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 TERİMLER, SİMGELER VE KISALTMALAR

ACİL DURUM: İşyerinin tamamında veya bir kısmında meydana gelebilecek yangın, patlama, tehlikeli kimyasal maddelerden kaynaklanan yayılım, doğal afet gibi acil müdahale, mücadele, ilkyardım veya tahliye gerektiren olayları, 
ACİL DURUM PLANI: İşyerlerinde meydana gelebilecek acil durumlarda yapılacak iş ve işlemler dâhil bilgilerin ve uygulamaya yönelik eylemlerin yer aldığı planı,

ALERJEN MADDE: Bazı bireylerin bedensel özellikleri nedeniyle, yenildiği, temas edildiği veya solunduğu takdirde vücutta aşırı duyarlılık, alerjik tepkiye neden olan maddeleri,
ALICI: Meri mevzuatı hükümlerine uygun olarak faaliyette bulunan gıda onay belgesi almış süt işleme tesislerini, 
ATIK: Herhangi bir faaliyet sonucunda oluşan, çevreye atılan veya bırakılan herhangi bir maddeyi,
ÇİĞ SÜT: Hayvandan (inek, koyun, keçi, manda) sağılan herhangi bir işlem görmemiş sütü, 
DEZENFEKSİYON: Korunmaya çalışan ürüne bulaşabilecek patojen mikroorganizmaların yok edilmesi işlemini,

GIDA GÜVENİLİRLİĞİ: Gıdaların, gıda kaynaklı hastalıklara neden olan biyolojik, fiziksel, kimyasal ve alerjenik etkenleri önleyecek şekilde işlenmesi, hazırlanması, depolanması ve son tüketiciye sunulmasını tanımlayan sistem döngüsünü,
GIDA HİJYENİ: Tehlikenin kontrol altına alınması ve gıdaların kullanım amacı dikkate alınarak, insan tüketimine uygunluğunun sağlanması için gerekli her türlü önlem ve koşulları,
GIDA TERMOMETRESİ: 

HİJYEN: Sağlığa zarar verecek şartlardan korunmak için yapılacak uygulamalar ve alınan temizlik önlemlerinin tümünü, 
HUNİ: Çiğ sütün soğutma tankına aktarılmasını sağlayan ekipmanı,

ISCO: Uluslararası Standart Meslek Sınıflama Sistemini,

İSG: İş Sağlığı ve Güvenliğini, 
KABUL KAZANI: Çiğ sütün soğutma tankına aktarılmasını sağlayan ekipmanı, 

KİŞİSEL KORUYUCU DONANIM (KKD): Çalışanı, yürütülen işten kaynaklanan, sağlık ve güvenliği etkileyen bir veya birden fazla riske karşı koruyan, çalışan tarafından giyilen, takılan veya korunma amacıyla tutulan, bu amaca uygun olarak tasarımı yapılmış tüm alet, araç, gereç ve cihazları,
KİŞİSEL KORUYUCU KIYAFET (KKK): Gıda işyerlerinde kişiler tarafından kullanılan tek kullanımlık eldiven, iş elbisesi, bone, kep, maske, sakallık, galoş, çizme ve benzeri giysileri,
KİŞİSEL HİJYEN: Birey olarak, kendisinin ve başkasının sağlığına zarar verebilecek şartlardan ve uygulamalardan korunmak için alınan önlemleri, 

LİTRE MİKTARI: Kilogram olarak ölçülen sütün yoğunluğa bölünmesiyle elde edilen ödemeye esas değeri, 
PRATİK TESTLER: Çiğ sütün kabulünden önce uygulanan ısıya dayanıklılık, sütte asitlik, dışarıdan katılan yabancı maddeleri belirlemek vb. testleri, 
RAMAK KALA OLAY: İşyerinde meydana gelen; çalışan, işyeri ya da iş ekipmanını zarara uğratma potansiyeli olduğu halde zarara uğratmayan olayı, 

RİSK: Tehlikeden kaynaklanacak kayıp, yaralanma ya da başka zararlı sonuç meydana gelme ihtimalini,

RİSK DEĞERLENDİRMESİ: İşyerinde var olan ya da dışarıdan gelebilecek tehlikelerin belirlenmesi, bu tehlikelerin riske dönüşmesine yol açan faktörler ile tehlikelerden kaynaklanan risklerin analiz edilerek derecelendirilmesi ve kontrol tedbirlerinin kararlaştırılması amacıyla yapılması gerekli çalışmalarını, 

