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OZET

Ekmek diinya genelinde temel besin olarak kabul edilen, siklikla ve sevilerek
tiikketilen degerli bir gida tirlintidiir. Her 6giinde tiiketildigi toplumlarda giinliik besin ve
enerji ihtiyacinin biiyliik miktarmi karsilayan ekmek uzun siireli ve emek yogun bir
tiretim siirecine sahiptir. Ekmeklerin iretildigi firinlarin fiziki yapisi, teknolojik
donanim kapasitesi, hijyenik durumu ve ekmek tretimini gergeklestiren ustalarin

mesleki bilgi ve tecriibesi ekmek kalitesini etkileyen 6nemli faktérlerdendir.

Bu arastirmada Bitlis ili Merkez il¢esinde faaliyet gosteren 50 adet ekmek
firminin farkli yonlerden degerlendirilmesi amacglanmistir. Bu kapsamda firmlarm
genel, teknolojik, hijyenik durumu, firinda ¢alisan personellerin sosyo-ekonomik
durumu, firmlarin ilgili yonetmelige uygunlugu ve firinlardaki ortam havasinin
mikrobiyal kalitesi belirlenmistir. Bazi firinlarin genel, teknolojik ve hijyenik durumlari
acisindan olumsuzluklarin ve eksikliklerin oldugu, ayrica bazi firinlarda c¢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 acgisindan yonetmelige uygun olmayan firmlarin oldugu tespit edilmistir.
Firinlarin ortam havasindaki toplam mezofilik aerobik bakteri sayis1 ve maya-kiif
sayisinin farkl kaynaklarda belirtilen limitlerin altinda oldugu saptanmistir. Saghikli ve
giivenilir ekmek {iiretimi icin firinlarda gerekli teknolojik donanimin ve hijyenik
sartlarin saglanmasi, ekmeklerin mesleki egitime sahip ustalar tarafindan iiretilmesi ve

denetimlerin/kontrollerin diizenli bir sekilde uygulanmasi son derece 6nemlidir.



Anahtar Kelimeler: Ekmek firini, hijyen, yonetmelik, ortam havasi, mikrobiyal kalite.
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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 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 are the important factors affecting the bread quality.

This research aimed to evaluate 50 bakeries operating 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 that the social and economic rights of the

personnel 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.
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1. GIRIS

Ekmek, ge¢misten giiniimiize diinyanin her yerinde severek tiiketilen, oldukca
eski gida kaynaklarindandir. Kendine 6zgli notr karakter gosteren bir aroma igeren ve
beraberinde tiiketilen gidalar icin 1yi bir tasiyict olan ekmek, insan beslenmesi igin
oldukca Onemli bir yere sahip, vazgecilemeyen bir gidadir. Diger gida iirlinlerine
nazaran daha kolay ve ucuz elde edilebildigi, 6nemli bir karbonhidrat ve protein
kaynagi oldugu i¢in ekmege beslenmede cogunlukla yer verilmektedir (Elgin &
Ertugay, 2002).

Proteinler, B grubu vitaminler ve mineraller igeren ekmek iyi bir enerji
kaynagidir (Onsiiz vd., 2005). Ekmegi oldukca az tiikettikleri ileri siiriilen Bati
Avrupa’da bulunan iilkelerdeki insanlarin dahi giinliik E vitaminin %75’ini, B grubu
vitaminlerin %50’sini, karbonhidratlarin %50’sini1 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, o6zellikle Yakindogu ve Uzakdogu iilkelerinde giinlilk besin
thtiyacinin %75’ini; Peru, Sili, Venezuella ve Meksika gibi Amerika’da bulunan
ilkelerde giinliikk besin ihtiyacinin %50’sini ekmegin teskil ettigi belirtilmektedir
(Ozkaya, 1992).

Insanlarin aliskanliklar1 ve kiiltiirel 6zellikleri ekmek tiiketim miktarlarinda
onemli bir yere sahiptir. Toplumun sosyo-ekonomik yapisina ve kiiltiirel 6zelliklerine
bagl olarak farkli miktarlarda ekmek tiiketilmektedir (Al-Mussali ve Al-Gahri, 2009).
Diinyada gelir seviyesinin yiiksek oldugu ve daha ¢ok kadinin 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).
Ayni zamanda ailelerin egitim ve kiiltlir seviyeleri agisindan da bu durum kendini

gostermektedir (Al-Mussali & Al-Gahri, 2009).

Tiirkiye’deki kisi basina giinlilk ekmek tiiketim miktarinin 2008 yilinda 331 g
iken, 2012 yilinda 319 g oldugu saptanmistir (Toprak Mahsulleri Ofisi Genel
Miidiirligi, 2013). 2014 yilindaki verilere gore; diinyada kisi basina ekmek tiiketim
miktar1 siralamasinda Tiirkiye 319 g ile ilk sirada yer almistir. Diger iilkelerdeki ekmek
tiikketim 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 bagina ekmek tliketimi Tiirkiye’de 104 kg, Ukrayna’da 89 kg,
Fransa’da 57 kg, Almanya’da 56 kg, Rusya ve Belcika’da 55 kg ve Danimarka’da 45
kg’dir (AIBI, 2015). Bu son veriler dikkate alindiginda Tiirkiye’deki kisi bagina giinliik
ekmek tiiketiminin 280 g, yani 1,5 ekmege yakin oldugu anlasilmaktadir.

Toplumlar arasinda ekmek tiiketim miktarlart agisindan farkliliklarin olmasinda
hem tiiketim aligkanliklarinda meydana gelen degisimlerin hem de ekonomik kosullarin
etkili oldugu agiktir (Unal, 1991). Tiirkiye’de giinliik enerji gereksiniminin neredeyse
%40’ min ekmekten saglandig1 ve bu oranin kirsal kesimde yasayan ve diisiik gelirli aile

bireylerinde %60-70’e yiikseldigi goriilmektedir (Ozkaya, 1992).

Anadolu’da yaklasik 8 bin yildir yapilan ekmek {iretimi insanoglunun kullandigi
en eski yontemlerden 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-gereglerin ve malzemelerin bulunmasiyla
giiniimiizde gelismis iiretim teknolojisiyle iiretilmektedir (Elgiin & Ertugay, 2002; Oten
& Unsal, 2006).

Ancak, teknolojik gelisimi sebebiyle daha iyi hale gelmesi gereken ekmek
kalitesinin aksine olduk¢a bozuldugu goriilmiistiir. Ekmek kalitesini olumsuz etkileyen
tiretim asamasindaki uygunsuz uygulamalar medyaya da yansimaktadir. Yeterince
siklikta yapilmayan denetimler ve parasal cezalar bu durumun diizeltilmesinde yetersiz
kalmakta, isletmelerin plansiz, dagimik yapida ve kiigiik ol¢ekli olmasi, modern
kosullarda ve tiiketici sagligina uygun kalitede ekmek {iretimi yapilmasini

engellemektedir (Onsiiz vd., 2005).

Erbil vd. (2001) tarafindan Istanbul ili Kiiciikkgekmece ilgesindeki 75 firinda
gergeklestirilen calismada; firmlarin %30,3{initin 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 isletme c¢evresi yoniinden, %15,0’inin
paketleme-depolama bakimindan, %13,3’iintin  teknik donanim, alet-ekipman

bakimindan yasal diizenlemeye uygun olmadigi bulunmustur.

Onsiiz vd., (2005) tarafindan Istanbul ilinin Umraniye ilgesindeki 136 firmin
yonetmeliklere uygunlugunun incelendigi ¢aligmada firmlarin %32,4’iiniin ruhsatsiz
olarak faaliyet gOsterdigi, ruhsatli olarak faaliyet gosteren firlarin %50,46’sinin

faaliyetinin durdurulmasi gerektigi tespit edilmistir.



Istanbul ilindeki 740 adet ekmek firminmn genel durumu, teknolojik durumu,
hijyenik durum ve calisan personelin sosyo-ekonomik durumunun incelendigi
arastirmada (Erkan, 2009) firmlarin %21’inde sorumlu yonetici istthdam edilmedigi,
sadece %13’linde fermantasyon odasi bulundugu, %55’inde ekmek pisirmenin kara
firinlarda yapildigi, %32’sinde hamurlara makine ile sekil verildigi ve %69’ unun ekmek
yapiminda katki maddesi kullandig1 saptanmistir. Bunun yaninda 6zellikle bone-maske
kullanim1 ve giriste hijyenik havuz bulundurma durumuna gore isletmelerin hijyenik
acidan oldukga yetersiz oldugu goriilmiistiir. Firinlarda gorev yapan personelin biiyiik
bir kismmin ilkokul mezunu oldugu ve yillik izin kullanmadiklar1 tespit edilmistir

(Erkan, 2009).

Bu kapsamda planlanan arastirmada, Bitlis ili Merkez ilgesinde faaliyet gosteren
ekmek firinlarinin genel, teknolojik ve hijyenik durumu, firinlarda calisan personelin
sosyo-ekonomik durumu, firmmlarin yonetmelige uygunlugu ve ortam havasinin

mikrobiyal yiikii incelenmistir.



2. GENEL BILGILER

2.1. Gida Giivenligi

Beslenme; her canlinin hayatini siirdiirebilmek i¢in en temel fizyolojik
ihtiyagtir. Insanlarin beslenme ve buna bagl tiiketim aligkanliklaria bakildiginda ister
islenmis ister islenmemis gida olmasi fark etmeden tiilketmeleri yasamin temel
unsurlaridadir. Bununla birlikte bazi sikintilarla karsilasiimaktadir. insan hayatinda
beslenme ile alakali 6niimiize ¢ikan ilk sorun gida giivenligidir. Insanlarin yasamsal
faaliyetlerinin siirekliligi ve gelisimi i¢in giivenli gida iiretim ve tiikketimi devamlilig
insanlarin saglikli, dengeli ve yeterli diizeyde beslenmesinde temel faktordiir. Giivenli
gida iiretimi; tliketici igin tarladan baslayarak catala kadar {iriiniin saglikli ve besin
degerinin korunmasini talep etmektedir (Erkmen, 2010; Jha, 2016; Onurlubas & Girler,
2016).

“Food safety” olarak Ingilizce karsihgindan dilimize “gida giivenligi” seklinde
cevrilmis olan kavram gida islemenin her asamasinda gerekli olan kontrollerin
yapilmasi suretiyle gidada meydana gelebilecek kimyasal, fiziksel veya biyolojik
sorunlara engel olunarak insan sagligini koruyan sistemin tamamini ifade etmektedir.
Gida giivencesi ise en dar sekliyle; hem diinyada, hem {ilkelerde, hem toplumda hem de
ev diizeyinde yeterli miktarda gidanin olmasi anlamima gelmektedir. Gida giivencesi
kavrami oncelikle bir iilkenin diyet enerjisi ihtiyaglarini gidermek i¢in yeterli yiyecege

ulasip ulasamadigini ifade etmek amaciyla kullanilmistir (Tayar, 2010; Karabal, 2019).

Stirekli artarak karsimiza ¢ikan insanlarin en biiyiik sorunu olan gida giivenligi
halkin sosyo-ekonomik kayiplarina neden olmaktadir. Baz1 gida {ireticileri haksiz
kazang ve kar saglamak icin gidalar {izerinde farkli hilelere bagvurmaktadirlar (Johnson,
2014; Drew & Clydesdade, 2015). Uretim asamasinda goriilen yeteri diizeyde olmayan
hijyenik sartlar tiiketicilerin ciddi saglik sorunlariyla karsilasmasinin yaninda oliimlere
sebep olmaktadir. Bununla birlikte tiiketicinin taleplerini karsilarken gida giivenligi
konusuna yeterli diizeyde onem verilmesi gida sektoriinde ahlaki ve hukuki bir

yiiktimliiliiktiir (Hizaroglu, 2013).

Giivenli gidaya ulagmak kisinin en temel haklarindan biridir. Ancak s6z konusu
hak genellikle sakl1 tutulan ve gérmezden gelinen bir problemdir. insan saghigina zararl
olan hastaliklarin en biiylik payindan biri gida kaynakli hastaliklarin bulunmasidir.
Diinya Saglik Orgiitiine gore 2010°daki istatistiklerde kaynagi gida olan hastaliklarin



582 milyon vaka oldugu ve 22 degisik sebeple ortaya ¢ikan 6liim vakasinin 351 milyon
kisi oldugu belirlenmistir. Amerika’da gida giivenligi ile ilgili hastaliklara ve 6liimlere
yillik 77 milyon dolar ayrilmaktadir. Ishalden tutun da kansere kadar kronik ve akut
200°den fazla hastaliga sebep olan kimyasal maddeler, viriisler, parazitler ve bakteriler
gidalarda bulunabilmektedir. Bu hastalik ve oOliimlerin geneli insanlarin yanlis
davranigindan veya Orf ve adetlerinden kaynaklanan gida gilivenligindeki eksiklikler
nedeniyledir. Gidanin iiretiminden tliketimine kadarki siliregte yasanacak herhangi bir
gida giivenligi konusundaki ihmal ciddi sekilde saglik problemlerine, bununla birlikte

maddi kayiplara neden olabilmektedir (Kruse, 2015; Jespersen vd., 2016).

1593 sayili “Umumi Hifzissthha Kanunu” 1930 yilinda yayinlanmis genel bir
saglik yasasi olmasina ragmen gida giivenligine iliskin maddelere de yer verilmistir. Bu

kanunun pek ¢ok maddesi giinlimiizde de gecerli sayilmaktadir (Basoglu, 2011).

Gida saglikla direkt baglantili oldugundan tiretimi yapilacak gidalarin giivenilir
olmasi tireticinin sorumlulugu oldugu kadar her tiiketicinin hakli bir arzusudur. Bundan
dolay1 gida giivenligi yetkili mercilerin ve {ireticinin yaninda tiiketicileri de ilgilendiren,
onlarin da sorumluluk sahibi olmasini gerektiren bir olgudur. Gida giivenliginin
tiretimden baslayarak tiiketime kadarki silirecte devletler eliyle gelistirilmesi igin
calismalar devam etmektedir. Bununla birlikte gida isletmeleri, tiiketicilerin besin
mengei hastaliklardan korunabilmesi i¢in gida giivenligi ile ilgili sartlar1 saglamalidir.
Gida treticileri kesinlikle gida gilivenligi ile ilgili bir program hazirlayarak hayata

gecirmelidir (Yalgin, 2012; Demirbas & Karagoz, 2006; Nazli, 2017).

Onceki dénemlerde gida iiriinlerinin aroma ve dis yap1 6zelliklerine bakilarak
yapisinda herhangi bir hile olup olmadig1 anlasilabiliyordu. Fakat giinlimiizde bu yeterli
olmamaktadir. Bununla birlikte teknoloji ve bilimin gelismesiyle analitik cihazlarla
yapilabilen daha kisa ve giivenli yollarla bilimsel olarak gidalarda var olan hilenin
farkliliklar1 daha rahat tespit edilebilmektedir. insanlar arasinda biling diizeyi arttik¢a

olusabilecek sorunlarin azaltilmasi da o oranda kolaylagsmaktadir (Vural, 2014).

Gida giivenligi konusunda siirekli artan kaygilar ve insan adetlerindeki
degismelerden dolay1, 6zel ve kamu kuruluslarinda yapisal degisimler gerceklesmistir.
Devlet, gida giivenligi ile ilgili mevzuat calismalar gergeklestirmekte ve denetim

yapmaktadir. Ozel sektdr kurumlari, olusan is rekabetinde iistiinliik elde edebilmek igin



gida giivenliginde yenilikler ve farkli standartlar olusturmaktadir (Bilalis vd., 2009;
Otles & Kartal, 2014).

Diinya piyasa ekonomisinin ve uluslararasi ticaretin gelismesi ile birlikte olusan
gida giivenligi sorunlar1 i¢in hiikiimetler tarafindan gida gilivenligini gelistirmek,
yonetim ve denetimin kusursuz bir bigimde islemesini saglamak i¢in ortaya konulan bir
dizi politika ve diizenleme yasalastirilmustir. Ileri teknoloji kullanarak gida iiretimi
yapan isletmelerde gida giivenligi ve kalite sistemlerinin uygulanmasi zorunlu hale
getirilmis, gida giivenligi ve kalitesi kavrami kiiresellesmis, bu durum uluslararasi
diizeyde insanlar tarafindan sorumluluk olarak benimsenmistir (Ecevit, 2009; igel,

2016).

Tiim bunlara ilave olarak; Covid-19’un, diinyay1 sarsan ve tehdit altina alan bir
salgin hastalik oldugu, bu baglamda; gida giivenliginin ve gidalarin temin
edilebilmesinin, ayn1 zamanda gida sektoriinde istihdam edilen personelin veya
is¢ilerin, s6z konusu salgindan korunabilmeleri i¢in, ek 6nlemlerin alinmasinin énem
teskil ettigi ifade edilmektedir. Dolayisiyla; gida isletmelerinde Gida Giivenligi
Yonetim Sistemi veya Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 (Hazard Analysis
and Critical Control Points-HACCP) ekibi kurulmadiginda ek dnlemlerin alinmasinin,
gidalardaki zincirleme biitiinliglin korunmasinin ve giivenilir gidalarin temininin

saglanamadig1 belirtilmektedir (Akin & Akin, 2020).
2.1.1. Diinya’da Gida Giivenligi ve Gida Mevzuati

Diinya niifusunun siirekli artmasiyla birlikte besinlere olan ihtiya¢ da aym
miktarda artmistir. Bu fazla istek ve ihtiyacin karsilanabilmesi amaciyla ziraat yapilan
yerlerde birim alana diisen iiretimi attirmak icin kimyasal maddelerin kullanildig1 bir
liretim siirecine girilmistir. Yesil devrim olarak bahsedilen 1960’11 yillarda baslayan
donemlerde yanlis ila¢ kullanimlari, kimyevi olan giibrelerin bilingsiz ve fazla
kullanimiyla beraber ekosistem zarar goérmiis, doga tahrip olmaya baslamis, insan
sagligina zararli olan etkiler ortaya ¢cikmistir. Bu sebeple, giiniimiizde gelismis tilkelerde
artan tiiketici bilinci tarim ve gidada giivenlik kavramini ortaya ¢ikarmis ve iizerinde

caligilmalar yapilmaya baglanmistir (Anonim, 2006).

Gida giivenligi ve kalitesi anlaminda ulusal ve uluslararasi bir¢ok standart

mevcuttur. Bunlardan birkag tanesi asagida agiklanmistir.



HACCP gidanin firetim siireclerinde olusabilecek tehlikeleri gz oniine alarak
kritik kontrol noktalarmmin belirlenmesini amaglamaktadir. Sistem; icerisinde gidanin
iiretim, sevk ve tiiketim asamalarinda olusabilecek tehlikelerin degerlendirilmesine ve
olusma olasiliklarin1 belirlenmesine yonelik tasarlanmistir (Topoyan, 2003). Temel
olarak tiim proses lizerinde olusabilecek gida giivenligi tehlikelerini belirleme, siireg
icinde yer alan kritik kontrol noktalarin1 saptama ve bunlart izleme agamalarindan

olusmaktadir (Ronkins & Beck, 2000).

“Uluslararas1 ~ Standardizasyon Orgiitii  (International ~Organization for
Standardization-ISO)” 1947 yilinda kurulan, 2019 y1l1 itibariyle 164 iilkenin iiye olarak
standartlar gelistirmek {izere goniillii olarak calistigi, merkezi Cenevre’de olan bir
organizasyondur (Anonim, 2022a). ISO 9000 standartlar serisinde bulunan ISO 9001;
trtinle ilgili tasarim, gelistirme ve iiretim asamalarinin yaninda isletme kurulumu,
bakim-onarim faaliyetleri gibi liretime dair biitiin siirecleri igeren bir kalite standardidir

(Basoglu, 2011).

Iyi Uretim Uygulamalarimin, Ingilizce ifadesiyle, “Good Manufacturing
Practices-GMP” olarak tanimlandigi, ayn1 zamanda {ireticilerin ve tiiketicilerin giivenli
gida beklentisini, ihtiyaglarini karsilayabilmek adina; en eski sistemlerden biri oldugu
bilinmektedir. S6z konusu sistemin, gida {iriinlerinin {iretim ve dagitiminda, iiriinlerde,
islemede, hammaddede, iiriin gelistirmede, paketlemede, depolamada ve dagitimin tim
asamalarinda stirekli olarak uygulanmasiyla kalitenin saglanmasi ve siirdiiriilebilmesi
icin gerekli olan bir dizi teknik sathay1 ilgilendiren sistem oldugu ifade edilmektedir

(Kuzen & Arkun, 2018).

