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OZET

Proje Ozeti

Bilindigi Gizere tilkemiz findik Uretimi ve satigl konusunda diinyada ilk sirada yer almaktadir. Ote yandan findik ézellikle
Dogu Karadeniz bdlgesinin en énemli ge¢im kaynagidir. Bdylesine stratejik Sneme sahip olan findigin beklendigi 6lctide
ihracat gelirinin olmamasi ve mutfaklarda yeteri kadar yer almamasi bir eksiklik olmakla beraber bir firsati da
barindirmaktadir. Findik katkili yeni ve katma degeri yiksek Urtinlerin gelistiriimesi ve kullaniminin yayginlastiriimasinin
findiktan beklenen ekonomik geliri artiracagi gibi istidama ve bodlgesel kalkinmaya da katki saglayacadi
distndlmektedir. Bu diiglinceden hareketle gelistirilen proje kapsaminda bes adet yeni tuzlu ve/veya tatl findik katkili
pastane Uriininin gelistiriimesi, geligtirilen Grinlerin duyusal analizlerinin yapilmasi sonrasinda ise bu (rinlerin
yapilisinin  O0gretiimesi amaglanmaktadir. Gergeklestirilecek proje ile bir yandan ihracata, dolayisiyla 6demeler
dengesine olumlu katki saglanirken 6te yandan istihdama da katki saglanmis olacaktir. Yine gerceklestirilecek proje ile
findigin mutfagimizda kullanimi artirilarak, i¢ piyasada tuketimi de artirilmis olacaktir. Son olarak gerceklestirilecek proje
ile pozitif ayrimciliga katki saglamak amaciyla ev hanimlarinin, bu Urunleri Ureterek, bireysel veya birlikte ticaretini
yapmalarina, bdylece aile ekonomisine katki saglamalarina olanak saglanmis olacaktir.

Anahtar Kelimeler: Findikli driinler, Pastane Uriinleri, Duyusal analiz, Uriin gelistirme

Title : Hazelnut Patisserie Products Development and Dissemination Project

Summary

As it is known, our country ranks first in the world in hazelnut production and sales. On the other hand, hazelnuts are
the most important source of income, especially in the Eastern Black Sea region. The fact that hazelnuts, which have
such a strategic importance, do not generate as much export revenue as expected and are not included in kitchens in
sufficient quantities is a deficiency, but also an opportunity. It is thought that the development and widespread use of
new and high value-added products containing hazelnuts will increase the economic income expected from hazelnuts
and also contribute to employment and regional development. Within the scope of the project developed based on this
idea, it is aimed to develop five new salty and/or sweet hazelnut-infused patisserie products, and to teach the making of
these products after sensory analysis of the developed products. With the project to be realized, on the one hand, a
positive contribution will be made to exports and therefore to the balance of payments, while on the other hand, it will
also contribute to employment. With the project to be carried out, the use of hazelnuts in our kitchen will be increased
and its consumption in the domestic market will also be increased. Finally, with the project to be carried out, in order to
contribute to positive discrimination, housewives will be allowed to produce these products and trade them individually
or together, thus contributing to the family economy.

Keywords: Hazelnut products, Patisserie products, Sensory analysis, Product development




1. 6zGUN DEGER

1.1. Konunun Onemi, Projenin Ozgiin Degeri ve Aragtirma Sorusu veya Hipotezi

insanlik tarihinde bilinen en eski bitkilerden biri olan findigin ézellikle Dogu Karadeniz kiyilarinda dogal olarak yetistigi
bilinmektedir (Gianessi ve Williams, 2012). Findik bitkisinin yaklasik 2.500 yildir Dogu Karadeniz Bolgesinde yetigiyor
olmasi ve diinyanin higbir bolgesinde bu denli eski kiltirel ize rastlaniimamasi, findigin ana vataninin Anadolu oldugu
izlenimini vermektedir (Zaman ve Cerrah, 2011). Ulkemiz, 6zellikle de Karadeniz Bélgesi igin temel gegim
kaynaklarindan olan findik bélge halkinin ekonomik, kltlrel ve sosyal yapilarinda énemli izler birakmigstir ( Birinci vd.,
2002). Bolgede 3.000’in Uzerinde kdy ve 3 milyonun tzerinde insanin findik tarimiyla ugragiyor olmasi, tliccari, manavi,
mevsimlik is¢isi distnuldiginde 5 milyonun zerinde insanin bu bitki sayesinde gecimini sagliyor olmasi findigin bélge
icin dGneminin anlasiimasi agisindan son derece 6nemlidir (Narin, 2019).

