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OZET

Ekmek Turkiye'de insan beslenmesindeki
baslica gida maddesidir. Vitamin B, proteinler
ve mineraller icerir. Ayrica ekmek iyi bir enerji
kaynagidir.  Ulkemizde ekmegin hijyenik
kosullarda dretimi konusunda birgok eksiklik
bulunmaktadir. Yapilan tim denetimler ve
uygulanan cezalar durumun dizeltiimesi
konusunda yetersiz kalmaktadir. Tanimlayici
tipteki bu aragtirmanin amaci, Umraniye
bolgesindeki firinlarin yonetmelik hukimlerine
uygun olup olmadigini belirlemek ve sorunlar
tanimlamaktir. Aragtirma fstanbul fli Umraniye
ligesinde bulunan 136 firinin 16-25 Subat 2004
tarihleri arasinda denetlenmesi ile
gerceklestirilmistir. Aragstirmada Saglik
Bakanligi'nin Gida Uretim Yerlerine Ait Denetim
Formu kullaniimistir. Arastirma sonucunda 136
finndan 92'sinin  (%67.6) ruhsatli, 44'Gnin
(%32.4) ruhsatsiz olarak faaliyet gosterdigi
tespit edilmistir. Ruhsati olan firinlarin %6.5'i (7
firin) denetim sonuglarina gére sorunsuz olarak
bulunmustur. Faaliyeti durdurulmasi gereken
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firn sayisi ruhsath firinlarin yarisini (%50,46)
olusturmaktaydi. Arastirma sonucunda
Umraniye’de ruhsatsiz olarak calisan firinlar
saptanmigtir. Firinlarin gogunun ydénetmeliklere
uygun olmayan gartlarda tretim yaptiklari tespit
edilmistir.

Anahtar kelimeler: Firin, denetim, yonetmelik,
hijyen, gida hijyeni

ABSTRACT

EVALUATION OF THE ACCEPTABILITY OF
BREAD BAKERIES BY THE REGULATIONS
OF MINISTRY OF HEALTH

Bread is an essential food in human nutrion in
Turkey. It contains groups of vitamin B, proteins
and minerals. It is also a good source of
energy. In our country there are a lot of
deficiencies about production of bread in
hygienic conditions. All the controls and
punishments are inadequate of putting in order
of this subject. The aim of this descriptive study
is, to determine the acceptability of bakeries by
the regulation of Ministry of Health (MoH) in
Umraniye and to describe the problems. This
study conducted by controlling of 136 bakeries
of Umraniye in Istanbul at 16-25 February 2004.
The Control Form of Food Production Centers
of MoH is used. 92 (67.6%) of 136 bakeries
are worked by the licence and 44 (32.4%) are
worked by unlicenced. 6.5% (7 bakeries) of
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licenced bakeries are found acceptible for MoH
regulations. Half of the licenced bakeries (50%,
46 bakeries) have to stopped their working end
of the audit process . In consequence of this
study bakeries which are worked by unlicenced
are determined in Umraniye. Most of them are
worked in unaccepted conditions according to
the MoH’s regulation rules.

Key words: Bakery, control, regulations,
hygiene, food hygiene

GIRIS

Ekmek insan beslenmesinde gerekli
gidalardan biridir. Iyi bir enerji
kaynagidir. Viicudumuz igin esansiyel
olan vitamin B, proteinler ve
mineralleri icerir. En ¢ok bulunan
mineraller demir, bakir ve ¢inkodur.
Bu mineraller insan vicudu igin
esansiyel olup eksiklikleri akut ve
kronik etkilerle sonuclanir.
Tirkiye’de ekmek diger (lkelere
oranla daha fazla tiiketilmektedir.
Ulkemizde giinliik ekmek tiiketiminin
Kisi basi 180-300 gram oldugu
bildirilmistir  (1). Bireyler glnlik
enerji aliminin yaklasik %50’sini tahil
trtinlerinden  saglamaktadir.  Yillar
icerisinde ekmek, slt, yogurt, et, taze
sebze ve meyve tiketimi azalirken,
kuru baklagil, yumurta ve seker
tuketimi artmistir. Hayvansal
gidalarin eksikligi ve gida
guvencesizligi nedenleri ile makro ve

mikro besin  dgelerinin  eksikligi
gorilmektedir (2).