Iyi Laboratuvar Uygulamalarinin, Ingilizce ifadesiyle, “Good Laboratory
Practices-GLP” seklinde ifade edildigi, klinik ¢alisma ve yontemlerin digindaki saglik
ve cevresel anlamdaki gilivenlik faaliyetlerinin planlanarak, izlenerek, kayit edilerek ve
arsivlenerek rapor edilmesi seklindeki kalite sistemlerinden biri oldugu belirtilmektedir

(Yalgin & Ac¢ikgoz, 2007).

Ingilizce “Good Hygiene Practices-GHP” olarak ifade edilen Iyi Hijyen
Uygulamalarindaki hijyen sézciigiiniin, Fransizca ve Yunancada “hygiene” olarak
yazildigi, ayn1 zamanda saglikli yasama mahiyetinde de kullanilabildigi, sagligimizin
korunmasiyla ifade edilen “Hifzissthha” tabiriyle de izah edildigi anlasilmaktadir.

Hijyenin, insan saglhiginin korunabilmesi, gelistirilebilmesi ve devamliligin



saglanabilmesi i¢in alinmasi gereken Onlemleri igeren bir bilim dali oldugu ifade
edilmektedir. Gida mamulleri imalatinda, gida hijyeni ve sanitasyonu uygulamalarinin
tiretimin onemli bir sathasim1 olusturdugu bilinmektedir. Gida hijyeninin saglanmasi,
insan sagliginin korunmasi, gidadan kaynaklanan hastaliklarin 6nlenebilmesi amaciyla
hijyen uygulamalarmin siirekli olarak uygulanmasi zorunlu kilinmaktadir. Hijyen

uygulamalari incelendiginde 3 boliime ayrildig: ve:
¢ Kigisel Hijyen,
¢ Gida Hijyeni ve Sanitasyonu (Gida Giivenligi)

eisletme Hijyeni (Endiistriyel Hijyen) olarak ifade edildigi goriilmektedir (Parlak,
2020).

“Kiiresel Iyi Tarrm Uygulamalari (Global Good Agricultural Practices-
GLOBALGAP)”, 1997°de Avrupa Perakendeciler Tarim Uriinleri Calisma Grubunun
(Euro Retailer Produce Working Group-EUREP) “EUREPGAP” olarak sadece Avrupa
icin baslaylp daha sonra kiiresellesen bir standarttir. Gida giivenligi, is¢i ve hayvan
refahi, siirdiiriilebilir tiretim yontemleri, su kullanimi, karma yem ve bitki {iretim
materyalleri konularinda Avrupa ¢apinda kabul edilen kriterlere paralel bir standart
olusturulmustur. Kiiresellesmenin etkileriyle, diinya ¢apinda fliretici ve perakendeci
sayilarinin artarak katilim sagladigi Avrupa organizasyonu kiiresel 6nem kazanarak,
2007 yilinda “EUREPGAP” adin1 “GLOBALGAP” olarak degistirmistir. Yiiz otuz
besten fazla {ilkenin iiye oldugu sistemde iiretici gereksinimlerinin iyi tarim
uygulamalar sistemi haline getirildigi bir ¢iftlik gilivenligi sistemi olusturulmustur

(Anonim, 2022b).

“Iyi Tarrm Uygulamalar” aym zamanda HACCP ve GMP gibi sistemlerde

gerekge olarak nitelendirilmektedir. Iyi tarim uygulamalarinin amaglarma bakildiginda;
e Uretimin gevre sagligina zarar vermeyecek sekilde yapilmasi,

e Tarimda izlenebilirlik ve siirdiirtilebilirligin korunmasi,

e (ida giivenliginin saglanmasi olarak ifade edilmektedir (Yasar, 2017).

Helal Gida Sertifikalandirma Sistemi ise diinyada uygulanan gida giivenligi
sistemlerinin yanmnda Islami gereklilikleri de kapsayan bir standart biitiiniidiir. Diinya
capinda uygulanan gida giivenligi standartlarinda oldugu gibi merkezi bir sistem yerine

farkl1 sivil toplum kuruluslar1 ve derneklerce faaliyetler devam etmektedir. Arapga bir



sozciik olan helal, Allah’1n izin verdigi anlamin1 tagimaktadir. Gida tiretiminde tarladan
catala tiim siirecleri HACCP kurallart ve Islami kurallara gére kontrol etmeyi
hedeflemektedir. Tiirkiye’de Helal Sertifikas1 “GIMDES (Gida ve ihtiyag Maddeleri
Denetleme ve Sertifikalama Aragtirmalar1 Dernegi)” ve “TSE (Tiirk Standartlar

Enstitiisli)” tarafindan verilmektedir (Batu, 2012).

Gilivenli Kaliteli Gida (Safe Quality Food-SQF) sertifikalandirmasi, “Kiiresel
Gida Giivenligi Inisiyatifi (Global Food Safety Initiative-GFSI)” tarafindan tanman ve
diger uluslararasi standartlarin igerdigi gibi gida iiretiminin tiim siireclerini ele alarak

giivenilir gida zinciri olusturmay1 amaglamaktadir (Anonim, 2022c).

“Avrupa Hijyenik Miihendislik ve Tasarim Grubu (European Hygienic Design
and Engineering Group-EHEDG) Standartlar1”, gida iiretiminde kullanilan ekipman
tasarimlarini gida giivenligini bozmayacak sekilde uygulamayi amaglamaktadir (Devres,

2015).

Uluslararas1 Gida Standardi (International Featured Standard-IFS) Almanya ve
Fransa’da yer alan perakendeci birliklerince olusturulmus bir gida gilivenligi
standardidir. Uluslararasi gecerli kilinan diger gida glivenligi standartlari ile benzerlikler

gostermektedir (Aytekin, 2017).

Gida Giivenligi Belgelendirmesi Vakfi (Food Safety System Certification-FSSC)
tarafindan olusturulan FSSC 22000 Gida Giivenligi Sistemi Sertifikasi, 12 yil1 agkin bir
siiredir kiiresel gida giivenligi {izerinde etki yaratmaktadir. Program, gida giivenligi
standartlarin1 ve siireglerini saglamak i¢in tiim gida tedarik zincirinde kullanilabilecek
bir sertifikasyon modeli saglamaktadir. GFSI tarafindan tamamen taninmakta ve mevcut
ISO/TS 22003:2013’te tanimlanan gida zinciri kategori aciklamasini takip etmektedir
(Anonim, 2022d).

Ingiliz Perakendecilik Konsorsiyum Standardi (British Retail Consortium-
BRC), Ingiliz Perakendeciler Birligi organizasyonu tarafindan basta Ingiliz
perakendecilere {iriin saglayan lreticileri denetim altinda tutmak amaciyla taninmis ve
tim gida glivenligi standartlarim1 kapsayici bir standartlar biitiinii ortaya koymustur

(Bilmez, 2009).
2.1.2. Ulkemizde Gida Giivenligi ve Gida Mevzuati

Giivenli bir bicimde gidaya erisebilme durumu insanlarin sagliginin

korunmasinda, devletin gelecegi ve ekonomisi agisindan oldukc¢a 6nemli isleve sahip



olan konulardan biridir. Diinya niifusunun ¢ogalmasi, teknolojik faaliyetlerin artis1 ve
bundan 6tiirii meveut diizenin deformasyona ugramasi, ekonomik yetersizlik ve egitim
seviyesinin diisiik olmasi1 gida sorunlarina da etki etmekte ve gidanin giivenilir olmasini,
bulunmasini ve ona erisebilmeyi zora sokmaktadir. Yurttaglarin sagligi bakimindan gida
giivenliginin temin edilmesi pek kolay ger¢eklesmemektedir. Daha saglikli ve giivenli
gida dretimi bakimindan, tiiketicilerin algisinin degismesi ve devletlerin gida
mevzuatlarin1 yenilemis olmalar1 nedeniyle geleneksel yontemdeki gidayr isleme ve
halka sunma bi¢iminde zaman igerisinde farkliliklar meydana gelmistir. Bundan dolay1
gida gilivenligi mevzusu son donemlerde olduk¢a gbze carpan ve Onem arz eden

konulardan biri olarak dikkate alinmay1 ve incelenmeyi gerektirmektedir (Tayar, 2010).

“Gida mevzuati” genellikle; tiiketiciyi korumak i¢in ¢ikarilan, gidalarin iiretimi,
depolanmasi, satisinin yapildigir alanlarin 6zelliklerini belirten, yonetmelik, tiiziik ve
kanunlarin tamanudir. Tiirkiye’de “gida giivenligi” konusundaki ilk yasa, 1930’da
cikartlan 1580 sayili “Belediye Yasasi”dir. “Gida gilivenligi” i¢in en kapsayici yasa ise
1593 Sayili “Umumi Hifzissthha Yasasi”dir. S6z konusu yasa igeriginde gida
giivenligindeki sorumluluklar, belediyenin sorumlu oldugu yerler belediyelere, bu
yerlerin disinda kalanlar ise Saglik ve Sosyal Yardim Bakanligi’na verilmistir. Bu
yasada 181 ile 199 arasindaki maddeler gida konusundaki denetimleri, yasaklar1 ve
sonuglarin degerlendirilmesini igermektedir. “Umumi Hifzissithha Yasas1” baz alinarak
1942°de “Gida Nizamnamesi”, 1952’de “Gida Maddeleri Tiiziigi” ¢ikarilmistir. 716
maddeden olusan bu tiiziikk insan sagligini ilgilendiren herhangi bir gidanin, tasimasi
gereken oOzellikleri, bozulmus olma durumunu, taklit ya da tagsis yapilmis olma
durumunu belirtmistir. 1954’te  “Tiirk Standartlar1 Enstitiisii” kurulmus olup bu
caligmalarin biitlinii, gida giivenligi konusunda atilan gerekli adimlardandir. Ancak
Tirkiye, “gida giivenligi” alaninda, uluslararas1 diizeyde gerceklestirilen caligmalara
ayak uyduramamustir. Amerika’da 1972°de uygulanan HACCP sistemi {ilkemizde
2002’de uygulanmaya baslanmis olmasi bu durumun gostergesidir. Gida hijyeni igin,
1980 yilinda Saglik ve Sosyal Yardim Bakanligi “Gida Kontrol Hizmetlerini Yiiriitme
Talimat1” 1995°te “Gayrisithhi Miiesseseler Yonetmeligi” ¢ikarmistir (Giray & Soysal,
2007; Buzbas, 2010).

Uriinlerin giivenilirliginin korunmas1 amactyla HACCP ve ISO sistemleri (ISO
9001-ISO 22000 vb.) uygulamalart mevcuttur. Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalar1
sistemini biinyesine alan HACCP ve HACCP’i de biinyesine alan “ISO 22000 Gida
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Giivenligi Yonetim Sistemi”, gida giivenligi konusundaki en 6nemli yonetim sistemi
olarak bilinmektedir. “ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi”, gida giivenligini
korumak ve siirdiiriilebilirligini saglamak amaciyla gelistirilmis kurallar biitliniini
iceren bir yonetim sistemidir. Gida iirlinlerinde giivenligi ve hijyeni garanti etmeyi

hedeflemektedir (Erkan, 2018).

Gida tiretimini gergeklestiren gayristhhi miiesseselerin ruhsatlandirilmasi ve gida
denetimleri 1995°te ¢ikarilan “560 Sayili Kanun Hiikmiinde Kararname™ ile Saglik
Bakanligi’'na birakilmis bodylece gida hizmetlerindeki sorunlarin  bir  kismi
engellenmistir (Anonim, 1995). Cikartilan kararname dogrultusunda 1997 yilinda “Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeligi”, 1998 yilinda “Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve
Denetlenmesine Dair Yonetmelik”, 2008 yilinda “Gida Giivenligi ve Kalitesinin

Denetimi ve Kontroliine Dair Yo6netmelik” hazirlanmistir (Buzbas, 2010).

5179 sayili kanun ile Avrupa Birligi (AB) yolunda gida giivenligi konusunda
ilerleme hedefleri yakalanmaya calisiimig, fakat ne yazik ki bu hedefe ulagilamamaistir.
AB 2009 yilinda Tiirkiye hakkinda bir ilerleme raporu aciklamstir. ilerleme Raporu 12.
Fasilda “Gida Gilivenligi, Veterinerlik ve Bitki Saglig1 Politikas1” baghgi ile “Tiirkiye,
gida giivenligi konusundaki AB miiktesebatinin i¢ hukuka aktarilmasi ve uygulanmasi
konusunda sinirli ilerleme kaydetmistir. Bu fasildaki katilim miizakerelerinde kilit unsur
olan gida, veterinerlik, yem, hijyen ve resmi kontrollere iliskin ¢er¢eve kanun heniiz
kabul edilmemistir” seklinde bir agiklama yapilarak 5179 sayili kanunun yetersizligi
konusuna dikkat ¢ekilmistir. Tiim gida alanlarini i¢ine alan daha kapsamli bir kanun

yapilmasi geregi vurgulanmistir (Buzbas, 2010).

25483 Sayil1 ve 05.06.2004 tarihinde Resmi Gazetede yayimlanan “5179 Sayili
Yasa” ile gida sektoriindeki biitiin denetleme yetkisi, “Tarim ve Kdyisleri Bakanligi’na
ve “5216 Sayili Biiyiiksehir Belediye Yasasi1” ile gida iiretimi yapan biitiin gayrisihhi
miiesseselerin ruhsatlandirilmas: yetkisi “Belediyelere” verilerek, “Saglik Bakanlig1”

devre dis1 birakilmistir (TKB, 2004).

21. yy baglangicindan itibaren, lilkemizde gida giivenligi alaninda yapilan
caligmalar artig gostermistir. AB’ye girmek i¢in yapilan ¢alismalar ve tiiketici istekleri
dogrultusunda “gida gilivenligi” alaninda yasal diizenlemeler yapilmistir. 2010 yilinda

5996 sayil1 “Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu’nun yiiriirliige
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girmesiyle birlikte, gida alanindaki politikalar degistirilmistir. Gida giivenligi
kosullarma 5996 Sayili Kanunun 21. Maddesinde yer verilmistir (Ko¢ & Uzmay, 2015).

Bir gidanin tiretimden baglayarak halka ulastirilmasina dek gegen tiim asamalar
g6z Oniinde bulundurulabildiginde giivenilir gidanin {iretimi saglanabilmis olacaktir.
Tiirkiye son kanun ile beraber ciftlikten sofraya gilivenilir gidanin saglanabilmesi

ilkesini amag edinmistir (Demirer & Sahin, 2015).
2.2. Hijyen ve Sanitasyon

Giivenli gida denildiginde hijyen ve sanitasyon ilk akla gelen terimlerdir.
Hijyen, insan sagliginin korunmasi ve bu durumun devaminin saglanabilmesi igin
alakali bilgi ve belgelerin bir biitiin halinde uygulanmaya ¢alisilmasidir. Tipta hijyen,
saglik bilgisi anlaminda kullanilirken gida sektoriinde iiretim alaninin, kullanilan
sistemin ve yapilan ¢alismalarin saglik ve temizlik kosullarina olan uygunlugu olarak

tanimlanabilmektedir (Gokdemir, 2003; Songur, 2009; S6kmen, 2014).

Hijyen ve temizlik birbiriyle karigtirlmamalidir. Hijyen insana bulasabilecek
zararli mikroorganizmalarin ve hastaliklarin 6nlenerek sagligin korunmasi; temizlik ise
herhangi bir alanda gozle goriilebilen kir ve pisliklerin uzaklastirilmasidir. Bagka bir
deyisle bir ortamda hijyenin olusabilmesinin ilk adimi temizliktir. Temizlik olmadan
hijyen olmaz, ancak hijyenin saglanmasi i¢in temizlik tek basina yeterli degildir.

Temizligin ardindan mutlaka dezenfeksiyon da yapilmalidir (Beyhan & Ersin, 2001).

Saglikli beslenme i¢in, farkli gidalarla diizenli ve dengeli beslenmeyle birlikte
tiretimden tliketime kadarki biitiin siirecte gidalarin hijyenik olarak uygun sartlarda
islem gormeleri gerekmektedir (Cigerim & Beyhan, 1994). Gida hijyeni; olusabilecek
tehlikelerin kontrol altina alinarak kullanilan gidalarin amacia gore insanlarin
tilkketmesine uygun hale getirilmesi i¢in gereken her ¢esit kosul ve 6nlemi saglamaktir

(TKB, 2011).

Ulusal mevzuatta gidalarda hijyen bakimindan yonetmelik esaslarina uyularak
gidada kullanilan hammadde, “gida ile temas eden madde ve malzemeler” bunlarin
disinda yine gidaya temas eden, pisiren, isleyen ve sunan ¢alisanlarin hijyenleri saglikl
bir gida iiretim ve tiiketimi agisindan gida zincirinin bozulmamasi1 kadar 6nem arz
etmektedir. Ozellikle kisisel hijyene dikkat edilmesi salgin hastaliklarin yayilmasinin

onlenmesinde olduk¢a 6nemlidir (Simsek, 2014; Cakic1 vd., 2015).
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Insanlarin yiyecek icecek hizmetlerinden saglikli bir sekilde faydalanabilmesi
icin isletmelerin her agamada hijyen ve sanitasyon kurallarina uymalar1 ¢ok dnemli bir
konudur. Gida zehirlenmeleriyle kars1 karsiya kalmak, salgin hastaliklara maruz kalmak
veya gidanin igerisinde istenmeyen yabanci maddelerle karsilagsmak istenilmeyen
durumlardir. Uluslararas: yapilan istatistiklere gore gida kaynakli zehirlenmeler en sik
karsilagilan saglik sorunlart arasindadir. Bu durumun baslica sebebi ise, basta isletme
yoneticilerinin hijyenik kosullarin geregini yerine getirmemesidir. Insan sagligi igin;
gerekli hijyen ve sanitasyon kuralarimin benimsenmesi ve bunun en oOncelikli konu

haline getirilmesi gerekmektedir (Aral, 2019).

Ulkemizde gida giivenligi alaninda tiiketicinin korunmasi i¢in gida iiretimi
yapanlarin, gidanin ilk iiretiminden tiiketicinin sofrasina gelene kadar uyulmasi gereken
gidanin genel ve O6zel hijyenik kurallart ve bu kurallar dogrultusunda alinan
sorumluluklarin usul ve esaslarini i¢ine alan “Gida Hijyeni Yonetmeligi” yayimlanmis
olup “Tarim ve Orman Bakanlifi”nca bu yoOnetmeligin yiiriitilmesi saglanmaktadir

(TKB, 2011).

Genelde sanitasyon, saglikli ve giivenli gidaya ulagsmak i¢in gerekli hijyenik
sartlarin yerine getirilmesi uygulamalaridir (Bilici vd., 2008). Sanitasyon, sagliga tesir
eden fiziksel etkenlerin denetimi olarak da isimlendirilebilir. Gida isletmelerinde,
iiretim alaninda kullanilan alet ve ekipmanlarda bulunmasi s6z konusu olan
mikroorganizmalar1 kimyevi maddeler ve 1s1 kullanilarak, giivenilir diizeyde azaltmay1

basaran siirecin tiimiine sanitasyon denmektedir (Denizer, 2005; Kogak, 2010).

Sanitasyonun saglanmasi sirasinda goriilen 6nemli problemlerden biri de portor,
yani tasiyict calisandir. Tasiyict ¢alisan, patojen mikroorganizmayr viicudunda
etkilenmeden tasiyan personeldir. Tasidigi mikroorganizmay: yiizeylere, gidalara ve
diger personellere bulastirmakta ve boylece bulasici nitelikteki hastaliklarin daha fazla
yayillim gostermesine neden olmaktadir (Bulduk & Bulduk, 2014). Gida sanitasyonu,
gida maddelerinin kimyevi yapisinda var olan besinsel faktdrlerin de korunmasini
saglamaktadir. Bir gida maddesinin hazirlik asamasinda yapilan islemler arttikca,

kirlenme ihtimali ayn1 diizeyde artmaktadir (S6kmen, 2014).

Glivenilir gidaya erigmedeki oOnemli faktorlerden biri de gidanin satin
alinmasindan baglayarak tiiketimine kadarki biitlin noktalarda sanitasyon ve hijyen

sartlarin saglanmasidir. Gida isletmesi hijyenik kosullarda kurulmus olsa bile sanitasyon
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isleminin yeterli diizeyde gerceklestirilememesi gidalarda kontaminasyona sebep
olmaktadir. Bununla birlikte {retilen gidalarin kalitesi, mevzuata goére iiretilmesi ve
tilketim Omriiniin artmasi, sanitasyonun tiiketici ve iiretici agisindan faydalari iginde

sayilabilmektedir (Bilici vd., 2008).

