi¢cimde sogutur.

Ogrenme Ciktisi 3: Biskiivi ve benzeri iiriinlerin dolgu ve kaplama islemlerini gerceklestirir.
Basarim Olgiitleri:
3.1. Biskiivi ve bezeri iiriinlerin ile ilgili dolgu malzemesini hazirlar.
3.2. Pigirme Oncesi veya sonrasinda dolgu islemlerini yontem ve teknigine uygun bi¢cimde gercgeklestirir.
3.3. Biskiivi ve benzeri iriinlerin ile ilgili tiriinlerin kaplama islemlerini yontem ve teknigine uygun
bicimde gerceklestirir.

Ogrenme Ciktisi 4: Biskiivi ve benzeri iiriinlerin ambalajlama islemlerini yapar.
Basarim Olgiitleri:

4.1. Ambalajlama icin gerekli kontrolleri yapar.

4.2. Ambalajlama iglemlerinin yapilmasini saglar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Simnav

(T1) Coktan Seg¢meli Sinav: B2 birimine yonelik teorik simnav Ek B2-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gerceklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az on bes (15) soruluk 4 secenekli g¢oktan
secmeli ve her biri esit puan degerinde yazili smav (T1) uygulanmalidir. Coktan se¢meli sorularla
diizenlenmis sinavda 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
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yanit veren aday basarili sayilir. Sinav sorulari, bu birimde teorik sinav ile 6l¢iilmesi dngoriilen tiim bilgi
ifadelerini (Ek B2-2) 6lgmelidir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

(P1): B2 birimine yonelik performansa dayali sinav Ek B2-2’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 gostermek kosuluyla sinavin genelinden asgari %70 basar1 gostermesi
gerekir. Performansa dayali smavin siiresi, belirlenen kapsamda, ger¢ek uygulama sartlarindaki siireye
karsilik gelmelidir. Performansa dayali sinav gergek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis calisma
ortaminda gergeklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek B2-2) tamami performansa dayali sinav ile
Ol¢iilmelidir.

8 ¢) Olgme ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

Adayin s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢in T1 ve P1 smavindan basarili olmasi gerekir.
Yeterlilik biriminin gegerlilik siiresi birimin basarildig tarihten itibaren 2 yildir.

Birim i¢in 6ngdriilen siavlarin gegerlilik siiresi sinavin basarildigi tarihten itibaren 1 yildir. Birimin elde
edilebilmesi i¢in basarilan sinav tarihleri arasindaki siire farki bir yil1 gegemez.

Adaym kendi ve diger kisilerin can giivenligini tehlikeye sokacak bir davranis gostermesi halinde sinava
son verilir.

YETERI?ILIK IRl LN Oz Tiitiin, Miiskirat, Gida Sanayii ve Yardime: Is¢ileri
¢ || GLLIBINTON Sendikas1 (OZ GIDA-IS)
KURUM/KURULUS(LAR)
YETERLILIK BiRIMIiNi
10 | DOGRULAYAN SEKTOR MYK Gida Sektér Komitesi
KOMITESI
MYK YONETIM KURULU
11 R T AT e S ST 10/05/2017 - 2017/46

YETERLILIiK BiRiMi EKLERIi

EK B2-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmast i¢in Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

. Gida iiretiminde ISG, acil durum ve cevre koruma

. Gida iiretiminde personel hijyeni

. Biskiivi ve benzeri tiriinler

. Biskiivi ve benzeri iriinlerin tiretildigi ortam, makine ve ekipmanin hazirlik ve bakimlar
. Biskiivi ve benzeri tirtinlerin tiretiminde kullanilan malzemeler

. Biskiivi ve benzeri tiriini hamurlarinin hazirlanmasi

. Biskiivi ve benzeri tiriin hamurlariin sekillendirilmesi

8. Biskiivi ve benzeri iiriinlerin pisirilmesi

9. Biskiivi ve benzeri {iriinlerin dolgu ve kaplama islemleri

10. Biskiivi ve benzeri {irlinlerin tiretiminde gida glivenilirligi ve kalite
11. Biskiivi ve benzeri {irlinleri tirtinleri ambalajlama

