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Ozet

Bu calisma, dzellikle gastronomi egitimi veren Tiirkiye'deki meslek liselerinde mevcut ekmek Makale Bilgisi

iiretim sistemlerini incelemeyi amaglamaktadir. Ekmek, COVID-19 salgini, deprem ve sel gibi Gelis Tarihi 23.05.2024
kriz dénemlerinde temel bir gida kaynagidir. Bu tiir donemlerde alternatif iiretim yontemlerine Kabul Tarihi 15.10.2024
duyulan ihtiya¢ ve 6grencilere ekmek iiretimi konusunda egitim vermek amactyla meslek

okullarinda altyap1 olusturulmustur. Arastirma, bu okullarda ekmek iiretiminin tedarik zinciri

yonetim siirecini inceleyerek, ekmek tretimine baslamayi planlayan diger okullara rehberlik

etmeyi hedeflemektedir. Calisma, nitel aragtirma yontemleri kullanilarak bir olgu bilim deseni ~ Say1 Editori

seklinde tasarlanmistir. Arastirma grubu, ekmek iiretimi yapan okullarda gérevli okul miidiiri, Sedat Sahin

miidiir yardimeisi, bolim sefi, atélye yoneticisi ve Ogretmenlerden olusan 29 katilimcidan

olugmaktadir. Veriler yar1 yapilandirilmis goriismeler yoluyla toplanmis ve betimsel olarak analiz

edilmistir. Bulgular, 2020 yilindan sonra okullar biinyesinde faaliyet gosteren ekmek firmlarinin

sayisinda 6nemli bir artis oldugunu gostermektedir. Amag, 6zel sektorle rekabet etmek degil,

kurum ici ihtiyacglar1 karsilamaktir. Calisma, meslek liselerindeki basarili ekmek iiretim

uygulamalarinin diger kurumlara 6rnek olabilecegini ve sektordeki nitelikli is giici agigini

gidermeye katki saglayabilecegini 6nermektedir. Ayrica, yiiksekogretim kurumlarinin da benzer

modelleri benimsemesi tavsiye edilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Ekmek, Tedarik Zinciri, Yiyecek icecek.

Abstract

This study aims to examine the existing bread production systems within vocational high schools
in Turkey, particularly those offering gastronomy education. Bread is a key food source,
especially during crisis periods such as the COVID-19 pandemic, earthquakes, and floods. In
response to the need for alternative production methods in such times and to train students in bread
production, infrastructure has been established in vocational schools. The research seeks to
explore the supply chain management process of bread production in these schools to provide
guidance for other schools that plan to start bread production. The study is designed using
qualitative research methods within a phenomenological framework. The research group consists
of 29 participants, including school principals, vice principals, department heads, workshop
managers, and teachers from schools engaged in bread production. Data were collected through
semi-structured interviews and descriptively analyzed. Findings show that the number of bread
ovens operating within schools increased significantly after 2020. The primary goal is not to
compete with the private sector but to meet internal institutional needs. The study suggests that
successful bread production practices in vocational high schools can serve as examples for other
organizations and help address the skilled labor shortage in the industry. It is also recommended
that higher education institutions adopt similar models. Sorumlu Yazar
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1. GIRIS

Ekmek, diinya tizerinde tiim din, 1rk ve kiilttirdeki insanlarin tiikettigi bir besindir. Ttirkiye’de
de ekmek en temel besin maddelerinden biri olarak 6nemli bir yer tutmaktadir. Her yil artan ntifus
ile birlikte ekmek tiiketimi artmakta ve dogru orantil1 bir sekilde {iretimi de artmaktadir. Artan bu
tiiketim ve {iretim ile birlikte ekmekgilik degerli bir sektor haline dontismektedir (Er, 2022). Buna
bagl olarak Milli Egitim Bakanligima baghh kurumlardan olan Mesleki ve Teknik Anadolu
Liseleri'nin Yiyecek Icecek Hizmetleri Alanlarinin icerisinde bulundugu okullarda ekmek tiretilmesi
planlanmistir. Meslek liselerinin igerisine Firin sisteminin kurulmas: ile ekmekgilik sektoriin is
yiikiine yardimci olmasi, kriz donemlerinde alternatif {iretim merkezi olmas1 amaglanmistir. Ayrica
meslek 6gretmenleri, 6grenciler ve usta ogreticilerinde icerisinde bulundugu bir uyum saglama
amaciyla ekmekgilige 6zgii bilgi, beceri ve is aliskanliklarinin kazandirilmas: hedeflenmistir. Bu
calisma bahsi gecen okullarda yapilan ekmekgilik uygulamalarmin tedarik zinciri yonetimi
hakkinda bilgi edinip alan yazina kazandirilmasmin yani sira diger kurum ve paydaslar ile birlikte
bundan sonra biinyesine firin kurulacak okullarinda bilgi edinmesinin saglanmasiyla
amaclanmaktadar.

Literattirde yapilan calismalar incelendiginde ekmekgilik uygulamalari ile ilgili arastirmalar
su sekildedir; Tasc1 vd. (2017) tarafindan yapilan arastirmada Ankara’da bulunan firinlarin tiretim
yapisy, un tercihleri ve ekmek israflarinin arastirilip tespit edilmesi amaglanmustir. Calismada 2015
yilinda Ankara ilinde faaliyet gosteren 180 firina anket yapilarak veriler toplanmustir. Sonug olarak
Ankara’da bir firinin giinlik ekmek tiretiminin 3500 adet oldugu ve toplamda 6 milyon ekmek
tiretildigi sonucuna varilmustir. Firinlarin tedarik pazarlari ile yasadigi en 6nemli problemin “ekmek
iadesi” oldugu tespit edilmistir. Tedarik kanallarindan firinlara geri iadesi yapilan ekmeklerin
oranmnin giinliik ekmek {tiretiminin %5,6's1 oldugu belirlenmistir. Ozetle giinliik 336.000 adet
ekmegin firinlar tarafindan hayvan barmaklarinda kullanilmak tizere ciizi miktarlarda satist
yapildig1 belirlenirken, bu ekmeklerin giinliik bugday karsilig1 86,5 ton olarak hesaplanmustur.

Ogur ve Giiltekin (2022) tarafindan yapilan arastirmada Bitlis Merkez ilcesinde faaliyet
gosteren 50 ekmek firininin hijyenik durumunun ve yénetmelige uygunlugunun degerlendirmeleri
amaclanmaktadir. Bu kapsamda degerlendirilen 50 firmin bazilarinda genel, teknolojik ve hijyenik
durumlari acisindan eksik veya gelistirilmesi gereken yonleri oldugu ayrica bazi firinlarda calisan
personellere sosyal ve ekonomik haklarinin tam olarak verilmedigi belirlenmistir. Gida Giivenligi
ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair Yonetmeligine uygun olmayan firimlarin varlig tespit
edilmistir. Firinlarin ortam havasindaki bakteri ve maya/kiif sayisinin uygunlugun altinda kaldig:
saptanmistir. Sonug olarak hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun bir sekilde ekmek {iretimi igin
firinlarda teknolojik donanimlarin var olmasi ve temizlik agisindan uygun sartlarin olusturulmasi,
tiretimin mesleki egitime sahip ustalar tarafindan gergeklestirilmesi son olarak da kontrol ve
denetimlerin stirekli, diizenli bir sekilde gerceklestirilmesi son derece nem arz etmektedir.

Onurlubas ve Altunisik (2019) tarafindan yapilan arastirmada ekmek tiiketim aliskanliklar: ve
israf edilen ekmeklerin degerlendirilmesi {izerine bir galisma yapilmasi amaclanmistir. Veriler
kolayda drneklem yontemiyle Bursa ilinde bulunan 384 hane halki ile yiiz ytize goriistilerek yapilan
anketlerden elde edilmistir. Sonug olarak aile basma giinliik ekmek tiiketim miktarinin 1025 gr
(yaklasik 4 ekmek) oldugu belirlenmistir. Katilimcilarmn ¢ogunlugunun beyaz ekmek tiikettigi ve
ekmek tedariklerini marketlerden sagladiklari tespit edilmistir. Ailelerin geneli bayatlayan
ekmekleri tekrar gida olarak degerlendirdigi, %11,1'inin ise ¢ope atarak ekmekleri israf ettigi
belirlenmistir. Ailelerin veya bireylerin israfi 5nlemeleri adina ihtiyaglar: kadar ekmek sat almalar
gerektigini diistindiiklerini dile getirmislerdir.

