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17UY0294-4 Zeytinyag: Uretim Operatorii (Seviye 4) Yayin Tarihi: 15/03/2017 Rev. No:00

ONSOZ

Zeytinyag1 Uretim Operatdrii (Seviye 4) Ulusal Yeterliligi 5544 sayili Mesleki Yeterlilik
Kurumu (MYK) Kanunu ile anillan Kanun uyarinca ¢ikartilan 19/10/2015 tarihli ve 29507
sayill1 Resmi Gazete’de yayimlanan Ulusal Meslek Standartlarinin ve Ulusal Yeterliliklerin
Hazirlanmas1 Hakkinda Yonetmelik ve 27/11/2007 tarihli ve 26713 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan Mesleki Yeterlilik Kurumu Sektér Komitelerinin Kurulus, Gorev, Calisma Usul
ve Esaslar1 Hakkinda Yonetmelik hiikiimlerine gére MYK’nin goérevlendirdigi Ege Orman
Vakfi tarafindan hazirlanmis, sektordeki ilgili kurum ve kuruluslarin goriigleri alinarak
degerlendirilmis ve MYK Gida Sektor Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK

Yo6netim Kurulunca onaylanmaistir.

Mesleki Yeterlilik Kurumu
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17UY0294-4 Zeytinyag: Uretim Operatorii (Seviye 4) Yayin Tarihi: 15/03/2017 Rev. No:00

GIRIS

Ulusal yeterliligin hazirlanmasinda, sektor komitelerinde incelenmesinde ve MYK Yonetim
Kurulu tarafindan onaylanarak yiiriirliige 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 iliskin is sagligi ve giivenligi, cevre ve kalite ile ilgili
hususlar1 kapsar.

d) Ulusal yeterlilikler kullanicilar tarafindan anlasilacak sekilde yazilir.

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

f) Ulusal yeterlilikler acik veya gizli higbir ayrimcilik unsuru igermez.

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

Olclilmesini temin eden unsurlari igerir.
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17UY0294-4 Zeytinyag: Uretim Operatorii (Seviye 4)

Yayn Tarihi: 15/03/2017 Rev. No:00

17UY0294-4 ZEYTINYAGI URETIM OPERATORU ULUSAL YETERLILIiGi

1 | YETERLILIGIN ADI

Zeytinyag1 Uretim Operatdrii

2 | REFERANS KODU 17UY0294-4

3 |SEVIYE 4

4 |ULUSLARARASI . . ISCO 08: 8160 (Gida ve Ilgili Uriinlerin Makine
SINIFLANDIRMADAKI YERI Operatorleri)

5 | TUR -

6 |KREDI DEGERI

A)YAYIN TARIHI 15/03/2017
7 |B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIHI -
Bu vyeterlilik Zeytinyagi Uretim Operatorii (Seviye 4)
mesleginin egitim almis ve nitelik kazandirilmis kisiler
tarafindan  yiritilmesi ve c¢alismalarda kalitenin
artirilmasi igin;
e Adaylarin sahip olmasi gereken nitelikleri, bilgi,
8 | AMAC beceri ve yetkinlikleri tanimlamak,

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

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

amaciyla hazirlanmistir.

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

Zeytinyag1 Uretim Operatdrii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi- 16UMS0556-4

10 | YETERLILIiK SINAVINA GiRiS SART(LAR)I

11 | YETERLILIGIN YAPISI

11-a) Zorunlu Birimler

Hijyen ve Kalite

17UY0294-4/A1: Calisma Siireclerinde Is Saglig1 ve Giivenligi, Cevre Giivenligi, Is Organizasyonu,

11-b) Se¢meli Birimler

17UY0294-4/B1: Zeytinyag: Uretimi

17UY0294-4/B2: Zeytinyag1 Ambalajlama ve Etiketleme

11-¢) Birimlerin Gruplandirilma Alternatifleri ve ilave Ogrenme Ciktilari

Adayin mesleki yeterlilik belgesi alabilmesi i¢in A1 yeterlilik biriminden ve B grubu yeterlilik
birimlerinin en az bir tanesinden basarili olmasi zorunludur.

12 | OLCME VE DEGERLENDIRME

Zeytinyag1 Uretim Operatorii (Seviye 4) Mesleki Yeterlilik Belgesini elde etmek isteyen adaylar
birimlerde tanimlanan teorik ve/veya performansa dayali sinavlara tabi tutulur. Adaylarin yeterlilik
belgesini alabilmeleri i¢in birimlerde tanimlanan sinavlarda basarili olmalar1 sart1 vardir.
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17UY0294-4 Zeytinyag: Uretim Operatorii (Seviye 4)