Ekmek dretimi insanlarin kullandigi
en eski teknolojilerden biridir. Babil,
Eski Misir, Eski Yunan ve Roma’da
ekmegin insan beslenmesinin 6nemli
bir parcasi oldugu bilinmektedir.
Anadolu’da yaklastk 8 bin yildir
ekmek dretimi  yapilmaktadir. O
zamandan beri insanoglu ekmek
Uretim  teknolojisini  gelistirmistir.
Yeni malzemelerin ve arag-gereclerin
bulunmasi sonucu ekmek Uretiminde
strekli ve etkileyici bir gelisme
meydana gelmistir. Duyusal, fiziksel,
kimyasal 06zellikler ve mikrobiyal
flora ekmek kalitesini etkileyen
baslica  faktorlerdir (3). Ekmek
endustrisi son ylz elli yil icerisinde
buyuk  bir devrim  gecirmistir.
Koylerde insanlarin elleriyle (retim
yaptiklari  kuguk firinlarin  yerini
gunimdizde bulylk, ileri teknoloji
kullanan ekmek fabrikalari almistir

(4). Teknolojik gelismelerin
paralelinde uretim kapasitesi
artmakta, isglclinden tasarruf

saglanmakta ve hijyen ortaminda
uretim yapilabilmektedir. Gelecekte,
ekmek imalatinin, az miktarda ama
cok cesit Ureten tezgah firinlar ve
toplu imalat yapan bant tipi firinlar
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olmak (Uzere iki ana grupta
gerceklesmesi beklenmektedir.
Ulkemizde  ekmegin  hijyenik
kosullarda Uretimi konusunda birgok
eksiklik bulunmaktadir. Teknolojinin

gelisimi ile iyilesmesi beklenen
ekmek kalitesi son 10-15 yilda bir ¢ok
gelismenin aksine oldukca

bozulmustur. Ekmek Uretimindeki ve
kalitesindeki bu eksiklikler sik sik
basin ve yayin organlarinda yer
almaktadir. Yapilan tim denetimler
ve uygulanan cezalar durumun
dizeltilmesi ~ konusunda  yetersiz
kalmaktadir. Denetim hizmetlerinin
yeterli seviyede bulunmamasi ile
kicik isletme sayisinin fazlaligi ve
daginik yapisi, kayit distligl, modern
isletmelerle haksiz rekabeti ve tuketici
sagligina uygun kosullarda ve kalitede
tretim yapilamama riskini
beraberinde getirmektedir.

TBMM Tarafindan Onaylanan 8.
Bes Yillik Kalkinma Plani’nin imalat
Sanayi ile ilgili Amaglar, Ilkeler ve
Politikalar bolumiinde 1147 no’ lu
tedbirde “Gida guvenliginin
saglanmasi amactyla kamunun
denetim altyapisi ve hizmetlerinin
iyilestirilmesi saglanacaktir.

Yine bu amaca donik olarak, AB
(Avrupa Birligi) mevzuati ve DTO

(Diinya Ticaret Orgiiti)’niin
ongordugt  hukumlerle  uyumlu,
hammadde temin asamasindan
pazarlama asamasina kadar kalite ve
hijyen sistemlerinin sanayi tarafindan
yaygin bicimde uygulanmasi esas
olacaktir.” denmekte olup, kurulacak
gida guvenligi sisteminin AB ve
dinya standartlari ile uyumlu olmasi
ongorulmdistar (5).

