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Oz

Ekmek diinya genelinde temel besin olarak kabul edilen, siklikla ve sevilerek tiiketilen degerli bir gida {irliniidiir. Her 6gilinde
tiiketildigi toplumlarda giinliik besin ve enerji ihtiyacinin biiyiik miktarimi karsilayan ekmek uzun siireli ve emek yogun bir {iretim
stirecine sahiptir. Ekmeklerin iiretildigi firmlarin fiziki yapisi, teknolojik donanim kapasitesi, hijyenik durumu ve ekmek tiretimini
gerceklestiren ustalarin mesleki bilgi ve tecriibesi ekmek kalitesini etkileyen 6nemli faktorlerdendir. Bu arastirmada Bitlis ili Merkez
ilgesinde faaliyet gosteren 50 adet ekmek firtmimin farkli yonlerden degerlendirilmesi amaglanmistir. Bu kapsamda firinlarin genel,
teknolojik, hijyenik durumu, firinda calisan personellerin sosyo-ekonomik durumu, firmlarin ilgili yonetmelige uygunlugu ve
firmlardaki ortam havasinin mikrobiyal kalitesi belirlenmistir. Bazi firinlarin genel, teknolojik ve hijyenik durumlari agisindan
olumsuzluklarin ve eksikliklerin oldugu, ayrica baz firinlarda ¢alisan personele sosyal ve ekonomik haklarinin tam olarak verilmedigi
goriilmiistiir. “Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair Yonetmelik” kapsaminda “Gida ve Gida ile Temasta
Bulunan Madde ve Malzemeleri Ureten Isyerlerine Ait Denetim ve Kontrol Formu”na gore yapilan degerlendirmelerde bazi maddeler
acisindan yonetmelige uygun olmayan firmlarin oldugu tespit edilmistir. Firinlarin ortam havasindaki toplam mezofilik aerobik
bakteri sayist ve maya-kiif sayisinin farkli kaynaklarda belirtilen limitlerin altinda oldugu saptanmigtir. Saglikli ve giivenilir ekmek
dretimi igin firinlarda gerekli teknolojik donanimin ve hijyenik sartlarin saglanmasi, ekmeklerin mesleki egitime sahip ustalar
tarafindan tretilmesi ve denetimlerin/kontrollerin diizenli bir sekilde uygulanmasi son derece 6nemlidir.

Anahtar Kelimeler: Ekmek firini, hijyen, yonetmelik, ortam havasi, mikrobiyal kalite.

Hygienic Condition and Compliance with the Regulation of Bakery in
Merkez District of Bitlis Province

Abstract

Bread is a valuable food product that is accepted as a basic food throughout the world and is consumed frequently and lovingly.
Bread, which meets a large amount of daily nutritional and energy needs in societies where it is consumed at every meal, has a long-
term and labor-intensive production process. The important factors affected the bread quality are; the physical structure, the
technological equipment capacity, the hygienic condition of the bakeries where the breads are produced, and the professional
knowledge and experience of the masters who produce the bread. The aim of this research was to evaluate 50 bakeries operated in
Merkez district of Bitlis province from different aspects. In this context, the general, technological and hygienic status of the bakeries,
the socio-economic status of the personnel working in the bakeries, the compliance of the bakeries with the relevant regulation and the
microbial quality of the ambient air in the bakeries were determined. It has been observed that some of the bakeries have negativities
and deficiencies in terms of their general, technological and hygienic conditions, and the social and economic rights of the personnel
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working in some bakeries are not fully given. In the evaluations made according to the Inspection and Control Form of the
Workplaces Producing Food and Food Contact Substances and Materials within the scope of the Regulation on the Inspection and
Control of Food Safety and Quality, it has been determined that there are bakeries that are not in compliance with the regulation in
terms of some substances. It was determined that the total number of mesophilic aerobic bacteria and yeast-mold counts in the
ambient air of the bakeries were below the limits specified in different sources. For healthy and reliable bread production, it is
extremely important to provide the necessary technological equipment and hygienic conditions in the bakeries, to produce bread by
professionally trained masters, and to regularly implement inspections/controls.

Keywords: Bakery, hygiene, regulation, ambient air, microbial quality.

1. Giris

Ekmek, gegmisten giliniimiize diinyanin her yerinde severek
tiiketilen, oldukca eski gida kaynaklarindandir. Kendine 6zgii
ndtr karakter gdsteren bir aroma igeren ve beraberinde tiiketilen
gidalar i¢in iyi bir tasiyict olan ekmek insan beslenmesi igin
onemli bir yere sahip olan vazgecilemeyen bir gidadir. Diger
gida {rlinlerine nazaran daha kolay ve ucuz elde edilebildigi,
onemli bir karbonhidrat ve protein kaynagi oldugu igin
beslenmede ekmege ¢ogunlukla yer verilmektedir. (Elgiin ve
Ertugay, 2002).

Proteinler, B grubu vitaminler ve mineraller iceren ekmek
iyi bir enerji kaynagidir (Onsiiz vd., 2005). Ekmegi oldukga az
tiikettikleri ileri siiriilen Bati Avrupa’da bulunan iilkelerdeki
insanlarin dahi giinlik E vitaminin %75’ini, B grubu
vitaminlerin %50’sini, karbonhidratlarin %50’sini ve proteinin
%30’unu ekmekten aldiklar1 saptanmistir. Dogu ve Giiney
Avrupa iilkelerinde (Yunanistan, italya, Bulgaristan, Romanya,
Yugoslavya, Macaristan) ekmek daha fazla tiiketilmektedir.
Asya’da bulunan, 6zellikle Yakindogu ve Uzakdogu iilkelerinde
giinliik besin ihtiyacinin %75’ini; Peru, Sili, Venezuella ve
Meksika gibi Amerika’da bulunan {ilkelerde giinliik besin
ihtiyacinin  %50°sini  ekmegin teskil ettigi belirtilmektedir
(Ozkaya, 1992).

Insanlarin  aliskanlhiklart ve kiiltiirel 6zellikleri ekmek
tiiketim miktarlarinda 6nemli bir yere sahiptir. Toplumun sosyo-
ekonomik yapisina ve kiiltiirel 6zelliklerine bagli olarak farkli
miktarlarda ekmek tiiketilmektedir (Al-Mussali ve Al-Gahri,
2009). Diinyada gelir seviyesinin yiiksek oldugu ve daha ¢ok
kadmin yasadig ailelerde beyaz ekmek tiiketim miktarinin daha
az oldugu, bu ailelerin besin degerinin ve fiyatinin yiiksek
oldugu fonksiyonel ekmekleri tercih ettigi goriilmektedir
(Aksoylu vd., 2014). Ayn1 zamanda ailelerin egitim ve kiiltiir
seviyeleri acisindan da bu durum kendini gostermektedir (Al-
Mussali ve Al-Gahri, 2009).

Tiirkiye’deki kisi basina giinlilk ekmek tiiketim miktarinin
2008 yilinda 331 g iken, 2012 yilinda 319 g oldugu saptanmistir
(Anonim, 2013). 2014 yilindaki verilere gore; diinyada kisi
basina ekmek tiiketim miktar1 siralamasinda Tirkiye 319 g ile
ilk sirada yer almistir. Diger {ilkelerdeki ekmek tiiketim
miktarlar1 ise; Danimarka 195 g, italya 186 g, Almanya 170 g,
Hollanda, ispanya ve Fransa 160 g, Finlandiya 140 g, Ingiltere
89 g olmustur (SB, 2014). 2015 yili verilerine gore; yillik kisi
basina ekmek tliketimi Tiirkiye’de 104 kg, Ukrayna’da 89 kg,
Fransa’da 57 kg, Almanya’da 56 kg, Rusya ve Belgika’da 55 kg
ve Danimarka’da 45 kg’dir (AIBI, 2015). Bu son veriler dikkate
alindiginda Tiirkiye’deki kisi bagina giinliikk ekmek tiiketiminin
280 g, yani 1,5 ekmege yakin oldugu anlasilmaktadir.
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Toplumlar arasinda ekmek tiikketim miktarlar1 agisindan
farkliliklarin olmasinda hem tiikketim aligkanliklarinda meydana
gelen degisimlerin hem de ekonomik kosullarin etkili oldugu
aciktir (Unal, 1991). Tiirkiye’de giinliik enerji gereksiniminin
neredeyse %40’min ekmekten saglandigi ve bu oranm kirsal
kesimde yasayan ve diisiik gelirli aile bireylerinde %60-70’e
yiikseldigi goriilmektedir (Ozkaya, 1992).

Anadolu’da yaklasik 8 bin yildir yapilan ekmek iiretimi
insanoglunun  kullandigt en eski yodntemlerden biridir.
Geleneksel olarak; “un, su, tuz ve mayanin yogurularak
mayalandirilmasi, kesilip tartildiktan sonra tekrar son
fermantasyona birakilmasi ve pisirilmesi’nden elde edilen
ekmek, yeni arag-gereclerin ve malzemelerin bulunmasiyla
giiniimiizde gelismis tiretim teknolojisiyle iiretilmektedir (Elgiin
ve Ertugay, 2002).

Ancak, teknolojik gelisimi sebebiyle daha iyi hale gelmesi
gereken ekmek kalitesinin  aksine olduk¢a bozuldugu
goriilmiistiir. Ekmek kalitesini olumsuz etkileyen iretim
asamasindaki uygunsuz uygulamalar medyaya da yansimaktadir.
Yeterince siklikta yapilmayan denetimler ve parasal cezalar bu
durumun diizeltilmesinde yetersiz kalmakta, isletmelerin plansiz,
daginik yapida ve kii¢iik 6lgekli olmasi, modern kosullarda ve
tilketici sagligina uygun kalitede ekmek fliretimi yapilmasini
engellemektedir (Onsiiz vd., 2005).

Erbil vd. (2001) tarafindan Istanbul ili Kiigiikgekmece
ilgesindeki 75 firinda gergeklestirilen ¢alismada; firmlarm
%30,3’linlin personel bakimindan, %29,0’unun genel temizlik
bakimindan, %27,1’inin isletme i¢i yOniinden, %20,8’inin
hammadde kabul-depolama bakimindan, %16,0’sinin igletme
cevresi yoniinden, %15,0’inin paketleme-depolama bakimindan,
%13,3linlin teknik donanim, alet-ekipman bakimindan yasal
diizenlemeye uygun olmadigi bulunmustur.

Onsiiz vd., (2005) tarafindan Istanbul ilinin Umraniye
ilcesindeki 136 firinin yonetmeliklere uygunlugunun incelendigi
calismada firinlarin  %32,4’tGiniin  ruhsatsiz olarak faaliyet

gosterdigi, ruhsathh olarak faaliyet gosteren firinlarmn
%50,46’sinin  faaliyetinin =~ durdurulmast  gerektigi  tespit
edilmistir.

Istanbul ilindeki 740 adet ekmek firininin genel durumu,
teknolojik durumu, hijyenik durum ve ¢alisan personelin sosyo-
ekonomik durumunun incelendigi arastirmada (Erkan, 2009)
firmlarin  %21’inde sorumlu yonetici istihdam edilmedigi,
%13’linde fermantasyon odasi bulundugu, %55’inde ekmek
pisirmenin kara firinlarda yapildigi, %32’sinde hamurlara
makine ile sekil verildigi ve %31’inin ekmek yapiminda katki
maddesi kullanmadigi saptanmistir. Bunun yaninda ozellikle
bone-maske kullanimi ve giriste hijyenik havuz bulundurma
durumuna gore isletmelerin hijyenik agidan oldukca yetersiz
oldugu goriilmistiir. Firinlarda gérev yapan personelin biiyiik bir
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kisminin ilkokul mezunu oldugu ve yillik izin kullanmadiklar
tespit edilmistir (Erkan, 2009).

