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OZET
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ISTANBUL ILI’NDE FAALIYET GOSTEREN EKMEK FIRINLARININ MEVCUT
DURUMLARININ INCELENMESI
Ahmet Serhat ERKAN

Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiist
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danisman: Prof. Dr. Orhan DAGLIOGLU

Bu calismada, Istanbul iI’inde faaliyet gdsteren ekmek firmlarmin mevecut durumlarinin
anket ¢alismasiyla incelenmesi amaclanmustir. Calisma, Istanbul’un 16 ilgesinde (8’i Anadolu ve
8’1 de Avrupa yakasinda olmak {iizere) toplam 740 adet ekmek firininda yapilmis ve firin
sahiplerine ya da sorumlu yoneticilerine firinlarin mevcut durumlarii ortaya koymaya yonelik
olarak dort ana baslik altinda sorular yoneltilmistir. S6z konusu bagliklar sunlardir; (1) Firinlarin
genel durumlari, (2) Teknolojik durumlari, (3) Hijyenik durumlar1 ve (4) Calisan personelin
sosyo-ekonomik durumu.

Firinlarin genel durumlar ile ilgili olarak elde edilen sonucglara gore; incelenen ekmek
firmlariin 6nemli bir boliimiiniin (%74) 8 yildan fazla bir siiredir faaliyet gosterdigi, firin
sahiplerinin %55’inin ilkokul mezunu oldugu ve %68’inin mesleginden memnun oldugu
belirlenmistir. Firinlarin %79’unda sorumlu yonetici istihdam edilmekte oldugu, %61’inde
giinliik ekmek kapasitesinin 1500 adedin altinda bulundugu ve %65’inde ekmek {iretimi yaninda
unlu mamul tiretiminin de yapildig1 saptanmustir.

Firmlarin teknolojik durumlarina ait degerlendirmeye gore; isletmelerin %55’inde ekmek
pisirmenin kara firinlarda yapildigi, %74’tinde hamur kesme makinesinin bulundugu, %68’inde
hamurlara el ile sekil verildigi, %87 sinde fermantasyon odas1 bulunmadigi ve %69’unun ekmek
yapiminda katki maddesi kullandig: tespit edilmistir. Ayrica firinlarin hijyenik durumlar ile ilgili
olarak, ozellikle hijyenik havuz bulundurma ve bone-maske kullanma bakimindan son derece
yetersiz oldugu belirlenmistir. Calisan personelin ise 6nemli bir boliimiiniin ilkokul mezunu
oldugu ve yillik izin kullanmadig1 saptanmustir.

Temel gidamiz olan ekmegin iretildigi firinlarda saptanan hatali uygulamalarin
diizeltilmesi ve eksikliklerin giderilmesi i¢in toplumun her kesimine gorev diismektedir.

Anahtar kelimeler: Ekmek, Uretici, Firm, Hijyen.

2009, 51 sayfa
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A STUDY ON THE CURRENT SITUATIONS OF BAKERIES LOCATED IN ISTANBUL
Ahmet Serhat ERKAN
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Supervisor: Prof. Dr. Orhan Daglioglu

In this thesis, it was aimed to investigate the current situations of bakeries in Istanbul by
the questionary. The questionary was performed on totally 740 bakeries located in 16 province (8
in Anatolian and 8 in Asian side) of Istanbul and questionnaries were directed to the bakery
owners under four main titles which are (1) general aspects of the bakeries, (2) technological
conditions, (3) Hygienic conditions and (4) social and economical conditions of bakery workers.

Following results were obtained related with the general aspects of the bakeries; the big
percentage of the bakeries (74%) are in business for more than 8 years; the 55% percent of the
bakery owners have the only elenemtary school education, and 65% of them are happy with their
jobs. The major percentage of the bakeries (79 %) are employed a responsible manager. The
daily bread production capacity are below 1500 loaf in 61% of the bakeries, and in addition 65%
of the bakeries are produce some other bakery products besides bread.

Related with the technological conditions: 55% of the bakeries use the traditional wood-
burning ovens for baking; 74% of them have dough dividing machine, and doughs are molded by
hand in 68% of the bakeries; 87% do not have the fermentation room or cabin; 69% use the
additives in bread making. Concerning with the hygienic conditions: bakeries are extremely poor
in using the hygienic pool as well as the employees using bone-mask. Regarding the social and
economical conditions of the employees; a significant part of them are elementary school
graduated and also do not use their annual leave.

Not only the bakery owners and control authorities but olso each people in the society has
the responsibility to overcome the problems of bakeries.

Keywords : Bread, Bakery, Producer, Hygiene.

2009, 51 pages
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1.GIRiS

Insanlik tarihinin hemen her doneminde ekmek temel gida maddesi olarak Snemini
korumus, ekmegin yapimui ile ilgili temel formiilasyonda da ge¢misten giiniimiize kadar fazla
bir degisiklik olmamistir (Pomeranz 1987). Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Cesitleri Tebligine
gore ekmek: “Ekmeklik bugday ununa igilebilir nitelikte su, tuz, maya (Saccharomyces
cerevisiae), gerektiginde "Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi"nde izin verilen katki maddeleri
ile Tarim ve Koyisleri Bakanligi’ndan iiretim izni almis seker, enzim ve benzeri maddeleri
iceren ekmek katki karisimlari katilarak hazirlanan hamurun teknigine uygun bir sekilde
yogrulup, ¢esitli sekillerde hazirlanip fermantasyona birakilmasi ve pisirilmesi ile yapilan
tiriindiir” seklinde tanimlanmaktadir (Anonim 2008a).

Ekmek kesildigi zaman i¢ kismi siingerimsi yapida, gdzenekler miimkiin oldugunca
homojen olmali, biiylik hava bosluklar1 bulunmamali, hamur ve yapiskan olmamali,
karismamis halde un, tuz katki maddeleri, bunlarin topaklar1 ve yabanci madde bulunmamali,
rengi beyaz krem ve homojen olmali, kendine has tat ve kokuda olmali, yabanci tat ve koku
hissedilmemelidir. Ekmek c¢esitlerinin i¢ Ozellikleri ise, hamur ve yapiskan olmamali,
karismamis halde un, tuz, katki maddeleri, bunlarin topaklar1 ve yabanci madde bulunmamali,
kendine has tat ve kokuda olmali, yabanci tat ve koku hissedilmemelidir (Anonim 2008a).
Kendine has nétr bir aromaya sahip olmasi nedeni ile diger gidalar i¢in iyi bir tasiyici 6zellik
gosterir. Bu nedenle asirlardir beslenmemizin temelini olusturur. Ayrica besleyici ve
doyurucu olmasi, ucuz olmasi kolay temin edilmesi bu gidanin 6zellikle gelismekte olan
iilkelerde karbonhidrat ve protein kaynagi olarak insan beslenmesinde 6nemli bir yeri vardir
(Aksuner 1994).

Bir¢ok tilkede ekmek, giinliikk alinan kalorinin %50’den fazlasini saglamaktadir.
Gelismis Avrupa lilkelerinde ise karbonhidrat ihtiyacinin yarisi, protein ihtiyacinin iigte biri,
B grubu vitaminlerinin %50’den fazlas1 ve E vitamininin de yaklasik %75’1 ekmekten
karsilanmaktadir (Pomeranz 1987). Temel gidamiz olan ekmegin tiikketimi, gelir diizeyine,
sehirlesmeye, bireylerin yasam ve calisma sekillerine ve diyetlerine bagli olarak degismekte
olup, kisi basina giinde ortalama 380-400 gr civarindadir. Ulkemizde giinliik enerjinin
yaklasik %40°1 ekmekten saglanmaktadir. Bu deger, diisiik gelir gruplarinda ve kirsal kesimde
%60-70¢ yiikselmektedir. (Ozkaya 1992). AB Ulkeleri ile A.B.D.-Kanada-Avustralya gibi
iilkelerde ise kisi basina yaklasik 100-150 g/giin diizeyindedir (Anonim 2001a). S6z konusu

veriler, lilkemizin Diinyada en fazla ekmek tiiketen iilkeler arasinda oldugunu gostermektedir.



Ekmek yapiminin temel formiilii bugiine kadar fazla degismemekle birlikte, firincilik
sektoriinde teknolojik anlamda 6nemli gelismeler yasanmistir. 19. yy’a kadar ekmek yapimi,
yogurmanin yavas ve fermantasyon isleminin uzun siirdiigli zaman alic1 bir iiretimdi. Hamur
gelisiminin yavas olmasi nedeniyle de ekmekler aroma bakimindan zengin ve son derece
lezzetliydi. Ticari amagli ekmek mayasi iiretiminin 1870 yilinda Hollanda’da baglamas1 ve
1920’li yillarda firin teknolojisinin gelismesiyle modern firincilik donemi bagladi. Diger
taraftan, verimliligin 6n plana ¢ikmasi ve gelisen yeni tiiketici taleplerini kargilamak {iizere,
iiretim stiresini kisaltan ekmek yapim yontemleri gelistirildi. Giiniimiizde, aile isletmesi kiiciik
firmlar yaninda, yiiksek kapasiteli modern firinlar da firmcilik sektoriindeki yerlerini
almiglardir. Boylece, tiiketiciye cok degisik ekmek cesitleri sunulabilmektedir (Pomeranz
1987, Pyler 1988, Anonim 2008d).

Ozellikle son 20 yildir da, teknoloji anlaminda ekmekgilik sektdriimiizde 6nemli
gelismeler meydana gelmistir. El degmeden ekmek iiretiminin yapildigi, yiiksek kapasiteli
modern firinlar Tiirk Firmalar1 tarafindan sadece iilkemizde degil, diinyanin pek ¢ok yerinde
biiytik ilgi gormektedir.

Bu ¢alismada, iilkemizin her yerinden ve ¢esitli yabanci iilkelerden go¢ alan biiyiik bir
metropol 6zelligindeki Istanbul iI’inde faaliyet gdsteren ekmek firmlarmin genel 6zellikleri
ile teknolojik, hijyenik ve personel agisindan mevcut durumlarinin ortaya konulmasi

amagclanmistir.



2. KAYNAK OZETLERI

Sukas (1984) “Istanbul’da ekmek sorunu; bir ekmek iiretim biriminin &zellikleri”
konulu tez caligmasinda, ekmek {iiretiminde karsilasilabilecek sorunlari aragtirmig ve unun
standardizasyonunun, hijyenik ekmek fabrikalarinin tesisinin, ekmek imalatinda calisan
elemanlarin yetistirilmesi i¢in konuyla ilgili egitim verilmesinin, ekmek imalati, satis1 ve
kontrolii ile ilgili mevzuata uygun olmayan firinlar i¢in caydirici cezalarin uygulamaya
gecirilmesinin gerekliligini belirtmistir.

Catalkaya (1997) tarafindan hazirlanan “Konya’da bulunan ekmek firinlari ile iiretilen
ekmegin kalitesi ve hijyenik durumu” konulu tez ¢alismasinda, Konya’da bulunan biitiin ekmek
firinlar1 incelenerek firilarin fiziksel ve hijyenik 6zellikleri, is¢ilerin ¢alisma sartlari, saglik
muayenelerinin  bulunma durumu ve alinan ekmek Ornekleri incelenmistir. Arastirma
sonuglarina gore; firmlarin %73.1’inde genel temizlik diizeyinin kotii oldugu, calisan
personelin  kisisel temizliklerine dikkat etmedikleri, is elbisesi, sapka ve Onlik
kullanmadiklar1 saptanmis ve genel bir degerlendirme olarak ekmek firinlarinin fiziksel ve

hijyenik yonden yetersiz oldugu belirlenmistir.

Yaman (1999) tarafindan hazirlanan “Tekirdag ilindeki ekmek firmlarinm durumu”
konulu tez calismasinda da, ekmek firmlarimin mevcut durumu (Fiziki altyapi, Hijyen
durumu, Kapasite, Uretim, Pazarlama) ve Gida Kodeksi’ne uygunluklari arastirilmis ve elde
edilen sonuglara gore firincilarin %54’ tinlin bu meslege herhangi bir gida egitimi almadan
basladig1, firinlarda gida konusunda egitim gérmiis (Lise veya Yiiksekokul) higbir personel
bulunmadigi, firmlarda calisan personelin ancak %37’sinin hijyen konusunda bilgi sahibi
oldugu, firinlarin %46’simin hijyen kurallarima uymadigi ve 6nemli bir boliimiinlin kiigiik
Ol¢ekli aile isletmesi seklinde iiretim yaptig1 belirlenmistir.

Aver ve ark. (2000) istanbul 1li Pendik lge smirlar icerisinde yer alan 102 adet firmin
saglik kosullarini incelenmis ve firinlarin mekan, alet, ekipman ve personel agisindan
mevzuata ve TSE’ye uygunluklarini saptamaya ¢alismiglardir. Firinlarin %52°sinde otomatik
un elegi, tamaminda yogurma makinesini bulundugu, %51’inde kesme tartma ve isleme
makinesinin oldugu, %11,8’inde ambalajlama ve dinlendirme yeri oldugu goézlemlenmistir.
Isyerlerinin %81,4’iinde un deposunun bulundugu, vektdrlerle miicadelede isyerlerinin
%28.4’linde ayda bir, %52’sinde 3 ayda bir %12.7’sinde 6 ayda bir ilaglama yapildigi,

%16.9’unda ise hi¢ ilaglama yapilmadig1 saptanmustir.



Konya’da ekmek kalitesinin belirlenmesine yonelik 494 kisi iizerinde yapilan anket
calismasinda, hijyen kosullarina uyulmamas: nedeniyle ekmeklerde kiiflenme, rop
(ipliklesme) ve kirmizi leke hastaliklarinin meydana geldigi tespit edilmistir (Anonim 2001Db).