Kizilaslan ve Adigtizel (2013) tarafindan yapilan arastirmada Istanbul Kiiciikcekmece
ilcesinde faaliyet gosteren firinlarin mevcut yapisinin incelenmesi amaglanmaktadir. Calismanin
verileri 2013 yil1 nisan ve mayis aylarinda Kiugiikcekmece’de ki 139 firindan elde edilmistir. Elde
edilen veriler dogrultusunda firinlarin %40,29'unun gida mevzuatinin varlig: hakkinda bilgi sahibi
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olmadiklarini, %46,04"tintin mevzuatmin varligir hakkinda bilgi sahibi olduklarm dile getirmis
ancak sadece %13,67'si mevzuati incelediklerini belirtmistir. Ek olarak firmcilarin gida mevzuatt
hakkindaki bilgi durumu ile firmcilarin egitim durumu arasinda anlaml iligkilerin oldugu tespit
edilmistir. Sonug olarak toplumun saglikli ve sanitasyon kurallarina uygun sekilde tiiketim
yapabilmesi icin firmclarin egitimli ve sorumluluk sahibi olmasmin yaninda mevzuat
dogrultusunda faaliyetlerini devam ettirmeleri bunun iginde kontrollerin stireklilik arz etmesi
gerekmektedir.

Yilmaz ve Yiicecan (1983) tarafindan yapilan arastirmada Izmir Bornova ilgesinin sosyo-
ekonomik ve kiilttirel diizeyleri farkl ti¢ bolgesinden belirlenen 400 ailenin ekmek tiiketimi, atimi
ve artan ekmeklerin nasil degerlendirdikleri tizerine calisma amaglanmaktadir. Yiiksek, orta ve
duistik gelirli ailelerde satin alinan ekmek gramajlari sirasi ile 374, 373 ve 421; tiiketilen ekmek 325,
334 ve 393 gr; atilan ekmek ise 49, 39 ve 28 gr olarak tespit edilmistir. Duistik gelirli aileler artan
ekmeklerini daha cok papara ve ekmek tatlis1 yaparak, gelir diizeyi yiikseldikce ekmegi ¢cope atma,
hayvan yemi olarak kullanma ve durumu olamayanlara verme orani da artmaktadir. Degerlendirme
acisindan ise diisiik, orta ve yiiksek gelirli aileler arasindaki iliski 0,05 esiginde 6nemlidir.

Ekmekcilik tizerine yapilan calismalar ekmek tiretiminde kullanilan hammaddeler Tasc1 vd.
(2017), hijyen durumu (Ogur ve Giiltekin, 2022), ekmek tiiketim aliskanliklar1 ve ortaya cikan israf
(Onurlubas ve Altunisik, 2019; Yilmaz ve Yiicecan, 1983) konularindadir. Gida mevzuat ile ilgili
yapilan calismada calisanlarin egitim durumu arttikca firincilarin gida mevzuati hakkindaki bilgi
durumunun arttigini ortaya koyan calismalar (Kizilaslan ve Adigtizel, 2013) bu alanda ¢alisanlarin
egitiminin Snemini ortaya koymaktadir. Ancak bu konuda yapilmus bir ¢calismaya rastlanilmamustir.
Bu konuda Milli Egitim Bakanligi'nin meslek liseleri araciligiyla girisimleri bulunmaktadir.

Mesleki egitim tilkelerin istihdam ve ekonomi anlaminda hedefledikleri yolda ilerlemesinde
ve kalkinmasinda biiyiik oranda onciiliik eden ve bu unsurlar {izerinde beklentilerin olustugu bir
egitim tirtdir. Turkiye'de mesleki ve teknik egitimin bireylerin ve isverenlerin istthdam sorununu
ayrica sanayi kuruluslarinin, biiytik, orta ve kiictik isletmelerin isgtictinii karsilamada 6nemli bir rol
tistlendigi tartisilmaz bir gercektir. Tiirkiye ekonomisinin ve sanayisinin mevcut yapisindan yola
cikarak mesleki ve teknik egitimi giintimiiz kosullar cergcevesinde yeniden ele alarak stirekli galisan,
tireten bir mesleki ve teknik insa hareketini “2023 Egitim Vizyonu” ile baslatmistir. Bu vizyon ile;
mesleki egitimin ulusal meslek standartlarina uyumlu hale getirilmesi, atolye ve laboratuvarlarm
glincellenmesi, doner sermaye kapsaminda tiretim kapasitesinin artirilmasi, derslerde uygulamaya
agirlik verilmesi gibi tiretim odakli adimlar atilmistir (Ozer, 2018). Mesleki ve teknik egitim
alanlarindan biri olan yiyecek icecek hizmetleri alan 93.772 6grencisi ile ilgi goren bir bolimdir
(Mesleki Teknik Egitim, 2024). Uygulama atolyelerinde yapilan kapasite artirimlar1 ve yeni arag
gerec tedarikleri gibi yenilikler alanlarin bulundugu bolgede sektoriine nitelikli ve kalifiye
elemanlar yetistirmesinde 6nemli etken olmustur. Baz: yiyecek icecek hizmetleri alani bulunan
kurumlarin atolyelerinde {iretilen {irtinlerin tasimali egitim goren 6grencilere veya anaokulu
ogrencilerine yemek ihtiyaclarim1 karsiladiklar1 gortilmektedir. Alan yazinda yiyecek icecek
hizmetleri atolyelerinde ekmekgilik uygulamalari ile ilgili tiretim, tasimali egitim 6grencilerine
yonelik yemek tiretimi ve anaokulu cocuklarina dagitilan yemek {iiretimleri ile ilgili calisma
bulunmamaktadir. Bu calismada giincel bir konu olan “81 Ilde 100 Firm” projesi ele alinarak
kurumlarinda ekmek tiretimine yonelik firin sistemi bulunan alanlar ile goriismeler yapilarak
okullarda ekmek tiretimi tedarik yonetimi siireci 6zelinde ele alinacaktir. Goriismeler sonucu elde
edilen bulgularin alan yazma kazandirilmasinin faydali olacag dustniilmektedir. Gerek
gastronomi egitimi veren kurumlarin ekmekgilik ile ilgili uygulamalar: gerekse bu kurumlarin
tedarik zinciri yonetimi tizerine iliskin arastirmaya rastlanmamis olmasi calismanin 6zgtnltigiini
ortaya koymaktadir.

Meslek liseleri egitim verdigi alana yonelik olarak sektorel ihtiyaclari karsilamada 6nemli rol
tstlendigi tartisiilmaz bir gergektir. Bu calisma ile gastronomi egitimi veren ve ayni zaman okul
btinyesinde ekmek firim1 bulunan kurumlarin tiretime iliskin isleyislerini nasil stirdtirdiikleri,

3



Gastronomi Okullarinda Ekmek Uretimi: Tedarik Zinciri Yonetimi Uzerine Bir Arastirma

paydaslar1 ile olan rekabeti, kiiresel salgin sonucu gegerliligi ve tim bu siireclerde yaptig1
uygulamalardaki tedarik stireci yonetimini nasil sagladigini ele alinmustir.

Calisma 81 ile 100 firin kapsamina alinan okullarin ekmek tiretim stireglerini tedarik yonetimi
acisindan ele almak {izere nitel arastirma yontemlerinden olgu bilim deseninde tasarlanmuistir.
Ekmek tiretiminde gorevli okul galisanlar: ile yar1 yapilandirilmis form araciligiyla gortismeler
yapilmus ve elde edilen veriler sonucunda okullarda tiretilen ekmeklerin Milli Egitim Bakanligi'na
bagli kurumlarmn ihtiyacini gidermek amagli oldugu ortaya ¢ikmustir. Calismanin sonug boliimiinde
ise okullara firm kurulumunda ihtiyag¢ analizinin 6nemine deginilmistir.

2. LITERATUR TARAMASI- KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. Tedarik Zinciri Yonetimi

Tedarik zinciri, bir tirtintin var olmasi ile birlikte bu {irtintin islenerek veya deger katilarak
yart mamul veya mamule doniistiiriildiikten sonra miisterilere ulagtiran bir sistemdir (Oztiirk,
2016). Tedarik zinciri yonetimi ise, trtintin sisteme dahil olduktan sonra perakendeci veya
miisteriye teslim edilme stirecindeki zincirde pazarlama, lojistik ve bilgi akisinin koordinasyonunu
saglayan bir agdir (Eymen, 2007). Bundan bir asir ¢nce ilkel denebilecek yontemlerle uygulanan
tedarik zinciri yonetimi uygulamalari artik teknoloji ile birlikte tiretici, tedarikgi, miisteri ve isletme
arasindaki is birliginin daha hizli ve yogun bir hal aldig1 soylenebilmektedir. Glintim{iizde isletmeler
miisteri memnuniyetlerini somut olarak yalnizca kalite, marka, fiyat vb. gibi unsurlar tizerinden
isleyislerini stirdiirseler de aslinda isletmelerin bu rekabetci piyasada basariy1 yakalayabilmeleri icin
arka planda tedarik zinciri yonetimi uygulamalarinin da éneminin farkinda olduklar1 sdylenebilir
(Canbolat & Uk, 2020).