Yayn Tarihi: 15/03/2017 Rev. No:00

Yeterlilik birimlerindeki teorik ve/veya performansa dayali smavlari her bir birim ic¢in ayr1 ayri
yapilabilecegi gibi birlikte de yapilabilir. Ancak her birimin degerlendirmesi bagimsiz yapilmalidir.
Yeterlilik birimlerinin gegerlilik siiresi, birimin basarildig1 tarihten itibaren 2 yildir. Yeterlilik
birimlerinin birlestirilerek bir yeterliligin elde edilebilmesi igin tiim birimlerin gegerliligini koruyor
olmas1 gerekmektedir.
- .. . Zeytinyagr Uretim Operatorii  (Seviye 4) mesleki
L | PGS LCINNLILIT SIS yeterlilik belgesinin gegerlilik stiresi 5 yildir.
Belge gecerlilik siiresi igerisinde adaylar gbzetime tabi
tutulur. Adayin performansi belge aldig: tarihten itibaren
2. yil ile 3. yil arasinda smav ve belgelendirme
kurulusunca  belirlenen  gozetim  yontemi  ile
degerlendirilir.
14 | GOZETIM SIKLIGI N :
Gozetim sonucu performansi yeterli bulunmayan veya
gbzetimi belge sahiplerinden kaynaklanan nedenlerle
yapilamayan belge sahiplerinin belgeleri askiya alinir.
Belgesinin askida olma nedeni ortadan kalkan belge
sahiplerinin belgelerinin gecerliligi gegerlilik  siiresi
sonuna kadar devam eder.
Bes (5) yillik gecerlilik siiresinin sonunda belge
sahibinin performansi asagida tanimlanan yontemlerden
en az biri kullanilarak degerlendirmeye tabi tutulur;
a) 5 yil belge gegerlilik siiresi i¢inde yeterlilik belgesi
BELGE YENILEMEDE kapsaminda toplamda en az 2 yil ¢alistifina dair
15 | UYGULANACAK OLCME- resmi kayit sunulmast,

DEGERLENDIRME YONTEMI b) Yeterlilik kapsaminda yer alan yeterlilik birimleri
icin tanimlanan performansa dayali smavin (P1)
yapilmast.

Degerlendirme sonucu olumlu olan adaylarin belge
gecerlilik stireleri 5 y1l daha uzatilir.

YETERLILIGI GELISTIREN

16 KURULUS(LAR) Ege Orman Vakfi

17 | ron kot AYAN T MYK Gida Sektor Komitesi
MYK YONETIM KURULU ONAY

18 TARIHI VE SAYISI 15/03/2017 — 2017/30
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17UY0294-4/A1 Calisma Siireglerinde Is Saglig1 ve Giivenligi, Yayn Tarihi: 15/03/2017 Rev. No:00
Cevre Giivenligi, Is Organizasyonu, Hijyen ve Kalite

17UY0294-4/A1 CALISMA SURECLERINDE i$ SAGLIGI ve GUVENLIGI, CEVRE
GUVENLIGI, iS ORGANIZASYONU, HiJYEN VE KALITE YETERLILIiK BiRiMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI %agig; igg;%ﬁﬁfﬁ?&se rS]a\l/gehl%; I\;;eeGﬁvenligi, Cevre Glivenligi
2 |REFERANS KODU 16UY0294-4/A1
3 |SEVIYE 4
4 | KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 15/03/2017
5 |B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIHI -
6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

Zeytinyag Uretim Operatdrii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi- 16UMS0556-4

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktisi 1: is siireclerinde iSG ve cevre koruma risklerini ve 6nlemlerini aciklar.

Basarim Olgiitleri:

1.1. Calisma siireglerindeki olas1 tehlike ve riskler ile ISG énlemlerini agiklar.

1.2. Acil durumlarda uygun davranis ve dnlemleri ayirt eder.

1.3. Uretim ortaminda atik tasnifi ve bertarafina yonelik yontem ve prosediirleri aciklar.

Osrenme Ciktis1 2: Uretimde is organizasyonu ve gida giivenilirligini saglamavya vonelik kural ve
prosediirleri aciklar.

Basarim Olgiitleri:

2.1. Sorumlu oldugu caligsma siire¢lerinde organizasyon ve kayit tutma kurallarini agiklar.
2.2. Kisisel sagligini korumaya yonelik dnlemleri agiklar.

2.3. Personel hijyen kurallarini aciklar.

2.4. Uretim ortaminda hijyen ve sanitasyon kurallari ile gida giivenilirligi dnlemlerini agiklar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

(T1) Coktan Se¢meli Smnav: Al birimine yonelik teorik sinav Ek A1-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gergeklestirilir. Teorik sinavda adaylara en yirmi bes (25) soruluk 4 segenekli ¢oktan
secmeli ve her biri esit puan degerinde yazili smnav (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
yanit veren aday basarili sayilir. Sinav sorulari, bu birimde teorik sinav ile 6l¢iilmesi 6ngoriilen tiim bilgi
ifadelerini (Ek Al-2) 6l¢gmelidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Tliskin Diger Kosullar

Adayin s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢cin T1 smavindan basarili olmasi gerekir. Yeterlilik
biriminin gecerlilik siiresi birimin basarildig tarihten itibaren 2 yildir.
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17UY0294-4/A1 Calisma Siireglerinde Is Saglig1 ve Giivenligi, Yayn Tarihi: 15/03/2017 Rev. No:00
Cevre Giivenligi, Is Organizasyonu, Hijyen ve Kalite

YETERLILIiK BiRIMINI
9 | GELISTIREN Ege Orman Vakfi
KURUM/KURULUS(LAR)

YETERLILIK BIRiIMIiNi
10 | DOGRULAYAN SEKTOR MYK Gida Sektor Komitesi
KOMITESI

MYK YONETIM KURULU ONAY

TARIHI ve SAYISI 15/03/2017 — 2017/30

11

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

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

2. Gida tiretim stireclerinde iyi iiretim uygulamalar1 ve HACCP
3. Gida Giivenilirligi kurallart

4. Gida tiretiminde personel hijyeni

5. Gida iiretiminde is organizasyonu

6. Gida tiretiminde kalite

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

a) BILGILER

L Ylgti(ar?:;:;k Degerlendirme
No Bilgi ifadesi flgili g
sopes Basarim Araci
Boliim ol
Olgiitii
BG .1 Is Vsaghgl. ve .guvenhgl acisindan .tehhlfe,. risk, risk A11-6 11 T
degerlendirmesi ve ramak kala olay terimlerini agiklar.
BG.2 Gida iiretim "suregle.rmdek1 temel ISG tehlike ve riskleri A116 11 T1
kosullarina gore belirler.
BG.3 G}da liretim §ureglerlpdek1 temel ISG tehlike ve risklerine A11-6 11 T1
gore, uygun onlemleri agiklar.
BG.4 Gida iiretim siireclerindeki islere ve risklerine 0zgii A116 11 T1

KKD’leri ayirt eder.