Saglik ve hijyen konusu insan hayatinda oncelikli bir konu haline gelmis ve
insanlar hijyenik ve giivenli gida konusunda daha hassas olmaya ve saglikli beslenmeye
daha c¢ok 0Ozen gostermeye baslamiglardir. Tiketicilerin bu duyarhiliklar1 gida
isletmelerini insan sagligina uygun giivenli ve hijyenik {iriinler iretme konusunda daha

fazla tedbir almaya yoneltmistir (Sertakan, 2006).
2.3. Ekmek Firmlarinda Gida Giivenligi Riskleri

Gidalarin giivenligi agisindan tehlike olusturacak riskleri belirlemek ve azaltmak
amaciyla olusturulan planli yaklasimlar “risk analizi” olarak ifade edilmektedir.
Gidalarda olusabilen tehlikelerin olasilik diizeyine, siddetine ve boyutuna “risk”
denmektedir. “Tehlike” gidalarin giivenligini tehlikeye atan, kimyasal, biyolojik veya
fiziksel faktorlerdir. Bu tehlikelerin kontrol altina alinamamasi nedeniyle tehlike
sonuglarinda meydana gelen ciddiyet ise “siddet” olarak adlandirilmaktadir (Anonim,

2009).

Gilivenli gida teminini niifusun hizli artisi, ekonomik acidan imkéanlarin yeterli
olmamasi, ¢evre sorunlar1 gibi sorunlar olumsuz etkileyen faktorlerdir. Bu gibi sorunlar
beslenme sorununun artmasina ve giivenli gidanin temin edilmesinin zorlagmasina
sebep olmaktadir. Gilivenli gida iriinii, besleyici degerini kaybetmemis fiziksel,
kimyasal ve biyolojik tehlikelere maruz kalmamis, bozulmamis ve temiz gidalar
seklinde tanimlanmaktadir. Bu bakimdan bir¢ok tehlike gida giivenligini bozucu etki
yapmakta ve gida maddelerinin sagligi tehdit eder hale gelmesine neden olabilmektedir
(Yarali, 2018).

Hububatlardan {iretilen firincilik unlu mamul {riinleri seker bulundurmayan
(pizza, ekmek, sarimsakli ekmek, ¢orek, simit vb.), seker bulunduran (kurabiye, waffle,
pankek vb.) ve dolgulu (meyveli turta, kremali pasta, kek vb.) unlu mamulleri igine
almaktadir. Firincilikta kullanilan mahsuller teknolojik agidan; nem igerigi, su aktivitesi
ve pH degerine gore siniflandirilabilir. Hububat ve hububat {iriinlerinden iiretilen ekmek
nem orani yiiksek gidalar sinifinda oldugundan bozulma olasiligr da yiiksek olmaktadir

(Ozay vd., 1993; Smith vd., 2004).
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Tiirkiye’de hububatlardan iiretilen unlu mamullerin iiretiminde mikrobiyal
kaynakli problemlerle kars1 karsiya kalinmaktadir. Bu problemler bahsi gegen {iriinlerde
hammaddeyi olusturan hububatlarin gerek tarlalarda gerek depolanma siireciyle beraber
baslamakta, gida isletmelerinin ¢evresel kosullarinin eksikligi ve calisanlarin gida
giivenligi ve hijyen konusunda yeterli bilgi sahibi olmamasindan kaynaklandigi
goriilmektedir. Iyi Hijyen ve Sanitasyon Uygulamalari, Iyi Uretim Uygulamalar1 ve lyi
Tarim Uygulamalari ile liretim asamalarinda tehlike analizlerinin yapilmast ve kritik
kontrol noktalarmin belirlenmesiyle ve tiiketici gruplarinin bilgilendirilmesi seklindeki
makul metotlarla daha iyi oOzellikteki hububat ve hububat iirlinlerinin {iretimini
saglayarak, bahsi gecen riskleri en diisilk seviyeye indirmek miimkiindiir (Var &

Atasever, 2015).

Sadeghizadeh-Yazdi vd. (2020) tarafindan Yezd sehrinde gida kaynakl
hastaliklarin tespiti, kontrolii ve diizenlenen egitim ¢alismasi ile toplumda gida hijyeni
farkindaligini arttirmak amaciyla bir ¢calisma yapilmistir. Restoran ve firin ¢alisanlarina
yapilan Ornekleme calismasma 120 kisi katilim saglamistir. Veriler egitim katilimi
Oncesi ve sonrast Olciilerek, katilimcilara gergeklestirilen egitimler sonucunda
katilimcilarin  farkindalik diizeyinin arttigt ve hijyen performanslarinda bir artis

goriildiigii tespit edilmistir (Sadeghizadeh-Yazdi vd., 2020).

Avrupa iilkelerinde gida kaynakli zehirlenmelerinin en ¢ok goriildiigii mekanlar
sirayla; evler (%42), restoran, bar ve moteller (%19) ve hastaneler (%3) olarak
kaydedilmis ve 1993-1998 yillar1 arasinda 42 iilkede 23.538 gida kaynakli zehirlenme
vakast tespit edildigi ifade edilmistir (Dominguez vd., 2002; FAO/WHO, 2002).

Gida isletmelerinde, tliketicileri gida kaynakli hastaliklardan korunmak igin,
gida glivenligi sartlarini saglayarak gida giivenligi programi veya sistemi olusturmalidir.

Olusturulan sistem dahilinde mutlaka uygulama yapilmalidir (Sevim, 2019).

Gida giivenliginin kesintiye ugramadan devam edebilmesi saglik agisindan son
derece 6nemli olup asagida yer verilen risk unsurlarinin dikkate alinarak gereken 6zenin
gosterilmesi ve tedbirlerin alinmasi gerekmektedir. Ciftlikten catala kadar gidanin
gecirdigi tiim asamalarda gidalara farkli kaynaklardan bir takim zararli unsurlar
bulasabilmektedir. Gida giivenligi acisindan tehdit olarak kabul edilen baslica faktorler
olan “fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikeler” (Erkmen, 2010) cesitli hububatlardan
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tiretilen ekmek iirtinlerinde de gida giivenligi riski olan faktdrlerdir (Yildiz & Dogan,

2011).
2.3.1. Fiziksel Riskler

Fiziksel kirlenme veya kontaminasyon, gida maddesine yabanci maddelerin
bulagmasidir. Fiziksel bulagsmaya neden olan maddeler; sag, kil, tily, cam kiriklari,
plastik pargalari, tirnak, metal parcalari, sinek, bocek vb. olabilir (Cetiner, 2010).
Ozellikle unlu mamullerde fare ve kalintilari, sag, tily, sinek gibi fiziksel kontaminantlar
bulasabilmektedir. Kontaminasyon kaynaklarina dikkat edilmemesi durumunda

istenmeyen agir sonuglari olabilir (Kolat, 2008).
2.3.2. Kimyasal Riskler

Kimyasal kirlenme veya kontaminasyon, gida maddelerine ¢esitli kaynaklardan
kimyasal maddelerin bulagsmasi islemidir. Metaller, tarim ilaglari, temizlik kimyasallari
kalintilari, zirai ila¢ kalintilar1 vb. kimyasal kirlenme kaynaklar1 arasinda sayilabilir
(Aral, 2019). Gida sektoriinde Ozellikle deterjan vb. kimyasal maddeler 6nemli
kontaminantlardir (MEGEP, 2011).

Ekmek firmlarinda goriilen kimyasal risklerin basinda, bocekler igin
kullanilmakta olan =zirai ilaglar gelmektedir. Bu ¢esit ilaclar, iiretim esnasinda
kullanilmamali, vardiya bitimi, tatil giinleri veya firinin kapali oldugu giinlerde ilaglama
islemi uygulanmalidir. Ilaglama sirasinda uyulmasi gereken tedbirler sunlardir;
ilaglamay1 yapan sahis veya kurum bu konuda yeterli egitimi almali, ilaglama yapilacak
yerlerde agikta gida iirlinli olmamali, ilaglamada kullanilacak alet ve ekipmanlar islem
oncesi kontrol edilmeli, ilag bulanan saklama kaplar1 etiketlenmeli, ilaglamaya
baslamadan ¢Op kovalari ve ¢Opiin toplandig1 yerler bosaltilmali, ilaglamadan sonra
biitlin temas edilen yerler yeterli miktarda temiz su ve sabun ile yitkanmalidir (Kayaardi,

2015).
2.3.3. Biyolojik Riskler

Gida maddelerinde saglik agisindan risk olusturma potansiyeline sahip
mikroorganizmalarin varligi nedeniyle meydana gelen riskler “biyolojik risk™ olarak
ifade edilmektedir. Mikrobiyolojik kirlenme veya kontaminasyon, gida maddelerine
bakteri, virlis, maya, kiif vb. gbzle goriilmeyen canlilarin bulagmasidir (Goktan &

Tungel, 1992; Aral, 2019).
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Hububat ve hububat iiriinlerinin kontaminasyonuna sebep olan, bakteriyel
patojenlerin basinda Clostridium botulinum, Clostridium perfringens, Salmonella spp.,
Bacillus cereus, Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus
bulunmaktadir. Fekal koliform bakterilerinin fekal kontaminasyona neden olmasi,
yeterli olmayan hijyen ve sanitasyon belirtisidir (Var & Zorlugeng, 2001).
Streptococcus, Leuconostoc ve Lactobacillus daha c¢ok buzdolabinda bekletilen
hamurlarin bozulma faktoriidiir. Meydana gelen gaz olusumu, eksimsi bir tat ve
yapiskan bir yapt dondurulmus halde saklanan hamur iiriinleri i¢in bozulma belirtisidir.
Mayali hamur iriinlerinde patojen bakterilerin tehlike meydana getirmedigi de

bilinmektedir (Var & Atasever, 2015).

Hububatl {iriinlerde en fazla kiif gelisimi sorunuyla karsilasilmaktadir. Hububat
tirlinlerinin su icerigine, atmosferdeki relatif nem, oksijen ve sicaklik gibi fiziksel
degerlere istinaden kiif olusumu degisiklik gosterebilmektedir (Ozay vd., 1993; Var vd.,
2012). Bu etkilerle artan kiif gelisimi sebebiyle iirlinlerde mikotoksin problemiyle de
kars1 karsiya kalinabilmektedir. Penicillium, Fusarium ve Aspergillus cinslerinin
iirettigi mikotoksinler tiiketicinin sagligina zarar verecek sekilde tesir etmektedir (Halt
vd., 2004). Toprak, toz, hava, bocekler, diger hayvanlar ve kemirgenler, atiklar, ¢ig
gidalar, insanlar ve {iretim sirasinda kullanilan alet ve ekipmanlar mikroorganizmalarin
temel bulagsma kaynaklarindandir. Calisanlar patojen 6zellikteki bakterilerin bir¢ogunun
kaynagidir. Insanm burnu, bogazi, derisi, elleri, bagirsaklar1 ve diskis1 bircok bakteriyi
bulundurur. Patojen bakterilerin geneli insanlardan gidalara bulagmaktadir. Firincilik
mamullerinde ve ekmekte mikrobiyal bozulmalar daha ¢ok karsimiza siinme ve
kiiflenme olarak ¢ikmaktadir (Giray & Soysal, 2007; Erkmen & Bozoglu, 2008; Certel
vd., 2009).

2.4. Ekmek Firinlarinda Hijyen ve Sanitasyon Uygulamalari

Son zamanlarda biitiin diinyanin karsi karsiya kaldigi Covid-19 pandemisi ve
bulasict hastaliklarin artmasi gida giivenligini oldukca dnemli bir hale getirmistir. Bagta
personel hijyeni olmak iizere ve 6zellikle el hijyeninin 6nemi biitiin diinyada sikca
tekrarlanan bir konu haline gelmistir. Bu noktada isletmelerin yasal sorumluluklari
haricinde, insan sagligina bagli olarak manevi bir sorumlulugu oldugu da tekrar
hatirlanmistir. Pandeminin yani sira son zamanlarda yasanan diinyadaki ekonomik kriz
ve gida kithgmna giden bu siire¢ ve buna bagh gida fiyatlarindaki artis da gida

giivenliginin ve saglikli beslenmenin ne denli 6nem arz ettigini bir kez daha giindeme
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getirmigtir. Insanlarin temel ihtiyaclarm karsilayabilmeleri ve tedavilerde giivenli
beslenmenin ne kadar 6nemli oldugu goriilmistiir. Giivenli beslenme, bu siirecte
giivenli gidaya herkesin sinirsiz bir erigimi ile gergeklesebilir (Han, 2021). Koétii hijyen
ve sanitasyon kosullarinin, ekipman eksikligi veya yetersiz yapilarin, asir1 kalabaliin

bu durumu etkiledigi belirtilmistir (WHO, 2020).

Yenidiinya diizeni, degisen sistem ile birlikte iilkelerin gelismislik diizeyi,
sosyo-ekonomik yapilar1 ve giinden giine degismekte olan beslenme aligkanliklarina
karsin unlu mamuller ve firincilik {iriinleri kiiresel niifusun beslenmesindeki dnemini
muhafaza etmektedir. Beslenmede onemli bir yere sahip olan unlu mamulleri iireten
gida isletmelerinin hijyeni yasamsal énem tasimaktadir. isletme sahipleri, yoneticileri,
iiretim personeli, servis/hizmet personeli, tedarikgiler, kamu kurumu yetkilileri, halk
saglig1 uzmanlarinin kuracaklari igbirligi ile hijyenik bir ortam olusturulabilir. Sektdrde
basartya ancak tiiketiciye temiz, kaliteli ve saglikli iirlin ve hizmet sunulmasiyla

ulagilabilir (Cetiner, 2010).

Gida isletmeleri Oncelikle calisan personelin  hijyen ve sanitasyonunu
saglayabilmek i¢in alt yapilarin1 uygun hale getirmelidir. Daha sonra calisan personel
hijyen ve sanitasyon konusunda bilinglendirilmeli ve bu konuda diizenli egitimler
almalar1 saglanmalidir. Diger yandan O&grenilen bilgilerin sahada uygulanmasi
gerekmektedir. Uygulamanin diizenli yiiriimesi i¢in ise, yoneticiler ¢alisanina gerekli
imkanlar1 saglamali ve calisanlar1 denetleyen bir sistem kurmalidir. Isletme
faaliyetlerine uygun olarak prosediir ve/veya talimat yazili hale getirilmeli ve bu
personele duyurularak uygulamaya almmalidir. Yapilan uygulamanin dogru yiiriiyiip
yiiriimedigi sahada diizenli yapilan habersiz denetimlerle kontrol edilmelidir. Yapilan
denetim sonuclarina gore yonetim sorunu gidermek veya verimliligi saglayabilmek

adina gerekli tedbirleri almalidir (Bucak, 2012).

Mikroorganizmalar ac¢isindan en 1iyi iireme yolundan birisinin gida
isletmelerinde c¢alisan kisiler oldugu unutulmamalidir. Ozellikle yetersiz diizeydeki el
hijyeni, yetersiz kisisel hijyen, yanlis hijyen ve sanitasyon uygulamalarn gida

giivenligini ve dolayisiyla isletme imajini da etkilemektedir (Bucak, 2012).

Firincilik ve unlu mamuller {ireten is yerlerinde isletmenin tagimasi gereken
genel sartlar ve dikkat edilmesi gereken genel hijyen kurallari mevcuttur. Isletmenin

temiz ve iyl durumda olmasi, bakim onariminin diizenli yapilmasi, kirlilik unsurlarinin
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olmamasi, liretim alaninda evcil hayvan barindirilmamasi, iiretim alani igerisinde

toprakta bitki yetistirilmemesi bu kurallardan sadece birkag tanesidir (TKB, 2011).
2.4.1. isyeri Hijyeninin Saglanmasi

Isletmede hijyeni saglamak igin yer seciminin &nemi coktur. Bir isletmenin
kurulum asamasinda yer se¢imini yaparken olmasi miimkiin gelismeleri géz Oniinde
tutarak ekonomik sartlar dogrultusunda yeterli genislikte bir arazi se¢iminin yapilmasi
hijyen ve sanitasyon bakimindan da énem arz etmektedir. Isletme kurulacak yerin
belirlenmesinde yeterli miktarda ve kaliteli diizeyde suyun bulunmasi da énemli bir

faktordiir (Yiicel & Ozcan, 2010).

Gida isletmesi etrafinda akarsular, ¢opler, kanalizasyon c¢ukurlari, ara¢ ve gereg
depolari, golciik ve sanayi kuruluglarinin fazla olmasi istenmemektedir. Boyle yerlerde
hasereler, kuslar, kimyevi maddeler, duman, toz, istenmeyen kokular gibi hijyen ve
sanitasyon agisindan uygun olmayan ve bu sebeple istenmeyen bir¢ok unsur

bulunmaktadir (Yiicel & Ozcan, 2010).

Gida isletmelerindeki giris ve ¢ikis noktalarinin kontrol personelleriyle net bir
sekilde tanimlanmasi gerekmektedir. Boylece basibos hayvanlarin isletme sinirlarinin
icerisine girmesi engellenmelidir. Isletmede, iiretimin yapildig1 yere direkt giris
olmamalidir. Uretimin yapildig1 yerin giris ve cikis noktalar ile bina giris ve ¢ikis

noktalar1 farkli kapilardan olacak sekilde saglanmalidir (Anonim, 2017).

Giivenli ve kaliteli gida temini i¢in 1yi bir hijyenik alt yapinin olmasi ¢ok
onemlidir. Isletmenin yapisi ¢evreye uyumlu, ayn1 zamanda gida giivenligi kosullarina
uygun olmalidir. i¢ diizeni bakim-onarima uygun, temizlik asamalarma ve ekipmanlara
ulasilabilecek sekilde dizayn edilmelidir. Isletme tasariminin hijyenik kosullara uygun
olarak yapilmasinin en 6nemli amaci, bulasic1 hastaliklara engeller olusturmak, yapisal
olarak isletmeye ve {iretilecek iirlinlere kontaminasyonu ortadan kaldirmaktir (Goktan &

Tungel, 2014).

Bina, tesisat, malzeme, alet ve ekipmanin onarim, boya, badana veya periyodik
bakimlar1 aksatilmadan yapilmalidir. Isyerinin zararli canhlar ile bunlarin olusturacag
cevresel etkilerin onlenecedi sekilde dizayn edilmesi gerekmektedir. Isletmelerdeki
tiretim alanlarmin diizeni tasarlanirken hammadde girisinin iiretim alanina ve depolara

kolaylikla ulasabilecegi sekilde olmasi saglanmalidir (TKB, 2011).
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Bina ¢evresi siirekli olarak temizlenmeli ve her tarafi diizenli tutulmalidir. Bina
disinda kalan stok bdlgeleri zararli canlilar i¢in en verimli yer oldugundan dolay1 en az
seviyede tutulmalidir. Bu bolgeler periyodik olarak kontrol edilerek farkli malzemeler

oradan ¢ikartilmalidir (Anonim, 2017).

Temizlikte kullanilan arag-geregler ve kimyasal temizlik {riinleri, liretim ve
depo bolgelerinin disinda ve hijyen sanitasyon kosullarina uygun alanlarda
saklanmalidir. Gida {iretim tesislerinde kullanilan kimyasal temizlik iriinleri ve
dezenfektanlar, saglik bakanhiginca kullanioma uygunlugu onaylanmis olmalidir
(Kalkisim vd., 2012). Her isletme kendine 6zel bakim-onarim ve temizlik programlari,

atik yonetimini ve hasere kontrolii hazirlamalidir (Canja vd., 2013).

Firincilik sektoriindeki isletmelerde soyunma odasi, dus ve tuvalet yeterli
kapasitede olmalidir. Tuvaletlerde temizleme aparatlari, sabun, tek kullanimlik havlu ve
benzeri malzemeler eksiksiz sekilde bulunmalidir. Bu alanlara hijyen kurallar: ile ilgili
gorsel uyart levhalar asilmalidir. Personelin giyinme-soyunma ve dinlenme alanlarinda
dus ve tuvaletlerde yeterli havalandirma ve iklimlendirme saglanmalidir. Uretim
alanlarinda gerekli yerlerde sicak ve soguk su, kagit havlu ve sivi sabun bulunmalidir

(Cetiner, 2010).

Isletmelerde iiretim asamasinin niteligine gore sicakligin ¢ok fazla yiikselmesini,
olusan buhar yogunlugunu, toz olusmasini engellemek ve ortaya g¢ikan kirli havayi
tahliye etmek i¢in mekanik veya normal havalandirma sistemi olusturulmalidir

(Kalkisim vd., 2012).

Gida isletmelerinde kullanilan pencere ve kapilar alkali bilesiklere, asitlere,
oksitlenmeye karsi dayanikli, bakim-onarim ve temizligi kolay yapilabilecek
malzemelerden olusmalhdir (Yiicel & Ozcan, 2010). Uretim yerlerindeki kap1 ve
pencerelerin kapali tutulmasina 6zen gosterilmelidir (Gida, Tarim ve Hayvancilik
Bakanlig1, 2012). Pencereler kirlerin birikmesini engelleyecek bicimde yapilmali ve
acik renkler kullanilmalidir. Pencereler yogusmayi engellemek i¢in ¢ift camli olarak

yapilmalidir. Zeminden en az 1,2 m yiiksekte tasarlanmalidir (Lelieveld vd., 2016).