Bu kapsamda planlanan arastirmada, Bitlis ili Merkez
ilgesinde faaliyet gdsteren ekmek firmlarinin genel, teknolojik
ve hijyenik durumu, firinlarda c¢alisan personelin sosyo-
ekonomik durumu, firmnlarin yénetmelige uygunlugu ve ortam
havasinin mikrobiyal yiikii incelenmistir.

2. Materyal ve Metot
2.1. Materyal

Yiiriitlilen aragtirmanin materyalini; Bitlis ili Merkez
ilgesinde faaliyet gdsteren, arastirmaya katilmay1 goniillii olarak
kabul eden ekmek ve diger unlu mamuller {iretiminin
gergeklestirildigi 50 adet ekmek firint olusturmustur.

2.2. Metot

Firin isletmelerinin yonetici birimlerine firinlarin genel,
teknolojik ve hijyenik durumu, personelin sosyo-ekonomik
durumu ve firinlarin yonetmelige uygunlugu hakkinda bilgi
verecek olan hususlar ile ilgili sorular sorulmus ve aragtirmaci
tarafindan fiziksel olarak da goézlemlerde bulunulmustur.

2.2.1. Fwnnlarnin  Genel, Teknolojik ve
Durumunun ve Personelin
Durumunun Tespiti

Hijyenik
Sosyo-Ekonomik

Firinlarm  genel, teknolojik ve hijyenik durumunu ve
personelin sosyo-ekonomik durumunu tespit etmek amaciyla;
firmlarm sorumlu isletmecileri ile yiiz yilize goriisiilerek, ilgili
anket formu (Erkan, 2009) uygulanmustir.

2.2.2. Fininlarin Yonetmelige Uygunlugunun Tespiti

Firinlarin ilgili yonetmelige uygunlugunu tespit etmek
amaciyla; “Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve
Kontroliine Dair Yo6netmelik”e (TKB, 2008) gore “Gida ve Gida
ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemeleri Ureten Isyerlerine
Ait Denetim ve Kontrol Formu” kullanilarak puanlama
yapilmistir. Gida iiretimi yapan isyerlerinde bu formda belirtilen
asgari teknik ve hijyenik sartlara uyulmast zorunludur.
Yonetmeligin 15. Maddesine gore denetim/kontrol sonuglarinin
degerlendirilmesinde dikkate alinmasi gereken hususlar sunlardir
(TKB, 2008):

“MADDE 15- (1) Denetim ve kontrol sonuglarinin
degerlendirilmesinde asagidaki hususlar goz Oniinde
bulundurulur.

a) Gida igyerlerinin denetim ve kontrolii, bu
Yonetmeligin Gida ve Gida ile Temasta Bulunan Madde
ve Malzemeleri Ureten Isyerlerine Ait Denetim ve
Kontrol Formu (EK-2) ve Gida ve Gida ile Temasta
Bulunan Madde ve Malzemelerin Satis ve Toplu
Tiiketim Yerlerine Ait Denetim ve Kontrol Formu (EK-
3)’de yer alan agirlik puanlart dikkate alinarak yapilir.
Denetim ve kontrolii yapilan husus, denetim ve kontrol
formundaki kosullara uymuyorsa verilen puan hanesine
agirlik puant eksi olarak isaretlenir. Agirlik puanlari
sabittir, daha az veya daha ¢ok olarak isaretlenemez.

b) Bu Yonetmeligin EK-2’sinde yer alan denetim
ve kontrol formunda eksik olarak tespit edilen
hususlardan;

1) Agurlik puani (4) olan eksikliklerden herhangi
birinin tespit edilmesi veya agirlik puami (3) olarak

e-1SSN: 2148-2683

tespit edilenlerin puan toplaminm 60 ve iizeri olmasi
durumunda, iretilen gida ve gida ile temasta bulunan
madde ve malzemelere el konulur. Yetkili idarenin
teklifi ile el konulan {iriinlerin miilkiyetinin kamuya
gecirilmesine ve igyerinin tretim ile ilgili faaliyetten
menine 5179 sayili Kanuna gore mahalli miilki amirin
onay! ile karar verilir. Isyerine eksikliklerin giderilmesi
icin en fazla 30 giin siire verilir. Verilen siire sonunda
yapilan denetim ve kontrol sonucuna gore eksikliklerin
giderildiginin tespit edilmesi halinde faaliyetinin
devamina, eksikliklerin giderilmediginin tespit edilmesi
durumunda ise isyeri agma ve calisma ruhsati ile
caligma izni ve gida sicili iptaline karar verilir.

2) Agirlik puani (3) olarak tespit edilen hususlardan
puan toplaminin 60’dan az olmas1 veya agirlik puani (2)
ve (1) olarak tespit edilen hususlarda eksikligin
giderilmesi i¢in is yerine en fazla 30 giin siire taninir.
Verilen siire sonunda, eksikliklerin giderilmediginin
tespiti halinde iretilen {riinlere el konularak yetkili
idarenin teklifi {izerine isyerinin Uretim ile ilgili
faaliyetinden menine ve el konulan {irlinlerin
miilkiyetinin kamuya gegirilmesine 5179 sayili Kanuna
gore mahalli miilki amir onay: ile karar verilir. Ayrica
isyeri agma ve ¢aligma ruhsati ile ¢alisma izni ve gida
sicili iptal edilir.”

2.2.3. Ortam Havasinin Mikrobiyal Yiikiiniin Tespiti

Firmlarin ortam havasinin mikrobiyal yiikiinii incelemek
amaciyla; petri agma yontemine gore ortam havasindaki toplam
mezofilik aerobik bakteri (TMAB) sayist1 ve maya-kiif (MK)
sayis1 tespit edilmisgtir. TMAB saymmi i¢in Plate Count Agar
(Biomark, B298), maya-kiif sayimi i¢in Dichloran Rose Bengal
Chloramphenicol Agar (Merck, 1.00466) kullanilmigtir.
Firinlarin alan Slglimleri yapildiktan sonra 8 m3 hacme sahip
alana 1 petri gelecek sekilde; 1 petri TMAB sayimi igin, 1 petri
MK saymu i¢in yerlestirilmistir. 30 dk sonunda toplanarak
laboratuvara getirilen petriler TMAB sayimi i¢in 37 °C’de 48
saat, MK saymmu igin 25 °C’de 5 giin inkiibe edilmistir.

Inkiibasyondan ~ sonra  yapilan koloni sayimma  gore
mikroorganizma sayilar1  kob/petri ve kob/m3 olarak
hesaplanmistir  (Anonim, 2005a). Firnlardaki  ortamin

kontaminasyon durumu havadaki mikroorganizma sayist baz
almarak asagidaki tabloya gore degerlendirilmistir (MEGEDP,
2007).

Tablo 1. Havadaki mikroorganizma sayisina gére ortamin
kontaminasyon durumu (Table 1. Contamination status of the
ambient according to the number of microorganisms in the air)

Havadaki Mikroorganizma | Kontaminasyon Durumu
Sayisi (kob/m?)

500 Diisiik kontaminasyon vardir.
500-1500 Kontaminasyon vardir.

1500 ve yukarisi Yiiksek kontaminasyon vardir.

2.2.4. Istatistiksel Analizler

Elde edilen verilerin istatistiksel analizi IBM SPSS Statistics
25.0 paket programu ile yapilmistir. Anket formu ile denetim ve
kontrol formundan elde edilen veriler say1 (s) ve ylizde (%)
olarak belirtilmistir. Ortam havasinin mikrobiyal yiikiiyle ilgili
verilerde iki degisken arasinda anlamli bir iliski olup olmadig:
Pearson korelasyon analizi ile belirlenmistir. p degeri <0,05
oldugunda gruplar arasinda anlamli bir fark oldugu kabul
edilmistir (Stimbiiloglu ve Siimbiiloglu, 2002).

189



Avrupa Bilim ve Teknoloji Dergisi

3. Arastirma Sonuclari ve Tartisma

3.1. Firinlarin Genel, Teknolojik ve Hijyenik
Durumu ve Personelin Sosyo-Ekonomik
Durumu

3.1.1. Firinlarin Genel Durumu

Firmlarin - genel durumuna ait bilgiler Tablo 2’de
sunulmustur. Isletmelerin %42’sinin faaliyet siiresinin 8-12 yi1l
oldugu, firn igletmesi sahiplerinin %38’inin yaptig1 isten

memnuniyet duydugu ve ¢ogunun (%46) lise mezunu oldugu
ve isletmelerin  %94’tinde sorumlu ydnetici olmadig1
belirlenmistir. Isletmelerin %84’tinde ekmek iiretimi diginda
diger unlu mamul iretiminin de yapildigi, %48’inde giinde
1001-1500 adet ekmek tretildigi, %52’sinin {retilen
ekmeklerin yarisini tezgahtan sattiklar1 ve %76’smnin ekmek
iretiminde Tip 1 wunu kullandiklar1 tespit edilmistir.
Isletmelerin %82’sinin unu un fabrikasindan temin ettigi,
%64’1iniin 4-6 tedarikei ile calistigi ve %98’inde ekmek fiyat
listesinin resmi tarifeye uygun oldugu saptanmigtir (Tablo 2).

Tablo 2. Fuinlarin genel durumu (Table 2. General condition of the bakeries)

Soru Secenek S %
1-3y1l 1 2
. . . . 4-7 yil 15 30
?
Isletmenin faaliyet siiresi (y1l) ne kadardir? 8-12 yil 21 12
>13 yil 13 26
islet hibini 51 st vet d dir? Memnun 19 38
sletme sahibinin yaptig1 isten memnuniyet durumu nedir? Memnun degil 51 12
Kararsiz 10 20
Ilkokul 5 10
. o . Ortaokul 13 26
5 2
Isletme sahibinin egitim durumu nedir? Lise 23 6
Universite 9 18
: . Evet 3 6
. 9
Isletmede sorumlu yonetici var mi1? Hayir 17 94
Isletmede ekmek iiretimi disinda unlu mamul {iretimi var m1? Evet 42 84
Hayir 8 16
0-500 adet 2 4
. o 501-1000 adet 6 12
- .. 0
Firinin giinlik ekmek {iretim kapasitesi ne kadardir? 1001-1500 adet 24 8
>1500 adet 18 36
1/4%i 1 2
. . 1/2’si 26 52
9 ?
Uretilen ekmeklerin % kag1 tezgahtan satiliyor? Eyen 21 12
Tamami 2 4
Tip 1 38 76
Ekmek iiretiminde kullanilan un tipi nedir? Tip 2 9 18
Harman 0 0
Liiks 3 6
Un fabrikasi 41 82
R Toptanci 6 12
?
Un nereden temin ediliyor? Aract 1 >
Diger 2 4
1-2 1 2
oo 2-4 9 18
2
Firmn kag tedarikgi ile caligtyor? 16 2 64
>7 8 16
. L S Evet 49 98
?
Ekmek fiyat listesi resmi tarifeye uygun mu? Hayir 1 >

Erkan (2009)’1in ¢alismasinda incelenen ekmek firinlarinin
%74’linlin faaliyet siiresinin 8 yildan fazla oldugu, isletme
sahiplerinin %68’inin yaptig1 isten memnuniyet duydugu ve
%55’inin ilkokul mezunu oldugu belirlenmistir. Isletmelerin
%21’inde sorumlu yonetici istihdam edilmedigi, %35’inde
sadece ekmek iretimi yapildigi ve %39’unda giinlik ekmek
kapasitesinin 1500 adedin istiinde oldugu saptanmustir (Erkan,
2009). Tekirdag il merkezindeki firinlarin incelendigi ¢alismada
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(Tarik, 2006) firmn sahiplerinin %66’simin ilkégretim mezunu
oldugu saptanmistir.