Kiguk isletmeler Turkiye
ekonomisinin ¢ekirdegini olusturmak-
tadirlar. Ulkemizde firinlarin ¢ogu
kiglk isletmelerdir. Ancak, kugcuk
isletmeler mali kaynaklara ulasmada
onemli  zorluklar yasamaktadirlar.
Kicuk isletmelerin istindam, saglk ve
cevre gibi konulardaki AB
dizenlemelerine  uyumda  6nemli
zorluklar yasayacaklari distntlmek-
tedir.

Bu arastirmanin amaci, Umraniye
bolgesindeki firinlarin Avrupa Birligi
uyum sdrecinde yapilan mevzuat
degisiklikleri hayata ge¢meden dnceki
son durumunu var olan yo6netmelik
hiikiimlerine goére belirlemek ve
sorunlari tanimlamaktir.

GEREC VE YONTEM

Bu arastirma, Istanbul ili Umraniye
Ilgesi’nde bulunan 136 firinin 16-25
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Subat 2004  tarihleri  arasinda
denetlenmesi  ile  gerceklestirilen
tanimlayici tipte bir aragtirmadir.
Arastirma 1 doktor ve 3 cevre sagligl
teknisyeni tarafindan Saglik
Bakanligi’nin gida tretim yerlerine ait
denetim formu (Gida Uretim ve Satis
Yerleri Hakkinda Ydnetmelik.
10.07.1996 tarihli ve 22692 sayili
Remi Gazete. Ek-4) kullanilarak
yaptimistir. Firinlar denetim
formundan aldiklar1 puanlara gore
degerlendirilmistir. Buna  gore:
Denetim formunda agirhk puani (5)
olarak tespit edilenler, saghk icin
tehlike olusturan durumlardir. Bunlar
icin verilen puan (-5) olarak tespit
edilirse durum dizeltilinceye kadar
tretim yerinin faaliyeti durdurulur.
Denetim formunda agirhk puani (4)
olarak tespit edilenler icin verilen
puan (-4) olarak tespit edilirse
durumun dizeltilmesi icin gida tretim
yerine 48 saat sire taninir. Bu siire
sonunda eksikliklerini gidermeyen-
lerin faaliyeti, bu durum
dizeltilinceye  kadar  durdurulur.
Denetim formunda (2) ve (1) agirhk
puani verilen durumlar icin, verilen
puan toplami; (-15) puandan az ise;
ikinci kontrole kadar diizeltme siresi
taninir. Bu siire icerisinde
eksikliklerini tamamlamayanlarin

faaliyetleri durdurulur. (-30) puana
kadar ise; eksikliklerin tamamlanmasi
icin 7 glinden fazla olmamak Uzere
sire taninir. Bu sire igerisinde
eksikliklerini tamamlamayanlarin
faaliyetleri durdurulur. (-30) puandan
fazla ise; eksikliklerini tamamlamasi
icin en fazla 15 giin sire taninir. Bu

sire icerisinde eksikliklerini
tamamlamayanlarin faaliyetleri
durdurulur.

Ruhsatl olmayan 44 firina denetim
formu doldurulmadi bu firinlara
ruhsat almalari icin basvurma sireleri
verildi.

BULGULAR

Bu arastirma sonucunda 136 firinin
92’sinin  (%67.6) ruhsath, 44’{(nin
(%32.4) ruhsatsiz olarak faaliyet
gosterdigi tespit edilmistir. Sonuclar
firnlarin ~ aldigi  ceza  puanlari
yonetmelige goére gruplandirilarak
degerlendirildi. Ruhsati olan firinlarin
%6.5’i (7 firin) denetim sonuglarina
gbre sorunsuz olarak bulunmustur.
Faaliyeti durdurulmasi gereken firin (-
5 puan alanlar) sayisi ruhsath
firinlarin - yarisint (%50, 46 firin)
olusturmaktaydi (Tablo 1).
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Tablo 1. Firinlarin gida tretim yerlerine ait denetim formunda, agirlikli puani 5 olan

kriterlere gbre dagilimi.

