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1 PROJE ÖZETİ  

                                          

PROJE ADI Erzincan İli Süt İşleme Tesisi Yapılabilirlik Etüdü   
PARA 
BİRİMİ 

PROJE SAHİBİ Kuzey Doğu Anadolu Kalkınma Ajansı   
TL 

KURULUŞ YERİ Erzincan Organize Sanayi Bölgesi   

                                          

KURULU KAPASİTE 45 ton/gün süt işleme 

                                          

TOPLAM YATIRIM TUTARI (TL)   ÖNGÖRÜLEN FİNANSMAN KAYNAKLARI 

Sabit Yatırım 10.858.957     TL % 

İşletme Sermayesi 2.231.796   Öz Kaynak 13.834.435 100% 
Toplam Yatırım 13.090.753   Yabancı Kaynak 0 0% 

Bağlı Değerler (İKDV) 743.682                       
Toplam Finansman  13.834.435   Toplam Finansman 13.834.435 100% 

                                          

YATIRIM UYGULAMA PLANI   
TAM KAPASİTEDE GELİR VE GİDERLER 

(USD) 

Yatırıma Başlama 
Tarihi 

1.7.2018   Yıllık İşletme Gelirleri 39.786.884 

İşletmeye Geçme 
Tarihi 

1.5.2019   Yıllık İşletme Giderleri 29.873.063 

Tesisin Faydalı Ömrü 15 Yıl     Brüt Gelir ve Gider Farkı 9.913.820 

                                          

KAPASİTE KULLANIM ORANLARI (KKO) VE NAKİT FARKI 

YIL 2019 2020 2021 2022 2023 

KKO %30 %35 %40 %50 %60 

TL 1.083.741 2.249.454 2.633.492 2.814.065 3.533.077 
                                         

BAŞABAŞ NOKTASI ANALİZİ 

Toplam İşletme Giderleri Üzerinden 5.978.000 TL 15% KKO 
Satılan Malın Maliyeti Üzerinden (Amortisman 
Hariç)  

5.977.820 TL 15% KKO 

Satılan Malın Maliyeti Üzerinden (Amortisman 
Dahil)  

12.437.915 TL 31% KKO 

  
 

                                        

NET BUGÜNKÜ DEĞER 
(NPV) 

24.939.295 TL İÇ VERİMLİLİK ORANI (IRR) 27,53 % 

GERİ ÖDEME SÜRESİ 4 Yıl 0 Ay FAYDA / MASRAF ORANI      3,33     
TAM KAPASİTEDE 
İSTİHDAM 
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1.1 Değerlendirme, Sonuç ve Öneriler 

1.1.1 Teknik Değerlendirme Sonuçları 

Fizibilite konusu yatırımın kuruluş yeri Erzincan Organize Sanayi Bölgesidir. Erzincan 

Organize Sanayi Bölgesi ile hammadde olarak işlenecek sütün temin edileceği Erzincan 

merkez ilçesindeki Damızlık Sığır Yetiştiricileri Birliği arasındaki mesafe yaklaşık oniki km olup,   

hammadde temini ve ürün nakliyesi açısından herhangi bir sorun bulunmamaktadır. Ayrıca, 

işgücü temini ve altyapı hizmetlerinin temini açısından yatırım yeri teknik yönüyle uygun olarak 

değerlendirilmektedir. 

Kurulacak olan tesiste yılda 13.500 ton süt işlenecektir. Üretim teknolojisindeki makine 

ve ekipmanların çoğu yerli bir kısmı da ithaldir. 45 ton/gün kapasiteli süt işleme tesisinde 

tereyağı, yoğurt, ayran, beyaz peynir, kaşar peyniri ve buna bağlı lor peyniri üretimi 

yapılacaktır.  

Erzincan’dan alınan verilere ve Ekonomik Değerlendirme sonuçlarına göre kurulması 

plânlanan süt işleme tesisinin işletmeye alınmasından günlük 45 ton süt işleyecek bir kurulu 

kapasiteye sahip olması teknik açıdan rasyonel bulunmuştur.  

Yıllık tam kapasitede üretim miktarı: 

45 ton/gün x 300 gün/yıl = 13.500 ton/yıl süt işleme.  

İşlenen sütün %35’i yoğurt, %30’u beyaz peynir, %20’si kaşar peyniri ve %15’i de ayran 

üretimine ayrılacaktır. 

Tesiste kurulu kapasiteyi belirleyen seperatör, homojenizatör ve pastörizatör grubunun 

saatlik kapasitesi 10.000 litre seçilmiştir. Tesisin teknik olarak kurulu kapasitenin %100 

oranında kullanılmasına engel bir durum bulunmamaktadır. Yatırımın 2018 yılının yedinci 

ayında başlayacağı ve tesisin Mayıs 2019’de üretime geçilebileceği öngörülmüştür. 
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1.1.2 Ekonomik Değerlendirme Sonuçları 

Tarım hasılasının GSYİH içindeki payı Türkiye ile mukayese edildiğinde, Erzincan’da 

tarım sektörünün toplam hasıladan aldığı payın yüksek düzeylerde olduğu dikkati çekmektedir. 

Yapılacak olan yatırımla Erzincan’da kurulacak olan tesiste günlük 45 ton/gün çiğ süt işlenerek 

beyaz peynir, taze kaşar peyniri, lor peyniri, tereyağı, ayran ve yoğurt üretimi yapılacaktır 

Süt ürünleri sektörü, büyükbaş ve küçükbaş hayvancılıktan elde edilen çiğ süt ve 

mamullerinden elde edilen hammaddeyi mevzuatlara uygun süreçlerden geçirdikten sonra raf 

ömrü uzun ve tüketime hazır ürünlere dönüştüren bir imalât sanayi koludur. Sektör, yem bitkisi 

yetiştiriciliğinden başlayarak süt ürününün nihai tüketiciye ulaştığı satış sürecini de kapsayan 

bir değer zincirinden oluşmaktadır. Bu değer zincirinin tüm halkalarında ulusal ve uluslararası 

standartlara uygun sürdürülebilir üretimin sağlanması sektörün küresel ölçekte rekabet gücüne 

katkı sağlayacaktır. 

Süt tüketim alışkanlığının daha da yaygın hale getirilmesine yönelik olarak üretici firmalar 

Ar-Ge faaliyetlerine hız vererek iç pazara olduğu kadar dış pazarlara da yönelik yeni ürünleri 

başarıyla pazarlamaktadır. Bu ürünlerin daha çok belirli tüketici gruplarına yönelik olarak 

üretildiği dikkat çekmektedir. Ayrıca bu konuda gözlenen bir başka gelişme ise geleneksel 

ürünlerimizin de (ayran, kaymak, kefir ve geleneksel peynir çeşitleri) modern işleme yöntemleri 

ile işlenerek tüketiciye sunulmasıdır. Bunun yanı sıra Batı ülkelerinde tüketimi yaygın halde 

bulunan süt ürünleri de günümüzde birçok firma tarafından ülkemizde de üretilmeye 

başlamıştır. Bu ürünler arasında özellikle diyet süt, meyve aromalı süt, meyveli yoğurt, sütlü 

tatlılar, krem peynir, labne peyniri, cheddar peyniri, mozerella ve diğer peynirleri saymak 

mümkün olup yıllar itibariyle bu ürünler tüketim açısından giderek artan bir gelişme 

göstermektedir.  

Tesiste günlük 45 ton çiğ süt işlenecektir. Üretilecek olan ürün profili belirlenirken, 

bölgedeki üretici firmaların yaptıkları satışların ürün çeşitlerine göre miktar bazında dağılımı, 

sektördeki üreticilerin yapısı, rekabet koşulları ve süt ürünlerine olan talebin ürünler bazında 

dağılımı dikkate alınmıştır. Fizibilite konusu tesiste üretilecek ürünler, ilk etapta Erzincan ili ve 

çevre il ve ilçelerine, ikinci etapta tüketim düzeyi yüksek olan başta Ankara ve İstanbul olmak 

büyük merkezlere yönelik satış ve pazarlama yapılacaktır. Hammadde temini ve ürün satış 

pazarlama açısından herhangi bir sıkıntının olmayacağı öngörülmüştür. 

Tesisin önümüzdeki dönemde çalışabileceği kapasite kullanım oranları aşağıdaki 

gibidir: 

Yıllar 2019* 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 

KKO (%) 30 35 40 50 60 70 80 90+ 

 (*): 2019 Mayıs ayından itibaren öngörülmüş olan kapasite kullanım oranı değeridir. 
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1.1.3 Mali Değerlendirme Sonuçları 

Teknik ve Ekonomik Değerlendirme verileri esas alınarak Mali Değerlendirme 

çalışmaları gerçekleştirilmiş olup, indirgeme oranı % 8 kullanılmıştır.  

Mali değerlendirme sonuçları incelendiğinde “Net Bugünkü Değeri” pozitif bulunmuştur. 

Diğer bir ifade ile öngörülen teknik ve ekonomik veriler ışığında yapılan mali değerlendirme 

çalışmaları söz konusu yatırımın yapılabilir olduğunu ortaya koymaktadır. 

 

Analiz Unsurları Proje Gider (+%10) Gelir (-%10) 

Net Bugünkü Değer 24.939.295 11.298.390 8.601.420 

Fayda/Maliyet Oranı        3,33     1,98 1,76 

İç Kârlılık Oranı (%) 27,53% 17,47 % 15,65 % 

Geri Ödeme Süresi 4 YIL  6 YIL 6 YIL 4 AY 

 

Sonuç itibariyle, söz konusu yatırım projesi yapılabilir bulunmakta birlikte, gelir ve 

giderler unsurlarında oluşacak değişimlere belirli ölçüde duyarlık göstermektedir. Ancak, gider 

unsurlarına oranla, gelir unsurlarındaki değişimlerinden daha çok etkilendiği görülmektedir. 
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2 KULLANILACAK HAMMADDE VE ÜRETİLECEK ÜRÜNLER  

Fizibilite konusu yatırım tamamlandıktan sonra tesiste işlenecek süt Erzincan İli 

Damızlık Sığır Yetiştiriciliği Birliğinden temin edilecektir. Birliğin sağlayacağı sütün ortalama 

özellikleri aşağıda verilmiştir.  

Tablo 2-1: İşlenecek Hammaddenin Özellikleri 

  

Fizibilite konusu yatırım tamamlandıktan sonra işlenecek inek sütünün, aşağıdaki 

ürünlere dönüştürülerek satılacağı öngörülmüştür. 

1. Vakumlu Yoğurt  

2. Ayran 

3. Taze Beyaz Peynir 

4. Kaşar Peyniri 

5. Tereyağı 

6. Lor peyniri 
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Vakumlu Yoğurt:  Asgarî özellikleri TS 1330 

standardına uygun, yarı-katı fermente bir süt ürünü 

olan yoğurt, simbiyoz olarak yaşayan laktik asit 

bakterileri ile mayalanarak oluşturulur. Nihai üründeki 

su oranı %80, kuru madde oranı %10-20, yağ oranı 

%1,5-2, protein oranı %4, laktoz oranı %2-4 olacaktır.  

Üretilecek vakumlu yoğurtlar aşağıda verilen türde ambalâjlanarak satışa sunulacaktır. 

Şekil 1:  Yoğurt Ambalâjları 

 

 

 

 

 

Ayran: Asgarî özellikleri TS 3810’a 

uygun, yağ oranı %1.5, kuru madde 

oranı 8g/100 ml, asitliği en fazla %1.6, 

tuz oranı en fazla %1 olan ayran 

üretilecek ve 200 ml’lik ambalâjda satışa 

sunulacaktır. 

 

Şekil 2: Ayran Ambalâjları 

 
 

 

Taze Beyaz Peynir: Asgarî özellikleri TS 591’e uygun, 

kuru maddesindeki tuz oranı en fazla %6,5, kuru 

maddesindeki yağ oranı en az %55 olan taze, toplam kuru 

madde oranı %42-47, yağ oranı %17-23 arasında olan 

beyaz peynir üretilecektir.   
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Şekil 3: Beyaz Peynir Ambalâjları 

                    

 

Kaşar Peyniri:   Asgarî özellikleri TS 3272 

standardına uygun olan, nem oranı en fazla 

%40, kuru maddesindeki tuz oranı %3-7, kuru 

maddesindeki yağ oranı %30-45 arasında 

olan taze kaşar üretilecektir. Üretilecek kaşar 

peyniri aşağıda örneği verilen vakumlu 225 

gr, 500 gr ve 1000 gr ambalâjda satışa 

sunulacaktır. 

 

 

Şekil 4: Kaşar Peyniri Ambalâjları 
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Tereyağı: Asgarî özellikleri TS 1331 standardına 

uygun, kremadan tereyağı kültürü kullanılarak 

üretilecektir. İçindeki tuz oranı %0,5-3, peroksit 

değeri en fazla 10 mg O2 / kg tereyağı üretilecektir. 

Tereyağı aşağıda örneği verilen türde vakumlu 

shrink ambalâjlanacaklardır. 

 

 

Şekil 5: Tereyağı Ambalâjları 

 

Lor Peyniri: Asgarî özellikleri TS 13358 standardına 

uygun, yaklaşık 100 gramında 4,3 g yağ, 17 mg 

kolesterol, 364 mg sodyum, 104 g potasyum, 3,4 g 

karbonhidrat ve muhtelif mineral bulunan lor peyniri 

üretilecektir. Üretilecek lor peyniri, örneği aşağıda 

verilen türde 18 kg teneke ambalâjda pazarlanacaktır. 
 

  

Şekil 6: Lor Peyniri Ambalâjı 
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3 EKONOMİK DEĞERLENDİRME 

3.1. Dünya Ekonomisindeki Gelişmeler ve Beklentiler 

2016 yılının ikinci yarısından itibaren toparlanmakta olan küresel iktisadi faaliyetler, 

2017 yılında da özellikle gelişmiş ülkelerdeki güçlenen büyüme görünümü ile yukarı yönlü 

seyretmektedir. Küresel finansman koşullarındaki elverişli ortam ve görece istikrar kazanan 

emtia fiyatları küresel büyümeye ilişkin olumlu seyrin önümüzdeki dönemde de korunacağına 

işaret ederken, orta vadeli tahminler yukarı yönlü güncellenmektedir. Bu gelişmeler 

doğrultusunda IMF, Haziran ayında %3,5 olarak açıkladığı dünya ekonomisi büyüme tahminini 

%3,6’ya yükseltmiştir.  

Amerika Merkez Bankası (FED) başta olmak üzere gelişmiş ülke merkez bankalarının 

para politikası uygulamaları, Avrupa’daki seçim gündemi, Brexit sürecine dair gelişmeler, 

ABD’de yeni yönetimin benimseyeceği ekonomi politikaları, jeopolitik gelişmeler ve petrol 

fiyatlarının seyri 2017 ve sonrasında dünya ekonomisi açısından izlenmesi gereken unsurlar 

olarak öne çıkmaktadır.  

Dünya ekonomisi 2017 yılında %3,8 büyürken, büyümenin 2018 yılında %3,9 

seviyesinde olacağı tahmin edilmektedir. Bununla birlikte gelişmekte olan ekonomilerin küresel 

büyümenin lokomotifi konumunda bulunarak 2017 yılında %4,8 büyürken, 2018 yılında %4,9 

büyüyeceği beklenmektedir. Gelişmiş ülkeler ise 2017 yılında %2,3 büyürken, 2018 yılında 

%2,5 büyüyeceği tahmin edilmektedir. 

2016 yılında %1,5 büyüyen ABD ekonomisi, 2017 yılında %2,3 büyümüştür ABD 

ekonomisinin 2018 yılında ise %2,9 büyüyeceği tahmin edilmektedir. 

Avro Bölgesi’nde ise 2016 yılında %1,8 olarak gerçekleşen büyüme oranı 2017 yılında 

%2,3’e çıkmış ve büyümenin ivme kazanarak, 2018 yılında %2,4 olacağı beklenmektedir. 

Geçmiş yıllara göre daha düşük büyüme oranlarına sahip Çin’de düşük ancak dengeli 

büyüme eğilimi devam etmektedir. 2017 yılında %6,9 büyüyen Çin ekonomisinin 2018 yılında 

%6,6’lık bir büyüme kaydedeceği tahmin edilmektedir. Aynı şekilde yükselen piyasa 

ülkelerinden Hindistan’da ise, 2017 yılında %6,7 olarak gerçekleşen büyümenin 2018 yılında 

%7,4 seviyesine yükseleceği tahmin edilmektedir. 

2017 yılı ile beraber devam eden genişlemeci politikalar, piyasalardaki para arzını 

yükseltmekle birlikte artık bu döneminin sonuna gelindiğini göstermektedir. FED, 2016 

yılsonunda %0,50-0,75 aralığında olan politika faiz oranında, 2017 ve 2018 yıllarında artışa 

gitmiş ve son yapılan toplantıda (Mart 2018) politika faizini piyasa beklentileri ile uyumlu olarak 

25 baz puan artırarak %1,50-1,75 aralığına yükseltmiştir. 

Avro Bölgesi’nde ise ekonomik görünümde devam eden risklere ek olarak Brexit 

sonucunun etkileri, deflasyon, mülteci krizi, artan terör tehdidi ve finansal dalgalanmalar 2017 
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yılında da önceki yıllara göre azalsa da devam etmektedir. Bu bakımdan Avrupa Merkez 

Bankası (ECB) destekleyici para politikalarını sürdürmeye devam etmiştir. ECB, Mart 2016 

yılından itibaren %0 olarak uyguladığı politika faizinde, Mart 2018’de de bir değişikliğe 

gitmemiştir.  

Kriz sonrasında ivme kaybeden dünya ticaret hacminin, küresel ekonomideki 

iyileşmeler ve aynı zamanda küresel talepteki canlanma belirtileri ile birlikte artması 

beklenmektedir. 2016 yılında %2,4 artış gösteren dünya ticaret hacmi 2017'de %4,9 oranında 

artmıştır. Ticaret hacminin 2018'de ise %5,1 oranında artacağı beklenmektedir. 

2016 yılının son çeyreğinde 50 ABD doları seviyesinin üstüne çıkan ham petrol fiyatları 

2017 yılında da artış eğilimini sürdürmüştür. 2016 yılında %15,7 düşüş gösteren petrol fiyatları, 

2017 yılında %23,3 artış gösterirken, 2018 yılında %18,0 artması beklenmektedir. Yakıt dışı 

emtia fiyatları ise 2017 yılında %6,8 artarken, 2018 yılında %5,6 artacağı tahmin edilmektedir. 

IMF, Dünya Ekonomik Görünüm Nisan 2018 Raporu’na göre gelişmiş ülkelerde 2017 

yılında %1,7 artış gösteren tüketici fiyatlarının, 2018 yılında %2,0 oranında artması 

öngörülmektedir. Gelişmekte olan ülkelerde ise 2017 yılında %4,0 olan fiyat artışının 2018 

yılında %4,6 olacağı beklenmektedir. 

2017 yılında ABD’de %4,4 olan işsizlik oranının 2018 yılında %3,9 olarak 

gerçekleşmesi beklenmektedir. Avro Bölgesi’nde ise işsizlik oranlarının halen yüksek olduğu 

gözlenmektedir. 2017 yılında %9,1 olan işsizlik oranının 2018 yılında %8,4 olması tahmin 

edilmektedir.  

Tablo 3-1:  Dünya Ekonomisi ile İlgili Ana Göstergeler (% değişim) 

 2017 2018* 2019* 

Büyüme Oranı    

Dünya 3,8 3,9 3,9 

Gelişmiş Ülkeler 2,3 2,5 2,2 

Yükselen Piyasa Ekonomileri ve Gelişmekte Olan Ülkeler 4,8 4,9 5,1 

Dünya Ticaret Hacmi    

Dünya 4,9 5,1 4,7 

Gelişmiş Ülkeler -0,2 0,6 0,2 

Yükselen Piyasa Ekonomileri ve Gelişmekte Olan Ülkeler 0,6 1,1 -0,5 

Dünya Ticaret Fiyatları ($)    

İmalat 1,4 1,9 1,3 

Petrol Fiyatları 23,3 18,0 -6,5 

Yakıt Dışı Ana Ham Maddeler1 6,8 5,6 0,5 

Kaynak: IMF Dünya Ekonomik Görünüm Nisan 2018 Raporu 

1- Yiyecek, İçecek, Tarım Hammaddeleri ve Metalleri kapsamaktadır 

.* IMF tahmini  
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3.2. Türkiye Ekonomisindeki Gelişmeler ve Beklentiler 

Küresel piyasalardaki pozitif gelişmeler Türkiye ekonomisine de olumlu yansımıştır. 

Kamunun almış olduğu tedbirler ve yurt içi talepteki canlanmayla birlikte 2017 yılının ilk 

çeyreğinde %5,4 büyüyen Türkiye ekonomisi, ikinci, üçüncü ve dördüncü çeyrekte de sırasıyla 

%5,4, %11,3 ve %7,3 oranında büyümüş ve böylelikle 2017 yılı genelindeki büyüme %7,4 

olarak gerçekleşmiştir. 2017 yılı genelinde tarım sektörü katma değeri bir önceki yıla göre %4,7 

artarken, sanayi sektörü %9,2, inşaat sektörü %8,9 ve hizmetler sektörü de %10,6 oranında 

artmıştır. Orta Vadeli Program’da (OVP) Türkiye’nin 2018 yılında ise %5,5 büyüyeceği tahmin 

edilmektedir. 

Harcamalar açısından büyümenin bileşenleri dikkate alındığında; 2017 yılında özel 

tüketimin (yerleşik hanehalkları tüketiminin) %6,1, kamu tüketiminin %5,0 ve gayrisafi sabit 

sermaye oluşumunun ise %7,3 oranında artış gösterdiği görülmektedir. 2018-2020 OVP’de 

2018 yılı için kamu tüketim harcamalarının %3,5, özel tüketim harcamalarının %4,0 ve sabit 

sermaye yatırımının ise %5,5 oranında artacağı öngörülmektedir. 

2017 yılsonu itibarıyla tüketici enflasyonu %11,92 olarak gerçekleşirken, gıda ve 

alkolsüz içecekler fiyatı ortalamanın üzerinde artış göstermiştir. 2017 yılında gıda ve alkolsüz 

içeceklerde enflasyon oranı %13,79 olmuştur. OVP’de 2018 yılında TÜFE artışının %7,0 

olması öngörülmektedir. 

Yurtiçi üretici fiyatları ise 2017 yılında %15,5 oranında artış gösterirken, süt ürünleri 

imalâtı sektöründeki fiyat artışı %14,0 olmuştur. 

Küresel ekonomideki talep yetersizliği ve jeopolitik riskler nedeniyle 2015 ve 2016 yılı 

genelinde dış ticaret hacmi azalış göstermiştir. 2016 yılında, bir önceki yıla göre %0,9 azalan 

ihracat, 2017 yılında %10,2 artarak 157,1 milyar ABD doları olurken, bir önceki yılın aynı 

dönemine göre %4,2 azalan ithalat da %17,7 artış ile 233,8 milyar ABD doları olarak 

gerçekleşmiştir. Dış ticaret bileşenlerinde yaşanan bu gelişme dış ticaret dengesindeki açığın 

da artmasına sebep olmuştur. 2017 yılında dış ticaret açığı, geçen yıla göre %36,8 artarak 

76,7 milyar ABD doları olmuştur. OVP’de 2018 yılında ihracatın 169,0 milyar ABD doları ve 

ithalatın ise 237,0 milyar ABD doları olması tahmin edilmektedir. 

2016 yılında başta petrol olmak üzere enerji fiyatlarının gerilemesiyle oluşan avantaj, 

cari işlemler dengesine olumlu katkıda bulunmuştur. Ancak, yüksek büyüme oranı ve yükselen 

petrol fiyatları 2017 yılı başından itibaren enerji ithalatını artırarak cari işlemler dengesini 

olumsuz etkilemiştir. 2017 yılı genelinde turizm gelirlerinde yaşanan artış bu olumsuz etkiyi 

baskılamakta yetersiz kalmıştır. Nitekim 2017 yılı Mayıs ayından itibaren cari işlemler açığı 

artış yönünde hareket etmiş olup 2016 yılı Aralık ayında 33,1 milyar ABD doları olan 

yıllıklandırılmış cari işlemler açığı 2017 yılı Aralık ayında 47,1 milyar ABD dolarına ulaşmıştır. 
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OVP’de cari işlemler açığının 2018 yılında 40,0 milyar ABD doları olması tahmin edilirken, 

2017 yılı itibarıyla %5,5 olarak gerçekleşen Cari İşlemler Dengesi/GSYİH oranının 2018’de   

%-4,3 olması öngörülmektedir. 

2017 yılında reel sektör göstergeleri olumlu bir performans göstermiştir. Sanayi üretim 

endeksi 2017 yılı genelinde bir önceki yıla göre ortalama olarak %6,3 artarken, imalât sanayi 

üretim endeksi de %6,4 artış göstermiştir. Diğer taraftan 2017 yılı genelinde imalât sanayi 

ortalama kapasite kullanım oranı bir önceki yıla göre 1,1 puan artış göstererek %78,5 düzeyine 

yükselmiştir.  

2017 yılında işsizlik Türkiye açısından halen önemli bir sorun olarak ortaya çıkmaktadır. 

2016 yılı genelinde %10,9 olan işsizlik oranı, 2017 yılında da değişmeyerek %10,9 olarak 

gerçekleşmiştir. Türkiye’de işgücüne katılım oranındaki artış, işsizlik oranının düşmesini 

engellemektedir. OVP’de işsizlik oranının 2018 yılında %10,5 olacağı tahmin edilmektedir. 

Tablo 3-2: Türkiye Ekonomisi İçin Önemli Göstergeler 

 2017 2018(2) 2019(2) 

Büyüme Oranı (%) 7,4 5,5 5,5 

Dış Ticaret Dengesi (İhracat-İthalat) (Milyar ABD Doları) -76,7 -68,0 -71,0 

İhracat/İthalat (%)  67,2 71,3 71,9 

Cari İşlemler Dengesi (Milyar ABD Doları )  -47,1 -40,0 -40,9 

Cari İşlemler Dengesi/GSYH (%)  -5,5 -4,3 -4,1 

Tüketici Fiyatları Değişim (%) 11,9 7,0 6,0 

İşsizlik Oranı (%) 10,9 10,5 9,9 

 Kaynak: Kalkınma Bakanlığı, Orta Vadeli Program (2018-2020), (2) Program  

3.2.1. Gıda Sektörünün Türkiye Ekonomisindeki Yeri 

Türkiye İstatistik Kurumu’nun 2015 yılı verilerine göre gıda ürünlerinin imalâtı 

sektöründe faaliyet gösteren firma sayısı (yerel birim sayısı) 50.076 olup, sektörde istihdam 

edilen kişi sayısı 460.114’tür. Sektör yerel birim sayısı itibarıyla imalât sanayinin %13,5’ini 

oluştururken, çalışan sayısı açısından %12,6’lık kısmını teşkil etmektedir. 

Gıda sektörü 862,3 milyar TL üretim değeri ile imalât sanayinin %15,3’ünü oluşturmakta iken, 

25,1 milyar TL katma değer ile imalât sanayine %11,0’lık katkı sağlamaktadır. Gıda ürünlerinin 

imalâtı sektörü üretim değerinin büyüklüğü açısından imalât sanayi içinde birinci sırada 

bulunurken, katma değer açısından da yine birinci sırada yer almaktadır.  

Gıda ürünleri sektörü üretim değerinin gelişimi incelendiğinde; 2009-2015 dönemini 

kapsayan 6 yıllık süre içinde üretim değerinin yıllık ortalama %15,3 oranında artarak 65 milyar 

TL düzeyinden 162 milyar TL düzeyine ulaştığı görülmektedir. Üretim değeri içinde en yüksek 

payı %19,2 pay ile 103 kodlu sebze ve meyvelerin işlenmesi ve saklanması imalâtı alırken, 

bunu %17,2 ile diğer gıda maddelerinin imalâtı, %12,8 ile etin işlenmesi ve saklanması ile et 
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ürünlerinin imalâtı, %12,6 ile de fırın ve unlu mamuller imalâtı izlemektedir. Süt ürünleri imalâtı 

ise 2015 yılı itibarıyla 19 milyar TL üretim değeri ile gıda ürünleri sektörü üretim değerinin 

%11,8’ini oluşturmaktadır. 