Uriinlerin veya hizmetlerin direkt olarak en son tiiketiciye ulastirilmasi sistemi perakendecilik
olarak tanimlanmaktadir. Perakendecilik, tirtinlerin veya hizmetlerin ilk elden baslayarak dagitim
kanallar1 vasitast ile tiiketicilere ulastiran koordinasyon sisteminin unsurlarindan biridir. Esasen
perakende sektorii iretici ile nihai tiiketiciyi arasinda bag kuran son kurumdur. Tiiketicilere ihtiyag
duyduklar1 tirtinti veya hizmeti dogru yer ve zamanda satisa hazir hale getirdikten sonra
miisterilere satisin1 gerceklestirme faydalariin hepsini saglamaktadir. Perakendecilerin sagladig:
bu fayda yalnizca onlarin olumlu yonde etkilenmesini degil ayn1 zamanda tiretici, dagitim kanallar1
ve diger paydas isletmelerinde olumlu yonden etkilenmesini saglamaktadir. Hangi sektérde olursa
olsun basaril olabilmek i¢in hem tiretici hem de toptancilarla yapilan isleyislerde kalitenin, giivenin
ve stirdiiriilebilirligin devamlilig1 saglanmali ayni zamanda tiiketici tarafina da bu 6zellikler lanse
edilip tercih edilirlik saglanmalidir. Ozellikle gida perakendeciliginde bu 6zelliklerin tiiketici
tarafindan fark edilmesi oldukca énem arz etmektedir. Uriinlerin tazeligi, kalitesi, raf omtirleri, geri
iade kabulii vb. gibi unsurlar gida perakende sektoriinde tedarik zincirinin énemini artirmaktadir
(Gemici, 2009). Gida perakendeciliginde bu koordinasyon sisteminin bir sekteye ugramadan
ilerlemesi insanlik adina onem tasimaktadir. 2019 yilinda Cin’de baslayan ve kisa siirede tiim
diinyay1 etkisi altina alan ve kiiresel bir salgin olarak nitelendirilen Covid 19 pandemisinin
toplumlarin giinliik ve is hayatinda énemli degisikliklere neden olmas: gida perakendeciliginde ve
tedarik zinciri yonetiminde kiiresel sektsr sorunu haline gelmistir. Insanlar ihtiyaglarmi karsilamak
icin kalabalik ortamlardan (market, alisveris merkezi, pazar vb.) uzak kalmis en ufak
gereksinimlerini dahi ¢evrimici uygulamalar araciligiyla evlerine istemeye baslamislardir. Bu
durum gida perakende sektoriinde ve bu sektoriin tedarik zincirinde gesitli sorunlar ortaya
c¢ikmistir. Bununla birlikte sektorde tiriintin tiiketiciye ulastirllmasinda rekabetgi bir ortam
olusmaya baslamistir. Bu dénemde sokaga ¢ikma yasaklari, uzaktan egitime gegcis, evden calisma
gibi kararlar ile birlikte gida sektorii olumsuz yonde etkilenmistir (Batir, 2022).

2.2.  Firincilik ve Ekmek Uretimi

Ekmek, insanlarin beslenme durumlari, saglik kosullari, cevresel sartlarin getirdigi faktorlere
bagl olarak degiskenlik gosterse de tiim insanligin tiikettigi bir karbonhidrat cesididir. Ekmek,
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tilkemizde de oldukga ragbet gormekte ve yaygimn olarak tiiketilmektedir. Basit olarak ekmek; un,
su, tuz ve maya ile teknigine uygun olarak yogurup, fermente edip istenilen sekillendirme
yapildiktan sonra pisirme islemine tabi tutulan {irtin olarak tanimlanmaktadir (Belderok, 2000).
Basit ekmek taniminda bulunan malzemelere bazi meyve, sebze ve tahil triinlerinin ilave
edilmesiyle ekmek cesitleri elde edilebilmektedir (Tasci, Karabak, Bolat, Pehlivan, Sanal, Acar,
Kiilen, Giines & Albayrak, 2017). Turk Gida Kodeksine gore ekmek “bugday ununa; su, tuz, maya,
gerektiginde seker, enzimler, enzim kaynag1 olarak malt unu, vital gliiten ve izin verilen katki
maddeleri ilave edilip bu karistmin teknigine uygun olarak yogurulmasi, sekillendirilmesi,
fermantasyona birakilmasi ve pisirilmesi ile yapilan {irtin” olarak tanimlanmaktadir (Resmi Gazete,
2012). Ekmek tiretiminde firinlarin kullandiklar1 un tiplerine bakildiginda isletmelerin
¢ogunlugunun harman un, tip 1, tip 2 ve litks unlarmi kullandiklar1 goriilmektedir (Erkan, 2009).
Ekmegin mayalandirilmas: isleminde gelenekselligin stirdiiriiliip cogu tiretimde yas maya tercih
edildigi bazi isletmelerin ise diger maya cesitlerinden olan kuru ve ¢oztinebilir (instant) mayalar:
tercih ettigi bilinmektedir. Tuz kullaniminda ise ekmegin tiirtine gore degisiklikler goriilse de
firmlarin daha ¢ok gida sanayi tuzu kullanmay1 tercih etmektedirler. Ekmek yapiminda ki bu dort
unsurun farkli ttrlerinin kullanimlar1 goriilse de firincilarin en yaygin olarak trettigi ekmek
cesitlerinin somun ve roll ekmek oldugu bilinmektedir. Somun ekmegi, altinin diiz tisttiniin kabarik
ve daire seklinde bir tava ekmegi oldugu roll ekmegin ise yuvarlak sekli ile somun ekmeginin
kiictigli, gramaj olarak daha azi oldugu ayrica porsiyonluk ekmek olmasi nedeniyle toplu yemek
veren isletmelerin agirlikl: tercih ettigi ekmek cesidi olarak bilinmektedir.

Artan niifus, hizli biiytime, sehirlesme ve asir1 tiiketim ile birlikte ekmekgilik uygulamalarinda
ekmek tiretimde kullanilmak tizere teknolojik ara¢ gerecler, ekipmanlar ve kapasitesi biiytik firinlar
tiretilip kurulmaktadir. Tiiketimin oldukca yogun oldugu bu ytizyilda ekmekgilik uygulamalar1 igin
ilkel firinlar yerine artik daha donaniml firinlar insa edilmekle birlikte ihtiyacin karsilanmas:
hedeflenmektedir (Tasc¢1 vd. 2017). Bu yiizden firinlarda baston biikme, konveksiyonel firinlar,
fermente odalar1 ve robot firinlarin yaygimlasmasi tiretimin artmasinda ve ihtiyacin karsilanmasimda
biiyiik faktor olmaktadirlar. Firinlarda ekmek yapilirken hamurun istenilen kivama getirilip gramaiji
belirlendikten sonra klasik sekli olan baston hali iki sekilde verilmektedir (Cauvain, 2015). Bunlarda
ilki artik ilkel bir yontem olarak kalan el ile baston bitkme diger ise makinelerin devreye girdigi
sistemdir (Garcia-Vaquero vd. 2023). Guinuimiizde is ytikiintin fazla oldugu firinlarda bastonlarin el
ile biikiilmesi zaman ve maliyet acisindan olumsuz neticeler dogurdugundan makinelesmeye
dondtikleri goriilmektedir. Tam kapasiteli, donanimli firinlarda baston biikme isleminin makine ile
yapilmas1 tretim oranini el ile baston biikmeye gore en az iki kat artirmaktadir. Firinlardaki
fermente odalarinin varlig1 daha cok isletmelerin kuruldugu alanlarin yeterliligi ile alakali oldugu
bilinmektedir. Fermente odas1 bulunmayan firinlarda ekmek hamurlar: alanin en sicak béltimlerine
birakilmaktadir fakat burada hamurlarin tzerinin kurudugu ve hava akimi olmadigindan
uygunsuz sartlar ile karsilagilmaktadir. Uretimin fazla oldugu yiiksek kapasiteli firinlarda ise is
guctinden ve zamandan tasarruf edilmesi adma hazir olan hamurlar1 temiz, giivenli ve hizh bir
sekilde firma yiikleyip, pisirip, bosaltilmasi islemi icin otomasyonlu robot firinlar tercih
edilmektedir. Ekmekgilik sektoriintin tiretimden tiiketim stirecine gelene kadar bircok asamadan
gectigi ancak insanlarin hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun sekilde giivenle tiiketmesi i¢in basta
Tarim ve Orman Bakanligina bagli kurum ve kuruluslarin yani sira il, ilce resmi kontrol gorevlileri
tarafindan belirli zamanlarda denetim gegirmesi tiiketici sagligi adina 6nem arz etmektedir (Erkan,
2009).