~NoO ok~ WwN B

EK B2-2:Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi
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a) BILGILER
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Yeterlilik
oo . UMS Birimi | Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hgili
v Basarim Araci
Boliim | 7 .. .
Olciitii
A.1.1-6,
e et . . C.1.2,
Biskiivi ve benzeri iirinlerin {iretim ortaminin ISG ve hijyen
BG.1 . - C.15 11 T1
kurallarina uygunluk kriterlerini agiklar. C17-8
D.3.2
Al2,
L . . . .| C.2.2,
Uretim siirecinde kullanilan makine ve ekipmanin islevleri
BG.2 |. . . D.1.1-5, 1.2 T1
ile bunlarin giivenlik donanimlarini agiklar. 3113
J.2.1-5
Makine ve ekipmanin isaret (gevseme, kacak, sizinti,
BG.3 normal dis1 1s1nr?a/s9gum§, titreme, ses, 9lagand1$1 koku 3215 12 T1
vb.) ve panel iizerindeki uyarilarma gore olasi ariza
durumlarini ayirt eder.
A2.1-2,
BG.4 Biskiivi ve benzeri TUrinlerin Uretiminde, iretimin|D.1.1-5, 12 T1
" |durdurulmasi gereken kosullar1 tanimlar. J.1.1-3, '
J.2.1-5
Biskiivi ve benzeri iriinlerini iiretimi yapilan makine ve
BG5S ekipmanmn koruyucu ve periyodik bakimlarina yonelik| J.1.1-3, 12 T1
" |operatdriin sorumlulugu kapsamindaki uygulamalari teknik| J.2.1-5 '
talimatlarina gore agiklar.
BG. 6 Caligma ort'c‘l.mlr.nn.aydmlatma ve havalandirmasinin (nem D31 12 T1
ve sicaklik) tiretim i¢in uygun kosullarini tanimlar.
BG.7 Hamur ve {riin ¢esidine uygun kaliplart ve kesme F11.8 29 T1
bigaklarimi ayirt eder.
BG.8 ]:ézl;uw ve benzeri Uiriin iiretimindeki hamur ¢esitlerini ayirt E21-6 29 T1
BG.9 Biskiivi ve benzeri irtin hamurlarinda meydana gelebilecek| E.1.5 23 T1
"~ |standart dig1 6zelliklerin nedenlerini agiklar. F.1.7 '
BG.10 ?efpnje malzemelerln (tuz,v susam, gprek otu, seker vb.) £18 23 T1
iirlin lizerine tutunmasini saglayacak yontemleri ayirt eder.
BG.11 Urlin ¢esitlerine gore firm pisirme ve firin 6zelliklerini G115 24 T1
tanimlar.
BG.12 Firmn ¢ikist biskiivi ve t?epzerl iiriinlerin sogutma bantlaria G.145 25 T1
aktarilmasinin nedenlerini agiklar.
Dolgu malzemelerini tiirlerine (krema, marmelat, jdle, :;1:3’
BG.13 |mashmellow, meyve piiresi, ¢ikolata sosu vb.) gore ayirt H.3'1- 4’ 3.2 T1
eder. H.4.1-6
BG.14 |Uriin kaplama islemlerini teknigine uygun olarak tamimlar. | H.5.1-8 3.3 T1
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Yeterlilik
. I Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi ilgili g
vee Basarim Araci
Bolim | - .. ..
Olciitii
A.1.1-6,
* Biskiivi ve benzeri iiriinlerin iiretim ortammin iSG ve| C.1.2,
BY.1 | .. N y 11 P1
hijyen kurallarina uygunlugunu saglar. C.1.5,
C.1.7-8
ISG ve personel hijyenine uygun KKD ve KKK (bone, is| A.1.1,
- kiyafeti, is ayakkabisi, kolluk, kulaklik, maske vb.| A.1.3, 11 P1
BY.2 D
benzeri) giyer. C.l2
“BY 3 Uret%m stireglerinde kisisel hljuyen (tlrqu, sag, sakal, C.11-2 11 p1
parfiim ve taki kullanmama vb.) dnlemlerini uygular
Uretim hattindaki firm, sekil verme makineleri, hamur
yogurma makineleri, dolgu ve kaplama makineleri,
*BY.4 |fermantasyon odalari, tagima bantlar1 vb. sistem ve| D.1.1 1.2 P1
ekipmanlarin temizlik ve islevsellik kontrollerini yaparak
iiretime uygunlugunu belirler.
Makine emniyet sensor ve acil durdurma sistemlerinin ve D11
*BY.5 |diger gilivenlik donamimlarinin ¢alisir oldugunun Ai 1_’2 1.2 P1
kontroliinii yapar. o
Uretim hattimin kontrol parametrelerinden nem (ortam,
“BY 6 fermantasyon), sicaklik (ortam, fermantasyon ve firin),| D.1.2, 12 p1
"~ |buhar basinci, hava basinci vb. degerleri kontrol ederek| D.3.1 '
uygun referans araliginda olup olmadigini belirler.
BY 7 Uretilecek iiriine uygun ekipmani, aparatlari iiretime| D.1.3, 12 p1
" |uygun sekilde ve kisisel sagligina dikkat ederek yerlestirir. | A.1.1-2 '
BY 8 Kontrol sonrast sistem ve eklpmgpl recete degerlerine D14 12 p1
uygun olarak iiretime hazir hale getirir.
Manuel eleklerin saglamligi, hammaddelerin
BY.9 |dozajlamalarinin dogrulugunu kontrol ederek| D.1.4 1.2 P1
uygunluklarini belirler.
BY 10 Re(;etede.behrtlle"n "hammadde, katki ve 1'$1em yardimcist D413 21 p1
maddeleri prosediiriine uygun olarak tedarik eder.
Regetede Dbelirtilen hammadde, katki maddeleri ve
BY.11 |yardimci malzemeleri iiretim alanindaki uygun yerlere,| D.4. 4 21 P1
prosediiriine uygun olarak yerlestirir.
*BY 12 Alerjen  ozellikli harpmaddelen tiretim  alaninda| D.4. 4, 21 p1
tanimlanmig alana yerlestirir. A.l.6
BY 13 Hammadfle, kqtkl maddelerlmn Ve.yardlmm malzemelerin D4 4 21 p1
recete degerlerine uygun sekilde miktarlarini ayarlar.
Caligilacak hamura goére hammadde, katki maddeleri ve
BY.14 |yardimct malzemeleri regetede belirtilen siralamada| E.1.1-4 2.2 P1
miksere alir.
*BY 15 Mikseri, hamura iligkin tammlqngn yogunluk ve sicakliga E12-3 29 p1
ulagtiracak uygun programa getirir.
BY 16 Karisim siirecini takip ederek diger ilave yardimci E14 29 p1
malzemeleri receteye uygun agama ve siralamada ekler.
Hazirlanan hamurun standart sicaklik, kivam, pH,| E.1.5,
BY.17 |degerlerinde olup olmadigini uygun ekipmanla kontrol|C.3.1-2, 2.2 P1
eder. C4.1-3
Ham recetede Dbelirtilen siir 1caklik kivam E.2.1-3,
BY.18 k(?ntrlf)rilllerir?ige: :rakfjinler?diriiu oo T les, 22 P1
yap ' C.4.1-3
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Yayin Tarihi:10/05/2017 Rev. No:00