2015 yılı itibarıyla gıda ürünleri imalâtının katma değeri 25 milyar TL olup, katma değer 

içinde en yüksek payı, %26,8 pay ile 108 kodlu diğer gıda maddelerinin imalâtı alırken, bunu 

sırasıyla %20,4 ile fırın ve unlu mamuller imalâtı, %14,7 ile sebze ve meyvelerin işlenmesi ve 

saklanması imalâtı takip etmektedir. Süt ürünleri imalâtı 2,4 milyar TL katma değer ile gıda 

ürünleri katma değerinin %9,6’sını karşılamaktadır. 

Tekstil sektörünün üretim endeksi incelendiğinde, 2010-2017 dönemi genelinde üretim 

endeksinin arttığı görülmekle birlikte üretimdeki artışın imalât sanayi genelinin üzerinde kaldığı 

dikkati çekmektedir. Süt ürünleri imalâtına ait üretim endeksi ise aynı dönemde %40 artış 

göstermekle birlikte üretim endeksi 2017 yılında gıda sanayi ve genel imalât sanayine ait 

endeks değerinin altında kaldığı görülmektedir. 

Grafik 1: Üretim Endeksindeki Gelişmeler (2015=100) 

 

                                 Kaynak: TÜİK, Sanayi Üretim Endeksi verileri 

. 

Gıda ürünleri imalâtında kapasite kullanım oranı (kko) imalât sanayi ortalamasının 

altında gerçekleşirken,  kko, 2017 yılı genelinde ortalama olarak %73,4 olmuştur. Sektörün 

etkinliğinin bir ölçütü olan kapasite kullanım oranının gelişimi incelendiğinde, 2007 yılında %77 

civarında olan kapasite kullanım oranının küresel krizin etkisiyle birlikte özellikle ihracat 

pazarlarındaki daralmadan dolayı %70 seviyesine kadar gerilediği dikkati çekerken, 2010 

yılından itibaren ise artış trendi göstererek 2010’da %72 mertebesine, 2013 yılında ise %73,5 

seviyesine yükseldiği görülmektedir. 
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Grafik 2: Kapasite Kullanım Oranındaki Gelişmeler (%) 

 
  Kaynak: TCMB, Elektronik Veri Dağıtım Sistemi 

2017 yılı itibarıyla sektörün ihracat düzeyi 10,5 milyar USD olup, imalât sanayi ihracatının 

%7,1’ini oluşturmaktadır.  Sektör ihracatı büyüklük açısından imalât sanayi içinde motorlu kara 

taşıtı, ana metal sanayi, giyim eşyası ve tekstil ürünlerinden sonra beşinci sırada yer 

almaktadır. 

Gıda sektörü dış ticaretinin önemli kısmını ihracat oluşturmakta olup sektör net döviz 

kazancı sağlayan sektörler arasında yer almaktadır.  2017 yılı verilerine göre, tekstil sektörü 

dış ticareti 15,6 milyar USD olup, bunun %67,3’lük kısmını ihracat, %32,7’lik kısmını ise ithalat 

oluşturmaktadır. Sektörde dış ticaret dengesi 2010 yılında 3,2 milyar USD fazla verirken, dış 

ticaret fazlası 2017 yılında 5,4 milyar USD düzeyine yükselmiştir. 

2010-2017 dönemini kapsayan 7 yıllık sürede gıda ürünleri ihracatı yıllık ortalama %6,3 

artarak 6,8 milyar USD düzeyinden 10,5 milyar USD seviyesine ulaşırken, gıda ürünleri ithalatı 

da yıllık ortalama %5,3 artarak 3,5 milyar USD’den 5,1 milyar USD düzeyine yükselmiştir. 

İhracatın ithalatı karşılama oranı ise bu dönemde daha da artış göstererek %192 düzeyinden 

%206 mertebesine ulaşmıştır.   

3.3. Sektörün ve Ürünün Tanımı, Yasal Çerçeve  

3.3.1. Sektörün ve Ürünlerin Tanımı 

Türk Standartları Enstitüsü tarafından süt; inek, koyun, keçi ve mandaların meme 

bezlerinden salgılanan, kendine özgü tat, koku ve kıvamda olan, içine başka maddeler 

karıştırılmamış, içinden herhangi bir maddesi alınmamış, beyaz ya da krem renkli bir sıvı olarak 

tanımlanmaktadır. 

 Süt, özellikle protein, kalsiyum, vitamin, mineral, enzim vb. gibi beslenmede çok önemli 

olan çeşitli besinleri bünyesinde barındıran temel bir gıda maddesidir. Sütün bileşimi 
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beslenme, iklim, hayvan ırkı, hastalıklar, laktasyon dönemi ve çevre faktörleri gibi etkenlere 

bağlı olarak değişiklik göstermekle birlikte bileşiminde;  

 %86,6-89,5 arasında su, 

 %11 – 38 arasında kuru madde, 

 %1,8 – 20 arasında yağ, 

 %2,5 – 15 arasında protein, 

 %1,3 – 7 arasında laktoz (süt şekeri), 

 %0,5 – 2,5 arasında kül (kuru madde) bulunmaktadır. 

Süt, esas bileşimi ve özelliği bozulmadan işlenebilen veya bileşimi değiştirilerek, 

yoğunlaştırılarak, fermantasyona uğratılarak, içme sütü (günlük veya dayanıklı), peynir, yoğurt, 

tereyağı, ayran, süttozu, dondurma ve süt yan ürünleri gibi farklı ürünlerin elde edilmesinde 

kullanılabilen, ikamesi olmayan bir gıda maddesidir. 

3.3.2.Sınıflamalar 

Sütten elde edilen süt ürünlerinin birinci grubunu çiğ sütten elde edilen içme sütü 

oluşturmaktadır. Yoğurt ve ayran ikinci grupta, peynirler (beyaz peynir, kaşar peyniri, çökelek, 

lor ve diğerleri) ise üçüncü alt grupta bulunmaktadır. Tereyağı dördüncü grubu, süt tozu beşinci 

grubu, dondurma ise altıncı ve son grubu oluşturmaktadır.  

Süt ve Süt Ürünleri Sektörü, İmalat Sanayi Gıda Sektörü alt ayırımında yer almaktadır. 

Süt ürünleri sektörü, büyükbaş ve küçükbaş hayvancılıktan elde edilen çiğ süt ve 

mamullerinden elde edilen hammaddeyi mevzuatlara uygun süreçlerden geçirdikten sonra raf 

ömrü uzun ve tüketime hazır ürünlere dönüştüren bir imalât sanayi koludur. Sektör, yem bitkisi 

yetiştiriciliğinden başlayarak süt ürününün nihai tüketiciye ulaştığı satış sürecini de kapsayan 

bir değer zincirinden oluşmaktadır. Bu değer zincirinin tüm halkalarında ulusal ve uluslararası 

standartlara uygun sürdürülebilir üretimin sağlanması sektörün küresel ölçekte rekabet gücüne 

katkı sağlayacaktır. 

NACE (Nomenclature Generale des Activities Economiques dans les Communautes 

Europennes), Avrupa Birliği ülkeleri tarafından ISIC sınıflamasından türetilen ve üye ülkelerde 

zorunlu olarak kullanılan ekonomik faaliyet sınıflamasıdır. NACE Revize 2, ISIC Revize 4’e 

karşılık gelen Avrupa seviyesinde ekonomik faaliyetler sınıflamasıdır. Türkiye İstatistik Kurumu 

(TÜİK) tarafından 2008 yılı başından itibaren uygulanmaya başlayan Avrupa Topluluğunda 

Ekonomik Faaliyetlerin İstatistiki Sınıflaması, Nace Revize 2’de süt ürünleri üretimi, İmalât 

kısmında (C), Gıda Ürünlerinin İmalatı bölümünde (10), Süt Ürünleri İmalatı (105) grubunda 

yer almaktadır. Ürün grupları bazında kodlamalar ise aşağıda verilmiştir: 
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Tablo 3-3: Ürün Grubu Kodları 

NACE Kodu Faaliyetin Tanımı 

 10.5   Süt ürünleri imalâtı 

10.51 Süthane işletmeciliği ve peynir imalâtı 

10.51.01 
Süt imalâtı, işlenmiş (pastörize edilmiş, sterilize edilmiş, homojenleştirilmiş 
ve/veya yüksek ısıdan geçirilmiş) (katı veya toz halde süt hariç) 

10.51.02 Peynir, lor ve çökelek imalâtı 

10.51.03 
Süt tozu, peynir özü (kazein), süt şekeri (laktoz) ve peynir altı suyu (kesilmiş 
sütün suyu) imalâtı (katı veya toz halde süt, krema dahil) 

10.51.04   Süt temelli hafif içeceklerin imalâtı (kefir, salep vb) 

10.51.05 
Sütten yapılan diğer ürünlerin imalâtı (tereyağı, yoğurt,   ayran, kaymak, 
krema vb. ) (kremşanti dahil) (katı veya toz halde krema hariç) 

10.52 Dondurma imalâtı 

10.52.01 Dondurma imalâtı (sade, sebzeli, meyveli vb) 

10.52.02  Şerbetli diğer yenilebilen buzlu gıdaların imalâtı 

Ürün grupları bazında süt ve süt ürünleri dış ticaretinin takip edilebileceği Gümrük 

Tarife İstatistik Pozisyon (GTİP) Numaraları ise aşağıda verilmektedir. 

Tablo 3-4: GTİP Kodları 

GTİP Kodu Faaliyetin Tanımı 

04.01 
Süt ve krema (Konsantre edilmiş veya ilave şeker ya da diğer tatlandırıcı 
maddeleri içerenler) 

04.02 Süt ve krema (Konsantre edilmiş, tatlandırıcı maddeleri içerenler) 

04.03 

Yayık altı, pıhtılaştırılmış süt ve krema, yoğurt, kefir ve diğer fermente edilmiş 
veya asitliği artırılmış süt ve krema (konsantre edilmiş veya ilave şeker veya 
diğer tatlandırıcı maddeler katılmış olsun olmasın veya aroma veya ilave 
meyve, sert kabuklu meyve veya kakao içersin içermesin) 

04.04 

Peynir altı suyu (konsantre edilmiş olsun olmasın veya ilave şeker veya diğer 
tatlandırıcı maddeleri içersin içermesin); tarifenin başka yerinde belirtilmeyen 
veya yer almayan tabii süt bileşenlerinden ibaret olan ürünler (ilave şeker 
veya diğer tatlandırıcı maddeleri içersin içermesin) 

04.05 
Sütten elde edilen tereyağı ve diğer katı ve sıvı yağlar; sürülerek yenilen süt 
ürünleri 

04.06 Peynir ve pıhtılaştırılmış ürünler 

21.05 Dondurma ve yenilen diğer buzlar (kakao içersin içermesin) 

 
 

1980’lerden itibaren dünya süt ve süt ürünleri ticareti dökme ürünlerden (süttozu, 

tereyağı vb.) katma değeri fazla olan ürünlere doğru (peynir, özel olarak üretilmiş süttozu vb.) 
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bir kayma göstermiştir. Bu eğilimin önümüzdeki yıllarda da artarak devam edeceği tahmin 

edilmektedir. Süt ve süt ürünleri dünya ticaretine bakıldığında gelişmiş ülkelerin daha çok 

ihracatçı, gelişmekte olan ülkelerin ise ithalatçı konumda oldukları görülmektedir. 

3.3.3. Yasal Çerçeve  

Süt ve süt ürünleri üretimine yönelik yayınlanan yönetmelik ve tebliğler izleyen tabloda 

verilmektedir. 

Tablo 3-5: Süt ve Süt Ürünleri Üretimine Yönelik Hazırlanan Yönetmelik ve Tebliğler 

Sıra No Mevzuat Adı Resmi Gazete Tarih - Sayı 

1 Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği 29 Aralık 2011 – 28157 

2 
Türk Gıda Kodeksi Gıda Etiketleme ve 
Tüketicileri Bilgilendirme Yönetmeliği 

26 Ocak 2017 – 29960 

3 
Türk Gıda Kodeksi Beslenme ve Sağlık 
Beyanları Yönetmeliği 

26 Ocak 2017 – 29960 

4 
Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler 
Yönetmeliği 

29 Aralık 2011 – 28157 

5 
Türk Gıda Kodeksi Gıdalara Vitaminler, 
Mineraller ve Belirli Diğer Öğelerin Eklenmesi 
Hakkında Yönetmelik 

07 Mart 2017-30000 

6 
Türk Gıda Kodeksi Gıdaların Ait Olduğu Partiyi 
Tanımlayan İşaretler veya Numaralar Hakkında 
Tebliğ Tebliğ No: 2012/7 

04 Ocak 2012 – 28163 

7 
Türk Gıda Kodeksi - Çiğ Süt ve Isıl İşlem 
Görmüş İçme Sütleri Tebliği 
Tebliğ No: 2000/6 

14 Şubat 2000 – 23964 

8 
Türk Gıda Kodeksi Peynir Tebliği  
Tebliğ No: 2015/6 

8 Şubat 2015 – 29261 

9 
Türk Gıda Kodeksi – Fermente Süt Ürünleri 
Tebliği Tebliğ No: 2009/25 

16 Şubat 2009 – 27143 

10 
Türk Gıda Kodeksi - Dondurma Tebliği 
Tebliğ No: 2004/45 

13 Ocak 2005 – 25699 

11 
Türk Gıda Kodeksi – Koyulaştırılmış Süt ve 
Süttozu Tebliği Tebliğ No: 2005/18 

12 Nisan 2005 – 25784 

12 
Türk Gıda Kodeksi – Krema ve Kaymak Tebliği 
Tebliğ No: 2003/34 

27 Eylül 2003 – 25242 

13 
Türk Gıda Kodeksi - Tereyağı, Diğer Süt Yağı 
Esaslı Sürülebilir Ürünler ve Sadeyağ Tebliği 
Tebliğ No: 2005/19 

12 Nisan 2005 – 25784 

14 
Türk Gıda Kodeksi – Yenilebilir Kazein ve 
Kazeinat Tebliği -Tebliğ No: 2001/22 

03 Eylül 2001 – 24512 

15 
Türk Gıda Kodeksi - Çiğ Süt ve Isıl İşlem 
Görmüş İçme Sütleri Tebliği-Tebliğ No: 2000/6 

14 Şubat 2000 – 23964 

Süt ve süt ürünlerinin özelliklerini belirlemek amacıyla Türk Standartları Enstitüsü 

(TSE/TS) tarafından hazırlanan standartlar ise izleyen tabloda listelenmiştir. 
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Tablo 3-6: Süt ve Süt Ürünlerinin Özelliklerini Belirleyen TS Standartları 

Sıra No TS No Standart Adı 

1 TS 1018 İnek Sütü - Çiğ 

2 TS 11044 Koyun Sütü - Çiğ 

3 TS 1019 Pastörize Süt 

4 TS 1192 Uzun Ömürlü Süt 

5 TS 1330 Yoğurt 

6 TS 6800 Ayran 

7 TS 1329 Süttozu 

8 TS 4265 Dondurma-Süt Esaslı 

9 TS 1331 Tereyağı 

10 TS 1864 Krema ve Kaymak 

11 TS 591 Beyaz Peynir 

12 TS 2176 Eritme Peyniri 

13 TS 3001 Tulum Peyniri 

14 TS 3272 Kaşar Peyniri 

15 TS 2174 Gravyer Peyniri 

16 TS 13358 Lor Peyniri 

17 TS 13129 Urfa Peyniri 

18 TS 3002 Dil Peyniri 

19 TS 13205 Otlu Peynir 

20 TS 2176/T1 Eritme Peynir 

21 TS 12513 Hellim Peynir 

22 TS 2175 Emmental Peyniri 

23 TS 11860 Peynir altı Suyu Tozu 

 

Süt ve süt ürünleri yapım kurallarını belirlemek amacıyla TS tarafından hazırlanan 

standartlar ise aşağıdaki Tabloda verilmektedir. 

Tablo 3-7: Süt ve Süt Ürünleri Yapımına Yönelik TS Standartları 

Sıra No TS No Standart Adı 

1 TS 10928 Süt - UHT (Çok Yüksek Sıcaklık) Metodu ile İşlenen - Yapım Kuralları 

2 TS 11150 Süt-Pastörizasyon Metodu ile İşlenen - Yapım Kuralları 

3 TS 10935 Yoğurt Yapım Kuralları 

4 TS 10936 Tulum Peyniri Yapım Kuralları 

5 TS 10523 Dondurma-Süt Esaslı-Yapım Kuralları 

 

3.3.4. Teşvik Durumu   

Fizibilite konusu süt ürünleri işleme tesisi yatırımı Erzincan ilinde organize sanayi 

bölgesinde yapılacaktır. Erzincan, Yatırımlarda Devlet Yardımları Hakkında Karar kapsamında 

dördüncü bölgede yer alan iller arasında bulunmaktadır.  

Ayrıca, Cazibe Merkezleri Programı kapsamındaki iller arasında yer alan Erzincan 

ilinde, özel sektör tarafından gerçekleştirilecek imalât sanayi yatırımları, Cazibe Merkezleri 
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Programı kapsamındaki teşviklerden istifade etmektedir. Fizibilite konusu yatırım, Cazibe 

Merkezleri Programı Değerlendirme Komitesi tarafından uygun bulunması halinde enerji 

desteği ve Yatırımlarda Devlet Yardımları Hakkında Karar kapsamında, 6. bölge için öngörülen 

desteklerden yararlanabilir. 

İmalat sanayiinin alt ayrımında yer alan süt işleme tesisi yatırımına yatırımın yeri de 

dikkate alındığında sağlanan bölgesel destek unsurları aşağıda yer almaktadır: 

 KDV Muafiyeti, 

 Gümrük Muafiyeti, 

 Vergi İndirimi: Vergi İndirim Oranı %90, Yatırıma Katkı Oranı %50, 

 Sigorta Primi İşveren Hissesi Desteği: 10 Yıl 

 Sigorta Primi Desteği:10 Yıl 

 Gelir vergisi Stopajı Desteği: 10 yıl  

 Faiz Desteği: TL’de 7 Puan, Dövizde 2 Puan (Maksimum 900 bin TL) 

 Enerji Desteği (işletmeye geçiş sonrasında, gerçekleşen sabit yatırım tutarının 

%25’ini geçmemek üzere, aylık elektrik enerjisi giderlerinin azami %30’unun üç 

yıl süreyle Ekonomi Bakanlığı bütçesinden karşılanmaktadır)  

3.4. Süt İşleme Sektörü Arz ve Talep Durumu 

3.4.1. Dünyada Süt ve Süt İşleme Sektörü  

3.4.1.1. Dünyada Süt ve Süt İşleme Sektörü Üretimi 

Uluslararası Sütçülük Federasyonu (IDF-International Dairy Federation) tarafından her 

yıl düzenli olarak yayınlanan verilere göre dünya toplam süt üretimi 2015 yılında %2 oranında 

artarak yaklaşık 818 milyon tona ulaşmış, üretim artışında en büyük paya sahip ülkeler Avrupa 

Birliği (AB) ve Hindistan olmuştur. AB’de 2015 yılı içerisinde görülen %2 oranındaki üretim 

artışı ile Hindistan’ın süt üretimini %6,3 oranında artırması dünya toplam üretiminde kayda 

değer bir artış etkisi yaratmıştır. Hindistan 2015 yılında süt üretimiyle dünyanın en büyük üretici 

ülkesi iken; sırasıyla ABD, Pakistan ve Almanya, Hindistan’ı takip eden diğer büyük üreticiler 

olmuştur. Hindistan (+%4.5) Pakistan (+%1.8) Almanya (+%1.2) ve ABD (+%1.1) gibi süt 

üretim kapasitesi yüksek ülkeler 2015 yılında inek ve manda sütü üretimlerini artırmıştır. Öte 

yandan, Brezilya’da inek sütü üretimi 2015 yılında %2,8 oranında düşmüş ve Çin’in süt 

üretimindeki büyüme oranı %0,8 gerilerken; Yeni Zelanda süt üretiminde de benzer bir düşüş 

kaydedilmiştir (-%1,3). Avrupa Birliği’nde ise 2014 yılında gerçekleşen süt üretimindeki artış 

oranı %3,9 iken; 2015 yılında %2,5‘e gerilemiştir. 
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IDF verilerine göre, dünya toplam inek sütü üretimi 2015 yılında %2 oranında artmıştır. 

Asya kıtasında yer alan Hindistan (+%10,9) ve Pakistan (+%3,8) haricinde, kıta özelindeki tüm 

ülkelerde inek sütü üretimi oldukça düşük oranlarda artarken, dünyada ithalat kapasitesi en 

yüksek olan ülkelerden Çin’de üretim artış oranı %1 olarak hesaplanmıştır. İthalat anlamında 

ürün arzındaki fazlalık ve hammaddelerin uluslararası fiyatlarındaki düşüklük sebebiyle bahsi 

geçen ülkeler haricindeki pek çok Asya ülkesinde yılın büyük bir bölümü çiğ süt fiyatları düşük 

seyretmiş ve sonuç olarak bu bölgedeki ülkelerde süt üretimi düşük oranlarda artmıştır. 

Diğer taraftan Avrupa Birliğinde inek sütü üretimi 2015 yılında %2 oranında artarken, 

özellikle Birlikte süt üretim kotalarının kaldırıldığı Mart ayından sonra başta İrlanda ve Hollanda 

olmak üzere hemen her AB ülkesinde süt üretim miktarı artmıştır. Bu dönemde çiğ süt 

fiyatlarındaki düşüklük AB süt üretim üzerinde olumsuz etki yaratmamış aksine düşük fiyat, 

yüksek miktarlarda satışa olanak sağlayacak şekilde üretimi artırmıştır. Amerika kıtası özelinde 

değerlendirildiğinde ise; her ne kadar Kanada inek süt üretiminde 2015 yılı içerisinde %4,5 gibi 

önemli bir artış kaydedilmiş olsa da Kuzey Amerika bölgesindeki üretim artışı %1,6 oranında 

kalmıştır. ABD’de ise, Kaliforniya’da yaşanan kuraklık sebebiyle ülke genelindeki inek süt 

üretimi yalnızca %1,3 oranında artmıştır. 

Grafik 3: Dünya İnek Sütü Üretimi 

 

Dünya inek sütü üretimi 2000 yılında 582 milyon ton düzeyinde iken, 2015 yılında 818 

milyon tona yükselmiştir. Ülkelerin paylarına bakıldığında; %29 pay ile Asya Ülkeleri, %24 pay 
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ile AB Ülkeleri ve %16 ile Kuzey ve Orta Amerika Ülkeleri ilk sırada yer alırken, bu ülkelerin, 

dünya toplam inek sütü üretiminin %69’unu gerçekleştirdiği görülmektedir.  

Tablo 3-8: İnek Sütü Üretiminde Lider Ülkeler 

Milyon ton             2015 Büyüme 2014-2015 

AB 28                         163,3 2,0 
Almanya 32,7 0,9 
Fransa 25,8 0,5 
Birleşik Krallık 15,4 2,6 
Hollanda 13,5 6,8 
Polonya 13,1 0,8 

ABD 94,6 1,3 
Hindistan 73,7 10,9 
Çin 37,5 0,8 
Brezilya 35,3 -2,5 
Rusya 30,5 0,0 
Yeni Zelanda 21,6 -1,4 
Türkiye 16,9 -0,4 
Pakistan 15,5 3,8 
Meksika 11,7 2,4 
Arjantin 11,7 2,8 
Ukrayna 10,4 -4,6 

2014-2015 yılları arasında süt üretiminde büyüme oranlarına bakıldığında; %10,9’luk 

büyüme ile Hindistan’ın ilk sırada yer aldığı dikkati çekmektedir.  

Tablo 3-9: Dünyada İnek ve Manda Sütü Üretiminde İlk 20 Ülke 

Sıra No İnek ve Manda Sütü Üretimi Sanayiye Aktarılan İnek ve Manda Sütü 

1 Hindistan ABD 
2 ABD Almanya 
3 Pakistan Çin 
4 Brezilya Hindistan 
5 Almanya Fransa 
6 Çin Yeni Zelanda 
7 Rusya Federasyonu Brezilya 
8 Fransa Rusya Federasyonu 
9 Yeni Zelanda Birleşik Krallık 

10 Türkiye Hollanda 
11 Birleşik Krallık İtalya 
12 Hollanda Polonya 
13 Polonya Avustralya 
14 İtalya Arjantin 
15 Meksika Kanada 
16 Arjantin Türkiye 
17 Avustralya Meksika 
18 Ukrayna Japonya 
19 İran İran 
20 Kanada İrlanda 

Kaynak: IFCN( Internatıonal Farm Comparıson Network) 

Dünyada inek ve manda sütü üretiminde Hindistan, ABD ve Pakistan ilk üçte yer alırken 

sanayiye aktarılan süt bakımından ABD, Almanya ve Çin ilk üç ülke arasındadır. Türkiye, inek 

ve manda sütü üretiminde 10. sırada; sanayiye aktarılan süt bakımından dünya sıralamasında 

16. sırada yer almaktadır.  
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3.4.1.2. Dünya Süt ve Süt İşleme Sektöründe Ürünlere Göre Tüketim 

Dünya kişi başı süt tüketimi 111,3 kg süt eşdeğeri olarak hesaplanırken tüketim verileri 

bölgesel anlamda farklılık arz etmektedir. Birleşmiş Milletler Gıda ve Tarım Örgütü (Food and 

Agriculture Organization- FAO) verilerine göre 2015 yılında dünya genelindeki kişi başı süt 

tüketimi 50 kg (Afrika) ila 270 kg süt eşdeğeri (Avrupa) arasında değişkenlik göstermektedir. 

Her ne kadar Asya kıtası ülkeleri dünya toplam süt tüketiminin %43 oranı ile büyük bir kısmını 

temsil etse de, kıta genelindeki ortalama süt tüketimi 78 kg/kişi süt eşdeğeridir. Uluslararası 

Karşılaştırmalı Çiftlik Veri Ağı (International Farm Comparison Network- IFCN) verilerine göre, 

2010-2015 yıllarını kapsayan 5 yıllık süreç içerisinde Güney Asya ülkelerindeki süt tüketimi 

%22 oranında artmış ve bölgedeki ülkeler dünya toplam süt tüketim miktarında görülen artışa 

en fazla etki eden ülkeler olmuştur.   

Beslenme alışkanlıklarındaki değişimden kaynaklı olarak başta Ürdün, İran ve Suudi 

Arabistan’daki yüksek oranlı tüketim artışının etkisiyle Yakın ve Orta Doğu ülkelerindeki 

tüketim %15 oranında artmıştır. Aynı süreç içerisinde Çin’de süt tüketimi %7,6 (31,4 kg süt 

eşdeğeri) artarken, Rusya’da petrol fiyatlarındaki düşüşün bir sonucu olarak tüketim 

değerlerinde azalma meydana gelmiştir. AB açısından tüketim değerleri incelendiğinde; 

Hollanda (%16), Letonya (%13), Slovakya (%9) ve Lüksemburg (%37) gibi ülkelerde tüketim 

artmıştır. Ancak bu noktada göz önüne alınması gereken husus, tüketim verilerinin ortaya 

konulmasında ticaret verilerinin baz alınmasıdır. Nitekim Lüksemburg’un AB ticaretinde transit 

ülke konumunda yer almasından dolayı söz konusu ülkedeki tüketim artış oranı olması 

gerekenden yüksek hesaplanmaktadır. Öte yandan, Birliğe üye ülkelerin ihracatının 

düşmesine paralel olarak stokların artması, AB genelindeki tüketim verilerinin yüksek 

hesaplanmasına sebep olmuştur. 

Şekil 7: Kişi Başı Süt Tüketimi 2015 (kg süt eşdeğeri/kişi/yıl) 

 
                  Kaynak: IFCN 

Okyanusya ve Yeni Zelanda’da süt tüketimi 2015 yılında %2 oranında artarken, Latin 

Amerika ülkelerindeki süte olan talep nispeten değişmemiştir. Brezilya’da toplam tüketim %2 
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oranında düşmüş, Arjantin’de %3 oranında artmış ve Venezuela’da tüketim bir yıl içerisinde 

%21 oranında düşmüştür. 

