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TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR

ACIL DURUM: is yerinin tamaminda veya bir kisminda meydana gelebilecek yangm, patlama,
tehlikeli kimyasal yayilimi, dogal afet veya sabotaj gibi; ¢aliganiar, tiretimi ve gevreyi olumsuz
etkileyen, ivedilikle miidahale ve/veya tahliye gerektiren beklenmedik olaylar,

ACIL DURUM PLANI: Is yerlerinde meydana gelebilecek acil durumlarda yapilacak is ve
islemler ile uygulamaya yonelik eylemlerin yer aldigi plan,

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

CENDERE BEZI: Peynir tiretiminde pihtimn siiziilmesi, baskilanmast ve form almasi
agamalarinda kullanilan, peynir alti suyunun uzaklagtirtimasim saglayan hijyenik. 6zel gzenekli
stizme bezini,

CIG SUT: 27/12/2011 tarihli ve 28155 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Hayvansal Gidalar
icin Ozel Hijyen Kurallan Yonetmeligindeki ¢ig siit kriterlerine uyan inek siitii, koyun siitii, manda
stitit ve kegi stitit veya bunlarin karigimlarini,

DEZENFEKSIYON: Korunmaya galigan iiriine bulagabilecek patojen mikroorganizmalarin yok
edilmest iglemini,

GIDA HIJYENI: Tehlikenin kontrol altina alinmas: ve grdalarm kullanim amaci dikkate alinarak
insan titketimine uygunlugunun saglanmas igin gerekli her tiirlii 5nlem ve kogullari,

HIJYEN: Her is kolunun ozelligine gore galisann kendisinin ve halkm sagh@im tehlikeye
sokmayacak bigimde hizmet vermesini saglamak amaciyla yapilacak uygulamalarm ve alman
temizlik 6nlemlerinin biitiiniinii,

ISCO: Uluslararas: Standart Meslek Siniflamasini,
ISG: I3 Sagligi ve Gitvenligini,

KISISEL HIJYEN: Birey olarak, kendisinin ve baskasinmn saghgina zarar verebilecek sartlardan
ve uygulamalardan korunmak igin alinan dnlemleri,

KISISEL KORUYUCU DONANIM (KKD): Calisani, yiritiilen igten kaynaklanan, saghk ve
glivenligi etkileyen bir veya birden fazla riske karsi koruyan, ¢ahisan tarafindan giyilen, takilan
veya tutulan tiim alet, arag, gere¢ ve cihazlari,

KISISEL KORUYUCU KIYAFET (KKK): Cahsanlar veya Kisileri alisma ortamlarindaki
fiziksel, kimyasal, biyolojik veya mekanik risklere karsi korumak igin tasarlannus giysileri,

KONTAMINASYON (BULASMA): Gidaya disaridan istenmeyen fiziksel, kimyasal veya
biyolojik etmenlerin karisarak gidanin giivenilirligini bozmasini,

MAYALAMA: Sitiin pihtilasmasim saglamak icin rennet enziminin katilmas: islemini,

S———
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PEYNIR MAYASI: Esas olarak gevis getirenlerden elde edilen hayvansal, bitkilerden elde edilen
bitkisel ve mikrobiyel kaynaklardan elde edilen ve kullanimna izin verilen proteolitik enzimleri
igeren pihtrlastiricilar,

PEYNIRALTI SUYU: Pihti kesimi sonrasinda pihtidan ayrilan ve teleme disinda kalan sivi yan
urint,

pH: Bir ¢ozeltideki hidrojen iyon [H+] yogunlufunun matematiksel olarak -log[H+] tiiriinden
ifade edilmesini,

RAMAK KALA OLAY: Is yerinde meydana gelen; calisan, is yeri ya da is ekipmanini zarara
ugratma potansiyeli oldugu halde zarara ugratmayan olayi,

RISK: Tehlikeden kaynaklanacak kayip, yaralanma ya da baska zararli sonug meydana gelme
ihtimalini,