Istanbul — Maltepe’de ekmek iireten isyerlerinde teknik ve hijyenik donanimlarin
yeterliliklerini degerlendirmek amaciyla yapilan aragtirmada (Salva ve ark. 2001), ilgili yasal
mevzuatlardan yola ¢ikarak belirlenen isyerlerini incelemislerdir. Inceleme sonucunda giinliik
ekmek tretim kapasitesi 4000°den fazla olan firmlarin teknik ve hijyenik donanimlarinin
giinliik ekmek iiretim kapasitesi daha diisiik olan firinlara gore daha iyi durumda oldugu tespit
edilmistir. Maltepe il¢esindeki firinlarin yarisindan fazlasinin Gayri Sihhi Miiessese ruhsati
olmadan faaliyet gosterdigi ve ruhsatsiz tesislerin tamaminda teknik ve hijyenik
donanimlarinin ruhsat almak i¢in tam olarak yeterli olmadigi belirlenmistir.

Ekmek-fiyat iligkisini temel alan bir arastirmada, ekmegin daha ucuza mal edilmesi
icin, kalitesiz un ve sagliksiz katki maddelerinin kullanilmasinin tiiketicinin sagligini 6nemli
dlgiide bozdugu tespit edilmistir. Ozellikle biiyiik sehirlerde gelir seviyesinin ¢ok diisiik
oldugu ve ekmekte kaliteden ziyade ucuzlugun arandig1 bolgelerde, ekmegi ucuza imal etmek
isteyen fircilarin, farkli fiyatlarda ve degisik kalitedeki unlar1 kendilerine gore tercih
ettikleri, ekmekte kalitenin aranmadig, tiikketicinin ucuz istedigi yerlerde iireticinin de ucuz un
ve katki maddeleri kullandig1 tespit edilmistir (Anonim 2004b).

Malakootian ve Dowlatshahi (2005) gelismekte olan iilkeler grubunda olan iran’ da
yapmis olduklart bir arastirmada, halkin ekmegi temel ve vazgecilmez besin maddesi olarak
gordiigiinii, giinliik kisi basina 300 gram ekmek tiiketildigini, firinlarin % 75’inin dogrudan
1sitmali odun veya fuel-oil firim1 oldugunu ve ancak %?24,2’sinde Avrupa standartlarinda
kabul edilebilir hijyenik kosullarin bulundugunu, ekmekte kullanilan sodaya bagli olarak,
ekmegin raf omriiniin % 30 azaldigini, kalitesiz bugday, 6glitme ve depolama sartlarinin
yetersizliginden dolay1 ¢ok miktarda vitamin ve mineral kayb1 oldugunu tespit etmislerdir.

Ekmek firmlarinin yonetmeliklere uygunlugunun degerlendirilmesi amaciyla istanbul
[li, Umraniye ilgesinde yapilan arastirma sonucunda (Onsiiz ve ark. 2005), 136 firmndan
92’sinin ruhsatli, 44’{inlin ruhsatsiz olarak faaliyet gosterdigi tespit edilmistir. Ruhsati olan
firinlarin % 6.5’1 denetim sonuglarina gore sorunsuz bulunmustur. Faaliyeti durdurulmasi
gereken firin sayisi, ruhsathi firinlarin  yarisin1  olusturmaktadir. Firinlarin  ¢ogunun
yonetmeliklere uygun olmayan sartlarda tiretim yaptig1 tespit edilmistir.

Tanik (2006) tarafindan ekmek iiretiminde kalite uygulamalar1 ve miisteri memnuniyet
dinamiklerinin belirlenmesi amaciyla, Tekirdag il merkezindeki firm sahiplerine ve degisik

sosyo-kiiltiirel yapiya sahip tiiketicilere anket uygulamasi yapilmistir. Analiz sonuglarina



gore; firin sahiplerinin % 66’ s1, firinda ¢alisanlarin % 90’1 ilkdgretim mezunudur. Firinlarin
%75’1t kara firm veya tag firin olarak bilinen direkt 1sitmali, yani kiil,
kurum, 1is, karbondioksit vb. yabanci maddelerle ekmegin ayni ortamda oldugu
firinlardir. Firinlarin %58’1 kiigiik 6lgekli aile isletmeleridir. Firin sahiplerinin tamamu,
HACCP (Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1) uygulamasindan habersizdir.
Tiiketicilerin %78’1 beyaz bugday ekmegini tercih etmektedir. Tiketicilerin %38’inin satin

aldiklar1 ekmekten yabanci madde ¢ikmustir.



3.MATERYAL VE YONTEM

3.1 Materyal

Arastirma kapsaminda, Istanbul il smirlar igerisindeki ¢esitli ilgelerde/semtlerde
faaliyet gosteren ve tesadiifi ornekleme yontemiyle segilen 740 adet ekmek firin1 incelenmis
ve firin sahiplerine hazirlanan anket sorulari yoneltilmistir. Firinlarin isim ve adresleri
Istanbul Tarim il Miidiirliigii, Istanbul Firincilar Odasi Birligi ve Eksim Holding Eksun Gida
(Istanbul)’dan alinmistir.

Anket kapsaminda isletme sahiplerine firinlarinin iiretim kapasiteleri, fiziki altyapilari,
kullandiklar1 teknoloji, ¢alisan personelin egitim durumu, {riin ¢esitliligi ile firin ortaminin ve
yapilan {iretimin hijyenik kurallara uygunlugunu belirlemek amaciyla sorular yoneltilmis ve

elde edilen anket verileri tablo ve grafiklerle yorumlanmistir.

3.2.Yontem

Calismada yliz yiize goériisme yoluyla anket tekniginden yararlanilmistir. Yoneltilen

anket sorulari:

I-Firinlarin genel durumu,

2-Firmlarin teknolojik durumu,

3-Firinlarin hijyenik durumu,

4-Personelin sosyo-ekonomik durumu seklinde 4 ana baslik altinda toplanmis, sorularin bir
kismi katilimcilarin verdigi yanitlar dogrultusunda, bir kismi ise gozleme dayali olarak
(ekmek pisirmede kullanilan firin tipi, isletmede un eleme makinesi, hamur kesme
makinesinin kullanilma durumu, hamur yogurmada kullanilan kazan tipi, fermantasyon
odasmin bulunma durumu, genel hijyen durumu, hamurhane girisinde hijyenik havuz
bulunma durumu, personelin is elbisesi kullanma durumu, soyunma odasi bulunma durumu,
bone-maske kullanma durumu, un deposu bulunma durumu) yanitlanmistir (anket sorulari
EK-1’de verilmistir).

Arastirma kapsaminda isletme sahiplerine yoneltilen anket sorularinin tamami kapali
uclu soru yontemi seklinde hazirlanmaistir.

Toplum birimlerinin belirli bir payini, istenilen bir olasilikla kapsayacak varyasyon
genisliginde olan bir 6rnegin alinmasi 6ngoriilmiis, bu durumda “dagilima bagli olmayan
tolerans sinirlar’” yonteminden yararlanilmistir. Bu durumda toplumun kapsamasi istenilen
pay1 ve P giiven derecesi kararlastirilarak, bu degerlere uygun diisecek 6rnek biiyiikliigii, bu
amagc i¢in diizenlenen tablolardan alinmistir (Tablo.1 Dagilimi1 bilinmeyen bir toplumda (n)

ornek biiyiikliigii hesabi) (Akalp 2004).



Degerlendirme kapsamina alinan isletme sayisinin belirlenmesinde asagidaki tablodan
yararlanilmistir. Tabloya gore; % giiven diizeyi; % 99,5 ve varyasyon genisligi araliginda
bulunacak birim yiizdesi; % 99 olarak kabul edildigi takdirde, 6rnek biiyiikliigii 740 olarak

tespit edilmistir.

Tablo.1 Dagilimi Bilinmeyen Bir Toplumda (n) Ornek Biiyiikliigii Hesab1"”

YVaryasyoen Genisligi Arah§inda Bulunacak Birim Yilzdesi
050 o070 Q80 0890 085 0975 0,5

0500 3 & 4] 17 a4 B 168
0,700 5 ba 12 24 45 g7 244
Q. 73a0 ] o 13 27 53 107 269
'%._ 0,800 o o 14 28 S 118 2049
E 0850 ] 10 16 a3 B 134 A5y
s 0,800 i 12 18 38 7 156 388
g 0. 250 al 14 22 4G o3 1348 4T3
0,975 o 17 26 24 110 221 295
0990 11 20 a1 G4 130 283 GE2
0895 12 22 a4 72 148 284 740
gelele) 14 27 42 ol 181 SE6 020
M Akalp (2004).

Anket yonetim deseni olarak; Gergek Deneysel Desen (buna rasgelelestirilmis
kontrollii desen de denilmektedir) kullanilmistir (Akalp 2004). Istanbul 11 sinirlan iginde
degisik bolgelerde anketler yapildigr igin, bolgeler igindeki isletmeler rasgele olarak
secilmistir (Basit rasgele). Burada gruplar rasgelelik ilkesine uygun sekilde olusturuldugu i¢in
sonuglar istatistik agidan daha giivenilirdir.

Istanbul 11 smirlart igerisinde faaliyet gosteren ekmek firnlarindan, arastirma
kapsaminda dikkate alinacak isletme sayisi belirlendikten sonra, rasgelelik ilkesi geregince
Asya Yakas1 ve Avrupa Yakasinda faaliyet gosteren 740 adet ekmek firini tespit edilmistir.
Tespit edilen isletmelerin ilgelere gore dagilimi asagidaki tabloda gosterilmektedir (Tablo 2

Arastirma Kapsaminda Incelenen Firmnlarm Istanbul 11’1 Igerisindeki Dagilimi).



Tablo.2 Arastirma Kapsaminda incelenen Firmnlarm Istanbul 11’1 Igerisindeki Dagilim1

Asya Yakasi Firin Sayisi Avrupa Yakasi Firm Sayisi
Uskiidar 34 Avcilar 32
Umraniye 53 Bakirkoy 31
Kartal 39 Ikitelli 36
Pendik 32 Fatih 24
Maltepe 37 Yenibosna 32
Beykoz 31 Bagcilar 46
Sultanbeyli 38 Zeytinburnu 26
Tuzla 19 Sariyer 58
Kadikoy 42 Besiktas 28
Bostanci 24 Gaziosmanpasa 42
- - Esenler 36
Toplam Firin Sayisi 349 Toplam Firin Sayist 391

GENEL TOPLAM

740




4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1.Firmmlarin Genel Durumu
4.1.1. Isletmenin faaliyet siiresi

Anket kapsaminda ekmek firinlarinin faaliyet siireleri ile ilgili olarak yapilan
degerlendirmede; isletmelerin % 41’inin (303 firin) 13 yil ve {izeri, % 33’liniin (244 firin) 8-
12 yil, % 22’sinin (163 firin), 4-7 yil ve % 4’lntin (30 firin) 1-3 yil arasinda faaliyet
gosterdigi tespit edilmistir.

Uzun siiredir (13 yil ve lizeri) faaliyet gosteren isletmeler daha ¢ok Besiktas, Fatih,
Gaziosmanpasa, Kadikdy, Sariyer ilgelerinde/semtlerinde yogunlagsmistir.

Faaliyet siiresi uzun olan firinlarin sayisiin digerlerine gore daha fazla olmasi,
firincilik mesleginin uzun siire ile tercih edilen bir meslek oldugunun gostergesidir. Bunun
baslica nedeni; bu meslegin genellikle c¢iraklik ile baslayip, ustalik ve daha sonra isveren
konumuna dogru ilerlemesinden kaynaklanmaktadir. Diger bir nedenin de, ekmek firinlarinda
karliligin tatminkar ve devamli olmasi sdylenebilir. Isletmelerin faaliyet siireleri, her ne kadar
degiskenlik gosterse de, isletme sahiplerinin beyanlar1 dogrultusunda bu meslegi farkli bolge
tercihleri yaparak da devam ettirdikleri sonucuna varilmistir.

Faaliyet siiresi 3 yil ve daha az olan isletmelerin sayica az olmalarinin baglica nedeni,
s0z konusu bolgelerde yeni isletmeler igin ¢ok fazla is sahasi olmamasidir. Bu
ilgelerdeki/semtlerdeki firin sayilarinin ihtiyaci karsilayacak sayida olmalari ve bu nedenle
yeni agilan firinlarin ¢ok fazla iiretim yapamadiklarindan dolayi, bu bdlgelerde istthdam
saglayamamalar1 bu durumun nedenidir.

Grafik 1.1., de ekmek firmlarinin faaliyet siirelerine ait anket sonucu goriilmektedir.

8-12 Yil; 33% 13 Yil ve Uzeri;
41%

4-7 Y1, 22% 1-3 Yi; 4%

Grafik 1.1. Isletmelerin faaliyet siireleri



4.1.2. Isletme sahibinin yaptig1 isten memnuniyet durumu

Bir ticari igletmede, isletme sahibinin isinden memnuniyet duymasi, séz konusu igin
gelecegi ve gelismesi agisindan dnemlidir. Yapilan degerlendirmede; isletme sahiplerinin %
68’inin yaptig1 isten memnun oldugu, % 24’iiniin ise memnun olmadig: tespit edilmistir.
Diger isletme sahipleri (% 8) ise kararsiz olduklarin1 belirtmislerdir.

Firin isletmecileri yaptiklar1 isten memnun olmalarinin baglica nedenini, kazang
bakimindan firinciligin karli bir meslek olmasi yaninda bu meslek disinda baska bir meslegi
yapabilecek bilgi ve deneyimlerinin bulunmamasi seklinde agiklamiglardir. Diger taraftan
firmcilik mesleginin ya aile biiyiiklerinden veya ¢irak olarak bir firinda meslege baslanilmasi
yoluyla 6grenildigi ifade edilmistir.

Memnun olmayan ve kararsiz olan isletmecilerin hemen hemen hepsi, kazang olarak
bu isten memnun olduklar1 halde, zor bir meslek olmasi nedeniyle memnuniyetsizliklerini
belirtmektedirler. Memnuniyetsizligin baslica nedenini, siirekli standart bir iiretim yapmak
zorunlulugunun olmasi ve firincilik mesleginde yasanan kalifiye eleman sikintisina bagl
olarak tiretimde yasadiklar1 zorluklar seklinde ifade etmislerdir.

