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BOREK-SIMIT-POGACA
Borek cesitleri, simit, podaca’da Uretim asamasinda %1, satis asamasina kadar %2, toplamda %3 fire
verebilir.

BUGDAY:

Bugdayin un imaline gelinceye kadar gecirdigi safhalardaki fire ve kayiplar:

Naklive: Nakliye, tahmil tahliye sirasinda dokUlUp sacilma ve kus yemesi gibi nedenlerden meydana
gelen firedir. ( Ekonomik olarak kayiptir.)

Mal kabuliinde: Malin depolanmasi sirasinda, elevatdrler ve mekanik tasiyicilarda strtinme, sikisma ve
ezilme gibi nedenlerle ve haserelenme neticesinde olusan ekonomik olarak degerlendirilemeyen fire
%1.1,5

Temizleme asamasinda:

a) Bugdayla birlikte bulunan tas, toprak ve toz gibi dederlendirilemeyen artik.%1,5

b) Ot tohumu, saman, kavuz gibi ekonomik dederi olan artik. %2,5

Toplam: Temizlemede %4, kirik bugday: cesitli sebeplerle, un imalatina verilemiyecek sekilde kirilmis
bugday (ekonomik degeri olan degerlendirilebilir artik ) %1-2

Un imalati: Temizlenmis ve tavlanmis agirlikca 100 brim buddayin 6Jutulmesinden fabrikanin 6gutme
diyagramina ve teknolojisine gére %70-%80 oraninda un, ekstraaltl ve bonkalite elde edilir. Elde edilen
bu un yukarida s6z konusu edildigi sekilde T.5-4500 un standardinda belirtilen kuru maddedeki kul
nispetlerine gére tip'lere ayrilir. OJutme sonucunda %20-25 oranlari arasinda razmol ve kepek alinir.
Bugdayin kalitesi ve ihtiva ettigi yabanci maddeler gibi etkenlerden dolayi, elde edilen un ve tali
Grtnlerin (ekstra altl bonkalite razmol, kepek) Uretim nisbetleri sabit olmamaktadir. Ornedin, kul nisbeti
yUksek olan bugdaydan elde edilecek un miktari normaline gdre daha azdir.

Sonuc¢ olarak: isletmenin mubayaa ettigi buddaydan, %6.5-%8 oraninda fire miktari tenzil edilerek,
bulunan miktara %1.5 oraninda tav payi ilave edilir. Elde edilen adirliktan %20-%25 arasinda kepek ve
razmol ayrilir. Geriye kalan kisimdan (Fabrika'nin teknolojisine gdre varsa) ekstraalti ve bonkalite
ayrilarak, kalani ts—4500 un standardinda belirtilen kUl oranlari ayarlamasi yapilarak tiplerine gbdre
ayrilir.

DONER FIRIN EKMEGI, BAKLAVA, YAS PASTA, KURUPASTA, YOGURT:
Déner firin ekmedi: 1 cuval undan (50 kg.) 250 adet 250 gramlik ekmek cikar, toplamda 62 kg. ekmek
elde edilir.

Baklava: 1 kg. baklava icin 250 gram un kullanilir.

yan malzemeler:

1,5 yumurta, 5 gr tuz, 250 gr. margarin, 100 gr. fistik veya ceviz, 500 gr. seker, su 300-350 gr., nisasta
200 gr.

Yas pasta:

1 kg. yas pasta icin 400 gr. un kullanilir.

Yan Urdnler : (¢cikolatall pasta icin)

5 adet yumurta, 75 gr. toz seker, 200 gr. sut, 100 gr. cikolata, 150 gr. muz, 50 gr. margarin, 200 gr.
krem santi.

1 kg'lik yas pasta imalatindan satis anina kadar 50 gram ile 100 gram arasinda fire verir. Yan Urlnler
pastanin turlne gore degisir.

Kuru pasta:

1 kg undan 1,5 kg sekerli kuru pasta elde edilir.

Yan malzemeleri : (sekerli)

3 adet yumurta, 350 gr. pudra sekeri veya toz seker, 600 gr. margarin, 5 gr. vanilya.
1 kg. undan 1 kg. 300 gr. tuzlu kuru pasta elde edilir.