STARTER KULTUR: Peynir iiretiminde esas olarak asitligi artirmak ve peynire kendine 6zgii
tat, aroma gibi 6zellikleri kazandirmak amaciyla kullanilan, igeriginde laktik asit bakterileri gibi
belirli bakteriler, maya ve kiifler bulunduran mikroorganizma kiilttirlerini,

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

SUT VE SUT URUNLERI: En yaygm olarak inek, kegi, koyun ve mandanin sagilmasiyla elde
edilen siitlin ¢esitli yontemlerle islenmesi sonucunda iiretilen igme siitii, fermente siit {iriinleri,
tereyag1, peynir, dondurma, siit tozu ve benzeri triinleri,

TEHLIKE: I3 yerinde var olan ya da disaridan gelebilecck, galisam veya is yerini etkileyebilecek
zarar veya hasar verme potansiyelini,

TELEME: Pihtidan peynir alti suyunun ayrilmas: ile elde edilen tirtiniinii,

YAYIK: Kremanin veya yogurdun calkalanarak igindeki yagin aynstimlmasi ve tereyag elde
edilmesi i¢in kullamlan diizenegi,

ifade eder.

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2026




Siit Isleme Elemani (Seviye 3) 26UMS0871-3 / 5/8/2026 / 00
Ulusal Meslek Standard: Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

1. GIRiS

Siit isleme Elemam (Seviye 3) Ulusal Meslek Standardi 19/10/2015 tarihli ve 29507 sayilt Resmi
Gazete’de yayimlanan Ulusal Meslek Standartlarmin ve Ulusal Yeterliliklerin Hazirlanmas:
Hakkinda Yonetmelik ve 27/11/2007 tarihli ve 26713 say1li Resmi Gazete’de yayimlanan Mesleki
Yeterlilik Kurumu Sektsr Komitelerinin Kurulus, Gorev, Gahgma Usul ve Esaslan Hakkinda
Yénetmelik hitkiimlerine gére MYK nin gorevlendirdigi Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi
(MAKU) tarafindan hazirlanmis, sektérdeki ilgili kurum ve kuruluglarin goriigleri almarak
degerlendirilmis ve MYK Gida Sektdr Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK Yonetim
Kurulunca onaylanmagtir.
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2. MESLEK TANITIMI
2.1. Meslek Tamm

Siit isleme Elemani (Seviye 3); is saghg ve giivenligi ile cevre koruma ve gida hijyeni kurallarina
uygun olarak; ¢ig siitiin kabulit, sizilmesi ve 1sil islem siireglerine destek veren; igme siitil, yogurt,
peynir, tereyag: gibi friinlerin tretilmesinde fiziksel isleri yiiriiten ve mesleki geligim
faaliyetlerine katilan nitelikli kisidir.

2.2. Meslegzin Meslek Smiflandirma Sistemlerindeki Yeri
ISCO 08: 7513 (Siit ve Siit Urtinleri Isileri)

2.3. Meslege Yonelik Ozel Diizenlemeler

2872 sayili Cevre Kanunu ve yirirlikteki alt mevzuati.

4857 sayih Is Kanunu ve ytrtrlikteki alt mevzuati.

6331 sayili Is Saghgi ve Gitvenligi Kanunu ve yiiriirlikteki alt mevzuati.

5996 say1li Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghg:, Gida ve Yem Kanunu ve yiiriirliikteki alt mevzuati.

6331 sayih I Saghig1 Giivenligi Kanununun 15 inci maddesi geregince saghk gozetimine tabi
tutulmast; 17 nci maddesi geregince gerekli is saghgi ve giivenligi eBitimini almast ve bunu
belgelendirmesi gerekmektedir.

*Meslegin icrasina yonelik ISG, gevre ve diger konulardaki mevzuata uyulmast esastir.