Yeterlilik
. L Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Igili 8
= Basarim Araci
Boliim | - .. .
Olciitii
Dinlendirilen hamura recetede belirtilen diger katki| E.2.4-
BY 19 maddeleri ve iglem yardimcisi malzemeleri ilave ederek| E.2.7 23 p1
' belirtilen siire kadar karistirarak regetede belirtilen| C.3.1-2, '
sicaklik degerine gelmesini saglar. C.4.1-3
Hamurun sicaklik ve kivamimmi uygun teknikle| F.1.1,
*BY.20 [6l¢iimleyerek hamurun sekillendirme islemine| C.3.1-2, 2.3 P1
uygunluguna karar verir. C.4.1-3
BY.21 |Hamurun sekillendirme makinesine aktarilmasini saglar. F.1.2 2.3 P1,
*BY 22 Islenecek hamurun 6zelligine gore silindirin ve kaliplarin F1.3 23 P1
hiz ve bosluk ayarini yapar.
BY 23 Tasima bgntlarlnl ga}@th hamurun silindirlerden gecerek F14 23 P1
yufka haline gelmesini saglar.
Yufka haline gelen hamurun kaliptan gegisini saglayarak P1
BY.24 y . . A F.1.5 2.3
hamurun dogru sekillenip sekillenmedigini belirler.
*BY 25 Sekillenen hamurun agirlik ve ebadini uygun teknikle| F.1.6, 23 P1
""" |0lgerek standart degerlerde olup olmadigini belirler. C.3.1-2 '
Agirlik ve ebat uygunsuzlugunda, standartlari saglamak P1
icin gerekli kalip, hiz ve silindir araliklar1 ile bant
BY.26 hizlarina miidahalelerde bulunarak standart degerlere F.17 2.3
getirir.
Sekillenen hamurun iizerine pisirme 6ncesi recetede varsa P1
BY.27 |tuz, seker vb. malzemeleri ilave ederek iirlinii firina| F.1.8 2.3
gonderir.
Deneme pigirmesi yaparak hamurun pisme esnasinda ve P1
i G.1.1,
sonrasinda; kabarma, renk, yayilim durumunu gozle
BY.28 < . |C.3.1-2, 2.4
kontrol ederek standartlara uygunlugunu skalaya gore
. C.4.1-3
belirler.
Deneme uygulamasinda belirlenen uygunsuzluklari G.11 P1
BY.29 |diizeltici firin ve baca miidahalelerini giivenlik 6nlemlerini A 1 2_’3 24
de alarak yapar. o
; ; . p1
BY 30 Deneme sonrast sekil Yeplep hevlmurdan firin kapasitesine G.12 24
uygun miktarin fira girigini saglar.
Firindan ¢ikan riiniin agirlik, ebat, rutubet, renk, pH,| G.1.3, P1
*BY.31 |serpme malzeme ve tat kontrollerini tekniklerine uygun|C.3.1-2, 2.4
sekilde yaparak uygunsuzluklari belirler. C4.1-3
Uygunsuzluk durumunda gelen hamur akisi, firm, baca, G.13 P1
BY.32 [serpme makinesi vb. diizeltici miidahalelerini giivenlik| , . .". 2.4
.. . A.1.2-3
Onlemlerini de alarak yapar.
Firindan ¢ikan biskiivi ve benzeri iiriinlerin ambalajlama P1
BY.33 |icin uygun sicakliga gelene kadar sogutma konveydrleri| G.1.4 2.4
ile taginmasini saglar.
e e G.1.3, P1
BY.34 |Standart dis1 biskiivileri ve benzeri tirtinleri agiga alir. C31.2 2.4
Soguyan biskiiviyi ve benzeri tirtinleri ambalajlamaya P1
BY.35 |hazir hale getirmek igin siralayicti magazin ve kanallara| G.1.5 2.4
alir.
Uretilecek dolgu malzemesine (krema, marmelat, jole, P1
mashmellow, meyve piiresi, c¢ikolata sosu Vvb.) ait H.1.1.3
*BY.36 lhammadde ve yardimci malzemeleriregeteye ve flrin| .~ 3.1
- . .| H.4.3
standardina gore karistiriciya alarak dolgu malzemesini
hazirlar.
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UMS Yet_e_rlil_ik ) .
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi figiti | O'MM! | Degerlendirme
Boliim | D2arim Araci
Olciitii
BY 37 Hazirlanan dolgu malzemesini karistiricidan stok tankina H14 31 P1
' ve/veya krema kazanina alir. o '
Pisirme  oncesi  dolgu  uygulanan  hamurlarda; P1
BY.38 [sekillendirilen hamura dolgu malzemesini uygun teknikle| H.4.1-4 3.2
aktararak pisirme siirecine gonderir.
Pismis biskiivinin ve benzeri {iriinlerin arasindaki P1
BY 39 dolgularda; dolgu malzemesine teknigine goére uygun| H.2.1, 39
' kivam ve yapiy1 kazandirarak dozajlama tinitesine/ siirme| H.3.1 '
makinesine alir.
Dolgu veren iinite/makinenin gramaj, hacim vb. ayarlarini H.22 P1
*BY.40 |biskilvi ve benzeri iiriinlerin standardina uygun olarak HI 3' 2’ 3.2
yapar. o
Dolgu malzemesinin teknigine uygun (siirme, dozajlama,| H.2.3, P1
