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Ekmek Uretim Operatorii (Seviye 3) Y o6netim Kurulu Onay Tarihi/00
Ulusal Meslek Standard: Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR

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

BEZELEME: Unun su ve benzeri sivilarla yogrulmasini, hamur topagi yapilmasini,

DEKOR: Uriiniin yiizeyine siisleme amac1 yagli tohumlar vb. malzemeler ilave etmek veya
degisik sekiller vermeyi,

DUYUSAL KONTROL.: Gidalarin kalite karakteristiklerinin; renk, koku, tat, doku, kusur
vb. 6zelliklerinin siibjektif olarak dl¢iilmesini,

HOMOJEN: Bir karisimin her bir noktasinda ayn1 6zelligi gostermesini,

ISCO: Uluslararas: Standart Meslek Siniflamasini,

ISG: Is saglig1 ve giivenligini,

KARA FIRIN: Temel hammaddelerle, geleneksel metotlarla ve geleneksel firmnlarda (iginde
odun, komiir vb. dogal yakitlarla yakilmak suretiyle ekmek pisirilen, yiiksek atese dayanikli

dogal materyallerden yapilmis ve pisirme siiresi modern firinlardan daha uzun olan firin, tas
firin) kiigiik 6lgekli tiretim yapan firmn isletmelerini,

KES-TART: Ekmek iiretiminde, hacim esasina gore belirli gramajlara ayiran makineyi,

KiSISEL KORUYUCU DONANIM (KKD): Bir veya birden fazla saglik ve giivenlik
tehlikesine kars1 korunmak i¢in kisilerce giyinmek veya tasinmak amaciyla tasarlanmig
herhangi bir cihaz, alet ya da malzemeyi,

PEST KONTROL: Tasidiklar1 organizmalarla insan sagligint dogrudan veya dolayli olarak
tehdit eden, besinlere ve yasam ortamlarina zarar veren yiiriiyen hasere, ugan hasere ve
kemirgenleri cesitli teknikler ile tamamen yok eden veya makul bir seviyede tutarak saglikli
ve gilivenilir bir ortamda saglayan faaliyetleri,

RISK: Tehlikeli bir olayin meydana gelme olasilig1 ile sonuglarmin bilesimini,

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

MAY A: Baz1 besinlerin yapiminda mayalanmay1 saglamak i¢in kullanilan madde, ferment

ifade eder.
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Ekmek Uretim Operatorii (Seviye 3) Y o6netim Kurulu Onay Tarihi/00
Ulusal Meslek Standard: Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

1. GIRIS

Ekmek Uretim Operatérii (Seviye 3) ulusal meslek standardi 5544 sayili Mesleki Yeterlilik
Kurumu (MYK) Kanunu ile anilan Kanun uyarinca ¢ikartilan “Ulusal Meslek Standartlarinin
Hazirlanmasi1 Hakkinda Yonetmelik” ve “Mesleki Yeterlilik Kurumu Sektér Komitelerinin
Kurulus, Gorev, Calisma Usul ve Esaslart Hakkinda Yonetmelik” hiikiimlerine gore
MYK ’nin gorevlendirdigi Oz Gida-is Sendikasi tarafindan hazirlanmstir.

Ekmek Uretim Operatorii (Seviye 3) ulusal meslek standardi, sektdrdeki ilgili kurum ve
kuruluslarin gorisleri alinarak degerlendirilmis, MYK Gida Sektér Komitesi tarafindan
incelendikten sonra MYK Yonetim Kurulunca onaylanmustir.
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Ekmek Uretim Operatorii (Seviye 3) Y o6netim Kurulu Onay Tarihi/00
Ulusal Meslek Standard: Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

2. MESLEK TANITIMI

2.1. Meslek Tanimi

Ekmek Uretim Elemam (Seviye 3) is saglig1 ve giivenligi ile cevreye iliskin dnlemleri alarak,
kalite ve gida giivenligi sistemleri ¢ergevesinde; ekmek ve ¢esitleri iirlin grubunda kullanacagi
ekipmanlar1 iretime hazirlamak, {iretim Oncesi hazirhk yapmak, ekmek hamurunu
hazirlamak, islemek, pisirmek, ekmegi satisa sunmak ve mesleki gelisim faaliyetlerine
katilmak icin gereken bilgi ve becerilerden tiimiine yada bir kismina sahip nitelikli kisidir.

2.2. Meslegin Uluslararasi Siniflandirma Sistemlerindeki Yeri
ISCO 08: 8160 Gida ve ilgili {irtin makine operatorleri

2.3. Saghk, Giivenlik ve Cevre ile ilgili Diizenlemeler

1593 Sayili Umumi Hifzissithha Kanunu

2872 sayil1 Cevre Kanunu

4857 sayili Is Kanunu

5510 Sayil1 Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortas1 Kanunu

6331 Sayili Is Sagh@ ve Giivenligi Kanunu

Agir ve Tehlikeli Isler Yonetmeligi

Binalarin Yangindan Korunmasi Hakkinda Y 6netmelik

Gida Gilivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair Yonetmelik
Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Yonetmelik

Gida Uretim ve Satis Yerleri Hakkinda Y®dnetmelik

Giiriiltii Yonetmeligi

Giivenlik ve Saglik Isaretleri Y6netmeligi

Hazirlama, Tamamlama ve Temizleme Isleri Y6netmeligi

[lkyardim Y&netmeligi

Is Ekipmanlarmin Kullaniminda Saglik ve Giivenlik Sartlar1 Y6netmeligi
Isyeri Bina ve Eklentilerinde Alinacak Saglik ve Giivenlik Onlemlerine Iliskin Y®6netmelik

Kanserojen ve Mutajen Maddelerle Caligmalarda Saglik ve Giivenlik Onlemleri Hakkinda
Y 6netmelik

Kimyasal Maddelerle Caligmalarda Saglik Giivenlik Onlemleri Hakkinda Y énetmelik
Kisisel Koruyucu Donanim Y 6netmeligi

Makine Koruyucular1 Yonetmeligi
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Ekmek Uretim Operatorii (Seviye 3) Y o6netim Kurulu Onay Tarihi/00
Ulusal Meslek Standard: Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Sosyal Sigorta Saglik islemleri Tiiziigii

T.C.Saglik Bakanligi Temel Saglik Hizmetleri Genel Miidiirliigii’niin 27.01.2005 Tarih ve
2005/9 Sayili “Portor Muayenelerine Esas Laboratuar Tetkikleri” Konulu Genelgesi

Tehlikeli Atiklarin Kontrolii Yonetmeligi
Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi
Tiirk Gida Kodeksi Tebligleri

Ayrica, is saghig1 ve gilivenligi ve gevre ile ilgili yiirtirliikte olan kanun, tiiziik, yonetmelik ve
diger mevzuata uyulmasi ve konu ile ilgili risk degerlendirmesi yapilmasi esastir.