Isletmelerin cogunlugunun (%42) 8-12 yildir ve énemli bir
kismmin (%26) >13 yildir faaliyet gosterdiginin bulunmasi
(Tablo 2) firinciik mesleginin uzun yillar siirdiiriilebildigini
gostermektedir. Bunun en énemli nedeninin firincilik mesleginin
ciraklik asamasi ile baglayarak ustalik asamasina gelinmesi ve
daha sonra ise igveren  konumuna  gelinmesinden
kaynaklanmaktadir. Isletmenin kar durumunun iyi olmasi da firin
sahiplerinin islerini stirdiirebilmelerini saglamaktadir.

190



European Journal of Science and Technology

Yaptiklart isten memnun olmayan ve kararsiz olan firin
isletmecilerinin memnuniyetsizlerinin sebebinin; standart bir
iiretim yapma zorunlulugu, gece c¢alisilmasi, kalifiye eleman
bulunamamasi gibi sebeplerle ekmek ve diger unlu mamullerin
iretiminde yagsanan zorluklardan kaynaklandig1 anlasilmistir.
Yaptiklar1 isten memnuniyet duyan cogu isletme sahibi bu isi
cocuk yasta 6grendiklerini, simdiye kadar gecimlerini bu sekilde
sagladiklarin1 ve ¢ocuklarmin da siirdiirebilecekleri bir is olarak
gordiikleri icin memnun olduklarini ifade etmistir.

Firm isletmecilerinin egitim durumunun ¢ogunlukla ortaokul
ve lise diizeyinde oldugunun goriilmesi (Tablo 2) genelde aile
biiyiiklerinden bu isi devralan geng¢ isletmecilerin gegimlerini
saglayan bir ige sahip olmalar1 sebebiyle egitimlerine devam etmek
istememeleri veya uzun siireli ve yogun calisma sartlarindan
dolay1 egitime vakit ayramamalarindan kaynaklanacag:
diisiiniilmektedir. Universite mezunu olan firm isletmecilerinin
cogunun ise kendi mesleklerinde is bulamadiklarindan dolay: bu
isi siirdiirdiikleri goriilmiistiir. isletmelerin teknolojik ve hijyenik
durumunun iyi oldugu isletme sahiplerinin lise ve {iniversite
mezunu oldugu, bu kisilerin firincilikla ilgili gelismeleri daha ¢ok
takip ettigi, teknolojiden faydalanmaya daha ¢ok dnem verdikleri
ve hijyenin saglanmasi i¢in gerekli olan ekipman ve malzemelerin
bulundurulmasini sagladiklari gériilmiistiir.

Isletmelerin  %94’iinde  sorumlu  ydneticinin  olmamasi
isletmelerin hijyenik acidan uygun iretim yapip yapmadiklari
konusunda siiphe uyandirmaktadir. “5996 Sayili Veteriner
Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu”nun (TKB, 2010)
besinci kisminda “Sorumluluklar” baglikli 22 inci maddesinin 7
inci fikrasinda; gida isletmelerinin isin ¢esidine gore, konu ile ilgili
lisans egitimine sahip en az bir personel calistirmasi gerektigi
belirtilmistir. Kanuna gore; “ekmek ve unlu mamuller iireten is
yerleri (30 beygir iizeri motor giicii bulunan veya toplam 10
kisiden fazla personel ¢alistiran is yerleri)” sorumlu yonetici olarak
“gida miihendisi, ziraat miihendisi, kimya miihendisi, kimyager”
meslek unvanma sahip bir personel istihdam etmelidir (TKB,
2010).

Sorumlu yoneticinin gérevi mevzuat ve insan sagligt agisindan
olumsuzluk olusturmayacak sekilde tiretimin gergeklestirilmesini
temin etmektir. Bu ¢ercevede; igletmede hijyen ve kalite zinciri

olusturmak, kontrol/denetim gorevlilerine yardimci olmak,
laboratuvar ve isletme arasinda esgidiim olusturmak,
kontrol/denetim raporlarim1  degerlendirerek gerekli tedbirleri

almak sorumlu yoneticinin temel gorevleridir (Anonim, 2008).
Sorumlu yonetici bulundurmayan firinlarin bir kismi sorumlu
yoneticinin sdzlesmesinin yeni bittigini ve bir kismi fazla maas
istedikleri i¢in g¢alistiramadiklart bahanelerini sunmustur. Bu
durum denetim ve kontrollerin de yetersiz oldugunu
gostermektedir.

Firm isletmelerinin ¢ogunda (%84) ekmek disinda diger
unlu mamullerin de iretilmesi (Tablo 2) firincilik sektdriiniin
gelistigini, triin ¢esidinin ve unlu mamullere olan talebin arttigini
kanitlamaktadir. Sadece ekmek {ireten isletmeler ise diger unlu
mamullerin {iretimi i¢in yeterli alana sahip olmadiklarimi ve
kalifiye usta bulamadiklarini belirtmistir.

Firinlarin© ¢ogunun  (%48)  giinliik ekmek  iretim
kapasitelerinin 1001-1500 adet oldugunun tespit edilmesinin
(Tablo 2) bolgede ekmege olan talebin fazla olmasindan ve
isletmelerin ¢ogunun uzun yillardir faaliyet gdstermesinden
kaynaklandigi diistiniilmektedir. Sektorde heniiz daha yeni olan
isletmelerdeki ekmek tiretim miktarinin 0-500 adet ve 5001-1000
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adet araliginda oldugu goriilmiistiir. Bitlis Merkez gibi kiigiik ve
niifusun az oldugu yerlesim yerlerinde yeni isletmelerin
tutunmast ve tercih edilmesi zaman almaktadir.

Isparta il merkezinde faal olan 22 firmin incelendigi
arastirmada (Gl vd., 2015) firinlarin ekmek iiretim miktarimnin
ortalama 7338,64 adet/giin oldugu tespit edilmistir. Ankara
ilindeki ekmek firmlarmin incelendigi calismada (Tasc1 vd.,
2017) glinde 6 milyona yakin ekmek iiretiminin yapildig1 ve firin
bagina ekmek iiretiminin ortalama 3500 adet oldugu saptanmustir.

Islek olan caddelerde bulunan veya mahallede tek olan
isletmelerde (%52) ekmeklerin yarisinin tezgahtan satildigi
belirlenmistir (Tablo 2). Tezgahtan satilmayan ekmekler restoran,
market, okul, yurt gibi toplu tiiketim yerlerine satilmaktadir.
Dogrudan satista ekmek daha yiiksek fiyata satilmakta ve
tilketiciyle direkt karsilagildigi igin kaliteli ekmek {iretimi
kaginilmazdir. Olaganiistii bir durum disinda kalitesiz ekmek
kabul gérmemekte ve miisteri kaybina sebep olmaktadir. Toplu
ekmek satiglarinda ekmek daha diisiik fiyattan alinmak
istenmekte, Odemelerin belli donemlerde alinmasi, olasi
gecikmeler ve uygun olmayan tagimalar bazi istenmeyen kalite
kayiplarina sebep olabilmektedir.

Samsun il merkezindeki firmlarin incelendigi ¢aligmada
(Cinemre ve Bozoglu, 1999) iretilen ckmegin %62,5’inin
market, bakkal, biife vb. aracilarla pazarlandig: tespit edilmistir.
Agri’daki firmlarin incelendigi arastirmada (Yigit ve Dogan,
2010) isletmelerin  %46,7’sinin  200-500 ve %16,7’sinin
1000°den fazla ekmegi perakende olarak sattigi, %40’ min
1.500°den az ve %20’sinin 6.000’den fazla ekmegi perakende
satis yerlerine ve bayilere toptan olarak verdigi belirlenmistir.

Urettigi ekme@in tamamini tezgahtan satan isletmelerin liiks
tip unlar1 kullandigi, ancak isletmelerin cogunlugunun (%76)
ekmek tiretiminde Tip 1 unu tercih ettigi belirlenmistir (Tablo 2).
Harman un; liiks un, Tip 1 ve Tip 2 unlarin belirli miktarlarda
karistirilip pagal yapilarak elde edilmektedir. Un tiplerine gore
unlar arasinda fiyat farki oldugundan dolay: isletmelerin ¢ogu
fiyat1 daha uygun olan Tip 1 unu tercih etmektedir. Bugday unu
tiplerinden Tip 1 ve Tip 2 ununda kuru gluten miktar1 kuru
maddede en az %9 iken kil miktar1 Tip 1 unda kuru maddede en
¢ok %0,50, Tip 2 unda kuru maddede en ¢ok %0,60 olmaktadir
(TOBB, 1987).

Un fabrikalarinin temsilcileri firinlara ulasarak daha uygun
fiyat teklifi verdikleri i¢in isletmelerin ¢cogunun (%82) unu direkt
olarak un fabrikasindan temin etmeyi tercih ettigi (Tablo 2)
ogrenilmistir. Isletmeler mecbur kalmadikca toptanci veya
aracidan un temini etmek istemediklerini, buradan aldiklari
unlarn daha yiiksek fiyatli olduklarini ifade etmistir. Isletmelerin
ayni kalitede ve sabit fiyatta olan una her zaman ulagabilmede un
fabrikalarina daha ¢ok giivendigi anlagilmistir.

Firmlarin ¢cogunlugunun (%64) 4-6 tedarikgi ile ¢aligmasinin
sebebi igletmelerin ¢ogunun (%84) ekmek diginda diger unlu
mamulleri de liretmeleri sebebiyle (Tablo 2) farkli un gesitlerine
ihtiya¢ duymalarindan kaynaklanmaktadir. Fazla sayida tedarikg¢i
ile calisilmak istenmemesi ddemelerde sikinti yasamamak ve
ayni kalitedeki una her zaman ulasabilmek i¢indir. Sadece ekmek
iiretimi yapan igletmeler veya az iiriin ¢esidi lireten isletmeler 1-4
tedarikgi ile ¢aligmaktadir.

Isletmelerin tamamma yakiminda (%98) ekmek fiyat
listesinin resmi tarifelere uygun oldugunun belirlenmesi (Tablo
2) firmlarin bu konudaki gerekliligi yerine getirdigini
gostermektedir. Firin sayisiin ¢ok oldugu biiyiik sehirlerdeki
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farkli semt ve ilgelerde rekabet ve degisen talep sebebiyle
ekmekte belirlenen fiyatlarin resmi tarifeye uymadigi ve
degiskenlik gosterdigi goriilmektedir. Firin  sayismmin  ¢ok
olmamas1 ve kiigiik bir yerlesim yeri olmast Merkez ilgesinde
iretilen  ekmeklerde  fiyat  farkliliginin  yasanmasini
engellemektedir.

3.1.2. Firinlarin Teknolojik Durumu

Firinlarin  teknolojik durumuna ait bilgiler Tablo 3’te

(odunlu firm) yapildigi, %90’inda un eleme makinesinin
bulunmadigi, %6’sinda hamur kesme makinesinin kullanilmadigi
ve %70’inde hamur yogurma isleminin ¢atal kazanda yapildigt
belirlenmistir. Isletmelerin %10’unda bastonlarin makine ile
degil el ile bikiildigi, %]10’unda fermantasyon odasmin
olmadigi, %76’smin ekmek tiretiminde eksi maya kullanmadigi
tespit edilmis ve isletmelerin hepsi ekmek iiretiminde katki
maddesi kullanmadiklarini belirtmistir (Tablo 3).

sunulmustur. Firinlarin = %50°sinde  pisirmenin kara firinda
Tablo 3. Firinlarin teknolojik durumu (Table 3. Technological status of the bakeries)

Soru Secenek S %
Kara firin (odunlu firin) 25 50

.. . Borulu firin 6 12

%

Ekmek pisirmede hangi tip firin kullaniliyor? Matador Katl firn 18 36

Déner arabali firin 1 2

. L Evet 5 10

?