*BY.41 |enjeksiyon) sekilde biskiiviye ve benzeri iriinlere| H.3.3, 3.2
aktarilmasini saglar. H.4.4-6
Dolgudan sonra standardina gore, sistemde uygun P1
BY.42 |aparatlar1 kullanarak biskiiviyi ve benzeri iiriinleri; kesme,| H.4.5 3.2
kivirma vb. uygulamalarla sekillendirir.
H.2.4, P1
BY 43 Dolgusuz ve dolgulu biskiivi ve benzeri iriinlerin| H.3.4, 39
' agirliklarini dlgerek standardina uygunlugunu belirler. H.4.6, '
C.3.1-2
BY 44 Uygunsuzluk durumunda talimatlarda belirlenen teknik| H.4.6, 3.9 P1
' miidahaleleri yapar. C4.1-3 )
BY 45 Dolgusu yapilan biskiiviye otomatik olarak sogutma H.4.2 39 P1
' konveyor/ gondol/kulesine aktarilmasini saglar. o '
Kaplanacak {iiretim malzemesine ait hammadde, katki ve P1
*BY.46 |yardimct malzemeleri temin ederek receteye ve {riin| H.5.1-2 3.3
standardina gore kaplama malzemesini hazirlar.
Kaplama malzemesinin sicakligini formiildeki degerlere P1
BY.47 |uygun hale getirerek harici veya dahili tanklardan stok ara| H.5.3 3.3
tankina alir.
BY 48 Regeteye gore kaplama malzemesini stok ara tankinda H5.4 33 P1
' igleyerek batirma haznesine alir. o '
BY 49 Biskiivinin daldirma usulii ile batirma haznesinden tel bant H.5.5 33 P1
' yardimi ile gegmesini saglar. - '
Kaplanan biskiivilerin fan altindan gegerek tizerindeki P1
BY.50 |kaplama maddesinin standartlara uygun hale gelmesini| H.5.6 3.3
saglar.
e g H.5.7, P1
BY 51 !.(aplanmls ve kaplanmarrils b15k}1V1ler1n agirliklarim C.3.1-2, 33
6lgerek standardina uygunlugunu belirler. C41-3
BY 52 Kaplanmis biskiivilerin dekore sisteminden gegisini ve H58 33 P1
) sogutulmasini saglar. o '
BY 53 Sogutma tiinelini biskiivi standardinda belirtilen sicaklik H.6.1 33 P1
' degerlerine gore ayarlar. - '
BY 54 Kaplanmis biskiivilerin tasima bantlarnt yardim ile H.6.2 33 P1
) sogutma tlinelinden gegmesini saglar. o '
Sogutma sonrasi kaplama malzemesinin tasima bandi P1
BY.55 [ .° . N H.6.3 3.3
yiizeyine yapisip yapismadigini kontrol eder.
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Yeterlilik
. L Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Igili 8
e Basarim Araci
Boliim | - .. .
Olciitii
Kaplamanin metal igerip icermedigini belirlemek {izere| H.6.4, P1
BY.56 |detektorden gecirerek uyari alan biskiivileri iskartaya|C.2.1-2, 3.3
ayirir. C.3.1-2
BY 57 Ambalaj ve etiket malzemelerinin gorsel kontrollerini 113 a1 P1
' yaparak baski bozuklugu olup olmadigin1 belirler. o '
*BY 58 Paket ve/ veya koli iizerine yazilacak baskilarin (tavsiye| 1.1.3- 41 Pl
" |edilen tiietim tarihi vb.) ayarlarini talimata gore yapar. 1.2.5 '
Ambalajlanacak biskiivilerin gesitlerine gore gramaj, ebat P1
*BY.59 [ve gorsel kontrollerini yaparak uygunsuz biskiivileri| [.1.1 4.2
belirler.
Uygun olmayan biskiivileri fire ve 1skarta olarak| [.1.2, P1
BY.60 o 4.2
prosediirlerine gére ayirir. C.3.1-2
Ambalajlama  siirecinde kontrol edilmis biskiivilerin P1
BY.61 ; . e 1.2.1-6 4.2
ambalajlama i¢in beslemesini takip eder.
Talimatta belirtilen miktarda biskiivinin ambalaj tizerine P1
BY.62 . . e 1.2.1-6 4.2
ya da igine gelip gelmedigini kontrol eder.
Ambalajin  yapistirma, katlama ve klipsleme vb. P1
*BY.63 |islemlerinin {irliniin standartlarima uygun muhafazasini| 1.2.1-6 4.2
saglayacak kosullarda gergeklestirir.
- Ambalajlanan biskiivilerin gramaj, ebat, tarih, parti P1
BY.64 . g 1.2.1-6 4.2
numarasi vb. son iiriin kontroliinii yapar.
BY 65 Ambalaglgnms blskﬁ.vﬂevrln kolilenmesini  ve koli 121-6 42 P1
bilgilerinin eklenmesini saglar.
(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar
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17UY0302-4/B3 KEK VE CESITLERININ URETIMI YETERLILIK BIRIMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Kek ve Cesitlerinin Uretimi
2 | REFERANS KODU 17UY0302-4/B3
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