SANİTASYON: Halk sağlığını korumak amacı ile yüzeylerden gıda kalıntıları, mikroorganizmalar, yabancı maddeler ve temizlik maddeleri kalıntıları gibi kirlerin uzaklaştırılması için alınan önlemlerin tümünü, 
STERİLİZASYON: Oda sıcaklığında saklanabilen ticari olarak steril bir ürün üretmek amacı ile normal depolama şartlarında bozulmaya neden olacak tüm mikroorganizmaları ve sporlarını yok eden hermetik ambalajlı ürüne, en az 115 oC’de 13 dakika veya 121 oC’de 3 dakika gibi uygun zaman - sıcaklık kombinasyonunda yüksek sıcaklıkta uzun süreli uygulanan ısıl işlemi,
TEHLİKE: İşyerinde var olan ya da dışarıdan gelebilecek, çalışanı veya işyerini etkileyebilecek, zarar veya hasar verme potansiyelini

ifade eder.
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1. GİRİŞ

Çiğ Süt Toplama, Depolama ve Muhafaza Sorumlusu (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardı, 19/10/2015 tarihli ve 29507 sayılı Resmî Gazete’de yayımlanan Ulusal Meslek Standartlarının ve Ulusal Yeterliliklerin Hazırlanması Hakkında Yönetmelik ve 27/11/2007 tarihli ve 26713 sayılı Resmî Gazete’de yayımlanan Mesleki Yeterlilik Kurumu Sektör Komitelerinin Kuruluş, Görev, Çalışma Usul ve Esasları Hakkında Yönetmelik hükümlerine göre MYK’nın görevlendirdiği Türkiye Süt Üreticileri Merkez Birliği tarafından hazırlanmış, sektördeki ilgili kurum ve kuruluşların görüşleri alınarak değerlendirilmiş ve MYK Gıda Sektör Komitesi tarafından incelendikten sonra MYK Yönetim Kurulunca onaylanmıştır.

2. MESLEK TANITIMI
2.1. Meslek Tanımı
Çiğ Süt Toplama, Depolama ve Muhafaza Sorumlusu (Seviye 4); iş sağlığı ve güvenliği ile çevre korumaya ilişkin önlemleri alarak, kalite ve gıda güvenliği gereklilikleri çerçevesinde; çiğ sütü toplayan, muhafaza eden ve mesleki gelişim faaliyetlerine katılan nitelikli kişidir.
2.2. Mesleğin Uluslararası Sınıflandırma Sistemlerindeki Yeri
ISCO 08:  6121 (Çiftlik ve süt hayvanları yetiştiricileri)
2.3. Sağlık, Güvenlik ve Çevre ile ilgili Düzenlemeler
2872 sayılı Çevre Kanunu ve yürürlükteki alt mevzuatı.
4857 sayılı İş Kanunu ve yürürlükteki alt mevzuatı.
5510 sayılı Sosyal Sigortalar ve Genel Sağlık Sigortası Kanunu ve yürürlükteki alt mevzuatı.
6331 sayılı İş Sağlığı ve Güvenliği Kanunu ve yürürlükteki alt mevzuatı.
*Ayrıca, iş sağlığı ve güvenliği ve çevre ile ilgili yürürlükteki mevzuata uyulması ve konu ile ilgili risk değerlendirmesi yapılması esastır.
2.4. Meslek ile İlgili Diğer Mevzuat
17/12/2011 tarihli ve 28145 sayılı Resmî Gazete’de yayımlanan Gıda Hijyeni Yönetmeliği. 

29/12/2011 tarihli ve 28157 üçüncü mükerrer sayılı Resmî Gazete’de yayımlanan Türk Gıda Kodeksi Gıda İle Temas Eden Madde ve Malzemeler Yönetmeliği 

05/07/2013 tarih ve 28698 sayılı Hijyen Eğitimi Yönetmeliği Hijyen Eğitimi Yönetmeliği 
5996 sayılı Veteriner Hizmetleri, Bitki Sağlığı, Gıda ve Yem Kanunu ve yürürlülükteki alt mevzuatı
*Ayrıca, meslek ile ilgili yürürlükte olan kanun, tüzük, yönetmelik ve diğer mevzuata uyulması esastır.
2.5. Çalışma Ortamı ve Koşulları
Çiğ Süt Toplama, Depolama ve Muhafaza Sorumlusu (Seviye 4) gıda sektöründe, çiğ sütün toplandığı tankın bulunduğu hijyen ve gıda güvenilirliği şartlarının sağlandığı kapalı ve/veya açık alanda belirlenen mesai saatleri arasında çalışır. 
Mesleğin icrası esnasında iş sağlığı ve güvenliği önlemlerinin alınmasını gerektiren iş kazası ve meslek hastalığı riskleri bulunmaktadır. Çalışma ortamında hammadde ve benzeri malzemelerden kaynaklı toz ve alerjen maddeler bulunabilir. Risklerin tamamen ortadan kaldırılamadığı durumlarda işveren tarafından sağlanan uygun kişisel koruyucu donanımı kullanarak çalışır. 