Uygun Uygun degil Toplam
Say!i % Sayi % Sayi

isletmede kullanilan su durumu 46  100,0 - - 46
isletme tuvaletlerinin imalattan ayri 42 93,3 3 6,7 45
olmasi

Alet ve ekipmanin kontaminasyona yol 45 97.8 1 2,2 46
acmayacak malzemeden yapilmasi

Personelin saglk raporlarinin olmasi 1 2,2 45 97,8 46

Bunlarda en  fazla  gdrilen
eksiklikler calisanlarin saglik
karnelerinin bulunmamasiydi. (%97.8,
45 firin). Firinlarin %213’{ne (6 firin)
eksikliklerini gidermesi icin
yonetmelik hiikiimlerine gore 48 saat
stre taninmasi gerekmekteydi (-4
puan alanlar). Bu firinlarda en sik
gorilen sorunlar; kisisel temizlik
kurallarina ~ uyulmamasi (2 firin),
zararh canlilarin girmesini engelleyici
Onlemlerin alinmamasi (2 firin) ve
isletmede kullanilan sularin  ayri
hatlarda tasinmamasi (2 firin) gibi
sorunlardi.

Diger ruhsath firinlarin %35.9’una
(33 firin) eksikliklerini gidermeleri
icin 15 gin sire verildi. Bu firinlarda
en ¢ok gorilen sorunlar; isletmelerde
gerekli yerlerde dezenfektanl paspas
iceren kivet bulunmamasi (22 firin),
ilk yardim malzemesinin

bulunmamasi (20 firin) ve isletmede
uyarict yazilarin olmamasiydi (16
firn). Gorilen diger sorunlar ise;
isletmelerin soyunma odalarinin kotu
olmasi (13 firmn), isletme
tuvaletlerinin durumunun kot olmasi
(13 firin), firinlarda kullanilan bigak
ve spatlllerin temiz olmamasiydi. (11
firin). Arastirma sonucunda firinlarin
tavan durumlarinin kota olmasi (9

firin), bodrum ve cati aralarinin
yonetmelige uygun olmamasi (9
firin), aydinlatma  problemlerinin

olmasi (8 firin), isletme pencerelerinin
uygun olmamasi (8 firin), firin
calisanlarinin dretim esnasinda baslik,
is elbisesi ve eldiven kullanmamasi (6
firin), isletme icerisinde yeterli ¢op
kaplarinin olmamasi (6 firin) ve
isletmede vyeterli el yikama, dus ve
tuvalet olmamasi (5 firin) tespit edilen
diger dnemli sorunlardi.
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Tablo 2. Firinlarin gida dretim yerlerine ait denetim formunda, agirlikli puani 1-2

olan kriterlere gore dagilimi (n=32).

Uygun Uygun
degil
Say| % Sayi %

isletmede gerekli yerlerde dezenfektanl kilvet bulunmasi 11 33,3 22 66,7
ilk yardim malzemesi durumu 13 394 20 606
Uyarici yazilarin olma durumu 17 51,5 16 48,5
isletme tuvaletlerinin durumu 20 60,6 13 39,4
Soyunma odalari durumu 20 60,6 13 39,4
Bicak ve spatillerin temizligi 22 66,7 11 33,3
isletme tavan durumu 24 727 9 27,3
isletme bodrum ve cati aralari 24 72,7 9 273
isletme pencere durumu 25 758 8 24,2
isletme aydinlatma durumu 25 75,8 8 24,2
isletme ¢op kaplar durumu 27 818 6 18,2
Personelin baslik,is elbisesi,eldiven giyme durumu 27 81,8 6 18,2
Yeterli el yikama,dus,tuvalet olmasi 28 84,8 5 15,2
isletme duvar durumu 29 879 4 12,1
Hammadde dagitimi 29 87,9 3 9,1
Her parti Uretimden sonra genel temizlik yapilmasi 30 90,9 3 9,1
Genel temizlik iscileriyle Uretim isgilerinin ayri olmasi 30 90,9 3 9,1
Temizligi kontrol eden bir sorumlu olmasi 30 90,9 3 9,1
isletme cevresi 31 939 2 6,1
isletme zemin durumu 31 93,9 2 6,1
isletme havalandirma durumu 31 939 2 6,1
isyerinde 1s1, basing durumu ile ilgili gdsterge ve kayit 31 93,9 2 6,1
aletlerinin olmasi