Dünyada üretilen toplam süt ve süt ürünlerinin büyük bir kısmını endüstriyel olarak 

işleme tabi tutulmamış ürünler oluşturmaktadır. FAO verilerine göre, gelişmekte olan ülkelerde 

kayıt dışı üretim oranı %80’e kadar çıkmakta ve bu durum da süt ve süt ürünlerinde nihai 

tüketiciye ulaşan kesin miktarın tayinini zorlaştırmaktadır. Çalışmalarda esas alınan temel 

kaynaklardan biri olan ve IDF tarafından yayınlanan “World Dairy Situation” çalışmasında yer 

alan sanayiye aktarılan ve işlem görmüş çiğ süt miktarı, toplam üretimin %54’ünü temsil 

etmektedir. Kişi başı süt tüketim miktarının tayininde uygulanan süt eşdeğeri hesaplaması çiğ 

sütteki yağ ve protein değerlerine göre yapılmakta ve kayıt dışı olarak pazarlanan çiğ süt 

(yaklaşık olarak toplam üretimin %46’sı) hesaplamaya dahil edilmemektedir. Dünya genelinde 

süt; içme sütü, fermente ürünler, yoğurt, krema gibi taze ürün (%17) olarak ya da tereyağı 

(%15), peynir (%13) veya süt tozu olarak tüketilmektedir. Yağlı süt tozu oranı %4, yağsız süt 

tozu oranı %3 ve diğer ürünler %2’lik pay almaktadır.  

 

 
Kişi başı 100 kg’ın üzerinde içme sütü tüketimine sahip ülkeler Avustralya, Yeni 

Zelanda ve bazı Avrupa ülkeleri iken, bu ülkeleri takiben ikinci sıradaki en yüksek içme sütü 

tüketimine sahip bölge ortalama 70 kg/kişi ile Kuzey Amerika’dır. Kişi başına düşen tereyağı 

tüketimi Fransa’da 8 kg ve Almanya’da 6 kg olarak hesaplanırken, genel anlamıyla Avrupa en 

yüksek tereyağı tüketiminin olduğu bölge olmuştur. Çalışmaya göre tereyağı tüketiminin 

yüksek olduğu diğer ülkeler Okyanusya, Hindistan ve Pakistan iken; Kuzey Amerika, İsrail ve 

Avrupa peynir tüketiminde ilk sırayı almış ve Avrupa ülkeleri özelinde yıllık kişi başı peynir 

tüketimi 20 kg’ı geçmiştir. 

Türkiye Süt, Et, Gıda Sanayicileri ve Üreticileri Birliği SET-BİR’in “Türkiye’de Süt 

Tüketimi” konusunda yaptığı araştırmada, Türkiye’de kişi başına ortalama yıllık 146 litre süt 

tüketildiği tespit edilmiş, bu oranın 23 litrelik kısmının içme sütü, geri kalanının ise süt ürünleri 

olduğu belirlenmiştir. 
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3.4.1.3. Dünya Süt ve Süt Ürünleri Ticareti  

2010-2015 yılları arasında temel ihracatçılar ve ihracat payları (süt eşdeğeri olarak) 

incelendiğinde;  Yeni Zelanda’nın, dünya toplam süt ve süt ürünleri uluslararası ticaretinin 

%28’sini temsil ederek en büyük ihracatçı ülke konumunda olduğu görülmektedir. Avrupa 

Birliği ise dünya toplam ticaretinde %27 oranındaki payı ile en büyük ikinci ihracatçı iken, 

Birliğin toplam ihracat miktarının yarıdan fazlası Hollanda, Almanya ve Fransa tarafından 

gerçekleştirilmiş ve genel anlamıyla dünya toplam ticaretinin %80’i 5 ülke tarafından 

gerçekleştirilmiştir. 

Grafik 4: 2010-2015 Yılları Arasında Temel İhracatçılar ve İhracat Payları 

 

         Kaynak: IFCN 

 
Tablo 3-10: Süt Ürünlerinin Dünya Toplam Dış Ticaretindeki Payları 

 

Ürün 
Ticaretteki 
Payı (%) 

Kuru Hammaddeler  35,3 

 Yağlı Süttozu        12,7 

 Yağsız Süttozu 10,6 

 Diğer (PST, Laktoz, Kazein vb.)  12,0 

Peynir 31,9 

 Yarı Sert Peynirler (Edam, Emmander vb) 19,9 

 Taze Peynirler (Mozarella vb) 7,7 

 Diğer(yumuşak peynirler,rende peynirler, mavi damarlı peynirler) 4,4 

Tereyağı 17,0 

 Tereyağı 11,6 

 Diğer(sadeyağ, margarin vb) 5,4 

Taze Ürünler 13,2 

 Yağlı Süt 6,8 

 Krema 3,7 

 Diğer(yağsız/yarım yağlı süt, buttermilk 2,8 

Koyulaştırılmış Süt 2,5 
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Dünyada ticarete konu olan peynir miktarı 2015 yılında, bir önceki yılın ticaret hacminde 

görülen düşüş ve hemen hemen tüm peynir tedarikçisi ülkeleri etkileyen Rusya ambargosu 

sebebiyle %0,1 düşerek 2,2 milyon ton süt eşdeğeri seviyesinde kalmıştır. Avrupa Birliği, 

toplam dünya peynir ticaretinin %33’ünü gerçekleştirerek 2015 yılında bir kez daha dünyanın 

en büyük ihracatçısı olmuştur. Yeni Zelanda’nın 2015 yılı içersinde Çin’e yapmış olduğu yağlı 

süttozu ihracat miktarındaki önemli düşüşün ardından, ülke farklı ürünlerin ihracatına ilişkin 

pazar odağını çeşitlendirmiş ve peynir ihracatını 50 bin ton (%18) artırmış; ABD’de ise güçlü 

iç talebin yanında uluslararası pazardaki fiyatların düşüklüğü toplam peynir ihracat miktarının 

%14 oranında düşmesine neden olmuştur. Avustralya 2015 yılında peynir ihracat miktarını 

%14 gibi önemli bir oranda artırmıştır. Artışta en büyük etkiye sahip unsur, aynı yıl Japonya’ya 

bir önceki yıla kıyasla 18 bin ton ilave peynir ihracatı gerçekleştirmiş olmasıdır. 

                        

Avustralya toplam peynir ihracatının %55’den fazlasını Japonya’ya yapmaktadır. Genel 

anlamıyla; her ne kadar güncel olarak bir ambargo söz konusu olsa da Rusya, uluslararası 

peynir ticaretinde Japonya, ABD, Meksika ve Güney Kore’nin de ötesinde başat rol 

oynamaktadır. Suudi Arabistan ve Birleşik Arap Emirlikleri gibi Orta Doğu ülkelerine 2015 yılı 

içerisinde yapılan peynir ihracatı, petrol fiyatlarındaki düşüşten önemli ölçüde etkilenmiştir. 

Bunun yanında Çin, 2015 yılında toplam peynir ihracatını bir kez daha çift haneli oranlarda 

(%19) artırmış ve bu yüzden peynir ihracat pazarındaki önemini giderek artırmaktadır. Dünya 

tereyağı ve sadeyağ ticaret miktarı 2015 yılında bir önceki yıla göre %5 oranında düşerek 968 

bin ton tereyağı eşdeğeri olarak gerçekleşmiştir. Dünyada ticarete konu olan toplam tereyağı 

ihracatının %92’si, 10 ülke tarafından yapılırken, Yeni Zelanda %55 oranındaki ihracat payı ile 

dünyanın en büyük tereyağı tedarikçisidir. Çin 2015 yılında, Yeni Zelanda’nın en büyük pazarı 

konumunda yer alırken, bir önceki yıla göre az miktardaki düşüşe rağmen, Yeni Zelanda 

toplam tereyağı ihracatının %15’ini bu ülkeye yapmaktadır. Yeni Zelanda; Çin haricinde 

Meksika, Mısır, Filipinler, Birleşik Arap Emirlikleri, İran, ABD, Cezayir, Rusya, AB ülkeleri ve 

Suudi Arabistan gibi oldukça geniş bir coğrafyaya tereyağı ihracatı gerçekleştirmektedir.  

Avrupa Birliği tereyağı ve sadeyağ ihracatı 2015 yılında bir önceki yıla göre %11 

oranında artarak 165 bin tona ulaşmıştır. Rusya’nın uygulamış olduğu ambargo ile ülkenin 

toplam tereyağı ve sadeyağ ithalatı 2015 yılında %31 oranında azalmış, ancak ülke yine de 
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Çin’den sonra dünyanın en büyük tereyağı pazarı olma statüsünü korumuştur. Dünyada 

uluslararası ticarete konu olan tereyağı ve sadeyağ çok fazla sayıda ülkeye ihraç edilmekte ve 

bu ülkelerin büyük bir çoğunluğu Asya, Kuzey Afrika ve Orta Doğuda yer almaktadır. Çin, 2010-

2015 yılları arasında toplam tereyağı ithalat miktarını üç katına çıkarmış ve bugün Asya 

kıtasının en önemli pazarı konumuna gelmiştir. Bunun yanında; Mısır, Afrika kıtasının en büyük 

pazarı olurken Suudi Arabistan ise Orta Doğu ülkeleri arasında ithalat kapasitesi en yüksek 

ülke konumunda yer almaktadır. 

3.4.2. Türkiye’de Süt ve Süt İşleme Sektörü  

3.4.2.1. Arz Durumu ve Beklenen Gelişmeler 

3.4.2.1.1. Kurulu Kapasite 

Türkiye’de sanayiden geçmiş içme sütü ilk defa 1957 yılında Atatürk Orman Çiftliği 

(AOÇ)’nin Ankara ve İstanbul tesislerinde üretilmiş fakat çok sınırlı kalmıştır. 1968 yılında 

Türkiye Süt Endüstrisi Kurumu (TSEK) tarafından 4 tesis faaliyete geçirilmiştir. 1957 yılından 

itibaren özel sektör tesislerinin de faaliyete geçmesiyle birlikte sektör üretim (içme sütü) miktarı 

artmıştır. 1995 yılında Türkiye Süt Endüstrisi Kurumu'nun (SEK) özelleştirilmesiyle birlikte bu 

kuruma bağlı fabrikaların büyük bölümünde üretim durmuştur. SEK’in özelleştirilmesinden 

sonra AOÇ, sektörde faaliyet gösteren tek kamu kuruluşu olarak üretimine devam etmektedir. 

Günümüzde sektörde özel kesimin hâkimiyeti söz konusudur.  

SEK’in 1995 yılında özelleştirilmesi sonrasında piyasada düzenleyici rol oynayan bir 

kurumun kalmaması sonrasında 2008 yılında süt sektöründeki devlet, üretici ve sanayi 

aktörlerinin bir araya getirilmesi amacıyla “Ulusal Süt Konseyi” kurulmuştur.  Konseyin üyelerini 

süt sektöründe faaliyet gösteren dernekler,  kooperatifler,  sektöre yönelik araştırma yapan 

araştırma kuruluşları, meslek odaları, tüketici örgütleri ile kamu kurum ve kuruluşları 

oluşturmaktadır.  Konseyin temel amacı sütün kalitesini arttırmak,  çiğ süt fiyatlarının sütün 

kalitesine göre belirlenmesini sağlamak, ithalat ve ihracatı planlamak, süt ve süt ürünleri 

tüketimini arttırmak için kampanya ve teşvikler yürütmektir.  

Türkiye’de süt ve süt ürünleri sektöründe faaliyette bulunan firmalar büyüklüklerine göre 

3 gruba ayrılmaktadır. Birinci grupta süt ve süt ürünlerinin yanı sıra birçok gıda maddesinin 

üretimini gerçekleştiren, bir holding bünyesinde faaliyet gösteren ve büyük ölçekte üretim 

yapan işletmeler bulunmaktadır. Bu gruptaki işletmeler, sektörle ilgili teknolojik gelişmeleri 

yakından takip ederek ürün çeşitlendirme, ambalajlama, doğal ürünler üretme gibi sektöre 

yönelik yeniliklerin ülkeye getirilmesinde öncülük etmektedir. Pınar, Sütaş, Aynes, Yörsan bu 

gruptaki firmalara örnek olup bu firmalar pazarın yaklaşık %50’sini ellerinde bulundurmaktadır. 

Pınar, Sütaş, 2.500 ton/gün üzerinde süt işleme kapasiteleri ile sektörün lideri konumundadır. 
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Sektörde bu gruba giren diğer büyük firmalar ise 300 – 500 ton/gün süt işleme kapasitesine 

sahiptir.  

İkinci grubu oluşturan firmalar ise bölgesel çapta üretim yapan, 1.000 ton/yıl’ın altında 

süt işleyebilen orta büyüklükteki işletmelerdir. Bu işletmeler, kendi bölgelerinde önemli oranda 

pazar payına sahip olup belirli süt ürünlerine yönelik üretimlerini artırmak amacıyla yatırıma 

yönelmektedir. Bu firmalar, yeni yatırımlarını kendi kaynakları yanında devlet tarafından verilen 

teşvikleri kullanarak gerçekleştirmektedir. 

Bölgesel veya yöresel çapta üretim yapan küçük işletmeleri üçüncü grupta incelemek 

mümkündür. Hammadde ve işçiliğin ucuz olduğu küçük yerleşim alanlarında, mandıra 

düzeyinde üretimde bulunan bu işletmelerin fiziksel mekânları, teknolojileri, sermayeleri ve 

pazarlama kapasiteleri son derece yetersiz olup sezonluk üretim yapmaktadır.  

T.C. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı Gıda ve Kontrol Genel Müdürlüğü’nün 23 

Ocak 2017 tarihli çalışmasında onay kapsamındaki süt işleme tesisi sayısı 2.244 adet olarak 

belirtilmektedir. Bu tesislerin 2.042 adedi onay almıştır. Aynı şekilde onay kapsamındaki süt 

toplama merkezi sayısı 5.973 adet olup bu merkezlerin 5.734 adedi onay almıştır.   

Onay almış 2.042 süt işleme tesisinin 1.449’u çiğ süt almakta olup;  

• İlk 5 işletme toplam çiğ sütün %27’sini, 

• İlk 10 işletme toplam çiğ sütün %36’sını, 

• İlk 25 işletme toplam çiğ sütün % 51’ini, 

• İlk 100 işletme toplam çiğ sütün %73’ünü işlemektedir. 

Onay almış işletmelerin %32,5’i Marmara,  %18,2’si Ege, %12,3’ü İç Anadolu, %11’i 

Doğu Anadolu, %10,8’i Akdeniz, %8,8’i Karadeniz, %6,5’i Güneydoğu Anadolu bölgesinde yer 

almaktadır. Mayıs 2018 tarihli itibarıyla ise Türkiye’de 2.146 adet onay almış süt işleme tesisi 

ve 6.083 adet onay almış süt toplama merkezi bulunmakta olup, süt ve süt ürünleri konusunda 

Avrupa Birliği’ne ihracat izni bulunan işletme sayısı 9 adettir. 

. Ülkemizde bulunan süt işleme tesislerinin kurulu kapasiteleri hakkında sağlıklı veri elde 

edilememektedir. Ambalâjlı Süt Ürünleri Derneği (ASUDER) verilerine göre 2015 yılı için süt 

sektörünün çiğ süt işleme kurulu kapasitesinin yaklaşık 12-13 milyon ton/yıl, kapasite kullanım 

oranının ise %70-75 civarındadır. 
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Süt tüketim alışkanlığının daha da yaygın hale getirilmesine yönelik olarak üretici firmalar 

Ar-Ge faaliyetlerine hız vererek iç pazara olduğu kadar dış pazarlara da yönelik yeni ürünleri 

başarıyla pazarlamaktadır. Bu ürünlerin daha çok belirli tüketici gruplarına yönelik olarak 

üretildiği dikkat çekmektedir. Ayrıca bu konuda gözlenen bir başka gelişme ise geleneksel 

ürünlerimizin de (ayran, kaymak, kefir ve geleneksel peynir çeşitleri) modern işleme yöntemleri 

ile işlenerek tüketiciye sunulmasıdır. Bunun yanı sıra Batı ülkelerinde tüketimi yaygın halde 

bulunan süt ürünleri de günümüzde birçok firma tarafından ülkemizde de üretilmeye 

başlamıştır. Bu ürünler arasında özellikle diyet süt, meyve aromalı süt, meyveli yoğurt, sütlü 

tatlılar, krem peynir, labne peyniri, cheddar peyniri, mozerella ve diğer peynirleri saymak 

mümkün olup yıllar itibariyle bu ürünler tüketim açısından giderek artan bir gelişme 

göstermektedir.  

 
 

3.4.2.1.2. Süt ve Süt Ürünleri Üretimi 

Türkiye’de süt üretimi hayvan varlığı ve laktasyon verimlerindeki artışa paralel olarak 

artış göstermektedir. 2010 – 2017 yılları arasında ülkemiz hayvan varlığı ile elde edilen süt 

miktarlarına ilişkin bilgi izleyen tabloda verilmektedir.  
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Tablo 3-11: Türkiye Hayvan Varlığı ve Elde Edilen Süt Miktarı 

Yıllar 

Büyük Baş* Küçük Baş** 

Toplam Çiğ 
Süt (Ton) 

Hayvan 
Sayısı 
(Baş) 

Sağılan 
Hayvan 
Sayısı 
(Baş) 

Çiğ Süt 
(Ton) 

Hayvan 
Sayısı 
(Baş) 

Sağılan 
Hayvan 
Sayısı 
(Baş) 

Çiğ Süt 
(Ton) 

2010 11.454.526 4.397.203 12.454.031 29.382.924 13.166.147 1.089.643 13.543.674 

2011 12.483.969 4.801.360 13.842.800 32.309.518 14.594.254 1.213.410 15.056.210 

2012 14.022.347 5.478.359 16.024.826 35.782.519 16.570.700 1.376.436 17.401.262 

2013 14.532.848 5.659.212 16.706.956 38.509.795 18.230.555 1.516.756 18.223.712 

2014 14.345.223 5.664.131 17.053.653 41.485.180 18.924.433 1.577.207 18.630.860 

2015 14.127.837 5.598.773 16.996.281 41.924.100 19.941.421 1.658.401 18.654.682 

2016 14.222.228 5.495.044 16.849.348 41.329.232 19.704.519 1.639.813 18.489.161 

2017 16.105.025 6.038.545 18.831.720 44.312.308 22.466.995 1.868.174 20.699.894 

Kaynak: TÜİK 
(*): Büyük baş hayvan sayısı; sığır (yerli+kültür+melez) ve manda toplamından oluşmaktadır. 
(**): Küçükbaş hayvan sayısı; koyun (merinos+yerli) ve keçi (kıl+tiftik) toplamından oluşmaktadır.  

 

Türkiye, 2016 yılında yaklaşık 18,5 milyon tonluk süt üretimi ile dünyanın 9. süt üreticisi 

konumundadır. Üretilen sütün %91’i inek, %6,3’ü koyun, %2,6’sı keçi, %0,34’ü manda sütüdür. 

2017 yılında da üretilen 20,7 milyon tonluk sütün %91’i inek, %2,5’i keçi ve %6,5’i keçi ve 

%0,33’ü manda sütüdür. 

2010-2017 döneminde büyükbaş ve küçükbaş hayvanlardan elde edilen çiğ süt 

miktarında ise yıllık ortalama %6,6 oranında artış olmuştur.  

2017 yılı ülkemiz büyük baş hayvan varlığı 16.105.228 baş olup bunun yaklaşık %37’si 

sağılarak 18.831.720 ton süt elde edilmiştir. Küçükbaş hayvan sayısı ise 44.312.308 baş olup 

bunun yaklaşık %50’i sağılarak 1.868.174 ton süt elde edilmiştir. Söz konusu yılda büyükbaş 

hayvanlarda süt verimi hayvan başına 3,11 ton/yıl, küçükbaş hayvanda ise 83 kg/yıl’dır. 2016 

yılında ülkemizde süt üretiminde öne çıkan illere ilişkin bilgi izleyen Grafikte verilmektedir. 

Grafik 5: Toplam Süt Üretiminde Öne Çıkan İller (2016) 

 
                     Kaynak: TÜİK 
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2016 yılında Konya, toplamdaki çiğ sütün yaklaşık %5’ini üreterek çiğ süt üretiminde ilk 

sırada yer almıştır. Konya’yı İzmir ve Balıkesir takip etmektedir. İl bazında çiğ süt üretiminde 

büyük baş hayvan başına düşen yıllık verim değerleri izleyen grafikte verilmektedir. 

Grafik 6: Sağılan Büyükbaş Hayvan Başına Yıllık Çiğ Süt Miktarı (Ton)

 

Türkiye’de 2016 yılı itibarıyla büyükbaş hayvanlarda sağılan hayvan başına elde edilen 

yıllık çiğ süt miktarı ortalaması 3.069 kg’dır. Süt veriminde Burdur ili 3.865 kg ile ilk sırada 
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gelmektedir. Verimin en düşük olduğu il ise 1.832 kg ile Hakkâri’dir. Büyükbaş hayvanlara ait 

süt veriminde Ege ve Marmara illerinin diğer bölge illerine göre daha yüksek olduğu 

görülmektedir. Konya, Van, Erzurum gibi hayvan sayısı ve toplam çiğ süt üretimi açısından ilk 

sıralarda yer alan illerin yıllık verim değerlerinin çok yüksek olmadığı görülmektedir. Erzincan, 

Türkiye ortalamasına yakın değerlerdedir.  

Türkiye’de sağılan küçükbaş hayvandan elde edilen yıllık çiğ süt miktarı ortalaması ise 

83,3 kg’dır. İl bazında çiğ süt üretiminde küçükbaş hayvan başına düşen yıllık verim değerleri 

aşağıdaki grafikte verilmektedir. 

Grafik 7: Sağılan Küçükbaş Hayvandan Elde Edilen Yıllık Çiğ Süt Miktarı (Ton) 

 

      Kaynak: TÜİK 
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Adana, süt veriminde, sağılan küçükbaş hayvan başına 108 kg süt üretimi ile ilk sırada 

gelmektedir. Küçükbaş hayvan veriminde Akdeniz ve Ege illerinin diğer bölge illerine göre daha 

yüksek olduğu görülmektedir. En düşük verim ise hayvan başına 55 kg ile Eskişehir’e aittir. 

 Türkiye’de üretilen çiğ sütün yaklaşık %50’si piyasada değerlendirilmekte, kalan kısmı 

ise aile içinde tüketilmekte ya da açık süt olarak üreticiler tarafından satılmaktadır. TÜİK 

tarafından aylar bazında yayınlanan süt ve süt ürünleri üretim istatistiklerine göre 2016 yılında 

entegre süt işletmeleri tarafından toplanan inek sütü miktarı toplamı 9.213.189 ton’dur. 

Ülkemizde gıda sektörü ile ilgili olarak karşılaşılan en önemli sorunlarından birisi üretilen sütün 

tamamının kayıt altına alınamamasıdır. 2010 yılında inek sütü üretimindeki kayıtlılık oranı 

%53,96 iken, 2011 yılı bu oranın %47, 2012 yılında ise %46,66 olmuştur. 2016 yılında ise bu 

oran %50’dir. Süte verilen teşvik primi ile endüstride tüketilen süt miktarının her yıl artması 

beklenmektedir. 

İllere göre entegre süt işletmeleri tarafından toplanan süt miktarı dağılımında, süt 

üretiminin en yoğun olduğu bölgeler Ege, İç Anadolu ve Doğu Anadolu’nun kuzeyidir. TÜİK 

istatistiklerine göre 500.000 tondan fazla sütün toplandığı iller; Konya, Balıkesir, İzmir, Kars, 

Erzurum’dur. 2016 TÜİK verilerine göre süt ve süt ürünleri üretiminin %34’ünü içme sütü, 

%29’unu yoğurt, %16’sını inek peyniri ve %16’sını ayran oluşturmaktadır. 2010-2017 yılları 

arasında ülkemizde üretilen çiğ sütten elde edilen süt ürünleri miktarları izleyen tabloda 

verilmiştir. 

Tablo 3-12: Süt Ürünleri Üretimi (Bin Ton) 

Ürünler 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 

İçme sütü 1.091 1.165 1.250 1.298 1.326 1.379 1.445 1.549 

B. Peynir 473 519 564 600 631 666 661 690 

Süt tozu 72 79 82 79 129 113 124 133 

Yoğurt 908 1.007 1.053 1.081 1.101 1.223 11.736 1.172 

Ayran 398 459 508 560 577 666 685 717 

Tereyağı 33 35 38 42 46 52 58 59 

Dondurma 324 258 260 263 290 274 312(*) 0 

Kaynak: TÜİK 

Süt ve Süt Ürünleri Durum Tahmin 2014, Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı Tarımsal Ekonomi ve Politika 
Geliştirme Enstitüsü. 
(*): http://www.gidateknolojisi.com.tr/haber/2017/06/gida-sanayinin-lokomotifi-sut-ve-sut-urunleri 
 

İçme Sütü: Ülkemizde süt endüstrisi çiğ süt olarak en fazla inek sütü kullanmakta olup 

toplam içme sütünün yaklaşık %93’ü inek sütünden elde edilmektedir. Bunu %4 ile keçi sütü, 

%2.87 ile koyun sütü izlemektedir. Ülkemizde mandadan elde edilen içme sütüne çok rağbet 

yoktur. Manda sütü toplam içme sütünün %0,1’ini oluşturmaktadır. İçme sütü üretimi 2016 

yılında bir önceki yıla göre %4,8 oranında artarak 1.444 bin ton olarak gerçekleşmiştir. 2017 

yılı üretim rakamı 1.548.880 ton’dur. Türkiye'de içme sütü çoğunlukla tam yağlı süt olarak 

http://www.gidateknolojisi.com.tr/haber/2017/06/gida-sanayinin-lokomotifi-sut-ve-sut-urunleri
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tüketilmektedir. TÜİK tarafından yayınlanan içme sütü üretim miktarı, yalnızca sanayide ısıl 

işlem görmüş ve paketlenmiş kutu sütlerini kapsamaktadır. Üretilen toplam içme sütü 

miktarının %86’sını UHT kutu sütleri, kalan kısmını ise pastörize sütler oluşturmaktadır. 

Türkiye’de süt daha çok yoğurt, beyaz peynir ve ayran olarak tüketilirken, içme sütü tüketimi 

diğer ürünlere göre daha düşüktür.  

Beyaz Peynir: Ülkemiz kahvaltı kültüründe önemli bir yere sahip olan peynir, modern 

süt işleme tesislerinde ve mandıra olarak tabir edilen işletmelerde üretilen en temel süt ürünleri 

arasındandır. Çeşitli kaynaklarda dünyada toplam 2 bin ile 4 bin arasında peynir çeşidi olduğu 

belirtilmektedir. Kafkas Üniversitesi tarafından yapılan bir araştırmaya göre de Türkiye’de 193 

çeşit peynir üretimi gerçekleştirilmektedir. TÜİK veri sisteminde peynirler; yumuşak, orta 

yumuşak, sert, orta sert, ekstra sert ve kesilmiş sütten elde edilen peynirler olarak 

sınıflandırılmaktadır. Ülkemizde en fazla orta yumuşaklıkta ve orta sertlikteki peynirler 

üretilmektedir. Beyaz peynir üretimi 2016 yılında bir önceki yıla göre  %0,7 oranında azalarak 

660.976 ton olarak gerçekleşmiştir. Ülkemizde üretilen toplam peynir miktarının %95,7’si 

(638.397 ton) inek sütünden elde edilmektedir. Kalan 22.579 tonluk üretim miktarı ise koyun, 

keçi, manda ve karışık sütlerden elde edilen peynirleri kapsamaktadır. 2016 yılında bir önceki 

yıla göre inek sütünden üretilen peynirde  %0,12’lik artış olurken, koyun, keçi, manda ve karışık 

sütlerden elde edilen peynirlerde %20 oranında azalma gözlemlenmiştir. 2017 yılında toplam 

beyaz peynir üretimi yaklaşık 690.000 ton’dur 

 

Süttozu; Süttozu; çikolata, bisküvi ve pasta yapımında, dondurma ve şekerleme 

imalâtında, hazır çorbalar gibi kurutulmuş hazır ürünlerin yapımında, hayvan mamalarında ve 

kozmetik ürünler de dahil olmak üzere pek çok sektörde kullanılmaktadır. Süt tozu üretimine 

son yıllarda verilen ciddi destekler neticesinde üretim miktarında önemli artışlar yaşanmıştır. 