Bu konuda saptanan en 6nemli noktalardan biri ise; memnun olan ve olmayan tim
firin sahiplerinin, gelecek nesillerini firincilik sektdriinden uzak tutmaya c¢alismalaridir. Bu
nedenle mevcut yatirimlarini bagka sektorlerde kullanma egilimindedirler. Ortaya ¢ikan bu
sonug, geleneksel aile isletmeciligi seklindeki firincilik sektoriinlin giderek daha az tercih
edileceginin gostergesidir.

Grafik 1.2., de isletme sahiplerinin yaptiklar: isten memnuniyet durumuna ait anket

sonucu goriilmektedir.

Eararsiz, 8%
Iemnun Degl
2494

BTV,

68%0

Grafik 1.2. Isletme sahibinin yaptig1 isten memnuniyet durumu
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4.1.3. Isletme sahibinin egitim durumu

Degerlendirme sonuglarina gore; isletme sahiplerinin % 55’inin ilkokul, % 29’unun
ortaokul, % 13’ {iniin lise ve % 3’liniin tiniversite mezunu oldugu saptanmustir.

Firincilik mesleginin uzun yillar yapilmasi ve genel olarak babadan ogla gegmesinden
dolayi, isletme sahiplerinin egitim diizeylerinin en alt seviyelerde oldugu tespit edilmistir. Bu
durumun bir diger nedeni de; meslegin c¢iraklik ile baglayip, isveren konumuna dogru
ilerlemesidir. Kiiciik yaslarda firinlarda baslayan meslek hayati ile bu meslegin genel olarak
agir olmasindan dolayi, kisilerin egitim siireclerine sekte vurmakta ve egitimlerini yarida
birakmalarina neden olmaktadir. Lise ve iiniversite egitimine sahip isletmecilerin ise, geng
yaslarda oldugu ve bu meslegi aile biiyiiklerinden/akrabalarindan devraldig: tespit edilmistir.
Bu sonuglar; firincilik mesleginin iilkemizde egitim seviyesi diisiik kisiler tarafindan
stirdiiriildiigiinii gostermektedir.

Isletmelerin hijyenik ve teknolojik &zellikleri incelenirken; isletmenin faaliyet
stiresinin yani sira, isletme sahibinin egitim durumunun da ¢ok biiyiik bir farklilik yarattigi,
lise ve lniversite mezunu isletme sahiplerinin, yonetmelikleri daha fazla dikkate aldig1 ve
sektorle ilgili degisiklik ve yenilikleri diger isletme sahiplerine oranla daha ¢ok takip ettigi
gozlemlenmistir. Buradan yola ¢ikarak, her sektorde oldugu gibi, firmncilik sektdriinde de
egitim durumunun ¢ok 6nemli bir faktor oldugu sdylenebilir.

Grafik 1.3., de isletme sahiplerinin egitim durumlarina ait anket sonucu goriilmektedir.

Ortaokul ;
29%

T . 0
Ikokul, 55% Lise; 13%

Universite; 3%

Grafik 1.3. Isletme sahibinin egitim durumu
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4.1.4. Isletmede sorumlu yénetici bulundurma durumu

Yapilan degerlendirmelerde isletmelerin %79’unda sorumlu yonetici istihdaminin s6z
konusu oldugu, % 21’inde ise sorumlu yonetici ¢aligmadigi tespit edilmistir.

Tarim ve Koyisleri Bakanlig1 tarafindan 18 Haziran 2007 tarih 26556 sayili Resmi
Gazete'de yayimlanan, Gida ve Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeleri Ureten Is
Yerlerinin Calisma izni ve Gida Sicili ve Uretim izni Islemleri ile Sorumlu Yénetici Istihdami
Hakkinda Yonetmelikte Degisiklik Yapilmasina Dair Yonetmelik geregince; gida iireten ve
altmis beygir giiciiniin iizerinde motor giicli bulunan veya on ve iizerinde is¢i ¢alistiran veya
su irlinlerini isleyen veya hazir yemek iireten is yerleri veya yemek fabrikalar1 veya her tiirlii
gida katkr karigimlari iireten is yerlerinde; en az dort yillik lisans egitimi almis ziraat, gida,
kimya miihendisleri, veteriner hekimler, kimyagerler, su ftriinleri miihendisleri, balik¢ilik
teknolojisi miihendisleri ve biyologlar ile gida bilimi konusunda en az yiiksek lisans yapmis
diger meslek gruplarina mensup kisilerin egitim dallarina ve iiretimin niteligine gére sorumlu
yonetici olarak istthdam edilmeleri her bir is yeri i¢in zorunludur. En az dort yillik lisans
egitimi almis Ev Ekonomisi Yiiksek Okulu Beslenme Boliimii mezunlar1 ve Diyetisyenler
yemek fabrikasinda her bir is yeri i¢in sorumlu yonetici olarak istihdam edilebilirler (Anonim
2007).

Bir isletmede sorumlu yoneticinin en énemli gorevi; iiretimin yonetmelige uygun bir
sekilde gerceklesmesini saglamak ve tespit ettigi eksiklikleri bir rapor halinde isletme
sahibine bildirerek, giderilmesini temin etmektir. Sorumlu yonetici ayrica, ¢alisan personelin
saglik ile ilgili kontrollerini yaptirmak, mesleki bir hastalifin ya da isyerinde toplum saglig1
acisindan risk teskil eden bir hastaligin tespiti halinde, koruyucu tedbirlerin acilen alinmasi ve
bununla ilgili islemlerin yiiriitiilmesini saglamakla yiikiimliidiir. Is yerinde hijyenik bir ortam
olusturulmasi, calisan personelin sagliginin korunmasi ve egitimi ile yan {iriinlerin uygun
sekilde tahliyesi ve olusan atik ve artiklarin ¢evre ve toplum sagligina zarar vermeden izole,
bertaraf ve tahliye edilmesinden igverenle birlikte sorumludur (Anonim 2004a). Sorumlu
yonetici bulundurmayan firinlarda ozellikle hijyenik acidan biiyiik eksiklikler oldugu
saptanmigtir.

Anket sonuglaria gore; isletmelerin biiyiik bir kisminda sorumlu yonetici bulundugu
tespit edilmistir. Firicilar odasinin 2 y1l dnce yaptig1 bir caligmaya gore; isletme sahiplerine
belli bir egitim sonucu ustalik belgesi Firincilar odasi tarafindan verilmistir ve bu belgenin
sorumlu yonetici belgesi yerine gectigi tespit edilmistir. Belirli tartismalar ve alinan kararlar
sonucunda Tarim ve Koyisleri Bakanligi tarafindan bu belgeler iptal edilmis ve sorumlu

yonetici zorunlulugu tekrar giindeme gelmistir.
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Sorumlu yonetici bulundurmayan firinlarin birgogu, bu durumdan dolayr sorumlu
yoneticileriyle sdzlesmelerini iptal ettirip, vize yenilemesine gitmemislerdir. Sorumlu yonetici
bulundurmayan isletmelerin hepsi, bu durumdan dolay1 bu kategoride yer almistir. Faaliyete
yeni baslayacak olan veya baslamis firinlar, sorumlu yonetici ile zorunlu olarak sozlesme
yapmaktadirlar. Aksi takdirde, gerekli tiretim izinlerini alamamaktadirlar (Anonim 2004a).

Sorumlu yonetici bulundurmayan firinlarin biiyiik bir ¢ogunlugunun yeni faaliyet
gosteren isletmeler oldugu az bir kisminin ise sorumlu yonetici sozlesmesi bitmis ve
yenilenmesi gereken, ancak denetimlerin yetersiz olmasindan dolayi, sdzlesme yenilemeyi
erteleyen isletme sahiplerinin olusturdugu tespit edilmistir.

Grafik 1.4., de, firinlarda sorumlu yonetici bulundurma durumuna ait anket sonucu
goriilmektedir.

Yok; 21%

Var; 79%

Grafik 1.4. Isletmede sorumlu yénetici bulundurma durumu

4.1.5.1sletmede ekmek iiretimi yaninda unlu mamul iiretim durumu

Anket kapsaminda elde edilen sonuglara gore; isletmelerin % 65’inde ekmek iiretimi
yaninda unlu mamul iiretiminin de gergeklestirildigi, % 35’lik kisimda ise, sadece ekmek
tiretimi yapildig: tespit edilmistir.

Son yillarda firincilik sektort, iirlin cesitliligi bakimindan artis gosteren bir sektor
haline gelmistir. Geleneksel ekmek tireten firinlar unlu mamullere, unlu mamul iireten firinlar
pastanelere, pastaneler ise kafe ve restoranlara dogru bir egilim igindedir. Sadece ekmek
iireten firinlarin, unlu mamul tretmemelerinin en dnemli nedeni mevcut isletme alaninin
yetersiz olmasidir. Bu firinlar da, unlu mamul ihtiyaclarini baska isletmelerden temin
etmektedirler. Bolgelere bagh olarak ekmek fiyatlarindaki tutarsizlik ve unlu mamullerdeki
kar marjinin yiiksek olmasi, isletme sahiplerini unlu mamul {iretimine zorlamaktadir. Bu

durum isletme sahipleri tarafindan, Istanbul il siirlari icinde unlu mamul iireten firmnlarmn
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cogunlukta olmasinin baslica nedeni olarak belirtilmistir. Ilerleyen yillarda unlu mamul iireten
firin say1sinin, daha da artacagi tahmin edilmektedir.
Grafik 1.5., de Firinlarin ekmek {iretimi yaninda unlu mamul {iretimine ait anket

sonucu goriilmektedir.

Evet; 35%

Hayrr; 65%

Grafik 1.5. Isletmede ekmek iiretimi yaninda unlu mamul iiretim durumu

4.1.6.Firinlarin giinliik ekmek iiretim kapasiteleri

Tez kapsaminda, isletmelerin giinlik ekmek iiretim kapasitelerinin tespiti amaciyla
yapilan degerlendirme sonuglarina gore; firinlarin %39’u 1500 ve tizeri, % 29°u 1001-1500,
%22’s1 501-1000 ve % 10’u 500 adet ya da altinda ekmek iiretimi gerceklestirmektedir.
Isletmelerin giinliilk ekmek iiretim kapasiteleri dikkate alindiginda 0-500 aralig1 haric, diger
araliklar arasinda %’de olarak c¢ok biiylik bir fark olmadigi belirlenmistir. Yapilan
degerlendirmede, 1500 ve iizeri ekmek iireten firinlarin genel olarak uzun yillardan beri
faaliyet gosterdigi tespit edilmistir.

Son yillarda oOzellikle ilgeler/semtler arasi fiyat farklili§i, mevcut isletmelerin
kapasitelerini artis veya azalma yoniinde etkilemistir. Fiyat avantajin1 degerlendirip, diisiik
kapasiteli iiretim yapmasina ragmen ani yiikselislerle, yiiksek kapasiteli iiretime gecis yapan
firinlarin bir hayli fazla oldugu tespit edilmistir.

Giinliik ekmek tiretim kapasiteleri, firincilar odasiin yapmis oldugu en son sabit
gramaj, sabit fiyat uygulamasi ile diislis gostermistir. Bunun baglica nedenini firin sahipleri,
tekli ekmek olarak adlandirilan 200 gr. ekmegin fiyat tarifesinden kaldirilmasit ve 300 gr.
ekmegin tiretilmesi sartinin getirilmesi seklinde belirtmislerdir. S6z konusu uygulama

ilgelerde diizenli olarak uygulanmakla birlikte fiyatta tutarsizliklar s6z konu olmaktadir.
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Ekmek gramajinin artmis olmasindan dolayr adet bazinda azalma tiim bdlgelerde
gerceklesmistir.
Grafik 1.6., da firinlarin giinliik ekmek iiretim kapasitelerine ait anket sonucu

gorilmektedir.

1001-1500; )
299, 1500 Uzeri;

39%

501-1000; 0-500; 10%
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Grafik 1.6. Firinlarin giinliik ekmek tiretim kapasiteleri

4.1.7.Uretilen ekmeklerin tezgahtan direkt satilma oram

Anket sonuglarina gore; isletmelerin %40°1 liretilen ekmegin yarisini, %30’u iiretilen
ekmegin 4’te 3’linii, %23’ tamamini, %7’si ise 4’de 1’ini tezgahindan satmaktadir.

Tezgahtan satilan ekmek sayisinin, firinin konumuyla dogrudan baglantili oldugu ve
islek caddelerde faaliyet gosteren firinlarin %23°liikk kismi olusturdugu belirlenmistir. Her
isletmenin tezgahinda miimkiin oldugunca fazla ekmek satmayi hedefledigi, fakat bunu az
sayida firinm gergeklestirebildigi tespit edilmistir. Isletmenin tezgahtan fazla ekmek satiyor
olmasi, fazla ekmek {irettigi anlamia gelmemektedir. Tezgahindan ekmek satmayan firinlar
ise ekmeklerini daha ¢ok market, bakkal, yemekhane gibi yerlere gondermekte ve tiretimleri
de fazla olmaktadir.

Tezgahlarindan direkt ekmek satis1 yapan firinlarin, ekmek kalitelerine daha ¢ok 6zen
gosterdikleri ve kaliteli tiretimi hedefledikleri tespit edilmistir. Dogrudan satisin en 6nemli
avantaji kar marjinin daha yiiksek olmasidir. Bunu yeterince gerceklestiremeyen firinlar ise,
kar marjinin bir kismini ekmek dagitim gideri ve satis noktast kar marji olarak

kaybetmektedirler.
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Grafik 1.7., de dretilen ekmeklerin tezgahtan satis oranmna ait anket sonucu

goriilmektedir.
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Grafik 1.7. Uretilen ekmeklerin tezgahtan direkt satilma orani

4.1.8.Ekmek iiretiminde kullanilan un tipi

Degerlendirme sonuglarina gore; firinlarin %78’inde harman un, %11’inin tip 2,
%7’sinin tip 1 ve %4 iintin likks un kullandig: tespit edilmistir.