Yan Urdnleri : (tGrlne gore dedisir.)

3 adet yumurta, 250 gr. tuz, 50 gr toz seker, 600 gr. margarin.




EKMEKLER (NORMAL EKMEK, TAS FIRIN EKMEGI, PAPATYA EKMEK, KEPEKLI EKMEK, TAM
BUGDAY EKMEK, CAVDAR EKMEK, YULAFLI EKMEK, MISIR EKMEK, KARISIK TAHILLI EKMEK

VS

50 kg. ekmeklik T cuval undan 62 kg. pismis ekmek elde edildigi, 50 kg.lik ekmeklik T cuval unicin, 2 kg.
fenni maya (4 paket), 400-600 gr. tuz, 6 It. motorin, 7 It lpg, 9 It doJalgaz, tas kara firinlarda 12
lt.dogalgaz, elektrikli firinlarda 33,50 kw elektrik, kara firinlarda 25 kg yakacak odun, 25 kg findik
kabugu (Ing) ve 25 kg prina kullanildidina; kepekli ekmekte budday ununa en az % 10 en fazla % 30
oraninda kepek ilave edilecegdine, tam budday ekmekte budday ununa en az % 60 oraninda tam
bugday unu ilave edilecegine, cavdarli ekmekte bugday ununa en az % 30 oraninda c¢avdar unu,
cavdar kirmasi, cavdar kirdi, cavdar ezmesi veya bunlarin karisimi ilave edilecegine, yulafli ekmekte
budday ununa en az %15 oraninda yulaf unu, yulaf kirmasi, yulaf kiridi, yulaf ezmesi veya bunlarin
karisimi ilave edilecedine, misirli ekmekte budday ununa en az % 20 misir unu ve/veya misir irmigi
ilave edilecedine, karisik tahilli ekmekte budday unu, tam budday unu veya bunlarin karisimina, her
birinden en az % 5 oraninda olmak Uzere; misir, arpa, yulaf, cavdar, piring, dari, tritikale unlari, kirmalari,
kirik taneleri veya ezmelerinden en az UcU ilave edilecedine ve ekmek imalatinda fire orani % 3’tur.

GALETA:

50 kg tip 550-650-850 1 cuval undan (52-55 kg) galeta elde edilir, 50 kg tip 550-650-850 undan
galeta elde edebilmek icin 1 kg fenni maya (2 paket), 6 kg susam, 5 It siviyad (4 kg) kullanilir, kepekli
galeta icin kepek ve renklendirici malt unu kullanilir, galeta imalatinda fire orani % 5 ‘tir.

KURU PASTA:

a-) Tuzlu kuru pasta:

50 kg hk ekstra un icin, 30 kg margarin, 2,5 kg seker, 1.250 gr tuz, 150 adet yumurta ve 250 gr fenni
maya kullanildigina;

b-) Tath kuru pasta:
50 kg 1 cuval ekstra un icin, 17,5 kg pudra sekeri veya toz seker, 250 gr vanilya, 30 kg margarin yag,
150 adet yumurta, 100 gram kabartma tozu kullanildidia oy birlidi ile karar verilmistir.

NISASTA:

Bugdday nisastasi ambar firesi %1 ile %5 arasinda, paketleme firesi %1 ile %2 arasindadir. Nisastada,
fabrika veya imalathaneden toptanciya nakliye firesi %1 ve perakendecide acik olarak satilan nisasta,
perakendeci firesi %2,5'tur. Bunun icin ayrica nakliye firesi dlstlmez.

PAKETLI TATLI MALZEMELERI:

irmik: toptan %2, perakende %3

Nisasta: toptan %1, perakende %3

Pirinc unu: toptan %2, perakende %3

Karbonat: toptan %2, perakende %3

Jelatin: toptan %1, perakende %4 oranlarinda fire verebilecegdine oybirlidi ile karar verilmistir.

PASTA:
Yas pastalarda imalattan satisa kadar %5-10, tatl-tuzlu kuru pasta da ise %1-3 oranlarinda fire
verebilecedine oy birlidi ile karar verilmistir.