2021 yili rakamlarina gore Tirkiye 739.000 hektar alanda findik Gretimi yapmakta olup diinyada var olan toplam Uretim
alaninin %71’ine sahiptir. Benzer sekilde Tirkiye findik Uretim miktari agisindan da 684.000 ton ile diinya findik
Uretiminin % 60'in1 gergeklestirmektedir (Bars, 2023). Turkiye 2022 yilinda findik tretim alanini 744.000 hektara, Uretim
miktarini ise 765.000 tona ¢ikarmistir. Giresun ise 1.177 hektar Uretim alaniyla Turkiye’de tglincu sirada, 92.000 ton
Uretim miktariyla da dérdincu sirada yer almaktadir (Bars, 2023). Gerek Turkiye'nin dinyada gerekse Giresun’un
Turkiye’de findik Uretimi bakimindan ilk siralarda yer almasina ragmen findik tiketimi kisi basina 1,4 kg ile oldukca
disik sayilabilecek bir diuzeyde seyretmektedir (Bars, 2023). Findik ile ayni kategoride degerlendirilebilecek olan
Antep Fistigi, énemli bir ihracat Grini olmasinin yaninda bdélge mutfaginda tatlisindan tuzlusuna, igli kéftesinden
kebabina, pilavindan regeline kadar onlarca yemekte katki maddesi olarak kullaniimaktadir (Sarigil, 2019). Benzer
sekilde yer fistiyi da tathlarda ve gerezlik olarak kullaniimasinin yaninda pilaviarda ve yoresel bir yemek olan batirikta
katki maddesi olarak kullaniimaktadir (Uziilmez, 2021). Bu bilgilerden hareketle findigin da mutfakta kullaniminin
yayginlastiriimasi amaciyla AR-GE g¢alismalarinin yapilmasi ve deneysel Urtinlerin gelistiriimesi 6nem arz etmektedir.

Her ne kadar findik gerezlik bir gida olarak algilansa da Osmanli Saray Mutfaginin gelismeye baglamasindan itibaren
pasta, kek, helva, dondurma, bisklvi, tath yapimi ve 0&zellikle cikolata endistrisinde c¢ok farkli sekillerde
yararlaniimaktadir. Her gesit cikolataya katma imkani olan, ince 6gutiulmus, fure takviyesi uygulanan findik malzemesi
Urtnlere i¢ malzeme olarak ilave edilerek gevrek turleri, sulu ve etli yemekler (Seren-Karakus vd., 2015), soduk tatlilar,
helvalar, komposto, asure, ¢orek, tart, pay, sufle, pasta ve keklerde kullaniimaktadir (Celik, 2019). Ayrica baklava,
glllag, asure, zerde gibi saray tathlari (Isin, 2010; Basaran, 2018) ile kurabiyelerin de ana katki malzemeleri arasinda
sayllmaktadir (Samanci, 2008).

Findigin birlesiminde; %55-66 oraninda yag, %14-16 oraninda protein, %11-12 oraninda karbonhidrat ve % 2 oraninda
su vardir. Ayrica fosfor, kalsiyum, magnezyum, mangan, ¢inko, demir ve sodyum gibi madensel maddeler bakimindan
oldukca zengin olan findigin icerisinde yag asitleri olarak oleik ve linoleik asit bulundurmaktadir (Trabzon Ticaret
Borsasi, 2014). Oleik asit kan kolesterol diizeyinin dismesini saglamakta, linoleik asit ise damar i¢i daralmasini
dnlemektedir (Yalgin, 2009). lyi bir enerji kaynagi olan, viicuda gii¢ ve eneriji veren findik ayrica bedensel ve zihinsel
yorgunlugu gidermekte, kalp ve damar sagligina da faydali olmaktadir. Her giin diizenli olarak tiiketilen findik, kalp krizi
gecirme riskini azaltmakta, akciger hastaliklari ve soguk alginhgina da faydali olmaktadir. Beden ve kemik geligimini
destekleyen, cildi glizellestiren bir besin olan findigin en 6nemli 6zelligi ise kansizliga iyi gelmesidir (Saglam, 2012).