Kapilar kolayca temizlenebilecek, ihtiya¢ halinde dezenfeksiyonu yapilabilecek,
diiz ve emici yapida olmayan malzemelerden iiretilmelidir (Anonim, 2017). Darbelere,

paslanmaya kars1 dayanikli, uzun Omiirlii ve toz tutmayan bir yapida olmalidir. Yag
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veya gida artiklarini emmeyen, zararli haserelerin yuva yapamayacagi sekilde

tasarlanmalidir (Lelieveld vd., 2016).

Uretim alaninin zemini isyerinin 6zelligine gore kaygan olmayan, catlak
olusturmayan, su gecirmez, kolay temizlenebilir, temizlik ve dezenfeksiyon i¢in uygun
olan bir malzemeden yapilmis olmali, sivi atitk maddelerin giderlere akabilmesi igin
yeterli bir egim olacak sekilde tasarlanmalidir. Piiriizlii, catlak ve kirik yiizeylerin
temizlenmesi gilictlir ve giin gectikge kir birikmesine ve kiif olusmasma sebep
oldugundan dolayr bu c¢atlak ve kiriklar engellenmelidir. Bu sebeplerden dolay1
zeminlerde genellikle epoksi, mermer ve buna benzer reginelerle birlikte seramik gibi
kolay temizlenebilen, su gecirmez malzemeler kullanmaktadir (Nazhi & Izgi, 1997;
TKB, 2011). Kenar ve koselerde kor nokta olmamali, koseler ice dogru yuvarlak yapida
olmalidir (Kalkisim vd., 2012; Goktan & Tungel, 2014).

Tavanin yiiksekligi tiretilecek olan gidaya ve iiretimde kullanilan arag-gereclere
uygun sekilde olmalidir. Hasere, pislik ve toz birikiminin engellemesi i¢in yapisinda
bosluk olmayacak bir sekilde ve suya dayanikli malzemeler kullanilarak yapilmalidir.
Tavan ylizeyi piiriizlii olmamali, siva pargalari, tortulanmis boya veya zayif baglantili
tavan armatiirleri bulunmamalidir. Hagere yuvalanmasina veya toz ve kir birikimine
neden olabilecek kablolar ve agikta birakilan elektrik agikliklart bulunmamalidir. Tavan
bakim ve onarimi diizenli bir sekilde gergeklestirilmelidir (Kalkisim vd., 2012; Goktan
& Tungel, 2014; Anonim, 2017).

Duvarlar, yapilan igin 6zelligine gore yikanabilir, su gecirmeyen, agik renkli,
zararli canlilarin yerlesmesine miisaade etmeyen, piirlizsiiz bir malzemeden olmali,
kolay temizlenir ve kolay dezenfekte edilir sekilde olmali, ¢atlak bulunmamalidir (TKB,

2011).

Isletmede aydinlatma gida giivenligi ve is sagligi ve giivenligi bakimindan
olduk¢a oOnemlidir. Kirlilik olusturan faktorlerin belirlenmesi ve kritik kontrol
noktalarinda yeterli incelemelerin yapilabilmesi iyi bir 1siklandirma ile saglanmaktadir.
Ideal olan aydimlatma giin 15181dir. Fakat giin 1s131yla birlikte floresan lamba gibi
elektrikle ¢alisan yapay aydinlatma ekipmanlar1 da gerekmektedir (Topal, 1998).

Uretim yerindeki aydimlatma yiiksekligi iyi olmali, her yere yeterli olacak
sekilde verilmeli ve 11k siddeti her yerde ayni olmalidir. Tercih edilen 1siklarin ¢ok

parlak olmamas1 gerekmektedir. Parlak olan 151k personellerde dikkati dagitmakta, gozii
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yormakta ve istenmeyen durumlara sebep olmaktadir. Aydinlatmada kullanilan lambalar
herhangi bir kirilmaya kars1 koruma altina alinarak kirilma sonucu olusabilecek ¢evresel

tehlikelere engel olunmalidir (Nazli, 2017).

Gidalarin bulundugu yerlerdeki yiizeyler ve oOzellikle ara¢ ve gerecler dahil
gidayla temasi olan biitiin yilizeyler kolay temizlenmeli, saglam ve gerek duyuldugunda
dezenfeksiyon isleminin yapilabilecegi sekilde olmalidir (TKB, 2005). Gida ve gida
maddeleriyle temasi olan yiizeylerde yarik ve catlaklar bulunmamalidir (Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanligi, 2012). Kir ve pisliklerin olusabilecegi alanlar, bosluklar
bulunmamali, tiim koseler ve alanlar kolayca ulasilabilecek sekilde olmalidir (Goktan
ve Tuncel, 2014). Gida ile temasta olan yiizeyler gidaya uygulanan islemlerden ve
gidanin bilesenlerinden etkilenmemeli, gidaya toksik madde gec¢irmemeli, gidanin tat,
koku, renk gibi duyusal o6zelliklerini etkilememelidir. Yiizeyler korozyona dayanikli
plirtizsiiz, yikanabilir ve toksik olmayan maddelerden yapilmis olmalidir (Ugur vd.,

2003; Anonim, 2017).

Un depolar firmlarin giinliik {iretim kapasitesine uygun, minimum 50 m? alana
sahip, depolama i¢in yeterli biiyiikliikte olan, diger boéliimlerden duvarlarla ayrilmis, 151k
alabilen ve havadar olmalidir (Anonim, 2018). Bu yerlerde iiretim yeriyle islevsel
sekilde baglanti saglanmasi icin teknolojik gereklilikler yerine getirilmelidir. Un
depolarinda yeterli bagil nem, uygun sicaklik, etkin temizlik ve dezenfeksiyon, iyi bir
aydinlatma ve havalandirma saglanmali, ayrica sicaklik ve nem-Olger aletler de
bulunmalidir. Depolarda bulunan kapi ve pencerelere havalandirmay: etkilemeyecek
sekilde sineklikler takilmalidir. Un torbalari, depoda %55°ten az yer kaplayacak sekilde
bir yilk hesab1 yapilip, yerden 10 cm yiiksekliginde plastik paletler {tizerine
yerlestirilerek kolay temizlenip dezenfekte edilmesi saglanmalidir. Uriinlerin depoda
kalma siiresi bir ay1 geciyorsa periyodik olarak kontrol edilmelidir. Ortam sicakliginin
artmasi hagerelerin ortaya ¢ikmasina neden olabileceginden bu durumun engellenmesi
gerekmektedir. Un deposunda, temizlik {irtinleri ve farkli malzemeler bulunmamalidir.
Uretimde kullanilan diger hammaddeler un deposunda saklanacaksa her biri farkli

bolgelerde muhafaza edilmelidir (Erkan, 2009; Canja vd., 2013).

Isletmede sogutucu sistemin olmasi, kapilarin kapali tutulmasi ve riizgr yonii
hesaba katilarak yerlestirilmesi, bahar ve yaz mevsimlerinde her giin, diger mevsimlerde
de periyodik sekilde ilaglama yapilmasi, ¢op depolama alanlarinin temizliginin ve

dezenfeksiyonunun siirekli olarak yapilmasi hasere ve kemirgenlerin iiretim alaninda
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bulunmasinin engellenmesinde etkili olacaktir. Bunun diginda artik gida maddeleri ve
atiklar prosesin olumsuz etkilenmesinin 6nlenmesi i¢in iiretimin olmadig: saatlerde ayri

bir yerden igletme disina ¢ikarilmali ve ayristirilarak bertaraf edilmelidir (Parlak, 2020).
2.4.1.1. Temizlik ve Dezenfeksiyon islemleri

Gida isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon iglemi hem halk sagligini, hem de
gida {riinlinlin  glivenilirligini ve kalitesini etkilediginden biiyiilk Oneme sahiptir.
Mikroorganizmalarin iiremesi i¢in gida maddeleri olduk¢a uygun bir ortam oldugundan
gida isletmesinin periyodik olarak siirekli temizlenmesi gerekmektedir. Temizligin
ardindan dezenfeksiyon isleminin yapilmasi mutlaka saglanmalidir. Dezenfeksiyon
yapilmadigi takdirde temizlik esnasinda agiga ¢ikan mikroorganizmalarin daha genis bir

alana yayilarak gelisimlerini siirdiirmeleri kaginilmaz olmaktadir (MEGEP, 2011).

Sanitasyon programinin etkili olabilmesi i¢in ilk asama temizliktir. Gida
isletmelerinde istenilen hijyenik standardin elde edilmesi, yapilan temizlik ve
dezenfeksiyonun iktisadi agidan uygun olmasiyla baglantilidir. Temizlik islemi
sayesinde gidayla temas halinde olan alet ve ekipmanlardaki, tezgahlardaki kirlilik
unsurlarinin ve gida artiklarinin bertarafiyla bu ortamlarin mikroorganizmalarin
¢ogalmasi i¢in uygun bir ortam haline doniismesi engellenmektedir. Etkin bir temizlik
islemiyle goziimiizle gordiigiimiiz kirlilik unsurlar1 ve gida artiklarin uzaklastirilmasinin
yaninda goziimiizle gérmedigimiz mikroorganizmalarin da c¢ogunun uzaklastirilmasi
saglanmaktadir.  Isletmelerde  giinliik {iretimin hemen sonrasinda temizlik

uygulanmalidir (Anonim, 2011; Kayaardi, 2015).

Kirler bolgeden uzaklastirildiktan sonra, ortamda bulunan bulasict hastaliklara
ve gidalarin bozulmasina sebep olacak mikroorganizma miktarin1 azaltmak veya
direngsiz olanlar1 tamamiyla Oldiirmek i¢in yapilan islemlere “dezenfeksiyon”,
dezenfeksiyon uygulamalarinda kullanilan kimyasal maddelere de ‘“dezenfektan”

denilmektedir (Artik vd., 2010).

Isletmelerde temizlik ve dezenfeksiyon programi hazirlanarak yapilan islemlerin
gozetimleri yapilip kayitlar1  tutulmalidir. Programla temizlik ekipmanlarinin
temizliginin saglanmasi da dahil biitlin boliimlerin belirtilen sekilde temizlenmesi
saglanmalidir. Programda temizlenecek boliimlerin ve arag-gereglerin temizleme sikligi,
gorevleri belirli olan sorumlu sahis veya sahislar ile temizlik ve dezenfeksiyon

yontemleri belirlenmelidir. Ayrica yapilan temizlik isleminin etkili olup olmadiginin
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kontrolii i¢in gereken takip metodu kullanilmalidir. Temizlik programi, bulasici hastalik
kaynagi olan gida atiklarinin ve kirlerin uzaklastirilmasini da igermelidir (Anonim,

2017).

Su, kirlilik unsurundaki yag tabakasi iizerinde ufak damlaciklar halinde
toplanmakta ve kirle tam temas etmediginden dolay1 tek basina kirleri temizleme giicii
siirli olmaktadir. Kir maddesiyle suyun emiilsiyon veya siispansiyon seklinde bir araya
gelmesi icin su igerisine temizlik maddeleri ilave edilmektedir. Deterjan olarak
isimlendirilen bu temizlik ajanlar1 dogal bilesenlerden veya yapay kimyasallardan

iretilmekte, kat1 (toz, tablet) veya sivi formda olabilmektedir (MEGEP, 2011).

Ekmek firinlarinda uygulanmasi gereken temizlik ve dezenfeksiyon kurallart

sunlardir (Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, 2012):

e Uretimde kullanilan makine ve techizatlarm kullanim oncesi ve sonrasinda dogru

sekilde temizlenip ardindan dezenfekte edilmesi saglanmalidir,

Temizlik ve dezenfeksiyon islemlerinde temiz su kullanilmalidir,

Temizlik ile dezenfeksiyon uygulamalarinda kullanilacak kimyasal temizleme
tirtinlerinin ve dezenfektanlarin Saglik Bakanligi tarafindan onaylanmis olup gida

isletmelerinde kullanima uygun olmasina dikkat edilmelidir,

e Temizlik ve dezenfektan iiriinleri, gida saklamak i¢in kullanilan kaplara
konulmamali, bunun yaninda temizlik ve dezenfeksiyon esnasinda ambalaj ve gida

malzemelerine bulasmadig1 giivence altina alinmalidir,

e Temizlik ve dezenfektanlarin i¢inde oldugu kaplar, anlasilacak sekilde etiketlenip

isaretlenmelidir,

e Temizlik ile dezenfeksiyon islemlerinde malzemelerin kullanim talimatlarina uygun

olarak kullanilmas1 gerekmektedir,
e Temizlikten sonra, kullanilan arag-gerecler temizlenmelidir,

e Ogzellikle kiif sporlarinin {iremesi igin uygun olan ortamlar, dikkatli bir sekilde

temizlenmelidir,

e Uretim, depolama, tasima ve dagitim esnasinda gereken temizlik prosediirleri ve
0zel temizlik kosullar belgelendirilmelidir (6rnegin, geriye kalan {iriin artiklarinin

temizlenmesi, kirllan cam malzemelerinin temizlenmesi vb.).
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Temizlik ve dezenfeksiyonda uygulanan islem asamalar sirasiyla su sekildedir

(MEGEP, 2011):

1.

Kaba kirlerin uzaklastirilmasi: Gozle goriinen kaba kirlilik unsurlar1 ve iiriin

artiklar1 uzaklastirilmalidir.

On yikama: Kaba kirlerin ve artiklarin uzaklastirmasinin ardindan geriye kalan kir

maddelerinin minimum diizeye indirilmesi i¢in su kullanilarak yikama yapilmalidir.

Deterjanl1 ¢ozelti ile temizlik: Kir maddesinin nevine ve yogunluguna gére uygun
Ozellikte bir deterjan c¢ozeltisi hazirlanmali ve bu c¢ozeltiyle temizlik islemi

yapilmalidir.

Durulama: Deterjan ¢ozeltisi ile temizlenen yiizeyler iizerindeki kirlilik unsurlariin
yeniden birikmesinin  Onlenmesi ve deterjan kalintilarinin  ylizeylerden

uzaklagstirilmasi i¢in suyla durulama yapilmalidir.

Dezenfeksiyon: Temizlik isleminin tamamlanmasinin ardindan son agsamada uygun

dezenfektanin secilmesiyle dezenfeksiyon iglemi yapilmalidir.
Dezenfektanlarda olmasi gereken 6zellikler sunlardir (MEGEP, 2011):

Etki alanlar1 miimkiin oldugunca genis olmalidir (bakteri, maya ve kiifleri hizli bir

sekilde oldiirebilecek etkinlikte olmalidir).

Organik yapidaki yabanct madde artiklarinin bulunmasi veya sert su kullanimi
sebebiyle mineral tuz fazlaligt olusmasi durumlarinda bile etkin sekilde

kullanilabilmelidir.

Asindirict 6zellikte olmamali, boyali olan yiizeyleri tahrip etmemelidir.

Kotii bir kokuya sahip olmamali, miimkiinse kokusuz olmasi tercih edilmelidir.
Tahris edici veya toksik (zehirli) etkiye sahip olmamalidir.

Yiiksek oranda suda eriyebilmeli, tiim yiizeylerde kolaylikla uygulanabilmeli ve tim

yiizeylerden yine kolaylikla uzaklastirilabilmelidir.
Farkli pH araliklarinda etkinlik gosterebilmelidir.

Konsantre formda o6zelligini kaybetmeden uzun bir siire (etiketinde belirtilen raf

omrii sliresince) depolanabilmelidir.

Uygun fiyath ve ekonomik kullanim1 olmalidir.
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Gida isletmelerinde kullanilan temizlik maddeleri genellikle sunlardir;

Alkali Bilesikler: Olduk¢a ucuz olup yliksek bakterisit 6zellikler gostermektedir. Bu
deterjan maddeleri proteinli ve yagli organik kalintilar iizerinde oldukca etkili
olmaktadir. Ancak mineral kalintilarinda gosterdikleri etki ¢ok azdir. Kullanimi igin
uygun sicaklik yaklasik 75 °C’dir. Kuvvetli asindirict etkisinin olmasi ve suyun
sertlifinin artmasina sebep olan tuzlar1 ¢okeltme Ozelligi gostermeleri istenilmeyen

ozellikleri arasindadir (MEGEP, 2011).

Asitli  Bilesikler: Isil islem uygulamalariyla iiretim yapilan isletmelerde, alkali
bilesiklerin kullanimindan 6nce ve sonra asitli bilesikler kullanilir. Kalsiyum karbonat
ve kalsiyum oksalat gibi minerallerin ¢oziinmesini saglayarak ortamdan uzaklastirirlar.
Yag ve proteinlere etkileri olmadigi gibi giinliik temizlikte kullanima da uygun
degillerdir. Personelin kullanmasi1 ve ekipman temizligi i¢in tehlikelidir (Tayar, 2010;

Goktan & Tungel, 2014).

Yiizey Aktif Maddeler: Bu bilesenlerin yiizeyleri 1slatic1 etkisi vardir. Islak yiizeydeki
ylizey geriliminin diisiiriilmesiyle temizlik c¢o6zeltisinin daha derinlere islemesini
kolaylastirirlar. Yaglar1 kolaylikla suda eritme Ozellikleri bulunmaktadir. Bu ¢esit
deterjan maddeleri tek bagina kullanilabilecegi gibi asitli veya alkali bilesiklerle karisim

halinde de kullanilabilmektedir (MEGEP, 2011).
Gida isletmelerinde kullanilan dezenfektanlar genellikle sunlardir;

Klorlu bilesikler: Bu bilesikler genis etkiye sahip ve oldukca gii¢lii olan dezenfektan
maddelerdir. Raf omiirleri kisadir, metallerde korozyona neden olmaktadir. Hem Gram
(+) hem de Gram (-) bakterilere ve bazi1 bakteri sporlarina karsi etki gostermektedir.
Cogu klorlu bilesik hem ucuz olarak elde edilmekte hem de sert sularda
kullanilabilmektedir. Kir ve pislikler uygulamadaki etkisini azaltacagindan 6ncesinde
cok 1yi bir temizlik yapmak gerekir. Diisiik sicaklikta ve konsantrasyonlarda etkinligi

yiiksektir (MEGEP, 2011; Goktan & Tuncel, 2014; Kayaardi, 2015).

Hidrojen peroksit: Bakteri, viriis, kiif ve mayalar {izerinde etki gostermektedir.
Sicaklik, pH degeri ve farkhi fiziksel faktorlere bagli olarak mikroorganizmalarda
engelleyici veya oldiriicii etkiler gostermektedir. Diisiik pH degerinde, yiiksek
konsantrasyon ve yliksek sicakliklarda daha etkilidir (Yigit, 2008). Etkinligi yiiksek,
oksitleyici bir madde oldugundan uygulama sonrasinda durulamanin ¢ok iyi yapilmasi

gerekmektedir (Erkmen, 2011).
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Amfoter Bilesikler: Genis bir Oldiirme spektrumu gostermektedir. Fungusit ve
bakterisit etkisi, hiicre proteinlerini par¢alama yeteneginde olmasindandir. Fizyolojik
sivilar, protein ve yagdan etkilenmezler. Bu bilesikler metal iirlinlerde korozyona sebep
olmamakta, deri iizerinde tahris edici etki gostermemektedir. Hafif bir koku birakir ve

en ¢ok etki gosterdikleri pH degeri 7,5’tir (MEGEP, 2011).

Iyotlu bilesikler: Etki alanlar1 genis toksik etkileri diisiik ve raf émrii uzundur. Yiiksek
sicaklikta ve pH degerinin artmasiyla etkileri azalmaktadir. Klorlu bilesikler iyotlu
bilesiklere gore daha hesaplidir, organiklerle aktivitesi yoktur. Dezenfektan olarak alkol
iyot ve sulu iyot ¢ozeltileri, ayrica iyodoforlar kullanilmaktadir (Goktan & Tungel,

2014).

Alkoller: Genellikle dar alanlarda ellerin dezenfekte edilmesinde kullanilmaktadir.
Vejetatif {lireyen mikroorganizmalar iistiinde etkili olmasina ragmen bakterilerde

etkisizdirler (Kayaardi, 2015).
2.4.2. Personel Hijyeninin Saglanmasi

Unlu mamul ve firincilik sektoriinde etkin bir hijyen ve sanitasyonun
saglanmasinda en Oonemli etmen calisan personeldir. Personelin hijyenik durumu ve
hijyenle ilgili bilgi birikimi son derece onem arz etmektedir (Anonim, 2018). Bu
sebeple calisan iscilerin saglik kontrollerinin periyodik olarak yapilmasi gerekmekte,
bulasic1 bir hastaliga sahip olan veya tasiyict olan personeller firinlarda
bulundurulmamalidir (Tungel, 2015). Firincilik sektoriinde her personel, {iretilen
mamulde kontaminasyonu en az seviyeye getirebilecek role sahiptir (Kamaliya vd.,

2015).