Harman un; tip 1, tip 2 ve lilkks unlarin belirli oranlarda pagal yapilmasiyla elde
edilmekte ve karisim oranlar1 maliyet durumuna gore isletme sahipleri tarafindan
ayarlanmaktadir. Buradaki amacin un maliyetini azaltmak oldugu firincilar tarafindan ifade
edilmistir.

Harman un yerine tek tip un kullanan firinlarin oransal olarak az olmasiin
nedenlerinden birisi de, isletme sahiplerinin birden fazla un degirmeni ile calisiyor
olmasindan kaynaklanmaktadir. Un degirmenlerinin pazarlama stratejisinde bir firina yiikli
miktarda un verip, biiyiik risk almak yerine, farkli farkli noktalara belli kotalar dogrultusunda
un vererek riski dagitmak istemeleri bunun nedenidir. Bu durumda firin isletmecileri farkl
farkli  degirmenlerle c¢alismaktadirlar. Daha oOnce yer verilen tezgahtan satis
degerlendirmesinde; agirlikli olarak tezgahtan ekmek satan firmlarmn, liiks unlar1 kullandig:
belirlenmistir. Tezgahtan c¢ok fazla ekmek satamayan firinlarin ise, daha diisiik kaliteli
unlardan harman tercihi yaptiklari ortaya ¢ikmistir. Bunun nedeni; kar marjlarmin distk
olmasindan dolay1, maliyeti azaltmak istemelerinden kaynaklanmaktadir.

Ortaya ¢ikan diger bir sonug¢ da, firlarin ¢ok farkli un markalarini kullandiklaridir.

Bu farklilik, fiyatlara da yansimakta ve isletmeler un tercihi yaparken genellikle fiyat, kalite
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ve devamlilik kriterlerini géz 6niinde bulundurmaktadirlar. Ulkemizde un iiretimi yapan
fabrika sayisinin fazlaligi farkli un markalar1 kullanmanin diger bir nedenidir.

Grafik 1.8., de ekmek iiretiminde kullanilan un tipine ait anket sonucu goriilmektedir.
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Harman; 78%

Grafik 1.8. Ekmek tiretiminde kullanilan un tipi

4.1.9. isletmenin unu temin ettigi yer

Anket calismasindan elde edilen verilere gore; isletmelerin %87 sinin unu dogrudan
fabrikadan, %7’sinin toptancidan, %4 {inlin aracidan ve %?2’sinin ise diger yollardan temin
ettigi saptanmustir.

Firinlarin biiyiik bir ¢ogunlugu un ihtiyaclarim1 direkt olarak un fabrikalarindan temin
etmektedirler. Un fabrikalarinin biinyesinde calisan plasiyerler, firinci ile temas halinde olup
un satigim gerceklestirmektedirler. isletme sahipleri genellikle bu yolla un teminini tercih
etmektedirler.

Bolgesel konumu itibariyle un fabrikalarinin ulagsamadigi firinlara toptancilar yoluyla
un satig1 yapilmaktadir. Firin sahipleri mecbur kalmadikga toptanciyla veya araciyla ¢alismayi
tercih etmediklerini belirtmislerdir. Bunun en 6nemli nedeni fiyat farkliligidir. Bazi firinlar
ise, tanidik veya akraba araciligi ile baglanti1 kurup, un temini yapmaktadirlar. Araciy1 tercih
etmelerinin nedeni; tanidik vasitasiyla mal aldiklar1 i¢in 6deme kolaylig1 saglaniyor olmasidir.
Her ne kadar boyle bir avantaj1 da olsa, devamlilik konusunda sikint1 yasandigi i¢in aracilarin
da ¢ok fazla tercih edilmedigi tespit edilmistir.

Toptanci ve araci diginda farkli bayilerden un temin eden firinlar da tespit edilmistir.
Bunlar giinliik {iretimi ¢ok az olan ve un ¢esitliligi bakimindan tek tip un ile ¢aligmay1 tercih

eden isletmelerdir.
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Grafik 1.9., da isletmelerin un temin ettikleri yer ile ilgili anket sonuglar1 verilmistir.

Diger; 2%
{ Aract; 4%

Toptancy; 7%

Un Fabrikasi; 87%

Grafik 1.9. Isletmelerin unu temin ettikleri yerler

4.1.10.Firinlarin cahstig: tedarikgi sayisi

Degerlendirme sonuglarina gore; firlarin %43°i 1-2 tedarikgei ile, %38’1 2-4, %19’u
5 veya daha fazla sayida tedarikci ile ¢alismaktadir. Incelenen isletmelerin olabildigince az
tedarikgi ile calismaya 6zen gosterdikleri, tedarik¢i sayisinin 6zellikle ekmek yaninda unlu
mamul {iretimi yapan yerlerde daha fazla oldugu ve bunun nedenin de; kullanilan
hammaddelerin daha cesitli olmasindan kaynaklandig: tespit edilmistir. Isletmelerin az
tedarik¢i ile calismak istemelerinin nedeni ise; Uriin kalitesinde siirekliligi saglamak ve
O0demelerde sikint1 yasamamak seklinde tespit edilmistir. Sadece ekmek tiretimi olan firinlar;
maksimum 1-2 tedarikgi ile ¢aligmaktadir. Diger taraftan iiretim miktarinin ¢ok olmasi, fazla
tedarik¢i ile calisildign anlamma gelmemektedir. Uriinlerdeki standardizasyon saglandiktan
sonra, isletmeler tedarik¢i sayisinin artmasii istemedikleri gibi, tedarik¢i degisimine de
bagvurmamaktadirlar.

Grafik 1.10., da firinlarin ¢alistig1 tedarik¢i sayisina ait anket sonucu goriilmektedir.

(5 ve tizeri); 19%

(1-2); 43%

(2-4); 38%

Grafik 1.10. Firinlarin ¢alistigi tedarikei sayisi
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4.1.11. Ekmek fiyat listesinin resmi tarifeye uygunlugu

Temel gida maddesi olmasi nedeniyle ekmek fiyatlar1 da toplumu g¢ok yakindan
ilgilendirmekte ve en kiiclik bir fiyat degisikligi glindeme yansimaktadir. Degerlendirme
sonuclarina gore; isletmelerin %59’unun resmi fiyat tarifesine uygun olarak satis yaptigi,
%41’inde ise resmi fiyat tarifesine uyulmadigi, ekmek fiyatlarinin ilgelere/semtlere gore
degiskenlik gosterdigi tespit edilmistir. Firincilar, fiyat belirlemesinde ilge/semt sakinlerinin
ekonomik durumlarinin etkili oldugunu belirtmislerdir.

Tarim ve Koy Isleri Bakanligi’nin “Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Cesitleri Tebligi”
geregince; ekmek, en az 300 gram agirliktan baslayarak 50°ser gram arttirilmak suretiyle
piyasaya sunulur (Anonim 2008a). Firincilar gramaj bakimindan teblige uymakla birlikte,
resmi fiyat tarifesine uymada ihlaller yasanmaktadir.

Tezgahtan ekmek satis fiyatlar1 sabit oldugu halde, 6zellikle firin tarafindan {iretilip
baska noktalara satilan ekmek fiyatlarinda, firinlar arasinda farkliliklar bulunmaktadir. Bu
durum ilgelerde/semtlerde fiyat bakimindan rekabeti ortaya cikardigi ancak firincilarin soz
konusu rekabetten memnun olmadiklar1 tespit edilmistir. Arastirma kapsaminda incelenen
firinlarin yaklasik yarisinin fiyat tarifesine uymamasi, rekabetin yol agtig1 bir sonugtur.

Grafik 1.11., de ekmek fiyat listesinin resmi tarifeye uygunluguna ait anket sonucu

goriilmektedir.
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Grafik 1.11. Ekmek fiyat listesinin resmi tarifeye uygunlugu
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4.2.Firinlarin Teknolojik Durumu
4.2.1. Ekmek pisirmede kullanilan firin tipi

Arastirma kapsaminda incelenen isletmelerde 4 farkli firin tipi belirlenmis olup
bunlarin disinda kalan kombine tarzi firinlar degerlendirmeye alinmamistir. Elde edilen
verilere gore isletmelerin %55’ inde kara firin, %22’inde borulu firin, %17’inde matador firin,
%06’sinde doner firin oldugu saptanmstir.

Sonuglar, en ¢ok kara firin ile liretimin tercih edildigini ortaya koymaktadir. Bunun en
onemli nedeni; kara firin tipi ocaklarin kurulumunun basit olmasi, farkli enerji kaynaklar ile
calisabilmesi ve maliyetinin ucuz olmasidir. Bunun yani sira, tiiketiciler tarafindan tercih
edilen ekmegin kara firin ekmegi olmasi da firin tipinin secilmesinde dnemli bir etken olarak
belirtilmistir. Kara firin ile {iretim yapan isletmelerin biiyilk bir cogunlugu, odun
kullanmaktadir. Cevre kirliligine olan olumsuz etkilerini 6nlemek amaciyla, kara firinlar
dogal gaza uyumlu hale getirilebilmektedir. Ancak bu tip kara firinlar yaygin degildir. Ciinkii
mevcut alev ortami ortadan kalktiginda, ekmekteki eski randimanin olmadigi isletme sahipleri
tarafindan belirlenmistir. AB (Avrupa Birligi) uyum siirecinde, kara firinlarin kaldirilacagi
yoniinde bir uygulamanin giindemde oldugu firincilar tarafindan belirtilmistir. Fakat
kesinlesmis herhangi bir yasa veya uygulama bulunmamaktadir.

Borulu firinlarda; 1s1 transferi borular vasitasi ile saglanmakta, briilor motorundan
baska, elektrik motoru olmadigi i¢in, elektrik sarfiyati ve ariza daha az meydana gelmektedir.
Is1 kayb1 cok azdir ve borulu firinlarda ekmek basina yakit gideri, diger firinlara gére %50
oraninda azaltilmistir. Ekmek tas tabanda pisirilmektedir. Ayrica ekmekler firin iginde her
yerde, ayn1 oranda pistigi i¢in pisirme dengesizligi s6z konusu degildir (Kdksal 2007).

Matador ve doner tipi ocaklarda iiretim yapan firinlarin ise; hemen hemen hepsinin
dogal gaz ile calistig1 tespit edilmistir. Bu tip firinlarda dogal gazin 6zellikle yakit tasarrufu
olusturdugu i¢in, dogalgaza teknolojik doniisiimleri gergeklesmistir. Bu tip ocaklar1 tercih
eden firinlarin, odun kullanilmamasi nedeniyle genel temizlik bakimindan daha iyi durumda
olduklar da tespit edilmistir.

Degerlendirmede en 6nemli noktalardan biri ise; tezgahindan ekmek satis1 fazla olan
firinlarin agirlikli olarak (%89) kara firin ile ekmek iirettikleri saptanmuis, tiiketicilerin de bu
sekilde {iretilen ekmek tipini tercih ettikleri firincilar tarafindan belirtilmistir. Ozellikle déner
tip ve matador tipli firinlarin, iirettikleri ekmekleri bayilere gonderdikleri tespit edilmistir.

Grafik 2.1., de ekmek pisirmede kullanilan firin tipine ait gozleme dayali olarak elde

edilen veriler gorilmektedir.
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Grafik 2.1. Ekmek pisirmede kullanilan firmn tipi

4.2.2. Isletmede un eleme makinesinin bulunma durumu

Degerlendirme sonuglarina gore isletmelerin %72’sinde un eleme makinesi oldugu,
geriye kalan %28’inde ise un eleme makinesinin olmadigi tespit edilmistir. Unun elenmesi bir
zorunluluk oldugu halde, isletmelerin bir kisminda un eleme makinesinin olmadigi,
bazilarinin ise un eleme makinesi oldugu halde, unu elemedigi belirlenmistir.

Un fabrikalariin 6gilitme iinitelerinde, elek sistemleri ile birlikte unda bulunabilecek
yabanci maddeler i¢in kontrol elekleri ve metaller i¢in de miknatislar bulunmakta olup un
cuvallarmin tizerindeki etiketlerde de unu kullanacak isletmelere yonelik olarak unun
elenmesi konusundaki uyarilar belirtmektedirler. Fakat degirmenlerin bazilar1 ise s6z konusu
uyariya yer vermemektedirler.

Unun elenmesi 6zellikle firinlarda mutlaka yapilmasi gereken bir 6n islem olup,
miisterilerden gelen sikayetlerin 6nemli bir kisminin un elenmedigi i¢in ortaya ¢iktig1 tespit
edilmistir. Tez kapsaminda incelenen firinlarin bir boliimiinde un eleme makinelerinin
yillardir kullanilmadigi, denetlemelerin de ne kadar yetersiz oldugunun bir kanitidir.

Isletme sahipleri unun elenmesine dikkat ettikleri halde, hamur ustalar1 buna dnem
vermemekte ve unlar1 elemeden ekmek iiretmektedirler. Bu durumun ciddi sikintilar
yaratabilecegi bilindigi halde, ustalarin bilingsizligi ve egitimsizligi yiliziinden uygulanmadig1
tespit edilmistir.

Grafik 2.2., de isletmelerde un eleme makinesi bulunma durumuna ait goézleme dayali

olarak elde edilen veriler goriilmektedir.
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Grafik 2.2. Isletmelerde un eleme makinesinin bulunma orani

4.2.3. Isletmede hamur kesme makinesinin kullanilma durumu

Hamur kesme makinelerine firincilikta kes-tart ismi verilmektedir. Bu makineler
hamuru istenilen gramajda, standart olarak kesme 6zelligine sahiptirler. Anket ¢caligmasindan
elde edilen verilere gore, isletmelerin %74 linde hamur kesme makinesi kullanilmakta, kalan
%26’sinda ise hamur elle kesilmektedir. Bu makineyi kullanmayan isletmelerde ise, hamur
kazanda yogrulduktan sonra 1slangaya alimarak buradan ustalar tarafindan kesilir. Is yiikiiniin
fazlalig1 iiretimin fazla oldugu firinlarda kes-tart makinesinin kullanimini zorunlu kilmaktadir.