Bilindigi (izere Giresun Universitesi, Yiiksekdégretim Kurulu Baskanligi tarafindan koordine edilen ve Cumhurbaskanligi
Strateji ve Bltge Baskanlidi ile birlikte esgidim halinde yuritulen "Bélgesel Kalkinma Odakl Misyon Farklilagmasi ve
intisaslasma" temali proje calismasi kapsaminda, Findik alaninda pilot (iniversite ilan edilmistir (YOK, 2021). Bu tarihten
itibaren Universitemizce dncelikle Findik Ihtisaslagsma Koordinatérliigii kurulmus ve koordinatérliigiin faaliyet alanlarina
yonelik bir yénerge hazirlanmistir (GRU, 2022). Yonergede belirtilen faaliyet alanlarindan biri de “findik alaninda
ihtisaslagmasina yonelik olarak yuritilecek bilimsel arastirma projeler.... yapmak” olarak belirtiimigtir.

Giresun Universitesi 2020-2024 Stratejik Planinda, findik alaninda ihtisaslasmaya yonelik plan, program ve projelerin
gelistirilmesi ve/veya desteklenmesi genis anlamda yer almaktadir (GRU, 2024). Ote yandan GRU Findik ihtisaslasma
Koordinatorligu tarafindan ilan edilen proje bagvuru basliklari arasinda dérdiinci sirada, “Findik Tariminda Teknoloji
Transferi, Findik Uriinleri Isleme Teknolojileri ile Satis-Pazarlama Tekniklerinde inovasyon ve Ar-Ge Caligmalarl” yer
almaktadir. Benzer sekilde DOKAP (Dogu Karadeniz Projesi Bélge Kalkinma idaresi Bagkanligi) 2024-2028 Stratejik
Planinda ozellikle Hedefler ve Performans bdéliminde tarimsal Uretimin artirlmasi yaninda katma degerin
yukseltiimesine vurgu yapilmaktadir (DOKAP, 2024).

Yukaridaki bilgiler 1siginda Findik ve findik katkili pastane Urinleri gelistirme projesine karar verilmistir. Proje
kapsaminda tuzlu ve tatli olmak UGzere on degisik pastane Griini “kurabiye, kek, ¢orek, tart, sufle, pasta vb” gelistirmek,
gelistirilen Grlnlerin standart regetelerini hazirlamak ve duyusal analizlerini yapmak birinci ana hedef olarak
belirlenmigtir. Standart regeteleri olusturulan ve duyusal analizleri tamamlanan en az bes adet pastane Urinindin
yapimini pastane seflerine ve beserli gruplar halinde ¢ ayri ev hanimlari grubuna 6greterek, pastanelerde ve evlerde
tiketilebilecek hale getiriimesi bir baska ana hedef olarak belirlenmistir. Béylece bir yandan findik katkili katma degeri
yuksek Urunler gelistiriimis olacagi gibi, s6z konusu Urunlerin gerek pastanelerde satisi, gerekse ev hanimlarinin evlerde
Uretip birlikte kuracaklar igsletmeler araciligiyla ve/veya internet Gizerinden satigi sayesinde yerel halka ekonomik gelir
saglanacaktir. Butin bu asamalarda insan emegine ihtiya¢g duyulacagindan bir anlamda issizlige olumlu anlamda
katkida da bulunulmus olacaktir. Proje bu yonilyle 6zgln bir degere sahiptir.