Giliniimlizde gergeklestirilen ¢ogu c¢alismaya gore vuku bulan gida
zehirlenmelerinin biiyiik bir kisminin gida {riiniiniin iiretiminin yapildigr ve satildigi
yerlerde personellerin yetersiz temizlik aliskanliklarina sahip olmasi ve olumsuz
cevresel etkenlerden kaynaklandigi belirlenmistir. Calisan personelin is kiyafeti,
davraniglart ve aligkanliklar1 {iriiniin kalitesi {izerinde dogrudan etkilidir. Gida
tirlinlerinin  iiretiminin gergeklestirildigi isletmelerdeki en belirgin kontaminasyon
kaynag liretim hattinda gorevli personeldir. Personel; iirliniin hazirlanmasi, islenmesi,
ambalajlanmasi ve nakliyesi asamalarinda direkt olarak bulastirabilecegi farkli tiirde ve
sayida mikroorganizmaya sahip olabilmektedir. Ozellikle elleri, giysileri, sa¢ ve sakali,

biyig1, taki gibi aksesuarlari, tiikliriigli, nefesi, yarasi ayri ayri kontaminasyon
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nesnelerini olusturmaktadir. Pek ¢ok arastirmada Staphylococcus aureus, Escherichia
coli, Salmonella gibi mikroorganizmalarin elde, yiizeyde, alet ve ekipmanlarda ilk
temas sonrasinda saatlerce, hatta giinlerce yasadig: tespit edilmistir. Durum bdyle iken
sektorde ¢alisanlarin bircoguna hijyen egitimi verilmesine ragmen maalesef bazi
calisanlarin aldiklar1 egitimleri davraniglarina yansitmadiklar1 da goriilebilmektedir. Bu
sebeple unlu mamul isletmelerinde ¢alisanlarin hijyenle alakali bilgi ve egitim diizeyini

Olcmeye yonelik arastirmalara ihtiya¢ duyulmaktadir (Aral, 2019).

Firincilik sektoriinde ¢alisan personelin uymasi gereken kurallar genel hatlariyla
su sekilde siralanabilir: Personel temiz ¢aligmali, hijyen kurallarina uymali ve bunu bir
aligkanlik haline getirmelidir. Kisisel koruyucu donanimlarini tam olarak kullanmalidir.
Yanik, ¢iban, kesilme ve benzeri yaralarin zamaninda igverene bildirilmesi ve tedavi
edilmesi gerekir. Solunum yolu enfeksiyonlar1 vb. fiziksel rahatsizliklara
yakalanmamak i¢in caba sarf etmelidir. Yeterli ve dengeli beslenmek i¢in sagligini
korumali ve bunu siirdiiriilebilir hale getirmeye dikkat etmelidir. Temizliine ve
bakimina dikkat etmelidir, kisisel hijyene son derece 6nem vermelidir. Gribal
enfeksiyon, soguk alginligi, bronsit vb. hastalilk durumlarinda yoneticilerine
bildirmelidir. Temizlik konusundaki kurallara uyarak, her giin dus almali veya sa¢larim
yikamali, temiz i¢ ¢amasirlar1 giymeli, tirnaklarini diizenli olarak kesip fircalamalidir.
Uretim alanina gegmeden once giinliik kiyafetlerini ¢ikararak is tiniformasmi giymeli,
iiretim esnasinda mutlaka kep, bone, maske, eldiven, kolluk vb. kisisel koruyucu
donanimlar1 kullanmali, gida veya cihazlarin igine diisebilecek taki, miicevher vb.
aksesuar takmamalidir. Tuvalet alanlarindaki ve iiretim alanindaki lavabolarda sabun,
dezenfektan ve kagit havlu gibi hijyen malzemelerinin stirekliligini saglamalidir.
Ellerini 20 saniye boyunca ve sik sik yikamalidir. Is yerinde tuvalete gittikten sonra,
atiklarla veya toprakla ugrastiktan sonra, paraya dokunduktan sonra, 1sil islemle
muamele edilmemis gida iriinlerine dokunmasinin ardindan, her mola sonunda,
sigarasini bitirdiginde, Okslirlip hapsirinca, mendil kullaniminin ardindan ellerini
yikamaya 6zen gostermelidir. Oksiirme aksirma sirasinda pegete kullanmaya dikkat
etmeli ve agzin1 kapatmalidir. Uretim alaninda sigara igmemeli, sakiz ¢ignemeli, cam
bardak vb. ile liretim alanina giris yapmamalidir. Gerekli hijyenik elbise, liniforma veya

ekipmanlarla ¢alismalidir (Cetiner, 2010; Anonim, 2018).
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2.4.2.1. El Hijyeni

Gida isletmelerinde mikroorganizmalar ¢alisanlarin elleriyle gidalara bulagmakta
ve bu kontaminasyon gida kaynakli hastaliklarin olugmasini artirmaktadir. Bazi
bakteriler, Ozellikle Micrococcus ve Staphylococcus tiirleri derideki gozeneklere,
killara, ¢izik ve catlaklara sikica tutunmus sekilde bulunurlar. Bundan dolay1 gida
liretimi yapan igletmelerde caligan personelin iiretime baglamadan 6nce ve sonrasinda
ellerini mutlaka hijyenik sartlara gore temizlemesi gerekmektedir (Atasever, 2000;

Temelli vd., 2005).

Ellerin hijyeni icin, bayan personelde yapay tirnak ve oje kullanilmamali,
tirnaklar kisa kesilip diizgiince temizlenmelidir. Gereken durumlarda eller uygun sekilde
sabunla yikanmali, sonrasinda dezenfekte edilmeli ve kurutulmalidir (Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanligi, 2012). Gida kaynakli bulasici hastaliklarin neredeyse %25°1
ellerin temizlenmemesinden kaynaklanmaktadir. Personel kaynakli bulagsmalar ellerin
stk sik yikanip bu konuda aligkanlik kazandirilarak onemli olclide Onlenebilir.
Mikroorganizmalarin baska ortamlara ge¢mesini engellemek ellerin yikanmasi ile

Onlenebilir (Kayardi, 2015).

Personel; iiretime baslamadan once, tiretimdeki ¢alisma alan1 degistirildiginde,
yemek ve dinlenme aralarindan sonra, tuvaletten sonra, parayla temastan sonra,
kirlenmis arag-gereglere dokunulmasindan sonra, farkli sebeplerle isletmeden c¢ikip
tekrar doniildiigiinde, halen 1s1l islemden ge¢memis gidalara dokunduktan sonra,

aksirma ve oksiirmeden sonra kesinlikle ellerini yikamalidir (Kayardi, 2015).
Hijyenik kosullara uygun el yikama su sekilde yapilir:
e Elleri yakmayacak sicaklikta su agilir ve eller 1slatilir,

o Bilekten baslayarak avug icleri, parmak aralari parmak uglarmma kadar sabunla

ovalanir,
¢ Biitlin tirnaklar fir¢alanir,
e Avug icleri ve parmak aralar ez az 20 saniye ovusturulur,
e Bol suyla eller iyice durulanur,

e Kagit havlu kullanilarak kurulama islemi yapilir (Bulduk, 2014).
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2.4.2.2. Maske ve Bone Kullanimi

Personellerden iiriine bulasabilecek mikroorganizmalar eller haricinde, burun,
bogaz, nefes, sag, deri ve ter vasitasiyla da bulasabilmektedir. Insanlarin burunlarinda
%30-50’ye kadar Staphylococcus bakterileri bulunmaktadir. Genellikle burun ve
derilerde var olan bu bakteri tiirii deri alt1 kil kdklerinde iiremektedir. Ellerin ovalanarak
yikanmasiyla diger bakteriler temizlenebilirken, Staphylococcus aureus kolayca
uzaklagtirllamamaktadir. Bu ylizden Staphylococcus aureus bakterisini tasiyan
sahislarin et, yumurta ve siit ile calismamasi gerekmektedir. S. aureus ve {list solunum
yolu enfeksiyonlarina sebep olan mikroorganizmalar dikkatsiz hapsirma ve oksiirmeyle

12 m uzakliga yayilabilmekte ve havada uzun siire kalabilmektedir (Tungel, 2015).

Bundan dolayr gida iiretiminde agizdan olabilecek mikrobiyal bulasmalar
engellemek i¢in maske kullanimi zorunlu olmaktadir. Personelin biyikli ve sakalli
olmasi istenmezken eger biyig1 ve sakali olan personel varsa iiretim alaninda bryik ve
sakal maskesi de kullanmasi1 gerekmektedir. Gida isletmelerinde agiz kaynakli veya
biyik ve sakal yoluyla bulagsmalarin engellenmesinde kullanilan bu maskeler; agik
renkte, ince dokunuslu, terletmeyen Ozellikte, rahat kullanimli, tamamen kavramay1
saglayan ve disposable olmalidir. Bu maskeler genel olarak tek kat halinde kagittan

veya cift kat halinde tela kumas kullanilarak tiretilmektedir (MEGEP, 2018).

Gida {irtinlerinin Uretiminin gergeklestirildigi isletmelerde saglarin toplu olmasi
ve hijyen agisindan sa¢ bonesi takilmasi gerekmektedir. Bu amacgla genellikle beyaz,
yesil ve mavi renkte olan, ince dokunuslu, kenarlarindaki lastikler sayesinde saci
tamamen kavrayan disposable bonelerden faydalanilmaktadir. Sa¢ bonelerinin
terletmeyen tela kumastan iiretilmesi, sac1 iyice kavramasi onemlidir. Sa¢ boneleri
personelin sagini tamamiyla kapatmali, kullanimi kolay ve pratik olmalidir (MEGEP,

2018; Goktan & Tungel, 2014).
2.4.3. Ara¢-Gere¢ Hijyeninin Saglanmasi

Isletmelerde kullamilan arag-gereclerin temizligi diizgiin sekilde yapilmali ve
gereken zamanlarda dezenfeksiyon islemi uygulanmalidir. Temizlik ve dezenfeksiyon
prosediirii kontaminasyonu engellemek i¢in gerekli diizeyde gergeklestirilmelidir

(Anonim, 2017).

Gida isletmelerinde iiretim sirasinda kullanilan veya gida ile temas edebilen tiim

alet ve ekipmanlar hijyenik malzemeden yapilmis, gida ile temas edebilir 6zellikte
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olmali, kolaylikla temizlenebilmeli ve dezenfekte edilebilmelidir. Uretim girislerinde
gereken hijyen bariyerleri veya hijyen ekipmanlar1 bulundurulmalidir. Uretim
teknolojisindeki ihtiyaca uygun olarak, kullanilan malzemeler, alet ve ekipmanlar 1s1l
islem, alkali ve asit varligi, buhar uygulamasi ve tuz vb. maddelere karsi dayanikli

olmalidir (TKB, 2011).

Uretim asamalarinda kullanilan makine ve arag-gerecler, kullanimdan sonra
hemen temizlenmelidir. Kullanilan arag-gerecler ve kaplar, kullanilan teknolojiye ve
ayn1 zamanda iiretilen gidanin tiiriine gore secilmelidir. Uretimde kullanilamayan ve
oksitlenmis arag-gere¢ ve malzemeler iiretim alanindan uzaklastirilmalidir. Makine ve
kullanilan aletlerin kalibrasyonu, bakim-onarimlart yapilmali ve gerekli kayitlar
tutulmalidir. Temizlikte kullanim ic¢in temiz su baglantis1 ve atik su tahliyesinin
gergeklestirilecegi bir yer olusturulmalidir. Atik maddeleri tasimak i¢in kullanilan
kaplar, liretim asamalarinda kullanilan kaplardan farkli bir renkte olmali, bununla
birlikte atik maddelerden etkilenmeyecek 6zellikte olmalidir. Bu arag-gereglerin zemin

yiizeyiyle temasi engellenmelidir (Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, 2012).
Arag-gereglerin hijyeninde asagidakiler dikkate alinmalidir (Bilici, 2008):
¢ Biitlin ylizeyler asinmamal1 ve gida iiriiniinii absorbe etmemelidir.

e Makine ve arag-gereglerin yerlesimi ¢evresinin ve bunlarin temizligini

zorlastirmayacak sekilde olmalidir.

e (atlak ve kirik olan arag-geregler kullanilmamali, kirlenen arag-gereglerin temizligi

hijyenik prosediirlere uygun yapilmalidir.

e Biitiin arag-gereclerin temizlik ve bakim listeleri arag-gereclerin goriilebilen

yerlerine asilmalidir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Yiiriitiilen arastirmanin materyalini; Bitlis ili Merkez ilgesinde faaliyet gdsteren,
arastirmaya katilmayr goniillii olarak kabul eden ekmek ve diger unlu mamuller

tiretiminin gergeklestirildigi 50 adet ekmek firin1 olusturmustur.
3.2. Yontem

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

fiziksel olarak da gozlemlerde bulunulmustur.

3.2.1. Firinlarin Genel, Teknolojik ve Hijyenik Durumunun ve Personelin Sosyo-

Ekonomik Durumunun Tespiti

Firinlarin genel, teknolojik ve hijyenik durumunu ve personelin sosyo-ekonomik
durumunu tespit etmek amaciyla; firinlarin sorumlu igletmecileri ile yiiz ylize goriiserek,

ilgili anket formu (Erkan, 2009) uygulanmistir.
3.2.2. Firinlarin Yonetmelige Uygunlugunun Tespiti

Firinlarin ilgili  yonetmelige uygunlugunu tespit etmek amaciyla; “Gida
Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair Ydnetmelik”e (TKB, 2008) gore
“Gida ve Gida ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemeleri Ureten Isyerlerine Ait
Denetim ve Kontrol Formu” kullanilarak puanlama yapilmistir. Gida {iretimi yapan
isyerlerinde bu formda belirtilen asgari teknik ve hijyenik sartlara uyulmasi1 zorunludur.
Yonetmeligin 15. Maddesine gore denetim/kontrol sonuglarinin degerlendirilmesinde
dikkate alinmasi1 gereken hususlar sunlardir (TKB, 2008):

“MADDE 15- (1) Denetim ve kontrol sonug¢larinin degerlendirilmesinde asagidaki
hususlar géz 6niinde bulundurulur.

a) Gida igyerlerinin denetim ve kontrolii, bu Y6netmeligin 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 puanlar1 dikkate alinarak yapilir. Denetim ve kontrolii
yapilan husus, denetim ve kontrol formundaki kosullara uymuyorsa verilen puan
hanesine agirlik puani eksi olarak isaretlenir. Agirlik puanlari sabittir, daha az veya
daha ¢ok olarak isaretlenemez.
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b) Bu Yonetmeligin EK-2’sinde yer alan denetim ve kontrol formunda
eksik olarak tespit edilen hususlardan;

1) Agirlik puam (4) olan eksikliklerden herhangi birinin tespit edilmesi
veya agirlik puani (3) olarak tespit edilenlerin puan toplaminin 60 ve {izeri olmasi
durumunda, iretilen gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelere el
konulur. Yetkili idarenin teklifi ile el konulan iiriinlerin miilkiyetinin kamuya
gecirilmesine ve isyerinin iiretim ile ilgili faaliyetten menine 5179 sayili Kanuna
gdre mahalli miilki amirin onayu 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 igyeri agma
ve ¢alisma ruhsati ile ¢alisma izni ve gida sicili iptaline karar verilir.

2) Agirhik puam (3) olarak tespit edilen hususlardan puan toplaminin
60’dan az olmasi1 veya agirlik puani (2) ve (1) olarak tespit edilen hususlarda
eksikligin giderilmesi igin is yerine en fazla 30 giin slire tanmir. Verilen siire
sonunda, eksikliklerin giderilmediginin tespiti halinde {iretilen {irlinlere el
konularak yetkili idarenin teklifi {izerine isyerinin {iretim ile ilgili faaliyetinden
menine ve el konulan iiriinlerin miilkiyetinin kamuya gecirilmesine 5179 sayili
Kanuna gore mahalli miilki amir onay1 ile karar verilir. Ayrica igyeri agma ve
calisma ruhsati ile ¢alisma izni ve gida sicili iptal edilir.”

3.2.3. Ortam Havasimin Mikrobiyal Yiikiiniin Tespiti

Firinlarin ortam havasimin mikrobiyal yiikiinii incelemek amaciyla; petri agma
yontemine gore ortam havasindaki toplam mezofilik aerobik bakteri (TMAB) sayis1 ve
maya-kiif (MK) sayisi tespit edilmistir. TMAB saymmi i¢in Plate Count Agar (Biomark,
B298), maya-kiif sayim1 i¢in Dihcloran Rose Bengal Chloramphenicol Agar (Merck,
1.00466) kullanilmistir. Firinlarmn alan dl¢iimleri yapildiktan sonra 8 m* hacme sahip
alana 1 petri gelecek sekilde; 1 petri TMAB saymmi ig¢in, 1 petri MK sayimi i¢in
yerlestirilmistir. 30 dk sonunda toplanarak laboratuvara getirilen petriler TMAB sayimi
i¢in 37 °C’de 48 saat, MK sayimu i¢in 25 °C’de 5 giin inkiibe edilmistir. inkiibasyondan
sonra yapilan koloni sayimima gére mikroorganizma sayilar1 kob/petri ve kob/m? olarak
hesaplanmistir (Anonim, 2005a). Firinlardaki ortamin kontaminasyon durumu havadaki
mikroorganizma sayis1 baz alinarak asagidaki Cizelge 3.1°e gore degerlendirilmistir

(MEGEP, 2007).
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Cizelge 3.1. Havadaki mikroorganizma sayisina gore ortamin kontaminasyon durumu

Havadaki Mikroorganizma Sayis1 (kob/m?)

Kontaminasyon Durumu

500 Diisiik kontaminasyon vardir.
500-1500 Kontaminasyon vardir.
1500 ve yukarist Yiiksek kontaminasyon vardir.

3.2.4. istatistiksel Analizler

Elde edilen verilerin istatistiksel analizi IBM SPSS Statistics 25.0 paket

programi ile yapilmistir. Anket formu ile denetim ve kontrol formundan elde edilen

veriler say1 (s) ve yiizde (%) olarak belirtilmistir. Ortam havasinin mikrobiyal yiikiiyle

ilgili verilerde iki degisken arasinda anlamli bir iligki olup olmadig1 Pearson korelasyon

analizi ile belirlenmistir. p degeri <0,05 oldugunda gruplar arasinda anlamli bir fark

oldugu kabul edilmistir (Stimbiiloglu & Siimbiiloglu, 2002).
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Firinlarin Genel, Teknolojik ve Hijyenik Durumu ve Personelin Sosyo-

Ekonomik Durumu
4.1.1. Firinlarm Genel Durumu

Firmlarin genel durumuna ait bilgiler Cizelge 4.1°de sunulmustur. isletmelerin
%42’sinin faaliyet siiresinin 8-12 yil oldugu, firin isletmesi sahiplerinin %38’inin
yaptig1 isten memnuniyet duydugu ve c¢ogunun (%46) lise mezunu oldugu ve
isletmelerin %94’iinde sorumlu yonetici olmadig1 belirlenmistir. Isletmelerin %84 iinde
ekmek iiretimi disinda diger unlu mamul iiretiminin de yapildigi, %48’inde giinde 1001-
1500 adet ekmek iiretildigi, %52’sinin iretilen ekmeklerin yarisini tezgahtan sattiklar
ve %76’smin ekmek iiretiminde Tip 1 unu kullandiklar tespit edilmistir. Isletmelerin
%382’sinin unu un fabrikasindan temin ettigi, %64’ liniin 4-6 tedarik¢i ile calistifi ve

%098’inde ekmek fiyat listesinin resmi tarifeye uygun oldugu saptanmistir (Cizelge 4.1).

Erkan (2009)’1n ¢alismasinda incelenen ekmek firinlarinin %74’iiniin faaliyet
stiresinin 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 tiretimi yapildig1 ve
%39’unda giinlilk ekmek kapasitesinin 1500 adedin iistiinde oldugu saptanmigtir
(Erkan, 2009). Tekirdag il merkezindeki firinlarin incelendigi ¢calismada (Tanik, 2006)

firin sahiplerinin %66’sinin ilkdgretim mezunu oldugu tespit edilmistir.

Isletmelerin ¢ogunlugunun (%42) 8-12 yildir ve énemli bir kismmin (%26) >13
yildir faaliyet gosterdiginin bulunmasi (Cizelge 4.1) firincilik mesleginin uzun yillar
stirdiiriilebildigini gostermektedir. Bunun en onemli nedeninin firincilik mesleginin
ciraklik asamasi ile baslayarak ustalik asamasia gelinmesi ve daha sonra ise isveren
konumuna gelinmesinden kaynaklanmaktadir. Isletmenin kar durumunun iyi olmas1 da

firin sahiplerinin islerini siirdiirebilmelerini saglamaktadir.