Yiksek, kaygan zemin, giiriilti, kimyasal bulunan
BG.5 |ortamlardaki c¢alisma kosullarmin = 6zelligine uygun| A.1.1-6 11 T1
Onlemleri ayirt eder.

BG.6 |Acil durum kapsamini ve acil durum planini agiklar. A21-2 12 T1

BG.7 |Acil durumlara uygun davranig ve 6nlemleri ayirt eder. A2.1-2 1.2 T1

Is kazas1 ve meslek hastaliklar1 durumunda uygulanacak

prosediirleri aciklar. A2.1-2 12 B

BG.8

BG.9 |Uretim ortamlarindaki cevre 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 doniisiim ve bertaraf kurallarini agiklar.
Vardiya degisimlerinde verilmesi gereken kritik bilgileri
ayirt eder.

BG.11 B.1.1-3 21 T1
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17UY0294-4/A1 Calisma Siireglerinde Is Saglig1 ve Giivenligi, Yayn Tarihi: 15/03/2017 Rev. No:00
Cevre Giivenligi, Is Organizasyonu, Hijyen ve Kalite

. I Ylgti?‘?:::;k Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi gili &
= Basarim Araci
Boliim oL
Olciitii
BG.12 |Gida iiretim agamalarinda is boliimiinii ayirt eder. B.2.1-3 21 T1
BG.13 Gida tiretiminde verimlilik ve kaliteyi belirleyen dgeleri| C.3.1-2, 21 T1
ayurt eder. C.4.1-3
BG 14 .Isleriluq oz.elhk. ve asamalarina gore kayit ve formlarin| B.3.1-2, 21 T
icerigi ve iglevini agiklar. D.2.2
BG.15 Uretlvm stireclerini etkileyecek saglik sorunlarinin neler C.1.1-3 29 T1
oldugunu agiklar.
BG.16 Uretlm wsurec;lerll.m .etklleyecek saglik sorunlarinda C113 29 T1
izleyecegi prosediirleri agiklar.
BG.17 |Personel hijyeni kurallarini agiklar. C.l2 2.3 T1
Gida giivenilirliginde gilivenilir gida, risk, tehlike, hijyen, c1438
BG.18 |dezenfeksiyon, sterilizasyon, sanitasyon, kontaminasyon| 7., . 2.4 T1
. o C.2.1-2
terimlerinin anlamlarini ayirt eder.
Gida iretim hatlarinin temizlik ve dezenfeksiyon/
sterilizasyon, sanitasyonda kullanilan malzeme, arag-| C.1.4-8,
BG.19 . . A . 2.4 T1
gere¢ ve yoOntemleri, mekan, arag, gereg, makine ve| C.2.1-2
ekipmanlara gore agiklar.
Gida iretiminde igletme, personel ve gida maddelerinden c1438
BG.20 |kaynakli saglik risklerinin cesitleri, olusum kosullar1 ve| 27, 2.4 T1
S C.2.1-2
etkilerini tanimlar.
Uretim siirecinde kritik kontrol noktalarimin takibine| C.1.4-8,
BG.21 yonelik kurallar1 agiklar. C.21-2 24 B
b) BECERI VE YETKINLIKLER
Yeterlilik
lIJlNlII? Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi S Basarim Araci
Boliim A
Olciitii
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17UY0294-4/B1 Zeytinyag1 Uretimi Yayn Tarihi: 15/03/2017 Rev. No:00

17UY0294-4/B1 ZEYTINYAGI URETIMIi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Zeytinyag1 Uretimi
2 | REFERANS KODU 17UY00..-4/B1
3 | SEVIYE 4
4 | KREDI DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 15/03/2017
5 | B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIiHI -

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

Zeytinyag1 Uretim Operatorii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi- 16UMS0556-4

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogsrenme Ciktist 1: Zevytinyag iiretim oncesinde ortam, makine ve ekipmanlarin islevselligini,
oiivenligini ve hijyenini saglar.

Basarim Olgiitleri: .

1.1. Zeytinyagi tiretim ortaminda ISG ve hijyen kurallarini uygular.

1.2. Zeytinyagi lretilen ortam, makine ve ekipmanlari, talimatlara uygun sekilde liretime hazir hale
getirir.

1.3. Zeytinyagi iiretimi i¢cin hammadde ve diger malzemelerin hazirliklarini yapar.

Ogrenme Ciktis1 2: Zevtinyadi iiretimini yontem ve teknigine uygun olarak yapar.

Basarim Olgiitleri:

2.1. Zeytini yabanci maddelerinden ayirma, yikama ve kirma iglemlerini yontem ve tekniklerine uygun
sekilde yapar.

2.2. Yogurma islemini yontem ve tekniklerine uygun sekilde yapar.

2.3. Hamurdan yag fazin1 ayirma islemini yontem ve tekniklerine uygun sekilde yapar.

2.4. Santrifiij islemini yontem ve tekniklerine uygun sekilde yapar.

2.5. Uretilen zeytinyaginin Kalitesini talimatlara uygun olarak belirler.

2.6. Zeytinyag depolamasini belirlenen kalite 6zelliklerine ve talimatlarina uygun olarak yapar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

(T1) Coktan Seg¢meli Sinav: Bl birimine ydnelik teorik smnav Ek B1-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gerceklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az yirmi bes (25) soruluk 4 secenekli ¢oktan
se¢gmeli 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 i¢in ortalama iki (2) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az %70’ine dogru
yanit veren aday basarili sayilir. Sinav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dl¢iilmesi ongoriilen tiim bilgi
ifadelerini (Ek B1-2) 6lgmelidir.