1.2. Amag ve Hedefler

En az on farkh ve yeni findik katkili pastane Grini gelistirmek.

Geligtirilen Grlinlerin standart regetelerini olusturmak.

Standart regeteleri olusturulan trlnlerin duyusal analizlerini yapmak.

Duyusal analiz sonucu kabul géren bes farkh “tuzlu, tath, yas, kuru vb.” Griindn yapilisini bir egitim programi
kapsaminda, pastane seflerine ve ev hanimlarina égretmek.

PoN-=

2. YONTEM

Proje kapsaminda 6ncelikle findik katkili Griinlere yonelik literatiir incelemesi yapilarak gelistiriimesi planlanan yeni
Uruinlerin igerigi, olasi pisirme teknikleri ile standart receteleri belilenmeye caligilacaktir. Calismanin devaminda ortaya
konan regeteler i1s1§inda deneme Uretimleri gergeklestirilecektir. Uriinlerin deneme (retimi tamamlandiktan sonra
Urtinlerin duyusal analizi agamasina gegilecektir.

Duyusal analiz, insan duyularinin bir enstriman gibi kullanildigi ve gidanin sekil, renk, kivam gibi gériinus 6zellikleri ile
lezzet-aroma ve doku gibi duyusal 6zelliklerini gérme, koklama, tatma, dokunma ve/veya isitme duyularinin tepkilerini
Olcen, analiz eden ve agiklayan bir disiplindir. Ginimizde gida kalite kontroliinde gelistiriimis birgcok objektif ve
enstrimantal analiz yontemlerinin yani sira duyusal analizin énemini siirdiirmesinin nedenleri séyle siralanabilir (MEB,
2012):

a- Baz kalite 6zelliklerinin 6zellikle lezzetin degerlendiriimesinde objektif yéntemler yetersiz kalmaktadir.
b- Objektif yontemlerle yapilan analizler duyusal dederlendirme ile uygun sonuclar verdiginde uygulanmaktadir.
c- Gidalarin tuketici tarafindan kabullnl etkileyen kalite dlgutleri yalnizca duyusal testlerle saptanabilmektedir.

GuUnumdizde duyusal analizler daha ¢ok gunlik Uretimde kalitenin korunmasi, yeni Uriin gelistirme, Ar-Ge galigmalari,
var olan Urinln kalitesini arttirma, pazarlama analizleri, tliketici be@enisini ve isteklerini saptama ile satisi arttirma
amaciyla yaygin olarak kullaniimaktadir (MEB, 2012). Bu bilgiler i1siginda galismada oncelikle literatiir incelemesi

yapilacak, sonrasinda laboratuvar “uygulama mutfagi” ortaminda lretim denemeleri yapilacak, en sonunda ise Uretilen
Urtnlerin duyusal analizi yapilacaktir.

3. PROJE YONETIMI
3.1. Yonetim Diizeni: is Paketleri (IiP), Gérev Dagilimi ve Siireleri
3.1.1. Is-Zaman Gizelgesi
iS-ZAMAN CIiZELGESI

iP e BTl 20 Projenin Kim(ler) Tarafindan AYLAR
No | '§ Basarnisindaki Gergeklestirilecegi
Onemi (%) 8[9[10]11[12[13[14[15][16][17 ] 18
1 Literatur 10 Proje yurGticlsu
incelemesi Proje arastirmacisi
Standart Proje yuraticlsu
2 regetelerin 10 Proje arastirmacisi
belirlenmesi Bursiyerler
Uriinlerin .
Proje yiriticusu
deneme p
3 P L 35 Proje arastirmacisi
Gretimlerinin Bursi
ursiyerler
yapilmasi
Uretilen P
L Proje yiiritlicusu
urdnlerin Proje arastirmacisi
4 duyusal 20 :
P Bursiyerler
analizinin .
Pastane sefleri
yapilmasi
Belirlenen e
PPN Proje yiirttlicusu
Griinlerin d
5 L 25 Proje arastirmacisi
egitiminin X
] A Bursiyerler
veriimesi