Kes-tart makinesinin kullanilmadigi firmlar genellikle diisiik kapasiteli ve agirlikli
olarak tezgahindan ekmek satan firinlardir. Bu tiir igsletmeciler kes-tart aletini, ekmeklerinde
belirli bir hacim kaybina yol acgtig1 gerekcesiyle kullanmadiklarin1 belirtmislerdir. Ekmekte
meydana gelen s6z konusu hacim kaybinin nedenini konik seklindeki kes-tart aletinin, kesme
asamasinda hamuru sikistirdig1 i¢in CO;, gazi kaybina yol agtigini ileri stirmiislerdir.

Grafik 2.3., de isletmelerin hamur kesme makinesi kullanmalarina ait anket sonucu

gorilmektedir.

Hamur Kesme
Makinesi
Kullanilmiyor;

26%

Hamur Kesme
Makinesi
Kullanilyor; 74%

Grafik 2.3. Isletmede hamur kesme makinesinin kullanilma durumu
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4.2.4.Isletmede hamur yogurmada kullanilan kazan tipi

Ekmek iiretimi sirasinda, hamur yogurma iglemi son derece onemli bir husustur.
Hamur yogurma makinesinde aranan en O6nemli 6zellik, yogurma siiresinin kisa olmasidir.
Anket verilerine gore isletmelerin %91’inde ¢atal kazan, geriye kalan %9’unda ise mikser
kazan kullanildig: tespit edilmistir.

Isletme sahipleri hamur yogurmada catal kazanlari tercih etmelerini, kurulmalarmin
kolay olmasi, dayanikliliklar1 ve fazla ariza vermemeleri seklinde agiklamiglardir.

Uretim kapasitesi daha yiiksek olan firmlarda ise mikser kazanlarin zaman tasarrufu
sagladigi icin tercih edildigi saptanmistir. Mikser kazanlar, ¢atal kazanlara gore ¢ok daha hizli
hamur yogurma ozelligine sahiptirler. Catal kazan ile yaklagik 45 dakikada yogrulan bir
hamur, mikser kazan ile yaklasik 15 dakikada yogrulabilmektedir (Sukas 1984). Fakat
maliyetinin yiiksek olusu ve wustalarin genellikle kullannomin1  begenmemeleri  gibi
dezavantajlar1 nedeniyle, ¢cok fazla tercih edilmemektedir.

Kara firinlarin mevcut firilar igerisinde en fazla tercih edilen firin ¢esidi olmasi ve
kara firn ile liretim yapan isletmelerin de genellikle ¢atal kazanlar1 tercih etmeleri nedeniyle
catal kazan kullanim orani yiiksek bulunmustur.

Grafik 2.4., de isletmelerin hamur yogurmada kullanilan kazan tipine ait gézleme

dayali olarak elde edilen veriler goriilmektedir.

Mikser Kazan;
9%

Catal Kazan;
91%

Grafik 2.4. Isletmede hamur yogurmada kullanilan kazan tipi

4.2.5. Bastonlarin biikiilme yontemi
Ekmek tiiretiminde, hamur yogrulduktan ve istenilen gramaj Olciilerinde kesildikten
sonra, klasik ekmek sekli olan baston haline getirilir. Anket verilerine gore, isletmelerin

%68’1nin bastonlari el ile biiktiigii, kalan %32’sinin ise makine kullandig: tespit edilmistir.
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Ozellikle kara firin ile iiretim yapan isletmelerde, hamur baston haline ustalar
tarafindan el ile islenmek suretiyle getirilir. Kara firinda iiretim yapan isletmelerin
kapasitelerini gbz 6niinde bulundurdugumuzda, bu sekilde hamur isleme olanagi miimkiindiir.
Daha yiiksek kapasiteli firinlarda ise, is yiikiinlin fazla olmasi bastonlarin el ile iglenmesine
olanak vermemektedir.

Hamurun bastonlar haline getirilmesini saglayan makineler, tam kapasite ile
calistirlldiginda, el ile islemeye oranla iki kat daha verimlidirler. Fakat miisterilerin genellikle
el ile islenen hamurun ekmegini tercih ettigi tespit edilmistir. Bu sebepten dolayi, el ile
biikiilme, 6zellikle kara firin isletmelerinde tercih edilmektedir.

Grafik 2.5., de bastonlarin biikiilme yontemi ile ilgili anket sonucu goriilmektedir.

Makine ile
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El ile Bitkme;
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Grafik 2.5. Bastonlarin biikiilme yontemi

4.2.6. Isletmede fermantasyon odasimin bulunma durumu

Degerlendirme sonuclarina gore; isletmelerin %87’sinde fermantasyon odasinin
bulunmadigi, %]13’linde ise fermantasyon odast oldugu tespit edilmistir.  Firincilar,
fermantasyon odasinin bulunmamasini fiziki alanlarinin yetersiz olmasi ile agiklamislardir.
S6z konusu firinlarda, ekmek hamurlari iiretim ortaminin en sicak kdsesinde fermantasyona
birakilmakta, ancak bu noktalarda genellikle hava akimi1 bulunmadigindan isletme sahipleri
fermantasyon odasinin eksikligini duyduklarini ve hamur yiizeylerinde kuruma sorunu
yasadiklarini ifade etmislerdir.

Grafik 2.6., da firinlarda fermantasyon odasinin bulunma durumuna ait gézleme dayali

olarak elde edilen veriler goriilmektedir.
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Grafik 2.6. Isletmede fermantasyon odasinin bulunma durumu

4.2.7. Ekmek iiretiminde eksi maya kullanilma durumu

Ekmek tiretiminde eksi maya kullanilma durumunun tespiti i¢in yapilan degerlendirme
sonuclarina gore; isletmelerin % 77si eksi maya kullanmamakta, %23’iinde ise eksi maya
kullanilmaktadir. Bu degerlendirme; eksi maya ile yapilan Vakfikebir ekmegi gbz Oniinde
bulundurulmadan yapilmistir. Ciinkii Vakfikebir ekmeginde eksi maya kullanim1 zorunludur.

Anket kapsaminda incelenen ve ekmek {iretiminde eksi mamur kullanildig1 saptanan
firinlarda, eksi hamurun kullaniminin igletme sahibi tarafindan tamamen ustalarin tercihine
birakildig1 tespit edilmistir. Artan ekmek hamurlari, bir sonraki hamura ustalar tarafindan
ilave edilmektedir. Bunun disindaki eksi hamur kullanma sekli ise, bir giin Onceden
hazirlanan hamurun, bir sonraki giin eksi maya olarak kullanilmasidir. Ozellikle ekmegin
aromatik yapisina olumlu bir 6zellik kazandirdig1 icin, eksi hamuru standart olarak kullanan
firinlar da mevcuttur.

Grafik 2.7., de ekmek iiretiminde eksi maya kullanilma oranlarina ait anket sonucu

gorilmektedir.
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Grafik 2.7. Ekmek tiretiminde eksi maya kullanilma durumu
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4.2.8. Ekmek iiretiminde katki maddesi kullanilma durumu

Tez kapsaminda incelenen firinlarin %69’unda ekmek iiretiminde katki maddesi
kullanilirken, % 31’inde katki maddesi kullanmadig tespit edilmistir. Isletme sahipleri katk1
maddesi kullanmamalarinin nedenini; miisteriden gelen talep ve kullanilan unun kalitesinin
herhangi bir katki maddesine ihtiya¢ duyulmadan istenilen ekmek kalitesinin saglanabilmesi
olarak aciklamislardir. Ozellikle yiiksek kapasite ile iiretim yapan firinlarda firmecilar, katki
maddesinin isi hizlandirdigi, yani hamurun daha ¢abuk olgunlasmasini sagladigi icin katki

maddesini kullandiklarini belirtmislerdir.

Saglik Bakanligi’nin “Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi” gore gida katki maddesi:
Normal sartlarda tek basina gida olarak tiiketilmeyen veya tipik gida ana bileseni (ingrediyen)
olarak kullanilmayan tek basina besleyici degeri olan ya da olmayan ve gidanin iiretilmesi,
islenmesi, hazirlanmasi, ambalajlanmasi, tasinmasi, depolanmasi sirasinda teknolojik amacla
veya beklenen sonucu elde etmek i¢in mamule ya da bir komponentini elde etmek i¢in yan
iiriine dogrudan veya dolayli olarak ve bilinerek katilan maddeler olarak tanimlanmaktadir

(Anonim 1990).

Tiirkiye’de Un ve Ekmek katkis1 olarak 1983 yilindan beri Gida Katki Maddeleri
Yonetmeliginde kullanilmasi uygun goriilen katki maddelerinin katilma amaci; bugday ve
unda belirlenen eksiklikleri gidererek daha kaliteli bir ekmek iiretmek, bozulmalar ve
hastaliklar1 6nlemektir. Bu nedenle enzimler, C vitamini (askorbik asit), emiilgatorler ve
koruyucu maddeler Avrupa ve A.B.D.’de oldugu gibi bizde de kullanilmaktadir. Ancak her
iilkenin kabul ettigi bir limit vardir (Anonim 2008c).

Tirkiye'de 1975 yilindan beri unlarda gluteni kuvvetlendirmek, hamurun
islenebilmesini kolaylastirmak ve gaz tutma giiciinii artirarak ekmegin daha hacimli olmasini
saglamak amaciyla Askorbik asit (C vitamini) kullanilmakta ve katki maddeleri
yonetmeliklerinde yer almaktadir. Unlara agartma maddeleri katilmasi konusunda iilkemizde
bugiine kadar ne un sanayicilerinden, ne de ekmek {ireten firinlardan herhangi bir talep
gelmemistir. Halkimizin temel gidasi olan ve Tiirkiye genelinde giinde 65-70 milyon adet
iretilmekte olan ekmege, gereksiz yere kimyasal katki maddesi ilave edilmesi, hem dogalligi

bozacak hem de maliyet artisina sebep olacaktir (Anonim 2008c).
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Grafik 2.8., de firinlarin ekmek iiretiminde katki maddesi kullanma durumlarina ait

anket sonucu goriilmektedir.

Katki Maddesi
Kullanilmiyor;
31%

Katki Maddesi
Kullanihyor; 69%

Grafik 2.8.Ekmek iiretiminde katki maddesi kullanilma durumu

4.3.Firinlarin Hijyenik Durumu

Besinlerle bulagan hastaliklar, 6zellikle gelismekte olan iilkeler ile alt yapis1 yetersiz,
cevre kosulart olumsuz bolgelerde, 6nemli halk sagligi sorunlar1 arasinda yer almaktadir.
Besinlerin iiretimi, depolanmasi, hazirlanmasi ve tiikketime sunulmasi sirasinda, baska bir
deyisle besinin kaynagindan tiiketiciye ulasincaya kadar gecirdigi her evrede, ¢cevrede bulunan
cesitli zararli etkenlerle kontamine olmasi ve bu etkenlerin niteligi ile miktarina bagl olarak
cesitli saglik sorunlariin ortaya ¢ikmasi s6z konusudur. Besinleri kontamine eden baslica
etmenler; mikroorganizmalar, kimyasal maddeler, toksinler ve kiiflerdir. Ozellikle patojen
bakteri ve kiiflerin kontaminasyonu sonucunda, akut etki olarak; besin zehirlenmesi ve
enfeksiyon hastaliklar1 goriilmekte, kronik etki olarak ise; bazi enfeksiyon hastaliklarinin

tastyicilig gelismektedir (Avci ve ark. 2000).

Tiim besin maddelerinde oldugu gibi ekmekte de, insan sagligina zararli etkenler
olusabilmektedir. Bunlara 6rnek olarak; Bacillus subtilis veya Bacillus icheniformis’in yol
actig1 ekmekte kiif (rope) hastaligi, Penicillum erustaceum, Aspergillus glaues ve Monille
aurea gibi kiiflerin yol actif1 ekmekte kiif, Erytrobacillus prodigius’un yol acgtig1 kirmizi leke
hastalig1 verilebilir. Ayrica mikroorganizmalarin trettikleri toksin sonucu zehirlenmeler
olmaktadir. Ulkemizde insan faktorii, besinlerin kontamine olmasinda en o6nemli etkendir

(Avct ve ark. 2000).
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Bacillus ssp. nin sebep oldugu hastalik sekli son derece karakteristik olup kolaylikla
teshis edilebilir. Roplu ekmekler kendine has bir koku yayar. Bu koku hastaligin
baslangicinda ¢ok kotii olmayip, olgun veya ge¢mis bir kavun kokusudur. Hastaligin ileriki
safhalarinda koku siddetlenerek istenmeyen bir hal alir. Bu donemde ekmek i¢ginde yumusak,
yapigskan koyu bolgeler ve noktalar goriiliir. Bacillus ssp. tastyan ekmekler saglik agisindan
tehlike olusturmaktadir. Ancak hastaligin goriildiigii isletmelerde (firinlarda) {iretimin tamami
yok olacagindan, isletmeci (firinci) agisindan ekonomik bir 6nem tasimaktadir (Anonim
2008c).

Besin kaynakli salginlarin yaklasik % 20’si besinlerle temasi olan enfekte bireylerin
neden oldugu yetersiz personel hijyeninden kaynaklanmaktadir. Besin kaynakli hastaliklarin
Onlenebilmesi i¢in, isletmelerde yeterli hijyenik 6nlemlerin alinmasi gereklidir. Her isletme ve
hatta isletmenin her bir farkli boliimii i¢in ayr1 hijyenik onlemler alinmalidir. Hijyen ve kalite
kontrolii ile kalite glivencesinde HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point- Tehlike
Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1) sistemi Avrupa Toplulugunda kontrol sistemi olarak
tanitilmaktadir. HACCP sisteminde, ana Uriinden tiilketime kadar biitiin riskler ve tehlikeler
g6z Oniinde bulundurulur. Bu amagla da kritik kontrol noktalar1 tespit edilir ve bu noktalarin

kontrolii i¢in uygun metotlar belirlenir (Atasever 2000).