Isletmede un eleme makinesi var mi? Hayir 5 90
Isletmede hamur kesme makinesi kullaniliyor mu? Evet 47 94

Hayir 3 6

. .. . Catal kazan 35 70

?
Hamur yogurmada kullanilan kazan tipi nedir? Mikser kazan 15 30
e . - El ile biikiiliiyor 5 10
?

Bastonlarin biikiilmesi nasil saglantyor? Makine ile biikiliyor 5 90
Fermantasyon odasi var mi1? Evet 45 %0
Y ) Hayir 5 10

Evet 12 24

. . 0
Ekmek iiretiminde eksi maya kullaniliyor mu? Hayir 38 76
- . Evet 0 0
. 9

Ekmek iiretiminde katki maddesi kullanilryor mu? Hayir 50 100

Samsun il merkezindeki firinlarin incelendigi caligmada
(Cinemre ve Bozoglu, 1999); firinlarin biiyilk kisminda
pisirmenin kara firinda yapildig1 belirlenmistir. Istanbul ili
Pendik ilgesindeki firinlarin incelendigi caligmada (Yeter vd.,
2001) firmnlarin tamaminda yogurma makinesinin, %52’sinde
otomatik un eleginin, %51’inde isleme ve kesme-tartma
makinesinin oldugu, %11,8’inde dinlendirme ve ambalajlama
yerinin bulundugu goézlenmistir. Malakootian ve Dowlatshahi
(2005) fran’daki ekmek firmlarmin %75’inin dogrudan 1sitmali
fuel-oil veya odun firim1 oldugunu tespit etmistir. Tekirdag il
merkezindeki firmlarin incelendigi calismada (Tarik, 2006)
firnlarin %75’inde ekmek pisirmenin tas firin veya kara firin
olarak bilinen direkt 1sitmali firinlarda yapildigr goériilmiistiir.
Kara firinlarda ekmek; is, kurum, kiil ve karbondioksit gibi
yabanct maddelerle ayni ortamda bulunmaktadir (Tarik, 2006).
Erkan (2009)’in c¢aligmasinda firmlarin %26’sinda  hamur
kesme makinesinin bulunmadigi, %55’inde ekmeklerin kara
firmda pisirildigi, %32’sinde hamurlara makine ile sekil
verildigi, %13’linde fermantasyon odasinin bulundugu ve
%31’inin ekmek yapiminda katki maddesi kullanmadigi
saptanmustir.  Agri’daki  firn  isletmelerinin  incelendigi
arastirmada (Yigit ve Dogan, 2010) isletmelerin tamaminin
catal tip yogurucu kullandiklari, %63,3’linde ara dinlendirme
initesinin  ve  %51,7’sinde hamuru porsiyonlamak igin
kullanilan kes-tart iinitesinin bulundugu, un eleme isleminin
firilarin %30’unda el elegi ile %63,3’linde eleme makinesi ile
yapildig1 belirlenmistir (Yigit ve Dogan, 2010).

Firmlarin  yarisinin  (%50) ekmek pisirmede odunun
yakildig1 kara firinlar1 kullanmalarindaki (Tablo 3) en biiyiik
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etken tiiketiciler tarafindan odun atesinde pisirilen ekmegin
daha c¢ok begenilmesi ve daha ¢ok tercih edilmesidir. Ekmegin
disindaki unlu mamullerin pisirilmesinde dogalgaz ile caligsan
matador katli firinlarin daha ¢ok kullanildig1 goriilmiistiir.

Ekmek hamurunun hazirlanmasi asamasinda unun
elenmesi bir zorunluluk oldugu halde, firinlarin %90’inda un
eleme makinesinin olmadig1 (Tablo 3), un eleme makinesine
sahip isletmelerde ise her zaman kullanilmadig:i ifade
edilmistir. Un guvallan {izerinde unun elenmesi gerektigiyle
ilgili uyarilar bulunmasimna ragmen bu islem basamaginin

atlanmas1 ekmek icerisinde yabanci madde bulunmast
probleminde bir etken olabilmektedir.
Isletmelerin  ¢ogunlugunda  (%94) hamur kesme

makinesinin kullanilmasi (Tablo 3) ekmekte gramaj agisindan
teblige uygunsuzluk sorununun yasanmasini engellemektedir.
Hamur kesme makinesinin kullanilmadigi firinlarin (%6)
genellikle daha az ekmek iireten ve drettikleri ekmekleri
genellikle tezgahtan satan firinlar oldugu goriilmustiir. Ancak,
hamur kesme makinesinin kullanilmadigi, hamur kesim
isleminin elle yapildig1 isletmelerde gramaj sorunlar
yasanabilir.

“TGK Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi’nde (TGK, 2012);

“ekmek, kepekli ekmek, tam bugday unlu
ekmek, tam bugday ekmegi ve eksi hamur ekmekleri
en az 200 gram agirliktan baglayarak 10’ar gram
arttirillmak suretiyle piyasaya arz edilir. Toplu tiiketim
yerleri igin ¢esitli sdzlesme ve taahhiitler gergevesinde
iiretilen, dogrudan tiiketiciye arz edilmeyen ekmek,
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kepekli ekmek, tam bugday unlu ekmek, tam bugday
ekmegi ve eksi hamur ekmekleri muhtelif agirliklarda
iretilebilir.” seklinde belirtilmistir.

Isletmelerin ¢ogunda (%70) hamur yogurma isleminde
catal kazan kullanilmasinin (Tablo 3) aligkanlik ve daha ucuz
olmasindan kaynaklandigr &grenilmistir. Hamur mikser
kazanlarda, catal kazanlarda yoguruldugu siirenin 1/3’ii siirede
yogrulabilmektedir (Sukas, 1984). Ancak mikser kazanlarin
maliyeti catal kazanlardan daha yiliksek oldugu i¢in daha az
tercih edilmektedir.

Isletmelerin  biiyiik bir kismmda (%90)  hamur
bastonlarinin biikiilmesinde makine kullanilmasi ustalarin
teknolojiden faydalandiklarini gostermektedir. Baston biikme
makineleri ustalarin is yiikiinii azaltmakta ve zamandan
tasarruf saglamaktadir. Firmnlarin genelinde (%60) ekmek
iretim kapasitesinin yliksek olmast (Tablo 2) makinelerden
yararlanmayi kaginilmaz kilmaktadir.

Isletmelerin genelinde (%90) fermantasyon odasimn
oldugunun saptanmasi (Tablo 3) firinlarin fiziki agidan modern
ekmek tretimi i¢in gerekli olan sekilde dizayn edildigini
gostermektedir. Fermantasyon odasinin olmadigr igletmelerde
hamurlar genellikle hava akimmin bulunmadigi ve isletme
alaninin en sicak noktasinda fermantasyona birakildigindan
hamur yiizeylerinde kuruma sorunu yasanmaktadir.

Eksi maya kullanimi bir giin dnceden hazirlanan ekmek
hamurundan kalan kismin sonraki giin yogurulan ekmek
hamuruna ilave edilmesidir. Bu uygulama ustalarin iiretim
ahiskanlklariyla  sekillenmektedir.  Isletmelerin ~ dnemli
kisminda (%76) ustalarin ekmek liretiminde eksi maya
kullanmay1 tercih etmedikleri, ancak ekmek aromasini olumlu
yonde gelistirdigi bilinen firinlarin  (%24) eksi hamur
mayasinin kullanimindan vazge¢medigi ortaya ¢ikmistir (Tablo
3). Eksi mayanin, ckmeklerin besin degerini, lezzetini,
dokusunu ve raf omriinii yiikseltmede oldukg¢a etkili oldugu
kanitlanmistir. Eksi mayanin temel fonksiyonu; daha fazla
gozenege sahip ekmek tiretimini gerceklestirmek i¢in hamuru
mayalamaktir. Gliniimiizde, tiiketicilerin daha saghkli, organik
ve dogal lezzete sahip gidalar1 daha gok tercih etmesi sebebiyle
eksi hamur mayasindan geleneksel olarak ekmek iiretimi
onemli bir ivme kazanmistir (Behera ve Ray, 2015).

Firinlarin  hepsinin  ekmek {iretiminde katki maddesi
kullanmadigint belirtmesine (Tablo 3) ragmen bunun dogru
olup olmadig1 ancak diizenli yapilan denetim ve kontroller
sonucunda ortaya cikabilir.

Agri’daki firmmlarin incelendigi arastirmada (Yigit ve
Dogan, 2010) firinlarin yalmizca %3,3’{inlin katki maddesi
kullanmadigi, %73,4 tiniin her zaman ve tavsiye edilen miktarda
kullandigi, geriye kalan firinlarda ise hamurkar gerekli
gordiiglinde ve onun oOnerdigi miktarda katki maddesi
kullanildig1r saptanmistir. Firinlarin  tamamina yakini katki
maddesi kullanim sebeplerinin; ekmegin iyi kabarmasi, giizel
gOriiniimlii olmasi, ekmek ic¢inin yumusak olmasi ve geg
bayatlamasi oldugunu ifade etmislerdir (Yigit ve Dogan, 2010).

TGK Gida Katki Maddeleri Yonetmeligine (TGK, 2013)
istinaden 1 Temmuz 2013 tarihinden itibaren “TGK Ekmek ve
Ekmek Cesitleri  Tebligi” (TGK, 2012) ¢ergevesinde
ambalajlanmadan piyasaya sunulan “ekmek, tam bugday ekmegi,
tam bugday unlu ekmek, kepekli ekmek ve eksi hamur
ekmeklerine”  katki maddesi  katilmasi  yasaklanmustir.
Ekmeklerin hammaddesi olan bugday unlarina yalnizca
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fabrikalardaki {iretim asamasinda katki maddesi olarak askorbik
asit (E 300) katilabilecegi belirtilmistir. Ozel ekmek statiisiinde
olan, ambalajlanarak satilan ekmeklerin iretiminde ise birgok
katkt maddesi kullanilabilmektedir. Ekmek iiretiminde kullanilan
emiilgatorler, guar gum, laktik asit, askorbik asit, kalsiyum
propiyonat, sorbik asit, malik asit, sodyum bikarbonat, gliserol,
L-sistein, amilaz gibi gida katki maddeleri TGK’de belirtildigi
miktarlarda kullanildiginda ve tiiketildiginde genel olarak
giivenilir kabul edilmektedir (TGK, 2013).

3.1.3. Firinlarin Hijyenik Durumu

Firinlarm  hijyenik durumuna ait bilgiler Tablo 4’te
sunulmustur. lk giriste isletmelerin %90’min genel hijyenik
goriiniimiiniin iyi oldugu, isletmelerin hi¢birinde hamurhane
girisinde hijyenik havuz olmadifi, isletmelerin hepsinde
imalathanede ¢alisan personelin is elbisesi giydigi, %94 tinde
tuvaletin imalathaneye direkt olarak agilmadigi ve %92’sinde
calisan personel icin soyunma odast oldugu tespit edilmistir.
Isletmelerin %20’sinde bone, maske kullanilmadig1, isletmelerin
hepsinde un deposunun oldugu belirlenmistir. Personele portor
muayenesinin yapilmadig isletme oraninin %18, hasere ve
kemirgenlerle miicadele i¢in ilaglamanin yapilmadigi isletme
oraninin %12 oldugu saptanmigtir (Tablo 4).

Konya’daki firinlarin incelendigi arastirmada (Catalkaya,
1997) genel olarak firmnlarin fiziksel ve hijyenik acidan yetersiz
olduklar1 saptanmistir. Isletmelerin %73,1’inin genel temizlik
acisindan  kotii durumda oldugu, firin personelinin kisisel
hijyenlerine dikkat etmedikleri, tiniforma, Onliik ve bone
kullanmadiklart ~ belirlenmistir. ~ Tekirdag ilindeki firinlarin
incelendigi arastirmada (Yaman, 1999) firinlarin %46’simin hijyen
kurallarina uymadig1 ve personelin %63’iiniin hijyen konusunda
bilgi sahibi olmadig1 saptanmistir. Istanbul ili Pendik ilgesindeki
firmlarin incelendigi caligmada (Yeter vd., 2001) isyerlerinin
%18,6’sinda un deposunun bulunmadigi, isletmelerin %16,9’unda
hi¢ ilaglama yapilmadigi, %12,7’sinde 6 ayda bir, %52’sinde 3 ayda
bir ve %28,4’linde ayda bir ilaglama yapildig tespit edilmistir.