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 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 sinavin siiresi, belirlenen kapsamda, gercek uygulama sartlarindaki siireye
karsilik gelmelidir. Performansa dayali sinav ger¢ek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis ¢alisma

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2017 8



17UY0294-4/B1 Zeytinyag1 Uretimi Yayn Tarihi: 15/03/2017 Rev. No:00

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 simnavindan basarili olmasi gerekir.

Birim i¢in 6ngdriilen siavlarin gegerlilik siiresi sinavin bagarildigi tarihten itibaren 1 yildir. Birimin elde
edilebilmesi i¢in basarilan sinav tarihleri arasindaki siire farki bir y1l1 gecemez.

Yeterlilik biriminin gegerlilik siiresi birimin bagarildigi tarihten itibaren 2 yildir.

Adayin kendi ve diger kisilerin can giivenligini tehlikeye sokacak bir davranis gdstermesi halinde sinava
son verilir.

YETERLILIK BiRIMIiNi
9 | GELISTIREN Ege Orman Vakfi
KURUM/KURULUS(LAR)

YETERLILIiK BiRIMINI
10 | DOGRULAYAN SEKTOR MYK Gida Sektor Komitesi
KOMITESI

MYK YONETIM KURULU ONAY

11 | T ARIHI ve SAYISI

15/03/2017 — 2017/30

YETERLILIK BiRiMi EKLERI

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

1. Zeytinyag ¢esitleri ve iiriin 6zellikleri

2. Zeytinyag liretiminde kullanilan hammadde ¢esitleri ve 6zellikleri

3. Zeytinyag tiretiminde kullanilan makine ve ekipmanlarin hazirlik ve bakimi
4. Zeytinyag iiretim siireci

5. Zeytinyag iiretim yontemleri

6. Zeytinyag: iiretim siirecinde kalite

7. Zeytinyagi liretim siireclerinde cevre ve gida giivenilirligi

8. Zeytinyagi depolanan ortamlarin diizenlenmesi

9. Zeytinyagi depolama yontemleri

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

a) BILGILER

UMS Ylgtierirrlrl:ilk Degerlendirme
No Bilgi ifadesi flgili g
v Basarim Araci
Boliim SN
Olciitii
A.1.1-6,
BG .1 Zeytinyag1 iiretim ortammin ISG ve hijyen kurallarina| C.1.2, 11 T1
™ |uygunluk kriterlerini agiklar. C.1.5, '
C.1.7-8
BG.2 l\/{akme ve ekipmanlarin temizlik ve dezenfeksiyon| C.1.4-5, 11 T1
yontemlerini agiklar. G.1l1
Al2,
Ureti irecinde kullanil . K 1 C.2.2,
BG.3 isfgvllr:ris;l;zlclilllare ullanilan makine ve ekipmanlarm) 7 5 12 T1
' G.1.1-3,
G.2.1-6
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17UY0294-4/B1 Zeytinyag1 Uretimi Yayn Tarihi: 15/03/2017 Rev. No:00