2.3. Milli Egitim Bakanliginin Okullarda Firin Projesi

Milli Egitim Bakanliginca Ortadgretim kurumlarina bagli olan Mesleki ve Teknik Anadolu
Liselerinde tiretimin arttirilmasi icin 2022 yilinda hayata gegirilen 81 ilde 100 Firin” projesi ile
giinde bir milyon ekmek tiretimi hedefi ile baslatilmistir (Ozer, 2022). Buna istinaden Yiyecek Icecek
Hizmetleri Alan 6gretmenleri ve 6grencileri, usta 6greticilerinde icerisinde bulundugu bir uyum
saglama amaclanmistir (Kalay, Meral & Kalay, 2022). Ayni1 zamanda meslege 6zgii bilgi, beceri ve is
aliskanliklarin1 kazandirmay: hedefleyen, sektoriin is yiikiine yardimci olan bu alanin igerisinde
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bulundugu okulda firin sisteminin var olmasi ile birlikte burada yapilan ekmekgilik
uygulamalarmin tedarik zinciri yonetimi hakkinda bilgi edinip alanda calisacak kalifiye elemen
yetistirilmesi de amaglanmaktadir. Sektoriin is yiikiine yardimci olan bu proje ayn1 zamanda afet
donemlerinde de 6nemli bir rol iistlenmistir. Buna 6rnek olarak Bartin Amasra Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesinin Yiyecek Icecek Hizmetleri Alani gretmen ve 6grencileri goniillii olarak asrin
felaketi olarak nitelendirilen Maras merkezli depremde giinliik 15.000 ekmek gondermislerdir.
Bingol Karsiyaka Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi ise biinyesindeki firinda tiretilen 500 bin
ekmegin deprem bolgesine gondermis, Milli Egitim Bakanlig: ise 06.02.2023 tarihinde gerceklesen
Kahramanmaras merkezli depremde 6 giin igerisinde bolgeye okullardaki firinlarda tiretilen 1,6
milyon ekmegin ulastirildig1 aciklamasini yapmuistir. Bunlarin disinda Denizli Sema-Abdurrahman
Karamanlioglu Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesindeki firinda giinliik roll ekmek ve normal ekmek
kapasitesi 10.000’er adet olmakla birlikte {iretilen ekmekler tasimali egitim kapsamindaki
ogrencilere, Pamukkale Universitesine ve Karahayit'ta bulunan bazi otellere dagitimi
yapilmaktadir. Bursa il Milli Egitim Miudurligi diinya ve Tiirkiye'deki ekmek iiretimiyle ilgili
sektorti incelediklerinde gercekten bu alanda yetismis insan giictine ihtiya¢ duyuldugunu tespit
ettiklerini dile getirmis ayrica Kampiis Firin adiyla marka tescili yapilan firin Ar-Ge merkezi gibi
calismakta oldugunu dile getirmistir.

Yiyecek Icecek Hizmetleri Alani bulunan kurumlardaki ogretmenler, ogrenciler ve usta
ogreticilerinde icerisinde bulundugu bu tretim zincirine tesvik doner sermaye kapsaminda
yapilmaktadir. Bu kapsamda “Milli Egitim Bakanligi Déner Sermaye Isletmeleri Uretim Tegvik
Primi Dagitim Yonetmeligi” 2. boliim 6. maddesine gore tiretim tesvik primi, Erkek ve Kiz Teknik
Ogretim, Ticaret ve Turizm Ogretim Okullar ile Ciraklik ve Yaygimn Egitim Okul ve Kurumlarindaki
dagitma usulii su sekildedir; esas karin %25’i idari personele, %5i calismay1 tesvik ve ¢alisani takdir
payl, %70'i de bolim personeline verilir seklindedir. Bahsi gecen kurumlardaki gorev
dagilimlarinda nihai sorumlunun okul miidiird, teknik mudiir yardimcisinin tiim is ve islemlerde
sahadaki yuritticii roliinti tistlendigi, alan seflerinin dogrudan {tiretimden sorumlu olup usta
ogreticilerin de fiilen tiretimin igerisinde oldugu bilinmektedir.

3.  YONTEM

Arastirma nitel arastirma yontemi cercevesinde olgu bilim calisma deseni benimsenerek
gerceklestirilmistir. Olgu bilim, yasanan olay hakkinda bilgi edinmek amaciyla olguyu
deneyimleyen Kkisilerin bilgisine basvurulan bir nitel arastirma yontemi desenidir (Subasi ve
Okumus, 2017). Olgu bilim desenine sahip bu nitel calismada, Milli Egitim Bakanlig tarafindan
uygulamaya konulan 81 ilde 100 okula firin projesi kapsaminda gorev yaptiklar: okullara firin
kurulan ve ekmek tiretiminde gorev yapan katilimcilarin bu fenomeni nasil deneyimledikleri ortaya
konmaya galisilmistir (Van Manen, 2017). Arastirmada gastronomi egitimi veren ve biinyesinde firin
sistemi kurulu okullarin miidiir, miidur yardimcilary, alan sefleri, atolye sefleri ve alan
ogretmenlerinin bu fenomene iliskin deneyimleri arastirilmistir (Capar & Ceylan, 2022). Bu
kapsamda firin sisteminin kurulu oldugu okullarin olusturdugu bir calisma gurubu
olusturulmustur. Amagli 6rneklem yontemine uygun olarak olusturulan bu ¢alisma gurubuna ilgili
okullarda gorev yapan mudiir, muidiir yardimcilari, alan sefleri, alan 6gretmenleri ve usta 6greticiler
dahil edilmistir. Orneklem grubundan derinlemesine bilgi edinebilmek icin goériisme teknigi
kullanilmistir (Démbekci & Erisen, 2022).

Arastirma icin gerekli olan etik izni Kastamonu Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler
Arastirmalar ve Yaym Etigi Kurulunun 11.07.2023 tarihli ve 5 sayili kararmnca almmustir.
Arastirmanin evreni 100 okula firin projesi uyarinca sistemin kurulu ve(ya) kurulacag: okullar
belirlenmis, arastirmanin siirliligy ise Tiirkiye genelinde yalnizca ortadgretim kurumlarma bagh
olan meslek liselerinde firin sistemi kurulu olan okullar dahil edilmistir. Belirlenen okullarda gérev
yapan ilgililerle gortismeler telefon ile gerceklestirilmistir. Goriisme oncesi katilimcilara arastirma
hakkinda bilgilendirme metni katilimcilara sunulmustur. Arastirmaya katilmaya gonilli
katilimcilarla gortismeye devam edilmistir. Arastirmaya katilmaya gontillii ancak miisait olmayan
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katihmcilardan randevu almarak katiimcinin  belirledigi saatte gortismeler yapilmistir
(Saarijarvi&Bratt, 2021). Veriler 11/09/2023 - 02/10/2023 tarihleri arasinda arastirmacilar
tarafindan toplanmustir.

Veriler toplanirken genel ekmekgilik uygulamalari sorulari i¢in yar1 yapilandirilmis goriisme
formu kullanilmistir. Gortisme formunun hazirlanmasinda ekmek tiretimi ile ilgili alan yazmn
incelenmistir. Neticede Tasc1 vd. (2017) tarafindan yapilan *’ Ankara Ilindeki Ekmek Firinlarinin Uretim
Yapist ve Ekmek Israfi” ve Ogur ve Giiltekin (2022) tarafindan yapilan “Bitlis [li Merkez Ilcesindeki
Ekmek Firinlarimn  Hijyenik Durum ve Yonetmelige Uygunlugu” adli c¢alismalardaki sorular
degerlendirilmistir. Degerlendirildikten sonra hazirlanan sorular ile gastronomi okullarinda gorev
yapan Ogretmenlere pilot uygulama gerceklestirilmis ve sonrasinda sorulara son hali verilmistir. Bu
sorular ile yar1 yapilandirilmis gortisme formu olusturularak arastirmaya baslanmistir. Gortisme
kapsaminda asagidaki sorulara yanit aranmustir:

e Okullardaki ekmek firinlarmin isleyisi nasil gerceklesmektedir?

e Okullarda ekmek tiretiminde kullanilan arag gerecler nelerdir?

o (QOkullarda ekmek tiretiminde kullanilan hammaddeler ve ¢esitleri nelerdir?
¢ Ekmek iiretiminde kullanilan una iliskin bilgi verebilir misiniz?

e Ginliik ekmek tiretim kapasitesi hakkinda bilgi verebilir misiniz?

e Okullarda tiretilen ekmegin pazarlanmasini nasil gerceklesmektedir?

e Okullarda ekmek tiretiminde hijyene yonelik uygulamalar nelerdir?

Temel amaci ham veriden anlam ¢ikarmak olan veri analizi ile arastirma kapsaminda elde
edilen verilerin somut olarak ortaya konulmasi amaciyla veriler tablolar haline getirilmistir. Veriden
elde edilen anlami net bir sekilde ortaya konulmasi amaglanmistir. Bu calismada arastirma
kapsaminda 81 ilde 100 okula firin kurulmasmin “ne oldugu” ve deneyimleyenler hangi ortak
anlamlarla ifade edildigi” icerik analizi yontemi ile ortaya konulmaya c¢alisilmistir (Celik, Baser
Baykal ve Kilic Memur, 2020).