2.4. Meslek ile Tlgili Diger Mevzuat

4077 Sayil Tiiketicilerin Korunmasi Hakkinda Kanun

6356 Sayil1 Sendikalar ve Toplu Is S6zlesmesi Kanunu

Haftalik Is Giinlerine Boliinemeyen Caligma Siireleri Yonetmeligi

Is Kanununa liskin Fazla Calisma ve Fazla Siirelerle Calisma Y 6netmeligi

Postalar Halinde Is¢i Calistirilarak Yiiriitiilen Islerde Calismalara Iliskin Ozel Usul ve Esaslar
Hakkinda Yo6netmelik

Yillik Ucretli izin Y6netmeligi

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

2.5. Calisma Ortam ve Kosullar:

Ekmek Uretim Elemani (Seviye 3) gida sektoriinde, ekmek cesitleri iiretimi yapilan
isletmelerin ekmek ve gesitleri tirtin grubundan ekmek hamurunu hazirlama, isleme, pisirme,
ekmegi satisa sunma {inite/sistemlerinin bulundugu; kapali ortamlarda, uzun siire ayakta
calisir. Calisma ortaminda giiriiltii, hammadde ve katki malzemelerinden kaynakli toz ve
alerjen maddeler bulunabilir. Is siirecinde, vardiyali ve esnek siireli ¢alisma s6z konusudur.
Teknik islemler sirasinda 6nlenmesi miimkiin olmayan risklerden korunmak amaciyla kisisel
koruyucu donanim kullanir. Caligma ortaminda is saglig1 ve giivenligi dnlemlerini gerektiren
kaza ve saglik riskleri bulunmaktadir.

2.6. Meslege iliskin Diger Gereklilikler

Ekmek Uretim Elemani (Seviye 3) meslegini icra eden kisinin, portdr olmamasi ve bunun igin
yasal ve zorunlu saglik muayenesinin yapilmis olmasi gerekmektedir.
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Ekmek Uretim Operatérii (Seviye3)

Ulusal Meslek Standardi

3. MESLEK PROFILi

3.1. Gorevler, Islemler ve Basarim Olciitleri

Y o6netim Kurulu Onay Tarihi/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
Uretim alaninda ve is siireclerinde, ISG ve cevre giivenligi acisindan; muhafaza
A1l altina alinmamis dénen parga, kaygan zemin, emniyet anahtar1 bozulmus ekipman,
o sizint1, sicak iriin ve sicak yilizey, kimyasal sizintt ve kullanimi gibi riskleri
gozlemleyerek belirler.
Al Risk ve tehlikeleri belirlemek Al2 Belirledigi riskleri hata kartlar1 vb. formlara isleyerek ISG ile ilgili birime iletir.
A13 Yasadig1 kazaya ramakkala durumunu ilgili formlara isleyerek ISG ile ilgili
o birime iletir.
Al4 Kendisinin alabilecegi onlemleri uygulayarak bildirdigi risklere karsi dnlem
ts saslis siivenlidi o almip alinmadigini takip eder.
s saglig1 giivenligi ve
A cevre giivenligi 6nlemleri A2 1 Is siireclerinde baret, eldiven, gozliik, bone, is elbisesi, is ayakkabisi, maske,
almak Ao KKD Kull ‘ o kulaklik gibi temel KKD kullanir.
. utlanma
A2.2 Uretim siirecindeki soguk ortamlara, kimyasal madde ve buhar kullanilarak
o yapilan uygulamalara gore isin risklerine 6zgii KKD kullanir.
A3l Is siirecinde uygulanacak ISG kurallarina iliskin diizenlenen egitimlere ve
o aktivitelere katilir.
A3 s siirecinde ISG 6nlemleri A32 Uretim siirecinde ydnettigi ekibin ISG kurallarina uymasini saglar.
' almak
(Devami var) A3.3 Uygulanacak bakim ve onarim islerinde alinacak iSG 6nlemlerine iliskin is izin
o formu doldurarak ilgili iist birimlerden onay alir.
A3.4 Calisma ortaminda igse gore uyari levhalari asma, ¢evirme, seritleme gibi fiziki

giivenlik 6nlemlerini alir/alinmasini saglar.
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Ekmek Uretim Operatérii (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standards

Y o6netim Kurulu Onay Tarihi/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Adi Kod Adi Kod Aciklama
Calisma ortaminda gergeklestirilecek kaynak yapma, yiiksekte calisma, sicak
A35 ortamda ¢aligma, kapali alanda caligma gibi durumlarda ise uygun ortamsal
o diizenlemelerin yapilmasi i¢in ISG uzmanini bilgilendirerek gerekli 6nlemleri
alir.
e . ) A.3.6 | Agir ve tehlikeli isler ve elle tasima durumlarinda mevzuata uygun 6nlemlerin
A3 Is siirecinde ISG 6nlemleri alinmasin saglar.
almak A37
h Acil durumlarda (yangin, afet, vb.) gorevlendirildigi tatbikatlara katilir.
A.3.8 | Acil durumlarda (yangin, afet, vb.) daha Onceden belirlenmis gorevler
kapsaminda miidahalede bulunur.
Is saghgl gul\fevr.ﬂ}gll Vel ) A.3.9 | Is siireglerinde karsilagilan kazanin yeri, olus bigimi, yarlimin durumu vb.
A ‘?fvrekguven gt ontemiert bilgileri en kisa zamanda ilgili birime bildirir.
alma
A4l Ortama bulasma riski olan ve cevreye zarar verebilecek maddelere karst
o talimatina uygun 6nlem alir.
Is siireclerinde ortaya cikan atiklari tiiriine (kagit, plastik, cam vb. geri
A.4.2 | doniisiimii olan atiklar, evsel ve kimyasal atiklar, tehlikeli atiklar, vb.) gore
A4 Atik takibi yapmak tasnif ederek ilgili atik sahasina gonderilmesini saglar.
A43 Uriin hammaddesi, katki maddeleri ve kimyasallarin dokiilmesi durumunda
o kimyasal atiklara talimatina uygun dnlemleri uygular.
Ad4 Onlem aldig1 kimyasal atiklar1 koydugu kaplarin iizerini etiketleyerek atik ile

ilgili birime teslim eder.
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Ekmek Uretim Operatérii (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standards