Personel gbzetiminde sorumlu bir elemanin olmasi 31 93,9 2 6,1
isletme kapi durumu 31 939 1 3,0
Makine ve aletlerin kolay temizlenebilme durumu 32 97,0 1 3,0
Tahta gibi malzemelerin kullaniimama durumu 32 97,0 1 3,0
Madeni yaglarin gida ile temasinin olmama durumu 32 97,0 1 3,0
Uretimde taki takilmamasi 32 97,0 1 3,0
isletme zemini egimi 33 1000 O 0,0
isletmede kullanilan donanimin dayanikliig 33 100,0 0 0,0
Alet ve ekipmanin el degmeden tasinmasi 33 100,0 0 0,0
Atik maddelerin isaretlenmesi 33 100,0 0 0,0
Alet ve ekipmanin temizligi engellemeyecek sekilde 33 100,0 0 0,0
yerlestiriimesi

Personelin kigisel egyalarini ayri bir yere koyma durumu 33 100,0 0 0,0
Gidalarin depolarda uygun isida tutulmasi 33 100,0 0 0,0
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TARTISMA

Istanbul Maltepe ilgesinde yapilan
arastirmada  ruhsath ~ firin  orani
%90.2°dir, bizim calismamizda bu
oran ¢ok daha dusuktir (%67.6),
ancak bu son bir yilhk sire zarfinda

uygulanan firinlarin ruhsat-
landiriimasina yonelik bir
uygulamanin sonucudur. Ayni

calismada isletmelerin tuvaletlerinin
%9.8’inin  imalathaneye  acildigi
bulunmustur bu bizim calismamizda

biraz  daha  dusiktir  (%6.7).
Maltepe’de  isletme  duvarlarinin
%13.1’i uygunken, bizim
calismamizda duvarlarin = %12.1%i

uygundur. Uyarici yazilar isletmelerin
%55.7’sinde yokken, Umraniye’de bu
%48.5°dir, iscilere yonelik uyari
yazilarinin asiimasina farkli
bolgelerde benzer oranlarda 6nem
verilmektedir. Umraniye’de firinlarda
calisanlarin %81.2’si is elbiseleri ve
eldivenlerini giyerken Maltepe’deki
firin  calisanlarinin - %62.3’Undn  is
elbiselerini giymedikleri tespit
edilmistir (6).

Almanya’da 03.07.1996-19.09.1996
tarihleri  arasinda  yapilan  bir
calismada Alman standartlarina gore
firinlarin - %41.9’u  olumsuz olarak
degerlendirilmistir. Uretim ve satista
hijyen eksikligi oldugu gorulmustdr.
Unlu mamullerde tipik
kontaminasyon kaynaginin  krema

kaplari oldugu belirlenmistir.
Ulkemizde kremali unlu mamullerin
retimi firinlarda yasaktir ancak bazi
firinlar kremal uranler de
Uretmektedir, yani sira  kremal
urtinler Ureten pastanelerde de benzer
sorunlar olabilecegi disuntlmelidir.
Almanya’daki calismada calisanlarin
hijyen egitimlerinin eksik oldugu,
malzemeler ve odalarin diizenli olarak
temizlenmedigi, 0retim sahasindaki
kaplarda yabanci cisim bulundugu ve
hammaddelerin yabancl cisim,
bocekler ve kiflenme agisindan
nadiren incelendigi bulunmustur (7).
Bizim calismamizda hijyenle ilgili
sorunlar, Kisisel temizlik kurallarina
uyulmamasit, zararl canlilarin
girmesini  engelleyici  6nlemlerin
alinmamasi ve isletmede kullanilan
sularin ayri hatlarda taginmamasi,
gerekli yerlerde dezenfektanli kiivet
bulunmamasi, bicak ve spatillerin
temiz olmamasi gibi bashklarda
ortaya cikmistir. Gana’da 1997
yilinda vyapilan bir calismada da
ekmek  dretimindeki en  6nemli
sorunun tropikal c¢evre kosullari
oldugu belirlenmigtir. Bunun yanisira
kalite kontrol ol¢itlerinin yetersizligi
ve mikrobiyal sorunlarin da etkili
oldugu saptanmistir (8). Isletmelerin
cevre kosullari (tuvaletlerin durumu,
tavan durumu, bodrum ve cati
aralarinin - durumu, aydinlatma,
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pencere ve ¢op kaplarinin durumu)
yaygin olarak gozlenen bir diger
sorundur.