2.6.Mesleğe İlişkin Diğer Gereklilikler 

Çiğ Süt Toplama, Depolama ve Muhafaza Sorumlusu (Seviye 4) mesleğini icra eden kişinin yasal ve zorunlu sağlık muayenesinin yapılmış ve hijyen belgesi almış olması gerekmektedir. 
3. MESLEK PROFİLİ
3.1. Görevler, İşlemler ve Başarım Ölçütleri
	Görevler
	İşlemler
	Başarım Ölçütleri

	Kod
	Adı
	Kod
	Adı
	Kod
	Açıklama

	A
	İş sağlığı ve güvenliği ile çevre güvenliği önlemlerini uygulamak 


	A.1
	İSG talimatlarını uygulamak 
	A.1.1 
	Talimatları doğrultusunda, İSG ile ilgili önlemleri göz önünde bulundurarak, kendisini ve çevresindekileri riske atmayacak şekilde çalışır. 

	
	
	
	
	A.1.2 
	 İşyerindeki makine, araç, gereçleri ve bunların güvenlik donanımlarını sağlık ve güvenlik işaretlerine ve talimatlara uygun şekilde kullanır.

	
	
	
	
	A.1.3 
	Çalışma ortamında iş süreçlerine göre kendisine sağlanan KKD’leri talimatlarına uygun olarak kullanır. 

	
	
	
	
	A.1.4 
	Kendisini ve çevresini etkileyeceğini gözlemlediği tehlike, risk ve yaşanan ramak kala olayları yazılı ve/veya sözlü olarak ilgili birim ile paylaşır. 

	
	
	
	
	A.1.5 
	Risk değerlendirmesi çalışmalarında gözlem ve görüşlerini risk değerlendirmesi ekibine iletir. 

	
	
	
	
	A.1.6 
	İş sürecindeki kimyasalları, güvenlik prosedürlerine uygun olarak kullanır. 

	
	
	A.2
	Acil durum talimatlarını uygulamak
	A.2.1 
	Acil durum planında belirtilen hususlar dâhilinde alınan önleyici ve sınırlandırıcı tedbirlere uyar. 

	
	
	
	
	A.2.2 
	İşyerinde sağlık ve güvenlik ile ilgili karşılaştığı acil durumları ilgili kişilere iletir. 

	
	
	A.3
	Atık takibi yapmak
	A.3.1 
	Ortama bulaşma riski olan ve çevreye zarar verebilecek maddelere karşı talimatlara uygun önlem alır. 

	
	
	
	
	A.3.2 
	İş süreçlerinde ortaya çıkan atıkları türüne göre tasnif ederek ilgili atık sahasına gönderilmesini sağlar. 





	Görevler
	İşlemler
	Başarım Ölçütleri

	Kod
	Adı
	Kod
	Adı
	Kod
	Açıklama

	B
	İş organizasyonu yapmak 
	B.1
	İş planlaması yapmak 
	B.1.1
	Yapılacak işler için iş önceliklerini belirler.

	
	
	
	
	B.1.2
	İşlerin gidişatına ve olası taleplere göre iş planını yeniden düzenler.

	
	
	
	
	B.1.3
	Süt toplama saatlerine uygun olarak işlemleri yürütür. 

	
	
	B.2
	Ekipman hazırlığı yapmak
	B.2.1
	Yapılacak işlemlere göre kullanacağı ekipman, araç ve gereçleri temin eder. 

	
	
	
	
	B.2.2
	Çalışma alanında gerekli olabilecek yardımcı malzemeleri (numune kabı, test araçları vb.) talimatına uygun şekilde muhafaza eder. 

	
	
	
	
	B.2.3
	Ekipmanların periyodik bakım, kayıt ve takibini yapar.

	
	
	
	
	B.2.4
	Tartı, refraktometre vb. aletlerin kalibrasyon takibini yapar. 

	
	
	B.3
	İş süreçlerinin kayıtlarını tutmak
	B.3.1
	İş sürecinde kullanılan (üretici/toplayıcı kartı, irsaliye, makine formları, temizlik takip formu ve benzeri) rapor ve formları tutar.