Y o6netim Kurulu Onay Tarihi/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Ad Kod | Adi Kod Aciklama
B.1.1 | Vardiya basinda vardiya siireciyle ilgili is planini/ tiretim planini alir.
Teslim aldig1 vardiya Oncesindeki vardiyanin; devam eden-tamamlanan is,
B.1.2 | makina ve ekipmanlarin durumu, ¢aligma ortaminin durumu, {iretimle ilgili kritik
B.1 Vardiya teslim almak/vermek durumlar, ISG ile ilgili konularda yazili/sézIii bilgi alir.
Vardiyasim tamamladiginda; devam eden-tamamlanan is, makina ve
B.13 ekipmanlarin durumu, ¢aligma ortaminin durumu, tretimle ilgili kritik durumlar,
o ISG ile ilgili konularda teslim edecegi vardiyadaki operatdre yazili/sozlii
bilgilendirme yapar.
B s organizasyonu yapmak Aldig is planina/ iiretim planina ve regete bilgilerine gore, iiretim i¢in belirlenen
B.2.1 | miktardaki hammadde ve yardimci malzemeyi prosediiriine uygun olarak temin
B.2 Is planlamas1 yapmak eder.
B.2.2 Uretim siirecini, beslemesi gereken {iretim hatlarim1 durdurmayacak sekilde
o planlar.
B3.1 Uretim siirecinde kullanilan; takip formu ve raporu, iiriin izlenebilirlik formu,
B3 [s siireglerinin kayitlarini o makina formlari, temizlik takip formu, vb. rapor ve formlari tutar.
' tutmak
B.3.2 | Tuttugu rapor ve formlarin arsivlemesini yapar/yapilmasin1 saglar.
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Ekmek Uretim Operatérii (Seviye 3)

Ulusal Meslek Standardi

Y o6netim Kurulu Onay Tarihi/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Ad Kod | Adi Kod Aciklama
c11 Is siirecinde uygulanacak kalite, verimlilik ve gida giivenligi kurallarina iliskin
o diizenlenen egitimlere katilir.
C12 Is siireglerinde; tirnak, sag-sakal bakim, parfiim, aksesuar kullanmama, agik yara
o ile caligmama, el temizligi, 6zel is giyimi gibi dnlemleri uygular.
C13 Bulasici nitelikteki saglik sorunlarini is yeri saglik gorevlilerine ileterek, saglik
- gorevlilerince belirlenen 6nlemleri uygular.
C14 Depodan alinan hammaddelerin iiretim sahasina alimmadan dig ambalajin
o cikarilmasi, tahta palet kullanmama, vb. ambalaj takibini yapar.
Kalite, verimlilik ve gida
c gu;/etnnlllegli islemlerini c1 Uretimde hijyen saglamak C.1.5 | Hammadde ambalajlarini iiriine karigmayacak sekilde acar.
yuru - . . - . .. -
(devam var) C16 Kul.landlgl eklpmanlarjn talimatina gore temizlenmesini ve kaplarin tanimlandigi
sekilde kullanimini saglar.
C17 Alerjen maddelerin kullaniminda talimatinda belirlenen kullanim &nlemlerini
o uygular.
C.1.8 | Hammadde kaplar1 ve ambalajlarmin zeminle temas etmemesini saglar.
C19 Hijyenik ortam1 bozacak canlilarin ¢aligma ortamina girmemesine yonelik alinan
o onlemlere uyar.
Isletme tarafindan bildirilen tarihlerde yasal olarak uygulanmasi gereken portér,
C.1.10 | akciger filmi, bogaz kiiltiirii, odyometrik dlgiimler gibi saglik kontrollerine

katilir.
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Ekmek Uretim Operatérii (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standards

Y o6netim Kurulu Onay Tarihi/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Ad Kod | Adi Kod Aciklama
co1 Hat tizerindeki filtre, metal dedektorii gibi kritik kontrol noktalarindan iiretim
B stirecini takip eder.
Kritik kontrol noktal T . . ) P - .
C.2 1.1. .on R Uretim siirecinde ve sistemindeki kritik kontrol noktalarina, kendisi ve diger
takibini yapmak C.22 . . . L
gorevli personel disinda miidahale edilmemesini saglar.
c23 Yaptig1 kontrollerde belirledigi ve/veya bildirilen hatalari, prosediir ve
o talimatlarina uygun olarak giderir.
c31 Kullanilan ekipman ve malzemeleri tanimlanan yerlerinde ve talimatinda
c3 Uretim sahasinin temizlik ve o belirlenen kosullarda bulundurur.
' diizenini saglamak C3.2 Uretim {initesinin bulundugu sahay1 ve ekipmanlari talimatina uygun diizende
o temizler/temizlenmesini saglar.
cal Uretimde kullanilan enerji, hammadde ve yardimc1 malzemelerin dogru miktar/
c4 Uretimin verimliligini o degerde kullanilmasini saglar.
Kalite verimlilik ve gida saglamak C.42 Uretim planinda talep edilen iiriinii, makina ve ekipmanin kapasitesi ve termin
C giivenligi iglemlerini B i¢in belirlenen hedefe gore gergeklestirir.
ytritmek C51 Yiurittiigii i slireci ve is siireglerindeki aksakliklar1i gozlemlerine gore
o belirleyerek diizeltilmesine iligkin dneriler gelistirir.
Cs Is siireglerinin gelistirilmesine
' katk1 vermek C.5.2 | Belirledigi onerileri isletme prosediirlerine gore ilgili birime bildirir.
C.5.3 | Is siirecinde potansiyel problemleri éngdriip dnleyici tedbirler alir.
C61 Yeni gelistirilen {irtin denemelerinde, AR-GE biriminin olusturdugu tasarim
o calismasina iliskin onerilerde bulunur.
c6 AR-GE calismalarina katki C6.2 Yeni gelistirilen tirlin denemelerinde, AR-GE biriminin yonlendirmelerine gore
vermek o deneme tiretimi yapar.
C.6.3 | Deneme uygulamalarma iligkin dnerilerini AR-GE birimine iletir.
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Ekmek Uretim Operatérii (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standards