4. BULGULAR

Milli Egitim Bakanlig1 2019 yilinda baslattig1 proje ile biinyesinde yiyecek icecek hizmetleri
alani olan mesleki ve teknik Anadolu liselerinde ekmek firinlar1 kurulumu gergeklestirmistir. Cesitli
alanlarda tiretim gerceklestiren meslek liseleri biinyesinde ilk olma 6zelligi tasiyan firlar gerek
milli egitim bakanliginin ihtiyacinin giderilmesi hem de Covid-19 stirecinde oldugu gibi tedarik
zincirinin aksama ihtimalinin oldugu olagan disi durumlar icin kamunun kontroliinde tedbir
niteligi tasiyan kurumlar olmasi nedeniyle 6nem arz ettigi diistintilmektedir. Tablo 1'de arastirmaya
katilan katilimcilarin gorevleri ve arastirma kapsaminda ifadelerinin verilecegi kodlar belirtilmistir.

Tablo 1. Katilimcilara fligkin Bilgiler

Katilimcinin Gérevi Katilimcinin kodu

Okul Miidiirii K9

Teknik Miidiir Yardimcisi K4, K12, K18, K25

Alan Sefi K1, K2, K3, K6, K7, K8, K10, K11, K13, K14, K15,
K16, K17, K19, K20, K21, K23, K26, K27, K28, K29

Alan Ogretmeni K22

Usta Ogretici K24

Teknik miidiir yardimcisi, okullarda mesleki egitimden sorumlu ayni zamanda okulun tiretim
isleyisinden sorumlu miidiir yardimc olarak gorev yapan kisidir. Arastirma kapsaminda gorev
yapan alan sefleri ise yiyecek icecek hizmetleri alaninin boliim sefligini ytiriiten alan 6gretmenlerdir.
Usta ogreticiler ise firmcilik alaninda usta dgreticilik belgesine sahip ve ekmek tiretiminde tecriibe
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ve mesleki bilgiye sahip meslek elemanlaridir. Katilimcilardan K3 bu yapiyr su sekilde ifade
etmektedir:

“Miidiir ekmek iiretim alamina pek ugramiyor burada idareci olarak teknik miidiir yardimct ile
calistyoruz. Uretim, pazarlama, personel vb. islerin idareciligini o yapiyor. Ben alan sefi olarak iiretimin
planlanmasi ve koordinasyonunda aktif gérev alwyorum. Uretim konusunda esas yiiriitiicii usta 6greticiler
oluyor.”

Milli Egitim bakanliginin 81 ile 100 Firin projesi kapsaminda arastirma gercevesinde ele alinan
okullara iliskin genel bilgiler Tablo 2’de yer almaktadur.

Tablo 2. Okullardaki Ekmek Firinlarina fliskin Genel Bilgiler

Okullardaki Firinlarin Kurulus Yili F %
2019 ve oncesi 2 6.9
2020 - 2022 aras1 11 37,9
2023 ve sonrasl 16 55,2
Atolyede Gorev Alan Ogrenci Sayilari F %
1-10 23 79,3
11 -30 2 6,9
31 ve tizeri 3 10,3
Heniiz tiretim yok 1 34
Hammadde Satin Alma Siirecinde Etkili Kisi veya Kisiler F %
Miidiir veya miidiir yardimcilar: 16 55,1
Alan sefi, atolye sefi, usta 6gretici veya alan 6gretmeni 10 34,4
Hepsi 3 104
Atolyede Uretilen Uriin Cesitliligi F %
Roll Ekmek 24 82,7
Simit, Pogaca ve Acma 3 10,3
Sandvi¢ Ekmegi 1 3,5
Somun Ekmek 1 3,5

Okullarda firinlarin proje baslangic yili olan 2019 yilinda sonra kurulmaya baslandig: bugiin
hali hazirda arastirmaya dahil olan 29 okulda firin sisteminin kurulu oldugu, bu okullarin biiytik
¢ogunlugunda roll ekmek olarak adlandirilan 50 gr'lik yuvarlak ekmeklerin {iretildigi, bununla
birlikte simit, pogaca ve agma gibi kantin {iirtinlerinin de {iretildigi anlagilmaktadir. Uretimin
genelde (%79,3) 10 ve daha az sayida 6grenci ile gergeklestigi bulgularmna ulagilmustir. Uretim
yapilan 28 okuldan 3’tinde ise 31 ve {izeri sayida dgrenci ile ekmek yapildig1 ve hammadde alim
stirecinde okulda gorevli kisilerin gesitli pozisyonlarda gorev yapan okulun egitimcilerinde
olustugu belirlenmistir. Bu konuda katilimcilardan K7 durumu su sekilde ifade etmektedir:

“Satin alma siirecinde okulda gorev yapan herkes bir gekilde gérevli oluyor. Miidiir yardimcilar:
firmalari belirliyor, meslek hocalar1 gelen tiriinii kontrol ediyor, miidiir odemeleri gerceklestiriyor. Yani herkes
bir sekilde bu siirecte komisyonlar vasitastyla etkili oluyor.”

Ekmek tiretimindeki gelismeler kitlesel {iretim gerceklestiren tesislerin otomasyon dahilinde
ve israfi en aza indirecek sekilde sistemlerin ortaya g¢ikmasmi saglamistir. Okullarda {iretilen
yuvarlak ekmekler 50 gr agirlikta olacak sekilde tasarlanmis olmakla birlikte somun ekmek tiretime
uygun araglara da sahip oldugu gortilmektedir. Somun ekmegin iki sivri uca sahip bir sekilde
sekillendirilmesi amaciyla kullanilan ve baston biikme olarak ifade edilen islem de makine ile
gerceklestirilmektedir. Bu durum ekmek tiretimindeki teknolojik gelismelerle birlikte temel isleyis
sabit kaldigin1 gostermektedir. Katilimcilardan K11 durumu su sekilde ifade etmektedir:

“Firinlarda ekmek tiretimindeki temel mantik ayni, o nedenle kurumumuz biinyesinde calisan usta
ogreticiler kurulumu yapilan firnnda wyum sorunu yasamadilar. Ogrencilerin makine kullanimi ile bu
temelleri de kazanmalarini istiyoruz.”

Tablo 3’de ekmek tiretiminde kullanilan ekipmana iliskin bilgiler yer almaktadur.
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Tablo 3. Okullarda Ekmek Uretiminde Kullanilan Araclar

Atolyede Kullanilan Mevcut Firin Tipi F %
Konveksiyonel 25 86,2
Robot 2 6,9
Doner 2 6,9
Un Eleme Makinasi F %
Var 27 93,1
Yok 2 6,9
Hamur Yogurma Kazan Tipi F %
Catal 8 27,6
Mikser 21 72,4
Fermente Odasi1 veya Dolab1 F %
Var 29 100
Yok 0 0
Baston Biikme F %
Makine ile 28 96,6
Elile 1 34
Un Deposu F %
Evet 28 96,6
Hayir 1 3,4
Buzdolab1 veya Soguk Hava Deposu Varlig: F %
Evet 25 86,2
Hayir 4 13,8

Ekmek iiretiminde ana hammadde un olmakla birlikte en 6neli bilesenleri olan su, tuz ve
mayanin cesitleri de onem kazanmaktadir. Tablo 4'de okullarda ekmek tiretiminde kullanilan

hammadde cesitleri yer almaktadur.

Tablo 4. Okullarda Ekmek Uretiminde Kullanilan Hammaddeler ve Cesitleri

Su Tiirii F %
Sebeke 22 75,9
Aritma 7 24,1
Tuz Tiirii F %
Gida Sanayi Tuzu 20 69
Kaya Tuzu 4 13,8
Go6l Tuzu 3 10,3
Deniz Tuzu 2 6,9
Maya Cesidi F %
Yas 26 89,7
Instant 2 6,9
Kuru 1 34
Un Tipi F %
Tip 1 14 48,3
Tip 2 6 20,7
Harman 5 17,3
Liiks 1 3,4
Hepsi var 2 6,9
Uretim yok 1 34

Ekmek {iretiminin ana malzemelerinde olan suyun temininde okullarmn %75,9u sebeke kuyu
kullanirken %69 tuz olarak gida sanayi tuzu tercih ettikleri anlasilmaktadir. Ekmegin onemli
bilesenlerinden bir olan maya icin ise okullarin %89,7’si yas mayay1 tercih etmektedir. Un tercihinde
ise Tip 1 unun %48,3 oraninda tercih edildigi anlasilmaktadir. Tablo 5de ekmek tiretiminin ana
hammaddesi olan una iligkin katiimcilarin verdikleri yamitlarindan derlenen sonuglar yer

almaktadar.
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Tablo 5. Ekmek Uretiminde Kullanilan Una Tliskin Bilgiler

Un Tedarikinde Dikkat Edilen Unsurlar F %

Kalite 17 58,6
Fiyat 6 20,7
Marka 2 6,9
Hepsi 1 3,4
Uretim yok 1 3,4
Kiigiik ekmek oldugu i¢in giiclii un 1 34
Roll ekmek tiireten yerleri arayip kullanilan un ile ilgili bilgi aldik 1 3,4
Unlarin Analiz Edildikleri Yerler F %

Firincilar odasinin laboratuvarinda 9 31

Okulun biinyesindeki laboratuvarlarda 4 13,8
Universite biinyesindeki laboratuvarlarda 1 34
Duyusal analiz 1 34
Analiz yapilmiyor 14 48,3