4.3.1. Firinlarin hijyenik goriiniimii

Anket kapsaminda incelenen isletmelerin %357 sinin hijyenik goriinlimiiniin koti,
%43 linilin hijyenik gorlinlimiiniin ise iyi durumda oldugu tespit edilmistir. Elde edilen bu
veri, isletme sahiplerine soru yoneltilerek degil, firinlarda yapilan anket ¢alismasi sirasindaki
gozlemlere dayali olarak elde edilmistir.

Gida maddesi tiretimi yapilan igletmelerin hijyenik olarak ¢ok temiz ve diizenli olmasi
gerekmektedir. Konu ile ilgili bilgi sahibi olmayan herhangi bir birey dahi, gida iiretimi yapan
bir isletmeye ilk girdiginde hijyenik olarak, temiz olup olmadigina dikkat eder. Yapilan bu
calismada, 740 adet ekmek firmindan %57 sinin genel goriiniim itibariyle hijyenik
durumlarinin elverissiz olmasi, temel gidamiz olan ekmegin iiretim kosullar1 agisindan
diistindiiriiciidiir. Firinlarin hijyenik goriinlimiinii degerlendirirken agagida belirtilen noktalara
dikkat edilmistir:

e Uretimde kullanilan ve gida ile temas eden tiim alet, ekipman ve yeniden
kullanilabilen kaplar/konteynirlar sagliga uygun malzemeden, kolay ve iyi
temizlenebilir, dezenfekte edilebilir, pliriizsiiz, kontaminasyona yol agmayacak

ozellikte ve temiz olmali.
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e Bina, tesisat, malzeme, alet ve ekipmanin onarim, boya, badana ve periyodik
bakimlar1 aksatilmadan yapilmalidir.

e s yeri, zararli canlilar ile ¢evresel kirleticilerin girmesini nleyecek bigimde tesis
edilmelidir.

e Zemin, i§ yerinin 6zelligine gore su gecirmez, kaygan olmayan, yikanabilir, catlak
olusturmayan, temizlik ve dezenfeksiyona uygun malzemeden yapilmali, c¢atlak
olmamali, kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir 6zellikte ve suyun birikmemesi
i¢in kanallara dogru yeterli bir egimde olmalidir.

e Duvarlar, yapilan isin 6zelligine gore su gecgirmeyen, yikanabilir, zararli canlilarin
yerlesmesine izin vermeyen, plriizsiiz ve acik renkli malzemeden yapilmali, ¢atlak
olmamali, kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir 6zellikte olmalidir. Duvar-
zemin baglantisinin yuvarlatilmis yapida olmasi gerekir.

e Pencereler ve benzeri agik yerler kirlenmeye izin vermeyecek bicimde yapilmali, ince
gozenekli, kolay temizlenebilir, sokiiliip takilabilir ve siirekli bakimlar1 yapilabilir
ozellikte tel, plastik veya uygun bir malzeme ile kaplanmalidir. Pencere esikleri raf
olarak kullanilmamalidir.

e Kapilar, piiriizsiiz ve su gegirmeyen yiizeylere sahip, duruma gore kendiliginden
kapanir, zararli canlilarin girisini engelleyecek sekilde olmalidir.

e Merdivenler, asansOr kabinleri ve bosaltma oluklar1 gibi yardimci yapilar gidalarin
kirlenmesine yol agmayacak konum ve yapida olmalidir.

e Tavan donanimlari, buharlasma ve damlamadan dolayr gida ve ham maddelerin
dogrudan ya da dolayl olarak kirlenmesine neden olmayacak bi¢imde tesis edilmeli ve
kolay temizlenebilir 6zellikte olmalidir.

e Kullanimi zorunlu durumlar disinda, islenmemis tahta gibi temizligi ve
dezenfeksiyonu gii¢ malzemeler kullanilmamalidir (Anonim 2004a, Anonim 2008b)
Ozellikle yeni agilan isletmelere gida iiretim izni verilebilmesi i¢in; Tarim 1l ve ilge

Miidiirliikleri tarafindan ¢ok siki denetimler yapilmakta, firinlarin hamurhane, depo, satig
reyonu, tuvalet, banyo, soyunma odasi, vb. alanlarda yapilan incelemelerde, hijyenik ve
teknik olarak tespit edilen eksiklikler giderilmedigi takdirde iiretim izni verilmemektedir.
Isletmenin tesis asamasinda, yukaridaki hususlar1 yerine getirmis olmasma ragmen,
personelin dikkatsizligi ve ihmali nedeniyle genel goriiniimiin iyi olmadigi da dikkate

almmasi gereken 6nemli bir husustur. Isletmenin temizlik ve hijyeni ile ilgili olarak sorumlu
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yonetici ve isletme sahiplerinin personeli zaman zaman egitime tabi tutmasi ve gerekli
uyarilarda bulunmasi gerekmektedir.
Grafik 3.1., de firinlarin hijyenik gériiniimii ile ilgili, gézleme dayali1 olarak elde edilen

veriler goriilmektedir.

yi; 43%

Kotii; 57%

Grafik 3.1. Firinlarin hijyenik goriiniimi

Isletmelerde kullanilan firm tiplerinin, firinlarin hijyenik gériiniimiine etki ettigi tespit

edilmis ve bu durum asagidaki Tablo 3’te gosterilmistir.

Tablo.3 Firmlarin Genel Hijyenik Goriiniimii ve Kullanilan Firm Tipi Arasindaki Iligki

Firinin Genel Hijyenik Gortinlimii
Firin Tipi Iyi Koti
Kara Firin %37 %63
Borulu Firin %45 %55
Matador Firin %359 %41
Doéner Firin %355 %45

Genel hijyenik durum goz onilinde bulunduruldugunda; kara firin ile ekmek {iretimi
yapan igletmelerin hijyenik olarak daha koétii durumda oldugu tespit edilmistir. Bu isletmelerin
biiylik ¢ogunlugunun odun kullanilarak c¢aligtirilmasi bu durumun en 6nemli nedeni olarak
ileri stirtilebilir. Bunun yani sira, kara firinlar diger firin tiplerine gore daha fazla yer
kaplamaktadirlar. Bu durum isletme igindeki iiretim alanim1 daraltmaktadir. Diger firin
tiplerinden borulu firin da, kara firinla karakteristik olarak benzer 6zellikleri tasimaktadir.

Borulu firinlarin kara firinlardan en biiyiik farki ise dogalgaz ile ¢aligmalaridir. Matador ve
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doner firinlar ise isletme iginde daha az yer kaplarlar. Genellikle matador ve doner firinlarla
tiretim yapan isletmeler, firinlarin teknolojik 6zelliklerinde belirtildigi izere, hamur kesilmesi
isleminde makine kullanmaktadirlar. Bu durum hijyen iizerine 6nemli bir etkiye sahiptir.
Ozellikle kara firm ile {iretim yapan isletmelerde, hamurlar el ile kesilip islenmekte ve kiirekle
firina atilmaktadir. Matador ve firinlarda ise hamurlar firina arabalar vasitasiyla bir kerede

verilmektedir.

4.3.2. Hamurhane girisinde hijyenik havuz bulunma durumu

Ekmek firinlarinda hamurhane; unun elendigi, hamur i¢in gerekli malzemelerin ilave
edilip, hamurun yogrulma ve benzeri asamalardan gegirildikten sonra pisirme i¢in hazir hale
getirildigi alandir. Bu nedenle hamurhanede calisan personelin giris-¢ikislarinda hijyenik
acidan zarar teskil edecek vektorlerin alana taginmasini engellemek ic¢in hijyenik havuzlarin
bulunmasi son derece Onemlidir. Tez kapsaminda incelenen firinlarin sadece % 11° inde
hamurhane girisinde hijyenik havuz bulundugu, 9%89’luk kisimda ise hijyenik havuz
bulunmadigi tespit edilmistir.

Grafik 3.2., de, firinlarin hamurhane girislerinde hijyenik havuz bulunma durumlarina

ait anket sonucu goriilmektedir.

Evet; 11%

Hayrr; 89%

Grafik 3.2.Hamurhane girisinde hijyenik havuz bulunma durumu
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4.3.3. imalathanede ¢alisan personelin is elbisesi kullanma durumu

Gida isletmelerinde iiretimin hijyenik bir sekilde gergeklesebilmesi i¢in uyulmasi
gereken kurallardan birisi de, imalathanede c¢alisan personelin is elbisesi giyme
zorunlulugudur. Yapilan degerlendirmede; ekmek firinlarinin % 78’inde is elbisesi
kullanildigi, % 22’lik kisminda ise is elbisesi kullanilmadigi, is elbisesi kullanilmayan
isletmelerde isletme sahiplerinin bir kisminin personeli uyardigi, fakat geriye kalan isletme
sahiplerinin bu konuyu 6nemsemedigi tespit edilmistir.

Genellikle firin isgilerinin kullandig1 is elbiseleri tedarikgiler tarafindan temin
edilmektedir. Is elbisesi kullanmayan iscilerin bulundugu firinlarda isveren, bu konu ile ilgili
hicbir ¢alisma yapmayip elbiseleri tamamen tedarikcilerden beklemektedir.

Gida isletmelerinde ¢alisan personelin is elbisesi;

e Temiz ve acik renkli olmalidir.

e Kolay temizlenebilen, terletmeyen, dayanikli ve koruyucu nitelikte bir kumastan
yapilmis olmal1 ve sik sik yikanarak temizligi saglanmalidir.

e Ayaklarda kaymayan, su gecirmeyen ve rahat ayakkabilar olmalidir.

e (Calisirken tiniformalara eller siirtilmemelidir.

e s giysileri ile masa ve tezgahlara dayanilmamali ve oturulmamalidir.

e Her bir is¢i i¢in, yedek is elbisesi mevcut olmalidir (Anonim 2008b)

Grafik 3.3., de imalathanede g¢alisan personelin is elbisesi kullanma durumuna ait

anket sonucu goriilmektedir.

[s Elbisesi
Kullamlmyor;
22%

Is Elbisesi
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Grafik 3.3. imalathanede ¢alisan personelin is elbisesi kullanma durumu
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4.3.4. Isletmede tuvaletin imalathaneye direkt olarak acilma durumu

Tez kapsaminda incelenen firinlarin %91’inde tuvalet dogrudan imalathaneye
acilmamakta, %9’unda ise dogrudan ac¢ilmaktadir

Tarim ve Koy Isleri Bakanligi'nin “Gida ve Gida ile Temas Eden Madde ve
Malzemeleri Ureten Is Yerlerinin Calisma Izni ve Gida Sicili ve Uretim Izni Islemleri ile
Sorumlu Yénetici Istihdami Hakkinda Yonetmelikte Degisiklik Yapilmasina Dair
Yonetmelik” geregince gida ve gida ile temas eden madde ve malzemelerin liretimi yapilan is
yerinde giyinme, soyunma, dinlenme odalari, tuvaletler ve varsa yemekhanelerde asagidaki
ozellikler aranir.

a) Is yerindeki sosyal tesis, dus ve tuvaletler gida iiretim alanlarindan ayr1 olmalidir.
Tuvaletler gida iiretim yerlerine dogrudan a¢ilmamalidir.

b) Is yerinde personel i¢in giyinme, soyunma, dinlenme odalar1 ve tuvalet bulunmal,
tuvaletler atik maddelerin, hijyen kurallarina uygun bir bi¢cimde uzaklastirilacagi sekilde
tasarlanmali ve bu alanlarda hijyen kurallarini hatirlatict uyari levhalart bulundurulmalidir.

c) Gerekli goriilen yerlerde sicak ve soguk su saglayan fotoselli, pedalli ve elle
kullanilmayan musluklarin bulundugu lavabolar takilmalidir. S1v1 sabun, kurutma cihazi veya
kagit havlu bulunmali, gerektiginde el ve ayaklarin dezenfekte edilmesine yonelik dnlemler
alimmalidir (Anonim 2004a).

Grafik 3.4., de isletmelerde tuvaletlerin imalathaneye direkt olarak ag¢ilma durumu ile

ilgili gozleme dayali olarak elde edilen veriler goriilmektedir.

Evet; 9%

Hayir; 91%

Grafik 3.4. Isletmede tuvaletin imalathaneye direkt olarak agilma durumu
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4.3.5. Firinda calisan personel icin soyunma odasi bulunma durumu

Calismadan elde edilen verilere gore, firinlarin % 92’sinde personel i¢in soyunma
odast oldugu, % 8’inde ise soyunma odasit bulunmadig1 ve soyunma odasi bulunmayan
isletmelerde de is elbisesi kullanilmadigi1 da saptanmaistir.

Daha once belirtildigi lizere, gida iiretim yerlerinde c¢alisan personelin mutlaka is
elbisesi kullanmasi gerekmektedir. Bu amagcla igletmelerde mutlaka personel i¢in hazirlanmis
bir soyunma odas1 ve bu odalarda her is¢inin kiyafeti i¢in giysi dolab1 olmalidir. Ayrica bu
odalarda ayakkabi dolabi da olmak zorundadir. Soyunma odalar1 isletmedeki konumlari
bakimindan imalathaneye girmeden Once, personelin elbise degisimi yapabilmesi i¢in uygun
sekilde tesis edilmelidir.

Grafik 3.5., de firinda ¢alisan personel i¢in soyunma odas1 bulunma durumu ile ilgili,
gozleme dayali olarak elde edilen veriler yer almaktadir. Grafikten de goriilecegi iizere,

ekmek firmlarimin biiytik bir kisminda personel i¢in soyunma odasi1 mevcuttur.