Y o6netim Kurulu Onay Tarihi/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Ad Kod | Adi Kod Aciklama
D.11 Hamur kazani, karistirici Ve un eleginin saglamligini ve temizligini kontrol eder.
Kes — tart ( hamur gramajlama) makinesinin ¢alismasini ve temizligini kontrol
D.1.2 eder.
Yuvarlama makinesinin ve 6n dinlendirme sepetlerinin saglamligini, temizligini
D.1.3 | ve hava kanallarmin kontrol eder.
Sekil verme makinesinin ¢aligmasini, Kaliplarin, konveyor bandinin saglamligini
D.14 | ve temizligini kontrol eder.
Kullanacag ekipmanlari Ekipmanlarin iiretime
D iretime hazirlamak D.1 uygunlugunu kontrol etmek D.1.5 | Mayalama tiinitesinin sicakligini ve bagil nemini kontrol eder.
(Devami var)
D.16 Konveyor bandinin, mayalama sepetlerinin saglamligini ve temizligini kontrol
o eder.
D.17 Bigaklarin ve dekor ¢ubuklarinin saglamligini kontrol ederek gerekiyorsa
o degistirir.
D.1.8 | Firinin galismasini kontrol eder.
D.1.9 | Dilimleme makinesinin temizligini ve bigaklarinin saglamlhigimi kontrol eder.
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Ekmek Uretim Operatérii (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standards

Y o6netim Kurulu Onay Tarihi/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod Adi Kod Aciklama
D.2.1 Hamur kazani, karistirict Ve un eleginin temizligini yapar.
Kes — tart makinesinin hiz ayarmni, gramaj ayarini ve diger ayarlarini talimatlara
D.2.2 gore yapar.
Kes — tart makinesinin yag seviyesini kontrol eder, eksikse yetkisi dahilinde yag
D.2.3 | ekler.
Yuvarlama makinesinin; hiz ayarlarini, unlama miktarini, yag ile ¢alisiyorsa yag
D24 miktarini talimatlara gore yapar.
o D.25 Silindir ayarlarini, konveyo6r bandinin genisligini ve hizimi talimatlar gére ayarlar.
Kullanacag: ekipmanlari Ekipmanlarin ayarlarin e
D iretime hazirlamak D.2
(Devami var) yapmak (Devami var) Sekil verme makinesine iiretilecek tiriine uygun kaliplari talimatlara gore takarak
D.2.6 istenilen hamur ebadina gore kalip ayarlarini yapar.
D.2.7 Mayalanma siire ayarlarini yapar.
D.2.8 Bigak bandinin hizini ve genisligini {iriin cinsine ve talimatlara gore ayarlar.
D.2.9 Suyla yapilan kesimlerde su piiskiirtme aparatinin su piiskiirtme basincini ve
- hizasini ayarlar.
D.2.10 Dekorlama aparatinin ¢ubuklarini iiriin cinsine gore segerek makinaya talimatlara

gore takar.
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Ekmek Uretim Operatérii (Seviye 3)

Ulusal Meslek Standardi

Y o6netim Kurulu Onay Tarihi/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Adi Kod Adi Kod Aciklama
D.2.11 Firm siire, sicaklik ve buhar basinct ayarlarini talimatlara gore yapar.
D.2.12 Bigak mesafelerini iiriin dilim sayis1 ve kalinli§ina gore ayarlar.
Ekipmanlarin ayarlarini -
D.2 yapmak
D.2.13 Yag piskiirtme sisteminin ayarlarlarimi talimatlara gére yapar.
D.214 Uriin ¢esidine gore bant genisligini ayarlar.
Kullanacag ekipmanlari ) o
D . D.3.1 Odun ile ¢alisan kara firinlarda odunlar1 yanma béliimiine yerlestirir.
iiretime hazirlamak
D.3.2 Odunlan tutusturarak firin1 yakar ve sicakligimin yaklasik 250-270 C olmasini
o saglar.
fi kmak . .
D.3 Odun firinini yakma D.3.3 Odunlarin tamamen yanmasini ve kdzden kiil haline gelmesini kontrol eder.
D.3.4 Sicakligin 210 — 230 C arasinda olup olmadigini ve igeride tiim atesin sondiiglinii
o kontrol eder.
D.3.5 Firinin tabaninda olusan kiil ve kurumlari uygun temizlik aparatiyla temizler.
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Ekmek Uretim Operatérii (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standards

Y o6netim Kurulu Onay Tarihi/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Adi Kod Adi Kod Aciklama
E11 Uretim alan1 aydinlatma ve havalandirma sistemlerini kontrol eder.
E12 Metal detektorlerini test gubuklarint kullanarak kontrol eder.
E1l Uretim alanini hazirlamak E13 Uretim alaninin temizligini kontrol ederek gerekiyorsa temizler
E1l4 Uretim alanin1 dezenfekte eder.
EL15 Kisisel hijyen gerekliliklerini uygular
Uretim 6ncesi hazirlik o . . .
E E21 Regetede belirtilen hammaddeleri iiretim alanina getirir.
yapmak
E22 Hammaddeleri kullanim kurallarinda belirtilen saklama kosullarina gére uygun
o yerlere koyar.
E.2.3 Hammaddelerin etiketlerini ve son kullanma tarihlerini kontrol eder.
Eo Hammadde temin etmek
E.2.4. Mayay1 ambalajindan ayirarak ayr bir kaba alir.
E.25 Unu eleyerek yabanci maddeleri ayirir.
E26 Hammaddeleri duyusal (goriintis, tat, koku, kivam, yabanci madde vb) olarak

kontrol eder.
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Ekmek Uretim Operatérii (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standards

Y o6netim Kurulu Onay Tarihi/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Adi Kod Adi Kod Aciklama
F11 Regetede belirtilen hammaddeleri belirtilen sira ve miktarda kazana yiikler.
Kazana koyulacak suyun sicakligimmin talimatta belirtilen degerlerde olup
Hammaddeleri kazana F.1.2 | olmadigini kontrol eder.
F.1l yiiklemek
F13 Ortam sicakligina ve un performansina gore su — buz miktarini ayarlar.
F14 Ortam sicakligina ve mayalanma performansina gére maya miktarini ayarlar.
F21 Hammaddelerin homojen olarak karigmasi i¢in karistiriciyt belirtilen siire boyunca
o diisiik devirde ¢alistirir.
g Istenen hamur kivamina ulasilmasi i¢in karistiriciy1 belirtilen siire boyunca yiiksek
F | Ekmek hamuru hazirlamak | pp | Ekmek hamuru yogurmak F22 1 jevirde calistinr.
Olusan ekmek hamurundan numune alip elle agarak hamur formunu, rengini,
F.2.3 parlakligini, kivamini, dayanikliigini, sicakligini ve piiriizsiiz olmasini kontrol
eder.
F.3.1 | Hamur kazanini karistiricidan ayirarak dinlenme alanina gotiiriir.
F.3.2 | Elle yapilan iiretimlerde hamuru kazandan tekneye alir.
Ekmek hamurunu
F.3 . .
dinlendirmek - . .
F.3.3 | Belirtilen siire boyunca hamuru dinlenmeye birakir.
F.3.4 | Dinlenme siiresi dolan hamuru hamur isleme alanina gétiiriir.