2.4. Calisma Ortami ve Kosullan

Siit Isleme Eleman: (Seviye 3); gida sckitriinde, siit ve siit iiriinleri ¢esitlerinin tiretildigi ve
islendigi isletmelerde gorev yapabilir. Calisma ortami; siitin iglenme asamalarindan dolay:
genellikle kapali, nemli, buharli ve yogun siit kokuludur; tiretim geregi zeminler siklikla slaktir.
Meslegin icrasi, uzun siire ayakta durmayi, agir siit giigiimlerini tagimayi ve ekipman temizligi
gibi fiziksel gii¢ gerektiren rutin igleri kapsar. Is ortaminda sicak kazanlar, kesici aletler, kaygan
zeminler ve temizlik kimyasallarindan kaynaklanan riskler bulunmakta olup; bu risklere karst
kigisel koruyucu donanimlarin (bone, onlik, ¢izme ve benzeri) kullanilmasi ve en iist diizeyde
kisisel hijyen kurallarma uyulmas: zorunludur. Isletmenin kapasitesine ve siitiin gelis saatine bagh
olarak vardiyali ¢aligma, sabahin erken saatlerinde ise baglama ve esnek ¢alisma stireleri yaygindir.

Meslegin icrasi esnasinda is sagh@ ve giivenligi onlemlerinin alinmasim gerektiren kaza ve
yaralanma riskleri bulunmaktadir. Isveren tarafindan meslege yonelik olarak ortaya ¢ikabilecek
risklerle kaynaginda miicadele edilir ve gerekli ig sagligi ve glivenligi tedbirlerine uyularak bu
riskler bertaraf edilebilir. Risklerin tamamen ortadan kaldinlamadii durumlarda ise isveren
tarafindan saglanan uygun kisisel koruyucu donammi kullanarak ¢alisir.
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3. MESLEK PROFILi

3.1. Gorevler, islemler, Basarim Olgiitleri, Mesleki Bilgiler ve Uygulama Becerileri

26UMS0871-3 / 5/8/2026 / 00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gérev A. Is saghgi ve giivenligi ile cevre gilivenligi dnlemlerini uygulamak