	
	
	
	
	B.3.2
	Tuttuğu rapor ve formları ilgili birime teslim eder.


	Görevler
	İşlemler
	Başarım Ölçütleri

	Kod
	Adı
	Kod
	Adı
	Kod
	Açıklama

	C
	Kalite, verimlilik ve gıda güvenilirliği işlemlerini yürütmek 
	C.1
	İş süreçlerinde gıda hijyeni kurallarını uygulamak
	C.1.1
	İş süreçlerinde gıda hijyeni, kişisel hijyen ve personel hijyeni (kişisel koruyucu kıyafet (KKK) giyimi, parfüm ve takı kullanmama, açık yara ile çalışmama ve benzeri) talimatlarını uygular. 

	
	
	
	
	C.1.2 
	Sağlık sorunlarını sağlık görevlilerine ileterek, sağlık görevlilerince belirlenen önlemleri uygular.

	
	
	
	
	C.1.3 
	Çalıştığı kurum tarafından bildirilen tarihlerde yasal olarak uygulanması gereken sağlık kontrollerine (portör, akciğer filmi, boğaz kültürü, odiyometrik ölçümler) katılır.

	
	
	
	
	C.1.4
	Kullanılan araç, gereç ve ekipmanın talimatlarına göre temizliğini ve dezenfeksiyonunu/sterilizasyonunu sağlar.

	
	
	
	
	C.1.5
	Çalışma sahası ile ilgili havalandırma, temizlik ve dezenfeksiyon/sterilizasyonu talimatlarını uygular.

	
	
	
	
	C.1.6
	Kullanılan araç, gereç ve malzemeleri tanımlanan yerlerinde ve talimatında belirtilen koşullarda bulundurur.

	
	
	
	
	C.1.7
	Çalışma esnasında hijyenik ortamı bozacak durumlara müdahale eder ve ilgililere bildirir.

	
	
	C.2
	Süt alım ekipmanlarının (süt soğutma tankı, hortum vb.) sanitasyonunu sağlamak 


	C.2.1
	Süt alım ekipmanlarının (süt soğutma tankı, hortum vb.) sanitasyon temizliğini prosedürüne uygun olarak yapar. 

	
	
	
	
	C.2.2
	Temizlik ile ilgili formları tutar. 

	
	
	
	
	C.2.3
	Yapılan temizliğin etkinliğinin ölçülmesi için fiziksel ve mikrobiyolojik kontrollerin yapılmasını sağlar. 

	
	
	C.3
	İş süreçlerinin geliştirilmesine katkı sağlamak
	C.3.1
	Yürüttüğü iş süreçlerindeki aksaklıkların düzeltilmesine ilişkin öneriler geliştirir.

	
	
	
	
	C.3.2
	Gelen sütte kalite düşüklüğü nedeninin belirlenmesine katkı verir. 


	Görevler
	İşlemler
	Başarım Ölçütleri

	Kod
	Adı
	Kod
	Adı
	Kod
	Açıklama

	D
	Çiğ süt toplamak  
	D.1
	Süt soğutma tankını hazırlamak
	D.1.1
	Süt soğutma tankının işlevsellik/çalışırlık kontrollerini yapar.  

	
	
	
	
	D.1.2
	Süt alım öncesi tankta kalan sütün kontrollerini yapar.

	
	
	
	
	D.1.3
	Muhafaza edilen sütte karşılaşılan olumsuz durumları tutanak altına alır.

	
	
	D.2


	Gelen çiğ sütü değerlendirmek
	D.2.1
	Teslim alınacak çiğ sütün duyusal kontrolünü (içinde yabancı cisim olması, rengi, kokusu gibi özellikleri) yapar.

	
	
	
	
	D.2.2
	Teslim alınacak çiğ süte talep edilen pratik testleri (ısıya dayanıklılık, sütte asitlik, dışarıdan katılan yabancı maddeleri belirlemek vb.) prosedürüne uygun olarak uygular. 

	
	
	
	
	D.2.3
	Pratik test sonuçlarını ve duyusal değerlendirme sonuçlarını kayıt altına alır.

	
	
	
	
	D.2.4
	Değerlendirme sonucuna göre sütün kabul edilip edilmeyeceğine referans değerlere göre karar verir.

	
	
	
	
	D.2.5
	Çiğ sütteki olumsuz durum hakkında ilgililere bilgi/belge verir. 