PEYNIRLI PIDE:

50 kg.lik T cuval undan peynirli pide elde edebilmek icin; 20 kg. su, 1 kg. fenni maya, 250 gr. tuz, 3,75
kg. tereyagdi, 37,6 kg. peynir, 13 kg. taze sodan, 40 bagd dereotu, 40 bad maydanoz ve 188 adet
yumurta kullanildidina, yakit olarak 400 kg. yakacak odun kullanildigina, sonuc olarak yukaridaki
malzemeler kullanilarak pide hamurundan 150 gramlik vyaklasik 450-470 arasinda peynirli pide
Uretilebilecedine ve peynirli pide imalatinda fire oraninin % 3 olabilecedine oybirlidi ile karar verilmistir.
PIDE CESITLERI:

Pide:

50 kg ekmeklik 1 ¢cuval undan 62 kg pide elde edildigine, pide imalatinda 50 kg ekmeklik 1T cuval undan
pide elde edebilmek icin; 2 kg fenni maya, 400-600 gr aras! tuz, 2 kg susamin kullanildigina, 6 It
motorin, 7 It. Ipg, 12 It dodalgaz, elektrikli firnlarda 33,50 kw elektrik, 33 kg yakacak odun, tas kara
firnlarda 15 It. doJalgaz, 33 kg odun, elektrikli firinlarda 40 kw elektrik kullanildigina; pide fire oraninin
% 3 olabilecegine oybirligi ile karar verilmistir.

Ramazan pidesi:

50 kg ekmeklik 1 cuval dan 62 kg ramazan pidesinin elde edildigine, 50 kg ekmeklik 1 ¢uval undan
ramazan pidesi elde edebilmek icin, 2 kg fenni maya, 400-600 gr aras! tuz, 2 kg susamin kullanildigina,
vakit olarak 5 It. kalorifer yakitl, 6 It. motorin, 7 It. Ipg, 9 It dodalgaz (Ing) kullanildigina, verilen
degerlerin azami (en Ust deder) degerler olduguna; ramazan pidesinde fire oraninin % 3 olabilecedine
oybirligi ile karar verilmistir.

Lavas:

1 cuval undan 60 kg pismis lavas elde edilmektedir.

1 cuval undan 60 kg lavas elde edebilmek icin, 2- 2,5 kg arasi maya, 400 -600 gr arasl tuz
kullanilmaktadir. Yakit olarak 5 It. Ipg, kara firinlarda ise 25 — 30 kg arasinda odun ve 80 kg prinanin
kullanilmaktadir. Lavasta ki fire oraninin % 1- 5 arasinda dedisebilecedine oybirlidi ile karar verilmistir.

UN:

a) Cuval patlamalari,

b) DokUIme, ucma, tozma, hava zayiat,

c) Nakil (ambarlama ile ilgili nakil isleri)

d) Tarti farki

e) Nem kaybi vb. nedenlerle %1 ile %1,5 (ylUzde bir ile ylzde birbucuk) nisbetinde fire verebilecedine

oybirligi ile karar verilmistir.

UNLU MAMUL L ER (SANDVIC,ROL EKMEK CESITI ERI, HAMBURGER, TOST EKMEGI, BAGET
CESITLERI, KUCUK EKMEKLER VS):

50 kg. tip 550-650 1 cuval undan 58 kg. unlu mamul elde edilmektedir. 50 kg tip 550-650 1 cuval un
icin, 2,5 kg fenni maya (5 paket), 400-600 gr arasl tuz, 1 kg seker, 1 kg vad, bayatlamayi geciktirici ve
yumusak olmasi icin soft-fres, kdflenmeyi &nleyici calsiyum propionat renklendirici olarak malt unu
kullanildigina; unlu mamullerde fire oraninin % 3 olabilecedine oybirlidi ile karar verilmistir.

TATLI:
Suruplu tathlarda %2-4 (serbetin kaynamasiyla buharlasmadan dolayl), sttlu tathlar da ise %3-5 (sUtun
kaynamasiyla buharlasmadan dolayl) oranlarinda fire olusabilecedine oy birlidi ile karar verilmistir.