islemler Bagarim Olgiitleri
Mesleki Bilgiler ve Uygulama Becerileri
Kod Agiklama Kod Aciklama
A.1.1 | Talimatlar dogrultusunda, ISG ile ilgili onlemleri g6z bniinde bulundurarak, | 1. Acil durum talimatlarina uygun davranma
kendisini ve gevresindekileri riske atmayacak sekilde gahsir. 2. Acil durum tiirleri
I yerindeki makine, arag, gereg ve diger iiretim araglari ile bunlarin giivenlik | 3. Atiklan ayirt etme ve atiklarin kaynakta tasnifi
A.1.2 | donammlarm saglik ve giivenlik isaretlerine ve talimatlara uygun sekilde | 4. Calisma ortammdaki risk ve tehlikeler
ISG talimatlarine kullanir 5. Calisma ortamindaki risk ve tehlikeleri
Al uygulamak A.1.3 | Gabsma ortaminda is sireglerine gore kendisine saglanan KKD’leri belirleme yontem ve teknikleri .
talimatlarina uygun olarak kullanr. 6. Calisma ort_amlan:mdakl tehlike ve risklerin
Kendisimi i otkil — prop - - degerlendirilmesi
Ald ran? ]lsll(nll vel(;e;/resml e] 1 e/yeceglrn l%bzlel.nle_dt?yte!ﬂ.lke_, risk ve yasanan 7. Cevre koruma talimatlan ve is sireglerine
ak kala olaylan yazili ve/veya s6zlii olarak ilgili birim ile paylagir. uygulanmasi
ie citran I . . . 8. ISG mevzuati ve is siireglerine uygulanmasi
A.L.5 I deki k . : Pn =
$ siirecindeki kimyasallari, giivenlik talimatlarina uygun olarak kullanir. 9. s saghiz1 ve givenligi koruma ve miidahale
- T T = — araglarini tamima
Acil durum talimatlarmi A.2.1 :ﬁ:!la(:;rl:z tgcllzl;ril;;‘e(i—?n :dlgllzlir;nal;:l:;:]:yl c}ahxlmde alinan snleyici ve 10. Is saghg ve giivenligini etkileyecek risk
A2 uygulamak - y.g - al. faktorleri
A22 Is yerinde saglik ve giivenlik ile ilgili karsilastig: acil durumlart ilgili kisilere | 11. is yerinde meydana gelebilecek kazalar
iletir. KKD kullanimt
) " Ortama bulasma riski olan ve gevreye zarar verebilecek maddelere kargi | 12+ Makine, arag, gereg ve ckipmanin saglik ve
. A.3.1 K $ - o> erag, SN
A3 Gevre koruma Snlemlerini talimatlara uygun Snlem alir. glivenlik isaretleri
- uygulamak e - — 13. Makine, arag, gere¢ ve ekipmanin saglk ve
A32 Izjur_eclerlmde ortayzf ¢ikan agl_dayn belirlenen yerlerde_ tiiriine gore tasnif gitvenlik isaretlerine uygun kullamimi
| ediliis halde toplayarak auk biriktirme sahasina gonderilmesini saglar. 14. Tehlike ve risklere karsi yapilacak islemler
Caligma siirecinde kullanilan su, enerji. sarf malzemesi ve benzeri | 15. Temel ilk yardim bilgisi
Strdiirtlebilirlik A1 kaynaklarin etkin, tasarruflu ve verimli bir sekilde kullanilmasina yonelik | 16. Temizlik malzemeleri ve bunlarin kullanim
A4 uygulamalarini i onlemleri alu/alinmasiny saglar. talimatlars
siireglerine entegre etmek : PR : . 5 | 17. Uyarl ve isaret levhalarint tanima
Ad2 Galigma strecindeki tiim faaliyetleri do3aya ve dogal kaynaklara zarar 18. Su, enerji ve malzeme tiiketimini azalimaya