Bugün ülkemizde üretilen süt tozunun tamamına yakını yağsız ve tam yağlı olarak 

üretilmektedir. Ülkemiz süt tozu üretiminde 2016 yılında bir önceki yıla göre %10 oranında artış 

olmuştur. 2017 yılında da %7’lik artışla 132.970 ton süt tozu üretimi olmuştur. 
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Yoğurt: Kültürümüzde önemli bir yere sahip olan yoğurt, içme sütünden sonra entegre 

süt işletmeleri tarafından toplanan süt miktarının en çok işlendiği süt ürünüdür. Yoğurt üretimi 

2016 yılında bir önceki yıla göre %11 oranında artarak 1.173.578 ton olarak gerçekleşmiştir. 

2017 yılında da hemen hemen aynı miktarda yoğurt üretimi olmuştur.  

Ayran;  Ayran üretimi 2016 yılında bir önceki yıla göre yaklaşık %9 oranında artarak 

684.526 ton’a ulaşmıştır. 2017 yılında %4,7’lik artış ile 717.334 tonluk üretim gerçekleşmiştir. 

Tereyağı; 2016 yılında tereyağı üretimi bir önceki yıla göre %11 oranında artarak 

57.609 ton’a ulaşmıştır. 2017 yılında üretilen tereyağı miktarı ise 59.449 tondur. 

Dondurma; 2015 yılında dondurma üretimi bir önceki yıla göre %5 oranında azalarak 

274.438 ton’a ulaşmıştır. 2016 yılı dondurma üretimi 312.000 tondur.  

3.4.2.2.Türkiye’nin Süt ve Süt Ürünleri Dış Ticareti 

Dünyada, son yıllarda meydan gelen ekonomik gelişim ve dönüşüm süt ve süt ürünleri 

üretim, tüketim ve ticaretini de etkilemiştir. Özellikle gelişmekte olan ülkelerde kişi başına düşen 

gelir ve nüfustaki artış, zorunlu gıda maddesi olan ve insan beslenmesinde önemli bir yer tutan 

süt ve süt ürünleri tüketimini arttırmıştır. Süt ve süt ürünleri talebinde meydana gelen bu artış, 

süt ve süt ürünleri üretiminin ve ticaretinin de artmasına neden olmuş, özellikle gelişmekte olan 

ülkelerde süt ve süt ürünleri sektörünün ulusal ve uluslararası yatırımlar çeken bir pazar haline 

dönüşmesine katkı sağlamıştır. 

1980’li yıllar, süt ve süt ürünleri ticaretinde önemli değişimlerin yaşandığı yıllar 

olmuştur. 1980 öncesinde ağırlık olarak süt, peynir ve tereyağı olarak işlenirken son yıllarda 

yoğurt, dondurma, süt tozu, peynir altı suyu gibi ürünler de dünya ticaretinde yer almaya 

başlamıştır. Günümüzde üretilen sütün yarısından fazlası endüstriyel amaçlar için 

kullanılmaktadır.  

3.4.2.2.1. İhracat 

Türkiye’de süt ve süt ürünleri sanayii iç pazar odaklıdır. Dış pazarlar bu sanayi için ikinci 

planda kalmaktadır. Süt ve süt ürünleri kolayca bozulabilen ürünler olduğundan ihracatta raf 

ömrü nispeten daha uzun, birim fiyatı yüksek ürünler öne çıkmaktadır. Süt ve süt ürünleri 

ihracatının 2010 – 2017 yılları arasında gösterdiği gelişim izleyen tabloda verilmiştir. 

2017 yılı süt ve süt ürünleri ihracat verileri incelendiğinde sırasıyla en fazla krema, 

peynir, peynir altı suyu ihracatının yapıldığı görülmektedir. Peynir, süt ürünleri dış ticaretinde 

hem ihraç hem de ithalat ürünü olarak önem arz etmektedir. Peynir dış ticaretinde alt ürünler 

bazında inceleme yapıldığında; ihracata en fazla konu olan kalemlerin ağırlıklı olarak yöresel 

ve coğrafi işaretli ürünlerin sınıflandırıldığı diğer peynirler, eritme peynirler ve taze peynirlerin 
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oluşturduğu görülmektedir. Peynir ihracatının yaklaşık %86’sı Ortadoğu ve Arap ülkelerine 

yapılırken, ihracatın %31’i Suudi Arabistan’a, %27’si ise Irak’a yapılmıştır.  

Tablo 3-13: Süt ve Süt Ürünleri İhracatı (Ton) 

Yıllar Süt ve Krema* Peynir 
Peynir Altı 

Suyu 
Yoğurt Tereyağı Dondurma 

2010 7.314 26.782 9.589 11.989 273 10.915 
2011 27.133 30.525 14.643 10.411 637 12.059 
2012 19.880 35.154 18.838 8.625 381 15.158 
2013 22.466 39.760 32.974 8.938 509 16.091 
2014 33.376 43.128 41.208 4.382 418 14.336 
2015 23.331 41.314 24.057 7.446 371 16.665 
2016 73.800 45.618 33.737 6.217 334 15.795 
2017 73.319 48.194 42.721 11.439 1.167 14.799 

   Kaynak: www.trademap.org  

   (*): 04.01 ve 04.02 GTİP numaralı ürünlerin toplamı. 
 

Dünyada gerek peynir ihracatında gerekse de ithalatında en büyük pazarlardan olan 

AB ülkelerine ihracatımızın olmaması ve sektörün ihracat noktasında Ortadoğu, yakın Asya ve 

Kuzey Afrika ülkelerine bağımlı olması yeni pazarlara açılma zorunluluğunu ortaya 

koymaktadır. Sektörün AB ülkelerine yönelik kalitede ve çeşitlilikte ürün üretmesi ve dolayısıyla 

ihraç edebilmesi, sektörün katma değerini artırması ve sürdürülebilirliğinin sağlanması 

açısından önem arz etmektedir. 

Ülkemizde süt tozu üretimi son yıllarda uygulanan destekleme politikaları ile artış 

göstermiştir. 2000’li yılların ortalarında artan ithalatımız bu desteklerle azalmış buna paralel 

olarak da son birkaç yılda ihracat yapar hale gelinmiştir. İç piyasada gıda imalât sanayinin 

diğer kolları tarafından yoğun talep gören süt tozu başta Irak olmak üzere diğer Arap ülkeleri 

(Libya, Pakistan) tarafından talep edilmektedir.  

Dünya genelinde olduğu gibi ülkemizde de süt tozu yağ oranı ve tatlandırıcı özelliklerine 

göre sınıflandırılmaktadır. Ülkemiz ihracat ve ithalatında ticarete en fazla konu olan kalem yağ 

oranı %1,5’ten az ve tatlandırıcısız süt tozu olup bu ürün toplam süt tozu ihracatının %92’sini 

oluşturmaktadır. 

Peynir altı suyu ihracatında en büyük pay %20 ile Japonya’ya aittir. Japonya’yı, Mısır 

Bangladeş ve Pakistan takip etmekte olup bu ülkelere yapılan ihracat toplam ihracatın yaklaşık 

%57’sini oluşturmaktadır. Süt ürünlerinde özellikle yakın ve Uzak Asya ülkeleri en önemli 

pazarlardan olup bu ülkelere yönelik özel pazar araştırmalarının yapılması önem arz 

etmektedir. Sütten elde edilen yağlarda dış ticarete en fazla konu olan ürün tereyağı olup 

tereyağı, sütten elde edilen toplam yağ ihracatının yaklaşık %99’unu oluşturmaktadır. Tereyağı 

ihracatında Irak, ABD ve Türkmenistan öne çıkmakta olup ihracatın %70’i bu üç ülkeye 

yapılmaktadır. 

http://www.trademap.org/


 

36 

 

3.4.2.2.2. İthalat 

Süt ve süt ürünleri ithalatının 2010 – 2017 yılları arasında gösterdiği gelişim izleyen 

tabloda verilmiştir. 

Tablo 3-14: Süt ve Süt Ürünleri İthalatı (Ton) 

Yıllar Süt ve Krema* Peynir 
Peynir Altı 

Suyu 
Yoğurt Tereyağı Dondurma 

2010 12.512 5.204 337 43 11.998 1.503 

2011 2.863 5.948 227 46 10.666 1.554 

2012    418 6.901 267 81 15.950 752 

2013    536 8.011 388 250 19.977 779 

2014   755 9.554 1.128 1.534 22.481 1.068 

2015   612 10.923 1.156 529 20.060 1.878 

2016 630 10.450 868 51 13.883 827 

2017 696 9.342 582 109 9.794 395 
Kaynak: www.trademap.org 

(*): 04.01 ve 04.02 GTİP numaralı ürünlerin toplamı. 
 

Süt ürünlerinde en fazla ithal ettiğimiz ürün tereyağı olup bunu peynir takip etmektedir. 

Diğer kalemler önemsiz düzeyde ithal edilmektedir. Tereyağı ithalatında Yeni Zelanda, İrlanda 

ve İsviçre’nin öne çıktığı görülmektedir. Tereyağı ithalatının %33’ü Yeni Zelanda’dan 

yapılmaktadır. Peynir ithalatında diğer peynir grubunda yer alan yöresel peynirler ön plana 

çıkmaktadır. Peynir ithalatında İrlanda, İngiltere ve Yeni Zelanda öne çıkmaktadır. Süttozu 

ithalatı son birkaç yılda bitme noktasına gelmiş olup ithalatın neredeyse tamamı Fransa ve 

Almanya’dan yapılmaktadır. 

Ülkemizde gıda sanayi içinde %16 üretim değerine sahip süt ve süt ürünleri sanayi, 

ülke ekonomisine sağladığı katma değer ve kırsal kalkınmanın gerçekleştirilmesi açısından 

son derece önemli bir alt sektördür. Aynı şekilde süt ürünleri dış ticareti toplam tarım ve gıda 

ürünleri dış ticareti içerisinde önemli bir yer tutmaktadır. 2000 yılında 16,8 milyon dolar olan 

süt ürünleri ihracatı 2016 yılında yaklaşık 20 kat artarak 323,1 milyon dolar seviyelerine 

ulaşmıştır. 2010-2015 yılları arasında süt ve süt ürünleri yurt içi talebinde meydana gelen 

gelişim izleyen tabloda verilmektedir. 

Tablo 3-15: Süt ve Süt Ürünleri Yurt İçi Talebi Gelişimi (Ton) 

Yıllar İçme Sütü Peynir Süttozu Yoğurt Ayran Tereyağı 

2010 1.137.546 459.294 73.723 899.420 393.681 44.234 

2011 1.164.877 522.250 35.120 1.006.114 455.818 44.638 

2012 1.250.166 567.662 71.392 1.052.574 505.191 52.330 

2013 1.298.002 605.504 64.018 1.081.542 555.459 59.812 

2014 1.310.522 637.509 80.804 1.102.790 597.248 67.062 

2015* 1.322.984 670.224 79.021 1.133.943 639.014 74.166 

       (*): Tahmin, ASUDER  
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Süt ve süt ürünleri tüketimi rakamlarının belirlenmesi, yüksek orandaki kayıt dışının 

etkisiyle oldukça zordur. Süt ve süt ürünleri ihracat ve ithalatının önemsiz düzeylerde olduğu 

ülkemizde, üretilen sütün tüketim miktarına eşit olduğu kabul edildiğinde, 2015’de kişi başına 

süt ve süt ürünleri tüketimi süt eşdeğeri olarak yaklaşık 24 litre olarak hesaplanmaktadır. 2012-

2014 döneminde kişi başına yıllık süt tüketimi değerleri % 3,4’lük bir yıllık bileşik büyüme oranı 

sergilerken, 2015 yılında %0,85’lik bir düşüş görülmüştür. Kişi başı süt tüketimi Finlandiya’da 

139, İsveç’te 111, İngiltere’de 100, Fransa’da 68, Romanya’da ise 75 litredir. Türkiye’de bu 

rakam 23-24 litre civarındadır.  

3.4.2.2.3. Arz – Talep Karşılaştırması 

2010-2017 yılları arasında toplanan çiğ süt miktarında (büyükbaş ve küçükbaş toplamı) 

yıllık ortalama %6,2 oranında artış olmuştur. Ülkemizde toplanan çiğ sütün yaklaşık %50’si 

fabrikalarca toplanıp işlenmektedir. Bu oranın önümüzdeki dönemde de geçerli olması 

beklenmektedir. 2017 yılı sonrasında da işletmeye giden çiğ süt miktarında yıllık %6 oranında 

artış olacağı kabul edilmiş ve 2018 ve sonrası için çiğ süt miktarları bu varsayımdan hareketle 

öngörülmüştür. Ambalâjlı Süt Ürünleri Derneği verilerine göre süt sektörünün çiğ süt işleme 

kurulu kapasitesi yaklaşık 12-13 milyon ton/yıl düzeyindedir. Çiğ süt işleme kurulu 

kapasitesinin önümüzdeki dönemde göstereceği gelişimi tahmin etmek için 2015 yılı kurulu 

kapasitesi 12.500.000 ton/yıl olarak dikkate alınmıştır. Verilen teşvik belgelerinin bir yıl sonra 

%75 oranında gerçekleşeceği varsayımıyla, 2015-2017 dönemi bazında verilen teşvik 

belgeleri dikkate alınarak kurulu kapasitenin 2018 yılında 13.877.164 ton düzeyine olacağı 

hesaplanmıştır. 2015-2018 döneminde kurulu kapasitenin yıllık ortalama %3,5 artış gösterdiği 

izlenmiş olup, önümüzdeki döneme ilişkin kurulu kapasite tahmini yapılırken, bu artış oranı 

dikkate alınmıştır. 

Yukarıdaki kabuller dikkate alınarak hesaplanan çiğ süt üretim ve işleme kapasitesi ile 

kapasite kullanım oranı değerleri izleyen tabloda verilmektedir. 

Tablo 3-16: Çiğ Süt İşleme Tahmini KKO’ları 

Yıllar Kurulu Kapasite(ton) İşlenen Çiğ Süt Miktarı(ton) Kapasite Kullanım Oranı(%) 

2015 12.500.000 9.327.341 74,6 

2016 13.138.258 9.244.580 70,3 

2017 13.866.027 10.349.947 74,6 

2018 13.877.164 10.970.944 79,0 

2019 14.362.865 11.629.200 80,0 

2020 14.865.565 12.326.953 83,0 

2021 15.385.860 13.066.570 85,0 
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3.5. Pazar Analizi ve Pazarlama 

3.5.1. Sektörün-Pazarın Yapısı, Satış ve Rekabet Koşulları 

2017 Pınar Süt Faaliyet Raporunda yer alan bilgilere göre; 2017 yılında sağlıklı 

beslenen ve spor yapan tüketici kitlesi için Ar-Ge gücüyle ek faydalar sağlayan yeniden formüle 

edilmiş farklı ürünler geliştirilmeye devam edilmiştir. Tüketiciler; “sağlıklı kalmak” ve “zinde 

olmak” gibi kavramların etkisiyle lezzeti korunmak kaydıyla daha çok vitamin ve mineral ilaveli, 

hastalık önleyici, kalp dostu veya sindirim kolaylığı sağlayan süt ve süt ürünlerini talep 

etmektedirler. FAO’nun verilerine göre dünya süt ve süt ürünleri pazarında 2017’de süt üretimi, 

bir yıl önceye göre %1,4 büyümüş ve 831 milyon tona ulaşmıştır.  2017’de Pakistan, Türkiye, 

Çin, İran ve Suudi Arabistan’da süt üretiminin arttığı öngörülmektedir.  Kuzey Amerika’da ise 

süt üretimi %2 büyüyerek 98,3 milyon tona ulaşmıştır. Aynı dönemde Avrupa Birliği’nde süt 

üretimi %0,4 büyüyerek 164,2 milyon ton olarak gerçekleşmiştir. (FAO). Ambalâjlı sade süt 

pazarına bakıldığında dünyada bu üretim alanının 2017 yılında %1,2 büyüyerek 302 milyon 

litreye ulaştığı görülmektedir. UHT süt pazarı %1,5 büyüyerek 224 milyon litreye ulaşırken 

çocuk sütü pazarı ise %3 büyüme oranıyla 16 milyon litre olmuştur. (Euromonitor). 

TÜİK rakamlarına göre Türkiye’de 2017 yılında 20,7 milyon ton çiğ süt üretimi 

gerçekleşmiştir. 2017 yılında ticari süt işletmelerince toplanan inek sütü miktarı 9 milyon 111 

bin ton olarak kaydedilmiştir. Türkiye’de çiğ süt taban fiyatları 2017 yılı içinde artış göstermiş, 

Ulusal Süt Konseyi tarafından belirlenen çiğ süt taban fiyatı 2017’nin ilk 7 ayında litre başına 

1,21 TL iken, Ağustos-Eylül aylarında 1,30 TL ve Ekim-Aralık aylarında ise 1,40 TL’ye 

yükselmiştir. 2017 yılında Türkiye’de sütlü ürünler pazarı tonaj olarak %2,7 oranında büyürken 

ciro olarak %13,6 artarak 7,1 milyar TL seviyesine ulaşmıştır. Toplam kutu süt ürünlerin pazar 

cirosundaki payı %28 seviyesindeyken, peynir ürünlerinin pazardaki payı ise %38 olarak 

gerçekleşmiştir (Süt, peynir, yoğurt, tereyağı ve ayran-Nielsen, BİM hariç pazar).  

Ambalâjlı peynir ürünleri 2017 yılında miktar olarak %8,1 büyüme yakalamıştır. Nielsen 

verilerine göre düzenli büyüyen ambalâjlı peynir pazarı 2017’de 2,7 milyar TL büyüklüğe 

ulaşmıştır. Ambalâjlı süt segmentinde 2017 miktar büyümesi ise %2,5 olmuştur (Nielsen, BİM 

hariç pazar). Türkiye’de fonksiyonel süt pazarı, laktozsuz süt konusunda tüketici bilincinin 

artmasıyla 2017 yılında da hızlı büyümüştür. Çalışan anne sayısının her geçen gün 

yükselmesiyle katma değerli çocuk sütü segmentine olan talep de yükselmiştir. Diğer yandan 

sağlıklı yaşam trendine paralel protein kategorisi oluşmuştur. En çok büyüyen alanlardan biri 

olarak dikkat çeken meyveli yoğurt yetişkin pazarı miktar bazında %76 büyümüştür (Nielsen, 

BİM hariç pazar). 

2017 yılında Türkiye’nin süt ve süt ürünleri sektörü ihracatında TÜİK verilerine göre 

cirosal bazda en büyük payı, %77 ile ambalâjlı peynir kategorisi almıştır. 
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Ülkemizde, süt ve süt ürünleri sektöründe işletmeler, büyüklüklerine göre üç grupta 

sınıflandırılmaktadır. Her gruptaki işletmeler; pazarlama konusunda farklı stratejiler 

uygulamaktadır. Birinci grupta yer alan büyük ölçekli ve ulusal boyutta üretim yapan işletmeler, 

ürünlerini kendi pazarlama bölümleri ya da diğer birimlerden bağımsız olarak çalışan 

pazarlama şirketleri aracılığıyla pazarlama yoluna gitmektedir. Bölgesel çapta üretim yapan 

orta büyüklükteki işletmeler, ürünlerini kendi pazarlama bölümleri aracılığıyla pazarlamayı 

tercih etmektedir. Ürünler, işletme çevresinde yer alan il ve ilçelere, iletmenin kendi satış 

elemanları aracılığıyla pazarlanmaktadır. Bazı işletmeler ise ürünlerini Ankara, İstanbul gibi 

büyük yerleşim yerlerine toptancılar aracılığı ile pazarlama yoluna gitmektedir. Üçüncü grupta 

yer alan küçük işletmeler ise ürünlerini perakende satış yapan işletmelere ya da doğrudan 

toptancı veya nihai tüketiciye pazarlamaktadır.  

Fizibilite konusu tesiste üretilecek ürünlerin, ilk etapta il ve yakın il ve ilçelere, ikinci 

etapta büyük illere yönelik satış ve pazarlaması yapılacaktır. 

Türkiye Odalar ve Borsalar Birliği’nin kapasite raporu almış firma bilgilerinden hareketle 

Erzincan ilindeki süt işleme tesisleri ve kurulu kapasiteleri aşağıdaki tabloda verilmiştir.  

Tablo 3-17: Erzincan İli Süt Ürünleri Üretici Firmalar ve Kurulu Kapasiteleri 

Üretici Firma Kurulu Kapasite(kg/yıl) 

Balacan Süt Mamulleri Sanayi A.Ş. 

1.881.360 kg yoğurt 
370.209 kg tereyağı 
973.350 kg ayran 
178.200 kg beyaz peynir 
183.600 kg kaşar peyniri 

Kemahlılar Besicilik ve Süt Ürünleri Sanayi Ticaret A.Ş. 
342.551 kg beyaz peynir 
65.330 kg tereyağı 

Gözde Işıkpınar süt ve Süt Ürünleri Gıda Tarım ve 
Hayvancılık İnş. San.  Ve tic. Ltd. Şti. 

237.600 kg beyaz peynir 
68.850 kg kaşar peyniri 
391.986 kg tereyağı 

S.S. Yurtbaşı-Olgunlar-Ekecik-Ulucak Köyleri Tarımsal 
Kalkınma Kooperatifi 

210.000 kg yoğurt 
129.780 kg ayran 
27.000 kg tulum peyniri 
79.200 kg beyaz peynir 
45.900 kg kaşar peyniri 
163.327 kg tereyağı 

Yedigün Süt Ürünleri 
750.000 kg/yıl süt işleyerek ayran ve 
yoğurt üretimi 

 

Yörede yapılan görüşmeler sırasında; Adalet Bakanlığı’na ait bir yatırımın olduğu tespit 

edilmiştir. Yatırım ilk etapta 20 ton/gün kapasite ile başlayıp, sonrasında 40 ton/gün çiğ süt 

işleme kapasitesine ulaşacaktır.  

TRA1 Bölgesi diğer illeri itibariyle kurulu kapasiteye baktığımızda; Bayburt ilinde 3 

firmanın faaliyette bulunduğu görülmektedir. İlde süt ürünleri üretimi ağırlıklı olarak peynir ve 

tereyağı üzerine yoğunlaşmıştır. Bayburt İl Gıda Tarım ve Hayvancılık Müdürlüğü verilerine 
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göre Bayburt ilinde de faaliyet göstermekte olan firmalar ve kurulu kapasiteleri aşağıdaki 

tabloda verilmektedir. 

Tablo 3-18: Bayburt İli Süt Ürünleri Üretici Firmalar ve Kurulu Kapasiteleri 

Üretici Firma Kurulu Kapasite (ton/yıl) 

PeyKar Süt ve Tarım Ürünleri Ltd. Şti. 

120 ton/yıl kaşar peyniri 
240 ton/yıl tereyağı 
18 ton/yıl çivil/çeşil/iplik/tel peynir 
18 ton/yıl kolot 
120 ton/yıl lor peyniri 
6 ton/yıl dil peyniri 
48 ton/yıl beyaz peynir 

Yıldızhan Süt ve Süt Ürünleri 

72 ton/yıl kaşar peyniri 
60 ton/yıl dil peyniri 
72 ton/yıl çivil/çeşil/iplik/tel peynir 
72 ton/yıl çökelek 
24 ton/yıl küflü peynir 
120 ton/yıl tereyağı 

Kahvaltı Dünyası Ambar Hayvancılık Nakliye ve 
Gıda San. Tic. Ltd. Şti.-Bayburt Şubesi 

210 ton/yıl kurut peyniri(keş) 

Bölge illerinden Erzurum’da süt işleme konusunda faaliyette bulunan üreticiler izleyen 

tabloda verilmiştir.  

Tablo 3-19: Erzurum İli Süt Ürünleri Üretici Firmalar ve Kurulu Kapasiteleri 

Üretici Firma  Kurulu Kapasite (ton/yıl süt işleme) 

Salih Çizmalı 2.688 ton  civil peyniri, tereyağı, lor peyniri, yoğurt 

Atatürk Üniversitesi Gıda ve Hayvancılık 900 ton  
civil peyniri. kaşar, yoğurt, ayran, tereyağı, 
kaymak 

Selman-Emre Çizmelioğlu 1.806 ton 
civil peyniri, .kaşar peynir, yoğurt, ayran, 
tereyağı, kaymak, beyaz peynir 

Laç Kardeşler Ltd. Şti.-Palandöken Süt 1.140 ton 
civil peyniri, kaşar, yoğurt, ayran, tereyağı, 
kaymak 

Er İkram Süt Ürünleri Gıda Tarım 
Hayvancılık 

3.000 ton 
civil peyniri. kaşar, yoğurt, ayran, tereyağı, 
kaymak, beyaz peynir, yöresel küflü peynir 

Alkazan İnşaat Endüstri Ticaret Ltd. 1.200 ton civil peyniri, kaşar peynir, tereyağı 

Murt Aça 450 ton civil peynir, tereyağı, lor peyniri 

Mehmet Salim 450 ton 
civil peyniri, tereyağı, lor peyniri, taze kaşar 
peyniri 

Er Elmalı Gıda Hayvancılık İnş Taah. San. 1.920 ton civil peynir, tereyağı, lor peyniri, yoğurt 

Narman Açık Ceza İnfaz Kurumu 3.445 ton 
civil peyniri, .kaşar peynir, yoğurt, ayran, 
tereyağı, kaymak, beyaz peynir 

Er-Has Gıda Mad. Hayv. Gıda İnş. Taah. 3.420 ton 
civil peyniri, kaşar, yoğurt, ayran, tereyağı, 
kaymak, beyaz peynir, yöresel küflü peynir 

Ahmet Özyurt 1.152 ton Kolot peyniri, tereyağı 

Lokman Karslı 1.140 ton civil peynir, tereyağı, lor peyniri 

Recep Acar 70 ton 
civil peyniri, .kaşar peynir, yoğurt, ayran, 
tereyağı, kaymak, beyaz peynir, yöresel küflü 
peynir, tulum peyniri 

Nursem Süt ve Süt Ürünleri-Mehmet 
Dumlu 

1.280 ton civil peynir, tereyağı, lor peyniri 

Badı Sabah Süt ve Süt Ürünleri 300 ton civil peynir, tereyağı, lor peyniri, yoğurt 

Er Uzunoğlu Süt ve Süt Ürünleri 90 ton civil peynir, tereyağı, lor peyniri 

Işıklar Süt ve Süt Ürünleri 153,6 ton civil peyniri, tereyağı 

Başbar Süt ve Süt Ürünleri 840 ton 
Eski kaşar peyniri, taze kaşar, tereyağı, lor, civil 
peyniri 
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3.5.2. Pazarlama Stratejisi 

Sektörde faaliyet gösteren firmalarla yapılan görüşmelerden elde edilen bilgilere göre, 

yörede başta tulum peyniri olmak üzere yoğurt, ayran ve özellikle beyaz peynir ve kaşar peynir 

satışlarının ağırlıklı olduğu tespit edilmiştir. Günlük ve UHT süt, sadece sınırlı sayıda firma 

tarafından yapılmaktadır. Sektörde de günlük sütte tercih edilen markalar AOÇ, Pınar, SEK, 

SÜTAŞ vb. sektörde isim yapmış olan firmalardır. Bu ürünler ile pazara yeni girecek olan bir 

firmanın pazarda rekabet şansının, diğer ürünlere kıyasla daha az olacağı tahmin edilmektedir.  

Tesiste üretilecek olan ürün profili belirlenirken, bölgedeki üretici firmaların yaptıkları 

satışların ürün çeşitlerine göre miktar bazında dağılımı, sektördeki üreticilerin yapısı, rekabet 

koşulları ve süt ürünlerine olan talebin ürünler bazında dağılımı dikkate alınmıştır.  

Planlanan Süt İşleme Tesisi için Kızılay tarafından, üretilecek ürünlerin ülke genelinde 

pazarlamasının gerçekleştirileceğine dair taahhütname sunulmuştur. Kızılay’ın pazarlamacı 

olması durumunda; satış pazarlama ve marka değerinin satış-rekabet potansiyeli alanında 

önemli derecede pozitif etkisi olacağı düşüncesi ile birlikte, satış öngörüleri muhtemel 

yatırımcıların da olabileceği varsayımı ile yapılmıştır. Kızılay’a ait pazarlama taahhütnamesi 

Ek’te verilmiştir.   