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2013

Sayfa 18




Ekmek Uretim Operatérii (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standards

Y o6netim Kurulu Onay Tarihi/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Adi Kod Adi Kod Aciklama
F11 Regetede belirtilen hammaddeleri belirtilen sira ve miktarda kazana yiikler.
Kazana koyulacak suyun sicakligimmin talimatta belirtilen degerlerde olup
Hammaddeleri kazana F.1.2 | olmadigini kontrol eder.
F.1l yiiklemek
F13 Ortam sicakligina ve un performansina gore su — buz miktarini ayarlar.
F14 Ortam sicakligina ve mayalanma performansina gére maya miktarini ayarlar.
F21 Hammaddelerin homojen olarak karigmasi i¢in karistiriciy1 belirtilen siire boyunca
o diisiik devirde ¢alistirir.
g Istenen hamur kivamina ulasilmasi i¢in karistiriciy1 belirtilen siire boyunca yiiksek
F | Ekmek hamuru hazirlamak | pp | Ekmek hamuru yogurmak F22 1 jevirde calistinr. d ey
Olusan ekmek hamurundan numune alip elle agarak hamur formunu, rengini,
F.2.3 | parlakhigmi, kivamm, dayaniklihgini, sicakligini ve piiriizsiiz olmasmi kontrol
eder.
F.3.1 | Hamur kazanini karistiricidan ayirarak dinlenme alanina gotiiriir.
F.3.2 | Elle yapilan iiretimlerde hamuru kazandan tekneye alir.
Ekmek hamurunu
F.3 . .
dinlendirmek - . .
F.3.3 | Belirtilen siire boyunca hamuru dinlenmeye birakir.
F.3.4 | Dinlenme siiresi dolan hamuru hamur isleme alanina gétiiriir.
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Ekmek Uretim Operatérii (Seviye 3)

Ulusal Meslek Standardi

Y o6netim Kurulu Onay Tarihi/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Adi Kod Adi Kod Aciklama
Dinlenmis ekmek hamurunu kes-tart makinasina besleyerek istenilen gramajda
G1l1 hamur elde eder.
Ekmek hamurunu gramajina Makinadan ¢ikan kesilmis ekmek hamurunu belirli araliklarla gramajinin
Gl ayirmak G.l2 talimatlara uygunlugunu kontrol eder.
Elle yapilan iiretimlerde ekmek hamurunu isleme sehpasina alir, elle keserek
G.1.3 . . N
gramajinin talimatlara uygunlugunu kontrol eder.
G.21 Gramajina ayrilmis ekmek hamurunu yuvarlama makinasina besler.
G.22 Makinadan ¢ikan ekmek hamurunun seklini kontrol eder.
G2 Ekmek hamurunu yuvarlamak
) G23 Elle yapilan tiretimlerde ekmek hamurunun ele yapismamasi i¢in un serperek
G Ekmek hamurunu islemek - dairesel hareketlerle yuvarlamayi yapar.
(Devami var)
G.24 Yuvarlanmig ekmek hamurunu belirtilen siire boyunca 6n dinlendirmeye alir.
G31 Ekmek hamurunu 6n dinlendirme alanindan hamur sekil verme makinasina besler.
G.3.2 Sekil verme makinasindan ¢ikan hamurun seklinin uygunlugunu kontrol eder.
G.3 Ekmek hamuruna sekil G.3.3 Elle yapilan tiretimlerde ekmek hamuruna elle sekil verir.
vermek
G.34 Tagima aparatin1 kaplama malzemesinin saglamligini kontrol eder.
G35 Sekil verilmis ekmek hamurunu, hamur dikig/sarim yeri alta gelecek sekilde
o tasima aparatina (tava, bant, pasa, sepet vb) alir.
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Ekmek Uretim Operatérii (Seviye 3)

Ulusal Meslek Standardi

Y o6netim Kurulu Onay Tarihi/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Adi Kod Adi Kod Aciklama
G4l Sekil verilmis ekmek hamurunu mayalama {initesine aktarir.
G4.2 Belirtilen siire boyunca ekmek hamurunun mayalanmasini saglar.
G4 Ekmek hamurunu mayalamak G.A43 Belirli araliklarda ekmek hamurunun yiikselme miktarini kontrol eder.
Ga4 Mayalanma siiresi sonunda uygun olmayan ekmek hamurunu ayurir.
Ayirdigr ekmek hamurundan iiretim i¢in uygun sartlari saglayan hamuru iiretime,
G.4.5 uygun olmayanlar1 imhaya gonderir.
G Ekmek hamurunu iglemek G.5.1 | Mayalanmis ekmek hamurunu bigak atma makinasina besler.
G.5.2 | Elle yapilan iiretimlerde uygun aparatla (bigak, jilet vb) hamura bigak atar.
Ekmek hamuruna sekil G.5.3 | Atilan bigagin derinligini, egimini, uzunlugunu ve seklini kontrol eder.
G.5 | vermek
G54 Dekor malzemesinin hamura yapigsmasi i¢in belirtilen miktarda suyu hamura
o puskirtiir.
G55 Uriin gesidine gore belirtilen miktarda dekor malzemesini homojen olacak sekilde
hamur yiizeyine doker.
G.5.6 | Hamura verilen seklin ve dekorun uygunlugunu kontrol eder.
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Ekmek Uretim Operatérii (Seviye 3)