Ekmek {iretiminin ana malzemesi olan unun satin alnima stirecinde hangi kriterin baslica
secim faktorii olduguna iliskin tespitte okullarin %58,6’s1 kaliteye dikkat ettiklerini belirtmistir. Yine
kalite gostergesi olabilecek markada %6,9 ile nemli secim kriterlerinden bir olarak goriinmektedir.
Satin alman unlarin tretim icin uygun sartlar1 saglayip saglamadigma iliskin analiz yapilip
yapilmadigina bakildiginda ise okullarin%48,3’tiniin unlar1 analiz ettirmedigi, 1 okulda duyusal
olarak bu analizin yapildig1 ve diger okullarin ise gesitli laboratuvarlarda bilimsel sartlar altinda
unlarin analiz ettirildigi tespit edilmistir. Katilimcilarin bu konuya iliskin degerlendirmeleri su
sekildedir:

K18: “Unu nereden satin alacagimiz konusunda ilk iretim esnasinda bazi tereddiitler yasadik. Neticede
kamu ihale kanuna gore alimlar gerceklestiriyor olmanin bazi stmirhiliklar: var. Ancak kaliteli ekmek tivetmek
icin kaliteli una ihtiyag var. Siireg icerisinde tedarik¢ilerimiz olusturduk.”

K26: “Unda biyokimyasal ve kimyasal analizler laboratuvar ortanminda yapiliyor. Roll ekmek igin uygun
olup olmadigini ve standart unu bulabilmek icin gerekli oldugunu ogrendik. Her tedarik¢iden bu analizleri ve
sonuclarint istiyoruz.”

Ekmek tiretimi gitinliik olarak gerceklestirilen bir tiretim sistemine sahiptir. Okullarin ekmek
tiretim kapasitelerin ve tiretim sonucu olusan fazlaligin degerlendirilmesine iliskin bulgular Tablo
6’da belirtilmistir.

Tablo 6. Okullarda Ekmek Uretimine Tligkin Bilgiler

Giinliik Ekmek Uretim Kapasitesi F %
0-999 1 3,4
1000 - 2000 12 41,4
2001 - 3000 4 13,8
3001 ve tizeri 12 41,4
Fazlalik veya Tiiketilmeyecek Olan Uriinlerin F %
Degerlendirilmesi

Hayvanlara veriliyor 12 41,5
Thtiyac sahiplerine veriliyor 8 27,7
Siparise gore ekmek iiretimi yapiliyor 1 34
Cope atiliyor 1 34
Galeta una donitistiirtildii 1 3,4
Kruton yapiliyor 2 6,9
Personele dagitiliyor 2 6,9
Kasaplara koftelik veriliyor 1 34
Artmiyor 1 3,4
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Okullarm ekmek tiretim kapasiteleri incelendiginde genelde iki tiir kapasitenin var oldugu ve
okullarin %41,4 tintin 1000-2000 arasi, diger %41,4’lik okullarin ise 3000 ve tizeri kapasiteye sahip
olduklar1 anlagilmaktadir. Elde kalan ekmeklerin ekonomiye kazandirilmas: noktasinda faaliyetler
yapildig1 bu noktada okullarin %41,5inin fazlalik veya tiiketilemeyecek ekmeklerin hayvanlara
verilmek tizere degerlendirildigi anlasilmaktadir. Bu konuda katilimcilarin yorumlar1 asagida
belirtilmistir:

K12: “Okullara gonderilen firilarin imalat endiistri meslek liselerinde gerceklestirilmis ve iki tiir var.
Bizdeki giinliik 5000 ekmek tiretebilecek sekilde tasarlanmms. Tabi suan biz bunu kullanmyoruz. Boyle bir
ihtiyag da yok. Planlama ile fazla iiretim olusmasini engellemeye calisiyoruz.”

K24: “Ben 12 yillik firtnciyim. Firinda ekmek genelde fazlalik olur cesitli sekillerde degerlendirilir. Her
ne kadar siparise gore tiretim yapilsa da bazen de geri doniisler oluyor. Burada ekmek posetli oldugu icin
bayatlama riski daha az. ”

Uretilen ekmeklerin basta okullar olmak tizere Milli Egitim Bakanligina bagl kurum ve
kuruluglarin  ihtiyacinin  karsilanmasi amaciyla satis ve dagitimmin gerceklestirilmesinin
planlandig1 proje kapsaminda tiretilen ekmeklerin pazarlanmasina iliskin bilgiler Tablo 7’de yer
almaktadir.

Tablo 7. Okullarda Uretilen Ekmegin Pazarlanmasina fliskin Bilgiler

Uretilen Uriinlerin Pazarlama Kanallar1 F %

Okullara veya kendi biinyesinde 25 86,2
Ogretmenevleri 1 34
Kamu kurumlari araciligiyla 1 3,4
Oteller 1 3,4
Hepsi 1 34
Pazarlama Asamasinda Yasanilan Problemler F %

Uriin fiyatlarinin diisiik, maliyetlerin fazla olmasi 12 41,4

Bulunulan bolgede ihtiyactan fazla iireticinin bulunmasi 6 20,7
Uretimde standardin saglanamamast 3 10,3
Talebin karsilanamamasi 2 6,9
4
1
1

Atolyede calisacak personel(6grenci) bulunamamasi 13,8
Sorun yasamiyoruz 34
Belge sahibi usta 6gretici ekmek ustasinin bulunamamasi 34

Okullar kendi icerisinde eko sistem ile ekmek tiretimi gerceklestirilen okullardan satin alian
ekmek yine okul pansiyonu, anaokulu, 6gretmenevi gibi kurumlara satis1 gerceklestirilmektedir. Bu
noktada Milli Egitim Bakanlig1 tarafindan daha denetlenebilir bir yap1 olusturularak giivenli gida
temini de gerceklestirilmis olmaktadir. Ancak okullarin yasadigi en 6nemli problemin (%41,4) tirtin
fiyatlarinin diisiik ve maliyetlerin yiiksek olmasi durumu belirtilmektedir. Uriin fiyatlarinin diisiik
olmasina neden olan baska bir problem ise ekmek tiretiminde yasanan rekabettir. Bolgede ihtiyacin
tizerinde firm olmasi da onemli bir sorun (%20,7) olarak belirtilirken okullardan sadece %6,9u
yogun talebi karsilamadiklarini belirtmektedir. Katilimcilarin bu konudaki ifadeleri su sekildedir:

K9: “Okulumuz ayn zamanda bir DOSE yani déner sermaye igletmesidir. Diger kamu kurumlar: kamu
ihale kanuna gore okulumuzdan herhangi bir ihale siireci gerceklestirmeden direkt olarak alim
gerceklestirebiliyor. Boylece hem biirokrasi azaliyor hem de kamu giivencesinde ekmek satin almig oluyor. Biz
okulumuzda yiyecek hizmetleri alamnda yemek iiretimi de gerceklestirip anaokullarina satis ve dagitimi
gerceklestiriyoruz.”

K16: “Bizim ana miisterimiz okullar ve fiyat: okullara gelen ddeneklere gore belirlemek durumunda
kaliyoruz. Bu da siirekli degisen maliyetleri karsilamakta sikinti gikariyor. Ogrencilerimiz firmc olmak
istemiyor. Bu nedenle DOSE faaliyetlerinde girev almak istemiyor. Ogrencilerimize caligtiklar: giin icin ticret
ddemesi yapmamiza ragmen aldiklar paray yeterli gormeyebiliyorlar. Ayni durum usta 6gretici temininde de
yasanwyor. Tiim bunlar standart bir tivetim saglamay: giiclestiriyor”
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Yiyecek tiretiminin gerceklestirildigi alanlarda personelin saglikli bir alanda ¢alisma hakkimin
yaninda hijyenik bir ortamin varligi miisteriler agisindan da bir cekicilik faktorti olarak
algilanmaktadir. Bunun yaninda gida tiretim alanlari i¢cin bu konuda cesitli yasal diizenlemeler de
bulunmaktadir. Tablo 8'de okullarda ekmek tiretim alanlarinda hijyene iliskin genel bilgiler yer
almaktadir.