Hayir; 8%

Evet; 92%

Grafik 3.5. Firinda calisan personel i¢in soyunma odasit bulunma durumu

4.3.6.imalathanede bone ve maske kullanilma durumu

Degerlendirme sonuglarina gore; firmmlarin  %82’sinde imalathanelerde ¢alisan
personelin bone ve maske kullanmadigi, sadece %18’inde personelin bone ve maske
kullandig1 tespit edilmistir.

Imalathanede calisan isciler uzun saatler boyunca, yiiksek sicakliklarda ¢alismak
durumundadir. Bu nedenle bone ve maske takilmasi zorunlu oldugu halde bu kurala uymak
istememektedirler. Oysa ki; bone ve maske kullanimi hijyenik agidan en az is elbisesi
kullanilmas1 kadar 6nem teskil etmektedir.

Insan sacinda cok sayida mikroorganizma bulunabilmekte ve bu nedenle saclar gida

tiretim yerlerinde bir kontaminasyon kaynagi olmaktadir. Gerek g¢alisan personelin sagini
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ellemesi, gerekse sa¢ dokiilmesi suretiyle hijyenik agidan olumsuz sonuglar ortaya
¢ikabilmektedir. Ayrica birgok bakteri agiz ve dudaklarda bulunur. Hapsirmak suretiyle bazi
bakteriler havaya gecer ve yiyecek lizerine yerlesebilir. Burun, agza oranla daha sinirl
mikrobiyal niifusa sahiptir. Bunun sebebi viicudun etkin bir filtre sistemi olmasidir.
Bakteriler, 6zellikle soguk alginligi olan ¢alisanlar sayesinde; burundan ellere, yiyeceklere ve
hatta burunun hafif¢e kasinmasiyla bile iletilebilir (Anonim 2008b).

Grip hastalig1 dar ya da genis alanlarda olusabilen akut enfeksiyon hastaligidir. Tkinci
bir bakteriyel enfeksiyon oliime sebep olabilir. Bu hastaliklarin bir¢ogu bulasicidir. Bu
sebeple enfeksiyon kapmis bir ig¢inin ¢aligmasina miisaade edilmemelidir (Anonim 2008b).

Grafik 3.6., da imalathanede bone ve maske kullanim durumu ile ilgili, gozleme dayali
olarak elde edilen veriler yer almaktadir. Grafikten de goriildiigli gibi, incelenen firinlarin
bliyiik bir boliimiinde bone ve maske kullanilmamaktadir. Bu durum, firinlarda hijyenik

kurallara fazla 6nem verilmediginin 6nemli bir gostergesidir.

Evet; 18%

Hayrr; 82%

Grafik 3.6. imalathanede bone ve maske kullanma durumu

4.3.7. Isletmede un deposunun bulunma durumu

Tez kapsaminda incelenen ekmek firinlarinin %94’iinde un deposu oldugu ve
%6’s1inda ise un deposu bulunmadig: tespit edilmistir. Un deposu bulunmamasinin en 6nemli
nedeni; firinlarin depo i¢in yeterli alana sahip olmamalaridir, bu isletmeler depo olarak firma
yakin ¢evredeki bos diikkanlar1 kullanmaktadirlar. Genellikle iki-ii¢ katli bina seklindeki

firinlarda ise, bir kat un deposu olarak tahsis edildiginden depo sorunu yasanmamaktadir
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Un depolariin sahip olmasi gereken 6zellikler agagida belirtilmistir (Anonim 2005).
e Un deposu bagimsiz ayr1 bir bolim halinde olmali, sicaklik ve nem-6lger gibi cihazlar
bulunmalidir.
e Temizlik malzemeleri ve ambalaj malzemeleri ayr1 depolarda muhafaza edilmelidir.
e Kasalarin altina dezenfekte edilebilir plastik paletler konmalidir.
e Havalandirma, yeterli ve uygun diizenekler yardimiyla yapilmalidir.
e Agcilan kap1 ve pencerelere sineklik tel takilarak izolasyonu saglanmalidir.
Grafik 3.7., de firinlarda un deposunun bulunma durumu ile ilgili gézleme dayali olarak
elde edilen veriler yer almaktadir. Buna gore incelenen firinlarin ¢ok biiyiik bir kisminda un

deposu yer almaktadir.

Hay1r; 6%

Evet; 94%

Grafik 3.7. Isletmede un deposunun bulunma durumu

4.3.8. Firinlarda ¢alisan personelin portor muayenesi durumu

Anket kapsaminda incelenen firinlarda ¢alisan personelin %81’inde portdr muayenesi
yapildigi, %19’unda ise yapilmadig: saptanmistir.

Saglik Bakanligi tarafindan yapilmasi istenen portér muayenelerinin kapsam ve
uygulanma siklig1 asagidaki gibidir:

1.Gaita kiiltiirti ( Salmonella ve shigella yoniinden, 6 ayda bir)

2.Diskinin mikroskobik incelenmesi ( Entamoeba hisolytika kistleri, Giardia lamblia
kistleri ve helmint yumurtalar1 yoniinden, 6 ayda bir)

3.Burun ve bogaz kiltiirii (Staphylococcus aureus yoniinden ; (6 ayda bir)

4. Akciger grafisi (Tiberkiiloz yoniinden; yilda bir) (Anonim 2008b).

Portdr muayenesi yapilmasi gereken aylarda, periyodik olarak firinlarin anlagtigi
saglik kurumlardan firinlara gelen gorevliler saglik muayenesi yapmaktadirlar.

Grafik 3.8., de firinlarda ¢alisan personelin portdér muayenesi durumuna ait veriler

gorilmektedir.

36



Hayir; 19%

Evet; 81%

Grafik 3.8. Firinlarda ¢alisan personelin portér muayenesi durumu

4.3.9. isletmede ilaclama yapilma durumu

Anket sonuglarina gore; isletmelerin %92’sinin periyodik olarak (15 giin araliklarla)
ilaglandig1, %8’inin ise hi¢ ilaglanmadig tespit edilmistir.

Tarim ve Koy lsleri Bakanligimin “Gida ve Gida ile Temas Eden Madde ve
Malzemeleri Ureten Is Yerlerinin Calisma Izni ve Gida Sicili ve Uretim Izni Islemleri ile
Sorumlu Yonetici Istthdami Hakkinda Yénetmelikte Degisiklik Yapilmasina Dair
Yonetmelik™ geregince; zararli canlilarla miicadele icin etkili, siirekli ve yeterli bir program
yapilmalidir. Zararli canlilarla miicadele ilaglar1 veya sagligi tehlikeye sokabilecek diger
maddeler, iizerlerinde toksik etkileri ve kullanimlar1 agisindan uyarilar bulunan uygun
etiketler tasimali, sadece bu ama¢ icin kullanilan kilitlenebilir odalar veya dolaplarda
saklanmalidir. Bunlar, bu konuda egitilmis personel tarafindan nakledilmeli ve
kullanilmalidir. Zararli canlilarla miicadele icin ilgili Bakanliklarca izin verilen ilaglar,
amacina ve genel halk sagligina uygun olarak kullanilmalidir (Anonim 2007).

Grafik 3.9., da firinlarda ilaglama yapilma durumuna ait anket sonucu goriilmektedir.

Hayr; 8%

Evet; 92%

Grafik 3.9. Isletmede ilaglama yapilma durumu
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4.4.Personelin Sosyo-Ekonomik Durumu
4.4.1.Calisan personelin egitim durumu

Tez kapsaminda incelenen firinlarin %062’sindeki personelin ilkokul, %21’inin
ortaokul, %14’iiniin lise ve %3 iinilin de liniversite mezunu oldugu saptanmistir.

Daha once de agiklandigi gibi firincilik meslegi, firinlarda ciraklikla baslayip ustaliga
kadar ilerleyen bir meslektir. S6z konusu bu yapi, personelin egitim durumunu direkt olarak
etkilemekte olup c¢ogunlugun ilkokul mezunu olmasinin en Onemli nedeni olarak ileri
stiriilebilir.

Ortaokul ve lise mezunu firin personeli genellikle kiigiik yaslarda firincilik meslegini
tercih etmeyen bireylerden olusmaktadir. Universite mezunu calisanlarin ise son derece az
olmasi, firincilik sektoriinde bir tiirlii gergeklesemeyen gelisimin kanitin1 olusturdugu
sOylenebilir.

Grafik 4.1., de firin personelinin egitim durumuna ait anket sonucu goriilmektedir.

Ortaokul;
21%

Lise; 14%

Tlkokul; 62%
Universite; 3%

Grafik 4.1. Firin personelinin egitim durumu

4.4.2 Iscilerin giinliikk caliyma saati

Degerlendirme sonuglarina gore; firin personelinin %58’inde giinliik ¢aligma saati 8-
10 saat, %22’sinde 10 saat ve iizeri, %12’sinde 5-7 saat ve %8’inde 2-4 saat olarak tespit
edilmistir.

Ekmek iiretiminin uzun bir siire¢ igerisinde gergeklesmesi nedeniyle, ekmek
iretiminde calisan iscilerin calisma saatleri ve buna bagli is yiikleri oldukca fazladir.
Genellikle firinlarda ekmek iiretimi giinlin ilk saatlerinde baslayip aksama kadar devam
etmektedir. Isverenin, az isciyle iiretimi gerceklestirme arzusu, her sektdrde oldugu gibi

firincilikta da gecerlidir.
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Kapasite bakimindan ¢ok diisiik olan bir firinda bile, en vasifsiz is¢inin ¢aligsma siiresi
olduk¢a uzundur. Bu durum, firincilik sektoriinde c¢alisan isgileri sosyal yonden oldukga
kisitlamaktadir. Sektorde calisan isg¢ilerin bir kisminin firinlarda yasantilarini siirdiirdiikleri
belirlenmistir. Ozellikle baska sehirlerden gelen isgilerin fazla olmasi, bu durumun baslica
nedeni olarak ileri siiriilebilir.

Grafik 4.2., de firin calisanlarinin gilinliik calisma saatlerine ait anket sonucu

gorilmektedir.

10 Saat Uzeri;
22%

8-10 Saat; 2-4 Saat; 8%

0
>8% 5-7 Saat; 12%

Grafik 4.2. Firin is¢ilerinin giinliikk ¢aligma saati

4.4.3 Firinlarin SSK bildirgesindeki calisan sayisi ile mevcut calisan sayis1 arasindaki
dogruluk pay1

Calisma kapsaminda, firinlarin SSK bildirgesindeki ¢alisan sayisi ile mevcut calisan
sayis1 arasindaki dogruluk pay: incelenmis ve elde edilen verilere gore, firinlarin %62’sinde
calisan sayisinin SSK bildirgesi ile ayni oldugu, %38’inde ise calisan sayisinin, SSK
bildirgesinde belirtilen ¢alisan sayisindan daha fazla oldugu saptanmustir.

Firincilik, igveren ve calisan agisindan zor bir meslek olmasi nedeniyle tercih
edilmemektedir. Ozellikle son yillarda, usta sikintis1 yasanmasi bunun en 6nemli kanitidir.
Isci sikintis1 yasanan bu sektdrde, belirli bir isletmede c¢alisan isgilerin devamli olarak
degisimi de s6z konusudur. Ayni isyerinde uzun yillardan itibaren ¢alisan is¢i sayist oldukca
azdir.

Calisanlarin  sigorta durumlarinin diizensiz oldugu ve devamli isc¢i degisikligi

yasanmasinin, sigorta bakimindan da takip sorunu yarattigi tespit edilmistir. Diger taraftan,
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tilkemizin yurt disindan da go¢ almasi firinlarda calisan kagak is¢i sayisint arttirdigt
sOylenebilir.
Grafik 4.3., de firinlarin SSK bildirgesindeki ¢alisan sayisi ile mevcut ¢alisan sayisi

arasindaki dogruluk payina ait anket sonucu goriilmektedir.

Daha Fazla ;
38%

Bildirge ile
Ayny; 62%

Grafik 4.3. Firnlarin SSK  bildirgesindeki calisan sayisi ile mevcut g¢alisan sayist

arasindaki dogruluk pay1

4.4.4. iscilerin ayhk ortalama kazanci

Firin ¢alisanlarinin aylik kazanglarina ait degerlendirmeye gore; ¢alisanlarin %51’ inin
asgari Ucretten daha fazla, %25’inin asgari {icretten daha az ve %24’linlin ise asgari licret
diizeyinde bir gelire sahip oldugu tespit edilmistir.

Calisanlarin egitim durumlarinin diisiik olmasina ragmen, %51 ‘inin asgari iicretten
fazla iicret almasinin nedeni, caligma saatlerinin yogun olmasina baglanabilir. Firinlarda en
fazla ticreti ustalar almaktadir. Yeni calismaya baslayan vasifsiz elemanlar ise asgari licretin
daha altinda bir iicret ile calismaktadirlar. Firin isc¢ilerinin aldiklart {icretler haftaliklar
seklinde 6denmektedir. Genel olarak; diger sektorlerde uygulanan aylik iicret uygulamasi
firincilik sektoriinde neredeyse hi¢ uygulanmamaktadir.

Grafik 4.4., de firin calisanlarinin aylik ortalama kazancina ait anket sonucu

goriilmektedir.
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Asgari Ucretten
Daha Az; 25%

Asgari Ucretten
Daha Fazla; 51%

Asgari Ucret; 24%

Grafik 4.4. Firin is¢ilerinin aylik ortalama kazanci

4.4.5.Iscilerin yilhik izin kullanma durumu

Yapilan degerlendirmelerde, firnlarin %87’sinde isgilerin yillik izin kullanmadigi,
sadece %13’linde izin kullanildig1 belirlenmistir.

Isletmelerde firin iscilerinin resmi tatil olarak ilan edilen dénemlerde calistirilmasinin
nedeni firindaki is ylikiiniin fazla olmasi seklinde agiklanmistir. Sektorde, donemsel isci
caligmasi agirlikli olarak s6z konusu oldugundan, yillik izin konusu da ¢ok fazla uygulanabilir
bir durum degildir. Profesyonel anlamda faaliyet gosteren firinlarda ise, uzun siire ayni
iscilerle calisildigr icin, yillik izin yaninda, resmi tatil giinlerinde de calisanlara diizenli olarak
izin kullandirildig igletme sahipleri tarafindan ifade edilmistir.