3.1.2. is Paketleri

iS PAKETI TABLOSU

iP No: 1 iP Adi: Literatiir incelemesi

konularinda yapilmis bilimsel ¢alismalari incelemek.

iP Hedefi: Findigin tarihgesi, lilke ve bdlge ekonomisine katkisi ile gastronomide kullanim olanaklari

iP Kapsaminda Yapilacak isler/Gorevler:
1.1. Literatiir incelemesi

Kim(ler) Tarafindan Gergeklestirilecegi
1.1. Proje Ydrttiicls
1.2. Proje Arastirmacisi

olmak

iP’nin Basan Olgiitii: Findiga yonelik yazilmis ulusal ve uluslararasi bilimsel galismalara ulasilip incelemis

iP No: 2

iP Adi: Standart recetelerin belirlenmesi

iP Hedefi: Gelistirimesi diisiiniilen pastane iriinlerinin ayri ayri standart recetelerinin belirlemek ve yazmak

iP Kapsaminda Yapilacak igler/Gorevler:
1.1. Uriin igeriginin belirlenmesi
1.2. Belirlenen igerige gbre regetelerin yazilmasi

Kim(ler) Tarafindan Gergeklestirilecegi
1.1. Proje Yirttiiclsl

1.2. Proje Arastirmacisi

1.3. Bursiyerler

ayri olusturmus olmak

iP’nin Basan Olgiitii: Tatl ve/veya tuzlu olmak lizere on farkl findik katkili pastane driiniiniin recetelerini ayri

iP No: 3

iP Adi: Uriinlerin deneme iiretimlerinin yapiimasi

iP Hedefi: Regeteleri hazirlanan riinlerin deneme (iretimlerini yapmak

IP Kapsaminda Yapilacak isler/Gorevler:
1.1. Deneme liretimi 6én hazirliginin yapilmasi
1.2. Deneme liretimlerinin gergeklestirilmesi
1.3. Deneme lirtinlerinin degerlendiriimesi

Kim(ler) Tarafindan Gergeklestirilecegi
1.1. Proje Yiirttlicls

1.2. Proje Arastirmacisi

1.3. Bursiyerler

deneme Uretimlerini yapmis olmak

iP’nin Basan Olgiitii: Receteleri hazirlanan tatli ve/veya tuzlu on farkli pastane driinlerinin en az iki kez

iP No: 4

iP Adi: Uretilen Griinlerin duyusal analizlerinin yapilmasi

analizlerinin yapilmasini saglamak

iP Hedefi: Receteler dogrultusunda (retilen Uriinlerin secilen uzman kisiler tarafindan “Pastane sefleri” duyusal

IP Kapsaminda Yapilacak isler/Gorevler:
1.1. Duyusal analiz ekibini belirlemek

1.2. Analiz ekibine egitim vermek

1.3. Duyusal analiz asamalarini yénetmek

Kim(ler) Tarafindan Gergeklestirilecegi
1.1. Proje Yiirttliclst

1.2. Proje Arastirmacisi

1.3. Bursiyerler

iP’nin Basan Olgiitii: Onceden belirlenen ve duyusal analiz egitimi verilen bes pastane sefi esliginde proje
ekibince uretilen Grlnlerin duyusal analizlerini tamamlamis olmak

iP No: 5

iP Adi: Belirlenen driinlerin egitiminin verilmesi

beserli gruplar halinde on bes ev hanimina 6gretilmesi

iP Hedefi: Duyusal analiz sonucu segilecek olan en iyi bes iriiniin yapilisinin belirlenen pastane seflerine ve

IP Kapsaminda Yapilacak Isler/Gorevler:
1.1. Egitilecek kigilerin belirlenmesi

1.2. Belirlenen kigilerin gruplara ayrilmasi
1.3. Her bir gruba ayri ayr egitimin verilmesi

Kim(ler) Tarafindan Gergeklestirilecegi
1.1. Proje Ydrttiiclsl

1.2. Proje Arastirmacisi

1.3. Bursiyerler

artndnin yapiligi egitimini tamamlamig olmak

iP’nin Basan Olgiitii: Beserli gruplar halinde bes pastane sefine ve on bes ev hanimina segcilen bes pastane




3.2. Risk Yonetimi

RiISK YONETIMi TABLOSU

iP No

Risk(ler)in Tanimi

Alinacak Tedbir (ler) (B Plani)

1 Uriinlerin deneme (iretimi asamasinda beklenen

kalitenin tutturulamamasi

Receteleri hazirlanan on Uriinden besi secgileceginden
bir bagka recetenin denemesine gegcilecektir.