15UMS0486-4 Firin ve Unlu Mamuller Uretim Operatérii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standard:

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktis1 1: Uretim oncesinde ortam, makine ve ekipmanin islevselligini, giivenligini ve
hijyenini saglar
Basarim Olgiitleri:
1.1. Kek ve gesitlerinin iiretim ortaminda ISG ve hijyen kurallarini uygular.
1.2. Kek ve ¢esitleri iiretilen ortam, makine ve ekipmani talimatlara uygun sekilde {iretime hazir hale
getirir.

Ogrenme Ciktis1 2: Kek ve cesitleri hamurlarinin hazirlama ve pisirme islemlerini gerceklestirir.
Basarim Olgiitleri:

2.1. Malzeme hazirliklarini yapar.

2.2. Hamurlar1 yontem ve teknigine uygun bi¢cimde hazirlar.

2.3. Hamurlar1 yontem ve teknigine uygun bi¢imde pisirir.

Ogrenme Ciktisi 3: Kek ve cesitlerini sekillendirme, dolgu ve kaplama islemlerini gerceklestirir.
Basarim Olgiitleri:

3.1. Dolgu islemlerini yontem ve teknigine uygun bi¢cimde gergeklestirir.

3.2. Sekillendirme iglemlerini yontem ve teknigine uygun bicimde gergeklestirir.

3.3. Kaplama islemlerini yontem ve teknigine uygun olarak yapar.

Ogrenme Ciktis1 4: Kek ve cesitlerinin ambalajlama islemlerini yapar.
Basarim Olgiitleri:

4.1. Ambalajlama i¢in gerekli kontrolleri yapar.

4.2. Ambalajlama islemlerinin yapilmasini saglar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Smmav

(T1) Coktan Se¢meli Sinav: B3 birimine yonelik teorik sinav Ek B3-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gergeklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az on (10) soruluk 4 segenekli goktan segmeli ve
her biri esit puan degerinde yazili simnav (T1) uygulanmalidir. Coktan se¢meli sorularla diizenlenmis
sinavda 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. Siav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dl¢lilmesi 6ngoriilen tiim bilgi ifadelerini (Ek
B3-2) 6l¢melidir.

8 b) Performansa Dayah 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
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zorunlu kritik adimlar belirlenir. Adayin, performans sinavindan basar1 saglamasi i¢in 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 ger¢ek veya gergegine uygun olarak diizenlenmis ¢alisma
ortaminda gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek B3-2) tamami performansa dayali sinav ile
ol¢iilmelidir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

Adayin s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢in T1 ve P1 smavindan basarili olmasi gerekir.
Yeterlilik biriminin gegerlilik siiresi birimin bagarildigi tarihten itibaren 2 yildir.

Birim i¢in 6ngoriilen sinavlarin gegerlilik siiresi sinavin basarildig: tarihten itibaren 1 yildir. Birimin elde
edilebilmesi i¢in basarilan sinav tarihleri arasindaki siire farki bir yil1 gecemez.

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

YETERI?ILIK ST DA DI Oz Tiitiin, Miiskirat, Gida Sanayii ve Yardimeci Iscileri
S Sendikas1 (OZ GIDA-IS)
KURUM/KURULUS(LAR)
YETERLILIK BIRIMINi
10 | DOGRULAYAN SEKTOR MYK Gida Sektoér Komitesi
KOMITESI
MYK YONETIM KURULU
11 ONAY TARIE g SAYISI 10/05/2017 - 2017/46

YETERLILIK BiRIMI EKLERI
EK B3-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas igin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

. Gida iiretiminde ISG, acil durum ve ¢evre koruma

. Gida tiretiminde personel hijyeni
. Kek ve ¢esitleri

. Kek ve gesitleri iiretilen ortam, makine ve ekipmanlarin hazirlik ve bakimlari
. Kek ve ¢esitlerinin iiretiminde malzemeler
. Kek ve ¢esitleri hamurlarinin hazirlanmasi

~N o ok W B

. Kek ve ¢esitleri hamurlarinin sekillendirilmesi

8. Kek ve c¢esitlerinin pisirilmesi

9. Kek ve cesitlerinin dolgu ve kaplama iglemleri

10. Kek ve ¢esitlerinin iiretiminde gida gilivenilirligi ve kalite
11. Kek ve ¢esitlerinin ambalajlanmasi

EK B3-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi

a) BILGILER

Yeterlilik
o . UMS Birimi | Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hgili
= Basarim Araci
Boliim | ..~ . .
Olciitii
A.1.1-6,
c e e : .. C.1.2,
Kek ve c¢esitleri tiretim ortammin ISG ve hijyen
BG.1 . . C.15 1.1 T1
kurallarina uygunluk kriterlerini agiklar. c178
D.3.2
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UMS Yet_e_rlll_lk ) .
oo . oL Birimi | Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hgili
v Basarim Araci
Bolim | 7 .. .
Olciitii
Al2,
. . . . | C.2.2,
Uretim siirecinde kullanilan makine ve ekipmanin islevleri
BG.2 |. ; . D.1.1-5, 1.2 T1
ile bunlarin giivenlik donanimlarini agiklar. 3113
J.2.1-5
Makine ve ekipmanin isaret (gevseme, kacak, sizinti,
BG.3 normal dis1 1s1n111a/s<')gum'f1, titreme, ses, 9lagand1§1 koku 3215 12 T1
vb.) ve panel iizerindeki uyarilarina gore olasit ariza
durumlarini ayirt eder.
A2.1-2,
Kek ve c¢esitleri iiretiminde, {iretimin durdurulmasi|D.1.1-5,
BG4 gereken kosullar1 tanimlar. J.1.1-3, 1.2 T
J.2.1-5
Kek ve gesitleri iiretimi yapilan makine ve ekipmanin
BG5S koruyucu ve periyodik bakimlarina ydnelik operatoriin| J.1.1-3, 12 T1
" |sorumlulugu  kapsamindaki  uygulamalar1  teknik| J.2.1-5 '
talimatlarina gore agiklar.
BG. 6 Calisma ortaminin aydinlatma ve havalandirmasinin (nem| C.4.1-2 12 T1
"7 |ve sicaklik) iiretim i¢in uygun kosullarini tanimlar. D.3.1 '
BG.7 ﬁ;la eurretlmmde kullanilan malzemelerin neler oldugunu D.4.1-4 21 T
BGS Kek iiretiminde kullanilan malzemelerin &zelliklerini D.4.1-4 21 T
aciklar
_ . RTTITT 2.1,
BG.9 Uriinde ‘m.eydana gelebilecek standart disi o6zelliklerin G.29-7 2.2 T1
nedenlerini agiklar. 23
BG.10 |Uriin ¢esidine uygun kaliplar1 ayirt eder. G.21 2.3 T1
Dolgu ve kaplama malzemelerinin tiirlerine (krema, :%i:i’
BG.11 |marmelat, jole, mashmellow, meyve piiresi, ¢ikolata sosu H'3.1— 4’ 3.1 T1
vb.) gore kullanilan ekipmani ayirt eder. H41-6
b) BECERI VE YETKINLIKLER
s Y;ti?‘?:’::;k Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi flgili g
e Basarim Araci
Bolim | - .. ..
Olciitii
A.1.1-6,
Kek ve cesitleri iiretim ortamimnin iSG ve hijyen| C.1.2,
*BY.1 5 5 1.1 P1
kurallarina uygunlugunu saglar. C.15,
C.1.7-8
ISG ve personel hijyenine uygun KKD ve KKK (bone, is| A.1.1, P1
kiyafeti, is ayakkabisi, kolluk, kulaklik, maske vb.| A.1.3, 1.1
*BY.2 -
benzeri) giyer. C.l1l2
“BY 3 Uretl'm stireglerinde kisisel hl_]}:el’l (tlrn.alg sag, sakal, C.11-2 11 P1
parfiim ve taki kullanmama vb.) dnlemlerini uygular
Uretim hattindaki firin, mikser, sogutma sistemi, P1
enjeksiyon makinesi, sekillendirme makinesi, dolgu ve
*BY.4 |kaplama makineleri, tagima bantlar1 vb. sistem ve| D.1.1-5 1.2
ekipmanlarin  temizlik ve islevsellik kontrollerini
yaparak liretime uygunlugunu belirler.
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Yeterlilik
. ks Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Hgili &
v Basarim Araci