	Görevler
	İşlemler
	Başarım Ölçütleri

	Kod
	Adı
	Kod
	Adı
	Kod
	Açıklama

	D
	Çiğ süt toplamak  
	D.3
	Çiğ sütten numune almak
	D.3.1
	Kimyasal analiz için çiğ sütten tekniğine uygun olarak numune alır.

	
	
	
	
	D.3.2
	Aldığı numuneyi talimatına uygun koşullarda ve sürede muhafaza eder.

	
	
	
	
	D.3.3
	Talimatta belirtilen süreyi doldurmuş numuneleri boşaltarak numune kabını temizler. 

	
	
	D.4
	Çiğ sütü soğutma tankına aktarmak
	D.4.1
	Kabulü yapılacak çiğ sütü tekniğine uygun olarak tartarak litre miktarını belirler. 

	
	
	
	
	D.4.2
	Çiğ sütü kabul kazanı veya huni yöntemi ile soğutma tankına alır.

	
	
	
	
	D.4.3
	Çiğ süt taşıma kabının temizliğini kontrol ederek talimatına uygun temizlenmesi konusunda kişiyi bilgilendirir. 

	
	
	
	
	D.4.4
	Soğutma tankını tekniğine uygun olarak çalışır duruma getirir. 

	
	
	
	
	D.4.5
	Teslim aldığı çiğ sütün miktarı, üretici numarası vb. bilgilerin kaydını tutar.

	
	
	D.5
	Kabulü yapılan çiğ süte ilişkin ilgilileri bilgilendirmek 
	D.5.1
	Gelen çiğ süt miktarı hakkında fişler ve irsaliyeler ile ilgilileri bilgilendirir. 

	
	
	
	
	D.5.2
	Üreticiye yapılacak ödemeye esas miktar listesini hazırlar.

	
	
	
	
	D.5.3
	Hazırladığı belgeleri talep edilen döneme uygun olarak karşılaştırarak mutabakat sağlar. 


	Görevler
	
	Başarım Ölçütleri

	Kod
	Adı
	Kod
	
	Kod
	İşlemler

	E
	Çiğ sütü muhafaza etmek
	E.1
	Çiğ sütü bekletmek
	E. 1.1
	Soğutma tankını mevzuatta belirtilen sıcaklığa getirerek çiğ sütün depolama sıcaklığına gelmesini sağlar.

	
	
	
	
	E.1.2
	Çiğ süt soğutma tankının depolama sıcaklığını koruyup korumadığını takip eder.

	
	
	
	
	E.1.3
	Çiğ süt soğutma tankının bulunduğu ortam sıcaklığının istenilen değerlerde bulunmasını sağlar. 

	
	
	
	
	E.1.4
	Çiğ süt soğutma tankının sıcaklığını gıda termometresi gibi ekipmanlarla kontrol eder. 

	
	
	E.2
	Çiğ sütü alıcıya teslim etmek
	E.2.1
	Çiğ süt alımı için gelen tankerin süt basılacak gözünün fiziksel kontrolünü yapar.  

	
	
	
	
	E.2.2
	Teslim alan tarafından sütün uygunluğuna ilişkin yapılan kontrol sonuçlarının bir nüshasını alır.

	
	
	
	
	E.2.3
	Teslim alan tarafla miktar mutabakatı yaparak, çiğ süt miktarı ve özelliklerine ilişkin irsaliye formunu doldurur. 

	
	
	
	
	E.2.4
	Teslim edeceği çiğ sütü tartarak tekniğine uygun olarak tankere aktarımını sağlar.

	
	
	
	
	E.2.5
	Tanker aktarım hortumunda kalan sütü kova yardımıyla alarak tanker gözüne aktarılmasını sağlar. 


	Görevler
	
	Başarım Ölçütleri

	Kod
	Adı
	Kod
	
	Kod
	İşlemler

	F
	Mesleki gelişim faaliyetlerine katılmak
	F.1
	Kişisel mesleki gelişim çalışmalarına katılmak
	F.1.1
	Mesleği ile ilgili eğitimlere katılarak aldığı belgeleri muhafaza eder. 

	
	
	
	
	F.1.2
	Meslek ve sektördeki gelişmeleri takip eder.

	
	
	F.2
	Deneyimlerini birlikte çalıştığı kişilere aktarmak
	F.2.1
	Mesleği ile ilgili bilgi ve deneyimlerini birlikte çalıştığı kişilere aktarır. 