Tablo 8. Okullarda Ekmek Uretiminde Hijyene Mliskin Bilgiler

Uretimde Goérevli Kisilerin Uniforma veya Is Elbisesi Giyme F %
Durumlari

Evet 29 100
Hayir 0 0
Soyunma Odalarinin Mevcut Olma Durumlari F %
Evet 23 79,3
Hayir 6 20,7
Uretim Alanlarinda Bone, Maske ve Eldiven Kullanim Durumlar: F %
Evet 28 96,6
Hayir 1 34
Uretimdeki Gorevli Kisilerin Hijyen Egitim Sertifikasina Sahip Olma F %
Durumlar1

Evet 29 100
Hayir 0 0

Ekmek {tiretimi sirasinda gorevli kisilerin tamaminin {iniforma ile gorev yaptigi, bu kisilerin
bone, maske ve eldiven gibi koruyucu donanim kullandiklar1 ve tamaminin hijyen egitim
sertifikasina sahip olduklar1 anlasilmaktadir. Hijyen egitim sertifikas1 2013 yilindan itibaren portor
muayenesi zorunlulugun kaldirilmasi ile gida tiretim yerlerinde calisanlarin sahip olmasi gerek ve
8 saatlik bir egitimi kapsayan sertifikadir. Tiim gida ¢alisanlarinin yasal zorunluluk olarak sahip
olmasi gereken bu sertifikaya Halk Egitim Merkezleri tarafindan diizenlenen kurslarda basarili olan
katilimcilar sahip olabilmektedir. Bu konuda katilimcilarin degerlendirmeleri su sekildedir:

K22: “9. Simif 6grencilerimiz hijyen ve sanitasyon dersi aliyorlar. Derslerde anlattiklarimizi tiretim
alaminda da uygulamalarinm istiyoruz. Tabi bu konuda bizlerin de drnek davramslar sergilemesi gerekiyor.
Ayrica hijyen sertifikas: ve is gtivenligi sertifikasi da aliyorlar.”

K25: “Bir kamu kurumu olarak hijyen ve kaliteden ddiin veremeyiz. Zaten periyodik olarak Gida Tarim
ve Hayvancilik Miidiirliigii'nden denetime geliyorlar. Bunun yamnda Milli Egitim Miidiirliigii’'niin de
denetimleri oluyor. Zaten hem fiziki olarak hem de personel olarak tiim hijyen kosullarim sagliyoruz.”

Katilimcilardan elde edilen bilgiler dogrultusunda olusturulan bulgular gostermektedir ki
okullar biinyesinde faaliyet gosteren ekmek firinlarmin sayis1 6zellikle 2020 yili sonrasinda artisa
gecmigtir. Ozel sektore bir alternatif olmaktan ziyade kurum ici ihtiyaclarin giderilmesi énceligi ile
birlikte meslek liseleri arasinda bir ekosistem olusturulmasinin da amaglandig: dikkat cekmektedir.

5. TARTISMA VE SONUC

Milli Egitim Bakanlig1 tarafindan uygulamaya konulan 81 ilde 100 okula firin projesi
kapsaminda 29 kurumda var olan firinlarin ekmek {iretim stuirecindeki tedarik zinciri
yonetimlerinin, {iretim sirasindaki deneyimlerinin, kullandiklar1 gida tirtinlerinin ve donanim
bulgularmin neler oldugu alan yazina kazandirilmasi ve bundan sonra kurumlarda kurulacak olan
firnlar igin elde edilen bulgularin 6nem arz ettigi diistintilmektedir. Bahsi gecen kurumlarin
bulundugu okullarda firin sisteminin var olmasi ile sektoriin is ytiikiine yardimci olmas: ayrica
ogretmenler, 6grenciler ve usta dgreticilerinde igerisinde bulundugu bir uyum saglama amaciyla
meslege 6zgii bilgi, beceri ve is aligkanliklariin kazandirilmas: amaglanmistir. Proje uyarinca firin
sisteminin kurulu oldugu okullar belirlenmis ve bu okullardaki ilgililer ile gortismeler 2023 Eylil ve
Ekim aylarinda telefonla gergeklestirilmistir. Ekmek tiretimi ile ilgili alan yazin taramas1 yapilarak
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gortisme formu hazirlanmistir. Hazirlanan sorular ile gastronomi okullarinda goérev yapan
ogretmenlere pilot uygulama gerceklestirilmis ve sonrasinda sorulara son hali verilmistir. Bu sorular
ile yar1 yapilandirilmis gortisme formu olusturularak arastirmaya baslanmustir.

Okullarda ki firlarin kurulus yillarina bakildiginda %90'nin tizerinde bir oran ile firmlarin
pandemi sonrasi agildigi gorilmektedir. flgililerin okullardaki ekmek firmlarmin isleyisi nasil
gerceklestigini, atolyelerde 79,3’likk oran ile 10 ve daha az sayida 6grenci ile stirdiirerek,
kurumlardaki idare ve egitimcilerin hammadde alim stirecinde gorevli kisilerin olduklarmn,
okullarda %82,7 oraninda roll ekmek tiretildigini ve kantin tirtinleri olan simit, agma, pogacanin da
firinlarda tretildigini soyleyerek belirtmislerdir. Yigit ve Dogan (2010) Agr1 ilinde yer firinlara
yonelik yaptiklart ¢alismada firmlarm kurulu giictin ¢ok altinda calistiklarini tespit etmistir. Bu
durum {iretimin plan dahilinde yapilmas: gerektigini gostermektedir. Bu nedenle ihtiyac analizi
yapilarak tiretim karar1 verilmemesi gerekliligi sonucu ortaya ¢ikmaktadir.

Kurumlarmn ekmek tiretiminde kullandiklar1 ekipmanlarin neler olduklarma bakildiginda,
firmlarda artik ilkel yontemlerden daha cok teknolojinin stirece déhil oldugunu otomasyon
sistemleri ile birlikte israfi en aza indirecek sekilde firinlarin kuruldugu bu calismanin
sonuglarindan ¢ikarilabilir. Kurumlarda en fazla tiretilen tirtin olan roll ekmegin porsiyonluk 50
gram olarak tiretilmesi israfi onlemede muhtemel durumlar arasindadir. Okullarin somun ekmek
tiretiminde de uygun makinalara sahip oldugu bulgular neticesinde ortaya ¢ikmistir. Somun
ekmegine gerekli seklinin verilmesi icin yapilan baston biikme isleminde robotlarin kullanildig: bu
durumun ekmek tiretimindeki teknolojik gelismelerle birlikte tiretimin arttigin1 ve israfin minimal
seviyeye dusiirtilmesinin muhtemel sonuglar1 olarak bakilabilir. Yapilan diger calismalar
incelendiginde Onurlubas ve Altumisik (2019) yaptiklar1 ¢alisma ile bu calismanin sonuclar:
benzerlik gostermektedir. Ornegin; calismalarinda katilimcilarm ekmek israfini 6nlemek igin
gortslerine bakildiginda %15,1 ile tiglincti sirada bulunan farkli agirlikta ekmekler iretilmeli
secenegi roll ekmegin porsiyonluk tiretilmesini ve tiirlerine gore ekmek titketimi sorusuna %91,3 ile
somun ekmegin tercih edilmesi okullardaki somun ekmek tiretimini destekler nitelikte oldugu
goriilmektedir. Yilmaz ve Yiicecan (1983) tarafindan yapilan calismada ekmegin yenmeme
nedenleri sorusuna katilimcilarin %41,5 ile ilk sirada bulunan bitirilememesi ve israf onlemede
yanitlardan biri olan %30,3 oranindaki fazla almama segenegi calismanin sonuglari ile uyumlu
oldugu soylenebilir. Cauvain (2015) ise ekmek tiretimindeki teknolojinin hijyenin tiretime olan
katkisinda farkli mikser tasarimlarinin énemine vurgu yapmuistir.

Okullarda ekmek tiretiminde hijyene iliskin bulgularda gorevli kisilerin tamaminin hijyen
sanitasyon kurallarma uygun sekilde tiretime dahil olduklar1 ve hijyen egitiminden sertifika
aldiklar1 belirlenmistir. Gida tretim alanlarinda calisanlar igin istenilen portér muayenesi
zorunlulugunun 2013 yili itibari ile kaldirilmasi sonucu bu tiir yerlerde calisanlardan hijyen egitimi
sertifikas1 almalar1 gerekmektedir. Gida tiretim alanlar1 i¢in bu konuda cesitli yasal diizenlemeler
de bulunmaktadir. Tiiketiciler igin tirtinlerin hijyenik bir ortamda tretilmesi aranilan bir faktor
olmaktadir. Alan yazin incelendiginde Ogur ve Giiltekin (2022) tarafindan yapilan calismada ekmek
tiretiminde hijyen egitimi almus tecrtibeli ustalarin bulunmasi gereklidir sonucu ve giivenilir ekmek
tiretimi icin firinlardaki hijyenik sartlarin ve donanimin saglanmasi hususu bu calismadaki ekmek
tretimindeki hijyene iliskin bulgularla ortiismektedir. Kizilaslan ve Adigtizel (2013) tarafindan
yapilan calismada ise firmcilarin hem gida giivenligi mevzuat: konusunda hem bilgi sahibi olmak
ve uygulamak hem de mevzuat degisikliklerini takip etmeleri gerektigi sonucu ile bu calismanin
ekmek tiretimindeki hijyen durumu ile kismen benzerlik gostermektedir. Erkan (2009) calismasinda
ekmek {iretimi esnasinda galisanlarin bone ve eldiven kullanmadiklarmi tespit etmis olmasina
karsin ekmek tireten okullarda tiretim esnasinda bone ve eldiven kullamildig1i sonucu ortaya
konulmustur.