Bolim | .- . .

Olciitii

Makine emniyet sensor ve acil durdurma sistemlerinin D11 P1
*BY.5 |ve diger giivenlik donanimlarinin c¢alisir oldugunun A.1.2, 1.2

kontroliinii yapar.
Uretim hattmin kontrol parametrelerinden nem (ortam, P1
fermantasyon), sicaklik (ortam, fermantasyon ve firin),| D.1.2,

*
BY.6 buhar basinci, hava basinct vb. degerleri kontrol ederek| D.3.1 12
uygun referans araliginda olup olmadigini belirler.
Uretilecek iiriine uygun ekipmani, aparatlar1 {iretime D13 P1
BY.7 |uygun sekilde ve kisisel sagligmma dikkat ederek A 1 1_’2 1.2
yerlestirir. o
BY 8 Kovntrol.sonras1 tretim "sist.emi ve ekipmam.n.l recete D14 12 P1
degerlerine uygun olarak iiretime hazir hale getirir.
Manuel eleklerin saglamligi, hammaddelerin P1

BY.9 |dozajlamalarinin dogrulugunu  kontrol ederek| D.1.4 1.2
uygunluklarini belirler.

Recgetede belirtilen hammadde, katki maddeleri, varsa P1
BY.10 |aroma vericiler ve islem yardimcist maddeleri| D.4.1-3 21
prosediiriine uygun olarak tedarik eder.
Recetede belirtilen hammadde, katki maddeleri, aroma P1
BY.11 |ve islem yardimcisi malzemeleri iiretim alanindaki| D.4.4 21
uygun yerlere, prosediiriine uygun olarak yerlestirir.
*BY 12 Alerjen  ozellikli hammaddeleri iiretim alaninda| D.4. 4, 21 P1
" |tanimlanmig alana yerlestirir. A.1.6 '
BY 13 Hammadfie, kgtkl maddeler.i ve yard1m01 malzemeleri D.4.1-4 21 P1
recete degerlerine uygun sekilde, miktarlarini ayarlar.
Caligilacak tirline gore hammadde, katki maddeleri, P1
BY.14 |varsa aroma vericiler ve islem yardimcisi malzemelerin| E.1.1 2.2
hamura dahil olacag: program siralamasini belirler.
BY 15 Mikseri, hamura iligkin .tz.mlmlanan yogunluga E12 29 p1
ulagtiracak uygun programa getirir.
Hamura gore hammadde, katki maddeleri ve yardimei
BY.16 malzemeleri, regetede belirtilen siralamada miksere alir. E13 2.2 Pl
*BY 17 Hamura iligkin tanimlanan kivam ve sicakliga ulagsacak E13 29 p1

sekilde, standardina uygun programi miksere uygular.

Karigim siirecini takip ederek diger ilave yardimci
BY.18 |malzemeleri receteye uygun asama ve siralamada| E.1.4 2.2 P1
karisima ekler.

*BY 19 Hazirlanan hamurun standart sicaklik, kivam, pH, CEéli?,Z 29 p1
7 |degerlerinde olup olmadigini uygun ekipmanla belirler. C. 4' 1_3’ '
BY 20 Hamurun standardina uygun olarak depozitérde gramaj G21 23 p1
' ayarini yaparak kaliplara hamuru aktarir. o '
*BY 21 Pigsmeye gelen kaliplarin beslemesinin dengeli akisimi G.22 23 p1
ayarlar.
BY 22 K'applara" akt.ar.llan hamuru firin sistemine gondererek G292 23 p1
pisirme siirecini baglatir.
Pigirme esnasinda; firn igindeki {irlinlerin  fiziki
K lerini K 51 K i G.2.3,
*BY 23 ontrg erini (kabarma,'sfe il vb.) gozlemleyerek pisme C3.1-2 23 p1
"7 |siirecindeki 1s1 degerlerini iiriin standardina gore kontrol C' 4' 1_3’ '