Istanbul-Maltepe’deki ~ ekmek  firinlarimin  incelendigi
arastirmada (Savla vd., 2001) giinliik ekmek iiretim miktarinin
4000’den fazla oldugu isletmelerin hijyenik ve teknik donanim
acisindan giinliik ekmek {iiretim miktariin daha disik oldugu
isletmelere gore daha iyi durumda oldugu gozlenmistir. Maltepe
ilcesindeki firinlarin yarisindan fazlasinin ruhsatsiz oldugu ve bu
isletmelerin hijyenik ve teknik donanim bakimindan ruhsat almak
igin elverigli olmadigr goriilmistir (Savla vd., 2001).
Malakootian ve Dowlatshahi (2005) Iran’daki ekmek firmlarmin
ancak %24,2’sinin Avrupa standartlar1 diizeyinde, gerekli hijyenik
kosullara sahip oldugunu tespit etmislerdir. Tekirdag il
merkezindeki firmlarin incelendigi ¢alismada (Tarik, 2006)
tamaminin HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point-
Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1) sisteminden habersiz
oldugu saptanmustir. Erkan (2009)’1n ¢alismasinda 6zellikle bone-
maske kullanimi ve giriste hijyenik havuz bulundurma durumuna
gore isletmelerin hijyenik agidan oldukga yetersiz oldugu
goriilmiistiir. Agri’daki firmlarin incelendigi arastirmada (Yigit ve
Dogan, 2010) firmlarin %93,3 liniin personel icin yeterli soyunma
odast ve dus imkanina sahip oldugu gozlenmistir. Firmlardaki
calisanlarin  %46,7’sinin ekmek {iretiminde iiniforma, Onliik,
tulum gibi is kiyafeti kullanirken, %33,3’{iniin bunlara ilaveten
kep veya bone de kullandig1 tespit edilmistir. Firmnlarin c¢ogu
(%70) hasere ve kemirgenlere karsi belirli araliklarla ilaglama
yaptiklarini belirtmis, bu amagla sineklik ve kapan kullanan
isletmelerin de (%26,7) oldugu goriilmiistir. Tim firmlarin
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personelin saglik kontrollerini her li¢ ayda bir diizenli olarak
sorumluluklarini

yaptirdigi ~ ve  bu  konudaki  yasal

gerceklestirdikleri belirlenmistir (Yigit ve Dogan, 2010).

Tablo 4. Firinlarin hijyenik durumu (Table 4. Hygienic status of the bakeries)

Soru Secenek S %
L Iyi 45 90
?
Firinlarin hijyenik goriiniimii nasil? Ko 5 10
L o Evet 0 0
?
Hamurhane giriginde hijyenik havuz var mi? Hayr 50 100
. . L Evet 50 100
?
Imalathanede caligan personel is elbisesi giyiyor mu? Hayr 0 0
. . . Evet 3 6
2

Isletmede tuvalet imalathaneye direkt olarak m1 agiliyor? Hayr a7 94
Firinda ¢alisan personel igin soyunma odas1 var mi? Evet 46 92
calisan ¢ yu ' Hayir 4 8

Evet 40 80

o
Firinda bone, maske kullaniliyor mu? Hayr 10 20
Evet 50 100
9

Firinda un deposu var mz1? Hayr 0 0
Personelin portdr muayenesi yapiliyor mu? Evet 41 82
P Y yapriy ) Hayir 9 18

flaglama yapiliyor mu? Evet 44 88
¢ yapriy ) Hayir 6 12

Firinlarim  genel hijyenik goriiniimii anket g¢aligmasinin
gerceklestirilmesi  sirasinda  yapilan gozlemlere dayanilarak
yapilmis ve biiyiik kisminin (%90) hijyenik goriiniimiiniin iyi
oldugu kanisina varilmistir (Tablo 4). Bu gozlemlerde
isletmelerin fiziki yerlesimine, pencere ve kapilarda alinan
onlemlere, zemin, duvarlarin ve tavanin 6zelligine, lavabo ve
musluklarin yapisina, kullanilan alet-ekipman kalitesine ve
ortamin temizligine dikkat edilmistir (MEGEP, 2018). Fiziki
acidan uygun sekilde dizayn edilmis bir igletmenin hijyenik
acidan iyi gorliinmesini ve gercekten hijyenik olmasini saglayan
en Onemli faktor temizlikten sorumlu kisilerin uygulayacagi
dogru hijyen uygulamalaridir.

Unun elendigi, hamurun yoguruldugu ve sekil verildigi alan
olan hamurhane alaninda hijyenin siirekliliginin saglanmasi igin
giriste hijyenik ayak havuzlarinin bulunmasi ve kullanilmasi
gerekmektedir. Fakat incelenen firinlarin higbirinde hamurhane
girislerinde hijyenik havuzlarin olmadiginin tespit edilmesi
(Tablo 4) bu gerekliligin yerine getirilmedigini gostermistir.

Firinlarda  hijyenik  iiretimin  gerceklesebilmesi  igin
personelin is elbisesi giymesi uyulmas: gereken kurallarin
basinda gelmektedir. “Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve
Kontroliine Dair Yonetmelikte (TKB, 2008) personelin tercihen
acik renkli, kolay temizlenebilir; 6zel ayakkabi veya c¢izme,
diigmesiz ve cepsiz is kiyafeti ve gereken koruyucu kiyafetleri
giymesi ve i3 kiyafetlerinin temizliginin siirekli olarak
saglanmasi gerektigi belirtilmistir. Arastirmaya dahil edilen
firinlarin hepsinde imalathanede calisan personelin is elbisesi
giydiginin belirlenmesiyle (Tablo 4) personelin bu konuda
bilin¢li oldugu ortaya ¢ikmuistir.

“Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine
Dair Yonetmelik’te belirtildigi iizere tuvaletler gida iiretim
yerlerine dogrudan acilmamali ve fiiretim alanlarindan ayri
olmalidir (TKB, 2008). Firmlarin %94’tiniin bu kurala uygun
oldugunun bulunmasi (Tablo 4) isletmelerde tuvaletten kaynakli
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bulagmalarin engellenmesinde gereken temel onlemin alindigini
gostermektedir.

“Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine
Dair Yonetmelik”e gore personel soyunma odalari yeterli sayida,
iiretim alanindan ayri1 bir yerde ve temiz olmali ve odalarda
hijyen kurallarimi hatirlatan uyar1 levhalar1 bulundurulmahidir
(TKB, 2008). Personel soyunma odalar1 ferah ve genis olarak
tasarlanmalidir.  Soyunma  odalart1  hijyenik ve  kolay
temizlenebilen dosemelerle kaplanmali, 1sitma, aydinlatma ve
havalandirma iyi yapilmalidir. Soyunma odalarinda ferah ve
uygun geniglikte olan yeterli sayida dus bulunmalidir. Personelin
kisisel esyalarini ve kiyafetlerini koyabilecegi yeterli biiyiikliikte
dolaplar olmalidir. igyeri disinda giyilen kiyafetler, ayakkab1 ve
cantalar soyunma odalarinda birakilmali, buralarda bir sey
yenilip icilmemeli, sigara kullanilmamalidir (MEGEP, 2010).
Firinlarin %8’inin bu kurala uygun olmamasmin (Tablo 4)
sebebinin isletme dizaynindaki hatalardan veya isletme alaninin
yetersiz olmasindan kaynaklandigi belirlenmistir.

“Gida Gilivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine
Dair Yonetmelik”te iiriinle direkt temasta bulunan personelin
kollari, sakal, biyik ve saglar1 kontaminasyona sebebiyet
vermeyecek sekilde ortiilii olmast gerektigi belirtilmistir (TKB,
2008). Isletmelerin %20’sinde ¢alisan personelin bone, maske
kullanmayarak bu kurala uymadigr goriilmiistir (Tablo 4).
Firmlarda c¢alisan isciler uzun saatlerce sicak bir ortamda
calistiklart i¢in bone ve maske kullanimindan kaginmaktadirlar.

Mikroorganizmalarin gida iriinlerine kontamine olmasinda
personel en biiyiik kaynak olarak kabul edilmektedir. Insanlar
agizlarinda, burunlarinda, bagirsaklarinda ve ellerinde gida
zehirlenmesine sebep olan pek ¢ok mikroorganizmaya sahiptir.
Gida driinlerinin iretimi, dagitimi ve depolanmasi esnasinda
gereken Ozenin gosterilmemesi, Onemsememe, ihmal ve
dikkatsizlik kontaminasyona ve bdylece gida zehirlenmesinin
olusumuna sebep olmaktadir. Deri iizerindeki kesik, ¢atlak ve
yaralarda milyonlarca bakteri gelisebilmektedir. Tuvaletten sonra
yikanmayan ellerde digki  kaynakli bakteriler mevcuttur.
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Personelin kiyafetleri, sakal ve saglarinda, 6ksiirme, hapsirma ile
havaya dagilan tiikiiriigiinde ¢ok sayida mikroorganizma
bulunmaktadir (Bilici, 2008; Bulduk ve Bulduk, 2014). Personel
hijyeninin saglanmasi hijyenik ekmek iiretiminin
gerceklestirilmesinde vazgecilmezdir. Maske, bone, eldiven gibi
kisisel ~koruyucu donanimlarin  gerektigi her zaman
kullanilmasinin 6nemi periyodik verilecek egitimlerle diizenli
olarak hatirlatilmalidir.

Ekmek iiretiminde en fazla kullanilan temel hammadde
olmasi sebebiyle unun uygun bir depo ortaminda muhafaza
edilmesi olduk¢a Onemlidir. Firmnlarin hepsinde un deposunun
oldugunun saptanmasi (Tablo 4) isletmelerce bu konuya gereken
onemin verildigini gdstermektedir. Un deposunun iiretim
alanindan ayr1 bir yerde olmasi, depo igerisinde nem ve sicaklik
kontroliiniin saglanmas1 gerekmektedir. Isletmelerde kullanilan
ambalaj ve temizlik malzemeleri ayr1 ayri depolarda muhafaza
edilmeli, ekmek kasalarinin alt tarafina dezenfekte edilebilir
ozellikte plastik paletler yerlestirilmelidir. Isletme icerisinde
uygun ekipmanlarla yeterli havalandirma yapilmalidir. Disariya
acilan pencere ve kapilara tel sineklik takilarak hasere kontrolii
saglanmalidir (Anonim, 2005b).

Firinlarm  %18’inde  personelin  portdr muayenesinin
yapilmadiginin belirlenmesi (Tablo 4) yasal zorunlulugun yerine
getirilmedigini ve bu konudaki denetim ve kontrollerin yetersiz
oldugunu géstermektedir.

