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Giris :
Tiirk halkl beslenmesinin bilyiik bir kismi ekmege dayanmakta ve
glinliik kalorinin hemen hemen 1/3’inin ekmekle saglandigi hepimizce

bilinen bir gergektir. Beslenmemizde bu kadar 6nemli bir yeri olan ek-
megin atim son yillarda 6énem kazanan konulardan biri haline gelmistir.

Ekmek tiiketimi; insanlarin yasadiklan yere, mesleklerine, gelir dii-
zeylerine, yaslarina, aligkanlhklarina baglh olarak degismektedir. Bes-
lenmemizde bu kadar 6nemli yeri olan ekmek Ozellikle toplu beslenme
yapan hastane, yatih okullar, sanayi kuruluslarl vb. yverlerde c¢ok fazla
atilmakta, bu da ekonomik kayiplara yol acmaktadir.

Otedenberi dzellikle ekmegin pisirme teknigi, gramaji, gekli ve ice-
rigi yoniinden tiiketiminde bir takim artiklarin meydana geldigi, bun-
larin cesitli sebeplerle sofralardan atildig1 ve israf oldugu sGylenmekte
ve bilinmektedir.

Ekmek Atimina Neden Olan Etmeniler :

Kalite : Iyi ekmek; kabarik, kesildigi zaman gozenekleri diizgiin,
cabuk bayatlamayan ekmektir.

Bir tiiketim yerinde ekmek atilmasinin fazlalig1, o ekmegin kalitesi
ile iligkilidir., Eger ekmek hamur kalmigsa kabugu yenir, i¢ kismi bira-
kilir. Bir tiiketim yerinde ekmek fazla gelmigse bir zaman sonraya bi-
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rakalir, bayatlamigsa hayvanlara verilir ya da ¢6pe atilir, Bu nedenler-
dan dolay1 kaliteli ekmege, cabuk bayatlamayan, lezzetli bir ekmege ge-
rek vardir.

Hacim : Ekmek hacmi de atim etkileyen etmenlerden biridir. Tii-
ketim yerlerinde ekmek ihtiyacinin tam hesaplanmamasi nedeni ile ek-
mek kalmakta, kesilip bir kismi ertesi giine birakilmaktadir. Kesilen
ekmek hava sartlarina dayaniksizdir. Kesilip birakildiginda cgabuk ba-
yatlamaktadir.

Ambalaj: Ekmegin; satisa ambalajlanmamis sekilde c¢ikarilmasi
hava ile daha uzun siire temas etmesine ve tiiketim yerlerine gelene ka-
dar bir 6l¢iide bayatlamasina neden olmaktadir (1, 2).

Kurnmiarda Ekmek Atimi:

Yapilan cgesitli arastirmalar sonucunda ekmek atiminin 6zellikle
hastane, sanayi kuruluglari, yurt, yatih okullar vb. toplu beslenme ya-
pan kurumlarda daha cok oldugu sonucuna varilmistir.

Kurumlarda ekmegin cok atilmasina cegitli etmenler etki etmekte-
dir :

1 — Birey bagina gereksinmeden fazla ekmek verilmesi ve menii
Orintiisiiniin gozéniinde bulundurulmamasi; kurumlara gereginden faz-
la ekmek alinmakta bunun tiimii kesilerek servise ¢ikarilmaktadir, Ser-
vise fazla c¢ikarilldiga icin tiiketilmeyen dilimlenmis ekmek, saklama ko-
sullarinin yetersizligi nedeni ile bayatlamakta ve atilmaktadr.

Ayrica menii 6riintiisii de dikkate alinmadan kuruma her giin ayni
miktarda ekmek alinmaktadir. Meniide pilav, makarna, borek, tatll bu-
lunmas1 ekmegin daha az yenmesine neden olmaktadir.

2 — Kurumda herkesin artik birakmadan istedigi kadar ekmek ala-
bilecegi bir servis sisteminin bulunmayisl, ornegin ckmegi servis ban-
kosuna kapakli bir kutu icinde dilimlenmis olarak koymak veya naylon
torbalar icerisinde servisini yapmak,

3 — Ekmegin satisa ambalajlanmamis sekilde c¢ikarilmasi; ekmegin
gerek satiga arzedildigi, gerek nakliyatl sirasinda ambalajlanmamis ol-
masi hava ile daha uzun siire temas etmesine ve kuruma gelene kadar
bir 6lciide bayatlamasina neden olmaktadir.
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4 — Ekmegin kalitesinin diisiik olmasi : Iyi kalitede bulunan ekmek
«kabarmig, kesildigi zaman gézenekleri diizgiin olan ve gabuk bayatla-
mayan» ekmektir. Eger i¢i hamur veya kabugu yanik veya i¢i bozuk
delikli ise kalite diigmekte ve atim cok olmaktadir.