3.2.  Kullanılan Araç, Gereç ve Ekipman

1. Süt soğutma tankı
2. Süt pompası

3. Basınçlı su ve hava tabancası
4. Ecza dolabı

5. Hassas terazi
6. Numune Kabı
7. Termosifon, şofben

8. Süt kabul kazanı

9. Alkol tabancası

10. Rekor anahtarı

11. Gıda Termometresi

12. Ph metre
13. Refraktometre

14. Laktodansimetre
15. Mezur 

16. İnkübatör (antibiyotik test cihazı)

17. İletişim araçları (telefon )
18. Kişisel koruyucu donanımlar (eldiven, iş ayakkabısı, maske, kulaklık gibi) 

19. 14. Kişisel koruyucu kıyafet (bone, iş elbisesi, maske ve benzeri)

20. Temizlik ekipmanı (fırça, süpürge, temizlik bezi, spatula)
21. Yangın söndürme ekipmanı
3.3. Bilgi ve Beceriler

1. Acil durum bilgisi

2. Araç, gereç ve ekipman bilgisi 
3. Atıkların kaynakta doğru ayrılması, geri dönüşüm faaliyetleri bilgisi
4. Çevre mevzuatı ve çevre koruma bilgisi
5. Çiğ sütten numune alma bilgisi ve becerisi

6. Çiğ sütü değerlendirme bilgisi ve becerisi
7. Araç, gereç ve Malzeme koruma ve temizlik bilgisi

8. Farklı koku ve tatları ayırt etme becerisi
9. Gıda mevzuatı bilgisi
10. Gıda güvenilirliği bilgisi 

11. Gözlem yapma becerisi 

12. Hijyen ve sanitasyon uygulamaları bilgisi ve becerisi
13. İş organizasyonu bilgisi ve becerisi
14. İş sağlığı ve güvenliği bilgisi
15. İş süreçlerinde kullanılan makine ve ekipmanla güvenli çalışma bilgisi ve becerisi
16. İşyeri çalışma talimatları bilgisi 

17. Kayıt tutma ve raporlama becerisi

18. Kişisel koruyucu donanımların kullanımı ve bakımı bilgisi ve becerisi
19. Mesleğe ilişkin yasal düzenlemeler bilgisi

20. Mesleki teknolojik gelişmelere ilişkin bilgi 

21. Mesleki terimler bilgisi
22. Ölçme, kontrol ve dozajlama bilgi ve becerisi 
23. Sözlü ve yazılı iletişim becerisi 
24. Süreç izleme becerisi  

25. Sütün fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik özellikleri bilgisi
26. Temel çalışma mevzuatı bilgisi
27. Temel iletişim bilgisi
28. Temizlik malzemeleriyle güvenli çalışma bilgisi ve becerisi
3.4. Tutum ve Davranışlar

1. Acil ve stresli durumlarla baş etmek 
2. Araç, gereç ve ekipman kullanımına özen göstermek
3. Bilgi, tecrübe ve yetkisi dahilinde karar vermek

4. Çalışma arkadaşlarına doğru ve zamanında bilgi aktarmak 
5. Çalışmalarında planlı ve organize olmak
6. Çalışma zamanını etkili ve verimli kullanmak

7. Çevre korumaya karşı duyarlı olmak

8. Çevre, kalite ve İSG mevzuatında yer alan düzenlemeleri benimsemek

9. Gıda güvenilirliği kurallarına uygun çalışmak

10. Hijyen kurallarına uygun davranmak
11. İş süreçlerinde dikkatli davranmak 
12. Kaynak kullanımında verimli olmak 

13.  Kişisel bakım ve hijyenine dikkat etmek

14. Mesleği ile ilgili bilgi ve deneyimlerini çalıştığı kişilere etkin bir şekilde aktarmak

15. Mesleğine ilişkin yeniliklere ve yeni fikirlere açık olmak
16. Mesleki bilgilerini geliştirme konusunda istekli olmak
17. Risklere karşı öngörülü ve duyarlı olmak
18. Süreç ve kalite odaklı çalışmak

4. ÖLÇME, DEĞERLENDİRME VE BELGELENDİRME
Çiğ Süt Toplama, Depolama ve Muhafaza Sorumlusu (Seviye 4)   meslek standardını esas alan ulusal yeterliliklere göre belgelendirme amacıyla yapılacak ölçme ve değerlendirme, gerekli şartların sağlandığı ölçme ve değerlendirme merkezlerinde yazılı ve/veya sözlü teorik ve uygulamalı olarak gerçekleştirilecektir.
Ölçme ve değerlendirme yöntemi ile uygulama esasları bu meslek standardına göre hazırlanacak ulusal yeterliliklerde detaylandırılır. Ölçme ve değerlendirme ile belgelendirmeye ilişkin işlemler 15/10/2015 tarihli ve 29503 sayılı Resmî Gazete’de yayımlanan Mesleki Yeterlilik Kurumu, Sınav, Ölçme, Değerlendirme ve Belgelendirme Yönetmeliği çerçevesinde yürütülür.