Saglik Bakanligi tarafindan belirtilen, gida isletmelerinde
calisan personele yapilmasi gereken portér muayenelerinin ¢esidi
ve uygulanma siklig1 s6yledir:

1.  Tiiberkiiloz yoniinden, yilda bir kez akciger grafisi

2.  Staphylococcus aureus yoniinden, 6 ayda bir bogaz ve
burun kiiltiirti

3. Helmint yumurtalari, Giardia lamblia kistleri ve
Entamoeba histolytica kistleri yoniinden, 6 ayda bir digkinin
mikroskobik incelemesi

4. Shigella ve Salmonella yoniinden, 6 ayda bir gaita
kiiltiirii (Tayar, 2021).

Isletmelerin ~ %88’inin  periyodik olarak ilaglandig,
%12’sinde ise hi¢ ilaglama yapilmadigt belirlenmistir (Tablo 4).
“Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair
Yonetmelik™te; isletmelerde zararli miicadelesinin bir program
dahilinde ve diizenli olarak yapilmasi gerektigi belirtilmistir.
Tim fiziksel 6nlem ve yemleme noktalarinin gosterildigi tesis igi
yerlesim planinin hazirlanarak daima kontrol altinda tutulmasi
onerilmistir. Bu amagcla kullanilan fiziksel onlemler, elektrikli
sinek tutucu ve kapan icin periyodik bakim ve temizlik
islemlerinin yiiriitilmesi ve biitiin faaliyetlerin kaydedilmesi
gerektigi bildirilmistir. Zararlt miicadelesinde kullanilan ilaglar
veya saglik i¢in risk olusturan tehlikeli maddelerin, ambalajlar
iizerinde kullanim talimatlar1 ve toksik etkileri igin uyarilarin
yazili oldugu uygun etiketler tasgimasi tavsiye edilmistir.
Kullanilan ilaglarin iiretim alanindan ayr1 bir depoda egitilmis
yetkili personel tarafindan acilip kapanan, kilitlenebilir odalarda
saklanmas1 gerektigi belirtilmistir. Ilaglarin nakledilmesi ve
kullaniminin yine egitilmis yetkili personelce yapilmasi gerektigi
ifade edilmistir (TKB, 2008).

3.1.4. Personelin Sosyo-Ekonomik Durumu

Firinlarda ¢alisan personelin sosyo-ekonomik durumuna ait
bilgiler Tablo 5’te sunulmustur. Firilarin %54’tinde personelin
¢ogunun lise mezunu oldugu, %20’sinde personelin giinde 10
saatin lizerinde calistigi ve sadece %14’linde Sosyal Sigortalar
Kurumu (SSK) bildirgesindeki calisan sayisi ile mevcut ¢alisan
sayisinin  dogruluk  gosterdigi  saptanmustir.  Firinlarin
cogunlugunda (%82) personelin asgari iicret aldigi, %14’linde
personelin  yillik izin kullandifi ve yalmizea %26’sinda
personelin ekmek {iretimi ile ilgili egitim aldig1 ortaya ¢ikmugtir
(Tablo 5).

Tekirdag ilindeki firmlarin incelendigi arastirmada (Yaman,
1999) isletmelerde lise veya yiiksekokul diizeyinde egitim goren
personel bulunmadigi ve firincilik yapanlarin %54’iiniin bu
meslege herhangi bir gida egitimi almadan basladig:
belirlenmistir.

Tablo 5. Personelin sosyo-ekonomik durumu (Table 5. Socio-economic status of the personnel)

Soru Secenek S %

Ilkokul 1 2

Calisan personelin egitim durumu (agirlikli olarak) nedir? Ortaokul 22 44

Lise 27 54

2-4 1 2

Isciler giinde kag saat ¢alistyorlar? 8-10 39 78

>10 10 20

Firmin SSK bildirgesindeki ¢alisan sayisi ile mevcut galigsan sayist Bildirge ile ayni 7 14
dogruluk gdsteriyor mu? Daha fazla 43 86
Asgari licret 41 82

Iscilerin aylik ortalama kazanci nedir? Asgari licretten daha fazla 8 16

Asgari Uicretten daha az 1 2

i . Evet 7 14

Isciler yillik izin kullantyorlar m1? Hayir 13 86

Firinda ¢alisan isciler ekmek iiretimi ile ilgili (agirlikli olarak) herhangi| Egitim alanlar 13 26
bir egitim almiglar nu1? Egitim almayanlar 37 74

Tekirdag il merkezindeki firmmlarin incelendigi calismada
(Tarik, 2006) firinda ¢alisanlarin %90’min ilkdgretim mezunu
oldugu, Erkan (2009)’mn c¢alismasinda personelin %62’sinin
ilkokul mezunu oldugu ve %23’iliniin yillik izin kullandig: tespit
edilmigtir.
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Firinlarda calisan personelin egitim durumunun agirlikh
olarak lise ve ortaokul oldugunun belirlenmesi (Tablo 5)
firmcilik mesleginin ¢ocuk yaslarda ciraklikla baslayip ustaliga
dogru ilerlemesiyle gelismesinden kaynaklandig:
diistiniilmektedir.
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Ekmek tretim prosesi birgok asamadan olustugu igin is
yiikiiniin agir olmasi sebebiyle iscilerin ¢aligma saatleri uzun
olmaktadir. Genellikle gece baslayan ekmek {iretimi sabahin ilk
saatlerine kadar siirmekte, giin aydinlandiktan sonra ise ekmek
sevkiyat1 ve satigtyla siire¢ devam etmektedir. Isci sayismin az
oldugu isletmelerde ndbet usulii ¢alisma ve mesaiye kalma
uygulamalar1 da olmaktadir. Bu sebeple firnlarda calisan
personelin genellikle (%78) gilinde 8-10 saat, azimsanmayacak
bir kismmin (%20) ise giinde 10 saatin {iizerinde c¢alistig
saptanmustir (Tablo 5). Tek bir ustayla ekmek digindaki diger
unlu mamullerin {iretiminin de gergeklestirilmesinin istenmesi
calisma saatlerini uzatan bagka bir etkendir. On saati agan uzun
calisma saatleri isgilerin uyumak disindaki ¢ogu zamanini
igyerinde gegirmelerine ve sosyal yasamdan uzaklasmalarina
sebep olmaktadir.

Uzun caligma saatleri, agir is ylki olan bir sektér oldugu
icin firin sahipleri zaman zaman is¢i bulma sikintis1 yagamakta
ve bu nedenle firinlarda ig¢i degisimi yasanmaktadir. Firinlarin
%86’simnda mevcut ¢alisan sayisinin SSK bildirgesindeki ¢aligan
sayisindan fazla oldugu tespit edilmistir (Tablo 5). Bu durumun
ise yeni alman iscilerin ¢aligma sartlarina adapte olup
olamayacaklarinin beklenmesinden kaynaklandigi anlagilmistir.
Gog yoluyla ilgeye gelen kisilerin ge¢im sikintist nedeniyle daha
distik tcretle ve sigortasiz ¢alismaya razi olmasi da bir diger
faktordiir.

Firmlarda ¢alisan isciler emek yogun bir meslek olmasina
ragmen bunun karsihigmin tam olarak alinamadigindan
bahsetmektedirler. Isciler arasinda en fazla iicreti ustalar almakta,
diger calisanlarin tcretleri ustalar ya da igveren tarafindan
belirlenmektedir. Firinlarda ¢alisan is¢ilerin gogunun (%82) aylik
kazancinin asgari ticret ve %16’siin asgari licretten daha fazla
oldugunun belirlenmesi (Tablo 5) usta sayisinin az olmasindan
kaynaklanmaktadir. Sevkiyat, tasima, yiik indirme gibi iglerde
calisan bazi vasifsiz isgilerin Ucretleri giinlik veya haftalik
olarak 6denmektedir.

Insanlar her giin ekmek tiikettigi ve ozellikle taze olarak
tilkketmek istedikleri igin ekmek iiretimi araliksiz devam etmek
zorundadir. Bu sebeple isgiler resmi tatiller dahil her giin bir
sekilde c¢aligmaktadir. Ekmek fiiretimi bazen daha az isci
sayisiyla, bazen de giindelik iscilerle her zaman idame
ettirilmektedir. Is¢i degisiminin olmasi ve iscinin isletmede bir
yili doldurmamas: yillik izin hakkini ortadan kaldirmaktadir.
Incelenen firinlarin cogunda (%86) calisanlarin yillik izin
kullanmadiginin ortaya ¢ikmast (Tablo 5) isgilerin sosyal
haklarin1 da tam olarak alamadiklarin1 gostermektedir.

Ekmek ve diger unlu mamullerin {iretiminde ¢alisan ustalar
disinda iscilerin bir belgeye sahip olma zorunlulugu olmadigi
i¢in firinlarda ¢alisan iscilerin ¢ogunun (%74) ekmek iiretimiyle
ilgili herhangi bir egitim almadig belirlenmistir (Tablo 5). Bu
durumda zaman zaman egitimsiz veya usta belgesi olmayan
kisilerin de ekmek iiretimini ger¢eklestirmesi kaginilmazdir.

“TGK Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi”nde (TGK, 2012)
ekmeklerin {iretim, satis ve dagitiminda gorev yapan biitiin
personelin hijyen egitimi almast zorunlu kilinmistir. Bu
cergevede; “Bu teblig kapsaminda faaliyet gdsteren gida
isletmecilerinin  sorumluluk alanlart ile ilgili c¢alistirdiklart
personelin gida hijyeni ile ilgili konularda egitilmelerini
saglarlar. Bu Teblig kapsaminda verilecek egitimlerle ilgili
olarak Bakanlik; ilgili meslek federasyonu, kamu kurum ve
kuruluglar1 ve Ttniversiteler ile isbirligi yapar.” hiikmi
eklenmistir.

3.2. Firinlarin Yonetmelige Uygunlugu

“Gida ve Gida ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemeleri
Ureten Isyerlerine Ait Denetim ve Kontrol Formu”na (TKB,
2008) gore verilen puanlar degerlendirilerek firinlarin
yonetmelige uygunlugu belirlenmistir. Firnlarin yasal islem
maddelerine ve agirlik puani 4 olan maddelere uygunluguna gore
dagilimi Tablo 6’da sunulmustur.

Tablo 6. Firinlarin yasal islem maddelerine ve agirlik puani 4 olan maddelere uygunluguna gore dagilimi (Table 6. Distribution of
bakeries according to their suitability for legal action items and items with a weight score of 4)

Firinlarin yasal islem maddelerine uygunluguna gore dagilimi
Madde Uygun Uygun degil
s % s %
El 25 50 25 50
E4 10 20 40 80
E5 36 72 14 28
F2 18 36 32 64
F3 35 70 15 30
11 38 82 10 20
12 9 18 41 82
i1 7 14 43 86
Firinlarim agirlik puani 4 olan maddelere uygunluguna gore dagilinu
Madde Uygun Uygun degil Uygun Uygun degil
S % S %
Bl 47 94 47 94
F1 17 34 17 34

Isletmelerin %72’sinin E5 maddesine (“isletmeye kabul
edilen ham, yardime1 madde ve gida ile temasta bulunan madde
ve malzemeler ya da katki maddeleri, isletmenin veya
tedarik¢inin belirledigi parti/seri no’su ile tanimlanmali ve
isleme siirecinde izlenebilirligi saglanmali”), %70’inin F3
maddesine (“gida ve gida ile temasta bulunan madde ve
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malzemelerle dogrudan temasta bulunan yiizeylerde kullanilan
buhar, Tiirk gida mevzuatina uygun, igilebilir nitelikteki sudan
elde edilmeli) ve %82’sinin 11 maddesine (“isyerinde calisan
personelin saglik raporlar1 olmali ve kontrolleri periyodik
olarak yapilmali”) uygun oldugu saptanmistir (Tablo 6).