5 — Ekmek yapimi sirasinda temizlik kurallarina uymamak : Ekmek
- yapiminda c¢aligan personelin ekmek yapilan tezgdh, kap ve firinlarin
temizligindeki kurallara uyulmamasi nedeni ile ekmek icinde kil, ¢&p,
boéeek, tuz vs. bulunmakta, bu da ekmek atimini arttirmaktadir (2).

Ekmek Israfimin Boyutlan ve Uygulanan Iase Yonetmealiklert :

Toplﬁ beslenme yapilan cesitli kuruluglarda Hacettepe Universite-
si Beslenme ve Diyetetik Boliimii 6grencileri tarafindan yapilan gida tii-
ketim aragtirmalarinda kurumlardaki ekmek artik miktarlar1 da saptan-
migtir. Tablo 1’de kurumlarin O6zellikleri ve ekmek artik yiizdeleri go-
rillmektedir. Yatili okullarda 3 6giin yemek verilmektedir. Tablo ince-
lendiginde goriilecegi iizere yas ve yemek &giin sayisi ve diger etmen-
ler ile de ekmek atim arasinda gbze carpan bir iligki bulunmaktadir.

Aragtirma yapilan bu kurumlardaki ekmek atim ortalama olarak
% 16.69u bulmaktadir, Bu kurumlardaki ekmek atiginin fazla olugunun
nedeni, kurumun birey bagina verdigi giinlitkk ekmek miktarinin fazla
olusudur. Milli Egitim Bakanligina, Saghik Sosyal Yardim Bakanligina
ve Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligina bagh yatili okullarin pan-
siyon igleri iage ynetmeliklerine gore, birey bagina 3000 - 4000 kalori-
lik yemek ve 600 gr ekmek verilmektedir (11, -12). Orta egitim diizeyin-
deki bir okulda erkek 6grencilerin 3200 kalori iken kiz 6grencilerin 2200
kaloriye gereksinimleri vardir. Karma okullarda hepsine aym miktar be-
sin verilmektedir. Ayni miktar hepsine verildigi zaman kiz 6grencilere
fazla geliyor. Erkek Ogrencilere ise yetigmiyor. Karma okullarda bu so-
run olmuyor. Erkek Ogrenciler yemegi, ekmegi fazla aliyorlar, Kiz 6g-
renciler ise az aliyorlar. Buna kargin aym yOnetmeligin uygulandig: er-
kek, kiz ayr1 okullarda ise bu bir sorun yaratmaktadir. Tablo 1’de de
goriildiigii gibi kiz 6grencilerin bulundugu okullarda ekmek artig: %37.3
ile %25 arasinda degismektedir.

Yapilan aragtirmalardan elde edilen sonuglara gére; bu yag grubu
bireylere yonetmelik geregince verilen 600 gr ekmegin tamaminin tiike-
tilemedigi ve giinde ancak ortalama 450 gr'inin tiiketildigi anlagilmak-

tadir (4 - 10).
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Iktisadi Devlet Kuruluglari, bakanhklar, bankalar ve benzer kuru-
luslarin bir gogunda galigan kisilere 3 kapla sinirly tek 6giin yemek ve-
rilmektedir. Bu kuruluslardaki ¢aligmalar genellikle hafif is grubuna gi-
rer. Genellikle hafif is dedigimiz zaman 8 saatlik ig siiresini kabul edi-
yoruz. Bu gruba girenler sabahleyin gelip daha ¢ok masa bagi oturarak
ig yapanlardir. Bu gruplar i¢in su anda uygulanan yemeklerin kalorisi
1200 - 1600 arasinda degigmektedir. Ornegin; parca etli sebze yemek-
leri, pilav veya makarna ve tatll, ekmek. Bu yemekler bu grup icin ¢ok
fazla ve aym zamanda kigilere de zararli olabilir. Tiirkiye icin salik ve-
rilen giinliik enerji standartlari 20 - 50 yag grubu kadinlar ig¢in 2000 -
2200, erkekler icin ise 2700 - 3009 kaloridir (14).