Uretilen ekmegin pazarlanmasina iliskin sonuglarda, okullarin yasadig1 en énemli problemin
(%41,4) trtin fiyatlarmin diisiik ve maliyetlerin yiiksek olmasi durumunu belirtmislerdir. Uriin
fiyatlarinin diisiik olmasima neden olan baska bir problem ise ekmek tiretiminde yasanan rekabettir.
Bolgelerinde ihtiyacin tizerinde firin olmasi da onemli bir sorun (%20,7) olarak belirtilirken

13



Gastronomi Okullarinda Ekmek Uretimi: Tedarik Zinciri Yonetimi Uzerine Bir Arastirma

okullardan sadece %6,9u yogun talebi karsilamadiklarini belirtmislerdir. Diger calismalar
incelendiginde Tasc1 vd. (2017) tarafindan yapilan ¢calismada pazarlamanin en énemli sorununun
ekmek iadesi oldugu sonucuna ulasilmis ve bu ¢alisma karsilastirildiginda ekmegin pazarlanmasina
iliski problemlerde uyumsuz olduklar1 belirlenmistir.

Ekmek tiretimine iliskin bulgulara bakildiginda okullarin giinliik ekmek tiretim kapasitesi
1500'1t rakamlarda ve 3000in {izerinde bir yogunluk tespit edilmistir. Bu da okullarin kapasite
durumlarina bagl olarak 2 tip firin yapildigini gostermektedir. Baz1 okullarda biiytik bazilarinda
ise kiiglik tip kurulumlarm yapildigi muhtemel sonuglar arasinda gortinmektedir. Fazlalik veya
tiiketilmeyecek olan tirtinlerin degerlendirilmesi hususunda ise ytizdelik oranda en iist sirada olan
%41,5 ile tirtinlerin hayvanlara verilerek degerlendirdigi sonuglardan ¢ikmistir. Benzer calismalar
incelendiginde sonuglarin yiizdesel olarak yakin olmadig1 goriilmektedir. Ornegin, Yilmaz ve
Yiicecan (1983) tarafindan yapilan calismada artan veya bayatlayan ekmegin degerlendirme sekline
bakildiginda katilimcilar %72 oraninda yemeklerde kullanmayi tercih ederken %25,2 oraninda
fakire veya hayvan yemi olarak kullanmay: tercih etmislerdir. Onurlubas ve Altunisik (2019)
yaptiklar1 calismada hane halkinin bayat ekmekleri degerlendirmesi sorusuna birden fazla cevap
veren katilimcilarin %71,3'ti yemek ve tatli yaparak %49,6's1 hayvanlara yem vererek ekmekleri
degerlendirdigi goriilmektedir. Bu 6rneklerden yola cikarak insanlar fazlalik veya tiiketilemeyecek
ekmekleri kendileri icin degerlendirirken giintimtizde {iretimin artmas: ve kolay ulasilabilirlikten
dolay1 kendilerince degerlendirmek yerine hayvanlara yem olarak vermeyi tercih -ettikleri
sOylenebilir.

Okullardaki ekmek iiretiminde ana malzeme olan unlarin tedarik edilirken ki dikkat edilen
unsurlara ve analiz durumlarinin incelenmesine bakildiginda un tedarikinde %58,6 ile okullarin
yarisindan fazlas1 kaliteye dikkat ettigi ve bunlar1 sirasi ile fiyatin ve markanin takip ettigi
gortilmektedir. Analiz durumlarinda ise %48,3 oran ile ilk sirada okullarin unlar1 analiz ettirmedigi
sonuglar arasinda yer almaktadir. Unlarini analiz ettiren okullar ise sirasi ile firincilar odasimnin
laboratuvarinda %31, okulun biinyesindeki laboratuvarlarda %13,8 ve tiniversite blinyesindeki
laboratuvarlarda yaptirdiklar1 gortilmektedir. Diger calismalara bakildiginda Tasct vd. (2017)
tarafindan yapilan arastirmanin sonuglar: ile benzerlikler goriilmektedir. Calismalarinda un
tercihlerinde ilk sirada kalite kriteri yer almaktadir. Okul dis1 bagimsiz isletmeler oldugu igin
unlarmni ilk sirada yer alan firincilar odasma ait laboratuvarlarda analiz ettirdikleri ¢alismanin
benzer sonuglar ¢ikardiginin muhtemel gostergesidir.

Okullarda ekmek tiretiminde kullanilan hammadde ve cesitleri incelendiginde ise en ¢ok
%89,7 ile yas maya kullanildigi bu da fermantasyonda gelenekselligin devam ettigini
gostermektedir. Su kullaniminda ise okullar %75,9 ile sebeke suyunu tercih ettikleri gortiltirken tuz
tiirti olarak da %69 oranin da gida sanayi tuzu kullandiklarmni belirtmislerdir. Kullanilan un tiirtinde
ise %48,3 ile Tipl un ilk sirada, %20,7 ile Tip2 un ve bunu %17,3 ile harman unun takip ettigi sonucu
citkmistir. Ogur ve Giiltekin (2022) tarafindan yapilan calismada 50 firmin 38" i Tipl unu 9'u Tip2
unu tercih etmesi ¢alismanin bulgulari ile benzerlik gostermektedir.

Ekmek yapim siireclerinin ardindaki bilimi ve bircok tilkede ekmek yapimiyla iliskilendirilen
kiilttirel, tarihi ve geleneksel unsurlar1 aciklayan calismalar bu {iretim metotlari yazili hale
getirmekle birlikte uluslararasi gortintirliiklerini de artirmaktadir (Garcia-Vaquero, 2023). Bu
anlamda Turkiye’de yapilmis calismalar cografi isaretli ekmekleri ele almistir. Sen ve Ekinci (2020)
calismalarinda Tiirk Patent Kurumu tarafindan tescil almis 10 ekmegi tanitmay:1 amaclamustir.
Ekmek firinlarmin bolgelerine ait cografi isaret tescilli ekmekleri tiretmeleri kulttriin ve
gelenekselligin gelecek nesillere aktarilmasi noktasinda araci rol oynayabilir. Zira meslek liselerinin
amaci salt tiretim gerceklestirmek degildir.

Meslek liselerinde uygulamaya konulan 81 ile 100 firin projesi ile ekmek tiretiminde piyasa ile
ortiisen sekillerde tiretim gerceklestirildigi ve bu konuda 6nemli bir {iretici aktor olmaktan ziyade
Milli Egitim Bakanligina bagli kurumlarin ihtiyaglarim gidermeye yonelik oldugu anlasilmaktadir.
Soz konusu durum cgesitli kriz anlarinda devreye almabilecek bir tiretim giicintin varhigini
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koruyarak ayni zamanda sektore eleman yetistirilmesi acisindan da onemlidir. Zira meslek
okullarinda firincilik alaninda teorik bir egitim verilmemekle birlikte deneyimsel 6grenme yoluyla
ogrencilerin egitim kurumlar1 biinyesinde meslek edinmelerine de yardimci olmaktadir. Meslek
liselerinin bir tiretim merkezi olarak islev gormesi planlanarak hayata gegcirilen s6z konusu
uygulamanin cesitli operasyonel zorluklar1 da oldugu acgiktir. Bu konuda tedarikten tiretime,
pazarlamadan dagitima kadar olan tiim siirecin planlanmasmin yerel paydaslarla birlikte
gerceklestirilmesinin yasanan aksakliklar: en aza indirecegi diistintilebilir.

Meslek liselerinde gerceklestirilen bu proje bilimsel temellere dayali olarak yiiksekogretim
kurumlarinda da hayata gecirilebilir. Yiiksekogretim kurumlar:1 biinyesinde yer alan ekmekgilik,
ascilik ve gastronomi boltimleri ile birlikte gida miithendisligi, isletme ve ziraat fakiilteleri ile birlikte
kurgulanacak ¢ok disiplinli bir yap1 6grencilerin becerilerinin gelistirilmesi noktasinda faydal bir
model uygulanabilir. Ayrica bu projenin uygulamaya konulmasinda meslek odalarmin paydas
olarak stirece dahil edilmesi 6zel sektoriin mesleki egitime katki sunmasi agisindan da bir firsat
sunabilir. Bununla birlikte 6zel sektoriin tedarik stireci de dahil olmak tizere tecriibelerinin egitim
kurumlari ile paylasmasi konusunda bir agilim saglayabilir.

Meslek liselerinde ekmek tiretimini konu alan bu calisma ve cesitli sturliliklar: da biinyesinde
bulundurmaktadir. Toplam 29 okuldan birer katilimci ile yapilmasi bu ¢alismanin kisithlig: olarak
dustintilebilir.  Gelecek arastirmalarda ekmekgilik boltimlerini  biinyesinde barindiran
yliksekogretim kurumlarini da kapsayacak sekilde ele alinabilir. Ayrica ekmek tiretiminde gorev
alan 6grenciler de arastirmaya kapsamina aliarak tiretim stireci hakkindaki degerlendirmeleri ve
egitimlerine katkilar1 arastirma konusu edilebilir.
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