. UMS Ylgti?‘?:::;k Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi gili &
v Basarim Araci
Boliim o
Olciitii
BG.4 Uretim siirecinde kullanilan makine ve ekipmanlarin| A.1.2, 12 T1
" |gilivenlik donanimlarini agiklar. C.22 '
BG.5 |Uretimin durdurulmasi gereken durumlari tanimlar. G.2.2-5 12 T1
BG.6 ;1% elde edilecek zeytinlerin ¢esit ve dzelliklerini ayirt E11-3 13 T1
BG.7 |Uretime girecek zeytinin bekletme kosullarini agiklar. C.16 1.3 T1
BG.8 |Uretimde kullanilan suyun dzelliklerini agiklar. EE i%’ 13 T1
BG.9 Nltel olarak b1.rb.1r1nden farkli hammaddelerin ayr E113 21 T1
islenme nedenlerini agiklar.
BG.10 Aylr.ma,vylkama.ve kl.rrpa. islemlerinin elde edilecek E213 21 T1
zeytinyagi kalitesine etkisini agiklar.
Nitel olarak alt sinifa ait bir hammadde islendikten sonra E22
BG.11 |bir sonraki iiretime ge¢meden Once yapilmasi gereken e 2.1 T1
e - C.2.1-2
temizlik islemlerini agiklar.
BG.12 Kiricinin kontrol edilmesi gereken durum ve yontemleri| E.2.3, 21 T1
aciklar. G.2.1-3
BG.13 Malal?sé'irﬁn kullanim amacini ve zeytinyag kalitesi i¢in| C.3.1, 29 T1
Oonemini agiklar. E.3.1-4
BG.14 Zeytin)vlagl lialitesini: gore  islenecek  hamurun| C.2.1-2, 29 T1
sicakliginin deger araligini agiklar. E.3.2
BG.15 bDfifantérﬁn klfullamm amacini, ¢alisma prensibini ve EE443:}’5’ 23 T1
akimini agiklar. G112
Prinada kalan yag miktarina iliskin yapilan Ol¢lim C.3.1-2
BG.16 [sonucuna gore verimlilik agisindan alinacak onlemleri E45 ’ 2.3 T1
aciklar. o
BG.17 Santri.ﬁijﬁl.i' (sep'ara'l‘ft.')r). kullanim amacini, ¢aligma E5.1-6 24 T1
prensiplerini, temizligini ve bakimin1 agiklar.
BG.18 |Serbest yag asitligi analiz yontemini agiklar. E.6.1 25 T1
BG.19 Zeytinyagi kah@ sinif 6ze‘l‘hkle.r1n1,. zeytinyagindaki E.6.1-3 25 T1
kusurlari ve istenilen duyusal 6zellikleri agiklar.
BG .20 Depolama kosullarinin zeytinyagi kalitesine etkisini E6.3-6 26 T1
aciklar.
BG.21 |Tanklarin temizlenme yontem ve tekniklerini agiklar. E.6.4 2.6 T1
BG.22 |Uriinii filtre etme yontem ve tekniklerini agiklar. E.6.5 2.6 T1
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b) BECERI VE YETKINLIKLER
; Yeterlilik
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi UMS ..Ilglh Silllull AL DT
Boliim | Basarim Araci
Olgiitii
A.1.1-6,
A3.1,
*BY 1 Zeytinyag1 {iretim ortamimnin  ISG ve hijyen| A.3.3-4, 11 p1
™ |kurallarina uygunlugunu saglar. C.1.2, '
C.15
C.1.7-8
ISG ve personel hijyenine uygun KKD ve KKK| A.1.1,
*BY.2 |(bone, is kiyafeti, ig ayakkabisi, kolluk, kulaklik,| A.1.3, 11 P1
maske ve benzeri) giyer. Cl2
Uretim siireglerinde kisisel hijyen (tirnak, sag, sakal,
*BY.3 |parfim ve taki kullanmama ve benzeri) 6nlemlerini| C.1.1-2 11 P1
uygular.
Periyodik bakim cetveli {iizerinden yetkili oldugu D11
*BY.4 |makine ve ekipmanlarin ¢alistirllmaya uygunlugunu D.1.2, 11 P1
kontrol eder. o
Yetkili oldugu makine ve ekipmanlarda, fiziksel D11
BY.5 |temizlik, calisirlik ve sanitasyon kontrollerini yaparak D. 2‘ 1’ 11 P1
iretime uygunlugunu belirler. o
“BY .6 Yaptig1 kontroller sonrasi sistem ve ekipmani verilen| D.1.3, 11 p1
" |degerlere uygun olarak iiretime hazir hale getirir. D.14 '
Tank, makine ve ekipmanda (gevseme, kagak, sizinti, éi ?’
“BY .7 normal dig1 1sinma/soguma, titreme, ses, yirtilma, D.llly 12 p1
" |yarilma gibi hasarlanmalar, olagandisi koku gibi) Gi Z-é '
olas1 sorun gostergelerini takip eder. G.21-2
Zeytinyag: liretim sahasinda bulunan aydinlatmalarin
BY.8 |gida giivenilirligine uygunlugunu ve calisirthgmi| A.1.4 12 P1
kontrol eder.
“BY 9 i_e_yti_nyagl tanklarindaki numune alma kapaklarini C.16-7 12 p1
ilitli tutar.
*BY 10 Hammaddenin nitel uygunlugunu ve fiziksel kontrol| C.3.1-2, 13 p1
""" |gibi nicel kontroliinii yaparak kayit altina alir. E.1.1-3 '
Yaprak ayirma ve yikama makinesine beslenen
BY 11 zeytinin miktarini, yaprak, sap ve yabanci madde| C.2.1-2, 21 p1
' kalmayacak sekilde ayarlar ve gorsel olarak kontrol| E.2.1 '
eder.
*BY 12 Yikama suyunun kirlilivgin.i .gérsel olarak kontrol| C.2.1-2, 21 P1
ederek gerekirse suyu degistirir. E.2.2
Kirma isleminin (kirma sonrasi zeytin pargaciklarinin C.21-2
*BY 13 biiyiikliigli, hamurun kivami gibi) verimli sekilde C.3'1-2, 21 P1
7 |yapilip yapilmadigini takip ederek devir hizin I'E.23, '
ayarlar. T
. . i . C.2.1-2,
Islenecek parti miktarina gore malaksor gozlerine
By.14 [>T L - y C.3.1, 2.2 P1
iriiniin esit miktarda dagilimini saglar. E31
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Yayn Tarihi: 15/03/2017 Rev. No:00