Ogle yemeginin enerjisi giinliik enerjinin 2/5’sini olugturmalidir.
Buna gore 6gle yemeginin enerjisi bu yas grubu kadinlar igin 800 - 880
erkekler igin 1000 - 1200 arasi olmasl gerekirken, kurumda verilen 6gle
yemeklerinin kalorisi 1200 - 1600 arasinda degismektedir. Bu durumda
kurumlarda 6gle yemeginde verilen yemeklerle bireylerin enerji gereksi-
nimlerini kargiladig1l sGylenebilir. Ayrica birey bagina 250 gr ekmek
herkesin tiiketebilecegi bir miktar olmayip, hi¢ ekmek tiiketilmedigi
farzedilse bile bayanlarin gereksinimini kargilayacak diizeydedir. Bu ku-
ruluglarda ekmekler servisten cok Once ve iri iri dilimlenmekte ve ma-
salara sepetler iginde konmaktadir. Dilimlerin iri olusu az miktarda ek-
mek yiyecek kiginin ekmegi parcalamasina ve pargali ekmegin de bag-
kalar1 tarafindan yenmemesine neden olmaktadir. Ayrica meniide pilav,
makarna veya tatli oldugunda daha az ekmek yendigi halde bu durum
dikkate alinmamaktadir. Ayrica kadin ve erkegin enerji ihtiyaci birbi-
rinden farkli oldugundan kadinlarla erkeklere serviste ayni miktar ek-
mek verilmesi kadinlarin ekmeklerin 6nemli bir kisminl atmalarina ne-
den olmaktadir (3). Tablo 2’de bu kurumlarin 6zellikleri ve ekmek ar-
tik ylizdeleri goriilmektedir. Buna gére; bu kurumlardaki ekmek atimi
ortalama olarak %28.4’i bulmaktadir. En fazla ekmek atimi sirasi ile
Ziraat Bankasi, PTT Bélge Bagmiidiirliigii, Is Bankasi, Makine Kimya
Endiistrisi’nde olmaktadir. Bu kurumlardaki ekmek artiginin fazla olu-
sunun nedeni, kurumun birey bagina verdigi giinliikk ekmek miktarinin
fazla olugundandir, Veriler incelendiginde birey basina verilen ekmek

miktar1 azaldik¢a, ekmek artign da azalmaktadir (15, 16, 17).

Tek 6giin yemek veren kurumlarda birey bagina verilecek ekmek
miktarlar: gu sekilde olmalidir (14):
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1 — Orta derecede faaliyeti olan erkek i¢in 160 gr, kadin i¢in 60
gr, geng erkek icin 200 gr.

2 — Agir fiziksel faaliyeti olan erkek icin 280 gr, kadin i¢in 160 gr,
geng erkek igin 320 gr ekmek verilmelidir.

TABLO 2 — Cesitli Kuruluglarin: (zellikleri ve Giinlilkk Elanek Artik Yiizdeleri

P.T.T.
Ziraat Makina Kimya Bolge Basg
Is Bankas1 Bankas: Endiistdisi Miidiirlagia

Kurumda yemek yiyen

birey sayisi 2600 3500 650 8000
Bireylerin Cinsi E.K E+K E+K E+K
Yag Dagilmmlan 21- 60 21 - 60 21 - 60 21 - 60
Yemek Yenilen

Ogiin Saysi 1 1 1 1
Artan yemek ‘9, 254 475 11.0 30.0

1 Bireyin Tiikettigi
Ekmek Miktan
(Net gr) 82 125 110 175

Birey Basing, Kurumun
Verdigi Ekmek Miktan
(gr) 100-120 150-225 150 250

Ulkemizde gida kayiplarimin ne dlgiide meveut oldugunu ve hangi
nedenlerle ortaya ciktigim saptamak iizere Milli Prodiiktivite Merkex,
Hacettepe Universitesi Beslenme ve Diyetetik Boliimii ve Gida Isleri
Genel Miidiirliigii ortaklaga 1976 yilinda bir arastirma diizenlemisler-
dir. Aragtirma kapsamina Ankara Belediye sinirlar iginde bulunan has-
taneler, lokantalar, kamu kuruluslari, okullar ve sanayi kuruluslari alin-
magtir. Once belirli nitelikleriyle listelenen bu kuruluslardan érnekleme
yontemine gbre 28 kurulus segilmistir (3).