altinda tutar.
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Yeterlilik
. L Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi lgili g
v Basarim Araci
Bolim | 7 .. .
Olciitii
. e . G.2.4,
Firindan ¢ikan kekin duyusal (goriiniim, sekil, tat, koku,
BY.24 .. N C.3.1-2, 2.3 P1
doku vb.) kontrollerini standardina gére yapar. C41-3
BY 25 Firindan ¢ikan kekin gramajiin standarda uygunlugunu G25 23 p1
tartarak kontrol eder.
. . G.25,
*BY .26 Firindan _g:_lkan _kekm agirlik, §:bat, rutubet, renk C3.12, 23 p1
kontrollerini tekniklerine uygun sekilde yapar. C41-3
. . v | G.2.5,
BY 27 §1§rfntlrllr<ekler arasindaki (varsa) uygunsuz iriinleri C31-2, 23 p1
VTISHILL C.4.1-3
BY 28 ?1s.en qmnlerl sistemden dolgu, sogutma ve iretim G.26 23 P1
iinitelerine aktarir.
Kekin pisirildigi kaliplari, pisme sonrasi talimatina| G.2.7, P1
BY.29 . . . 2.3
uygun sekilde ve uygun ekipmanla temizler. C.l4
BY 30 Slczak kaliplardaki keki uygun teknik ve ekipmanla H41 31 P1
soguk kaliplara alir.
Pisen, pisip dolgusu yapilan ve/veya soguk kaliba alinan P1
BY.31 keki otomatik olarak sogutma gondol/kulesine aktarir. H.4.2 3.1
BY 32 Keke gnjekte edilecek do}gu malzemesini tiiriine, H.4.3 31 P1
recetesine ve standartlarina gore hazirlar.
Kullanilacak dolgu maddesine teknigine gore uygun P1
*BY.33 [kivam ve yapiy1 kazandirarak enjeksiyon makinesine| H.4.4 3.1
alir.
Standardina uygun sekilde enjeksiyon makinesi ile P1
BY.34 dolguyu keke enjekte eder. H.4.4 3.1
Keki c¢esidi ve standardina gore, sistemde uygun P1
BY.35 |aparatlar1 kullanarak kesme, kivirma vb. uygulamalarla| H.4.5 3.2
sekillendirir.
Sekillendirme asamasinda dolgu ve ilave malzemeleri P1
BY.36 |standardina gdre uygun yontem ve teknikleri kullanarak| H.4.6 3.2
keke uygular.
BY 37 {(a.plama malzemesini regeteye uygun miktarda kaplama H5.3 33 P1
iinitesine besler.
BY 38 Kaplama iinitesinden gelen kaplama malzemesini, kekin 33 P1
' standardina ve tiirline gore, otomatik olarak dogrudan| H.5.5 '
keke uygular.
BY.39 |Kaplanmis kekin standardina gore, dekore sistemini H.5.8 3.3 P1
ayarlar. "
BY.40 |Kaplanmis kekin dekore sisteminden  gegigve 3.3 P1
o . .. g H.5.8
sogutulmasi iglemlerini teknigine uygun olarak yapar.
BY.41 |Sogutma tiinelini kekin standardinda belirtilen sicaklik H.6.1 33 P1
degerlerine gore ayarlar. o '
BY.42 |Kaplanmis keki tasima bantlart yardimi ile sogutma P1
. . H.6.2 3.3
tiinelinden gegirir.
BY.43 |Sogutma sonrasi kaplama malzemesinin tasima bandi P1
no < H.6.3 3.3
yiizeyine yapisip yapismadigini kontrol eder.
BY.44 |Kaplamanin metal icerip igermedigini belirlemek {izere H.6.4, P1
N . . C.2.1-2, 3.3
detektorden gecirerek uyari alan kekleri 1skartaya ayrir. C.3.1-2
BY 45 Ambalaj ve etiket malzemelerinin gorsel kontrollerini 113 41 P1
' yaparak baski bozuklugu olup olmadigim belirler. o '
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UMS Yet_e_rlil_ik
. o e . oL Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi gili B
Bélim asarim Araci
Olciitii
*BY 46 Paket ve/ veya koli lizerine yazilacak baskilarin (tavsiye 113 41 P1
" |edilen tiiketim tarihi vb.) ayarlarini talimata gére yapar. o '
*BY 47 Ambalajlanacak firlinlerin gesitlerine gore gramaj, ebat 111 492 P1
" |ve gorsel kontrollerini yaparak uygunsuz kekleri belirler.| ™ '
BY 48 Uygun olmayan Kkekleri fire ve 1iskarta olarak| 1.1.2, 49 P1
' prosediirlerine gore ayirir. C.3.1-2 '
BY .49 Ambalajlama siirecinde kontrol edilmis keklerin 121 492 P1
ambalajlama i¢in beslemesini takip eder. o '
Ambalaj yapistirma, katlama ve klipsleme vb. P1
*BY.50 |iglemlerinin kekin standartlarina uygun muhafazasini| 1.2.3 4.2
saglayacak kosullarda gergeklestirir.
*BY.51 |[Ambalajlanan keklerin gramaj, ebat, tarih, parti numarasi| 1.2.5, 49 P1
vb. son {irlin etiket kontroliinii yapar. C.3.1-2 '
BY.52 |Ambalajlanmig  keklerin  kolilenmesini  ve  koli 126 492 P1
bilgilerinin eklenmesini saglar. o '

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar
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YETERLILIK EKLERI

EK 1: Yeterlilik Birimleri

17UY0302-4 /A1: Calisma Siireclerinde Is Saghigi ve Giivenligi, Cevre Koruma, Is Organizasyonu ve
Gida Giivenilirligi

17UY0302-4/B1: Ekmek ve Cesitlerinin Uretimi

17UY0302-4/B2: Biskiivi ve Benzeri Uriinlerin Uretimi

17UY0302-4/B3: Kek ve Cesitlerinin 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,
DEKOR MALZEMESI: Uriiniin daha estetik goriinmesi i¢in kullanilan siisleme malzemelerini,

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

ENJEKSIYON YONTEMI: Dolgu malzemesinin iiriiniin 1s1l islem gérmemis haline, belirli oranda
igne yapili mekanik aksamdan aktarilmasini,

ETIKETLEME: Gida ile birlikte sunulan veya giday: tanitan ambalaj, paket, dokiiman, bildirim,
etiket gibi materyallerin tizerinde yer alan gida ile ilgili her tiirlii yazi, bilgi, ticari marka, marka adi,
resimli unsur veya isaretleri,