Isletmelerin  %50’sinin  E1 maddesine (“Tiirk gida
mevzuatina uygun olmayan hammadde, gida bilesenleri veya
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gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler iiretimde
kullanilmamali ve satiga sunulmamali”) uygun olmadigi,
%80’inin E4 maddesine (“igyerinde {iretilen friinle ilgisi
olmayan taklit ve tagsis amaciyla kullanilabilecek maddeler
bulunmamali”), %64’iniin F2 maddesine (“gida ile temas
edecek sekilde kullanilan buz, Tiirk gida mevzuatina uygun,
icilebilir nitelikte sudan iretilmis olmali ve isletme iginde
hijyen kurallarina gére depolanmali ve taginmali”), %82’sinin
12 maddesine (“gidalarla tasmabilecek hastaliklara veya
hastalik belirtilerine (sarilik, ishal, kusma, ates, atesli bogaz
agrisi, burunda veya gozde veya kulakta akinti vb.) sahip
oldugu bilinen veya sahip olmasindan siliphelenilen veya
tastyicist olan personelin gida depolama ve iiretim alanlarina
girmesine izin verilmemeli, yara, ¢iban gibi cilt problemlerinde
yara uygun sekilde kapatilmali, gida ile direkt veya dolayli
temasint engelleyecek sekilde 6nlem alinmali”) ve %86’sinin
i1 maddesine (“gida ambalajlanmas1 ve paketlenmesinde
kullanilacak madde ve malzemeler Tiirk gida mevzuatina
uygun olmali”) uygun olmadigi tespit edilmistir (Tablo 6).

Bu kontroller Tarim ve Orman Bakanligina bagli denetim
ekipleri tarafindan yapilmig olsaydi agirlik puani yasal islem
olan maddelere uygunluk gostermeyen firinlara “5179 sayili
Kanunun ilgili maddesine istinaden cezai islem uygulanmasi
gerekirdi (TKB, 2008). Firinlarin en az %20’sinin agirlik puani
yasal islem olan maddelerin hepsine uygun olmadiginin
bulunmasi (Tablo 6) azimsanmayacak bir orandir. Istanbul
Umraniye’de 136 firmin “Gida Uretim ve Satis Yerleri
Hakkinda Yonetmelik’te belirtilen denetim formu (SB, 1996)
kullanilarak incelendigi calismada (Onsiiz vd., 2005) firmlarin
%350,46’sinin  faaliyetinin  durdurulmasi gerektigi sonucuna
varilmigtir.

Isletmelerin %6’sinin B1 maddesine (“tuvaletler gidalarm
islendigi yerlerden ayr1 olmali ve firetim alanina direkt

acilmamali”) ve %66’sinin F1 maddesine (“isletmede kullanilan
su igilebilir nitelikte, Tirk gida mevzuatina uygun, siirekli ve
yeterli olmal1”) uygun olmadigi belirlenmistir (Tablo 6).

_ “Guda ve Gida ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemeleri
Ureten Isyerlerine Ait Denetim ve Kontrol Formuna gore (TKB,
2008);

“agirlik puani 4 olan eksikliklerden herhangi birinin
tespit edilmesi durumunda iretilen gida ve gida ile
temasta bulunan madde ve malzemelere el konulur.
Yetkili idarenin teklifi ile el konulan {iriinlerin
miilkiyetinin kamuya gegirilmesine ve isyerinin {iretim
ile ilgili faaliyetten menine 5179 sayili Kanuna gore
mahalli miilki amirin onay1 ile karar verilir. Isyerine
eksikliklerin giderilmesi i¢in en fazla 30 giin siire verilir.
Verilen siire sonunda yapilan denetim ve kontrol
sonucuna gore eksikliklerin giderildiginin tespit edilmesi
halinde faaliyetinin devamina, eksikliklerin
giderilmediginin tespit edilmesi durumunda ise isyeri
acma ve caligma ruhsati ile ¢alisma izni ve gida sicili
iptaline karar verilir.”

Bu arastirmada firinlarin %66’sinda isletmede kullanilan
suyun mevzuata uygun olmadiginin bulunmasi (Tablo 6) Onsiiz
vd. (2005)’nin ¢alismasiyla uyum gostermezken, firinlarin
%6’sinin tuvaletler agisindan mevzuata uygun bulunmamasinin
(Tablo 6) Onsiiz vd. (2005)’nin calismasiyla uyumlu oldugu
saptanmistir.  Istanbul ~Maltepe’deki firmnlarin  incelendigi
arastirmada (Keskin vd., 2005) isletmedeki tuvaletlerin
%9,8’inin  Uretim alanma dogru acildigimin goriilmesi, bu
calismada tespit edilen orandan (%6) daha yiiksektir.

Firmnlarin agirlik puani 3 olan maddelere uygunluguna gore
dagilimi Tablo 7’de sunulmustur.

Tablo 7. Firinlarin agirlik puani 3 olan maddelere uygunluguna gére dagilvm (Table 7. Distribution of bakeries according to their
suitability for items with a weight score of 3)

Puan S % Puan S % Puan S %
210 1 2 196 1 2 185 3 6
209 1 2 195 2 4 184 1 2
207 3 6 194 2 4 178 1 2
206 2 4 193 1 2 176 2 4
204 1 2 192 3 6 169 1 2
203 3 6 191 2 4 167 1 2
201 1 2 190 3 6 164 1 2
200 1 2 189 1 2 160 1 2
199 1 2 187 3 6 157 1 2
198 1 2 186 2 4 148 1 2
197 2 4

Agirlik puant 3 olan maddelerden firinlarin aldigi toplam
puanlarin 148-210 arasinda degistigi, isletmelerin %2’sinin puaninin

148 ve %2’sinin puaninin 210 oldugu tespit edilmistir (Tablo 7).

“Gida ve Gida ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemeleri
Ureten Isyerlerine Ait Denetim ve Kontrol Formu”na gére (TKB,

2008);

“agirlik puani 3 olarak tespit edilenlerin puan
toplamimin 60 ve iizeri olmasi1 durumunda, iiretilen
gida ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelere el konulur. Yetkili idarenin teklifi ile el
konulan {iriinlerin miilkiyetinin kamuya gecirilmesine
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ve isyerinin Uretim ile ilgili faaliyetten menine 5179
saylll Kanuna gére mahalli miilki amirin onay1 ile
karar verilir. Igyerine eksikliklerin giderilmesi igin en
fazla 30 giin siire verilir. Verilen siire sonunda yapilan
denetim ve kontrol sonucuna gore -eksikliklerin
giderildiginin tespit edilmesi halinde faaliyetinin
devamina, eksikliklerin  giderilmediginin  tespit
edilmesi durumunda ise isyeri agma ve calisma
ruhsati ile ¢alisma izni ve gida sicili iptaline karar
verili. Agilik puani 3 olarak tespit edilen
hususlardan puan toplammin 60°dan az olmasi
durumunda eksikligin giderilmesi igin i yerine en
fazla 30 giin siire tanmnir. Verilen silire sonunda,
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eksikliklerin giderilmediginin tespiti halinde {iretilen
iirtinlere el konularak yetkili idarenin teklifi {izerine
igyerinin tretim ile ilgili faaliyetinden menine ve el
konulan {iriinlerin miilkiyetinin kamuya gecirilmesine
5179 sayili Kanuna gére mahalli miilki amir onayi ile
karar verilir. Ayrica igyeri agma ve ¢aligma ruhsati ile
caligma izni ve gida sicili iptal edilir.”

Firinlarin  higbirinin agirhik puami 3 olarak tespit olan
maddelerin toplamindan aldig1 puanin 60’1 altinda bulunmamasi
(Tablo 7) bu a¢idan firmlarin hepsinin mevzuata uygun oldugunu
gostermektedir.

Firinlarm agirlik puani 2 olan maddelere ve agirlik puam
1 olan maddelere uygunluguna gore dagilimi Tablo 8’de
sunulmustur.  Isletmelerin ~ %50’sinin  B17  maddesine
(“mikrobiyolojik olarak hassas iiretim bolgelerinde gerektigi
hallerde pozitif hava basinci saglanmis olmali”), %54 iiniin
E3 maddesine (“katki maddeleri ve aromalar orijinal
ambalajlarinda muhafaza edilmeli”’) ve %58’inin 110
maddesine (“personele ait kisisel esya ve giysi, gidalarin
iiretildigi alanlara konulmamalr”) uygun olmadig1 saptanmistir
(Tablo 8).

Tablo 8. Firinlarin agurlik puani 2 olan maddelere ve agirlik puant 1 olan maddelere uygunluguna gore dagilimi (Table 8.
Distribution of bakeries according to their suitability for items with a weight score of 2 and items with a weight score of 1)

Firinlarin agirlik puani 2 olan maddelere uygunluguna gore dagilimi
Madde Uygun Uygun degil
s % s %
B17 25 50 25 50
B18 42 84 8 16
E3 23 46 27 54
110 21 42 29 58
J7 27 54 23 46
Firinlarin agirlik puani 1 olan maddelere uygunluguna gore dagilimi
Madde Uygun Uygun degil Uygun Uygun degil
s % s %
B21 46 92 46 92
E6 47 94 47 94
Isletmelerin ~ %84’{iniin ~ B18  maddesine  (“isyeri degistigi, firmlarin ortam havasindaki TMAB sayisinin 0,11-

yemekhanesi {iretim ortamimdan ayri ve hijyenik kosullara
uygun olmali”) ve %54’iniin J7 maddesine (“havalandirma
girigleri filtreli veya korumali olmali”) uygun oldugu
belirlenmistir (Tablo 8).

Isletmelerin  %92’sinin B21 maddesine (“isyerinde
ilkyardim malzemeleri ve dolab1 bulunmali”) ve %94 tiniin E6
maddesine (“iliretim alaninda iretimin gerektirdiginden fazla
miktarlarda ham, yardimci madde, ambalaj materyali ya da
katki maddeleri muhafaza edilmemeli, liretim alani depo olarak
kullanilmamalr”) uygun oldugu tespit edilmistir (Tablo 8).

“Gida ve Gida ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemeleri
Ureten lIsyerlerine Ait Denetim ve Kontrol Formu”na gore
(TKB, 2008);

“agirlik puant 2 ve 1 olarak tespit edilen
hususlarda eksikligin giderilmesi igin is yerine en
fazla 30 giin siire tanmir. Verilen siire sonunda,
eksikliklerin giderilmediginin tespiti halinde iiretilen
iirtinlere el konularak yetkili idarenin teklifi {izerine
isyerinin tretim ile ilgili faaliyetinden menine ve el
konulan tiriinlerin miilkiyetinin kamuya gegirilmesine
5179 sayili Kanuna gére mahalli miilki amir onayi ile
karar verilir. Ayrica igyeri agma ve ¢aligma ruhsatt ile
¢aligma izni ve gida sicili iptal edilir.”

Agirlik puani 2 olan hususlardan 110 maddesine gore
firmlarm %58’inin uygun bulunmamasinin (Tablo 8) personelin
hijyen kurallarina uymamasindan, kisisel esyalarini gidalarin
iiretildigi alana koymalarindan kaynaklandigi belirlenmistir.

3.3. Firinlarin Ortam Havasinin Mikrobiyal
Kalitesi

Firmmlarin ortam havasinin mikrobiyal kalitesi Tablo 9°da
sunulmustur. Firinlarin  hacimlerinin  76-334 m3 arasinda

e-1SSN: 2148-2683

141,09 kob/m3 (0,90-1128,75 kob/petri) ve MK sayisinin 0,00-
193,13 kob/m3 (0,00-1545,00 kob/petri) oldugu bulunmustur
(Tablo 9).

Havanin mikrobiyal kontaminasyonu hem isletme agisindan
onemli kayiplara yol agmakta hem de personel sagligini
olumsuz yonde etkilemektedir. Gida isletmelerinde agikta
bekletilen gida tiriinlerinin havadan mikrobiyal kontaminasyona
maruz kalma riski oldukca fazladir (C6l vd., 2007). Isletmedeki
havalandirma sisteminin dizayni, konumu ve ¢alismast havanin
mikrobiyal yiikiinii etkileyen onemli faktorlerdendir (Lee vd.,
2001).