S6zii edilen kurumlarda gozlem siirési iginde tiiketime sunulan ek-
mek miktarlan ile artik birakilanlar Tablo 3’de verilmistir.
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TABLO 8 — Tiilketime Sunulan ve Arttirilan Ekmek Miktarlar
Titkketime Kurumlar Artik
Sunulan Arasinda Birakalan Kurumiar Artik
Miktar Dagiim Miktar Arasi Yiizdesi
Kurumlar (kg) % (kg) Dagilim %
Hastaneler 1824 .4 104 375 2.1 2.1
Lokantalar 987.8 5.6 125.5 7.2 12.7
Kamu kuruluglar 3768.8 21.4 156.0 8.9 4.3
Yatill ve yar yatih
okullar 9551.8 54.3 1384.5 79.1 14.5
‘ Sanayi kuruluglari 1450.0 8.3 47.7 2.7 3.3
Toplam 17582.6 100.0 1751.2 100.0

Tartili ortalama 9% 9.96 10

Tablo 3’de goriildiigii gibi kurumlar icinde en ¢ok ekmek tiiketimi
okullarda %54.3, kamu kuruluglarindadir (%21.4). Tiiketime sunulan
ekmek miktar: iginde israf esas alindiginda en ¢ok israfin %14.5 ile okul-
larda, %12.7 ile lokantalarda oldugu, kamu kuruiuglarinin %4.3, sanayi
kuruluslarinda %3.3 oranla bunlari takip ettigi ve en az israfin da %2.1
ile hastanelerde oldugu goriilmektedir. -

Tart1l1 ortalama olarak tiiketime hazirlanan tiim ekmek miktarinin
%10’u atilmaktadir. 1

Bu sonuclardan yararlanarak kurumlarin tiimii icin yillik ekmek
tiketimleri ve israflar1 tahmin edilmeye ¢alisiimistir. Buna gore
kurumlar, yilda 25.375.763 kg ekmegi tiiketmek iizere almakta ve bu-
nun 2.765.214 kg'im israf etmektedirler. Bunun parasal degeri 10.879.153
TL’dir.

Bu arastirma sonucuna gore; ekmek tiiketimii bakimindan da en
kiiclik diizeyde olan kuruluslar olarak hastaneler goziikmektedir. Bil-
hassa Saglik Bakanligma bagli olan hastanelerde Hacettepe Universi-
tesi Beslenme ve Diyetetik Boliimiiniin yaptigi calismalar ile Hastaneler
Tage Yonetmeligi hazirlanmistir. Bu yOnetmelik uzun tartismalardan,
incelemelerden sonra Bakanlik tarafindan kabul edilmis, Danigtay tara-
findan da onaylanmigtir. 26 Kasim 1973 tarihinden itibaren bu yGnet-
melige gore Saghik Bakanligi hastanelerinde iage igleri yliriitiilmekte-
dir. Ayneca bugiin Diyetisyenlerin c¢aligtig1 hastanelerde her gesit yiye-
cegin ve ekmegin en az diizeyde kaylp olmasina yol agmaktadir (13).
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Kurumlarda ekmegin ¢ok atilmasina etki eden etmenlerden bir di-
geri ise; kurumlara almmmakta olan ekmeklerin tiimii kesilerek servise
cikarilmaktadir. Servise fazla ¢ikarildigl igin tiiketilemeyen iri dilimlen-
mig ekmekler saklama kogullarinin yetersizligi nedeni jle bayatlamakta
ve atilmaktadir. Ayrica servisten ¢ok Once ve iri iri dilimlenmekte ve
masalara sepetler icinde konmaktadir. Dilimlerin iri olusu az miktarda
ekmek yiyecek kisinin ekmegi parcalamasina, parcali ekmegin de bas-
kalar1 tarafindan yenmemesine neden olmaktadir. Kurumlarda ekmekle-
rin nasil bekletildigi ve servis edildigi Tablo 4'de goriilebilir, Belirtildi-
gi gibi porsiyanlan 50 - 225 gr. arasinda degismektedir.