Yaptiklart isten memnun olmayan ve kararsiz olan firin isletmecilerinin
memnuniyetsizlerinin sebebinin; standart bir {iretim yapma zorunlulugu, gece
calisilmasi, kalifiye eleman bulunamamasi gibi sebeplerle ekmek ve diger unlu
mamullerin iiretiminde yasanan zorluklardan kaynaklandigi anlasilmistir. Yaptiklar

isten memnuniyet duyan ¢ogu isletme sahibi bu isi ¢ocuk yasta 6grendiklerini, simdiye
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kadar gec¢imlerini bu sekilde sagladiklarint ve ¢ocuklarinin da siirdiirebilecekleri bir is

olarak gordiikleri i¢cin memnun olduklarini ifade etmistir.

Cizelge 4.1. Firmlarin genel durumu

Soru Segenek S %
1-3 yil 1 2
. . . . 4-7 yil 15 30
2
Isletmenin faaliyet siiresi (y1l) ne kadardir? 812 yil 1 0
>13 yil 13 26
Isletme sahibinin yaptig1 isten memnuniyet durumu nedir? Memnun 19 38
yletme s yaptgt 1yten memnuntyet curumu Nedir: Memnun degil 21 42
Kararsiz 10 20
Ilkokul 5 10
. o .\ . Ortaokul 13 26
5 2
Isletme sahibinin egitim durumu nedir? Lisc 3 46
Universite 9 18
. .. Evet 3 6
i 9
Isletmede sorumlu ydnetici var mi? i 47 04
Isletmede ekmek iiretimi disinda unlu mamul {iretimi var Evet 42 84
mi1? Hayir 8 16
0-500 adet 2 4
. . il 501-1000 adet 6 12
. . . .
Firmin giinliik ekmek {iretim kapasitesi ne kadardir? 1001-1500 adet 2 43
>1500 adet 18 36
1/4°i 1 2
. . 1/2’si 26 52
0 5 2
Uretilen ekmeklerin % kag1 tezgahtan satiliyor? e 1 o)
Tamami 2 4
Tip 1 38 76
Ekmek tiretiminde kullanilan un tipi nedir? Tip 2 2 18
Harman 0 0
Liiks 3 6
Un fabrikasi 41 82
. . Toptanci 6 12
2
Un nereden temin ediliyor? Aract 1 >
Diger 2 4
1-2 1 2
oo 2-4 9 18
2
Firm kag tedarikgei ile calistyor? i 2 o4
>7 8 16
L oL Evet 49 98
?
Ekmek fiyat listesi resmi tarifeye uygun mu? Hayr 1 5

Firmn isletmecilerinin egitim durumunun ¢ogunlukla ortaokul ve lise diizeyinde
oldugunun goriilmesi (Cizelge 4.1) genelde aile biiyiliklerinden bu isi devralan geng
isletmecilerin gecimlerini saglayan bir ise sahip olmalar1 sebebiyle egitimlerine devam
etmek istememeleri veya uzun siireli ve yogun ¢alisma sartlarindan dolay1 egitime vakit
ayrramamalarindan kaynaklandig: diisiiniilmektedir. Universite mezunu olan firm

isletmecilerinin ¢ogunun ise kendi mesleklerinde is bulamadiklarindan dolay1 bu isi
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siirdiirdiikleri goriilmiistiir. Isletmelerin teknolojik ve hijyenik durumunun iyi oldugu
isletme sahiplerinin lise ve {iniversite mezunu oldugu, bu kisilerin firincilikla ilgili
gelismeleri daha c¢ok takip ettigi, teknolojiden faydalanmaya daha ¢ok 6nem verdikleri
ve hijyenin saglanmasi i¢in gerekli olan ekipman ve malzemelerin bulundurulmasini

sagladiklar1 gorilmistiir.

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

etmelidir (TKB, 2010).

Sorumlu yoneticinin gorevi mevzuat ve insan sagligi agisindan olumsuzluk
olusturmayacak sekilde iiretimin gergeklestirilmesini temin etmektir. Bu ¢ercevede;
isletmede hijyen ve kalite zinciri olusturmak, kontrol/denetim gorevlilerine yardimci
olmak, laboratuvar ve isletme arasinda esgiidiim olusturmak, kontrol/denetim
raporlarin1  degerlendirerek gerekli tedbirleri almak sorumlu yoOneticinin temel
gorevleridir (Anonim, 2008). Sorumlu yonetici bulundurmayan firinlarin bir kismi
sorumlu yoneticinin sézlesmesinin yeni bittigini ve bir kismi fazla maas istedikleri i¢in
caligtiramadiklar1 bahanelerini sunmustur. Bu durum denetim ve kontrollerin de yetersiz

oldugunu gostermektedir.

Firin isletmelerinin ¢ogunda (%84) ekmek disinda diger unlu mamullerin de
tiretilmesi (Cizelge 4.1) firmcilik sektoriiniin  gelistigini, iiriin ¢esidinin ve unlu
mamullere olan talebin arttigini kanitlamaktadir. Sadece ekmek iireten isletmeler ise
diger unlu mamullerin iretimi i¢in yeterli alana sahip olmadiklarimi ve kalifiye usta

bulamadiklarini belirtmistir.

Firmlarin ¢ogunun (%48) giinliik ekmek iiretim kapasitelerinin 1001-1500 adet
oldugunun tespit edilmesinin (Cizelge 4.1) bolgede ekmege olan talebin fazla

olmasindan ve isletmelerin ¢ogunun uzun yillardir faaliyet gostermesinden
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kaynaklandig1 diigiiniilmektedir. Sektorde heniiz daha yeni olan isletmelerdeki ekmek
tiretim miktarmin 0-500 adet ve 5001-1000 adet araliginda oldugu goriilmiistiir. Bitlis
Merkez gibi kii¢iik ve niifusun az oldugu yerlesim yerlerinde yeni isletmelerin

tutunmasi ve tercih edilmesi zaman almaktadir.

Isparta il merkezinde faal olan 22 firinin incelendigi arastirmada (Gtil vd., 2015)
firinlarin ekmek {iretim miktarinin ortalama 7338,64 adet/giin oldugu tespit edilmistir.
Ankara ilindeki ekmek firmlariin incelendigi ¢alismada (Tasc¢t vd., 2017) giinde 6
milyona yakin ekmek iiretiminin yapildig1 ve firin basma ekmek {iretiminin ortalama

3500 adet oldugu saptanmustir.

Islek olan caddelerde bulunan veya mahallede tek olan isletmelerde (%52)
ekmeklerin yarisinin tezgahtan satildigi belirlenmistir (Cizelge 4.1). Tezgahtan
satilmayan ekmekler restoran, market, okul, yurt gibi toplu tiikketim yerlerine
satilmaktadir. Dogrudan satista ekmek daha yiiksek fiyata satilmakta ve tiiketiciyle
direkt karsilagildigr igin kaliteli ekmek iiretimi kagmilmazdir. Olaganiistii bir durum
disinda kalitesiz ekmek kabul gormemekte ve miisteri kaybina sebep olmaktadir. Toplu
ekmek satislarinda ekmek daha diisiik fiyattan alinmak istenmekte, 6demelerin belli
donemlerde alinmasi, olas1 gecikmeler ve uygun olmayan tagimalar bazi istenmeyen

kalite kayiplarina sebep olabilmektedir.

Samsun il merkezindeki firinlarin incelendigi ¢calismada (Cinemre & Bozoglu,
1999) iiretilen ekmegin %62,5’inin market, bakkal, biife vb. aracilarla pazarlandig
tespit edilmistir. Agri’daki firinlarin incelendigi arastirmada (Yigit & Dogan, 2010)
isletmelerin %46,7’sinin 200-500 ve %16,7’sinin 1000°den fazla ekmegi perakende
olarak sattig1, %40’mnin 1.500°den az ve %20’sinin 6.000’den fazla ekmegi perakende

satig yerlerine ve bayilere toptan olarak verdigi belirlenmistir.

Urettigi ekmegin tamamim tezgahtan satan isletmelerin likks tip unlar
kullandig1, ancak isletmelerin cogunlugunun (%76) ekmek iiretiminde Tip 1 unu tercih
ettigi belirlenmistir (Cizelge 4.1). Harman un; liikks un, Tip 1 ve Tip 2 unlarin belirli
miktarlarda karistiritlip pacal yapilarak elde edilmektedir. Un tiplerine gore unlar
arasinda fiyat farki oldugundan dolay1 isletmelerin ¢ogu fiyati 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 kiil miktar1 Tip 1 unda kuru maddede en ¢ok

%0,50, Tip 2 unda kuru maddede en ¢ok %0,60 olmaktadir (TOBB, 1987).
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Un fabrikalarinin temsilcileri firinlara ulasarak daha uygun fiyat teklifi verdikleri
icin isletmelerin ¢ogunun (%82) unu direkt olarak un fabrikasindan temin etmeyi tercih
ettigi (Cizelge 4.1) 6grenilmistir. Isletmeler mecbur kalmadik¢a toptanci veya aracidan
un temini etmek istemediklerini, buradan aldiklar1 unlarin daha yiiksek fiyath
olduklarmn ifade etmistir. Isletmelerin ayni1 kalitede ve sabit fiyatta olan una her zaman

ulasabilmede un fabrikalarina daha ¢ok giivendigi anlagilmistir.

Firinlarin ¢gogunlugunun (%64) 4-6 tedarikci ile ¢alismasinin sebebi isletmelerin
cogunun (%84) ekmek disinda diger unlu mamulleri de liretmeleri sebebiyle (Cizelge
4.1) farkli un cesitlerine ihtiyag¢ duymalarindan kaynaklanmaktadir. Fazla sayida
tedarikgi ile g¢alisilmak istenmemesi 6demelerde sikinti yasamamak ve ayni kalitedeki
una her zaman ulagabilmek i¢indir. Sadece ekmek iiretimi yapan isletmeler veya az iiriin

¢esidi lireten isletmeler 1-4 tedarikei ile calismaktadir.

Isletmelerin tamamina yakininda (%98) ekmek fiyat listesinin resmi tarifelere
uygun oldugunun belirlenmesi (Cizelge 4.1) firinlarin bu konudaki gerekliligi yerine
getirdigini gostermektedir. Firin sayisinin ¢ok oldugu biiyiik sehirlerdeki farkli semt ve
ilgelerde rekabet ve degisen talep sebebiyle ekmekte belirlenen fiyatlarin resmi tarifeye
uymadigr ve degiskenlik gosterdigi goriilmektedir. Firin sayisinin ¢ok olmamasi ve
kiigiik bir yerlesim yeri olmas1 Merkez il¢esinde iiretilen ekmeklerde fiyat farkliliginin

yasanmasini engellemektedir.
4.1.2. Firinlarin Teknolojik Durumu

Firmlarin teknolojik durumuna ait bilgiler Cizelge 4.2’de sunulmustur. Firinlarin
%350’sinde pisirmenin kara firinda (odunlu firm) yapildigi, %90’inda un eleme
makinesinin bulunmadigi, %6’sinda hamur kesme makinesinin kullanilmadig ve
%70’inde hamur yogurma isleminin ¢atal kazanda yapildig belirlenmistir. Isletmelerin
%10’unda bastonlarin makine ile degil el ile biikiildiigli, %10’unda fermantasyon
odasiin olmadigi, %76’sinin ekmek tiretiminde eksi maya kullanmadig: tespit edilmis
ve isletmelerin hepsi ekmek iiretiminde katki maddesi kullanmadiklarin1 belirtmistir

(Cizelge 4.2).

Samsun il merkezindeki firinlarin incelendigi ¢calismada (Cinemre & Bozoglu,
1999); firmlarin biliyik kisminda pisirmenin kara firinda yapildigi belirlenmistir.
Istanbul ili Pendik ilgesindeki firinlarin incelendigi calismada (Yeter vd., 2001)

firinlarin tamaminda yogurma makinesinin, %52’sinde otomatik un eleginin, %51’inde
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isleme ve kesme-tartma makinesinin oldugu, %11,8’inde dinlendirme ve ambalajlama

yerinin bulundugu gbézlenmistir.

Cizelge 4.2. Firinlarin teknolojik durumu

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

Ekmek pisirmede hangi tip firin kullaniliyor? Borulu firin 6 12
p1s grip 4 yor: Matador katli firin 18 36

Doner arabali firin 1 2

. L Evet 5 10

?

Isletmede un eleme makinesi var mi? Hayr 15 90
Isletmede hamur kesme makinesi kullaniliyor mu? Evet 47 %4

Hayir 3 6

- .. . Catal kazan 35 70

2
Hamur yogurmada kullanilan kazan tipi nedir? Mikser kazan 15 30
i . - El ile biikiiliiyor 5 10
?

Bastonlarin biikiilmesi nasil saglantyor? Makine ile biikiiliyor 45 90
Fermantasyon odasi var m1? Evet 45 %
Y ) Hayir 5 10

.. , Evet 12 24

. o

Ekmek iiretiminde eksi maya kullaniliyor mu? Hayir 33 76

Ekmek iiretiminde katki maddesi kullaniltyor mu? Evet 0 0
yor mu Hayir 50 100

Malakootian ve Dowlatshahi (2005) Iran’daki ekmek firmlarmmn %75 inin
dogrudan 1sitmali fuel-oil veya odun firin1 oldugunu tespit etmistir. Tekirdag il
merkezindeki firinlarin incelendigi ¢alismada (Tanik, 2006) firinlarin %75’inde ekmek
pisirmenin tas firin veya kara firin olarak bilinen direkt 1sitmali firilarda yapildig
gorilmistiir. Kara firinlarda ekmek is, kurum, kiil ve karbondioksit gibi yabanci
maddelerle ayni ortamda bulunmaktadir (Tanik, 2006). Erkan (2009)’1n ¢alismasinda
firinlarin %?26’sinda hamur kesme makinesinin bulunmadigi, %55’inde ekmeklerin kara
firrnda pisirildigi, %32’sinde hamurlara makine ile sekil verildigi, %13 {inde
fermantasyon odasinin bulundugu ve %31’inin ekmek yapiminda katki maddesi
kullanmadig1 saptanmistir. Agri’daki firin isletmelerinin incelendigi aragtirmada (Yigit
& Dogan, 2010) isletmelerin tamaminin ¢atal tip yogurucu kullandiklari, %63,3’linde
ara dinlendirme iinitesinin ve %51,7’sinde hamuru porsiyonlamak i¢in kullanilan kes-
tart {nitesinin bulundugu, un eleme isleminin firinlarin %30’unda el elegi ile

%63,3’linde eleme makinesi ile yapildig1 belirlenmistir (Yigit & Dogan, 2010).

Firmlarin yarisinin (%50) ekmek pisirmede odunun yakildigi kara firinlar
kullanmalarindaki (Cizelge 4.2) en biiyiik etken tiiketiciler tarafindan odun atesinde

pisirilen ekmegin daha c¢ok begenilmesi ve daha cok tercih edilmesidir. Ekmegin
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disindaki unlu mamullerin pisirilmesinde dogalgaz ile ¢alisan matador katli firinlarin

daha ¢ok kullanildig1 goriilmiistiir.

Ekmek hamurunun hazirlanmasi asamasinda unun elenmesi bir zorunluluk
oldugu halde, firinlarin %90’ 1mnda un eleme makinesinin olmadig1 (Cizelge 4.2), un
eleme makinesine sahip isletmelerde ise her zaman kullanmadig: ifade edilmistir. Un
cuvallart lizerinde unun elenmesi gerektigiyle ilgili uyarilar bulunmasina ragmen bu
islem basamagiin atlanmasi ekmek igerisinde yabanci madde bulunmasi probleminde

bir etken olabilmektedir.

Isletmelerin ¢ogunlugunda (%94) hamur kesme makinesinin kullanilmasi
(Cizelge 4.2) ekmekte gramaj agisindan teblige uygunsuzluk sorununun yasanmasini
engellemektedir. Hamur kesme makinesinin kullanilmadigi firinlarin (%6) genellikle
daha az ekmek iireten ve iirettikleri ekmekleri genellikle tezgahtan satan firinlar oldugu
goriilmistlir. Ancak, hamur kesme makinesinin kullanilmadigi, hamur kesim isleminin

elle yapildig1 isletmelerde gramaj sorunlari 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 baslayarak 10’ar gram arttirilmak
suretiyle piyasaya arz edilir. Toplu tiikketim yerleri icin gesitli sozlesme ve
taahhiitler ¢er¢evesinde iiretilen, dogrudan tiikketiciye arz edilmeyen ekmek, kepekli
ekmek, tam bugday unlu ekmek, tam bugday ekmegi ve eksi hamur ekmekleri
mubhtelif agirliklarda tiretilebilir.” seklinde belirtilmistir.

Isletmelerin ¢ogunda (%70) hamur yogurma isleminde c¢atal kazan
kullanilmasinin (Cizelge 4.2) aliskanlik ve daha ucuz olmasindan kaynaklandig:
O0grenilmistir. Hamur mikser kazanlarda, ¢atal kazanlarda yoguruldugu siirenin 1/3’1
siirede yogrulabilmektedir (Sukas, 1984). Ancak mikser kazanlarin maliyeti ¢atal

kazanlardan daha yiiksek oldugu i¢in daha az tercih edilmektedir.

Isletmelerin biiyiik bir kisminda (%90) hamur bastonlarmin biikiilmesinde
makine kullanilmas1 ustalarin teknolojiden faydalandiklarini gostermektedir. Baston
biikme makineleri ustalarin ig yiikiinii azaltmakta ve zamandan tasarruf saglamaktadir.
Firmnlarin genelinde (%60) ekmek iiretim kapasitesinin yiiksek olmast (Cizelge 4.1)

makinelerden yararlanmay1 kaginilmaz kilmaktadir.

Isletmelerin genelinde (%90) fermantasyon odasmin oldugunun saptanmasi

(Cizelge 4.2) firmlarin fiziki agidan modern ekmek {iiretimi icin gerekli olan sekilde
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dizayn edildigini gostermektedir. Fermantasyon odasinin olmadigi isletmelerde
hamurlar genellikle hava akiminin bulunmadig, isletme alaninin en sicak noktasinda

fermantasyona birakildigindan hamur yilizeylerinde kuruma sorunu yasanmaktadir.

Eksi maya kullanimi bir giin dnceden hazirlanan ekmek hamurundan kalan
kismin sonraki giin yogurulan ekmek hamuruna ilave edilmesidir. Bu uygulama
ustalarm {iretim aliskanliklariyla sekillenmektedir. Isletmelerin énemli kisminda (%76)
ustalarin ekmek tiretiminde eksi maya kullanmay: tercih etmedikleri, ancak ekmek
aromasini olumlu yonde gelistirdigi bilinen firinlarin (%24) eksi hamur mayasinin
kullanimindan vazge¢medigi ortaya ¢ikmistir (Cizelge 4.2). Eksi mayanin, ekmeklerin
besin degerini, lezzetini, dokusunu ve raf omriinii yiikseltmede oldukga etkili oldugu
kanitlanmistir. Eksi mayanin temel fonksiyonu; daha fazla gbézenege sahip ekmek
iiretimini gergeklestirmek i¢in hamuru mayalamaktir. Glintimiizde, tiiketicilerin daha
saglikli, organik ve dogal lezzete sahip gidalart daha ¢ok tercih etmesi sebebiyle eksi
hamur mayasindan geleneksel olarak ekmek iiretimi Onemli bir ivme kazanmistir

(Behera & Ray, 2015).

Firinlarin hepsinin ekmek tiretiminde katki maddesi kullanmadigin1 belirtmesine
(Cizelge 4.2) ragmen bunun dogru olup olmadigi ancak diizenli yapilan denetim ve

kontroller sonucunda ortaya ¢ikabilir.

Agri’daki firinlarin incelendigi aragtirmada (Yigit & Dogan, 2010) firinlarin
yalnizca %3,3’liniin katki maddesi kullanmadigi, %73,4’liniin her zaman ve tavsiye
edilen miktarda kullandigi, geriye kalan firinlarda ise hamurkéar gerekli gordiigiinde ve
onun Onerdigi miktarda katki maddesi kullanildigi saptanmigtir. Firinlarin tamamina
yakini katki maddesi kullanim sebeplerinin; ekmegin iyi kabarmasi, giizel goriiniimlii
olmasi, ekmek i¢inin yumusak olmasi1 ve ge¢ bayatlamasi oldugunu ifade etmislerdir

(Yigit & Dogan, 2010).