Kiguk ve orta olcekli isletmelerde
sinifinda yer alan firinlarda calisanlar
icin alinan is¢i saghgi is glvenligi
Onlemleri de oldukca yetersizdir.
Calisanlarin ~ neredeyse  tamamina
yakininin saglik karneleri yoktur, ilk
yardim malzemeleri isletmede
bulunmamaktadir, isletme iginde
uyarici yazilarin bulunmamasi,
soyunma odalarinin  bulunmamasl,
personelin baslik,is elbisesi,eldiven
giyme durumu ve yeterli el
yikama,dus,tuvalet olmamasi 6nemli
sorunlardir.  isve¢’te yapilan  bir
calismada, gida Uretiminde calisanlar
normal populasyona gore 4.1 kat daha
fazla sakat birakici ve 6lduricu
kazaya maruz kalmaktadir.
Yaralanmalar tipik olarak yiyecek
islemesi ve paketleme sirasinda
carpma, kesme, sikisma, parcalanma
seklinde  gergeklesmektedir, bu
yaralanma bicimleri tim siddetli
yaralanmalarin %66°sin1 olusturmak-
tadir. Firinlardaki yaralanmali
kazalarin onlenmesi igin is saghgi is
guvenligi Onlemlerine 6zen
gosterilmesi  geregi  aciktir  (9).
Belcika’da yapilan bir calismada
firnlarda  ise  girdikten  sonra

calisanlarin ~ %12.6’sinin - mesleki
astim gelistirdigi %21.4’0n0n
wheezing yakinmasi oldugu

gozlenmistir. Umraniye’deki  firin-
larda calisanlarin karnelerinin
olmamasli, ise giris muayenelerinin
yaptimamasi mesleki astimin
onlenmesi ve taninmasina yonelik
herhangibir  girisimde  bulunulma-
digini ortaya koymaktadir (10).

2004 yili icerisinde Istanbul Il
Saghk  Muadarligh  ekipleri il
genelinde faaliyet gosteren 2416
firindan 1882’sini denetlemis,
527’sinin  kosullara uygun Gretim
yaptigl tespit edilmistir. Teknik ve
hijyenik agidan uygun olmayan 108
firn Gayri  Sihhi  Muesseseler
yonetmeligi madde 22 uyarinca
faaliyetten men  edilmistir.  Bu
arastirma yapildiktan sonra
27.05.2004 tarihinde, 5179 sayil gida
yasas! ile gida denetimleri Tarim ve
Kdyisleri Bakanligi’na devredilmistir.
En azindan Umraniye bolgesi igin
diyebiliriz ki; bu donem 0Oncesinde
firinlarin ~ belirlenmis  standartlara
cogunlukla uyulmadigli g6z Oninde
bulundurulursa  Tarim  Bakanhgi
tarafindan da denetimlerin
strdirtlmesi gerekliligi vardir.