Yatırım, yörede Damızlık ve Sığır Yetiştiricileri Birliğinin desteği ile yapılmaktadır. Bu 

durumun;  tesiste işlenecek sütün temini ve bölgede ürünlerin pazarlanması konusunda pozitif 

etki olarak yansıyacağı öngörülmektedir.  

3.5.3.Ürün Satış Fiyatları ve Satış Koşulları 

Ürün dağılımı oluşturulurken; sektörde ve bölgede üreticilerin gerçekleştirmiş oldukları 

ürün satış miktarları ve bölgede satış potansiyeli olabilecek ürünler üzerinden çalışılmıştır. 

Toplam çiğ sütün işlenerek; tesiste %35 oranında yoğurt, %15 oranında ayran, %30 beyaz 

peynir ve %20 kaşar üretimi olacağı öngörülmüştür. Yoğurt 10 kg, 2,5 kg ve 1 kg’lik ambalâjlar 

ile satışa sunulacaktır. Beyaz Peynir, 18 kg ve 5 kg’lik tenekelerde ve 1 kg’lik plastik kaplarda 

satışa sunulacaktır. Lor Peyniri 18 kg’lik tenekelerde, tereyağı ve kaşar 1 kg ‘lik ambalâjlar ile 

satışa sunulacaktır. Fizibilite konusu tesis için belirlenmiş ürün profili konusunda, tesiste tam 

anlamıyla uzmanlaşma sağlandığında, talep yapısında oluşabilecek değişikliklere bağlı olarak 

bugün için öngörülmemiş ürünlere ve ambalâj çeşitlerine kayma da söz konusu olabilecektir. 

Sektördeki üreticilerin yapısı, Türkiye genelinde sektör üretiminin ürünlere göre dağılımı 

ve süt işleme konusunda çalışan kurum/kuruluşlar ve üretici firmalar ile yapılan görüşmelerden 

elde edilen sonuçlar doğrultusunda firmanın pazarlama anlamında rekabet edebileceği ürün 

çeşitleri ve bu ürünlerin KDV hariç ortalama kg satış fiyatları aşağıdaki gibidir.  
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Tablo 3-20: Ürün Çeşitleri ve Satış Fiyatları 

Ürünler Satış Fiyatı 

Yoğurt 2,7 TL/kg 

Ayran  0,75 TL/adet (230gr) 

Beyaz Peynir 15,5 TL/kg 

Taze Kaşar Peyniri 21 TL/kg 

Tereyağı 32 TL/kg 

Lor Peyniri 4TL /kg 

 

Satışların, yöredeki firmaların çalışma koşulları ile benzer koşullarda olacağı, pazara 

giriş anlamında özellikle ilk yıllarda vadeli satışların toplam satışlardaki payının daha yüksek 

olacağı öngörülmektedir. Müşteriye Bağlı Mal Değeri (MBMD) ortalama 45 gün olarak 

öngörülmektedir. 

3.5.4. Tesis İçin Öngörülen Ekonomik Kapasite Kullanım Oranları 

Süt İşleme Tesisi fizibilitesinin hazırlanması aşamasında Erzincan ve Ankara’da ziyaret 

edilerek bilgi alınan kurum ve kuruluşlar aşağıda verilmiştir. 

 Kuzeydoğu Anadolu Kalkınma Ajansı 

 Erzincan Damızlık ve Sığır Yetiştiriciler Birliği 

 Erzincan Ticaret ve Sanayi Odası 

 Erzincan Organize Sanayi Bölgesi 

 Erzincan Kemah’ta bulunan Tazelim Süt Fabrikası 

 Erzincan Yedigün Süt Ürünleri 

 Gözde Işıkpınar Süt 

 Türk Kızılayı Erzincan Şubesi 

 Erzincan İl Gıda Tarım ve Hayvancılık Müdürlüğü 

 Erzincan İl Milli Eğitim Müdürlüğü,  

 Ankara, Türk Kızılay’ı 

 Ankara, Atatürk Orman Çiftliği Süt Fabrikası 

 Açkar Süt Ürünleri Tarım Hayvancılık Sanayi ve Ticaret A.Ş. 

 
Kapasite kullanım oranları hesaplanırken öngörülen satış miktarları, sektördeki 

firmaların mevcut durumu göz önüne alınarak, sektörün ve bölgenin genel durumu, üretici 

firmalar, yapılması planlanan yatırımlar, il ve civarında aynı konuda faaliyette bulunan firmalar 

ile yapılan görüşmeler ve bu firmalardan alınan bilgiler doğrultusunda, gerçekleşmiştir. 

Özellikle yörede faaliyet gösteren firmaların yıllar itibari ile işledikleri çiğ süt miktarları, 

ürettikleri ve sattıkları ürün miktarları ve çeşitleri ve bölgedeki potansiyel dikkate alınmıştır.  
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Öngörülen kapasite kullanım oranları, satış yapılması öngörülen ürünlere olan mevcut 

talebin değerlendirilmesi sonucunda ve fizibilite konusu firmanın; pazara yeni giriş yapacak 

olmasının, özellikle ilk yıllarda getirebileceği muhtemel dezavantajlar da göz önünde 

bulundurularak belirlenmiştir.  

Tablo 3-21: Tesis İçin Öngörülen Ekonomik Kapasite Kulanım Oranları (%) 

Yıllar 2019* 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 

KKO (%) 30 35 40 50 60 70 80 90+ 

(*): 2019 Mayıs ayından itibaren öngörülmüş olan kapasite kullanım oranı değeridir.  

3.6. Erzincan İlinde Tarımsal Göstergeler ve Girdi Piyasası 

3.6.1. Erzincan İli Tarımsal Göstergeler 

Erzincan Doğu Anadolu Bölgesinin Yukarı Fırat Bölümünde yer alır. Doğuda Erzurum, 

Batıda Sivas, Güneyde Tunceli, Güneydoğuda Bingöl, Güneybatıda Elazığ, Malatya, Kuzeyde 

Gümüşhane, Bayburt, Kuzeybatıda Giresun İlleri ile çevrilidir. Yüzölçümü 11.903 km² olup, 

rakımı 1.185 metredir. Erzincan İli genellikle dağlar ve platolarla kaplıdır. İlde ovalar dağ 

sıraları arasındaki çöküntü alanlarında yer alır. Erzincan ovası doğu-batı yönünde uzanır. 

Denizden yüksekliği 1.185 m olan ovanın uzunluğu 40 km, alanı ise 500 km²’dir. Ovada sulu 

tarım yapılmaktadır. İl toplam alanının 1/20 sini yaylalar kaplar. Koşan, Çimen, Melan ve 

Sarıçiçek önemli yaylalardır. İlin en büyük ve en önemli akarsuyu Fırat’ın ana kolu olan Karasu 

Nehri’dir.  

 

Doğu Anadolu Bölgesinde iklim yapısı bakımından ayrı bir yere sahip olan Erzincan, 

bu iklim yapısı nedeniyle tarım ürünleri çeşitliliğiyle ön plana çıkmaktadır. Erzincan sahip 

olduğu ılıman iklim, organik tarıma uygun bakir arazileri, sulama imkânları, geniş mera alanları, 

kültür ırkı fazla olan hayvan varlığı, karayolu demiryolu ve havayolu ağının kesişiminde olması, 
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bitki deseni çeşitliliği, marka haline gelmiş yöreye özgü tulum peyniri, bal, Cimin üzümü, fasulye 

gibi ürünleri ile de dikkat çekmektedir. 

İlin yüzölçümü 1.190.000 hektar olup, bunun 202.704 hektarını tarım arazileri, 430.000 

hektarını çayır-meralar ve 257.000 hektarını ise ormanlar oluşturmaktadır. Tarıma elverişli olan 

yaklaşık 202.000 hektarlık alanın 75 bin hektarlık kısmı (yaklaşık %37) çeşitli nedenlerden 

dolayı kullanılmayarak üretim dışında kalmaktadır. Tarım alanlarının %60’ı 5 dekar ve daha 

küçük parsellerden oluşmaktadır. Türkiye’de toplam 14,6 milyon ha mera alanı bulunmaktadır. 

Erzincan 430 bin ha alan ile 5. sırada yer almaktadır. 

Erzincan ili tarımsal hasılasının yıllar itibariyle gelişimi aşağıdaki tabloda verilmektedir.  

Tablo 3-22: Erzincan İli Tarımsal Hasılasının Gelişimi ve Türkiye ve Bölge İçindeki Payı  

(2009 Bazlı, Cari Fiyatlarla) 

Yıllar 
Erzincan 

Tarım Hasılası 
(Bin TL) 

Tarım Sektörünün 
İl GSYİH İçindeki 

Payı (%) 

Türkiye Tarım 
Hasılası İçindeki 

Payı (%) 

TRA1 Bölgesi 
Tarım Hasılası 

İçindeki Payı (%) 

2004 325 728 23,1 0,60 27,3 

2005 348 311 21,9 0,56 29,0 

2006 345 584 18,7 0,54 28,8 

2007 356 208 17,1 0,54 28,4 

2008 385 053 16,1 0,52 28,2 

2009 444 417 17,6 0,55 27,9 

2010 573 719 18,9 0,55 25,9 

2011 659 285 17,9 0,57 26,9 

2012 675 587 15,8 0,56 26,1 

2013 631 703 13,4 0,52 24,1 

2014 639 146 12,6 0,47 22,7 
  Kaynak: TÜİK 

2004-2014 yıllarını kapsayan 10 yıllık dönem içerisinde Erzincan ili tarımsal hasılası 

%96,2 artış göstermesine rağmen, ilde tarım sektörünün il GSYİH’sı içindeki payı azalış 

göstermiştir. 2004 yılı itibarıyla Erzincan ilinde tarım sektörü hasılasının toplam GSYİH içindeki 

payı %23,1 iken, bu pay 2014 yılında %12,6’ya gerilemiştir. Tarım hasılasının GSYİH içindeki 

payı Türkiye ile mukayese edildiğinde, Erzincan’da tarım sektörünün toplam hasıladan aldığı 

payın çok daha yüksek düzeylerde olduğu dikkati çekmektedir. Nitekim Türkiye genelinde 

tarım sektörü hasılasının toplam GSYİH içindeki payı 2004 yılında %9,4 iken, 2014 yılında 

%6,6 düzeyine gerilemiştir.  Aynı dönemde TRA1 Bölgesi tarımsal hasılasının GSYİH içindeki 

payı ise %22,8’den %15,5 düzeyine inmiştir. 

Erzincan ili tarımsal hasılanın Türkiye tarımsal hasılası içindeki payı 2014 yılı itibarıyla 

%0,47 iken Erzincan tarımsal hasılanın büyüklüğü bakımından iller arası sıralamada 63’üncü 

sırada yer almaktadır. Tarımsal hasılanın büyüklüğü itibarıyla bölge illerinden Erzurum iller 

arası sıralamada 22’inci sırada yer alırken, Bayburt 76’ıncı sırada bulunmaktadır.   

İldeki hayvan varlığının gelişimi,  izleyen tablolarda yer almaktadır. 
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Tablo 3-23: Erzincan ve TRA1 Bölgesinde Büyükbaş Hayvan Varlığının Gelişimi 

Yıllar 

Büyükbaş Hayvan Varlığı (Adet) 

Erzincan TRA1 (Erzurum Erzincan Bayburt) 

Toplam 
Sağılan 
Hayvan 

Süt (ton) Toplam 
Sağılan 
Hayvan 

Süt (ton) 

2012 91.192 31.258 86.279 802.612 315.050 851.207 

2013 95.170 31.162 87.094 842.657 319.348 900.294 

2014 101.009 36.903 104.696 823.890 316.992 902.198 

2015 95.036 37.247 109.696 822.306 319.570 915.094 

2016 93.076 36.636 107.783 831.071 325.418 940.263 

2017 114.204 44.759 139.880 924.417 359.929 1.071.237 
  Kaynak: TÜİK 

Erzincan’da hayvan varlığının gelişimine bakıldığında 2017 yılında, 2012 yılına göre 

yaklaşık %25 oranında bir artış olduğu görülmektedir.  Aynı dönemde elde edilen süt 

miktarında da, dönemler itibariyle değişmekle birlikte, önemli oranda artış gözlenmiştir. 2017 

yılı itibari ile Erzincan’daki büyükbaş hayvanların TRA1 bölgesinde mevcut büyükbaş 

hayvanların%12’sini, elde edilen süt miktarının ise %10,6’sını karşıladığı görülmektedir.  

2017 yılı itibari ile İldeki büyükbaş hayvan varlığının %49,2 ‘si kültür sığır, %44,5’i melez 

sığır, %4,9’u yerli sığır ve geri kalanı mandadır.  

Tablo 3-24: Erzincan ve TRA1 Bölgesinde Küçükbaş Hayvan Varlığı ve Süt Üretiminin Gelişimi 

Yıllar 

Küçükbaş Hayvan Varlığı (Adet) 

Erzincan TRA1 (Erzurum Erzincan Bayburt) 

Toplam 
Sağılan 
Hayvan 

Süt (ton) Toplam 
Sağılan 
Hayvan 

Süt (ton) 

2012 280.435 127.401 9.370 912.098 446.935 34.141 

2013 300.453 136.318 9.990 1.000.501 481.551 36.780 

2014 318.148 143.189 10.467 1.089.274 513.284 39.363 

2015 445.071 237.527 17.270 1.290.820 671.937 51.065 

2016 417.704 238.331 17.328 1.171.857 620.745 47.193 

2017 464.999 267.094 19.407 1.224.545 696.024 53.124 
 Kaynak: TÜİK 

2012-2017 döneminde Erzincan’da küçükbaş hayvan varlığı %65 gibi önemli oranda 

artış göstermiştir. Aynı dönemde TRA1 bölgesindeki artış oranı %34 ‘tür. Aynı dönemde 

Erzincan’daki küçükbaş hayvanların, TRA1 bölgesindeki küçükbaş hayvanlar içerisindeki payı 

%30,7’den % 38’e yükselmiştir. Erzincan’da küçükbaş hayvanlardan elde edilen elde edilen 

süt miktarı 2017 yılında 9.370 ton iken, 2017 yılında bu rakam 19.407 tona ulaşmıştır.  

2017 yılı itibariyle TRA1 bölgesindeki büyükbaş hayvan varlığı, Türkiye toplam 

büyükbaş hayvan varlığının %5,7’sini oluşturmaktadır. Bölge küçükbaş hayvan varlığının 

Türkiye küçükbaş hayvan varlığına oranı %2,7’dir. Türkiye’de toplam olarak elde edilen süt 
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miktarları itibariyle büyükbaş hayvanlardan elde edilen sütün %5,6’sı, küçükbaş hayvanlardan 

elde edilen sütün %0,2’si TRA1 bölge illerinden elde edilmiştir.  

2017 yılı itibari ile İldeki küçükbaş hayvan varlığının %89,9’u yerli koyun, %9,9’u keçi 

(kıl) ve geri kalanı merinos koyundur. 

Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı, Erzincan İl Gıda Tarım ve Hayvancılık Müdürlüğü 

tarafından yapılmış olduğu çalışmada yer alan bilgilere göre; ildeki güncel hayvan sayısı 

işletme istatistikleri izleyen tabloda verilmiştir.  

Tablo 3-25: Erzincan Güncel Hayvan Sayısı İşletme İstatistikleri (Adet) 

İşletme Büyüklüğü İşletme Sayısı 

1-5 hayvanı olan 3.161 

6-10 hayvanı olan 1.818 

11-20 hayvanı olan 2.107 

21-30 hayvanı olan 1.043 

31-40 hayvanı olan 517 

41-50 hayvanı olan 321 

51-100 hayvanı olan 422 

101-200 hayvanı olan 81 

201-500 hayvanı olan 23 

                        Kaynak: Erzincan İl Gıda Tarım ve Hayvancılık Müdürlüğü 

 

Erzincan İl Gıda Tarım ve Hayvancılık Müdürlüğü verilerine göre ilde 2016 yılında 

11.933 ton süt pazarlanmış ve Bakanlık tarafından ödenen destek miktarı ise yaklaşık 940.000 

TL civarındadır. Bu miktar 2017 yılının ilk 6 ayında ise 7.751 ton süte yaklaşık 660.000 TL 

destek olarak gerçekleşmiştir. Erzincan’da 2016 yılında üretilen süt ürünleri miktar bazında 

izleyen tabloda verilmiştir. Yörede en fazla üretilen ürün, yöreye özgü marka haline gelmiş olan 

tulum peyniridir. Tulum peynirini, tereyağı, yoğurt ve ayran izlemektedir.  

Tablo 3-26: Erzincan Süt Ürünleri Üretim Miktarı   

Ürünler Üretim Miktarı (ton/yıl)-2016 

Tulum Peyniri 7.000 

Beyaz Peynir 25 

Kaşar Peyniri 0,199 

Yoğurt 422 

Tereyağı 565 

Ayran 314 

                         Kaynak: Erzincan İl Gıda Tarım ve Hayvancılık Müdürlüğü 
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3.6.2. Girdi Piyasası ve Girdi Fiyatı 

Söz konusu yatırım; Erzincan Belediyesi, Erzincan İl Özel İdaresi, Erzincan İl Damızlık 

Sığır Yetiştiricileri Birliği, Erzincan Ziraat Odası, Erzincan Ticaret Borsası işbirliğiyle 

yapılacaktır. 

Fizibilite konusu tesisin üretimde kullanacağı ana hammadde çiğ süttür. Tesisin ihtiyacı 

olan çiğ süt;  öncelikle Erzincan Damızlık ve Sığır Yetiştiricileri Birliği (DSYB)‘nden temin 

edilecektir.  Gerektiğinde çevredeki il ve ilçelerden de çiğ süt alınabilecektir.  

Bölgede Damızlık ve Sığır Yetiştiricileri Birliği aktif olarak çalışmaktadır. Birlik 

31/12/2003 tarihinde kurulmuştur. 2018 yılı itibari ile üye sayısı 2734 işletme ve yetiştiricidir. 

Birlik, ilk olarak 2010 yılında süt sektörünü geliştirebilmek adına adım atmıştır.  Süt toplama 

merkezinin kurulması ile yetiştiricilerimizin sütlerinin soğutularak pazarlanması sağlanmıştır. 

2010 yılında 5 ton ile başlanan süt toplama kapasitesi; 2011 yılında 15 ton, 2015 yılında 30 

ton, 2016 yılında 50 ton, 2017 yılı sonu itibari ile 80 ton kapasiteye ulaşmıştır. Erzincan ilinde 

devlet destekleri ile kurulan çiftlikler süt toplama ağında sütün kapasitesinin artmasında önemli 

bir etken olmuştur. Yıllar itibari ile desteklenen projeler ile ilde artan çiftlik sayısı ve birliğin ithal 

hayvan dağıtımı projeleri ile üyelerin hayvan sayısının artmasına ve buna bağlı olarak süt 

üretiminin artmasına öncülük etmektedir.  

Damızlık Sığır Yetiştiricileri Birliği bünyesinde,  kurulmuş olan Süt Toplama Merkezine 

ilave olarak Süt Analiz Laboratuvarı da kurulmuş olup mevcut durumda 49 personel ve 20 

araçla hizmet vermektedir. Soğuk süt zincirinin korunması, kaliteli üretim ve toplum sağlığına 

katkı sağlamak amacı ile kurulmuş olan Süt Analiz Laboratuvarı Doğu Anadolu bölgesinde tek 

olma özelliği taşımaktadır. Somatik Hücre Sayım Cihazı, sütün süt çiftliklerinden alınıp 

işletmeye girdiği noktada analiz yapma imkânı sunarken, Bakteri Sayım Cihazı ile de, sütteki 

mikrobiyal yükün tespit edilmesi sağlanmaktadır. İlde, sütün sağlıklı analizi konusundaki 

boşluklar doldurularak sütün kalitesi artırılmaktadır.  

Birliğin süt toplama merkezinde 1 adet 4,2 tonluk, 1 adet 8,5 tonluk, 9 adet 2’şer tonluk 

olmak üzere toplamda 30,7 ton’luk araç mevcuttur. İl Özel İdaresi tarafından desteklenen 20 

tonluk süt toplama aracı da dikkate alındığında günlük toplamda 50,7 tonluk süt toplanarak süt 

toplama merkezine girmeden soğuk zincir sağlanarak direk nakliyesi gerçekleştirilmektedir.   

Tercan Süt Toplama Merkezinde 2 adet 2’şer tonluk süt toplama aracı ve 6 tonluk süt 

soğutma tankı, Refahiye Süt Toplama Merkezinde ise 1 adet 2 tonluk süt toplama aracı ve 3 

tonluk süt soğutma tankı mevcut olup, sabah ve akşam toplanan sütlerin muhafazasında 

kullanılmaktadır.  

Erzincan Merkez’de birliğe ait yaklaşık 50 ton kapasiteli süt toplama araçları (yeni 

alınacak 20 tonluk araç ile), çiftliklerin toplam 40 ton kapasiteli süt soğutma tankları ve ilçelerden 
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gelen yaklaşık 10 ton süt kapasitesi ile toplamda pazarlanacak süt kapasitesi 100 ton/gün 

olmaktadır.  

Damızlık Sığır Yetiştiricileri Birliği mevcut durumda, Trabzon ilinde Kebir Süt 

fabrikasına, Erzurum İlinde Çizmelioğlu, Erikram Süt, Nur Süt, Eryakup Süt, Yedigün Süt ve 

Erzincan ilinde Tazelim Süt fabrikalarına süt pazarlamaktadır. Ayrıca Erzurum ili Narman 

Cezaevinde süt fabrikası ve Pasinlerde Erhas Gıda ile anlaşmalar yapılmıştır. 

Birlik tarafından toplanan sütün %90’ı Erzincan merkez ve köyleri %10’u Refahiye ve 

Tercan ilçesinden toplanmaktadır. Toplanan süt miktarlarına bakıldığında; Ocak ve Temmuz 

döneminde toplanan süt miktarının yoğun olduğu görülürken, Ağustos ve Eylül aylarında sabit, 

Ekim ve Aralık ayları arasında ise süt miktarlarında düşüş yaşandığı görülmektedir. Süt 

yoğunluğunun olduğu aylarda toplanan süt miktarı %30 – 35 artış göstermektedir. 

Damızlık Sığır Yetiştiricileri Birliği soğuk zincir kapasitesinin arttırılması, süt toplama 

merkezi ve süt analiz laboratuvarında kapasite artırımına yönelik projeleri yanı sıra Erzincan 

ilinde hayvancılığın geliştirilmesi adına 2014 yılında Ziraat Bankası ile imzalanan protokol 

kapsamında birlik üyelerinin talepleri doğrultusunda yurtdışından gebe düve getirilmiştir. 2011 

yılında başlayan başvurularda Tercan, Kemah, Refahiye, Üzümlü Otlukbeli ilçeleri ve Merkez 

olmak üzere 7038 hayvan hak sahiplerini bulmuştur. Bu proje ile ildeki süt miktarında önemli 

ölçüde artış hedeflenmektedir.  

Erzincan Damızlık ve Sığır Yetiştiricileri Birliği’nin son üç yıl itibarıyla aldığı süt 

miktarları aylara göre aşağıdaki tabloda verilmiştir.  

Tablo 3-27: Erzincan DSYB Yıllar İtibari İle Alınan Süt Miktarları (litre) 

       Kaynak: Erzincan DSYB-Nisan 2018 

Aylar 2015 2016 2017 2018 

Ocak 360.062 835.234 1.208.820 1.660.060 

Şubat 337.129 826.338 1.215.575 1.686.164 

Mart 442.959 1.067.569 1.659.329 2.098.831 

Nisan 546.957 1.099.965 2.052.536  

Mayıs 741.673 1.255.156 2.488.559  

Haziran 824.198 1.214.766 2.384.092  

Temmuz 782.557 1.192.153 1.719.044  

Ağustos 681.360 1.113.718 1.352.806  

Eylül 646.812 853.610 1.176.625  

Ekim  682.596 831.874 1.087.674  

Kasım 701.021 826.719 1.253.940  

Aralık 784.023 910.477 1.201.000  

TOPLAM 7.531.345 12.027.578 18.800.000 5.445.054 
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Birlik, 2015 yılında alınmış olan 7.531.345 litre sütün %89,6‘sını üyelerden, %8,8’ini 

üye olmayan üreticilerden ve kalanını da ilçelerden temin etmiştir. 2016 yılında alınmış olan 

12.027.578 litrelik sütün %92’si üyelerden, %4,9’u üye olmayan üreticilerden, yaklaşık %3’ü 

de ilçelerden temin edilmiştir. 2017 yılında toplam alınan sütün %95,5’i üyelerden, %1,4 ‘ü üye 

olmayan üreticilerden ve %2 ‘si ilçelerden temin edilmiştir.  

Birliğin aldığı süt miktarları incelendiğinde; yıllar itibariye önemli oranda artış olduğu 

görülmektedir. 2015 yılında yaklaşık 7,5 milyon litre olan süt miktarı 2017 yılında 19 milyon 

litreye yaklaşmıştır.  Birliğin süt toplama kapasitesi, il genelinde ve ilçelerde oldukça yüksektir. 

Aktif olarak çalışan birlik, il ve ilçelerde süt üretiminin daha da artması için de gerekli önlemleri 

almaktadır. Erzincan haricinde Trabzon ve Erzurum’a da süt vermekte olan Birlik, kurulacak 

olan süt tesisinin süt ihtiyacını karşılayabilecek kapasitededir. Damızlık Sığır Yetiştiricileri 

Birliği’nin kendi yapmış olduğu öngörülere göre; 2018 yılı itibari ile süt miktarı 28.200.000 litre, 

2019 yılı itibariyle 45.120.000 litre ve 2020 yılı itibariyle 76.704.000 litreye ulaşması 

hedeflenmektedir. 

Şekil 8: Erzincan İlçeleri Günlük Süt Üretim Miktarları 

 

              Kaynak: Erzincan Soğuk Süt Zinciri Projesi-2017 Ön Rapor-KUDAKA 

Erzincan ilçe bazında süt üretim miktarlarına bakıldığında, Merkez ilçe günlük 108 ton 

üretimiyle en yüksek potansiyele sahiptir. Merkez ilçeyi sırasıyla Tercan (80 ton/gün), Çayırlı 

(37 ton/gün) ve Refahiye (27 ton/gün) izlemektedir. 

Yörede yapılan bir araştırma sonucuna göre ilçelerden elde edilmiş olan süt miktarları 

izleyen tabloda verilmektedir.  
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Tablo 3-28: Erzincan İlçeleri Süt Üretim Miktarları 

İLÇE ADI  SÜT (Ton/Yıl) SÜT (Ton/Gün) 

Merkez  39.457,883 108 

Tercan  29.249,427 80 

Çayırlı  13.323,189 37 

Refahiye  9.700,746 27 

Üzümlü  5.271,122 14 

Otlukbeli  4.171,884 11 

Kemah  3.685,965 10 

İliç  2.234,261 6 

Kemaliye  688,329 2 

Toplam  107.782,806 295 

            Kaynak:  Erzincan Soğuk Süt Zinciri Projesi-2017 Ön Rapor, KUDAKA 

 

2012-2016 yılları arasında Erzincan’da süt üretimi %32 oranında artmıştır. 

Fizibilite konusu tesiste, üretim için gerekli süt; başta Erzincan Damızlık ve Sığır 

Yetiştiricileri birliği kanalıyla temin edilecektir. İhtiyaç duyulması halinde;  yakın il ve ilçelerden 

de çiğ süt temin edilebilecektir. İl ve yakın civarlarda süt toplamanın anlamlı olduğu 

mesafelerde, hayvan varlıkları ve süt miktarları yeterli olup; süt temininde, önceden bağlantıları 

yapılması koşulu ile bir sıkıntı olmayacağı tahmin edilmektedir. Yıl boyunca süt fiyatları 

mevsimsel ve süt arzına bağlı olarak dalgalanmaktadır. Tesiste işlenebilecek çiğ sütün kg 

bazında temin fiyatı yıllık ortalama 1,65 TL/kg olarak tespit edilmiştir. 
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4 KURULUŞ YERİNİN ÖZELLİKLERİ 

4.1. Coğrafi Yapı ve İklim Özellikleri 

Kurulması planlanan süt işleme tesisi Erzincan İli Organize Sanayi Bölgesi sınırları 

içinde yer alacaktır.  