TGK Gida Katki Maddeleri Yonetmeligine (TGK, 2013) istinaden 1 Temmuz
2013 tarihinden itibaren “TGK Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi” (TGK, 2012)
cercevesinde ambalajlanmadan piyasaya sunulan “ekmek, tam bugday ekmegi, tam
bugday unlu ekmek, kepekli ekmek ve eksi hamur ekmeklerine” katki maddesi
katilmast yasaklanmigtir. Ekmeklerin hammaddesi olan bugday unlarina yalnizca
fabrikalardaki iiretim asamasinda katki maddesi olarak askorbik asit (E 300)

katilabilecegi belirtilmistir. Ozel ekmek statiisiinde olan, ambalajlanarak satilan
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ekmeklerin tiretiminde ise bir¢ok katki maddesi kullanilabilmektedir. Ekmek iiretiminde
kullanilan emiilgatdrler, 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 gilivenilir
kabul edilmektedir (TGK, 2013).

4.1.3. Firinlarin Hijyenik Durumu

Firinlarin hijyenik durumuna ait bilgiler Cizelge 4.3’te sunulmustur. ilk giriste
isletmelerin %90’min genel hijyenik goriiniimiiniin 1yi oldugu, isletmelerin higbirinde
hamurhane girisinde hijyenik havuz olmadigi, isletmelerin hepsinde imalathanede
calisan personelin is elbisesi giydigi, %94’linde tuvaletin imalathaneye direkt olarak
acilmadig1 ve %92’sinde calisan personel i¢in soyunma odasi oldugu tespit edilmistir.
Isletmelerin  %20’sinde bone, maske kullanilmadigi, isletmelerin hepsinde un
deposunun oldugu belirlenmistir. Personele portdr muayenesinin yapilmadig: isletme
oraninin %18, hasere ve kemirgenlerle miicadele i¢in ilaclamanin yapilmadig: isletme

oraninin %12 oldugu saptanmistir (Cizelge 4.3).

Cizelge 4.3. Firinlarin hijyenik durumu

Soru Secenek S %
L Iyi 45 90
9
Firmlarin hijyenik gériiniimii nasil? Kot 5 10
. .. Evet 0 0
?
Hamurhane girisinde hijyenik havuz var nu? Hayir 50 100
. . S Evet 50 100
?
Imalathanede ¢alisan personel is elbisesi giyiyor mu? Hayir 0 0
. . . Evet 3 6
?

Isletmede tuvalet imalathaneye direkt olarak m1 agiliyor? Hayir 47 04
Firinda ¢aligan personel i¢in soyunma odasi1 var mi? Evet 46 22
calisan p ¢ yu ) Hayir 4 8

Evet 40 80

- ?
Firinda bone-maske kullaniliyor mu? Hayir 10 20
Evet 50 100
0

Firinda un deposu var mi1? Hayir 0 0
Firinda personelin portér muayenesi yapiliyor mu? Evet 41 82
P P Y yapriy ) Hayir 9 18
flaglama yapiliyor mu? Evet 44 88
¢ yapriy ) Hayir 6 12

Konya’daki firinlarin incelendigi arastirmada (Catalkaya, 1997) genel olarak
firmlarin fiziksel ve hijyenik agidan yetersiz olduklar1 saptanmustir. Isletmelerin
%73,1’inin genel temizlik acisindan kotlii durumda oldugu, firin personelinin kisisel

hijyenlerine dikkat etmedikleri, iiniforma, 6nliik ve bone kullanmadiklar1 belirlenmistir.
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Tekirdag ilindeki firinlarin incelendigi arastirmada (Yaman, 1999) firlarin %46’sinin
hijyen kurallarina uymadigi ve personelin %63 liniin hijyen konusunda bilgi sahibi
olmadig1 saptanmustir. Istanbul ili Pendik ilgesindeki firinlarin incelendigi ¢alismada
(Yeter vd., 2001) isyerlerinin %18,6’sinda un deposunun bulunmadigi, isletmelerin
%16,9’unda hic ilaglama yapilmadigi, %12,7’sinde 6 ayda bir, %52’sinde 3 ayda bir ve
%28,4’linde ayda bir ilaglama yapildig1 tespit edilmistir. Istanbul-Maltepe’deki ekmek
firinlarinin incelendigi arastirmada (Savla vd., 2001) giinliikk ekmek iretim miktarinin
4000°den fazla oldugu isletmelerin hijyenik ve teknik donanim agisindan giinliik ekmek
tiretim miktarinin daha diisiik oldugu isletmelere gore daha iyi durumda oldugu
gozlenmistir. Maltepe ilgesindeki firmlarin yarisindan fazlasinin ruhsatsiz oldugu ve bu
isletmelerin hijyenik ve teknik donanim bakimindan ruhsat almak i¢in elverisli olmadigi
goriilmiistiir (Savla vd., 2001). Malakootian ve Dowlatshahi (2005) Iran’daki ekmek
firmlarin ancak %24,2’sinin Avrupa standartlar1 diizeyinde, gerekli hijyenik kosullara
sahip oldugunu tespit etmislerdir. Tekirdag il merkezindeki firinlarin incelendigi
caligmada (Tanik, 2006) tamaminin HACCP (Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalar1) sisteminden habersiz oldugu saptanmistir. Erkan (2009)’in c¢alismasinda
Ozellikle bone-maske kullanimi ve giriste hijyenik havuz bulundurma durumuna goére
isletmelerin hijyenik acidan oldukg¢a yetersiz oldugu goriilmistiir. Agri’daki firinlarin
incelendigi arastirmada (Yigit & Dogan, 2010) firmlarin %93,3’{inlin personel icin
yeterli soyunma odasi ve dus imkanina sahip oldugu goézlenmistir. Firinlardaki
calisanlarin %46,7’sinin ekmek {iretiminde iiniforma, Onliik, tulum gibi is kiyafeti
kullanirken, %33,3’iiniin bunlara ilaveten kep veya bone de kullandig tespit edilmistir.
Firmmlarin ¢ogu (%70) hasere ve kemirgenlere karsi belirli araliklarla ilaglama
yaptiklarini belirtmis, bu amacla sineklik ve kapan kullanan isletmelerin de (%26,7)
oldugu goriilmiistiir. Tiim firinlarin personelin saglik kontrollerini her ii¢ ayda bir
diizenli olarak yaptirdigi ve bu konudaki yasal sorumluluklarini ger¢eklestirdikleri

belirlenmistir (Yigit & Dogan, 2010).

Firinlarin  genel hijyenik goriiniimii anket c¢alismasinin gerceklestirilmesi
sirasinda yapilan gozlemlere dayanilarak yapilmis ve biiyiik kisminin (%90) hijyenik
goriiniimiiniin iyi oldugu kanisina varilmistir (Cizelge 4.3). Bu gozlemlerde isletmelerin
fiziki yerlesimine, pencere ve kapilarda alinan 6nlemlere, zemin, duvarlarin ve tavanin
Ozelligine, lavabo ve musluklarin yapisina, kullanilan alet-ekipman kalitesine ve

ortamin temizligine dikkat edilmistir (MEGEP, 2018). Fiziki a¢idan uygun sekilde
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dizayn edilmis bir isletmenin hijyenik acidan iyi goriinmesini ve gergekten hijyenik
olmasini saglayan en 6nemli faktor temizlikten sorumlu kisilerin uygulayacagi dogru

hijyen uygulamalaridir.

Unun elendigi, hamurun yoguruldugu ve sekil verildigi alan olan hamurhane
alaninda hijyenin stirekliliginin saglanmasi i¢in giriste hijyenik ayak havuzlarinin
bulunmasi ve kullanilmasi gerekmektedir. Fakat incelenen firmlarmm higbirinde
hamurhane girislerinde hijyenik havuzlarin olmadigimin tespit edilmesi (Cizelge 4.3) bu

gerekliligin yerine getirilmedigini gostermistir.

Firinlarda hijyenik iiretimin gergeklesebilmesi i¢in personelin is elbisesi giymesi
uyulmasi gereken kurallarin basinda gelmektedir. “Gida Giivenligi ve Kalitesinin
Denetimi ve Kontroliine Dair Yonetmelik”te (TKB, 2008) personelin tercihen agik
renkli, kolay temizlenebilir; 6zel ayakkabi veya ¢izme, diigmesiz ve cepsiz is kiyafeti ve
gereken koruyucu kiyafetleri giymesi ve is kiyafetlerinin temizliginin siirekli olarak
saglanmast gerektigi belirtilmistir. Arastirmaya dahil edilen firinlarin hepsinde
imalathanede ¢alisan personelin is elbisesi giydiginin belirlenmesiyle (Cizelge 4.3)

personelin bu konuda bilingli oldugu ortaya ¢ikmustir.

“Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair Yonetmelikte
belirtildigi tlizere tuvaletler gida {iiretim yerlerine dogrudan agilmamali ve iretim
alanlarindan ayr1 olmalidir (TKB, 2008). Firinlarin %94’tiniin bu kurala uygun
oldugunun bulunmasi (Cizelge 4.3) isletmelerde tuvaletten kaynakli bulagmalarin

engellenmesinde gereken temel 6nlemin alindigin1 géstermektedir.

“Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair Yonetmelike gore
personel soyunma odalar1 yeterli sayida, liretim alanindan ayr1 bir yerde ve temiz olmali
ve odalarda hijyen kurallarini hatirlatan uyari levhalari bulundurulmalidir (TKB, 2008).
Personel soyunma odalar1 ferah ve genis olarak tasarlanmalidir. Soyunma odalar
hijyenik ve kolay temizlenebilen ddsemelerle kaplanmali, 1sitma, aydinlatma ve
havalandirma iyi yapilmalidir. Soyunma odalarinda ferah ve uygun genislikte olan
yeterli sayida dus bulunmalidir. Personelin kisisel esyalarini ve kiyafetlerini
koyabilecegi yeterli biiyiikliikte dolaplar olmalidir. Isyeri disinda giyilen kiyafetler,
ayakkab1 ve cantalar soyunma odalarinda birakilmali, buralarda bir sey yenilip

icilmemeli, sigara kullanilmamalidir (MEGEP, 2010). Firinlarin %8’inin bu kurala
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uygun olmamasinin (Cizelge 4.3) sebebinin isletme dizaynindaki hatalardan veya

isletme alaninin yetersiz olmasindan kaynaklandig: belirlenmistir.

“Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair Yonetmelik”te
tirinle direkt temasta bulunan personelin kollariin, sakal, biyik ve saclarinin
kontaminasyona sebebiyet vermeyecek sekilde oOrtiilii olmasi gerektigi belirtilmistir
(TKB, 2008). Isletmelerin %20’sinde ¢alisan personelin bone, maske kullanmayarak bu
kurala uymadig1 goriilmiistiir (Cizelge 4.3). Firinlarda calisan is¢iler uzun saatlerce

sicak bir ortamda calistiklar1 i¢in bone ve maske kullanimindan ka¢inmaktadir.

Mikroorganizmalarin gida triinlerine kontamine olmasinda personel en biiyiik
kaynak olarak kabul edilmektedir. Insanlar agizlarinda, burunlarinda, bagirsaklarinda ve
ellerinde gida zehirlenmesine sebep olan pek ¢ok mikroorganizmaya sahiptir. Gida
tirtinlerinin tretimi, dagitimi ve depolanmasi esnasinda gereken 6zenin gosterilmemesi,
onemsememe, ihmal ve dikkatsizlik kontaminasyona ve bdylece gida zehirlenmesinin
olusumuna sebep olmaktadir. Deri iizerindeki kesik, catlak ve yaralarda milyonlarca
bakteri gelisebilmektedir. Tuvaletten sonra yilkanmayan ellerde diski kaynakli bakteriler
mevcuttur. Personelin kiyafetleri, sakal ve sacglarinda, oksiirme, hapsirma ile havaya
dagilan tiikiiriigiinde ¢ok sayida mikroorganizma bulunmaktadir (Bilici, 2008; Bulduk
& Bulduk, 2014). Personel hijyeninin saglanmasi hijyenik ekmek iiretiminin
gergeklestirilmesinde 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 6nemlidir. Firinlarin hepsinde un
deposunun oldugunun saptanmasi (Cizelge 4.3) isletmelerce bu konuya gereken 6nemin
verildigini gostermektedir. Un deposunun iiretim alanindan ayr1 bir yerde olmasi, depo
icerisinde nem ve sicaklik kontroliiniin saglanmasi gerekmektedir. Isletmelerde
kullanilan ambalaj ve temizlik malzemeleri ayr1 ayr1 depolarda muhafaza edilmeli,
ekmek kasalarimin alt tarafina dezenfekte edilebilir Ozellikte plastik paletler
yerlestirilmelidir. Isletme igerisinde uygun ekipmanlarla yeterli havalandirma
yapilmalidir. Disariya acilan pencere ve kapilara tel sineklik takilarak hasere kontrolii

saglanmalidir (Anonim, 2005b).
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Firinlarin %18’inde personelin portdr muayenesinin yapilmadiginin belirlenmesi
(Cizelge 4.3) yasal zorunlulugun yerine getirilmedigini ve bu konudaki denetim ve

kontrollerin yetersiz oldugunu gostermektedir.

Saglhik Bakanligi tarafindan belirtilen, gida isletmelerinde calisan personele

yapilmasi gereken portér muayenelerinin ¢esidi ve uygulanma siklig1 soyledir:

1. Tiberkiiloz yoniinden, yilda bir kez akciger grafisi

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

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

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

Isletmelerin %88’inin periyodik olarak ilaglandig1, %12’sinde ise hi¢ ilaglama
yapilmadigr belirlenmistir (Cizelge 4.3). “Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve
Kontroliine Dair Yonetmelik’te; isletmelerde zararli miicadelesinin bir program
dahilinde ve diizenli olarak yapilmasi gerektigi belirtilmistir. Tiim fiziksel 6nlem ve
yemleme noktalariin gosterildigi tesis i¢i yerlesim planinin hazirlanarak daima kontrol
altinda tutulmasi onerilmistir. Bu amagla kullanilan fiziksel onlemler, elektrikli sinek
tutucu ve kapan igin periyodik bakim ve temizlik islemlerinin yiiriitiilmesi ve biitlin
faaliyetlerin kaydedilmesi gerektigi bildirilmistir. Zararli miicadelesinde kullanilan
ilaglar veya saglik i¢in risk olusturan tehlikeli maddelerin, ambalajlar1 {izerinde
kullanim talimatlar1 ve toksik etkileri i¢in uyarilarin yazili oldugu uygun etiketler
tasimasi tavsiye edilmistir. Kullanilan ilaclarin iiretim alanindan ayri1 bir depoda
egitilmis yetkili personel tarafindan agilip kapanan kilitlenebilir odalarda saklanmasi
gerektigi belirtilmistir. Ilaglarm nakledilmesi ve kullaniminin yine egitilmis yetkili

personelce yapilmasi gerektigi ifade edilmistir (TKB, 2008).
4.1.4. Personelin Sosyo-Ekonomik Durumu

Firinlarda c¢alisan personelin sosyo-ekonomik durumuna ait bilgiler Cizelge
4.4’te sunulmustur. Firmnlarin %54’tinde personelin ¢ogunun lise mezunu oldugu,
%20’sinde personelin giinde 10 saatin iizerinde ¢alistigi ve sadece %14’linde Sosyal
Sigortalar Kurumu (SSK) bildirgesindeki calisan sayisi ile mevcut ¢alisan sayisinin
dogruluk gosterdigi saptanmistir. Firinlarin ¢ogunlugunda (%82) personelin asgari iicret
aldigi, %14’tinde personelin yillik izin kullandigr ve yalnizca %26’sinda personelin

ekmek tliretimi ile ilgili egitim aldig1 ortaya ¢ikmistir (Cizelge 4.4).
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Cizelge 4.4. Personelin sosyo-ekonomik durumu

Soru Secenek S %
C . Ilkokul 1 2

n(iglilrs?an personelin egitim durumu (agirlikli olarak) Ortaokul ) 44
Lise 27 54

2-4 1 2

Isciler giinde kag saat calisiyorlar? 8-10 39 78
>10 10 20

Firinin SSK bildirgesindeki ¢alisan sayisi ile mevcut | Bildirge ile ayni 7 14
calisan sayisi dogruluk gosteriyor mu? Dabha fazla 43 86
Asgari licret 41 82

Iscilerin aylik ortalama kazanc1 nedir? Asgari licretten daha fazla 8 16
Asgari licretten daha az 1 2

Isciler yillik izin kullaniyorlar nu? g\:;lr 473 ég
Firinda ¢alisan isciler ekmek iiretimi ile ilgili herhangi | Egitim alanlar 13 26
bir egitim (agirlikli olarak) almiglar mi1? Egitim almayanlar 37 74

Tekirdag ilindeki firinlarin incelendigi arastirmada (Yaman, 1999) isletmelerde
lise veya yiiksekokul diizeyinde egitim goren personel bulunmadigi ve firincilik
yapanlarin %54 liniin bu meslege herhangi bir gida egitimi almadan basladigi
belirlenmistir. Tekirdag il merkezindeki firinlarin incelendigi ¢alismada (Tanik, 2006)
firinda ¢alisanlarin %90’1nin ilkégretim mezunu oldugu, Erkan (2009)’in ¢alismasinda
personelin %62’sinin ilkokul mezunu oldugu ve %23’iiniin yillik izin kullandig: tespit

edilmistir.

Firinlarda ¢alisan personelin egitim durumunun agirlikli olarak lise ve ortaokul
oldugunun belirlenmesi (Cizelge 4.4) firincilik mesleginin ¢ocuk yaslarda ciraklikla

baslayip ustaliga dogru ilerlemesiyle gelismesinden kaynaklandig1 diisiiniilmektedir.

Ekmek iiretim prosesi bir¢ok asamadan olustugu i¢in 1§ yiikiiniin agir olmasi
sebebiyle iscilerin ¢alisma saatleri uzun olmaktadir. Genellikle gece baslayan ekmek
tiretimi sabahin ilk saatlerine kadar siirmekte, glin aydinlandiktan sonra ise ekmek
sevkiyat: ve satistyla siirec devam etmektedir. Isci sayisinin az oldugu isletmelerde
nobet usulii ¢alisma ve mesaiye kalma uygulamalari da olmaktadir. Bu sebeple
firinlarda ¢alisan personelin genellikle (%78) giinde 8-10 saat, azimsanmayacak bir
kisminin (%20) ise giinde 10 saatin lizerinde ¢alistig1 saptanmistir (Cizelge 4.4). Tek bir
ustayla ekmek digindaki diger unlu mamullerin {iretiminin de gerceklestirilmesinin
istenmesi calisma saatlerini uzatan baska bir etkendir. Sekiz saati asan uzun c¢alisma
saatleri is¢ilerin uyumak disindaki ¢ogu zamanini isyerinde gecirmelerine ve sosyal

yasamdan uzaklagmalarina sebep olmaktadir.
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Uzun caligma saatleri, agir is yiikii olan bir sektdr oldugu i¢in firin sahipleri
zaman zaman is¢i bulma sikintist yasamakta ve bu nedenle firinlarda is¢i degisimi
yasanmaktadir. Firinlarin %86’sinda mevcut c¢alisan sayisinin SSK  bildirgesindeki
calisan sayisindan fazla oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.4). Bu durumun ise yeni
alman iscilerin c¢aligma sartlarina adapte olup olamayacaklarinin beklenmesinden
kaynaklandig1 anlagilmistir. Gog yoluyla ilgeye gelen kisilerin ge¢im sikintis1 nedeniyle

daha diisiik tlicretle ve sigortasiz ¢alismaya razi olmasi da bir diger faktordiir.

Firinlarda calisan isciler emek yogun bir meslek olmasina ragmen bunun
karsihginin tam olarak almamadigindan bahsetmektedirler. Isciler arasinda en fazla
icreti ustalar almakta, diger calisanlarin licretleri ustalar ya da isveren tarafindan
belirlenmektedir. Firinlarda calisan iscilerin cogunun (%82) aylik kazancinin asgari
ticret ve %16’sinin asgari {icretten daha fazla oldugunun belirlenmesi (Cizelge 4.4) usta
sayisinin az olmasindan kaynaklanmaktadir. Sevkiyat, tasima, yiik indirme gibi islerde

calisan baz1 vasifsiz iscilerin {icretleri haftalik olarak 6denmektedir.

Insanlar her giin ekmek tiikettigi ve dzellikle taze olarak tiiketmek istedikleri igin
ekmek tiretimi araliksiz devam etmek zorundadir. Bu sebeple is¢iler resmi tatiller dahil
her giin bir sekilde calismaktadir. Ekmek iiretimi bazen daha az is¢i sayisiyla, bazen de
giindelik iscilerle her zaman idame ettirilmektedir. Isci degisiminin olmasi ve is¢inin
isletmede bir yili doldurmamasi yillik izin hakkini ortadan kaldirmaktadir. Incelenen
firinlarin  ¢ogunda (%86) calisanlarin yillik izin kullanmadiginin ortaya c¢ikmasi

(Cizelge 4.4) iscilerin sosyal haklarini da tam olarak alamadiklarin1 gostermektedir.