TABLO 4 — Ekmek Kayb) Nedenleri

Yiizde 9
Acikta bekletme 50
Servisten ¢nce dilimleme 30
Sepetle masaya servis 90
Tri dilimleme 50

Porsiyon olglisii (gr) 50- 225

Tablo 4’de de goriildiigii gibi, ekmeklerin serviste agikta bekletil-
mesi, masalara dilimlenmis olarak servis edilmesi ve iri dilimlenmesi de
israfa yol agmaktadir. Dilimlenmis ekmegin bayatlamasi daha kolay olu-
yor. Ekmekler ince dograndiginda daha g¢abuk bayatladiklari icin iri
dogranmakta, hepsini yiyemeyen kigilerce pargalanip birakilmaktadar.

Genellikle, kurumlarda bu iglerle ilgili kisilerle yapilan goriigme-
lerde sofralardan artan ekmeklerin siit inekciligi yapan sahislara veya ta-
vuklara yem olarak kullanilmasinin ekmek israfi olmadig1 seklinde hiik-
me varilmaktadir. Yapilan aragtirmalarda son bes yildaki iiretim artigi-
mn giibre, iyi tohum, sulama vs. imk&nlarinin, miicadele y6ntemlerinin
kullanilmas: ile %%’inin bu yolla israf oldugu, ortalama iiriin artis1 top-
lamimin 7.855 ton olmasina karsilhik bir yilda saptanan ekmek israfina
tekabiil eden miktar1 8.055 ton oldugu goriilmiigtiir ki, hiitiin cabalara
ragmen saptanan iiretim artiginin iizerinde bu rakama egit miktarda
bugdayin israf edilmekte oldugu sonucuna varilmistir (17).

Ekmegin Sunulusu :

Ekmek imalatinin gekli, kuskusuz Gnemlidir. Fakat ekmegin gekli-
nin yanisira servis sekli de ¢ok Onemlidir. Ornegin; somun bicimindeki
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bir ekmegin sunulusu ile uzun, bi¢imli yapilmis bir ekmegin servisi tiike-
tici bakimindan ve israf agisindan Onemli bir etken olabilir.

Toplu beslenme yapan bir¢gok kurumlarda, ekmekler servisten 1,5 -
2 saat Once kesilip ekmek sepetlerine ve masalara yerlegtirilmekte ve
acikta bekletilmektedir. Bu da artik miktarim “fazlalastirir. Bunu on-
lemek igin self servis yonteminde (kigilerin yemeklerini servis bankosun-
dan kendilerinin almas1 seklinde) ekmekler, evlerde kullamilan ekmek
kutularina benzer fakat boyutlan biraz daha biiylik kapakli ekmek kutu-
larina ince ince dilimlenerek yerlestirilmeli ve kutu servis bankosunun
son kismina konmalidir. Boylece yemeklerini tepsilerine alanlar banko
sonunda kutudan istedikleri kadar ‘ekmek alabilirler. Ekmek dilimleri
50 gr'dan fazla olmamalt ve kutu igine bir masa konarak ekmeklere el
degmesi Onlenmelidir. Ekmek kutusu servis bankosu baglangicina konul-
mamalidir. Kigiler yemeklerini almadan ne kadar ekmek yiyebilecekle-
rini diigiinemezler, yemeklerini aldiktan sonra yemeklerin kuru veya su-
lu oluguna gore alacaklari ekmek miktarl hakkinda daha saghkli karar
verebilirler. ’

Masa servisi yapilan kurumlarda ise; ekmekler 6nceden yine ince
ince dilimlenip ekmek kutularina yerlestirilimelidir, Kigiler masalarda
yerlerini aldiktan sonra tabak igine alinip garsonlarca masalara dagitil-
malidir. Istek oldugunda yeniden servis yapilmalidir.

Toplu beslenme yapan kurumlardan birisi de hastanelerdir. Hasta-
nelerde hastalara yapilacak ekmek servisinde; ekmekler dilimlenmeden
Liitiin halinde servis mutfaklarina cikartilmalidir. Servis baglamadan az
once dilimlenip naylon torbalar iginde ekmek kutularina konmahdir.
Tepsilerin hastalara dagitim1 esnasinda yemek arabasina ekmek kutu-
su da konulabilir. Daha cok ekmek isteyenlere bu kutudan masa ile ek-

mek verilebilir.