) Yeterlilik
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi UMS ..Ilglh EllLUll LG Gl
Boliim Bflsarlm Araci
Olciitii
Malaksor cidarinda dolagan suyun ve malaksordeki C.2.1-2
BY.15 |hamurun sicakligini kontrol ederek, hamur sicakligmi| ~— .~ 2.2 P1
. . . .. - E.3.2
verilen talimattaki sicaklik degerine getirir.
“BY 16 Zf%ﬁipip kqlitesine uygun olarak hamurun yogrulma| C.2.1-2, 29 p1
stiresini belirler. E.3.3
Yogrulma siiresi tamamlanan hamuru elle ve gozle CC2322’
*BY.17 |kontrol ederek yag ayirma islemine uygunlugunu E'3.4, 2.3 P1
degerlendirerek dekantore besler. P
E.4.1-4
BY 18 Ayrlsma sonrast ¢ikan prinay1 teknigine uygun olarak A3.2 23 P1
belirlenmis prina alanina aktarilmasini saglar.
BY 19 Ayr1§rgg sonrast ¢ikan yagi aktarma pompasi ile E5.2 23 p1
santrifiije aktarir.
*BY .20 Aktarma Oncesi santrifiijiin detayli temizliginin| C.2.1-2, 24 P1
" |yapilip yapilmadigini formlar iizerinden kontrol eder. E.5.1 '
*BY 21 Santrifiijii teknigine uygun olarak calistirarak ¢ikan| C.2.1-2, 24 P1
" |yagin berrakligin1 gozle kontrol eder. E.5.2-3 '
D.1.3,
BY 22 Y}kama suyun%g yag ka?agl olrpam durumunda| D.14, 24 P1
yontem ve teknigine uygun 6nlemleri alir. E.5.3-4,
G.2.2-4
BY 23 Zeytjflyaglnda t(irtu olm§51 durumunda yontem ve E 556 24 p1
teknigine uygun onlemleri alir.
Zeytinyagmin serbest yag asitligini  mevzuatta C212
BY.24 |tanimlanan yontem ve teknige uygun olarak analiz E61 25 P1
eder. -
BY 25 Analiz  sonuglarina gére. zeytinyagl kalitesinin E6.1 25 P1
mevzuata uygun sinifini belirler.
BY .26 Uretilen zeytinyaginin tat ve kokusuna mevzuatta| C.2.1-2, 25 p1
' tanimlanan yontem ve teknige uygun olarak bakar. E.6.2 '
Serbest yag asitligi analiz sonucu, tat ve koku
BY.27 |kontrolii sonuglari ile iiretilen yagin kalite sinifina| E.6.1-3 2.5 P1
karar verir.
BY 28 ](eD(jeg)rodaki zeytinyagini yontemine uygun olarak filtre E65 26 p1
BY.29 |Tank diplerinde olusan tortuyu temizler. E.6.4 2.6 P1
BY 30 Deponun nem ve sicakligini kontrol ederek kontrol £66 26 P1
formuna kaydeder.

(*)Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar
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17UY0294-4/B2 ZEYTINYAGI AMBALAJLAMA VE ETiKETLEME YETERLILIiK BiRiMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Zeytinyagi Ambalajlama ve Etiketleme
2 |REFERANS KODU 17UY0294-4/B2
3 |SEVIYE 4
4 | KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 15/03/2017
5 |B) REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIHI -
6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI
Zeytinyag1 Uretim Operatdrii (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi-16UMS0556-4
7 | OGRENME CIKTILARI

Osrenme Ciktisi 1: Zevtinyag: ambalajlama ve etiketleme éncesinde ortam, makine ve
ekipmanlarin islevselligini, giivenligini ve hijvenini saglar.

Basarim Olgiitleri:

1.1.Ambalajlama ve etiketlemede ISG ve hijyen kurallarin1 uygular.

1.2.Ambalajlama ve etiketlemede kullanilan makine ve ekipmanlari, talimatlara uygun sekilde {iretime
hazir hale getirir.

Ogrenme Ciktis1 2: Uretilen zevtinyadi ve ambalaj malzemelerinin kontroliinii yapar.

Basarim Olgiitleri:
2.1. Ambalaj ve etiket bilgilerinin i§ planina ve mevzuata uygunlugunu kontrol eder.
2.2. Ambalajlanacak zeytinyaginin kalite 6zelliklerinin ig planina ve mevzuata uygunlugunu kontrol eder.

Ogrenme Ciktis1 3: Zevtinyag1 ambalajlama ve etiketlemesini yapar.

Basarim Olgiitleri:
3.1. Ambalajlama ve etiketleme islemlerini talimatlarina uygun olarak yapar.
3.2. Ambalajlanan tiriinlerin son kontroliinii mevzuata ve talimata uygun olarak yapar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

(T1) Coktan Se¢meli Sinav: B2 birimine yonelik teorik smnav Ek B2-2°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 sinav (T1) uygulanmalidir. Coktan se¢meli 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 dl¢iilmesi 6ngoriilen tiim bilgi ifadelerini (Ek
B2-2) 6l¢melidir.

8 b) Performansa Dayah 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 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 sinavin siiresi, belirlenen kapsamda, gercek uygulama sartlarindaki siireye
karsilik gelmelidir. Performansa dayali sinav gercek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis ¢alisma
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ortaminda gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek B2-2) tamami performansa dayali sinav ile
Olctilmelidir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

Adayin s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢in T1 ve P1 sinavindan basarili olmasi gerekir.

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

Yeterlilik biriminin gegerlilik siiresi birimin bagarildigi tarihten itibaren 2 yildir.

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

YETERLILIK BIRIMINI
9 | GELISTIREN Ege Orman Vakfi
KURUM/KURULUS(LAR)

YETERLILIK BIRiIMIiNi
10 | DOGRULAYAN SEKTOR MYK Gida Sektor Komitesi
KOMITESI

MYK YONETIM KURULU ONAY

TARIHI ve SAYISI 15/03/2017 — 2017/30

11

YETERLILIiK BiRiMi EKLERIi

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

Zeytinyag1 ambalajlama ve etiketlemede kullanilan makine ve ekipmanlar
Zeytinyag1 ambalajlama ve etiketlemede ISG ve gida giivenilirligi kosullari