Doğu Anadolu Bölgesinin Kuzey Batı bölümünde yukarı Fırat havzasında 39 02`- 40 

05` kuzey enlemleri ile 38 16`- 40 45` Doğu boylamları arasında yer alan Erzincan Bayburt, 

Gümüşhane, Giresun Sivas, Malatya, Tunceli, Bingöl ve Erzurum toplam 8 ille sınır 

komşusudur. Yüzölçümü 11.903 km2 olup il merkezinin denizden yüksekliği 1.185 metredir. 

Merkez ilçe dahil toplamda 9 ilçesi vardır. Bunlar; Kemaliye, İliç, Kemah, Refahiye, Üzümlü, 

Çayırlı, Otlukbeli, Tercan’dır. 

  

 

 

 

 

 

 

 

Erzincan, karasal iklim özelliğine sahiptir. Ancak, yüzey şekilleri, ovaları ve dağlarla 

çevrili olması yer yer değişik karakterli iklimlerin ortaya çıkmasına neden olmaktadır. Doğu 

Anadolu bölgesinde yer alan Elazığ ve Malatya dışındaki diğer tüm illerden daha ılıman bir 

iklimi vardır. Yıllık sıcaklık ortalamaları 16,6 ºC’dir. En soğuk ay olan Ocak ayı ortalamasının -

3,7ºC, en sıcak ay olan Ağustos ayı ortalamasının da 23,9 ºC olduğu görülmektedir. Erzincan, 

çevre illere göre daha uzun ve sıcak yaz mevsimi yaşamaktadır. 

Yağış itibariyle, 380,6’lık (kg/m²) yağış ortalamasına sahip olan il, yıl içerisinde en fazla 

yağışı 633,1 mm. olarak, en az yağışı 206,1 mm. olarak almaktadır. En yağışlı mevsim İlkbahar 

olup, yağışın % 39`u bu mevsimde, %26’sı sonbahar, %22`si kış ve %13’ü de yaz mevsiminde 

kaydedilmektedir. Yıllık nem ortalaması ise %62’dir. 
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4.2. Fiziksel Altyapı 

Tarihi İpekyolu üzerinde olan Erzincan’a tren ve havayolu ile de ulaşmak mümkündür. 

Tren yolu hattından doğu ekspresi geçmektedir. İlçe merkezine 7 km uzaklıkta havaalanından, 

THY’nin İstanbul ve Ankara’ya her gün karşılıklı seferleri vardır.  

Şekil 9: Erzincan'ın Bazı İllere ve Komşu İllere Olan Mesafesi 

 

 

           

 

 

 

 

Tablo 4-1: İl Merkezinin Diğer İllere ve İlçelere Olan Uzaklığı 

Erzincan’ın Çevre İllere ve 
Büyük Merkez İllere Olan Uzaklığı 

Merkez İlçenin Diğer İlçelere 
Olan Uzaklığı 

İstanbul 1.036 km        Çayırlı  115 km 

Ankara 688 km        İliç 116 km 

İzmir 1.267 km        Kemah 117 km 

Bayburt 154 km        Kemaliye 118 km 

Bingöl 271 km        Otlukbeli 119 km 

Erzurum 188 km        Refahiye 120 km 

Giresun 293 km        Tercan 121 km 

Gümüşhane 131 km        Üzümlü 122 km 

Malatya 363 km   

Sivas 246 km   

Tunceli 130 km   
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5 TEKNİK ANALİZ VE TOPLAM YATIRIM TUTARI 

5.1 Yatırım Yerine İlişkin Bilgiler 

Erzincan Organize Sanayi Bölgesi’nin Konumu 

Erzincan Organize Sanayi Bölgesinde yapılması tasarlanan süt işleme tesisi aşağıdaki 

parselasyonda işaretli olan 110 ada ve 12 nolu parselde yer alacaktır. 

 

Şekil 10: Erzincan Organize 
Sanayi Bölgesi’nin Konumu 

 

 

 

 

Şekil 11: Erzincan OSB Yerleşim Şeması ve Yatırımın Yeri 

 

Yatırım yeri olacak OSB ile hammadde olarak işlenecek sütün temin edileceği Erzincan 

merkez ilçesindeki Damızlık Sığır Yetiştiricileri Birliği arasındaki mesafe yaklaşık oniki km olup,   

hammadde temini ve ürün nakliyesi, işgücü temini, altyapı hizmetlerinin temini açısından 

yatırım yeri teknik yönüyle uygun olarak değerlendirilmiştir. 
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5.2 Yatırımın Çevresel Etkileri 

Su Kirliliği Kontrolü Yönetmeliğinde gıda sektöründe yer alan süt ve süt ürünlerini 

işleyerek üretim yapan işletmelerin, oluşturdukları atık suları arıttıktan sonra, alıcı ortamlara 

vermeleri gereken deşarj standartları aşağıdaki tabloda yer almaktadır. 

Tablo 5-1: Gıda Sanayii (Süt ve Süt Ürünleri) Atık Standartları 

 Parametre Birim 

Kompozit 

Numune 

2 saatlik 

Kompozit 

Numune 

24 saatlik 

Kimyasal Oksijen İhtiyacı (Koi) (mg/L) 170 160 

Yağ Ve Gres (mg/L) 60 30 

Ph 
 

6-9 6-9 

       Kaynak: http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2004/12/Su%20Kirlili%C4%9Fi%20ekleri.htm 

 
Üretim sırasında sütün içindeki yağın ve peynir altı suyundan lor alınması durumunda 

üretimin sonunda atık olarak ortaya çıkan su tamamen katı madde ve yağdan arındırıldığı için 

Çevre ve Orman Bakanlığı’nın tehlikeli atık sınıfında yer almamaktadır. Ancak su kirliliğinin 

kontrolü açısından her türlü kirletici kaynak izne bağlanmaktadır. 

Kurulacak olan süt işleme tesisinin atıkları için mevcuttaki Erzincan Organize Sanayi 

Bölgesi içerisindeki arıtma tesisi kullanılacaktır. Son yıllarda peynir altı suyu süt tozu 

yapımında kullanıldığından süttozu üretici firmaları tarafından bedelsiz olarak verileceği,  atık 

deşarjı yapılmayacağı öngörülmüştür. 

Şekil 12: Tipik Bir Süt İşleme Tesisinde Olumsuz Çevre Etkisi Yaratan Girdi/Çıktılar 

 
Kaynak: Süt ve Süt Ürünleri İmalatı Kaynak Verimliliği Rehberi, T.C. Bilim, Sanayi ve Teknoloji Bakanlığı, Haziran 

2016 

http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2004/12/Su%20Kirlili%C4%9Fi%20ekleri.htm
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5.3 Mevcut Teknolojiler 

Sütün işlenmesi sürecinde tipik bir üretimin genel adımları yukarıda yer alan 5.2 

Bölümündeki şemada özetlenmiştir. Öncelikle sütün toplanması, soğutulması, işlenecek tesise 

naklinden sonra ön temizleme ve standardizasyon işleminden geçirilerek üretilecek ürünlere 

göre üretim işlemine tabi tutulması aşamalarından oluşur.  

Çiğ Süte uygulanan teknolojik işlemler 

 Klarifikasyon: Sütün içerisinde bulunan organik ve inorganik yabancı maddelerin 

uzaklaştırılması işlemidir. Merkezkaç kuvveti etkisiyle sütten daha yüksek yoğunluğa sahip 4-

5 µm çapındaki yabancı maddeler uzaklaştırılmaktadır. Bu işlem klarifikatörlerle yapılabildiği 

gibi normal süt seperatörleriyle de gerçekleştirilmektedir.  

 Süt Yağının Ayrılması: Süt belirli bir süre bekletilip yoğunluk farkından dolayı süt yağı 

üstte toplanıldığı gibi, seperatörler (merkezkaç kuvveti etkisi ile) ya da mikro filtreler 

kullanılarak süt yağı ayrılır. 

 Homojenizasyon: Sütün yüzeyde kaymak tabakası oluşturmasını engellemek amacıyla 

süt yağ globüllerinin çok küçük boyutlara parçalanmasına dayanan sıcaklık ve basıncın birlikte 

uygulandığı işlemdir. Homojenizasyonla sütün viskozite ve içeriği (pıhtı sıkılığı) iyileşmekte, 

serum ayrılması azalmaktadır. Ayrıca sütün rengi daha beyaz hale gelip, süt yağı daha küçük 

parçalara ayrıldığından aroması daha iyi olmaktadır. 

 Sütün Havasının alınması: Yeni sağılmış sütte %6, hafif beklemiş ve karıştırılmış sütte 

ise %10 oranında hava bulunmaktadır. Sütün işlenmesi sırasında ısı transferinin azalmasını 

önlemek amacı ile sütün havasının alınması gerekmekte olup, sütün havası ya hava 

seperatörü ile ya da vakum işlemi ile uzaklaştırılmaktadır.  

 Pastörizasyon:  Pastörize süt; çiğ sütün doğan niteliklerine zarar vermeden 100°C’nin 

altında belirli bir sıcaklık ve bir sürede ısıl işleme tabi tutularak patojen mikroorganizmaların 

tamamından diğer mikroorganizmaların da %99’dan arındırılmış, tüketileceği ana kadar 

soğukta muhafaza edilen içme sütüdür. 

Pastörizasyonda 3 yöntem kullanılır. Süre ve sıcaklıklarına göre bunlar: 

LTLT Düşük Sıcaklıkta Uzun Süre 62-65 °C’de 30 dakika 

HTST Yüksek Sıcaklıkta Kısa Süre71-74 °C’de 40 -45 saniye 

Ultra Pastörizasyon Çok yüksek sıcaklıkta 80 – 90 °C’de 8 -15 saniye 
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 Sterilizasyon: 100 °C’nin üzerindeki sıcaklıklarda patojen mikroorganizmaların yanında 

diğer tüm mikroorganizmaların da uzaklaştırılması işlemidir. 

135-150 °C de 2-6 saniye uygulaması ile sütte bulunan mikroorganizmaların yaklaşık 

%100 imha edilmiş olmaktadır.  

Klasik sterilizasyon da sıcaklık 110°C süre 10-30 dak, UHT yöntemiyle sterilizasyon 

sıcaklığı 135 °C süre birkaç saniyedir. 

5.3.1 Süt Ürünleri 

Çiğ süt pastörize ve UHT olarak işlenmesinin yanı sıra krema, tereyağı, peynir, yoğurt, 

ayran olarak da üretilir. 

 Süt Tozu: Gıda Maddeleri Tüzüğü Koyulaştırılmış Süt ve Süttozu Tebliği’ne göre 

süttozu “Yağlı, yağı kısmen veya tamamen alınmış sütten, kremadan veya bu ürünlerin 

karışımından suyun doğrudan uzaklaştırılması ile elde edilen ve son üründe nem içeriğinin 

ağırlıkça en fazla % 5 oranında olduğu katı ürünü” şeklinde tanımlanmaktadır 

Besin maddelerini kurutma yoluyla dayanıklı hâle getirmek ve mikroorganizmaların gelişmesini 

engellemek için kullanılan ilk muhafaza yöntemidir. Kurutma ile sütteki su hemen hemen 

tümüyle uzaklaştırılmakta, taşıma ve depolama kolaylığı olan ve uzun süre bozulmadan 

saklanabilen yoğun bir ürüne dönüştürülmektedir. 

 Krema: Doğal yollarla olduğu gibi, seperatörlerle de elde sütten ayrılarak elde edilir.  

Türk Gıda Kodeksi-Krema ve Kaymak Tebliği’ne göre krema; sütten fiziksel seperasyon işlemi 

ile elde edilen süt yağının, yağsız süt içerisindeki yağca zengin emülsiyonu şeklinde 

tanımlanmaktadır. 

Seperatörlerde Kremanın Ayrılması: Büyük miktarlardaki sütün yağ oranlarının 

standardize edilmesi veya tereyağına işlenecek fazla miktarda ve kaliteli kremanın kısa 

sürede, daha ekonomik olarak elde edilebilmesi için seperatör adı verilen makineler 

geliştirilmiştir. Merkezkaç kuvvetine dayanan, Seperatörlerde süt 500-12000 arasında 

dakikada dönme hızına sahip olan bölümden geçerken, bileşiminde bulunan maddeler özgül 

ağırlıklarına göre bir ayırıma uğrarlar. Sütün özgül ağırlıkça en düşük bileşeni olan yağ dönme 

ekseni merkezine doğru hareket ederken diğer parçalar dönme ekseninden dışarıya 

sıralanırlar. En ağır kısmı oluşturan kir kısmı, bazı seperatörlerde tambur kapağında toplanır, 

bazılarında ise tambur kapağında bulunan çıkıştan otomatik olarak belirli zaman aralıkları ile 

dışarıya atılırlar. Merkezkaç kuvvetinin etkisiyle dönme ekseni merkezine doğru hareket eden 

yağ (krema) ile tambur kapağına doğru hareket eden yağsız süt, farklı çıkış noktalarından 

seperatörden ayrılırlar.  
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Standardizasyon, kremadaki yağın su ya da yavan(yağsız) süt ile ayarlanmasını 

içermektedir. Kremada istenen yağ oranı yayıklama yöntemlerine göre tatlı kremada %40-45, 

ekşi kremada ise %30-35 civarındadır. 

 Tereyağı Üretimi: Türk Gıda Kodeksi-Tereyağı, Diğer Süt Yağlı Esaslı Sürülebilir 

Ürünler ve Sadeyağ Tebliği’ne göre tereyağı ise; ağırlıkça en az % 80, en fazla % 90 oranında 

süt yağı, en fazla % 2 oranında yağsız süt kuru maddesi ve en fazla % 16 oranında su içeriğine 

sahip ürün olarak ifade edilmektedir.  

Tereyağı tipleri: 

 Kahvaltılık tereyağı: Pastörize edilmiş kremadan tekniğine uygun üretilip, tereyağı 

kültürü katılarak özel tat ve koku kazandırılan ve ağırlıkça en az % 82 süt yağı içeren 

tereyağıdır.  

 Mutfaklık tereyağı: Krema veya yoğurttan tekniğine uygun olarak üretilip, gerektiğinde 

tereyağı kültürü katılarak özel tat ve koku kazandırılmış, tuzsuzlarda en az % 82, 

tuzlularda en az % 80 süt yağı içeren tereyağıdır. 

 Sadeyağ (Eritilmiş tereyağı): 60°C’yi geçmeyen bir sıcaklıkta eritildikten sonra köpük, 

tortu ve suyundan mümkün olduğunca ayrılmış ve ağırlıkça en az % 99 oranında süt yağı 

içeriğine sahip olan tereyağıdır. Üretiminde hammadde kaynağı olarak süt, krema ve 

tereyağından yararlanılmaktadır.  

 Yayık tereyağı: Üretiminde hammadde olarak yoğurt kullanılarak elde edilen tereyağıdır. 

Son üründe süt yağ oranı ağırlıkça % 80-% 90 arasındadır. 

 Çeşnili tereyağı: Tereyağına çeşitli baharat, meyve ve sebzeler, bal ve/veya diğer gıda 

maddeleri katılarak çeşnilendirilmesi ile elde edilen, tat ve koku dışındaki diğer özellikleri 

tereyağı için verilen özellikleri taşıyan ve son üründe süt yağı oranı ağırlıkça en az % 75 

olan bir üründür. 

 Tereyağı ayrıca; tuz oranına göre, az tuzlu % 0.5-0.6, standart tuzlu % 0.8-1.0 ve ekstra 

tuzlu % 2 (en fazla) olarak da sınıflandırılır. 

 Olgunlaştırma durumuna göre de; 

Tatlı krema tereyağları: Kremaya olgunlaştırma işlemi uygulanmadan elde edilmiş 

tereyağlarıdır. Bu tip tereyağı üretiminde yayıklama asitliği > 6.0 pH’dır.  

Ekşi krema tereyağları: Kremanın olgunlaştırılmasıyla elde edilen tereyağlarıdır. Bu tip 

tereyağı üretiminde ise yayıklama asitliği hafif olgunlaştırılanlarda 5.0-5.4 pH daha fazla 

olgunlaştırılanlarda 4.5-4.7 pH arasındadır. 
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 Peynir Üretimi: 8 Şubat 2015 29261 sayılı Resmi Gazetede yayınlanan, Türk Gıda 

Kodeksi Peynir Tebliği’ne göre; salamuralı beyaz peynir, sütün peynir mayası kullanılarak 

pıhtılaştırılması ile elde edilen telemenin, tekniğine uygun olarak işlenmesiyle üretilen, üretim 

aşamalarındaki farklılıklara göre taze veya olgunlaştırılmış olarak tanımlanmıştır.  

Tablo 5-2:  Peynirlerin Süt Yağı Oranına Göre Sınıflandırılması 

 
 

Bir başka tanıma göre ise; süt, krema, yağsız veya kısmen yağı alınmış süt, yayık altı 

ayranı veya bu ürünlerin karışımı veya tamamının elverişli proteolitik bir enzim ve/veya laktik 

asit ile koagüle edilerek oluşan pıhtıdan peynir suyunun süzülmesi sonucu alınan telemenin 

uygun bir şekilde işlenmesiyle hazırlanır. 

Kaşar, Dil, Çerkez ve Örgü Peynirleri: Peynir telemesi porsiyonlara ayrıldıktan sonra sıcak 

suda haşlanır, yoğrulur ve kalıplanır.   

 Yoğurt ve Ayran Üretimi: 16.Şubat.2009 tarih ve 27143 sayılı resmi gazetede 

yayınlanan Türk gıda kodeksi fermente süt ürünleri tebliği’ne göre yoğurt; Lactobacillus 

delbrueckii subsp. bulgaricus ve Streptecoccus thermophilus bakterilerinin laktik asit 

fermantasyonu ile meydana gelen koagüle bir süt ürünüdür.  

Ayran ise gene aynı tebliğe göre Yoğurda su katılarak veya kuru maddesi ayarlanan 

süte Streptococcus thermophilus ve Lactobacillusdelbrueckii subsp. bulgaricus’un kültürleri 

katılarak hazırlanan fermente süt ürünüdür. 

Tablo 5-3: Yoğurt ve Ayran İçin Yağ Oranları 

  Yağ Oranı 

Tam yağlı yoğurt süt yağı ≥ % 3,8  

Yarım yağlı yoğurt % 2  > süt yağı  ≥ % 1,5 

Yağsız yoğurt süt yağı  ≤ % 0,5 

%..... yağlı yoğurt Tam yağlı, yarım yağlı ve yağsız yoğurtlar dışında kalan süt yağı 

Tam yağlı ayran süt yağı ≥ % 1,8 

Yarım yağlı ayran % 1,2  > süt yağı ≥  % 0,8 

Yağsız ayran süt yağı  ≤ % 0,5 

%..... yağlı ayran Tam yağlı, yarım yağlı ve yağsız ayran dışında kalan süt yağı 
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Yoğurt yapımı sırasında sütün kuru maddesinde meydana gelen artış ile süt proteinleri 

konsantrasyonu da artmaktadır. Bu nedenle hem protein içeriğinin yüksek olması nedeniyle 

yoğurdun beslenme açısından önemi artmaktadır. Yoğurt çeşitli şekilde sınıflandırılmaktadır. 

Yapım tekniğine göre (kaymaklı, homojenize), yağ oranına göre (tamyağlı, light), meyveli, 

süzme yoğurt. vb. 

 Ayran Üretimi: Pastörize süt inkübasyon tanklarına alınır. Starter kültür ilave edilerek 

olgunlaşması sağlanır.  

Yoğurt, tuz ve sudan oluşan ayran ticari olarak iki şekilde üretilmektedir. Bu iki üretim 

yöntemi arasındaki temel fark, inkübasyon öncesi süte su ilave edilmesi veya inkübasyondan 

sonra yoğurda su ilave edilmesidir.  

 Dondurma Üretimi: Dondurma süt, krema ve uygun diğer süt ürünleri, içilebilir 

nitelikteki su, yumurta, sakkaroz ile renk, aroma ve çeşni maddelerinin belirli oranda 

karıştırılması ve pastörize edilmesinden sonra tekniğe uygun olarak hazırlanan bir süt 

ürünüdür. Besin değeri üstün, sindirimi kolay maddedir. 

 Kefir Üretimi: Türk Gıda Kodeksine göre kefir: Fermentasyonda spesifik olarak 

Lactobacillus kefiri, Leuconostoc, Lactococcus ve Acetobacter cinslerinin değişik suşları ile 

laktozu fermente eden (Kluyveromyces marxianus) ve etmeyen mayaları (Saccharomyces 

unisporus, Saccharomyces cerevisiae ve Saccharomyces exiguus) içeren starter kültürler ya 

da kefir tanelerinin kullanıldığı fermente süt ürününü ifade eder. 

Kefir, kefir taneleriyle elde edilen etil alkol ve laktik asit fermantasyonlarının bir arada 

oluştuğu tarihi geçmişi olan bir süt içeceğidir. Kefir çok farklı sütler ile örneğin; inek, keçi, koyun, 

hindistancevizi, pirinç ya da soya sütleri ile yapılabilir. 

5.4 Teknoloji Seçimi ve İş Akışı 

Kurulacak olan tesiste yılda 13.500 ton süt işlenecektir. Üretim teknolojisindeki makine ve 

ekipmanların çoğu yerli bir kısmı da ithaldir45 ton/gün kapasiteli süt işleme tesisinde tereyağı, 

yoğurt, ayran, beyaz peynir, kaşar peyniri ve buna bağlı lor peyniri üretimi yapılacaktır.  

5.4.1 Beyaz Peynir Üretim Teknolojisi 

Peynir, sütün peynir mayası veya zararsız organik asitlerin etkisiyle pıhtılaştırılması, 

değişik şekillerde işlenmesi ve bu arada süzülmesi, şekillendirilmesi, tuzlanması, bazen tat ve 

koku verici zararsız maddeler katılması ve çeşitli süre ve derecelerde olgunlaştırılması 

sonucunda elde edilen besin değeri yüksek bir süt ürünüdür. 

Çiğ süt alımı: Peynir inek, koyun, keçi ve manda sütlerinden yapılabildiği gibi, bu sütlerin 

karışımından da yapılmaktadır. Peynir yapılacak süt taze olmalı ve içinde yabancı madde 

bulunmamalıdır. Sütte bulunabilen bakteriyofajlar, inhibitör maddeler, antibiyotikler ve 
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prezervatif maddeler başlatıcıların çalışmasını engellemekte ve asitlik gelişimini 

durdurmaktadır.  

Bunların yanında peynire işlenecek süt; bileşim yönünden zengin olması, kuru madde 

miktarının yüksek olması kalite yönünden olduğu kadar, randıman bakımından da önemlidir. 

Klarifikasyon: Peynire işlenecek sütün diğer tüm süt ürünlerinde olduğu gibi temiz olması 

şarttır. Bunun için kaba temizleme olarak tanımlanan işlem, basit filtreler yardımıyla 

gerçekleştirilir. Ancak asıl temizleme işlemi, sütteki epitel hücreleri, kan pıhtıları, protein 

pıhtıcıkları ve benzerlerini arındırmak amacıyla özel temizleme seperatörleri (klarifikatörler) 

yardımıyla yapılmaktadır 

Standardizasyon: Peynire işlenecek süt uygun yağ oranına indirilir. Sütteki protein (kazein) 

yağ oranı ile ters orantılıdır. Kazein oranı yükseldiği yılın belli dönemlerinde yağ oranının düşük 

olma ihtimali vardır. Buna karşın, kazein oranı düştüğünde yağ oranı gereğinden fazla yükselir.  

Sütün yağ oranının yüksek oluşu, peynir randımanı ve kalitesini aynı oranda artırmaz. Çünkü 

kazan sütünde yağ oranı arttıkça peynir altı suyu ile kayıplar artmaktadır. Bu nedenle peynir 

sütünde yağ oranı standardizasyon işlemi ile belli bir düzeyde tutulmalıdır. 

Kazan sütünde yağ miktarının ayarlanması için ilk önce Tüzük ve Standartlarda peynir 

için verilen kuru maddede yağ miktarlarının bilinmesi gerekir. T.S.E. Beyaz peyniri standardına 

göre;  

 Tam yağlı beyaz peynirde kuru maddede yağ ağırlıkça en az % 40,  

 Yağlı beyaz peynirde kuru maddede yağ ağırlıkça en az %30,  

 Yarım yağlı beyaz peynirde kuru maddede yağ ağırlıkça en az %20,  

 Az yağlı (yavan) beyaz peynirde kuru maddede yağ ağırlıkça %20’den az,  

olmalıdır. 

Homojenizasyon: Peynire işlenecek sütün homojenize edilmesi ile sütte yağ tanecikleri 

küçülmekte ve süt yağının yüzeyde toplanması engellenmektedir. Sıcaklık ve basınç, 

homojenizasyon için önemli kriterlerdir. Homojenizasyon sıcaklığı ile süt yağının 

eriyebilmelidir. Aksi takdirde yağ zerrecikleri tam olarak parçalanamazlar. Genellikle süt 

yaklaşık 200 kg/cm² (bar) basınç altında 55-60ºC sıcaklıkta homojenize edilmektedir. 

Homojenizasyonda sütün viskozitesi yükseldiğinden peynir altı suyuna daha az yağ 

geçişi olmakta ve yağın peynir içinde homojen bir şekilde dağılmasıyla hem lezzet artmakta 

hem de daha yumuşak bir teleme elde edilmektedir. Dolayısıyla homojenizasyon işlemi, Beyaz 

peynir üretiminde istendiği halde, kaşar peyniri üretiminde yumuşak teleme oluşturması 

nedeniyle istenmemektedir.   
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Pastörizasyon: Hemen tüketime sunulacak peynirler için sütün pastörizasyonu tüketici sağlığı 

açısından önemlidir. Sütün pastörize edilmesiyle brusella ve tüberküloz gibi hastalığa sebep 

olan etmenler ile arzu edilmeyen tat ve gaz oluşturan mikroorganizmalar da yok edilmektedir 

Türkiye’de peynir sütünde pastörize; mevzuatlarda belirtildiği üzere 63-65°C de 30 dakika veya 

72-75°C de 15-20 saniyedir. Pastörizasyon ile % 1-10 oranında randıman artışı da 

sağlanmaktadır. 

Pastörizasyonda ısı arttıkça sütün maya ile pıhtılaşma yeteneği azalmaktadır. Böylece 

elde edilen pıhtı daha az sıkı olmakta ve peynir suyunun ayrılması zorlaşmaktadır. 75°C nin 

üzerindeki sıcaklıklarda bu sakıncaları gidermek için mayalama ısısındaki 10 kg. süte 20 gr. 

CaCl2 katılabilir. 

Kalsiyum Klorür (CaCl2) İlâvesi: Peynir sütü 56ºC’nin üzerindeki sıcaklıklarda, ortamda 

çözünmüş formda bulunan Ca++ iyonları azaldığından sütün maya ile pıhtılaşma yeteneği 

bozulmakta, pıhtılaşma süresi uzamakta, pıhtı sıkılığı zayıflamakta ve süzme işlemi 

zorlaşmaktadır. Bu nedenle peynir üretiminde olabildiğince kontrollü pastörizasyon 

yapılmalıdır. Yüksek pastörizasyon sıcaklıkları uygulandığında, süte CaCl2 ilâve ederek söz 

konusu sakıncaları gidermek mümkündür. Türkiye’de Gıda Katkı Maddeleri yönetmeliği 

CaCl2’ün en fazla 200 mg/kg (% 0,02) oranında kullanılmasına izin vermektedir. Kalsiyum 

klorür süte katılmadan önce temiz su ile seyreltilmeli ve süte ilâve ederek iyice karıştırılmalıdır.  

Soğutma: Pastörizasyondan sonra sütün ısısı mayalama sıcaklığı 28-32°C ye soğutulur. 

Mayalama: 28-32°C ye soğutulan sütlere mayanın kuvvetine göre 1,5-2,5 saatte pıhtılaşma 

olacak şekilde maya ilave edilir. 