Baz: hastanelerde ekmekler, 50 gr'lik yani dilimlenmeye liizum kal-
mayacak sekilde hazirlanmaktadir. Bu ekmekler de yine servis mutfak-
larinda naylon torba iginde ve ekmek kutularinda korunmall ve her has-
taya 1-2 adet verilmelidir. Dig iilkelerde birer porsiyonluk olarak ha-
zirlanmig veya dilimlenmis ekmekler hastalara ve personele naylon am-
balajlar icinde verilmektedir. Bu da serviste biiyiik kolaylhk saglamak-
tadir. Aymi zamanda ambalajlarla finndan g¢iktig1 andan itibaren koru-
nan ekmegin omriiniin daha uzun olacag: agiktir. Ambalajlanan ile su-
yun buharlasmasinin kismen veya tamamen Onlenmesi sonucunda, ba-
yatlama ile olusan olaylar biraz olsun azaltilabilmektedir.
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Artiklarin Degerlendirilme YoHan :

Binlerce kisinin yemek yedigi toplu beslenme yapilan kurumlarda
olusan ekmek israfi ekonomimize biiyiik zararlar vermektedir. Bu neden-
le ekmegi son gramina kadar en iyi bir bicimde degerlendirmeliyiz. Bu
her bireyin vatandaslk gérevi igine girmelidir.

Toplu beslenme yapan kurumlarda birey basina gereksinmeden faz-
la ekmek verilmesi ve menii goriintiisiiniin dikkate alinmamasindan do-
lay1 artan veya bayatlayan ekmekler, ekmek tatlisi, peynirli, yumurtal
ekmek yapiminda veya kofte iginde kullamilabilir. Ayrica kiigiik parca-
lara aynldiktan sonra kizartillp corba iizerinde garnitiir olarak servis
edilebilir. ,

Ekmegin bayatlamasi son yillarda biitiin iilkelerde bir sorun sek-
linde karsimiza gikmaktadir. Bayatlama olayr ekmegin gida degeri iize-
rinde etkili olmamakla beraber kullanilma degerini diiglirmektedir. Ek-
megin bayatlamast denildiginde, kabugunda ve iginde olusan degisiklik-
ler gozbniine alinmaktadir. Bayatlama sonucunda ekmek kabugunun ko-
kusu degigsmekte ve azalmaktadir. Bu da kabuktaki su miktarinin azal-
masina baghdir, Ekmegin saklanmasi esnasinda su kaybi dolayl olarak
bayatlama olayina yardimc1 olmaktadir. Ekmek firindan ¢iktiktan sonra
ilk 24 saat icinde ambalajlanmis veya ambalajlanmamig ekmekler hemen
aym ekmek ici sertlesmesini gosterdigi halde, bunu takip eden siire i¢in-
de ambalajlanmis ekmek yararina bir durum ortaya ¢itkmaktadir. Am-
balajlanma ile suyun buharlasmasinin kismen veya tamamen onlenmesi
sonucunda, bayatlama ile olusan olaylar biraz olsun azaltilabilmektedir.

‘Bayat ekmekler su buharina tutularak yeniden taze hale getirilebi-
lir. Bunun icin bir tencerede su kaynatilir, iizerine kevgir konur ve kev-
gir iizerine ekmekler yerlestirilir ve iizerleri bir kapak ile ortiiliir ve
ekmekler birkac dakika buharda tutulur. Boylece ekmek kaybettigi suyu
yeniden kazanip taze goriiniimiinii elde eder. Ancak servise dilimlenip
verilen ve masalara alinan ekmeklerden kalan servis artiklar: bu tiir de-
gerlendirmelerle asla kullamlmaz. Bu artiklar ekmekler hayvan yemi
olarak kullanilabilir.

Onlemler :

Toplu beslenme yapan kurumlarda yapilan arastirmalara gore ek-
mek; Tiirkiye'de tiiketim yOniinden en bagta gelen yiyecektir. Ulkemizde
glinliik kalorinin bilyiik bir kism1 karbonhidratlardan saglanmaktadir.
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Yine giinlitk karbonhidrat kaynaginin biiyiik bir kismin1 ekmek olustur-
maktadir. Beslenmemizde bu kadar Onemli yeri olan ekmegin atimim
o6nlemek icin alinmasi gerekli Onlemler;

1 — Ekmek israfin1 6nleyici 6nlemler olarak kalite 6nde gelmekte-
dir. Bir tiiketim yerinde ekmek atiminin fazlaligl, ekmegin kalitesi ile
yakindan iligkilidir.