Ambalajlanacak zeytinyaginin kalite dzellikleri
Ambealajlanan {irtinlerin son kontrolii
Ambalaj ve etiketleme malzeme gesitleri

ok~ wbheE

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

a) BILGILER

DS Y;ti?‘?:’::;k Degerlendirme
No Bilgi ifadesi flgili g
v Basarim Araci
Bolim | .. .
Olciitii
BG.1 |Makine ve ekipmanlarin temizlik yontemlerini agiklar. Cé :;_ 13’ 1.1 T1
Makine ve ekipmanda karsilasilacak ariza durumlarinda|G.2.2-3,
BG.2 . . 11 T1
arizayi giderme siirecini agiklar. G.24
Ambalajlama ve etiketleme ortamimin ISG ve hijyen ALLS,
BG.3 . - C.15, 11 T1
kurallarina uygunluk kriterlerini agiklar. C17
. . . .| Al2,
Ambalajlama ve etiketleme siirecinde kullanilan makine
BG.4 ve ekiomanlarin islevierini acikl G.1.1-3, 1.2 Tl
p 1 islevlerini agiklar. G215
BG5S Ambglajlama ve gtlket!eme stirecinde kullanilan makine A12 12 T1
ve ekipmanlarin giivenlik donanimlarini agiklar.
BG. 6 Ambalaj ve etiketlerde mevzuat agisindan zorunlu| F.1.3, 21 T1
"~ | bilgilerin neler oldugunu agiklar. F.2.5 '
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ums |Yeterilikl -
oo . P Birimi | Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hgili
v Basarim Araci
Bolim | 7 . .
Olciitii
BG. 7 Zeytinyagln.a. “uygpnlu.gu. acisindan  ambalajlama F13 21 T1
malzemelerinin 6zelliklerini agiklar.
BG. 8 Ambalajlama icin gerekli zeytinyagi kalite kriterlerini F1.1-2 29 T
aciklar.
BG. 9 | Ambalaj makinesinin galisma prensibini agiklar. F.2.1-2 3.1 T1
BG. 10| Son iiriiniin kontrol agsamalarim agiklar. F.2.4 3.2 T1
b) BECERI VE YETKINLIKLER
DS Y;ti?‘?:‘::;k Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Tlgili g
st Basarim Araci
Bolum | - .. ..
Olciitii
) . A.1.1-6,
“BY 1 Urfztlm ortaminin ISG ve hijyen kurallarina uygunlugunu| C.1.2, 11 p1
saglar. C.15,
C.1.7-8
ISG ve personel hijyenine uygun KKD ve KKK (bone, is| A.1.1,
*BY.2 |kiyafeti, is ayakkabisi, kolluk, kulaklik, maske ve| A.1.3, 11 P1
benzeri) giyer. C.l2
Uretim siireclerinde kisisel hijyen (tirnak, sag, sakal,
*BY.3 |parfim ve taki kullanmama ve benzeri) onlemlerini| C.1.1-2 1.1 P1
uygular.
Al1.1-2,
. . - A.l4,
Makine, ekipmanlar ve ortamin temizlik, ¢alisirhik ve C15
BY.4 |giivenlik kontrollerini  yaparak ambalajlama ve C.1'7’ 11 P1
etiketleme yapmaya uygunlugunu belirler. o
D.1.1-4,
G.1.1-3
Kullanilan arag, gere¢, malzeme ve ekipmani temin C16
BY.5 |ederek tanimlanan yerlerinde ve talimatinda belirtilen| 7., 12 P1
D.1.3
kosullarda bulundurur.
Makine ayarlarmin (¢ene sicakligi, basim ayarlari, hiz D14
BY.6 [kontrolii ve benzeri) iiriin ¢esidine uygunlugunu kontrol F.ll 4’ 12 P1
ederek ambalajlama ve etiketlemeye hazir hale getirir. o
Makine ve ekipmanlarin panel iizerindeki uyarilarina
«BY 7 gore, gevseme, kacak, sizinti, normal disi] G.1.2, 12 p1
" l1Isinma/soguma, titreme, ses, olagandis1 koku gibi olasi| G 2.1 '
sorun gostergelerini takip eder.
Ambealaj ve etiket bilgilerinin mevzuat ve is planina gore C.2.12,
BY.8 - F.2.5, 2.1 P1
uygunlugunu kontrol eder. £13
BY 9 Ambalajlama {initesine gelen triintin apghz sonuglarimni F11 29 p1
mevzuata uygunluk agisindan degerlendirir.
Is planlamasina uygun olmadig1 i¢in ambalajlanamayan £19
BY.10 |zeytinyagini yeniden degerlendirme i¢in ilgili talimatlari c 3 1_’2 2.2 P1
uygular. o
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Zeytinyag1 Ambalajlama ve Etiketleme

Yayn Tarihi: 15/03/2017 Rev. No:00

Yeterlilik
. UMS Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Ngili &
v Basarim Araci
Bolim | 7 . .
Olciitii

Is planinda verilen bilgilere gore kullanilacak
BY.11 hammadde ve ambalaj malzemesi miktarini belirler. F.13 3.1 P1
BY 12 U_runu talimatina uygun olarak ambalajlama ve £21.3 31 p1

etiketleme yapar.

Ambalajlanan  Uriinlerden numune alarak  dolum
*
BY.13 miktarii ve etiket bilgilerinin dogrulugunu kontrol eder. F.2.4 3.2 P1
*BY 14 Ambalaj lizerine mevzuaE geregi gerekli baskilarin Eo5 39 p1

yapilip yapilmadigini ve dogrulugunu kontrol eder.
BY 15 Ambalajlanan iriinlerin kolileme ve depoya sevkini is F26 32 p1

planina uygun olarak yapar.