Ek: Meslek Standardı Hazırlama Sürecinde Görev Alanlar

1. Meslek Standardı Hazırlayan Kuruluşun Meslek Standardı Ekibi:
Ali ÖZGEHAN, Genel Sekreter, Türkiye Süt Üreticileri Merkez Birliği,

Özlem ALTUNALAN, Muhasebe Sorumlusu, Türkiye Süt Üreticileri Merkez Birliği,

Sibel GÜNERKAYA, İdari İşler Sorumlusu, Türkiye Süt Üreticileri Merkez Birliği,

Serkan CİVRİ, Bilgi İşlem Sorumlusu, Türkiye Süt Üreticileri Merkez Birliği,

M. Selcen AVCI, EDUSER Ltd. Şti.,  DACUM Moderatörü 
2. Teknik Çalışma Grubu Üyeleri 

Soner GÜNEY, Milas Süt Birliği İktisadi İşletme Genel Müdürü, Milas Süt Birliği, Muğla

Mustafa TURGUT, Süt Alım Şefi, Milas Süt Birliği, Muğla

Fikret ERBİL, Süt Toplama Merkezi Sorumlusu, Balıkesir Süt Birliği, Balıkesir

Emin ŞİMŞEK, Ticari İşletme Sorumlusu, Balıkesir Süt Birliği, Balıkesir

Zeynel AKGÜN, Tarımsal Danışman, Hayrabolu Süt Birliği, Tekirdağ

İbrahim AYAZ, Süt Teknikeri, Denizli Süt Birliği, Denizli

3. Görüş İstenen Kişi, Kurum ve Kuruluşlar:
1- Aile Çalışma ve Sosyal Hizmetler Bakanlığı (İş Sağlığı ve Güvenliği Genel Müdürlüğü)

2- Ak Gıda 

3- Ankara Sanayi Odası (ASO) 

4- Ankara Ticaret Odası (ATO) 

5- Ankara Üniversitesi / Zootekni Bölümü

6- Ankara Üniversitesi /Gıda Müh. Bölümü

7- Atatürk Orman Çiftliği (AOÇ)

8- Bahçıvan Gıda San. Tic. A.Ş.

9- Balıkesir Üniversitesi, Susurluk MYO, Süt Ve Ürünleri Teknolojisi

10- Çanakkale 18 Mart Üniversitesi, Biga MYO, Süt Ve Ürünleri Teknolojisi

11- Devlet Personel Başkanlığı

12- Edirne Ticaret Ve Sanayi Odası

13- Ege Bölgesi Sanayi Odası (EBSO)

14- Ege Üniversitesi, Gıda Mühendisliği Bölümü

15- Ege Üniversitesi, Ödemiş Myo, Süt Ve Ürünleri Teknolojisi

16- Gıda-İş / Disk

17- Gönenli Süt ve Süt Ürünleri Gıda San. Tic. Ltd. Şti.
18- Hacettepe Üniversitesi, Gıda Mühendisliği Bölümü

19- Hak-İş Konfederasyonu

20- İstanbul Aydın Üniversitesi, Gıda Mühendisliği Bölümü

21- İstanbul Sabahattin Zaim Üniversitesi, Gıda Mühendisliği Bölümü

22- İstanbul Teknik Üniversitesi, Gıda Mühendisliği Bölümü

23- İstanbul Ticaret Odası (İTO)

24- Küçük Ve Orta Ölçekli İşletmeleri Geliştirme Ve Destekleme İdaresi Başkanlığı (KOSGEB)

25- Milli Eğitim Bakanlığı Hayat Boyu Öğrenme Genel Müdürlüğü

26- Milli Eğitim Bakanlığı Mesleki Ve Teknik Eğitim Genel Müdürlüğü

27- Milli Eğitim Bakanlığı Yenilik Ve Eğitim Teknolojileri Genel Müdürlüğü

28- Namık Kemal Üniversitesi / Zootekni Böl

29- Namık Kemal Üniversitesi, Gıda Mühendisliği Bölümü

30- Okan Üniversitesi, Gıda Mühendisliği Bölümü

31- Ondokuz Mayıs Üniversitesi, Gıda Mühendisliği Bölümü

32- Orta Doğu Teknik Üniversitesi, Gıda Mühendisliği Bölümü

33- Özgıda İşçi Sendikası

34- Pınar Süt

35- Sakarya Üniversitesi, Pamukova MYO, Süt Ve Ürünleri Teknolojisi

36- Selçuk Üniversitesi, Karapınar Aydoğanlar MYO, Süt Ve Ürünleri Teknolojisi

37- SETBİR

38- Silopi Ziraat Odası

39- Süleymanpaşa Ziraat Odası / TEKİRDAĞ

40- Sütaş Süt Ürünleri A.Ş. 