Uriinlerin duyusal analizinin gerektigi gibi

Duyusal analiz 6ncelikle segilen ve egitilen bes
pastane sefine yaptirilacak, devaminda ise egitime

2 ;
yapilamamasi alinacak olan ev hanimlarina da duyusal analiz
yaptirilacaktir.
3 Egitilmek Uzere segcilen ev hanimlarinin Her bir grup icin en az bir yedek ev hanimi

tamaminin egitimlere katilamamasi

belirlenecektir.

3.3. Arastirma Olanaklari

ARASTIRMA OLANAKLARI TABLOSU

Kurulusta Bulunan Altyapi/Ekipman Tiirii, Modeli

Projede Kullanim Amaci

Tas firin ve konvansiyel firin

pisirilmesi

Pastane urtnlerinin farkl 1s1 ve ydntemlerle

Sanayi tipi dogalgazl setistl ocak

yapilmasi

Pastane Urinlerinin on pigirme islemlerinin

Depo tipi ve ev tipi buzdolabi

On hazirigi yapilan pastane Griinlerinin saklanmasi

Farkh boyutlarda gastronom kiivet

Hamur yogurma ve/veya sivi malzeme ¢irpma

Farkl boyutlarda firin tepsileri

sUrdlmesi

Hazirlanan pastane urinlerinin tepsilere dizilip firina

Farkl boyutlarda catal, bigak, kasik, masa ve spatula

alinmasi

Pisirilen pastane Urlinlerinin servis tabaklarina

4. YAYGIN ETKi

4.1. Projeden Elde Edilmesi Ongériilen Ciktilara iligkin Bilgiler

Cikti Turii

Ongoriilen Cikti (lar)

Ciktinin Elde Edilmesi igin
Ongoriilen Zaman Araligi

Bilimsel/Akademik Ciktilar (Bildiri,
Makale, Kitap Bolumu, Kitap vb.):

Projenin tamamlanmasi ile bilimsel
bir makalenin proje bitiminde
yayinlanmasi hedeflenmistir.

Proje bitiminden itibaren t¢ ay
icerisinde.

Ekonomik/Ticari/Sosyal Ciktilar
(Uriin, Prototip, Patent, Faydali Model,
Uretim izni, Tescil, Gérsel/lsitsel Arsiv,
Envanter/Veri Tabani/Belgeleme Uretimi,
Spin-off/Start- up Sirket vb.):

Proje kapsaminda bes farkli ve yeni
pastane Urnindn geligtiriimesi,
geligtirilen ve egitimi verilen pastane
Urtnlerinin hem pastanelerde
satilmasi, hem de ev hanimlari
tarafindan bireysel anlamda uretim,
tiketim ve satisinin yapilmasi
hedeflenmistir.

Projenin bitiminden itibaren alti
ay igerisinde.

Arastirmaci Yetistirilmesi ve Yeni
Proje(ler) Olusturulmasina Yoénelik
Ciktilar (YUlksek Lisans/Doktora/Tipta
Uzmanlik/Sanatta Yeterlik Tezleri ve
Ulusal/Uluslararasi Yeni Proje vb.):

Projeye Ug kursiyer dahil edilmesinin
amaci bursiyerlerin farkli Grlnler
gelistirme, duyusal analizini yapma
ve egitimini verme konusunda
yeterlilik kazanarak s6z konusu
faaliyetleri bagimsiz olarak yapabilme
becerisini kazanmalari
hedeflenmistir.

Projenin baslangicindan
bitimine kadar gegen bes aylik
sire igerisinde.