vermeden yiiriitiir,

yonelik temel tasarruf uygulamalari
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Gorev B. Uretim 8ncesi hazirhk yapmak (devami var)
islemler Basarim Olgittleri
Mesleki Bilgiler ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
Uretimde gida hijyeni, kisisel hijyen ve personel hijyeni (kisisel koruyucu | 1. Is yerinde alinmasi gereken saghk dnlemleri ve
B.1.1 | kiyafet (KKK) giyimi, parfiim ve taki kullaninama, acik yara ile ¢caligmama) bunlarin uygulanmast
talimatlarin: uygular. 2. Uretim sahasinim temizlik,
B.1.2 Kullanilan arag, gere¢ ve ekipmanin talimatlarina gbre temizligini ve dezenfeksiyon/sterilizasyonu, kullanilan
Uretimde gida hijyeni A dezenfeksiyonunu saglar. kimyasallar ve bunlarla giivenli galisma
B.1 g jy zen yo! sag Y g calig
kurallarin uygulamak N 3. Uretim ortaminda hijyeni bozacak durumiar ve
B.1.3 | Uretim sahast ile ilgili temizlik ve dezenfeksiyon talimatlarini uygular. miidahale yontemieri
DU PO 4. Uretimde gida hijyeni ve talimatlanini uygulama
B.1.4 -Urf:t_ym es_naypda hijyenik ortami bozacak durumlara miidahale ederek | 5 {jretimde kisisel hijyen ve personel hijyeni
ilgililere bildirir. 6. Uretimde kullanilan arag, gereg ve ekipmamn
B.2.1 Uretim sirasinda kullanilan arag, gereg ve ekipmanin gahgilik kontrollerini dezenfcksiyonu/sterilizasyonu
- yapar. 7. Siit kabuliinde dikkat edilecek hususlar
B.2 imalathaneyi ve tretim B.2.2 Uretim sirasinda kullanilan parametreleri (hava basinct, su basinci, buhar 8. Sut 0!§u1n'61hazlar|nln ve tartilarin galigma
- araglarini hazirlamak ha basingl, sicaklik ve benzeri) kontrol eder. prensipleri
. p . . Siit kabul ekipmanlarinin hazirlanmast
B.2.3 Kc{ntrol _sonrasi sistem ve .eklpmam, tretimi yapilacak Grlindn regete | 1o gytiin siztilmesi sirasinda dikkat edilecek
degerlerine uygun olarak liretime hazir hale getirir. hususlar
B.3.1 | Gelen siit gligiimlerini aragtan indirerek tartum alanina tagir. l ; :ul'i;:lglir:l;il}?r:l:il;a;:ai:z:iz:;xuz:;::reri ve
Laboratuvar elemani gozetiminde siitiin kokusunda ve/veya renginde bir kullanim amaglart
B.3.2 | anormallik (renk degisimi, bozulma kesiline ve benzeri) gorduglinde ustasina 13. Sitiin fiziksel bozulma belirtileri (renk, koku,
B.3 Sut kabuli) ve 8n stizme haber verir. kivam)
islemlerini yapmak
B.3.3 | Bosalan giigiimleri bekletmeden yikayarak lireticiye temiz teslim eder.
B.3.4 | Siitii stizerck ana kazana veya tanka bogaltir.
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Gérev | B. Uretim 6ncesi hazirhk yapmak
islemler Bagarim Olgittleri
Mesleki Bilgiler ve Uygulama Becerileri
Kod Acgiklama Kod Aciklama
B.4 s K ! 14. Kigiik igletme tipi sogutma ve 1sitma
.4.1 iit miktarini dlger. . L Proee
B.4 Siit dl¢iim ve kayit 5 51§te.{1?]_e1 . temel”bllgilsl rd ddelerin
R islemlerini Yapmak 15. Siit ériinlerinde ku ?m“anAyzu }lﬂcnlma
B.4.2 Sut miktarlarini tretici bazinda hazirlanan ¢izelgelere veya defiere not eder. (maya, tuz, starter kiiltiir) 6zellikleri
16. Uretime kullanilacak maya, tuz ve starter kiiltiir
Uretilecek siit tiriniine uygun hammadde ve bilesenleri (maya, starter killtiir, gibi malzemeleri hazirlama
B.5.1 - ! 4
kalsiyum kloriir ve digerleri) hazirlar.
B.5.2 Uriinlerin koyulacagi bos kasalari, kaplari ve ambalajlari dolum alanina
Yardimci malzemeleri hazir dizer.
B.S
etmek .
B.5.3 | Sarfmalzemelerinin stok durumunu kontrol eder.
B.5.4 | Talimata gdre salamura hazirlar.
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Gorev C. Siit iiriinleri iiretim siire¢lerine destek olmak (devam var)
islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgiler ve Uygulama Becerileri
Kod Ag¢iklama Kod Agiklama
. . 1. Isil iglem stirecinin takibi
C.1.1 Siitiin 151l islemi esnasinda, diizenli karistinimasini saglar. 2. Isil islem uygulama
Istl isl iirecini taki i ini e . n N 3. Siit sicakligini 6lgme yontemleri
c.1 sil islem siirecini takip C.1.2 Isitma sisteminin basinda durarak siitiin tagmasini ve gevresel faktorler ile 4. Fermantasyon siirecinde dikkat edilecek
etmek kontamine olmasini engeller.
hususlar
C.1.3 Siitiin sogutulmasini saglar. 5. Pihtinin pargalanmasi ve igleme
- i 6. Mayalama siirecinin takibi
C21 Mayalama sicakligina sogutulan siitiin yiizeyindeki képugii kontrol ederek | 7- Peynir alti suyunun tahliyesinde kullanilan
h kopiik olmasi durumunda kopiigi uzaklastirir. yontemler .
& - PR T ——1 8. Peynir siizme ve baskiya alma yontemleri
C2.2 Mayalal_na sncakllgmaA so,,utularl siite, peynir iretiminde peynir kitlttiriini 9. Siitten kremanin cekilmesi siireci
ve peynir mayasin talimatlara gore ilave eder. N ~
10. Salamura hazirlanmasi
Mayalama ve pihti : . - 11. Tereyag: iiretim sireci
c2 < C.2.3 Mayalama islemini ger¢eklestirir. : yas A
hazirhig yapmak Y s sereekies 12. Kaymak iiretim siireci
C24 Peynir retiminde olusan pihtiyr, peynir bigagt veya daldirma kepge ile | 13. Kremanin pastorizasyon siirecinin takibi
e istenen boyutta pargalar. 14. Yogurt tretim siireci
Pihtinin olgunlagmasi i¢in gereken siirede tekne ve/veya kazan zerini I5. Fermantasyon strecinin takibi
T ekne e o
2. I s ken | kurallar
C.25 hijyenik kapak veya bezlerle trter. 16, Uretimde uyulmasi gereken hijyen kura
ca3l Peynir cesidine ve ebatlara uygun ekipman ile pihtiya kirma iglemini
- uygular
C.3.2 Ayrigan peyniralti suyunu uygun ydntemle uzaklagtirir.
Peynir siizme ve baskilama Pihtiyr cendere bezine alarak bask: aparatlari ile kapatip tizerindeki agirhk
Cc3 . . C.33 L
islemlerini yapmak noktalarina agirliklart yerlestirir.
C.34 Bask! siiresini tamamlayan telemeyi talimata gore keser.
C.3.5 Salamurah peynirlerde peynir kaliplarim salamura igine alr.
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Gorev | C. Siit iriinleri iiretim siireglerine destek olmak
islemler Bagarim Olgiitleri
Mesleki Bilgiler ve Uygulama Becerileri
Kod Agiklama Kod Agciklama
C4.1 Krema ayristirma islemi icin separatordeki siit sicakligint kontrol eder.
ca Sutten kremay1 gekme C.4.2 Krema ayirma siirecini takip eder.
8 islemi
islemine yardimer olmak C4.3 Aynilan kremayi uygun kaplara aktarir.
C.4.4 Kremayi sogutma islemini gergeklestirir.
C.5.1 Kremanin pastorize edilme siirecini takip eder.
C.5.2 Kremanin talimatlara uygun sekilde yayiga alinmasini saglar.
C.5 Tereyagi elde etmek
C.5.3 Tereyagi olusumunu takip eder.
C.5.4 Tereyagini tereyagi arabasina alir.
C.6.1 Siit ve/veya kremaya teknigine uygun sekilde en az 90 °C 1s1l islem uygular.
Cc.6 Kaymak diretimi yapmak C.6.2 Kaymagt hijyen kurallarina uygun sekilde kaplara aktarir.
C.6.3 Kaymag teknigine uygun sekilde sogutur.
c.71 Siite yogurt yapumi icin teknigine uygun sekilde 80-85°C’de 15-20 dakika
o veya 90-95°C’de, 5-10 dakika 1sil islem uygular.
C.7.2 Sittiin yogurt iiretimi igin uygun sicaklia getirilmesine yardimei olur.
Cc.7 Yogurt yapmak C.7.3 Fermantasyon oncesi kaplarin temizligini kontrol eder.
C.7.4 Fermantasyon siirecinde kaplarin uygun ortamda bekletilmesini saglar.
C.7.5 Yogurdun sogutma siirecini talimatlara gore gergeklestirir.
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Siit [sleme Elemani (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standard:

26UMS0871-3 / 5/8/2026 / 00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Girev D. Mesleki gelisim faaliyetierine katiimak
islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Agiklama Kod Agiklama
i icim ihed . - N . I. Mesleki ve sektorel geligmeleri takip etme
D.1.1 Sl\gg]s’l:kl gelisim ihtiyaglarim kargilayacak egitimlere ve faaliyetlere katilm 2. Mesleki egitim programlarina katilma
- 3. lisbast egitim yontemleri
Kisisel mesleki gelisimini Meslek ve sektdrdeki yeni alet i yont i sistem gibi | 4. Mesleki terminoloji
D.1 D.1. yeni alet, arag, gereg, yeni ydntem, yeni sistem gi et ver
saglamak 1.2 teknolojik geligmeleri gesitli kaynaklardan takip eder. 5. Mesleki ekmean. arag gelegler ve sarf
malzemeleri (6zellikleri ve kullanimlarn)
D.1.3 | Meslegi ile ilgili gelismeleri, yurattugi islemlerde uygular.
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Siit Isleme Elemant (Seviye 3) 26UMS0871-3 /5/8/2026 / 00

Ulusal Meslek Standardi Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No
3.2. Kullamilan Arag, Gere¢ ve Ekipmanlar
1. Cesitli kaplar
2. Cesitli olgii aletleri (hassas terazi, nem Slgme cihazi, termometre, pH metre, manometre,
vakum 6l¢me cihazlan ve benzeri)
3. lletisim araglari (telefon, telsiz) . o
4. Kisisel koruyucu donammlar (bashk, eldiven, toz maskesi, kulak tikaci, is elbisesi, is
ayakkabust, iy gozligii ve benzeri)
5. Makine ve ekipmanlar (pompa ve gesitleri, vakum makinesi, karistircilar, basingh su ve
hava tabancasi, bilgisayar ve benzeri)
6. Temel el aletleri (anahtar ve tornavida gesitleri ve benzeri)
3.3. Tutum ve Davranislar

00NN R LD =

Acil ve stresli durumlarda sogukkanh ve sakin olmak

Bilgi, tecriibe ve yetkisi dahilinde karar vermek

Calisma ortaminin temizlik ve hijyenine 6zen gostermek

Calisma zamanini is emrine uygun sekilde etkili ve verimli kullanmak
Caligmalarinda planh ve organize olmak

Cevre korumaya karg1 duyarli olmak

Degisime agik olmak ve degisen kosullara uyum saglamak

Dogal kaynaklarin kullamiminda/tikketiminde tasarruflu hareket etmek
Ekip i¢inde uyumlu ¢alismak

10. Geri bildirimlere ve clestirilere agik olmak

11. Insan iliskilerine §zen gdstermek

12. ISG mevzuatinda yer alan diizenlemelere uygun davranmak

13. Is ortamim tehlikeye diisiirecek davramislardan kaginmak

14. Is siireglerinde kalite gerekliliklerini uygulamak

15. Is stireglerinde kalite prosediirlerinin olugturulmasma katkida bulunmak
16. Is stireglerinde konsantre olabilmek

17. Is ve islemlerde detaylara dikkat etmek

18. Is yerine ait arag, gereg ve ekipmamn verimli kullammina 6zen gstermek
19. Kariyer hedeflerine yonelik egitimlere ve faaliyetlere katilmak

20. Kendisini ve gevresindekileri riske atmayacak sekilde ¢alismak

21. Kimyasal maddelerle ¢alisma kurallarina uygun davranmak

22. Kisisel bakim ve hijyenine zen gostermek

23. Meslek alamiyla ile ilgili yenilik ve gelismeleri takip ederek mesleki uygulamalara

yansitmak

24. Meslek etigine uygun davranmak

25. Mesleki bilgilerini gelistirme konusunda istekli olmak

26. Ogrenmeye istekli olmak ve grendiklerini bagkalarina aktarmak

27. Sorumlulugu dahilinde olan stireglerin iyilestirilmesine katk: saglamak
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