Grafik 4.5., de firin ¢alisanlarinin yillik izin kullanma durumuna ait anket sonucu

gorilmektedir.

Hayrr; 13%

Evet; 87%

Grafik 4.5. Iscilerin yillik izin kullanma durumu
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4.4.6.Firinlarda calisan iscilerin ekmek iiretimi ile ilgili egitim durumlar

Degerlendirmeye tabi tutulan isletmelerin % 44’linde, calisan personelin ekmek
tretimi ile ilgili herhangi bir egitim almadiklari, % 56’sinda ise teknik egitim aldiklar
belirlenmistir (Grafik 4.6). Bu nedenle firincilar odasi, ticaret ve sanayi odalari, esnaf ve
sanatkar odalar1/ birlikleri, halk egitim merkezleri, ¢iraklik, mesleki teknik ve yaygin egitim
birlikleri ile tiniversiteler (gida miithendisligi boliimleri) gibi kurum ve kuruluslar tarafindan
firn calisanlarina yonelik egitim programlar1 yayginlagtirilmali ve katillm da zorunlu
tutulmalidir. Isletmelerin yeni gelismelere hizli reaksiyon gosterebilmesi ve bunun siirekli
iyilestirmelerle yonetim siireglerine aktarilabilmesi son derece dnemlidir.

Grafik 4.6., da firinlarda calisan iscilerin ekmek {iretimi ile ilgili egitim durumuna ait

anket sonucu goriilmektedir.

Egitim
Almayanlar;
44%
Egitim Alanlar;
56%

Grafik 4.6. Firinlarda ¢alisan is¢ilerin ekmek iiretimi ile ilgili egitim durumlari
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5.SONUC ve ONERILER

Tez kapsaminda, Istanbul il sinirlar igerisinde faaliyet gdsteren ekmek firmlarmin
ozellikleri/durumlari, anket ¢aligmasina dayali olarak firinlarin genel durumlari, teknolojik
durumlari, hijyenik durumlar1 ve firinlarda calisan personelin sosyo-ekonomik ozellikleri
olmak {izere 4 ana baslik ¢ercevesinde incelenmistir.

Arastirma sonugclarina gore;

e Incelenen ekmek firinlarmin tamamu kiiciik veya orta dlgekli isletmeler seklindedir.
Ozellikle kiigiik isletmelerde yeterli sayida teknik personel ve yetismis kalifiye
eleman istihdami saglanamamakta ve personel egitimine gereken Onem
verilmemektedir.

e Firnincilarin genellikle, c¢iraklik ve kalfalik doneminin ardindan belirli bir sermaye
birikimini ile bu meslegi kolaylikla yaptiklari, ancak firinciligin son yillarda fazla ilgi
gormeyen bir meslek grubu oldugu tespit edilmistir.

e Firin sahiplerinin genelde islerini sevdigi, sevmeyen ve kararsiz olanlarin da (%32)
firincilik mesleginin ¢alisma sartlarinin  zorlugu ve c¢alisma saatlerinin  diger
mesleklere gore ¢cok ve diizensiz oldugu halde, mesleklerine devam ettikleri tespit
edilmistir. Firin sahiplerinin biiyiik bir cogunlugunun (%55) ilkokul mezunu olmasi1 ve
uzun yillardan beri bu meslekle ugrasmis olmalar1 sermayelerini farkli iglere yatirma
konusunda tedirginlik duyduklari tespit edilmistir.

e Ureticilerin egitim seviyelerinin diisiik olmasi ve mesleki yenilikleri ilgisiz
olmalarindan dolayi, yeni gelisimleri yeteri kadar takip edemedikleri tespit edilmistir.
Firin sahiplerinin teknolojik yatirim yapip, kaliteyi arttirabilmek gibi girisimleri son
derece azdir. Bu durumun sonuglarindan en belirgin olani {ireticilerin birgogunun
(%61) kara firin veya tas firin gibi ilkel firin tiplerini kullandiklar1 ve iiretime bu
sekilde devam ettikleri goriilmiistiir.

e Mevcut firinlarda ¢alisan personelin ¢gogunlugunun (%62) ilkokul mezunu oldugu da
ortaya c¢ikan sonuglardandir. Yine firinlarda g¢aligan personelin yarisina yakin bir
kisminin (%44) ekmek tiretimi ile ilgili hi¢bir egitim almadig1 tespit edilmistir.

e Yapilan degerlendirmelerde, iscilerin biiyilk bir boliimiiniin (%87) yillik izin
kullanmadig1 tespit edilmistir. Ayrica 10 saat/glin ve iizeri ¢alisanlarin orani da %
22°dir. Bu durum uluslar aras1 hukuk kurallar1 ve ulusal mevzuatimiza aykiridir.

e Firin ¢alisanlarinin yarisinin (%51) asgari {icretin tizerinde iicret aldig1 belirlenmistir.

Firin ¢alisanlarinin ¢cogunun SSK giivencelerinin olmadig da tespit edilmistir.
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Firinlarda calisan is¢ilerin biiyiik bir kisminin (%78) is elbisesi kullandig1 ancak bone
ve maske kullanmadig1 (%82) tespit edilmistir

Zararh canlilar (hasere, bocek, vs.) ile miicadele etmeyen firin sayist oldukg¢a azdir
(%8). Ayni sekilde periyodik olarak firinlarda ilaglama sirketleri tarafindan kontrollii
ilaglama islemi gergeklestirildigi tespit edilmistir.

Tez kapsaminda elde edilen sonuglar dogrultusunda, firmlarin istenilen diizeyde

liretim yapabilmeleri i¢in su Oneriler yapilabilir:

Ulusal mevzuatimizda diizenlemeler yapilmak suretiyle ekmek firinlarinin verimli ve
etkin ¢aligmasi saglanmali, teknolojik ve ekonomik agidan gerekli modernizasyonlar
yapilmalidir.

Firinlarin hammadde ve malzeme saklama sartlarinin iyilestirilmesi, alet ekipmanin
yeni teknoloji sartlarina doniistiiriilmesi, amaciyla cesitli krediler veya tesvikler
saglanmalidir.

Firmcilarin egitim diizeylerinin artirilmasi igin, Tarim ve Koy Isleri Bakanhig ve ilgili
meslek kuruluslarinin  organize edecegi zorunlu egitim seminerleri/kurslar
diizenlenmeli, yeni ¢alismaya baslayanlarin c¢iraklik-mesleki egitim sisteminden
gecmeleri saglanmalidir.

Firinlarda c¢alisan personelin 6zliikk haklar1 artirilmali, denetimlerle en azindan asgari
ticret verilmesi saglanmalidir.

Kisisel hijyen konusundaki egitim ve &gretim, besin kaynakli hastaliklarin
Onlenmesinin en etkin metottur. Bu amacla ¢alisanlara ve isyeri sahiplerine bulasici
hastalilar, ekmegin korunmasi, igyeri hijyeni, sanitasyon konularinda egitim
verilmelidir. Katilimcilara egitim sertifikas1 verilmeli ve bu sertifikaya sahip
olmayanlarin ¢alismalart engellenmelidir.

Zararhh canlilarla miicadele i¢in etkili, siirekli ve yeterli bir program yapilmalidir.
Zararl canlilarla miicadele ilaglar1 veya sagligi tehlikeye sokabilecek diger maddeler,
tizerlerinde toksik etkileri ve kullanimlar1 agisindan uyarilar bulunan uygun etiketler
tasimali, sadece bu amag¢ i¢in kullanilan kilitlenebilir odalar veya dolaplarda
saklanmalidir. Bunlar, bu konuda egitilmis personel tarafindan nakledilmeli ve
kullanilmalidir. Zararli canlilarla miicadele i¢in ilgili Bakanliklarca izin verilen ilaglar,

amacina ve genel halk sagligina uygun olarak kullanilmalidir.
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EKLER
EK-1
ANKET SORULARI

1.Firinlarin Genel Durumu
1.1.Isletmenin faaliyet siiresi (y1l) ne kadardir?

a)l-3 b)4-7 c)8-12 d)13 ve lizeri
1.2.Isletme sahibinin yaptig1 isten memnuniyet durumu nedir?

a)Memnun b)Memnun degil c)Kararsiz

1.3.Isletme sahibinin en son mezun oldugu okul nedir?

a)llkokul b)Ortaokul c)Lise d)Universite
1.4.Isletmede sorumlu ydnetici var mi?

a)Evet b)Hay1r
1.5.Ekmek tiretimi diginda unlu mamul tiretimi var m1?

a)Evet b)Hayir
1.6.Firmlarin giinliik tiretim kapasiteleri ne kadardir?

a)0-500 b)501-1000 ¢)1001-1500 d)1500 tizeri
1.7.Uretilen ekmeklerin % kag1 direkt tezgahtan satilryor?

a)l/4’ i b)1/2’si c)3/4 ‘i d)Tamami

1.8.Ekmek tiretiminde kullanilan un tipi nedir?

a)Tip 1 b)Tip 2 c)Harman d)Liiks
1.9.Un nereden temin ediliyor?

a)Un Fabrikasi b)Toptanci c)Araci d)Diger
1.10.Firinlar kag tedarikei ile ¢alistyor?

a)l-2 b)2-4 c)4-6 d)7 ve iizeri
1.11. Ekmek fiyat listesi resmi tarifeye uygun mu?

a)Evet b)Hay1r

2.Firmlarin Teknolojik Durumlari
2.1-Ekmek pisirmede hangi tip firin kullaniliyor?

a)Kara Firin b)Borulu Firin c)Matador d)Doner Firin
2.2-Isletmede un eleme makinesi var mi?

a)Evet b)Hayir
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2.3-Isletmede hamur kesme makinesi kullaniliyor mu?
a)Evet b)Hay1r
2.4-Hamur yogurmada kullanilan kazan tipi nedir?
a)Catal Kazan b)Mikser Kazan
2.5-Bastonlarin biikiilmesi nasil saglaniyor?
a)El ile Biikiiliiyor ~ b)Makine Kullaniliyor
2.6-Fermantasyon odas1 var m1?
a)Evet b)Hayir
2.7-Ekmek tiiretiminde eksi maya kullantyor mu?
a)Evet b)Hayir
2.8-Ekmek tiiretiminde katki maddesi kullaniliyor mu?

a)Evet b)Hayir

3-Firmlarin Hijyenik Durumu

3.1-Firmlarin hijyenik goriiniimii nasil?
a)lyi b)Koti

3.2-Hamurhane girisinde hijyenik havuz var m1?
a)Evet b)Hayir

3.3- Imalathanede ¢alisan personel is elbisesi giyiyor mu?
a)Evet b)Hayir

3.4-isletmede tuvalet imalathaneye direkt olarak m1 agiliyor?
a)Evet b)Hay1r

3.5-Firinda g¢alisan personel i¢in soyunma odasi var m1?
a)Evet b)Hayir

3.6-Bone, maske kullaniliyor mu?
a)Evet b)Hayir

3.7-Firinda un deposu var mi1?
a)Evet b)Hayir

3.8-Firinlarda personelin portér muayenesi yapiliyor mu ?
a)Evet b)Hay1r

3.9-Ilaglama yapiliyor mu?
a)Evet b)Hayir
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4.Personelin Sosyo-Ekonomik Durumu
4.1-Calisan personelin egitim durumu nedir?

a)llkokul b)Ortaokul c)Lise d)Universite
4 2-Isciler giinde kag saat calistyorlar?

a)2-4 b)5-7 c)8-10 d)10 tizeri
4.3-Firmlarm SSK bildirgesindeki ¢alisan sayisi ile mevcut ¢alisan sayist dogruluk gosteriyor
mu?

a)Bildirge ile Ayn1  b)Daha Fazla
4 4-Iscilerin aylik ortalama kazanci nedir?

a)Asgari licret b)Asgari Ucretten Daha Fazla c)Asgari Ucretten Daha Az
4.5-Isciler yillik izin kullaniyorlar mi1?

a)Evet b)Hayir
4.6- Firinlarda calisan isciler ekmek tiretimi ile ilgili herhangi bir egitim almiglar m1?

a)Egitim alanlar b)Egitim almayanlar
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TESEKKUR

Mesleki ve Akademik kariyerimi daha iist seviyelere ulastirmak igin lisans egitimimi
tamamlamis oldugum Trakya Universitesi Tekirdag Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi
boliimiinde yiiksek lisans yapmaya bagladim.

Yiiksek Lisans egitimi siiresince aldigim dersler ve yaptigim c¢alismalar mesleki
hayatima da paralellik gosterdi ve alanimda daha da donanimli bir miithendis olmami sagladi.
Bu gelisimde emegi gecen oncelikle boliim baskanimiz Prof. Dr. Mehmet DEMIRCI olmak
lizere, danismanim ve ¢ok degerli hocam Prof. Dr. Orhan DAGLIOGLU’ na, Yrd.Dog.Dr
Yasemin ORAMAN’a, Yrd.Do¢.Dr. Omer OKSUZ’e ve emegi gegen tiim boliim
calisanlarina, ¢aligmakta oldugum firmadaki meslektaglarima, calismalarimda bana destek

olan Sn.Esra SAKAR’a ve diger emegi gegen herkese tesekkiir ederim.
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OZGECMIS

17 Aralik 1981°de Istanbul’da dogdum. Ilkokulu Atikali Ilkdgretim Okulunda, ortaokulu
Neslisah Ilkdgretim Okulu’nda ve lise egitimimi Caglayan Lisesinde tamamladim. 2001-2005
yillar1 arasinda Trakya Universitesi Tekirdag Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimiinden
mezun oldum.

Tekirdag’da faaliyet gosteren Eksun Gida fabrikasmin Istanbul il’indeki genel
merkezinde Kalite Destek Miihendisi olarak c¢alismakta ve ailemle birlikte yasamimi

stirdiirmekteyim.
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