Başlatıcı Katılımı: Peynire işlenecek sütün 

pastörize edilmesi, sütteki patojen ve diğer zararlı 

mikroorganizmaların yanı sıra, üretim sırasında 

asitliği artıracak ve peynirin olgunlaşmasını 

sağlayacak olan laktik asit bakterilerinin de 

önemli bir kısmının ortadan kalkmasına neden 

olmaktadır. Ayrıca pastörizasyonda 

öldürülemeyen sıcağa dirençli bakteriler veya 

üretim sırasında yeniden bulaşabilen mikroorganizmalar kolaylıkla gelişerek ortama hakim 

olmakta ve peynirde çeşitli kusurlara yol açmaktadır. İşte bu nedenle, özgün tat ve aromada 

peynir elde edebilmek için süte pastörizasyon ile yitirilen laktik asit bakterilerinin saf kültür 

şeklinde katılması teknolojik bir zorunluluk olmaktadır.  

Peynircilikte genellikle kullanılan kültürler, Sc.lactis veya Sc.cremor‟in tek suşu veya 

Sc.lactis veya Sc.cremoris‟in muhtelif suşlarının karışımıdır. Beyaz peynir yapımında 

Şekil 13: Mayalama Teknesi 
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Sc.durans, Sc.faecalis, Lb.casei, Lb.bulgaricus, Sc.lactis bakterilerinin kullanımları da 

önerilmektedir  

Maya katım miktarı: Peynir çeşidine göre değişmekle birlikte katılacak maya miktarını maya 

kuvveti belirlemektedir. Toz formdaki maya yaklaşık 1/100.000, sıvı formdaki maya yaklaşık 

1/10.000 – 1/15.000 kuvvetindedir. Mikrobiyal maya ise yaklaşık 1/1.250.000 kuvvetindedir.  

Mayalama sıcaklığı ve tekniği: Beyaz peynir üretiminde sütün mayalama sıcaklığı 

mevsimlere, yörelere, sütün çiğ veya ısıl işlem görmüş olmasına, hatta yağlı veya yağsız 

olmasına göre değişmektedir. Genellikle 29-30ºC’lik mayalama ısısı kullanılmaktadır. 

Yumuşak peynir yapımında ise 30ºC’nin birkaç derece altı mayalama sıcaklığı olarak 

seçilebilir.  

Süt mayalama sıcaklığına soğutulduktan sonra maya ilâve edilmeden önce, genellikle 

yarım saat kadar bekletilerek sütün asitliği belirli bir düzeye yükseltilir ve bu sürede sütün ön 

olgunlaşması sağlanır (6,5 – 6,3 pH). Bu sürenin sonunda sıvı veya toz maya kullanılarak süt 

pıhtılaştırılır. Genel bir kural olarak, pıhtılaşma süresi sert 76 peynirlerde kısa, yumuşak 

peynirlerde ise uzun tutulur. Beyaz peynir için bu süre 90-120 dakikadır. 

Pıhtılaşma süresince mayalama teknesi ve teleme arabası sarsılmamalıdır, yoksa pıhtı 

zarar görür ve protein parçaları peynir altı suyuna geçer. 

Pıhtılaşma ve pıhtının işlenmesi: Mayalanan süt pıhtılaşmaya başlar. Pıhtı kesim olgunluğu 

geleneksel yöntemlerle parmak daldırılarak veya bıçak gibi keskin bir şeyle pıhtı sıkılığı kontrol 

edilerek yapılır. Genel olarak yumuşak peynir yapım yöntemlerinde 1,5-2,5 saat uygun 

düşmektedir. 

Pıhtı kesim olgunluğuna geldiğinde 3 cm³ veya 2 cm³ lük parçalar halinde kesilir. 

Parçalama işleminde pıhtının fazla hırpalanmamasına dikkat edilmelidir. Kesilen pıhtı parçaları 

(teleme) daha sonra süzme işlemi için cendere bezlerine alınır ve burada bir müddet kendi 

halinde süzmeye bırakılır (yaklaşık 30 dakika).  

İşlenmiş pıhtı baskı teknelerinde veya mayalanmanın yapıldığı teknede pıhtı yarım saat 

doğal süzmeye bırakılır. 

Presleme: Pıhtı kendi halinde süzüldükten sonra 2-3,5 saat baskılı süzme işlemine tabi tutulur. 

Uygulanan baskı miktarı kullanılan sütün ağırlığının %25-40’ı kadardır.  
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Porsiyonlama: Presleme tamamlandıktan sonar, yeterli sertliğe ulaşmış ise baskı kaldırılır, 

cendere bezi açılır ve lamalar yardımıyla peynir kesilir.  . 

Pıhtı işleme, peynir 

suyunun ayrılması ve presleme 

işlemleri yaklaşık 4-6 saat sürer. Bu 

süre sonunda teleme kontrol edilir. 

Baskı sonunda elde edilen teleme, 

7 x 7 x 7 cm. veya 8 x 8 x 8 cm. 

ebatlarında kesilir. Peynirler kalıp 

halinde porsiyonlara ayrıldıktan 

sonra, kesilen yerlerden peynir suyunun ayrılması devam ettiğinden, 5 dakika kadar kendi 

haline bırakılır. Ardından peynirlerin üzerine bol miktarda temiz soğuk su dökülerek, hem 

peynirin soğuması hem de arta kalan peynir suyunun arındırılması sağlanır ve daha sonra 

kalıplardan çıkartılır. Kalıplar salamuraya konulmadan önce pH yaklaşık 4,8’e ulaşıncaya 

kadar dinlendirilir.   

Tuzlama: Kalıplar halinde kesilen teleme % 14- 20 bomeli salamuraya atılır. Salamura öncesi 

teleminin asitliğinin 15-20 SH olacak şekilde dinlendirilmesiyle daha iyi sonuçlar alındığı 

belirtilmektedir. 

Telemenin 10-15°C lik salamurada kalış süresi 2 saat ile 12 saat arasında 

değişmektedir. 

Ambalâjlama: Beyaz peynir genellikle teneke kutular ile ambalâjlanır. 

Depolama: Ambalâjlama işlemi biten peynir olgunlaşmanın sağlanması amacıyla 5-6°C lık 

soğuk hava depolarında depolanmalıdır. 

5.4.2 Kaşar Peyniri Üretim Teknolojisi 

Süt pastörizasyona kadar Beyaz Peynir Üretimindeki gibi aynı aşamalardan geçer. 

Pastörizasyondan sonra süt, sert ve elastiki bir pıhtı elde edebilmek amacıyla 32–34ºC civarına 

soğutulan süt bu sıcaklıkta mayalanmaktadır. Kaşar peyniri üretiminde, 70-75ºC’de pıhtının 

haşlanması yer aldığından, geleneksel üretimdeki ısıl işlem ve başlatıcı kullanımı uygulanmaz.  

Kültür İlavesi ve Olgunlaştırma: Isıl işlem uygulanmış ve 32-34ºC’ye soğutulmuş peynir 

sütüne başlatıcı kültür (peynir veya yoğurt kültürü) % 0,25-1 oranında ilâve edilerek 6,5-6,3 pH 

ortamında yarım saat kadar ön olgunlaşmaya bırakılır.   

Mayalandırma:  Pıhtıya toz veya sıvı şirden mayası katılarak 40-60 dakika kesim olgunluğuna 

gelene kadar bekletilir. Kesim olgunluğuna gelen pıhtı, kenar uzunluğu 1-1,5 cm olan küpler 

şeklinde kesilir. Bir müddet 32-34ºC’lik mayalama ısısında dinlendirilir. Daha sonra pıhtı tekrar 

Şekil 14: Beyaz Peynir Salamura Havuzu 
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pirinç tanesi büyüklüğünde kesilir. Ayrıca, süzülmeyi kolaylaştırmak ve yüksek maddeli teleme 

elde edebilmek amacıyla pıhtının ısıtılması (40ºC’ye kadar) da mümkündür. 

Haşlama: Fermantasyonunu tamamlamış olan teleme, 3-4 mm kalınlığında kesilerek 65-75ºC 

sıcaklığındaki haşlama suyunda 

bekletilir. Bu işlem 1-3 dakika 

arasında değişmektedir ve 

haşlama suyunun sıcaklığı arttıkça 

haşlama süresi kısalmaktadır. 

Telemenin haşlanması sırasında 

sütteki yağın % 10’u haşlama 

suyuna geçmektedir. 

Porsiyonlama ve Olgunlaştırma: Haşlanan ve hamurdan tek bir kitle haline getirilen teleme, 

yoğrulur ve göbeği bağlanarak kalıplara konur. Modern işletmelerde fermantasyonunu 

tamamlamış teleme özel kaşar makinalarında otomatik olarak haşlanır, yoğrulur ve kalıplanmış 

halde makinadan alınır. 

Teleme kalıpları 1-2 saat içerisinde 3-4 defa alt üst edilir. Peynirler, iyice suyu akana 

kadar bir kaç kez çevirmek şartıyla ertesi güne kadar tezgah üzerinde bırakılır. Peynirler 

soğumadan paslanmaz çelikten yapılan tel çubukla değişik yerlerinden delinerek içerisinde 

kalan hava alınır. 

Kalıplarda bir gün kalan kaşarlar, eğer tuz oranları yeterli değilse, kalıplara dış 

yüzeylerinden tuzun ovularak yedirilmesiyle kuru tuzlama yapılır. Salamurada yapılan tuzlama 

4 günde tamamlandığı halde kuru tuzlamada tuzlama işlemi 15-20 günde tamamlanmaktadır. 

Daha sonra peynirler % 80-85 nem içeren 10-15ºC sıcaklığındaki odalarda 1-2 hafta 

süreyle ön olgunlaştırmaya, 2-3ºC’de 3-10 ay süreyle esas olgunlaştırmaya tabi tutulmaktadır.  

Endüstriyel uygulamalarda, kaşar peyniri istenen kuru maddeye ulaştıktan sonra termo 

plastik ambalâjlarla vakum altında paketlenmektedir. Böylece kaşar peynirinin yüzeyinde küf 

oluşumu önlenmekte, dolayısıyla fire kayıpları azalmaktadır. 

5.4.3 Yoğurt Teknolojisi 

Fermente süt ürünleri içinde yoğurt Akdeniz, Asya ve Avrupa ülkelerinde geniş bir 

şekilde üretilmektedir. Laktozu laktik asit ve benzeri fermantasyon ürünlerine parçalayan bir 

başlatıcı-kültürün, sütü pıhtılaştırılmasıyla elde edilen ürünlere fermente süt ürünleri 

denilmektedir.  

Yoğurt sütün Streptoccocus thermophilus ve lactobasillus bulgaricus karışımı başlatıcı 

kültürüyle fermente olması sonucunda oluşan bir fermente süt ürünüdür. İki tip yoğurt vardır: 

Şekil 15: Kaşar Sulu Haşlama  
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1) Set tipi: Süt başlatıcı kültürüyle mayalandıktan sonra hemen paketlenir ve olgunlaşmaya 

paketlenmiş olarak girer. Fizibilite konusu tesiste set tipi yoğurt üretimi yapılacaktır. 

2)  Stirred tipi: Mayalama ve olgunlaşma işlemi tankta yapılmaktadır. Olgunlaşma işleminden 

sonra pıhtı tankta karıştırılır ve paketlenir. 

Bunlardan başka yoğurt, “yoğurt dondurması” ve “içilebilir yoğurt” (ayran) olarak da 

üretilmektedir. 

Türkiye’de genellikle set tipi yoğurt üretilip tüketilmektedir. Yoğurt üretiminde 

kullanılacak çiğ süt şu niteliklere sahip olmalıdır:  

a) Hastalıklı bir hayvandan sağılmamış olmalıdır. 

b) Bakteriyolojik kalitesi iyi olmalıdır. 

c) Tat ve kokusu normal olmalıdır. 

d) Yoğurt bakterilerinin gelişimini engelleyen inhibitör maddeler yani antibiyotik 

(penisilin), bakteriyofajlar, deterjan ve dezenfektan madde içermemelidir. 

e) Bileşimi normal olmalıdır. 

Yoğurt üretiminde önemli aşamalar sırasıyla aşağıda açıklanmıştır.    

Klarifikasyon: Klarifikasyon, sütün içinde bulunabilen yardımcı maddeleri, görülebilen 

pislikleri, vücut hücrelerini, lökositleri ayırmak için yapılan bir işlemdir. Klarifikasyon işlemi, 

klarifikatörlerle yapılabildiği gibi normal süt separatörleriyle de gerçekleştirilmektedir.  

Yağ Standardizasyonu: Süt arzu edilen yağ içeriğine ve gerekli kuru madde seviyesine 

ayarlanmalıdır. uygun bir ürün elde etmek amacıyla yapılan yağ standardizasyonu, genellikle 

separatörler vasıtasıyla gerçekleştirilmektedir.   

İşletmeye gelen sütün yağ oranı % 3 den fazla ise standardize edilir. Yoğurt üretiminde 

kullanılacak sütün yağının standardize edilmesi Yoğurt Standardına ve Gıda Maddeleri 

Tüzüğüne uyulması ve işletme ekonomisi açısından uygun bir ürün elde edilebilmesi için 

gereklidir. Yağın standardizasyonu krema separatörleri aracılığı ile gerçekleştirilir. 

Normal olarak yağ, separatörler yardımıyla tam yağlı sütten ayrılır ve elde edilen yağsız 

süt istenilen miktarda krema ile karıştırılarak yağ oranı standardize edilir. Artan krema ise 

tereyağı üretiminde kullanılır. 

Kuru Madde Standardizasyonu: Yoğurt üretiminde kullanılacak olan sütün yağsız kuru 

maddesinin standardizasyonu, ürünün kıvamı ve aroması açısından önemlidir. Kuru maddenin 

arttırılmasında şu yöntemler kullanılabilir,  
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Yoğurda işlenecek sütün toplam kuru madde içeriği % 14-18 arasında değişmesine 

karşın, en iyi yoğurdun %15,5–16 toplam kuru maddeli sütten yapıldığı belirtilmektedir. Sütün 

kuru maddesinin artırılmasında yararlanılan yöntemler şunlardır: 

1. Sütü kaynatma 

2. Yağsız süttozu ilâvesi 

3. Koyulaştırılmış süt ilave etmek 

4. Kuru maddesi inek sütünden yüksek sütler (koyun sütü, manda sütü) ilave 

etmek 

5. Buharlaştırma 

6. Peynir altı suyu tozu ilâvesi 

7. Yayık altı tozu ilâvesi 

8. Toz halinde kazein, kazeinat ve Co-presipitate ilâvesi 

9. Membran filtrasyon teknikleri uygulama (Ultrafiltrasyon ve hiperfiltrasyon)  

Homojenizasyon İşlemi: Homojenizasyon, yüzeyde krema tabakasının oluşmasını önlemek 

için süt yağ globüllerinin fiziksel olarak parçalanmasına dayanan, sıcaklık ve basıncın birlikte 

uygulandığı bir işlemdir. Yoğurda işlenecek süt genellikle tek aşamalı ve yüksek basınçta yani 

yaklaşık 50-70ºC’de 100-200 kg/cm² özellikle 60ºC’de 200 kg/cm²’de homojenize edilmektedir. 

Homojenizasyon işlemi ısıl işlem ile birlikte uygulanmadığı takdirde, yoğurtta lipolizin 

artmasına ve dolayısıyla acı tat oluşumuna neden olmaktadır. Bunun için homojenize edilecek 

sütün ön ısıl işleme tabi tutulması gerekmektedir.  

Yoğurt üretiminde homojenizasyon işleminin sağladığı avantajlar şunlardır: 

1. Ürünün yüzeyinde kaymak tabakası oluşumu önlenmektedir 

2. Yoğurdun viskozite ve içeriği (pıhtı sıkılığı) iyileşmekte, serum ayrılması azalmaktadır.  

3. Homojenizasyon işlemiyle sayıları artan yağ globülleri ışığın kırılması ve dağılmasını 

etkilediğinden ürünün rengi daha beyaz olmaktadır.  

4. Yağın homojen bir şekilde ürün içinde dağılmasından dolayı yoğurdun aroması daha iyi 

olmakta ve sindirilmesi kolaylaşmaktadır.  

5. Yağ globüllerinin daha küçük birimlere parçalanmasından dolayı yoğurdun sindirilmesi 

kolaylaşmaktadır.  

6. Yoğurdun kalite muhafazası iyileşmektedir.  
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Isıl işlem: Yoğurt üretiminde yararlanılan ısıl işlem normal pastörizasyon yöntemlerine göre 

daha yüksek sıcaklıkta ve daha uzun sürede yapılmaktadır. Bunun nedeni yoğurdun pıhtı 

sıkılığını iyileştirmektir. Yoğurt yapımında yaygın olarak kullanılan ısıl işlem normları 80-

85ºC’de 20-30 dakika veya 90-95ºC’de 5-10 dakikadır.  

Yoğurt üretiminde uygulanan ısıl işlemin genel olarak etkileri şunlardır:  

1. Patojen mikroorganizmalar imha edilmekte,  

2. Yoğurdun kalite muhafazasını olumsuz yönde etkileyen diğer mikroorganizmalar imha 

olmakta,  

3. Sütte bulunan enzimler inaktif olmakta,  

4. Sütte bulunan fajlar (mikroskopta görülmeyen bakteri virüsleri) ortadan kalkmakta, 

5. Yoğurt kültürleri için daha uygun bir ortam sağlanmakta  

6. Serum proteinleri denatüre olduğundan yoğurdun kıvamı iyileşmekte,  

7. Sütün pıhtılaşma süresi kısalmakta,  

8. Yoğurdun sindirimi kolaylaşmaktadır.  

Ürün açısından ise ısıl işlemin amaçları:  

- Yoğurtta sıkı bir jel elde etmek ve  

- Üründe serum ayrılmasına engel olmaktır.  

Soğutma: Isıl işlemden sonra süt, yoğurt bakterilerinin optimum gelişme sıcaklıkları olan 40-

45ºC’ye kadar soğutulur. 

Starter (başlatıcı) Kültür İlavesi: 43-45°C ye soğutulmuş süte % 2 oranında termofilik kültür 

(Streptecoccus Salivarius spp. thermophilus ve Lactobacillus delbrueckeii spp. bulgaricus) 

katılarak iyice karıştırılır. Starter kültürün eklenmesi iki şekilde olabilmektedir. 

Starter kültürlerin ayrı ayrı eklenmesi: Yoğurt üzerinde kalın bir kaymak tabakası 

bulunması istenilen hallerde uygulanan bir yöntemdir. Süt istenilen büyüklükteki kaplara 

dökülür. Ambalâj içinde starter kültür ekleme sıcaklığına kadar soğuyan sütlere tek tek şırınga 

ile ekleme yapılır. 

Starter kültürlerin toplu halde eklenmesi: Starter kültür ekleme sıcaklığının 2-3 derece 

üzerine kadar soğutulan süte, miktarına bağlı olarak starter kültür katılır ve iyice karıştırılır. 

Zaman geçirmeden ambalâjlara doldurulur. Bu yöntemde fazla işgücüne gerek olmaz. Ayrıca 

kültür bütün kaplarda eşit olduğundan daima kaliteli ve standart yoğurt elde edilir. 



 

68 

 

İnkübasyon (olgunlaşma): Bu amaçla inkübatörlerden yararlanılır. İnkübasyon sıcaklığı ve 

süresi değişken olabilir. Her iki bakterinin optimum gelişme sıcaklığı 43ºC dir. Süre için 

belirleyici olan ise pıhtının oluşumu ve pH değeridir, pH 4.6 da inkübasyondan çıkarılır. Eğer 

pH 4.6 da yoğurt inkübasyondan çıkarılmazsa ekşi ve sulu olur. 

Soğutma: İnkübasyondan sonra yoğurt, 30 dk. oda ısısında bekletildikten sonra, 10 °C nin 

altına kademeli olarak (genelde merkezi sıcaklık +4 °C olacak şekilde) soğutulur. Soğutmanın 

ani yapılması yapı bozukluğuna, yetersiz yapılması ise tatta ekşiliğe neden olur.  

Depolama: Soğutma işlemi tamamlanan yoğurtlar 4°C lik depoda 1 gün bekletildikten sonra 

satışa sunulur. Yoğurt tüketilinceye kadar 1-2 hafta depo ömrü olmaktadır.  

5.4.4 Ayran Üretimi 

Ayran, yoğurt, su ve tuzdan oluşan geleneksel bir Türk içeceğidir. Türk Gıda Kodeksi’ne 

göre ayran; ‘‘Yoğurda su katılarak veya kurumaddesi ayarlanan süte yoğurt kültürü ilave 

edilerek içilebilir kıvamda hazırlanan fermente üründür.’’ şeklinde tanımlanmaktadır. Ayran iki 

şekilde üretilir. 

Süte su katarak: Türk Gıda Kodeksi Fermente Sütler Tebliği’nde ayranın yağsız kuru 

maddesinin en az % 6 olması gerektiği belirtilmektedir. Dolayısıyla % 10.5-14.5 kuru madde 

ve %2.5-6.0 yağ içeren çiğ sütler alınarak, istenilen kuru madde ve yağ oranına standardize 

edilir. Daha sonra homojenizasyon, ısıl işlem, inokülasyon ve inkübasyon işlemleri sırayla 

uygulanır. İnkübasyon sonunda soğutulan ayranlar karıştırılır ve tuz ilave edilir. Tesiste bu 

üretim şekli seçilmiştir. 

Eğer bu yöntem ile üretilen ayranlarda stabilizatör kullanılacaksa, süte katma işlemi ısıl 

işlem öncesi yapılmalıdır. 

Üretimi tamamlanan ayranlar aseptik koşullarda ambalâjlanır ve depolanır. 

Yoğurda su katarak: Bu yöntemde öncelikle ayran elde edilecek yoğurt üretilir. Yoğurt pıhtısı 

kırıldıktan sonra istenilen kuru madde değerine uygun olacak şekilde su ilavesi yapılır. Tuz ve 

–eğer kullanılacaksa- stabilizatör ilavesi da bu aşamada gerçekleşir. 

Üretimi tamamlanan ayranlar aseptik koşullarda ambalâjlanır ve depolanır. 

Starter kültürlerin optimum gelişme sıcaklığı, dolayısıyla ayran için inkübasyon sıcaklığı 

42–45°C’dir. İnkübasyon pH’sı ise 4,5-4,6’dır.  
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5.4.5 Tereyağı Üretimi 

Ülkemizde önemli bir ekonomik değeri olan tereyağı, süt, krema, yoğurt ya da yan 

ürünlerinden (peynir altı suyu, yayık altı vb.) fiziksel yolla elde edilen, içinde süt yağından başka 

yağ bulundurmayan bir süt ürünüdür. Tereyağının hammaddesi süt yağıdır.  

Tereyağı üretimi aşağıdaki işlem kademelerinde gerçekleştirilmektedir: 

1. Sütün kabulü  

2. Ön Isıtma  

3. Krema eldesi  

4. Krema pastörizasyonu  

5. Vakum uygulama (degazasyon, eğer gerekliyse, koku alma amacıyla)  

6. Fermente krema tereyağının üretiminde kremanın olgunlaştırılması  

7. Isı programı uygulamasıyla kremada fiziki olgunlaştırma  

8. Yayıklama  

Temizlik seperatöründen geçen süt aynı ısıda 

(37ºC – 74ºC) krema seperatörüne sevk edilerek santrifüj 

gücüyle istenilen miktarda elde edilir.  

Kremanın pastörizasyonu: Krema kısa sürede 

pastörizasyona tabi tutulur. Pastörizasyon sırasında 

proteinler pıhtılaşır, yayıklama güçleşir ve pıhtı arasında 

fazla yağ kaldığından randıman düşer. 

Havalandırma: Pastörizasyon sonrası krema 80ºC – 85ºC 

deki vakumlu havalandırıcılara gönderilerek suyun 

buharlaşması sağlanır. 

Soğutma: Krema süratle 8ºC -22ºC ye düşürülerek 

olgunlaştırma tankına alınır. Burada aynı ısıda 1 – 2 saat bekletilir. Pastörize krema 

olgunlaşma tankına alındıktan sonra %2-4 oranında starter kültür ilave edilerek14ºC – 18ºC 

de 10-15 saat bekletilerek olgunlaştırılır. 

Ancak mevsimlere ve hayvanın yediği yeme göre süt yağının özellikleri farklılık 

gösterdiğinden ilave kültür miktarı da değişebilir. 

Yayıklama: Yağ oranı ayarlanan krema yayıklara ½ veya 1/3 oranında doldurulur. Yayık 

içerisindeki mekanik etkiyle buğday tanesi büyüklüğünde granüller oluşur. Çalkalama devam 

Şekil 16: Krema Seperatörü 
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ettikçe granül hacmi artar ve sıvı da yayık altından ayrılır. Kremanın tereyağına dönüşme 

süresi 10ºC de 35 dakikadır. 

Yıkama: Granül üzerinde ve granül aralarında kalmış olan yayık altı artıkları tereyağından 

uzaklaştırılır. Böylece asiditenin artması engellenir. Tereyağı yayıktan çıkartılmadan süzme 

işlemi yapılır.  

Yoğurma: Yoğurma ile granüller birbirine yapıştırılarak, tereyağının plastik bir yapı kazanması 

sağlanır. Bu işlem ile tereyağının su oranı %12-13 e düşürülür. 

Paketleme: Yoğurmadan sonra yağ kitlesi aseptik koşullarda paketleme makinasına alınarak 

el değmeden otomatik olarak ambalâjlanır. 

Depolama: Depolama sıcaklığı 10C’den düşük ve nem oranı % 80-90 olmalıdır.  

5.5 İş Akışı 

Çiğ Süt

Laboratuvar Analizleri, kimyasal, antibiyotik, ilaç 
kalıntısı

Filtrasyon

Klarifikasyon

Seperasyon

Pastörizasyon

Evaporasyon

Homojenizasyon

Dolum Yapma

İnkübasyon

Soğuk Depolama

Yoğurt 
Kültürü

Klarifikasyon

Pastörizasyon

Olgunlaştırma

Kültür İlavesi

Yayıklama

Yıkama

Soğuk Depolama

Seperasyon

Süt Yağı

Paketleme

Ön Isıtma

Filtrasyon

Pastörizasyon

Kalıplara doldurma

Soğutma/ 
prefermantasyon

Çöktürme

Isıl Kaplama

Soğuk Depolama

Seperasyon & 
Standardizasyon

Paketleme

Kültür 
İlavesi

Peynir 
Mayası

NaCl 
ilavesi

Isıl Depolama

İnkübasyon

Kültür İlavesi

Mayalama

Pişirme

Haşlama

Porsiyonlama

Pıhtının  Tankerlere 
Alınması

Olgunlaştırma

Depolama

Standardizasyon

Homojenizasyon

Pastörizasyon

Soğutma

Kültür İlavesi

İnkübasyon

Soğutma

Karıştırma

Dolum

Depolama

Tuz ve Su 
İlavesi

Temizleyiciler

Enerji
Elektrik-

buhar

Yoğurt Hattı Ayran Hattı Beyaz Peynir Hattı

Kaşar Peyniri Hattı

Tereyağı Hattı
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5.6 Madde Balansı 

Yoğurt 
%35

Ayran %15
Beyaz 

Peynir %30

Kaşar 
Peyniri 

%20

Çiğ süt
%100

45 000 kg/gün
13.500.000 kg/yıl

4.725.000 kg/yıl 2.025.000 kg/yıl 4.050.000 kg/yıl 2.700.000 kg/yıl

%0,015 
yağ

70.850 kg/yıl 
krema

0 12.150 kg/yıl krema 8.100 kg/yıl krema

0 %0,003 
yağ

%0,003 
yağ

Sütten Toplam 
91.100 kg/yıl krema

4.679.125 kg/yıl 2.025.000 kg/yıl 4.037.850 kg/yıl 2.691.900 kg/yıl

Kültür Maya+ kültür Maya+ kültür

Üretim Yüzdesi 
%75

Üretim Yüzdesi 
%90

Üretim Yüzdesi 
%16,7

Üretim Yüzdesi 
%10

Su ilavesi %50 
911.250 kg/yıl

Üretim 
3.490.594 kg/

yıl 
Üretim 

2.733.750 kg/
yıl 

Üretim 672.975 
kg/yıl 

Üretim 269.190 
kg/yıl 

Fire 1.163.531 kg/
yıl

Fire 202.500
 kg/yıl

Fire 3.364.875
 kg/yıl

Fire 2.422.710
 kg/yıl

Toplam peyniraltı suyu
5.787.585 kg/yıl

Lor  114.787 
kg/yıl

119/120

Fire 5.739.356
 kg/yıl

Kremaaltı
suyu %2 

Peyniraltısuyu 
kreması 48.229 kg/

yıl

Toplam 
krema 

139.354
 kg/yıl 

%80
Toplam 
tereyağı  
111.483 

kg/yıl 

Tereyağı atık 
27.871 kg/yıl

%98 krema altı 
suyu firesi

5.624.569

Toplam fire 
6.990.600 kg/yıl
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5.7 Tesis Kurulu Kapasitesi, Üretim Programı ve Öngörülen KKO 

Erzincan’dan alınan verilere ve Ekonomik Değerlendirme sonuçlarına göre kurulması 

plânlanan süt işleme tesisinin işletmeye alınmasından günlük 45 ton süt işleyecek bir kurulu 

kapasiteye sahip olması teknik açıdan rasyonel bulunmuştur.  