FERMANTASYON: Mikroorganizmalarin 6zel sartlarda tiriin hammadde ve katki malzemeleriyle
tepkimeye girmesi ile baglayan biyokimyasal olayi,

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

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

GAYRI SIHHI FiRE (GSF): Uretim tesisinde, son iiriine doniismeyen ve hijyenik olarak kirli olmas1
nedeniyle yeniden islemeye uygun olmayan, prosese tekrar sokulamayan kayiplari,

HAMMADDE: Uretim tesisinde kullanilan ve iiriiniin biiyiik gogunlugunu olusturan ana bilesenleri,

HAMUR: Temelde un ve suyun karistirilip, yan hammaddelerin degisiklik gosterebilecegi viskoz
yapida ve ¢esitli kivamlarda olan yumusak maddeyi,

HAMUR DIiKIiS/SARIM YERIi: Ekmek hamurunun sekil almasinda, yuvarlanan kenar uglarinm
birlesim yeri,

HAMURUN FORMU: Hamurun olusturulacag liriine 6zgii yapisini,
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HIJYEN: Sagliga zarar verecek sartlardan korunmak icin yapilacak uygulamalar ve alman temizlik
onlemlerinin tiimdi,

ISCO: Uluslararas: Standart Meslek Siniflamasi,

ISKARTA: Uretim tesisinde, son iiriine déniismeyen, yeniden islenebilen ve prosese tekrar katilarak
son {irline doniisebilecek malzeme kayiplarinin tamamini,

ISG: Is Saglig1 ve Giivenligi,
KAPLAMA YAPMA: Uriiniin dis yiizeyini kaplamayz,

KATKI MADDESI: Besleyici degeri olsun veya olmasin, tek basmna 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,

KES-TART MAKINESI: Uriiniin islenebilmesi i¢in belirli oranlarda olgiilendirilmesini saglayan
makine veya ekipmani,

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

KIiSISEL HIJYEN: Birey olarak, kendisinin ve baskasinin sagligina zarar verebilecek sartlardan ve
uygulamalardan korunmak i¢in alinan énlemleri,

KONVEYOR: Tasima bandini,

KREMA: Biskiivi ve gesitlerinin tiretiminde kullanilan, regetesine uygun malzeme ve yontemle
hazirlanmis, yumusak kivamli dolgu malzemesi,

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

MAYALANMA: Uriin veya maddenin bakteriler, mantarlar gibi mikroorganizmalarca salgilanan
enzimlerin tesiriyle ugradigi kimyasal tepkime,

MIKSER: Cirpma ile karistirmay1 saglayan araci,

RAMAK KALA OLAYI: Is yerinde meydana gelen, calisan veya is yeri ekipmanini zarar ugratma
potansiyeli oldugu halde zarara ugratmayan olay1,

RECETE: Uriiniin bileseninde yer alan hammadde, aroma ve katk1 maddeleri, islem yardimcist 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 kararlastiriimasi amaciyla
yapilmasi gerekli calismalarini,

SIRALAYICI MAGAZIN: Uriinii siralayarak ambalajlamaya ileten hatti,

SOGUTMA GONDOLU/KULESI: Hatta iiriiniin belirli siire yol alarak sogumasim saglayan
mekanizma veya sistemi,

SOGUTMA UNITESI: Uriiniin sogumas: ve sogukta muhafaza edilmesini saglayan iiretim {initesi
veya sistemi,
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STERILIZASYON: Herhangi bir cismin veya maddenin, birlikte bulundugu tiim
mikroorganizmalarin her tiirlii canli formundan temizlenmesi amaciyla uygulanan fiziksel veya
kimyasal islemi,

SEKIL VERME MAKINESI: Uriiniin kendine 6zgii seklini kazandiran makineyi,

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

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

YARDIMCI MALZEME: Uretim tesisinde kullanilan ve hammaddelerin proseste uyum iginde
islenmesine olanak saglayan malzemeleri,

YUFKA: Biskiivi hamurunun sekillendirme i¢in, hatta ince tabaka halinde yayilmasini,

YUVARLAMA MAKINESI: Uriiniin pisirilmeden onceki halinin yuvarlak sekil alabilmesini
saglayan makineyi

ifade eder.
EK3: Meslekte Yatay ve Dikey ilerleme Yollari

EK 4: Degerlendirici Olgiitleri

Firm ve Unlu Mamuller Uretim Operatorii (Seviye 4) Ulusal Yeterliligine dayali dlgme ve
degerlendirme siirecinde gorev alacak degerlendiricilerin asagidaki dlgiitlerden en az birini karsilamasi
gerekmektedir;

e Lisans mezunu olup dlgme ve degerlendirmesini yapacagi yeterlilik birimi alaninda en az iki
(2) y1l deneyime sahibi olmak,

e Egitim kurumlarinda firin ve unlu mamiiller tiretimi alaninda en az ii¢ (3) yil egitimci olarak
gorev yapmis olmak,

e On lisans mezunu olup dlgme ve degerlendirmesini yapacagi yeterlilik birimi alaninda en az
dort (4) y1l deneyime sahibi olmak,

e Olgme ve degerlendirmesini yapacagi yeterlilik birimi alaninda fiilen en az bes (5) yil mesleki
deneyime sahip olmak ve vardiya sefi, vardiya sorumlusu, formen vb. olmak,

e Olgme ve degerlendirmesini yapacag yeterlilik birimi alaninda operatdr olarak en az 10 yil
mesleki deneyime sahip olmak.

Yukaridaki ozelliklere sahip olan ve oOlgme ve degerlendirme siirecinde gorev alacak
degerlendiricilere; ilgili alanda yetkilendirilmis kuruluslar tarafindan mesleki yeterlilik sistemi, kiginin
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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