4.2. Proje Ciktilarinin Paylagimi ve Yayilimi

PROJE CIKTILARININ PAYLASIMI VE YAYILIMI TABLOSU

Etkinlik Turi (Toplanti, Calistay, Egitim,

Web Sayfasi, Gorsel/Yazili/Sosyal

Medya, Fuar, Proje Pazari vb.)

Paydas / Olasi Kullanicilar

Etkinligin Zamani ve Suresi

Toplanti: Proje raporunun bitiminde
Giresun’da bulunan gastronomi

paydaslari davet edilerek proje sireci ve
beklenen olasi sonuglari konusunda bir

sunum yapilacak, goris 6neri ve
elestirileri alinacaktir.

Gastronomi paydaslari

Proje raporunun bitiminde

Web sayfasi ve sosyal medya: proje

suresince yapilan faaliyetler asama
asama fakdlte web sayfasinda ve

kurumsal sosyal medya hesaplarinda
haber ve duyuru olarak yayinlanacaktir.

Fakulte web sayfasi ve sosyal
medya hesaplarina erigimi
olanlar

Proje surecinde

4.3. Projeden Olusmasi Ongériilen Etkilere iliskin Bilgiler

Etki Turi

Ongériilen Etki Tird ve Kalkinma Planiyla
lligkisi

_ Etkinin Olugmasi
Ongorilen Zaman (*)

Toplumsal/Kiiltiirel Etki:
o Yasam Kalitesine Katki,
o Surdurllebilir Cevre ve Enerjiye Katki,
e Refah veya Egitim Seviyesinin
lyilestiriimesine Katki,
¢ Ulke ya da Diinya Diizeyinde Onemli

Bir Sosyal Soruna  Getirilecek
Cozumler vb.
* Proje Sonuglarini Uygulayan

Kurum/Kurulug

On ikinci kalkinma planinda dncelikli gelisme
alanlarindan biri de “tarim ve gida” olarak
belirlenmistir. Gergeklestirilecek bu proje ile
findigin katma degeri ylksek Uriinlere
dondstirilmesi neticesinde mutfaklarda
daha fazla yer alarak findik tiiketimine katki
saglayacagi disintlmektedir.

Proje bitiminden itibaren

Ekonomik Etki:

» Potansiyel Sektorel Uygulama
Alanlari,

e Kiiresel Pazar Ongoériileri,

o istihdam Katkisi,

o Rekabetcilik (Ihracata Etkisi, ithal
ikamesi, Yabanci Sermaye
Yatirminin Tetiklenmesi vb.)

On ikinci kalkinma planinda “nitelikli insan,
glglu aile ve saglikh toplum” bashgi altinda
“istihdama, kadina ve gelir dagilimina” vurgu
yapilmaktadir.

Findigin katma degerli Griinlere
dondstiriimesi ihracat gelirlerine olumliu
yansiyacagdl tahmin edilmektedir. Ote yandan
gelistirilen Grinlerin hem pastanelerde hem
de ev hanimlarinca Uretilip satiimaya
baslamasi sonucunda ilave istihdam olanagi
yaratacagi dustnilmektedir.

Proje bitiminden itibaren

Ulusal Giivenlik Etkisi:
o Siber guvenlik,
o Enerji glivenligi,
o Sinir guvenligi,
e Gida giivenligi,
e Ekonomik guivenlik vb.

On ikinci kalkinma planinda “istikrarh
blylme ve glgli ekonomi” basligi altinda
“Gdemeler dengesi ve yurtici tasarrufa” vurgu
yapilmaktadir. Gergeklestirilecek bu proje ile
ihracata katki, yerli Grtinlerin Gretim, tiketme
ve satisinin yapilmasi suretiyle ekonomik
glvenlige katki saglanacagi
disinulmektedir.

Proje bitiminden itibaren

BELIRTMEK ISTEDIGINiZ DIGER KONULAR
Sadece proje 6nerisinin dederlendiriimesine katki sadlayabilecek bilgi veya veri (grafik, tablo, vb.) eklenebilir.