(*)Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar
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YETERLILIK EKLERIi
EK 1: Yeterlilik Birimleri

17UY0294-/Al: Calisma Siireclerinde Is Saglhgi ve Giivenligi, Cevre Giivenligi, Is Organizasyonu,
Hijyen ve Kalite

17UY0294-4/B1: Zeytinyag Uretimi

17UY0294-4/B2: Zeytinyag1 Ambalajlama ve Etiketleme

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,

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

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

CESIT: En az bir morfolojik 6zellik bakimindan tiirden ayrilan, tiiriin yayilis alan1 igerisinde kiigiik
veya biiyiik gruplar halinde bulunan toplulugu,

DEKANTOR: Hamurun yiiksek devirlerde haznede sikistirilarak, santrifiij kuvvet etkisiyle pirina, su
ve zeytinyagini birbirinden 6zgiil agirliklarina bagli olarak ayristiran sistemi,

DEZENFEKSIYON: Korunmaya calisan iiriine bulasabilecek patojen mikroorganizmalarin yok
edilmesi islemini,

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

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

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

HAMUR: Zeytinin, pargalanip, yogrulmasi ile meydana gelen kivamli yapiyi,

HIJYEN: Sagliga zarar verecek sartlardan korunmak icin yapilacak uygulamalar ve alinan temizlik
o6nlemlerinin tiimini,

ISCO: Uluslararas: Standart Meslek Siniflama Sistemini,
ISG: Is Saglig1 ve Giivenligini,

KARASU: Zeytinden zeytinyagi elde edilmesi asamasinda, zeytin meyvesinin iginden ¢ikan 6z suyu,
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KiSISEL KORUYUCU DONANIM (KKD): Calisani, yiiriitilen isten kaynaklanan, saglik ve
giivenligi etkileyen bir veya birden fazla riske karsi koruyan, galisan tarafindan giyilen, takilan veya
korunma amaciyla tutulan, bu amaca uygun olarak tasarimi yapilmis tiim alet, arag, gere¢ ve cihazlari,

KiSISEL KORUYUCU KIYAFET (KKK): Gida is yerlerinde kisiler tarafindan kullamlan tek
kullanimlik eldiven, is elbisesi, bone, kep, maske, sakallik, galos, ¢izme ve benzeri giysileri,

KIiSISEL HIJYEN: Birey olarak, kendisinin ve baskasinin sagligina zarar verebilecek sartlardan ve
uygulamalardan korunmak i¢in alinan 6nlemleri,

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

MALAKSOR: Zeytin hamurundan kati ve sivi fazlarin ayrilmasi i¢in hamurun hazirlanmasinda
kullanilan hamur yogurma sistemleri,

PERSONEL HIJYENI: Gida sektoriinde calisanlarin gida giivenilirligi acisindan tiiketicinin
korunmasini saglamak amaciyla gidalarda olabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her tiirlii
zararlarin bertaraf edilmesi i¢in alinan 6nlemlerin biitiiniinii,

PIRINA: Zeytinden zeytinyag: elde edildikten sonra kalan posay1,

RAMAK KALA OLAY: Isyerinde meydana gelen; calisan, isyeri ya da is ekipmanini zarara ugratma
potansiyeli oldugu halde zarara ugratmayan olayz,

RECETE: Uriin icinde bulunmasi gereken hammadde ve malzemelerin isimlerini, miktarlarin1 ve
ilave edilme sartlarin1 anlatan ve her iirline 6zel tasarlanan standardini,

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 acan faktorler ile tehlikelerden kaynaklanan

risklerin analiz edilerek derecelendirilmesi ve kontrol tedbirlerinin kararlastirilmasi amaciyla
yapilmast gerekli calismalarini,

SANITASYON: Halk sagligmi korumak amaci ile yiizeylerden gida kalmtilari, mikroorganizmalar,
yabanci maddeler ve temizlik maddeleri kalintilar1 gibi kirlerin uzaklastirilmasi i¢in alinan 6nlemlerin
timiin,

SANTRIFUJ: Dekantor sistemlerinden gelen ve iginde yag ve karasu igeren sivilar1 birbirinden ayiran
sistemleri,

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

TANK: Uretim siiresince sivi formdaki veya sivi iginde bulunan iiriinlerin belirli siirelerde muhafaza
edildigi ekipmant,

TEHLIKE: isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek, galisani veya isyerini etkileyebilecek, zarar
veya hasar verme potansiyelini,
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YABANCI MADDE: Uriiniin kabuliinde veya iiretiminde veya ambalajlanmasinda bulunmasina izin
verilen maddeler disindaki gozle goriilebilir her tiirlii maddeyi,

YIKAMA: Uriiniin fiziksel ve kimyasal bulasanlardan arindirilmasi i¢in yikama makinelerinde
piiskiirtme ve ¢alkalama islemlerinden gecirilerek temizlenmesini,

ZEYTINYAGI: Sadece zeytin agac1, Olea europaea L. meyvelerinden elde edilen yaglar:

ifade eder.

EK 3: Meslekte Yatay ve Dikey Ilerleme Yollart

EK 4: Degerlendirici Olgiitleri
Degerlendiriciler asagidaki kosullardan asgari birini karsilamalidir.

e Lisans mezunu olup zeytinyagi tiretimi alaninda en az ii¢ (3) yil deneyim sahibi olmak,

e Egitim kurumlarinda zeytinyag: liretimi alaninda en az ii¢ (3) y1l egitimci olarak goérev yapmis
olmak,

e On lisans mezunu olup zeytinyag: iiretimi alaninda en az dért (4) y1l deneyim sahibi olmak,

e Zeytinyagi liretimi alaninda en az ii¢ (3) yil vardiya sefi, vardiya sorumlusu, formen, operator
ve benzeri olarak mesleki deneyime sahip olmak.

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

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2017 19