Ulusal Meslek Standardi

Y o6netim Kurulu Onay Tarihi/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod Adi Kod Aciklama
H11 Mayalama odalarindan ¢ikan ekmek hamurlarini pigme tinitelerine getirir.
Ekmek hamuru iizerine buhar Ekmeklerin renklerinin diizgiin ve parlak olmast i¢in pisirme oncesi firrnda hamur
H.1 vermek H.12 | {izerine buhar piiskiirtiir.
H.1.3 Piiskiirtme iglemi sirasinda buhar basincini manometreden siirekli kontrol eder.
H21 Firinda olusan bosluklarda sicakligi kontrol ederek sicakligin istenilen degerlerde
o tutulmasini saglar.
H Ekmek hamurunu pisirmek
H2.2 Uriiniin pismesini belirli araliklarda gozle kontrol eder, pisme durumuna gore siire
- ve sicaklik ayari yapar.
H2 Hamuru pisirmek H23 Pismis ekmegi firindan ¢ikartarak i¢ sicakligini termometreyle dlger, uygunsuzluk
' o durumunda firin ayarlarini1 kontrol eder.
H.2.4 | Pisen ekmekleri sogutma bdliimlerine alir.
H.2.5 | Ekmekler sogutulduktan sonra uygun kasalarda ambalajlamaya iletir.
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Ekmek Uretim Operatérii (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standards

Y o6netim Kurulu Onay Tarihi/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Adi Kod Adi Kod Aciklama
Ekmegin gramajinin, boyutlarmin, goriinligiiniin, i¢yapisinin, renginin
111 uygunlugunu kontrol eder.
Ampa}lajlanmgyacak ekmek ile Ekmek konacak kasanin saglamligini ve temizligini kontrol eder, gerekiyorsa
1.1 ilgili islemleri yapmak 1.1.2 .
temizler.
113 Kasanin yerle temasini engelleyerek belirlenen sayida ekmegi kasaya yerlestirerek
o sevkiyata hazir hale getirir.
121 Pisen ekmekleri sogutma alanina tasiyarak belirtilen siire boyunca ekmegi
- sogumasi i¢in bekletir.
122 Ekmegin i¢ sicakliginin, gramajmin, boyutlarinin, gériiniisiiniin, icyapisinin ve
- renginin uygunlugunu kontrol eder.
I Ekmegi satisa sunmak 1.2.3 | Ekmegi dilimleme/kesme makinasina yiikler.
124 Dilimleme/kesme makinasindan ¢ikan ekmegin dilim sayisint ve kalinligini
|2 Ekmegi ambalajlamak o kontrol ederek, uygunsuzluk durumunda talimatlara gore gerekli ayarlari yapar.
1.2.5 Kullanacagi ambalajim saglamligini ve temizligini kontrol eder.
1.2.6 | Ambalajin iizerine talimatlarda belirtilen etiketleri yapistirir.
1.2.7 | Ambalaja belirtilen miktarda iiriinii koyar.
1.2.8 Ambalajlamas1 tamamlanmus {irlinii sevkiyata hazir hale getirir.
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Ekmek Uretim Operatérii (Seviye 3)

Ulusal Meslek Standardi

Y o6netim Kurulu Onay Tarihi/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Adi Kod Adi Kod Aciklama
311 Makina ve ekipmanlarin i¢ ve dig yiizeylerini talimatlarina uygun olarak uygun
o madde ve araglarla temizler/temizligini saglar.
Makina ve ekipmanlarin rutin - - =
L Makina ve ekipmanlarin gevseme, kagak, sizinti, normal dig1 1sinma/soguma,
J.1 kontrollerini yapmak/ J1.2 . N iy .
il titreme, ses, olagandis1 koku gibi sorun durumlarini takip eder.
yaptirmak
313 Makina ve ekipmanlarin gorsel olarak yipranmasini ve temizligini kontrol eder.
Makina ve ekipmanlarin . - —
J periyodik bakimlarinin 321 Mak-lna ve ekipmanlarda meyda?a gelen arizalarin kaynagimi, inceleyerek veya
yapilmasini saglamak makinanin uyar: sisteminden tespit eder.
) ) 322 Makina ve ekipmanlardaki ariza tiirine gore gerektiginde, tiretimi de durdurarak
1 Mak‘l“a ve elfg’@jnlar?n, 22 | iigilileri bilgilendirir.
' arizajariiin giertimestnt Belirledigi sorunlardan yetkisi dahilindekileri dizeltir, digerlerini yetkililere
saglamak J.2.3 S
bildirir.
324 Uretim siirecindeki gereklere gore makinalarin pargalarini talimatlarina gore

degistirir/degistirilmesini saglar.
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Ekmek Uretim Operatérii (Seviye 3)

Ulusal Meslek Standardi

Y o6netim Kurulu Onay Tarihi/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Adi Kod Adi Kod Aciklama
K.1.1 | Yardimci elemanin bilgi, beceri eksikliklerini tespit eder.
- Uretimle ilgili konulardaki bilgi ve deneyimlerini, is siirecleri dahilinde
K.1 Yardimei eleman yetistirmek K.1.2
aktarir.
o Yardimc1 elemanlarina refakat ederek, tiim siiregteki uygulama ve hatalara
Mesleki gelisim K13 | .. " v s . .. . .
K i . iliskin uyarilarda bulunarak 6grendiklerini pekistirmesine yardimei olur.
faaliyetlerine katilmak
Meslege iligkin egitimleri takip ederek katildigi egitimlerden aldigi belgeleri
K.2.1 haf q
K2 Kisisel mesleki gelisimini muharaza eaer.
' saglamak Meslek ve sektordeki yeni alet, arag-gereg, yeni yontem, yeni sistem ve teknolojik
K.2.2

gelismeleri siireli yayinlar, internet, dergi, fuar vb. yollarla takip eder.
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Ekmek Uretim Operatorii (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standard:

3.2. Kullanilan Aracg, Gere¢ ve Ekipman

Ambalaj malzemesi
Anahtar ve tornavida c¢esitleri
Aparat ¢esitleri

Bant cesitleri

Bigak cesitleri

Bilgisayar

Buz makinesi

Dekorlama aparati
Dilimleme/kesme makinesi
10. Elek ¢esitleri

11. Firin gesitleri

12. Folyo cesitleri

13. Hava tabancasi

14. Havalandirma sistemi

15. Hortum ¢esitleri

16. ilk yardim malzemeleri

17. Kalip ¢esitleri

18. Karistiricr ¢esitleri

19. Kes - Tart makinesi

20. Kurtasiye malzemeleri

CoNoA~WNE

Y o6netim Kurulu Onay Tarihi/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

21. Kisisel koruyucu donanimlar (baslik, eldiven, toz maskesi, kulak tikaci, is elbisesi, is

ayakkabisi ve is gozIigii vb.)
22. Mayalama tinitesi
23. Metal detektorii
24. Odun
25. Olcii aletleri
26. Palet gesitleri
27. Pasa tahtasi ve bezi
28. Sehpa ve raf ¢esitleri
29. Sogutucu dolaplar ve odalar1
30. Spatula
31. Sekil verme makinesi
32. Tank ve kova gesitleri
33. Tagima ve kaldirma araglari
34. Temizlik malzemeleri
35. Terazi gesitleri
36. Yuvarlama makinesi
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Ekmek Uretim Operatdrii (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standard:
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34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.