41- Tarım Kredi Süt / ESKİŞEHİR
42- Tarım ve Orman Bakanlığı
43- Tek gıda İşçi Sendikası

44- TMMOB Gıda Mühendisleri Odası

45- Tübitak Marmara Araştırma Merkezi (TÜBİTAK-MAM)

46- Tüketici Hakları Derneği (THD)

47- Tüketici Hakları Derneği (THD)

48- Tüketici Yararına Araştırma Derneği (Tüyader)

49- Türkiye Esnaf Ve Sanatkârları Konfederasyonu (TESK)

50- Türkiye Gıda Dernekleri Federasyonu (TGDF)

51- Türkiye İhracatçılar Meclisi (TİM)

52- Türkiye İstatistik Kurumu (TÜİK)

53- Türkiye İş Kurumu (İş Ve Meslek Danışmanlığı Dairesi Başkanlığı)

54- Türkiye İşçi Sendikaları Konfederasyonu (TURK-İŞ)

55- Türkiye İşveren Sendikaları Konfederasyonu (TİSK)

56- Türkiye Odalar Ve Borsalar Birliği (TOBB)

57- Türkiye Ziraat Odaları Merkez Birliği

58- TÜSİAD

59- Uludağ Üniversitesi / Zootekni Bölümü

60- Uludağ Üniversitesi, Karacabey MYO, Süt Ve Ürünleri Teknolojisi

61- Uludağ Üniversitesi, Mustafa Kemal Paşa MYO, Süt Ve Ürünleri Teknolojisi

62- Yeditepe Üniversitesi, Gıda Mühendisliği Bölümü

63- Yıldız Teknik Üniversitesi, Gıda Mühendisliği Bölümü

64- Yükseköğretim Kurulu Başkanlığı (YÖK)

MYK Sektör Komitesi Üyeleri ve Uzmanlar
Dr. İsmail MERT,


Başkan (Türkiye Odalar Borsalar Birliği)

Sevda KARA,



Başkan vekili (Tarım ve Orman Bakanlığı)

Meriç ÜNVER,


Üye (Aile, Çalışma ve Sosyal Hizmetler Bakanlığı)

Dr. Balkır ÖZÜNLÜ,


Üye (Milli Eğitim Bakanlığı)

Burak YANIKOĞLU,

Üye (Sanayi ve Teknoloji Bakanlığı)
Damla Ebru AKTAŞ,


Üye (Ticaret Bakanlığı)
Dr. Öğr. Üyesi Aybuke Elif Ceyhun Sezgin,
 Üye (Yükseköğretim Kurulu Başkanlığı)

Musa ARIK,



Üye (Türkiye Esnaf ve Sanatkârları Konfederasyonu)

Eda GÜNER,



Üye (Hak İşçi Sendikaları Konfederasyonu)

Tarık KORKMAZ,


Üye (Şeker- İş, Uzman)

İrfan DEMİRYOL, 


Üye (TÜGİS, Uzman)

Fatma GÜNDÜZ,


Üye (Türkiye Ziraat Odaları Birliği)

Ayşe Gülçin AKBIYIK,

Üye (Mesleki Yeterlilik Kurumu)
4. MYK Yönetim Kurulu

Adem CEYLAN,
                                      Başkan (Aile, Çalışma ve Sosyal Hizmetler Bakanlığı 
                                                                  Temsilcisi)
Prof. Dr. Mehmet SARIBIYIK
Başkan Vekili (Yükseköğretim Kurulu Başkanlığı Temsilcisi)

Dr. Recep ALTIN,





     Üye (Milli Eğitim Bakanlığı Temsilcisi)
Bendevi PALANDÖKEN,

Üye (Meslek Kuruluşları Temsilcisi)

Dr. Osman YILDIZ,



Üye (İşçi Sendikaları Konfederasyonları Temsilcisi)
Celal KOLOĞLU,





Üye (İşveren Sendikaları Konfederasyonu Temsilcisi)
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