Ekmek ve diger unlu mamullerin {iretiminde c¢aligsan ustalar disinda is¢ilerin bir
belgeye sahip olma zorunlulugu olmadig: i¢in firinlarda ¢alisan is¢ilerin ¢cogunun (%74)
ekmek tretimiyle ilgili herhangi bir egitim almadig1 belirlenmistir (Cizelge 4.4). Bu
durumda zaman zaman egitimsiz veya usta belgesi olmayan kisilerin de ekmek

tiretimini gerceklestirmesi kaginilmazdir.

“TGK Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi”’nde (TGK, 2012) ekmeklerin {iretim,
satts ve dagitiminda goOrev yapan biitlin personelin hijyen egitimi almasi zorunlu
kilinmistir. Bu ¢ergevede; “Bu teblig kapsaminda faaliyet gosteren gida isletmecilerinin
sorumluluk alanlar ile ilgili ¢aligtirdiklar1 personelin gida hijyeni ile ilgili konularda
egitilmelerini saglarlar. Bu Teblig kapsaminda verilecek egitimlerle ilgili olarak

Bakanlik; ilgili meslek federasyonu, kamu kurum ve kuruluglari ve {iniversiteler ile
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isbirligi yapar.” hilkkmii eklenmistir.

4.2. Firmlarin Yonetmelige Uygunlugu

“Gida ve Gida ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemeleri Ureten Isyerlerine
Ait Denetim ve Kontrol Formuna (TKB, 2008) gore verilen puanlar degerlendirilerek
firilari yonetmelige uygunlugu belirlenmistir. Firinlarin yasal islem maddelerine ve
agirlik puani 4 olan maddelere uygunluguna gore dagilimi Cizelge 4.5’te sunulmustur.

Cizelge 4.5. Firmlarin yasal islem maddelerine ve agirlik puani 4 olan maddelere
uygunluguna gore dagilimi

Firinlarin yasal iglem maddelerine uygunluguna gore dagilim
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
Firinlarin agirlik puani 4 olan maddelere uygunluguna gore dagilimi
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, yardimci
madde ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler ya da katki maddeleri,
isletmenin veya tedarik¢inin belirledigi parti/seri no’su ile tamimlanmali ve isleme
stirecinde izlenebilirligi saglanmali”), %70’inin F3 maddesine (“gida ve gida ile temasta
bulunan madde ve malzemelerle dogrudan temasta bulunan yiizeylerde kullanilan buhar,
Tiirk gida mevzuatina uygun, icilebilir nitelikteki sudan elde edilmeli”) ve %82’sinin 11
maddesine (“igyerinde ¢alisan personelin saglik raporlar1 olmali ve kontrolleri periyodik

olarak yapilmali”’) uygun oldugu saptanmistir (Cizelge 4.5).

Isletmelerin %50’sinin E1 maddesine (“Tiirk gida mevzuatina uygun olmayan
hammadde, gida bilesenleri veya gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler
tiretimde kullanilmamali ve satisa sunulmamali”) uygun olmadigi, %80’inin E4
maddesine (“isyerinde Tretilen {riinle 1ilgisi olmayan taklit ve tagsis amaciyla
kullanilabilecek maddeler bulunmamali”), %64’ liniin F2 maddesine (“gida ile temas

edecek sekilde kullanilan buz, Tiirk gida mevzuatina uygun, igilebilir nitelikte sudan
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tiretilmis olmal1 ve isletme i¢inde hijyen kurallarina gére depolanmali ve tasinmali”),
%82’sinin 12 maddesine (“gidalarla taginabilecek hastaliklara veya hastalik belirtilerine
(sarilik, ishal, kusma, ates, atesli bogaz agrisi, burunda veya gozde veya kulakta akinti
vb.) sahip oldugu bilinen veya sahip olmasindan siiphelenilen veya tasiyicisi olan
personelin gida depolama ve {iretim alanlarina girmesine izin verilmemeli, yara, ¢iban
gibi cilt problemlerinde yara uygun sekilde kapatilmali, gida ile direkt veya dolayl
temasmi engelleyecek sekilde dnlem almmali”) ve %86’sinin i1 maddesine (“gida
ambalajlanmas1 ve paketlenmesinde kullanilacak madde ve malzemeler Tirk gida

mevzuatina uygun olmali”) uygun olmadigi tespit edilmistir (Cizelge 4.5).

Bu kontroller Tarim ve Orman Bakanligina bagli denetim ekipleri tarafindan
yapilmis olsaydi agirlik puami yasal islem olan maddelere uygunluk gostermeyen
firnlara “Gida Kanunu”nun ilgili maddesine istinaden cezai islem uygulanmasi
gerekirdi (TKB, 2008). Firinlarin en az %20’sinin agirlik puani yasal islem olan
maddelerin hepsine uygun olmadiginin bulunmasi (Cizelge 4.5) azimsanmayacak bir
orandir. Istanbul Umraniye’de 136 firinmn “Gida Uretim ve Satis Yerleri Hakkinda
Yonetmelik’te belirttigi denetim formu (SB, 1996) kullanilarak incelendigi ¢alismada
(Onsiiz vd., 2005) firmlarin %50,46’smin faaliyetinin durdurulmasi gerektigi sonucuna

varilmistir.

Isletmelerin %6’sinin B1 maddesine (“tuvaletler gidalarm islendigi yerlerden
ayrt olmali ve tretim alanina direkt agilmamali”) ve %66’sinin F1 maddesine
(“isletmede kullanilan su igilebilir nitelikte, Tiirk gida mevzuatina uygun, siirekli ve

yeterli olmal1”) uygun olmadig belirlenmistir (Cizelge 4.5).

“Gida 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 gecirilmesine ve
isyerinin tretim ile ilgili faaliyetten menine 5179 sayili Kanuna gére mahalli miilki
amirin onay ile karar verilir. Isyerine eksikliklerin giderilmesi i¢in en fazla 30 giin
stire 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 ¢aligma
ruhsati ile ¢alisma izni ve gida sicili iptaline karar verilir.”

Bu arastirmada firinlarin %66’sinda isletmede kullanilan suyun mevzuata uygun

olmadiginin  bulunmas1 (Cizelge 4.5) Onsiiz vd. (2005)’nin ¢ahismasiyla uyum
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gostermezken, firinlarin %6’sinin tuvaletler agisindan mevzuata uygun bulunmamasinin
(Cizelge 4.5) Onsiiz vd. (2005)’nin ¢alismasiyla uyumlu oldugu saptanmustir. Istanbul
Maltepe’deki firinlarin incelendigi arastirmada (Keskin vd., 2005) isletmedeki
tuvaletlerin %9,8’inin iiretim alania dogru acildigiin goriilmesi, bu calismada tespit

edilen orandan (%6) daha yiiksektir.

Firinlarin agirlik puant 3 olan maddelere uygunluguna gore dagilimi Cizelge

4.6’da sunulmustur.

Cizelge 4.6. Firinlarin agirlik puani 3 olan maddelere uygunluguna gore dagilimi

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 aldigr toplam puanlarin 148-210
arasinda degistigi, isletmelerin %2’sinin puaninin 148 ve %2’sinin puaninin 210 oldugu

tespit edilmistir (Cizelge 4.6).

“Gida ve Gida ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemeleri Ureten Isyerlerine

Ait Denetim ve Kontrol Formu”na goére (TKB, 2008);

“agirhk puam 3 olarak tespit edilenlerin puan toplammin 60 ve iizeri olmasi
durumunda, iiretilen gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelere el
konulur. Yetkili idarenin teklifi ile el konulan iirlinlerin miilkiyetinin kamuya
gecirilmesine ve igyerinin lretim ile ilgili faaliyetten menine 5179 sayili Kanuna
gdre mahalli miilki amirin onay1 ile karar verilir. Isyerine eksikliklerin giderilmesi
i¢cin 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 ¢aligma ruhsati ile calisma izni ve gida sicili iptaline karar verilir. Agirlik puam
3 olarak tespit edilen hususlardan puan toplaminin 60°dan az olmasi durumunda
eksikligin giderilmesi igin is yerine en fazla 30 giin slire tanmir. Verilen siire
sonunda, eksikliklerin giderilmediginin tespiti halinde {iretilen (iirlinlere el
konularak yetkili idarenin teklifi {izerine isyerinin {iretim ile ilgili faaliyetinden
menine ve el konulan {irlinlerin miilkiyetinin kamuya gecirilmesine 5179 sayil
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Kanuna gore mahalli miilki amir onay1 ile karar verilir. Ayrica isyeri agma ve
calisma ruhsati ile ¢alisma izni ve gida sicili iptal edilir.”

Firinlarin higbirinin agirlik puani 3 olarak tespit olan maddelerin toplamindan
aldig1 puanin 60’1n altinda bulunmamasi (Cizelge 4.6) bu agidan firinlarin hepsinin

mevzuata uygun oldugunu gostermektedir.

Firinlarin agirlik puani 2 olan maddelere ve agirlik puani 1 olan maddelere
uygunluguna gore dagilimi Cizelge 4.7°de sunulmustur. Isletmelerin %50’sinin B17
maddesine (“mikrobiyolojik olarak hassas iiretim bolgelerinde gerektigi hallerde pozitif
hava basinci saglanmis olmali”), %54’tinlin E3 maddesine (“katki maddeleri ve
aromalar orijinal ambalajlarinda muhafaza edilmeli”) ve %358’inin 110 maddesine
(“personele ait kisisel esya ve giysi, gidalarin {iretildigi alanlara konulmamali”) uygun
olmadig1 saptanmistir (Cizelge 4.7).

Cizelge 4.7. Firinlarin agirlik puan1 2 olan maddelere ve agirlik puani 1 olan maddelere
uygunluguna gore dagilimi

Firmlarin agirlik puani 2 olan maddelere uygunluguna gore dagilimi
Madde Uygun Uygun degil
s % s %
B17 25 50 25 50
BI18 42 84 8 16
E3 23 46 27 54
110 21 42 29 58
J7 27 54 23 46
Firmlarin agirlik puani | 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 yemekhanesi iiretim ortamindan
ayr1 ve hijyenik kosullara uygun olmali”) ve %54’linlin J7 maddesine (“havalandirma

girisleri filtreli veya korumali olmali”) uygun oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.7).

Isletmelerin %92’sinin B21 maddesine (“isyerinde ilkyardim malzemeleri ve
dolabi bulunmali”) ve %94’lniin E6 maddesine (“liretim alaninda {iretimin
gerektirdiginden fazla miktarlarda ham, yardimci madde, ambalaj materyali ya da katki
maddeleri muhafaza edilmemeli, iiretim alan1 depo olarak kullanilmamali”) uygun

oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.7).

“Gida ve Gida ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemeleri Ureten Isyerlerine

Ait Denetim ve Kontrol Formu”na goére (TKB, 2008);
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“agirhik puam 2 ve 1 olarak tespit edilen hususlarda eksikligin giderilmesi igin is
yerine en fazla 30 giin siire tanimir. Verilen siire sonunda, eksikliklerin
giderilmediginin tespiti halinde iiretilen iriinlere el konularak yetkili idarenin
teklifi iizerine isyerinin dretim ile ilgili faaliyetinden menine ve el konulan
Uriinlerin miilkiyetinin kamuya gegirilmesine 5179 sayili Kanuna gére mahalli
miilki amir onay1 ile karar verilir. Ayrica isyeri agma ve ¢alisma ruhsati ile ¢aligma
izni ve gida sicili iptal edilir.”

Agirlik puan1 2 olan hususlardan 110 maddesine gore firmlarm %58’inin uygun
bulunmamasimin (Cizelge 4.7) personelin hijyen kurallarina uymamasindan, kisisel

esyalarii gidalarin tiretildigi alana koymalarindan kaynaklandigi belirlenmistir.
4.3. Firinlarin Ortam Havasinin Mikrobiyal Kalitesi

Firinlarin ortam havasinin mikrobiyal kalitesi Cizelge 4.8’de sunulmustur.
Firinlarin hacimlerinin 76-334 m?® arasinda degistigi, firmlarin ortam havasidaki
TMAB sayisinin 0,11-141,09 kob/m? (0,90-1128,75 kob/petri) ve MK sayisinin 0,00-
193,13 kob/m? (0,00-1545,00 kob/petri) oldugu bulunmustur (Cizelge 4.8).

Havanin mikrobiyal kontaminasyonu hem isletme ac¢isindan 6nemli kayiplara
yol agmakta hem de personel sagligini olumsuz yonde -etkilemektedir. Gida
isletmelerinde agikta bekletilen gida iirlinlerinin havadan mikrobiyal kontaminasyona
maruz kalma riski olduk¢a fazladir (C6l vd., 2007). Isletmedeki havalandirma
sisteminin dizayni, konumu ve caligmasi havanin mikrobiyal yiikiinii etkileyen dnemli

faktorlerdendir (Lee vd., 2001).

Fungal kaynakli kontaminasyon etmenleri, 6zellikle de kiif sporlar1 havada
bulunan kontaminantlar icerisinde dnemli bir yere sahiptir. Mayalar ve kiifler igletme
dis1 ve isletme i¢i ortamlarda bulunmakta, nemli bolgelere yerleserek ortama kolayca
adapte olmaktadir. Genis bir depolama sicakligi, su aktivitesi ve pH degeri aralifinda
gelisebilmektedir. Yiiksek seker ve tuz konsantrasyonuna sahip gelisme ortamlarinda da
canliliklarmi korumaktadir. Cogu yerde 18-25 °C olan i¢ ortam sicakligi fungal
kaynakli etmenlerin gelisimi i¢in olduk¢a uygun olmaktadir. Ortam nemi fungal
kaynakl1 etkenlerin gelisimini etkilemekte ve diisiik relatif nemde gelisebilen fungal
kaynakli etkenler de bulunmaktadir (Lin & Li, 2000). Ortamdaki nem orant %70’in

tizerinde oldugunda kiif gelisme riski artmaktadir (Cobanoglu vd., 2005).

54



Cizelge 4.8. Firinlarin ortam havasinin mikrobiyal kalitesi

Firn }l;;zlrrrln TMAB Sayis1 TMAB Sayis1 MK Sayisi MK Sayisi
No (m) (kob/m?) (kob/petri) (kob/m?) (kob/petri)
1 76 12,98 103,88 21,64 173,13
2 250 11,97 95,75 53,44 427,50
3 510 345 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 3,11 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 3,11 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

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
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daha yogun bulunmaktadir. Et, siit ve meyve-sebze gibi ¢ig iirlinlerde birgok bakteri
bulundugu, insan aktiviteleri ve ortamdaki hava hareketleri sayesinde ¢ig gida

tirtinlerindeki mikroorganizmalar havaya yayilmaktadir (Lee vd., 2001).

Bir¢ok insan faaliyeti, mikroorganizmalarin hava igerisinde ve tim ¢evreye
yayllmasini saglayan risk faktorii icermektedir. Oksiirerek ve hapsirarak bakteriler
havaya dagilmaktadir. Viicut derisinin kiyafet giyilerek kapatilmasi havaya ve cevreye
kontaminasyon olmasiin 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. Bir fabrikada gerceklestirilen arastirmada, dort
kisinin bulundugu oda igerisinde Staphylococcus sayis1 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 toplam mezofilik aerobik bakteri sayisinin en ¢ok 1128,75 kob/petri
olarak bulunmas1 bahsedilen ¢aligmadaki degerin oldukg¢a {lizerinde olsa da sinir degeri

(MEGEP, 2007) agsmamaktadir (Cizelge 4.8).

Gida isletmelerindeki havada bulunan mikroorganizma sayisinin; Ornegin
alindig1 ortamin nemi ve sicaklifi, ortamdaki personel sayisi, 0rneklemede alinan
havanin hacmi, 6rneklemenin yapildig1 zaman, kullanilan besiyeri ¢esidi ve inkiibasyon

stiresi ile iliskili 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
baskilanmis kisilerde hayati tehlike olusturan sistemik enfeksiyonlarin olusmasina
sebep olmaktadir. Havadaki kiif konsantrasyonu i¢in belirli bir standart olmadig: halde,
kiif kolonisi sayisinin 150-1000 kob/m® olmasmin saglik iizerinde problemlere yol
acabildigi bildirilmektedir (Fischer vd., 2003). Incelenen firinlardaki maya-kiif sayisinin
193,13 kob/m? olarak bulundugu 17. firmim (Cizelge 4.8) kiif yiikii acisindan kismen
risk teskil edebilecegi sOylenebilir.

Havadaki mikroorganizma sayisina gore ortamin kontaminasyon durumu
degerlendirildiginde (MEGEP, 2007) hem toplam mezofilik aerobik bakteri sayist hem

de maya-kiif sayis1 agisindan firmmlarin hepsinde diisiik kontaminasyon oldugunun
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ortaya c¢ikmast (Cizelge 4.8) firinlardaki ortam havasmin hijyenik oldugunu

gostermektedir.

Firin hacmi ile TMAB sayisi, firin hacmi ile MK sayis1t ve TMAB sayisi ile MK
sayisi arasinda bir iliski olup olmadigini belirlemek icin Pearson korelasyon analizi

yapilmis ve elde edilen sonuclar Cizelge 4.9°da sunulmustur.

Cizelge 4.9. Firin hacmi ile TMAB sayis1 ve MK sayis1 arasindaki korelasyon

Degisken n M SD 1 2 3
1. TMAB Sayisi (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. Firm Hacmi (m?) 50 184,30 74,40 0,261 0,306" —

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

TMAB sayist ile maya-kiif sayis1 arasinda pozitif ve olumlu bir iligki oldugu
bulunmustur, » = 0,937, p < 0,01. Pearson korelasyon testi sonucuna gore firin hacmi ile
maya-kiif sayisi1 arasinda pozitif ve anlaml bir iliski oldugu tespit edilmistir, » = 0,306,

p <0,05 (Cizelge 4.9).
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5. SONUC

Saglikli ve giivenilir ekmek iiretimi i¢in firinlarda gerekli teknolojik donanimin
ve hijyenik sartlarin saglanmasi isletmelerin kurulum asamasinda gerekli planlamalarin
yapilarak saglanmasi gerekir. Ekmek {retiminin mesleki ve hijyen egitimi almis
tecriibeli ustalar tarafindan yapilmasi sarttir. Firinlarin teknolojik ve hijyenik acidan
uygunluklariin ve firimlarda ¢alisan personelin sosyo-ekonomik haklarinin her zaman
stirdiiriilmesi i¢in denetimlerin/kontrollerin diizenli bir sekilde uygulanmasi son derece

Onemlidir.

Firinlarin© mevzuat  yonetmeliklerine uygun hale  getirilmesi  igin,
denetimlerin/kontrollerin  yonetmeliklerde belirtilen siklikta gerceklestirilmesi ve
denetim/kontrol ~ sirasinda  belirlenen  olumsuzluklarin  ortadan  kaldirilip
kaldirilmadiginin  takip edilmesi, denetime/kontrole tiiketici topluluklarinin da
katilimina olanak saglanmasi i¢in ekmek {iretim alaninin satis yerlerinden goriilebilecek
sekilde, vitrinde iiretim tarzinda dizayn edilmesi, yOneticilere ve personele periyodik
hijyen ve sanitasyon egitimi verilmesi, biiyilkk kapasiteli firmnlarda “HACCP
Sistemi”nin, kiiciik kapasiteli firinlarda “Iyi Uretim Uygulamalari”nin zorunlu
kilinmasi, isletme ic¢indeki {iretim, depolama ve sosyal alanlarin, alet ve malzemeleri

kapsayan rutin temizlik planinin olusturularak siirekli uygulanmasi gereklidir.

Firinlarin ortam havasindaki toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi ve maya-
kif sayis1 farkli kaynaklarda belirtilen limitlerin altinda tespit edilse de firmlardaki
personel sayisina ve iiretim yogunluguna gore bu degerlerin degiskenlik gosterebilecegi
unutulmamalidir. Ekmekte en sik goriilen kiiflenme probleminin yasanmamasi ve
bakteri kaynakli hastaliklarin ekmek araciligiyla ortaya c¢ikmamasi ig¢in firinlarda
havalandirma sisteminin her zaman etkin sekilde ¢alismasi saglanmalidir. Havalandirma
sistemindeki tiim ekipmanlarin periyodik bakim ve onarimlari rutin olarak
yaptiritlmalidir. Havaya yayilim gosterebilen bakteri ve kiif sporlarmin olusumunun

Onlenmesi i¢in igletmelerin biitliin alanlarinin rutin temizligi aksatilmamalidir.
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