2 — Toplu beslenme yapilan kurumlarda uygulanan iage yonetme-
liklerinin tekrar gézden gegirilmesi ve bireylerin yas, cins ve faaliyetle-
rine gore ekmek verilmesinin saglanmasl.

Ug 6giin yemek veren kurumlarda bireyler i¢in yemekle birlikte ve-
rilecek glinlitkk ekmek miktarlarn :

Erkek Kiz
10 - 12 yag grubu icin . 250 gr 250 gr
13-15 » > » 400 gr 300 gr
16-19 > » 500 gr 250 gr
20-30 » » » 400 gr 250 gr
30-50 » » » 350 gr 200 gr

Orta derecede faaliyeti olan erkek igin 400 gr, kadinlar igin 150
gr, geng erkek icin 500 gr ekmek, agir fiziksel faaliyette olan erkek igin
700 gr, kadin igin 400 gr, geng erkek icin 800 gr ekmek verilmelidir (14).

}

fe.

Tek 6giin yemek veren kurumlarda ise yukarida belirtilen giinliik
miktarlarin 2/5’si kadar verilmelidir.

3 — Ayrica uygulanan menii goriintiisiine gore ve onceki giinler-
deki gozlemlere dayanarak yenilebilecek miktarda ekmek siparig edilme-
lidir. Kullamlacak ekmek miktari, grubun fiziksel ¢alismasina gore ayar-
lanmalidir. Ornegin; kiz okullarinda yemeklerde birer dilim, erkek okul-
larinda ise iicer dilim ekmek, agir igci caligturan yerlerde bu miktar
artinlir, hafif ig¢i caligtiran yerlerde ise azaltilabilir.

4 — Gramaj1 ve kalitesi belirtilmis cesitli tipte ekmek yapimina
iliskin kararname cikartmak ve kontrollerle bunu saglamak. Ornegin; ba-
z1 hastaliklarda ekmegin belirli dlcillerde olmasi gerektiginden hastane-
ler icin 25, 59, 75, 100 gramlarda ekmek yapilmasi, serviste biiyiik ko-
laylik saglar. Bu nedenlerle hi¢ olmazsa toplu beslenme yapan kurum-
larda kiiciik kesilmeden, dilimlenmeden verilebilecek ekmek tipine gi-

dilmelidir.
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5 — Kurumda herkesin artik birakmadan istedigi kadar ekmek ala-
bilecegi bir servis sistemi uygulamak. Ornegin; servis bankosunun kapak-
11 kutu iginde dilimlenmig olarak ekmekleri koymak veya naylon torba-
lar icerisinde servisini yapmak. Kurumlarda ekmegin servise ¢ikincaya
kadar bayatlamadan saklanabilecegi dolaplar bulundurmak.

6 — Ekmegin, ambalaj igerisinde (naylon torba, yagli kit veya
aliminyum k&g1d1) satiga gikarilmasina ait kararnameler g¢ikartmak. Bu
sekilde ambalajlanan ekmeklerin 6mriiniin finndan ¢ikt1g1 andan itiba-
ren daha uzun olacagi agiktir.

7 — Ekmek yapiminda g¢alisan personeli yapim ve temizlik konula-
rinda egitmek, saglik kontrollerinin sik sik yapilmasina ve hastalanan-
larin isten uzaklagtirilmasina ait onlemler almall.

‘ 8 — El degmeden ekmek yapilmast yoluna gitmek, bdylece elle yo-
gurma islemine son vererek yogurma ve hazirlama makinalar kullanil-
masim saglamak, bu fabrikalarin sik sik kontroliinii vapmak.

9 — Kurumlara ekmek tasiyan arabalarnn ekmegin kalitesini koru-
yacak sekilde olmasim1 saglamak., Acikta taginilan ekmekler daha kolay
bayatlar.

10 — Ekmek israfimin onlenmesinin kurumda hem yemek yiyen ki-
silerin hem de calisan personelin egitilmesi son derece 6nemlidir (18).
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