Gida sanayinde, tarimdan
kaynaklanan altyapi sorunlarinin yani
sira, kayit disilik, mali ve teknik
acidan gucgsuz kiguk isletmelerin
yogunlugu ve yeterli teknik personel
istihdaminin yetersizligi gibi sorunlar
bulunmaktadir. ~ Ozellikle  kiigiik
isletmelerde yeter sayida teknik
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personel ve yetismis kalifiye eleman
istihdami saglanamamakta ve
personel egitimine gereken &nem
verilmemektedir. Gida sanayinde gida
mevzuatina uygun Uretim ve denetim
yapiimasi noktasinda birtakim
zorluklar yasandigini kabul etmek
gerekmektedir. Bu zorluklar AB’nin
gida guvenligi yaklagiminin ilkesi
olan ciftlikten sofraya givenli gida
Uretiminin Ulkemizde uygulanmasini
geciktirmektedir. Son yillarda
sektorde olumlu gelismeler olmakla
birlikte, cok sayida kiicik gida sanayi
isletmesinin  bulunmasi, biyuk ve
modern isletmeler digsinda genelde
belirli bir kalite altyapisini
olusturacak personel ve mali kaynaga
sahip olunmamasi, tarimsal
uretimdeki olumsuzluklardan dolayi
kaliteli  ve guvenli  hammadde
saglanmasinda  zorluk  yasanmasi,
Tarim ve Kdyisleri Bakanligi ile
Saghk Bakanhgi’nin gida denetim
sistemini  koordinasyon icinde ve
yeterli sekilde yuritememesi, AB
mevzuatindan  uyarlanarak  kabul
edilen  kurallarin  iyi  anlatilip
tanitilamamasi vb. sorunlar
Tirkiye’de gida guvenliginin gelismis
tlkeler standardina ulastirilmasini
onlemektedir (5).

Ozellikle kucik ve orta olcekli
isletmelere kalite glvenligi ile ilgili
egitim programlari yapilmali
sistemlerin zorunluluktan cok

gerekliligi bilinci astlanmalidir. Gida
guvenligine kazanci artirma kosulu
olarak sartlanmanin yerine saglikh
beslenme olarak bakilmalidir ve
uretici, tlketici bu konuda
bilin¢lendirilmelidir (11).

HACCP uygulamalarinin  kiguk
firinlarda hayata gecirilmesi
personelin  uyumu acisindan da
oldukca zordur. HACCP yaklagiminin
yerlestirilmesinden  dnce, hijyenik
acidan tehlike yaratan safhalarin
ortadan kaldiriimasi ile “Iyi Uretim
Uygulamalarinin” uygulanmasi daha
uygun olabilir. (7).

Calismamizda firinlarda  Gretilen
ekmek ve diger unlu mamdillerin
iceriginde Kkirleticilerin ve 0zellikle
agir metal ve pestisitlerin varlig
incelenmemistir. Samsun’da yapilan
bir arastirmada agir metallerin
aliminda ekmegin roltinin oldugu
rapor edilmistir (1). istanbul’da
uretilen ekmekler de Kirleticiler
acisindan arastirilabilir.

Bu arastirma  Umraniye’deki
firmlarin -~ ¢cogunun  yonetmeliklere
uygun olmayan sartlarda Uretim
yaptiklarint  géstermistir.  Firinlarin
yonetmeliklere uygun hale getirilmesi
icin, firin denetimlerinin
yonetmeliklere uygun sikhkta
yapilmasi ve denetim sonrasinda
saptanan eksikliklerin giderilip
giderilmediginin takip edilmesi, firin
denetimlerine halkin da katiliminin
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saglanmasi icin Uretim yerlerinin

ekmek satls yerlerinden
gorulebilecegi bir sekilde
duzenlenmesi (vitrinde 0retim), firin
isletmecileri ile firin calisanlarina
duzenli hijyen egitimi verilmesi,
biylik o6lgekli firinlar icin HACCP
kiicik firinlar icin  “Iyi  Uretim
Uygulamalarinin”  zorunlu hale
getirilmesi, firindaki tim birimleri,
makine ve gerecleri iceren bir
temizlik planinin yapiimasi gereklidir.
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