Bilgi ve Beceriler

Acil durum bilgisi

Arag, gereg ve ekipman kullanim bilgi ve becerisi

Atiklarin kaynakta dogru ayrilmasi, geri doniistim faaliyetleri bilgisi

Bilgisayar kullanim bilgisi

Cevre koruma uygulamalari bilgisi

Dogal kaynaklarin etkin kullanimi (su, elektrik, dogalgaz, hammaddeler vb.) bilgisi
Ekip icinde ¢alisma becerisi

Ekipman, malzeme koruma ve temizlik bilgisi

Ekmek hamuru ve hammadde bilgisi

. Ekmek ve ekmek cesitleri liretme bilgisi ve becerisi

. El aletleri ve liretimde kullanilan makinalarla giivenli caligma bilgisi ve becerisi
. El becerisi ve duyusal yetenek

. Gida giivenligi bilgisi

. Gida katki maddeleri bilgisi

. Goz-zihin koordinasyon becerisi

. Hijyen bilgisi

. llkyardim bilgisi

. Is organizasyonu bilgisi ve becerisi

. Is saglig1 ve giivenligi bilgisi

. Isyeri ¢alisma prosediirleri bilgisi

. Kalite kontrol prensipleri bilgisi

22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.

Kalite yonetim sistemi bilgisi

Kayit tutma bilgisi ve becerisi

Kimyasal maddelerle giivenli ¢alisma bilgisi

Kisisel koruyucu donanim kullanim ve bakim bilgisi

Meslege iliskin yasal diizenlemeler bilgisi

Mesleki matematik bilgisi

Mesleki terim bilgisi

Muhakeme yetenegi

Ogrenme, d6grendiklerini aktarma ve kendini gelistirme becerisi
Olg¢me ve dlgme araclar kullanma bilgisi ve becerisi

Saya¢ okuma ve kullanma bilgisi

Sektore ve isyerine 6zel ulusal ve uluslararasi talimatlar, standartlar ve yonetmelikler
bilgisi

Sozli ve yazili iletisim becerisi

Tasima ve kaldirma araglar1 kullanma bilgisi ve becerisi
Teknik dokiimanlar1 okuma ve anlama bilgisi ve becerisi
Temel ¢alisma mevzuati bilgisi

Temperleme bilgisi ve becerisi

Yangin 6nleme ve yanginla miicadele bilgisi

Zamant 1yi kullanma becerisi
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18
19
20
21
22

Tutum ve Davranmislar

Amirlerine ve ¢alisma arkadaslarina dogru ve zamaninda bilgi aktarmak
Bilgi, tecriibe ve yetkisi dahilinde karar vermek
Calisma arkadaslarina kars1 sabirlt ve hosgoriilii olmak
Cevre korumaya kars1 duyarli olmak
Degisime ve yeniliklere acik olmak ve degisen kosullara uyum saglamak
Detaylara 6zen gostermek ve dikkatli olmak
Dogal kaynaklarin tiilketiminde tasarruflu hareket etmek
Ekip i¢inde uyumlu galismak
Insan iliskilerine dzen gdstermek
. Is saglig1 ve giivenligi kurallaria uyarak ¢alismak
. Is yerine ait arag, gere¢ ve donanimin kullanimina 6zen gostermek
. Isyeri tertibine ve ¢alisma disiplinine 6zen gdstermek
. Isyerinde kisisel koruyucu donanim kullanimima 6zen gostermek
. Karsilasilan sorunlara ¢6ziim odakli yaklasmak
. Kisisel bakim ve hijyenine dikkat etmek
. Meslegi ile ilgili egitimlere katilma ve mesleki bilgilerini gelistirme konusunda istekli
olmak
. Meslegi ile ilgili etik kurallara uymak
. Miisteri iligkilerinde nazik ve giiler yiizlii olmak
. Planl1 ve organize olmak
. Sorumluluklarini bilmek ve yerine getirmek
. Stire¢ kalitesine 6zen gostermek
. Zaman1 1y1 kullanmak
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Ekmek Uretim Operatdrii (Seviye 3) Yonetim Kurulu Onay Tarihi/00
Ulusal Meslek Standardi Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

4. OLCME, DEGERLENDIRME VE BELGELENDIRME

Ekmek Uretim Eleman: (Seviye 3) meslek standardini esas alan ulusal yeterliliklere gore
belgelendirme amaciyla yapilacak 6lgme ve degerlendirme, gerekli calisma sartlarinin
saglandig1 6lgme ve degerlendirme merkezlerinde yazili ve/veya sozli teorik ve uygulamali
olarak gerceklestirilecektir.

Olgme ve degerlendirme yontemi ile uygulama esaslari bu meslek standardma gore
hazirlanacak ulusal yeterliliklerde —detaylandirilir. Olgme ve degerlendirme ile
belgelendirmeye iliskin islemler Mesleki Yeterlilik, Sinav ve Belgelendirme Yonetmeligi
cercevesinde ylriitiiliir.

Not: Bu kisim Resmi Gazete’de yayimlanmayacaktir. Sadece MYK web sitesinde yer
alacaktir.
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Ek: Meslek Standardi Hazirlama Siirecinde Gorev Alanlar

1. Meslek Standardi Hazirlayan Kuruluslarin Meslek Standardi EKibi:

Tugba BALCI Oz Gida-Is Sendikas1 -Uzman

Eda GUNER Oz Gida-Is Sendikas1 - Uzman

Ali UYMAZ Istanbul Sehir Universitesi — Hayat Boyu Ogrenme Miidiirii
Adem BABA Istanbul Sehir Universitesi — Egitim Uzmani

Tolga CULHA Danisman

2. Meslek Standardinin Hazirlanmasina Katkida Bulunanlar
H.Giizin TEMiZ Istanbul Halk Ekmek Fabrikasi — Kalite Yonetim Sorumlusu
Ozgiir PERKGOZ Istanbul Halk Ekmek Fabrikas1 — Uretim Sorumlusu