Fungal kaynakli kontaminasyon etmenleri, 6zellikle de kiif
sporlar1 havada bulunan kontaminantlar igerisinde 6nemli bir
yere sahiptir. Mayalar ve kiifler isletme dist ve isletme igi
ortamlarda bulunmakta, nemli bdlgelere yerleserek ortama
kolayca adapte olmaktadir. Genis bir depolama sicakligi, su
aktivitesi ve pH degeri araliginda gelisebilmektedir. Yiiksek
seker ve konsantrasyonuna sahip gelisme ortamlarinda da
canliliklarini korumaktadir. Cogu yerde 18-25 °C olan i¢ ortam
sicaklig1 fungal kaynakli etmenlerin geligimi i¢in olduk¢a uygun
olmaktadir. Ortam nemi fungal kaynakli etkenlerin gelisimini
etkilemekte ve diisiik relatif nemde gelisebilen fungal kaynakli
etkenler de bulunmaktadir (Lin ve Li, 2000). Ortamdaki nem
orant %70’in iizerinde oldugunda kiif gelisme riski artmaktadir
(Cobanoglu vd., 2005).

Bakteriyel kaynakli etmenler de fungal kaynakli etmenler
gibi sicak ve nemin daha yiiksek oldugu ortamlarda olmayi
tercih ederler. Bakteriler genellikle tuvalet, banyo ve mutfaktaki
ekipmanlar, drenajlar ve havalandirma sistemleri gibi yerlerde
daha yogun bulunmaktadir. Et, siit ve meyve-sebze gibi ¢ig
iriinlerde birgok bakteri bulundugu, insan aktiviteleri ve
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ortamdaki hava hareketleri sayesinde ¢ig gida irinlerindeki

mikroorganizmalar havaya yayilmaktadir (Lee vd., 2001).

Tablo 9. Funlarin ortam havasinin mikrobiyal kalitesi (Table 9. Microbial quality of ambient air of the bakeries)

Bir¢ok insan faaliyeti, mikroorganizmalarin hava igerisinde
ve tiim ¢evreye yayilmasini saglayan risk faktorii igermektedir.
Oksiirerek ve hapsirarak bakteriler havaya dagilmaktadir. Viicut
derisinin kiyafet giyilerek kapatilmasi havaya ve g¢evreye
kontaminasyon olmasmin engellenmesinde ¢ok fazla etkili
olmamaktadir. Erkekler (1008 kob) kadinlara (75 kob) nazaran
havaya daha ¢ok bakteriyel aerosol yaymaktadir. Farkli sekildeki
kiyafetler, bakteriyel partikiillerin havaya yayilmasinda bir
kontrol olusturmaktadir. Ornegin isletmede giyilen uniformalarin
giinliik kiyafetlere nazaran daha ¢ok bakteri yaydig: belirtilmistir.

e-1SSN: 2148-2683

Firm Firin Hacmi TMAB Sayist TMAB Sayisi MK Sayis1 MK Sayis1
No (m?3) (kob/m?) (kob/petri) (kob/m?3) (kob/petri)
1 76 12,98 103,88 21,64 173,13
2 250 11,97 95,75 53,44 427,50
3 510 3,45 27,63 16,00 128,00
4 85 15,30 122,38 6,23 49,88
5 250 58,41 467,25 26,80 214,38
6 80,5 9,08 72,63 11,72 93,75
7 218 63,39 507,13 103,75 830,00
8 126 7,84 62,75 6,48 51,88
9 106 1,63 13,00 2,30 18,38
10 141 0,91 7,28 1,25 10,00
11 136,5 0,75 6,00 0,05 0,38
12 161 0,33 2,63 0,02 0,13
13 165 3,33 26,63 0,00 0,00
14 212 1,00 8,00 0,25 2,00
15 204 1,13 9,00 0,03 0,25
16 255 38,22 305,75 94,06 752,50
17 300 141,09 1128,75 193,13 1545,00
18 192 6,31 50,50 7,39 59,13
19 130 7,83 62,60 17,61 140,88
20 218 4,11 32,88 10,73 85,88
21 86 1,94 15,50 1,25 10,00
22 144 0,70 5,63 0,66 5,25
23 178 0,52 4,13 0,27 2,13
24 156 0,34 2,75 0,22 1,75
25 207 1,19 9,50 0,34 2,75
26 177 1,08 8,63 0,20 1,63
27 173 0,83 6,63 0,03 0,25
28 334 0,56 4,50 0,11 0,88
29 165 0,47 3,75 0,06 0,50
30 131 0,55 4,38 0,91 7,25
31 270 1,48 11,88 0,20 1,63
32 210 1,91 15,25 0,13 1,00
33 180 0,46 3,66 0,00 0,00
34 120 0,61 4,88 0,00 0,00
35 155 0,28 2,22 0,00 0,00
36 252 0,32 2,55 0,00 0,00
37 170 0,81 6,44 0,00 0,00
38 140 0,44 3,55 0,00 0,00
39 102 0,40 3,22 0,32 2,55
40 113 0,39 311 0,88 7,00
41 189 0,79 6,33 0,15 1,22
42 144 0,71 5,66 0,40 3,22
43 217 0,39 311 0,06 0,50
44 236 0,47 3,77 0,07 0,55
45 252 0,26 2,11 0,00 0,00
46 159 0,19 1,50 0,00 0,00
47 140 0,29 2,33 0,00 0,00
48 227 0,35 2,80 0,00 0,00
49 175 0,18 1,44 0,01 0,10
50 197 0,11 0,90 0,00 0,00
Bir fabrikada gergeklestirilen arastirmada, dort kisinin

bulundugu oda igerisinde Staphylococcus sayisi 0,7-1,4 kob/petri
ve ortalama bakteri sayist 2,2-4,4 kob/petri olarak saptanirken,
insanlarin daha yakinina konulan petrilerde Staphylococcus
sayisinin 3-7 kob/petri oldugu bulunmustur (Brown, 2001). Bu
arastirmada TMAB sayisinin en ¢ok 1128,75 kob/petri olarak
bulunmasi bahsedilen ¢aligmadaki degerin oldukga iizerinde olsa
da sinir degeri (MEGEP, 2007) asmamaktadir (Tablo 9).

Gida isletmelerindeki havada bulunan mikroorganizma
sayisinin; 6rnegin alindig1 ortamin nemi ve sicakligi, ortamdaki
personel sayisi, Orneklemede alinan havanin  hacmi,
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orneklemenin yapildigi zaman, kullanilan besiyeri ¢esidi ve
inkiibasyon siiresi ile iligkili oldugu belirtilmistir (Cobanoglu
vd., 2005).

Hava ortaminda bulunan kiifler; hematolojik, dermatolojik,
bagisiklik, solunum ve sinir sistemleri ve ¢ogu organ iizerinde
olumsuz etki yaratmakta ve bagisiklik sistemi baskilanmig
kisilerde hayati tehlike olusturan sistemik enfeksiyonlarin
olusmasina sebep olmaktadir. Havadaki kiif konsantrasyonu icin
belirli bir standart olmadig1 halde, kiif kolonisi sayisinin 150-
1000 kob/m3 olmasinin saglik {izerinde problemlere yol
acabildigi bildirilmektedir (Fischer vd., 2003). Incelenen
firmlardaki  maya-kif sayismimm 193,13  kob/m3 olarak

bulundugu 17. firmin (Tablo 9) kiif yiikii agisindan kismen risk
teskil edebilecegi soylenebilir.

Havadaki  mikroorganizma  sayisina  gdre  ortamin
kontaminasyon durumu degerlendirildiginde (MEGEP, 2007) hem
TMAB sayis1t hem de MK sayisit agisindan firinlarin hepsinde
diisiik kontaminasyon oldugunun ortaya ¢ikmasi (Tablo 9)
firmlardaki ortam havasinin hijyenik oldugunu gostermektedir.

Firin hacmi ile TMAB sayist, firin hacmi ile MK sayis1 ve
TMAB sayist ile MK sayisi arasinda bir iligki olup olmadigini
belirlemek i¢in Pearson korelasyon analiz yapilmis ve elde edilen
sonuglar Tablo 10°da sunulmustur.

Tablo 10. Degiskenler i¢in tammlayici istatistikler ve korelasyonlar (Table 10. Descriptive statistics and correlations for variables)

Degisken n M SD 1 2 3
1. TMAB Sayis1 (kob/m®) 50 8,17 23,18 — 0,937 0,261
2. MK Sayisi (kob/m®) 50 11,58 33,57 0,937 — 0,306"
3. Firin Hacmi (m?®) 50 184,30 74,40 0,261 0,306" —

"p < 0,05, "p<0,01

TMAB sayisi ile maya-kiif sayisi arasinda pozitif ve olumlu
bir iligki oldugu bulunmustur, r = 0,937, p < 0,01. Pearson
korelasyon testi sonucuna goére firin hacmi ile maya-kiif sayisi
arasinda pozitif ve anlaml bir iliski oldugu tespit edilmistir, r =
0,306, p < 0,05 (Tablo 10).

4. Sonug¢

Saglikli ve giivenilir ekmek iiretimi i¢in firinlarda gerekli
teknolojik donanimin ve hijyenik sartlarin, isletmelerin kurulum
asamasinda uygun planlamalarin yapilmasiyla saglanmasi gerekir.
Ekmek iiretiminin mesleki ve hijyen egitimi almis tecriibeli ustalar
tarafindan gerceklestirilmesi sarttir. Firinlarin  teknolojik  ve
hijyenik agidan uygunluklarmm ve firinlarda galisan personelin
sosyo-ekonomik haklarinin  her zaman siirdiiriilmesi i¢in
denetimlerin/kontrollerin diizenli bir sekilde uygulanmasi son
derece onemlidir.

Firmlarin mevzuat yonetmeliklerine uygun hale getirilmesi
icin, denetimlerin/kontrollerin yonetmeliklerde belirtilen siklikta
gerceklestirilmesi  ve  denetim/kontrol  sirasinda  belirlenen
olumsuzluklarin  ortadan kaldirilip  kaldirilmadigimnin  takip
edilmesi, denetime/kontrole tiiketici topluluklarinin da katilimina
olanak saglanmasi i¢in ekmek iiretim alaninin satis yerlerinden
goriilebilecek sekilde, “vitrinde {iretim” tarzinda dizayn edilmesi,
yoneticilere ve personele periyodik hijyen ve sanitasyon egitimi
verilmesi, bilyiik kapasiteli firinlarda “HACCP sistemi”nin, kiigiik
kapasiteli firinlarda “Iyi Uretim Uygulamalar”nin  zorunlu
kilinmasi, isletme igindeki tiretim, depolama ve sosyal alanlarin,
alet ve malzemeleri kapsayan rutin temizlik planinin olusturularak
siirekli uygulanmasi gereklidir.

Firinlarin ortam havasindaki toplam mezofilik aerobik bakteri
sayist ve maya-kif sayis1 farkli kaynaklarda belirtilen limitlerin
altinda tespit edilse de firinlardaki personel sayisina ve iiretim
yogunluguna gore bu degerlerin degiskenlik gosterebilecegi
unutulmamalidir. Ekmekte en sik goriilen kiiflenme probleminin
yasanmamas1 ve bakteri kaynakli hastaliklarin ekmek araciligiyla
ortaya ¢ikmamasi igin firinlarda havalandirma sisteminin her
zaman etkin sekilde c¢alismasi saglanmalidir. Havalandirma
sistemindeki tiim ekipmanlarin periyodik bakim ve onarimlar
rutin olarak yaptirilmalidir. Havaya yayilim gosterebilen bakteri ve
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kif sporlarinin olusumunun onlenmesi igin isletmelerin biitiin

alanlarinin rutin temizligi aksatilmamalidir.

5. TesekKkiir

Bu projeyi BEBAP 2020.001 proje numarasi ile
destekleyen Bitlis Eren Universitesi Bilimsel Arastirma
Projeleri  Koordinatorliigine  ¢ok  tesekkiir  ederiz.
Arastirmamiza gosterdikleri ilgiden dolayr katilimci firn
isletmelerine tesekkiirlerimizi sunariz.
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