Abdullah ARSLAN Istanbul Halk Ekmek Fabrikas1 — Isletme Miidiirii

Alpaslan YAVUZ Istanbul Halk Ekmek Fabrikas1 — Isletme Sefi
Cumhur BEDES UNO UNMAS A.S — Sendika Isyeri Temsilcisi
Unal SARAC Istanbul Halk Ekmek Fabrikas1 - Sendika Isyeri Temsilcisi

3. Goriis Istenen Kisi, Kurum ve Kuruluslar:

Abant Izzet Baysal Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Adana Sanayi Odas1

Adiyaman Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

Adiyaman Universitesi Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
Adnan Menderes Universitesi (Aydin), Cine Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
Adnan Menderes Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Afyon Kocatepe Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Akdeniz Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Amasya Universitesi, Suluova Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
Ankara Halk Ekmek ve Un Fabrikas1: A.S

Ankara Sanayi Odas1 (ASO)

Ankara Ticaret Odas1 (ATO)
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Ankara Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Antalya Ticaret ve Sanayi Odas1

Ardahan Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

Atatiirk Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Avrasya Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Bayburt Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

Bonelli Gida Sanayi ve Ticaret A.S.

Bursa Ekmek ve Besin Sanayi ve Ticaret A.S

Bursa Ticaret ve Sanayi Odast

Biilent Ecevit Universitesi (Zonguldak), Caycuma Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
Celal Bayar Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Cumbhuriyet Universitesi (Sivas), Giiriin Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
Cumhuriyet Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Cankir1 Karatekin Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Cukurova Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

Devlet Personel Bagkanligi

Devrimci Is¢i Sendikalari Konfederasyonu (DISK)

Dicle Universitesi (Diyarbakir), Diyarbakir Tarim Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
Doygun Gida Sanayi ve Ticaret Dagitim A.$

Diizce Universitesi, Akgakoca Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi

Edirne Ticaret ve Sanayi Odas1

Ege Bolgesi Sanayi Odas1 (EBSO)

Ege Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

Erciyes Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

Gaziantep Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Gaziosmanpasa Universitesi (Tokat), Zile Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
Gaziosmanpasa Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Gida Giivenligi Dernegi

Gida Miihendisleri Odas1

Giresun Universitesi, Sebinkarahisar Teknik Bilimler Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
Giimiishane Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

Hacettepe Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii
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Harran Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Hitit Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Igdir Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Inénii Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Istanbul Aydin Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Istanbul Firmlar

Istanbul Sabahattin Zaim Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii
Istanbul Teknik Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Istanbul Ticaret Odas1 (ITO)

Izmir Ekonomi Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii
Kahramanmaras Siit¢ii Imam Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii
Karamanoglu Mehmet Bey Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii
Kirklareli Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Kirklareli Universitesi Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
Konya Sanayi Odas1

Kiiciik ve Orta Olgekli Isletmeleri Gelistirme ve Destekleme Idaresi Baskanligi (KOSGEB)
Mehmet Akif Ersoy Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii
Mersin Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Mustafa Kemal Pasa Universitesi (Hatay), Altmozii Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
Mustafa Kemal Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Mus Alparslan Universitesi Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
Miistakil Sanayi ve Isadamlar1 Dernegi (MUSIAD)

Namik Kemal Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

Necmettin Erbakan Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii
Nevsehir Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

Okan Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

Ondokuz May1s Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Ordu Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Ortadogu Teknik Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii
Osmaniye Korkut Ata Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii
Pamukkale Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

Sakarya Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Samsun Ticaret ve Sanayi Odas1
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Selguk Universitesi (Konya), Cumra Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
Selguk Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Siileyman Demirel Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

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

T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1

T.C. Milli Egitim Bakanlig1 (Hayat Boyu Ogrenme Genel Miidiirliigii)

T.C. Milli Egitim Bakanlig1 (Mesleki ve Teknik Egitim Genel Miidiirligii )
T.C. Milli Egitim Bakanlig1 (Yenilik ve Egitim Teknolojileri Genel Miidiirligii)
T.C. Yiiksekogretim Kurulu Bagkanligi

Trakya Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Tunceli Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Tunceli Universitesi Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi

Tiiketici Haklar1 Dernegi (THD)

Tiiketici Yararma Arastirma Dernegi (TUYADER)

Tiirk Sanayicileri ve isadamlar1 Dernegi (TUSIAD)

Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlari Konfederasyonu

Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu (TESK)

Tiirkiye Firincilar Federasyonu

Tiirkiye Gida Sanayi Isverenleri Sendikast

Tiirkiye Gida ve Icecek Sanayi Dernekleri Federasyonu

Tiirkiye Thracatgilar Meclisi (TIM)

Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK)

Tiirkiye Is Kurumu (is ve Meslek Danismanlig1 Dairesi Bagkanlig)

Tiirkiye Isci Sendikalar1 Konfederasyonu (TURK-IS)

Tiirkiye Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu (TISK)

Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi (TOBB)

Tiirkiye Toprak Mahsulleri Ofisi (TMO)

Uludag Universitesi (Bursa), Karacabey Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
Uludag Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

UNO Unmas A.S

Yasar Universitesi (Izmir) Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi

Yeditepe Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii
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Yildiz Teknik Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

Yiiziincii Y11 Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

4. MYK Sektor Komitesi Uyeleri ve Uzmanlar

Sengiil COSAR
Balkir OZUNLU
Ertugrul CELIKCAN
Meltem KELES
Selman AYAZ

Dr. Ismail MERT
Bercan OGUT
Tugba BALCI

Okan YOSUNLU
Ahmet Enis ZONGUR
Ebru KUZU

Tugba TOPUZ

5. MYK Yonetim Kurulu

Bayram AKBAS,

Dog. Dr. Omer ACIKGOZ,
Prof. Dr. Mahmut OZER
Bendevi PALANDOKEN,
Dr. Osman YILDIZ,

Mustafa DEMIR,

Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig1

Milli Egitim Bakanlig1

Saglik Bakanlig

Bilim, Sanayi ve Teknoloji Bakanlig:

Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi
Tiirkiye Odalar Borsalar Birligi

Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlari Konfederasyonu
Hak Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu
Tiirkiye Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu
Tiirkiye Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu
Tiirkiye Ziraat Odalar Birligi

Mesleki Yeterlilik Kurumu

Bagkan (Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanligi Temsilcisi)
Baskan Vekili (Milli Egitim Bakanlig1 Temsilcisi)

Uye (Yiiksekdgretim Kurulu Baskanligi Temsilcisi)

Uye (Meslek Kuruluslar1 Temsilcisi)

Uye (Isci Sendikalar1 Konfederasyonlar: Temsilcisi)

Uye (Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu Temsilcisi)
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