Yıllık tam kapasitede üretim miktarı: 

45 ton/gün x 300 gün/yıl = 13.500 ton/yıl süt işleme.  

İşlenen sütün %35’i yoğurt, %30’u beyaz peynir, %20’si kaşar peyniri ve %15’i de ayran 

üretimine ayrılacaktır. 

Tesiste kurulu kapasiteyi belirleyen seperatör, homojenizatör ve pastörizatör grubunun 

saatlik kapasitesi 10.000 litre seçilmiştir. Tesisin teknik olarak kurulu kapasitenin %100 

oranında kullanılmasına engel bir durum bulunmamaktadır. 

5.8 Organizasyon 

Üretim tesisinde tam kapasitede 34 kişinin çalışacağı öngörülmüştür. Çalışacak 

personelin unvanı, aylık ücretleri Bölüm 6.1 Tam kapasitede işletme giderleri bölümünde, 

organizasyon şeması aşağıda verilmiştir. 

Şekil 17: Organizasyon Şeması 

İŞLETME MÜDÜRÜ

ÜRETİM İDARİ VE MALİ İŞLER TİCARET - PAZARLAMA

MUHASEBE
AŞÇI
GÜVENLİK
ŞOFÖR

HAMMADDE KABUL
LABORATUVAR
ÜRETİM HATTI

HAMMADDE ALIM
SATIŞ

 

5.9 Toplam Yatırım Tutarı ve Uygulama Planı 

Yatırımın uygulama plânı aşağıda verilmiştir. Buna göre yatırımın 2018 yılının yedinci 

ayında başlayacağı ve tesisin Mayıs 2019’de üretime geçilebileceği öngörülmüştür. 
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Tablo 5-4: Yatırım Dönemi Uygulama Planı 

 

                          *Arsa Tahsisi 05.02.2018 de yapıldığından termin planında boş bırakılmıştır. 

5.9.1 Arsa Bedeli 

Erzincan Organize Sanayi Bölgesi sınırları içinde yer alan 5000 m2’lik tesis arsası 

bedelsiz olarak Erzincan Sanayi ve Ticaret Odasına tahsis edilmiş olup, ilgili belge EK 1’de yer 

almaktadır.  

5.9.2 Etüt Proje Harcamaları 

Tesisin inşaat, mimari, tesisat, elektrik projeleri ile yardımcı tesis imalât ve montaj 

projeleri için toplam 40.000 TL harcama yapılması öngörülmüştür. 

5.9.3 İnşaat Harcamaları 

Öngörülen kapasitede bir üretimin yapılması için gereken inşaat harcaması öngörülen 

kapasiteye uygun büyüklükte bir tesis için hesaplanmış olup, örnek tesis bina ve makine 

yerleşim şeması detaylı olarak Ek 2’de verilmiştir. 

Tablo 5-5: İnşaat Harcamaları Tablosu(TL) 

BİNA  ALANI SINIFI TOPLAM TUTAR  

Fabrika Binası 2220 m² III. Sınıf A Grubu 1.540.680 

İdari Bina 406 m² III. Sınıf A Grubu 281.764 

Laboratuvar 27 m² VI. Sınıf B Grubu 27.567 

TOPLAM    1.850.011 

 

5.9.4 Ana Makine ve Ekipman Harcamaları 

Ana makine ve teçhizat ile ilgili birçok firmadan teklif alınmıştır. Bu kapsamda dört 

firmadan teklif alınmış olup, tamamen yerli üretim olan makine ve teçhizat ile ilgili firma teklifi 

Temz Ağsts Eylül Ekim Kasm Aralık Ocak Şubat Mart Nisan

Arsa tahsisi

Etüd ve Proje İşleri

Arazi Düzenleme

İnşaat İşleri

Makine Ekipman Alımı

Taşıma ve Sigorta İşleri

Montaj

İşletmeye Alma

2018 2019

YATIRIM UNSURLARI
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esas alınmıştır. Tesisin ana makine ile ilgili proforma teklifi CROMEL firmasından alınmış olup 

EK 3’de yer almaktadır.  Ayrıca Ek 3’de yer almayan makine ve ekipmanlardan deoderizatör 

ve thermoforik ambalâj makinesine ait fiyatlar GEMAK ve ORBİT firmalarına ait tekliflerden 

alınmıştır.   

Tablo 5-6:  Ana Makine ve Ekipman Tablosu 

MAKİNE VE EKİPMAN MİKTAR 
BİRİM 

FİYAT€ 
TOP. TUTAR 

€ 
TOP. TUTAR 

 TL 

1 Süt Kabul Tankı 1 Adet 2.000 2.000 10.000 

2 Digital Sayac Ünitesi 1 Komple 13.000 13.000 65.000 

3 Plakalı Soğutma Eşanjörü 1 Adet 8.000 8.000 40.000 

4 Çiğ Süt Depolama Tankı 3 Adet 15.000 45.000 225.000 

5 Santrifüj Pompa 2 Adet 950 1.900 9.500 

6 Pastörizatör 1 Adet 50.000 50.000 250.000 

7 Krema Seperatörü 1 Adet 42.000 42.000 210.000 

8 Deoderizatör 1 Adet 17.500 17.500 87.500 

9 Homojenizatör 1 Adet 52.000 52.000 260.000 

10 Klarifikatör 1 Adet 38.000 38.000 190.000 

11 Açık Holder (klasik beyaz peynir) 2 Adet 5.250 10.500 52.500 

12 Santrifüj Pompa 2 Adet 950 1.900 9.500 

13 Komple Mayalama Teknesi 8 Adet 2.250 18.000 90.000 

14 Baskı Ağırlıkları 96 Adet 80 7.680 38.400 

15 Ağırlık Sehpası 2 Adet 790 1.580 7.900 

16 Hat Filtresi 2 Set 1.250 2.500 12.500 

17 Tuz Hazırlama Teknesi 1 Adet 1.750 1.750 8.750 

18 Hat Filtresi 1 Adet 300 300 1.500 

19 Salamura Hazırlama Tankı 1 Adet 7.750 7.750 38.750 

20 Salamura Soğutma Eşanjörü 1 Adet 4.500 4.500 22.500 

21 Salamura Depo Tankı 1 Adet 5.250 5.250 26.250 

22 Santrifüj Pompa 5 Adet 950 4.750 23.750 

23 Beyaz Peynir Masası 2 Adet 1.000 2.000 10.000 

24 Teneke Kapama Makinası 1 Adet 13.000 13.000 65.000 

25 Teleme Kırma Bıçağı 1 Adet 100 100 500 

26 Proses Tankı 1 Adet 39.000 39.000 195.000 

27 Cedarlama Teknesi 1 Adet 64.500 64.500 322.500 

28 Teleme Taşıma Konveyörü 1 Adet 5.900 5.900 29.500 

29 KR-500 Kaşar Haşlama Yoğ. Gramajlama (Sulu H.) 1 Set 19.500 19.500 97.500 

30 Kaşar Dinlendirme Arabası 10 Adet 1.600 16.000 80.000 

31 Kaşar Ambalâj Masası 2 Adet 750 1.500 7.500 

32 Kaşar Kalıbı Tost 200 Adet 7,5 1.500 7.500 

33 İmmersiyon Sistemi - 1 adet kafes, araba, jaraskal dahil  1 Set 26.000 26.000 130.000 

34 Kaşar Thermoforik Ambalâj Mak. 1 Adet 54.880 54.880 274.400 
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MAKİNE VE EKİPMAN MİKTAR 
BİRİM 

FİYAT€ 
TOP. TUTAR 

€ 
TOP. TUTAR 

 TL 

35 Elektronik Terazi 1 Adet 400 400 2.000 

36 Pastörize Süt Balans Tankı 1 Adet 4.750 4.750 23.750 

37 Plakalı Vakum Isıtıcısı Pastöriz. 1 Adet 15.200 15.200 76.000 

38 Yoğurt Vakum Cihazı 1 Set 49.000 49.000 245.000 

39 Plakalı Vakum Sonu Soğutucusu  1 Adet 15.250 15.250 76.250 

40 Vakum Sonu Dolum Tankı 1 Adet 10.000 10.000 50.000 

41 Yoğurt Sütü Mayalama Tankı 3 Adet 10.500 31.500 157.500 

42 Santrifüj Pompa 3 Adet 950 2.850 14.250 

43 Yoğurt Sütü Dolum Makinası 1 Adet 14.500 14.500 72.500 

44 Yoğurt Arabası 15 Adet 1.900 28.500 142.500 

45 Ayran Olgunlaştırma Tankı 2 Adet 9.000 18.000 90.000 

46 Ayran Nakil Pompası 1 Adet 4.250 4.250 21.250 

47 Plakalı Ayran Soğutucusu 1 Adet 10.000 10.000 50.000 

48 Ayran Dolum Tankı 1 Adet 9.750 9.750 48.750 

49 Santrifüj Pompa 2 Adet 950 1.900 9.500 

50 Dolum Makinası (plastik bardak) 1 Adet 19.500 19.500 97.500 

51 Shirink Ambalâj Makinası 1 Adet 5.500 5.500 27.500 

52 Paketleme Masası 2 Adet 800 1.600 8.000 

53 P.A.S. Depo Tankı 2 Adet 14.750 29.500 147.500 

54 Hat Filtresi 1 Adet 1.250 1.250 6.250 

55 Plakalı Lor Eşanjörü 1 Adet 4.500 4.500 22.500 

56 Lor Kaynatma Kazanı 2 Adet 9.500 19.000 95.000 

57 L.A.S. Toplama Sistemi 1 Set 1.700 1.700 8.500 

58 Hat Filtresi 1 Adet 1.250 1.250 6.250 

59 Sıcak L.A.S. Balans Tankı 1 Adet 4.750 4.750 23.750 

60 Santrifüj Pompa 3 Adet 950 2.850 14.250 

61 Lor Presi ve Arabası 1 Set 3.000 3.000 15.000 

62 Krema Eritme &Past & Olgunlaştırma Tankı  1 Adet 4.900 4.900 24.500 

63 Krema Transfer Pompası 1 Adet 3.250 3.250 16.250 

64 Santrifüj Pompa 1 Adet 950 950 4.750 

65 Plakalı Krema Soğutma Eşanjörü 1 Adet 3.750 3.750 18.750 

66 Yayık (17 kg lık 15 teneke) 1 Adet 8.000 8.000 40.000 

67 Yayık Suyu Soğutma Eşanjörü 1 Adet 2.000 2.000 10.000 

68 Tereyağı Arabası 1 Adet 750 750 3.750 

69 Tereyağı Masası 1 Adet 800 800 4.000 

70 Tereyağı Form ve Gramajlama Makinası 1 Adet 4.250 4.250 21.250 

 Not: 1€=5 TL (10 Nisan 2018 Merkez Bankası Döviz Satış Kuru) 

Süt işleme tesisi ve üretim hatları yerleşim planı aşağıda verilmiştir. 

TOPLAM MAKİNA VE EKİPMAN TUTARI 918.640 4.593.200 
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Şekil 18: İşleme Tesisi Yerleşim Planı 

 
 Firma teklifi olan detaylı görünümü EK:1’de yer almaktadır. 

 Firma teklifi tesis planında 6 adet olarak görünen soğuk odaların ilk etapta 3 adet olarak uygulanması öngörülmüştür. 
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5.9.5 Yardımcı Makine ve Ekipman Harcamaları 

Yardımcı makine ve ekipmanlar KROMEL ve İNTERMAK firmalarından alınan 

proforma tekliflerinden belirlenmiştir. Jeneratör ise AKSA firmasına ait tekliftir. Buna göre 

yardımcı tesis ve ekipman tutarı 2.134.190 TL öngörülmüştür.  

Tablo 5-7: Yardımcı Tesis ve Ekipman Tablosu  

YARDIMCI TESİSLER MİKTAR 
BİRİM 

 FİYAT € 
TOP. 

TUTAR € 
TOPLAM 

TUTAR TL 

CIP Ünitesi (2000lt *3 adet) 1 Set 13.500 13.500 67.500 

Plakalı CIP Isıtıcısı  1 Adet 11.500 11.500 57.500 

Hava Kompresörü  1 Adet 7.800 7.800 39.000 

Buhar Kazanı  1 Adet 45.000 45.000 225.000 

Paslanmaz Boru Tesisat Malzemesi 1 Adet 40.000 40.000 200.000 

Buhar Tesisat Malzemesi 1 Adet 12.000 12.000 60.000 

Buzlu Su Ünitesi 2*32HP 39.000 78.000 390.000 

Sanitasyon Turnikesi 2 Adet 3.500 7.000 35.000 

Yer ve Yüzey Uydu Temizleme Ünit. 1 Adet 8.500 8.500 42.500 

Mayalama Odası 2 Adet 9.000 18.000 90.000 

Soğuk Oda* 3 Adet 58.000 58.000 290.000 

Paslanmaz transpalet 4 Adet  1.800 7.200 36.000 

Endüstriyel Çamaşır Makinası 1 Adet 16.000 16.000 80.000 

Süt Alım Ön Laboratuvar Malzemeleri 1 Set 9.500 9.500 47.500 

Chiller  1 Adet 55.000 55.000 275.000 

110 KVA dizel jeneratör 1 Adet 33.338 33.338 166.690 

Su Soğutma Kulesi 1 Adet 6.500 6.500 32.500 

TOPLAM TUTAR     426.838 2.134.190 

*Firma tarafından montaj dahil edilerek fiyat verilmiştir. Oda ölçüleri 7.15mX11.90mX6m dir. Bununla ilgili fiyat teklifi 

EK 4’de yer almaktadır. İlk etapta üç adet soğuk oda öngörülmüştür. Teklifte yer alan deepfreeze soğuk hava 
deposu öngörümüzde yer almamaktadır. 

5.9.6 Taşıt Araçları ve Demirbaşlar 

Tesiste kullanılacak taşıt ve demirbaş listesi aşağıda verilmiş olup, bu kalem için toplam 

408.800 TL harcama öngörülmüştür.  

Tablo 5-8: Taşıt ve Demirbaşlar  
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5.9.7 Taşıma ve Sigorta Harcamaları 

Yerli üretim olduğu için Erzincan’a nakliye sigorta bedeli makine teçhizat bedelinin 

%2’si oranında öngörülmüştür. Yardımcı makine teçhizattan ithal olanlar ise yurtiçi 

temsilcilerinden temin edileceği için ithalat ve gümrükleme giderleri makine fiyatlarına dâhildir. 

5.9.8 Montaj Harcamaları 

Ana Makine ve Teçhizat bölümünde bedelin montaj süresinin uzun olması ve oldukça 

fazla malzeme kullanılması nedeniyle montaj bedeli yüzdesi özellikle yüksek tutulmuş ve %25 

olarak öngörülmüştür. Bu yüzde imalâtçı firmalar tarafından bildirilmiştir. Yardımcı Makine ve 

Teçhizatta ise toplam bedelin %5’i öngörülmüştür. (Soğuk oda montaj bedeli dahil fiyat verildiği 

için hariç tutulmuştur) . 

5.9.9 İşletmeye Alma Giderleri 

İşletmeye alma döneminde yaklaşık %10 kapasite ile ortalama 6 gün çalışılacağı 

öngörülmüş ve bu süreçteki üretilecek mamulün geliri ihmal edilmiştir. 

5.9.10 Yatırım Dönemi Genel Gider Harcamaları 

Haberleşme, aydınlatma, seyahat, reklâm, ilân, depolama, bekçi, işçi, vergi, yönetim 

ve dış mühendislik gibi hizmetleri için sabit yatırım tutarının %2’i oranında harcama 

öngörülmüştür. 

5.9.11 Yatırım Dönemi Beklenmeyen Gider Harcamaları 

Buraya kadar olan toplam yatırım harcamalarının yaklaşık %2‟si oranında 

beklenmeyen gider olabileceği öngörülmüştür. 
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Tablo 5-9: Toplam Yatırım Tutarı Tablosu 

 

 

 

 

 

  

TOPLAM İÇ DIŞ İÇ DIŞ İÇ DIŞ

A - Arsa Yatırımı 0 0 0 0 0

B - Sabit Tesis Yatırımı 10.858.957 10.858.957 0 6.835.663 0 4.023.294 0

     1 - Etüd, Proje 40.000 40.000 0 40.000 0 0 0

     2 - Teknik Yardım ve Lisans 0 0 0 0 0 0 0

     3 - İnşaat Harcamaları 1.850.000 1.850.000 0 1.850.000 0 0 0

     4 - Makina ve Teçhizat 6.727.390 6.727.390 0 4.593.200 0 2.134.190 0

     5 - Navlun ve Sigorta 112.801 112.801 0 87.026 0 25.775 0

     6 - İthalat ve Gümrükleme Giderleri 0 0 0 0 0 0 0

     7 - Montaj Giderleri 1.240.510 1.240.510 0 0 0 1.240.510 0

     8 - Taşıtlar ve Demirbaşlar 408.800 408.800 0 0 0 408.800 0

     9 - İşletmeye Alma Giderleri 57.790 57.790 0 0 0 57.790 0

   10 - Genel Giderler 208.746 208.746 0 131.405 0 77.341 0

   11 - Beklenebilecek Farklar 212.921 212.921 0 134.033 0 78.888 0

   SABİT YATIRIM TUTARI (Arsa Dahil) 10.858.957 10.858.957 0 6.835.663 0 4.023.294 0

C - İşletme Sermayesi Yatırımı 2.231.796 2.231.796 0 0 0 2.231.796 0

   TOPLAM YATIRIM TUTARI 13.090.753 13.090.753 0 6.835.663 0 6.255.090 0

D - İ.K.D.V. 743.682 743.682 0 403.643 0 340.039 0

YATIRIM UNSURLARI

2018 2019KÜMÜLATİF
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6 İŞLETME DÖNEMİ GELİR VE GİDERLERİ 

6.1 Tam Kapasitede Yıllık İşletme Dönemi Giderleri 

Tesiste tam kapasitede günlük 45 ton, yıllık 13.500 ton çiğ süt işlenecektir. İşlenecek 

sütten beyaz peynir, kaşar peyniri, yoğurt, ayran, tereyağı ve lor üretimi yapılması 

öngörülmüştür. İşletme dönemi giderlerini oluşturan unsurlar aşağıda açıklanmıştır. 

6.1.1 Hammadde  

Günlük 45 ton işleme kapasitesine sahip tesis için gerekli 13.500 ton/yıl çiğ sütün tesise 

nakliye dahil toplam maliyeti 1,65TL/kg x 13.500.000 kg = 22.275.000 TL olarak 

hesaplanmıştır. 

6.1.2 Yardımcı Maddeler 

Üretimde kullanılacak yardımcı madde giderlerinden maya ve kültür miktarları 

üreticilerden alınan bilgilere göre hesaplanmış olup,  hesaplanmasında kullanılan katkı miktar 

ve fiyatları aşağıdaki tabloda verilmiş olan öngörü ve kabuller dikkate alınmıştır. 

Tablo 6-1: Üretimde Kullanılacak Maya ve Kültür Yıllık Harcamaları 

Yıllık Toplam Süt Miktarı 
Kültür 
Miktarı 
(Adet) 

Kültürün 
Ünitesi 

Maya 
Miktarı 

Kültür 
Fiyatı 

TL 

Maya 
Fiyatı 

TL 

Toplam 
Kültür 

TL 

Toplam 
Maya TL 

Yıllık 
Maliyet 

TL 

Yoğurt Sütü 4.725.000 4500 20U   45   202.500   202.500 

Ayran Sütü 2.025.000 4200 20U   45   189.000   189.000 

B. Peynir Sütü 4.050.000 2100 20U 1012,5 45 32,5 94.500 32.906 127.406 

K. Peynir Sütü 2.700.000 1500 20U 675 45 32,5 67.500 21.938 89.438 

Tereyağı* 139.354 140 20U   45   6.300   6.300 

TOPLAM  13.500.000           559.800 54.844 614.644 

 
Tablo 6-2: Üretimde Kullanılacak Tuz vb. Katkı Oran ve Yıllık Harcamaları 

Süt Ürünleri 

Ürün 

Miktarları 

kg 

Tuz Katılım 

Oranı 

1000lt kg 

olarak 

Yıllık Tuz 

Tüketimi 

kg 

Yıllık 

Toplam 

Tutar TL 

CaCl2 

Katılım 

Oranı 100lt 

kg olarak 

Yıllık 

Tüketim 

kg 

Yıllık 

Toplam 

Tutar TL 

Beyaz Peynir 672.975 40,00 26.919 8.076 0,2 *8100 24300 

Kaşar Peyniri 269.190 27,00 3.099 930       

Lor 114.787 15,00 1.722 517       

Ayran 2.733.750 5,00 13.669 4.101       

TOPLAM     45.409 13.623   8100 24300 

Tuz Birim Fiyatı     0,3 TL/kg     

CaCl2 Birim Fiyatı     3 TL/kg      

*Toplam 4.050.000lt süt üzerinden hesaplanmıştır. 

Toplam tuz ve CaCl2 harcaması 37.923TL olarak öngörülmüştür. 
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6.1.3 İşletme Malzemeleri 

İşletme Malzemelerinden ambalâj ve temizlik giderleri aşağıdaki tabloda verilmektedir. 

Tablo 6-3: İşletme Malzemeleri Tablosu 

İŞLETME MALZEMESİ MİKTAR 
BİRİM 

FİYAT TL 
TOPLAM 

TUTAR TL 

Yoğurt         

   10 kg'lık Plastik Kap 174.529 Adet 3,7 645.757,30 

   2,5 kg'lık Plastik Kap 349.062 Adet 1,32 460.757,84 

   1 kg'lık Plastik Kap 872.650 Adet 0,88 767.932,00 

Ayran 230 gr (kapaklı ve baskılı) 15.847.826 Adet 0,06 950.869,56 

Beyaz Peynir         

   18 kg Teneke 18.693 Adet 7,45 139.262,85 

   5 kg Teneke 33.651 Adet 3,05 102.635,55 

   1 kg Plastik Kap 168.246 Adet 0,88 148.056,48 

Lor Peyniri 18 kg'lık teneke 6.210 Adet 7,28 45.208,80 

Alkali Temizlik Malzemesi (2 Ton luk) 18.000 Lt 6,4 115.200,00 

Asidik Temizlik Malzemesi (2 Ton luk) 3.600 Lt 6,4 23.040,00 

Cendere Bezi 22 Adet 68 1.496,00 

YILLIK TOPLAM       3.400.220,38 

Kaşar, tereyağı ve diğer ambalâj malzemesi giderlerinin genel giderlerden karşılanacağı varsayılmıştır. 
 

6.1.4 Elektrik 

Tesis elektriği Erzincan Organize Sanayi Bölgesi trafosundan temin edecek 

olup, yıllık enerji ihtiyacı 200.500 kwh olacağı ve toplamda 75.669 TL harcama 

yapacağı öngörülmüştür. 

6.1.5 Yakıt 

İşletmede yakıt olarak doğal gaz kullanılacaktır. Ayrıca araba ve jeneratör için de mazot 

harcaması öngörülmüştür. Toplamda 102.000 TL hesaplanmıştır. 

6.1.6 Su 

Tesis Erzincan Organize Sanayi Bölgesi şebekesinden su kullanacak olup, yılda 

45.500 ton’luk bir sarfiyat öngörülmüş olup, 1,2 TL/ton dan 54.600 TL öngörülmüştür.  

6.1.7 Personel Giderleri 

Tam kapasitede toplam 34 personelin istihdam edilmesi öngörülerek, bu kalem için 

hesaplanan yıllık harcama tutarı aşağıda gösterilmiştir. 
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Tablo 6-4: Tam Kapasitede Yıllık Personel Giderleri 

Personel Sayı 
Aylık Kişi Başı 
Net Ücret TL 

SGK 
İndirimi 

TL 

Aylık Brüt Ücret 
TL/Kişi/Ay 

Yıllık Toplam 
Personel Gideri 

TL 

İşletme Müdürü 1 9.600 315 12.000 140.220 

Muhasebe 1 6.000 315 7.500 86.220 

Gıda Mühendisi 1 6.000 315 7.500 86.220 

Laborant 1 4.800 315 6.000 68.220 

Ustabaşı 1 4.800 315 6.000 68.220 

Usta 3 4.000 945 5.000 168.660 

İşçi 20 2.400 6.300 3.000 644.400 

Aşçı 2 2.800 630 3.500 76.440 

Şoför 2 2.400 630 3.000 64.440 

Bekçi 2 2.800 630 3.500 76.440 

TOPLAM 34   10.710   1.479.480 

 

6.1.8 Bakım-Onarım Giderleri 

Tesisin inşaatının ve makine ekipmanın haftalık, aylık ve yıllık rutin bakımları ile arıza 

onarım gideri olarak toplam makine teçhizat bedelinin %5‟i üzerinden yaklaşık 336.369TL 

öngörülmüştür. 

6.1.9 Genel Giderler 

Genel giderleri oluşturan sigortalar, harçlar, seyahat, kırtasiye, yönetim ve ağırlama 

giderleri vs. olarak buraya kadar olan toplam üretim giderlerinin %3‟ü alınmıştır. 

6.1.10 Beklenebilecek Farklar 

Buraya kadar olan gider kalemlerinin yaklaşık % 2‟si oranında bir beklenmeyen gider 

olabileceği tahmin edilmektedir. 

6.1.11  Pazarlama ve Satış Giderleri 

İşletmenin kendini iyi tanıtması için pazarlama politikasını iyi yürütmesi için, toplam 

üretim giderlerinin %3'ü öngörülmüştür. 
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Tablo 6-5: Tam Kapasitede İşletme Giderleri Tablosu  (TL) 

  

GİDER UNSURLARI FİYAT TL TUTAR SBT DEĞ

A - Üretim Giderleri

     1 - Hammaddeler 22.275.000 0% 100%

Çiğ Süt 13.500.000      kg 1,65 22.275.000

0

     2 - Yardımcı Maddeler 652.566 0% 100%

Yoğurt Kültürü 4.500              Adet 45,00 202.500

Ayran Kültürü 4.500              Adet 45,00 189.000

Beyaz Peynir Kültürü 2.100              Adet 45,00 94.500

Kaşar Peyniri Kültürü 1.500              Adet 45,00 67.500

Beyaz Peynir Mayası 1.013              Adet 32,50 32.906

Kaşar Peyniri Mayası 675                Adet 32,50 21.938

Tereyağı Kültürü 140                Adet 45,00 6.300

Tuz Katılımı 45.409            kg 0,30 13.623

CaCl2 8.100              kg 3,00 24.300

     3 - İşletme Malzemesi 3.400.220 0% 100%

Yoğurt 0

   10 kg'lık Plastik Kap 174.529           Adet 3,70 645.757

   2,5 kg'lık Plastik Kap 349.062           Adet 1,32 460.762

   1 kg'lık Plastik Kap 872.650           Adet 0,88 767.932

Ayran 230 gr (kapaklı ve baskılı) 15.847.826      Adet 0,06 950.870

Beyaz Peynir 0

   18 kg Teneke 18.693            Adet 7,45 139.263

   5 kg Teneke 33.651            Adet 3,05 102.636

   1 kg Plastik Kap 168.246           Adet 0,88 148.056

Lor Peyniri 18 kg'lık teneke 6.210              Adet 7,28 45.209

Alkali Temizlik Malzemesi (2Ton luk) 18.000            lt 6,40 115.200

Asidik Temizlik Malzemesi (2 Ton luk) 3.600              lt 6,40 23.040

Cendere Bezi 22                  Adet 68,00 1.496

0

0

     4 - Elektrik 200.500           Kwh 0,3774 75.669 15% 85%

     5 - Yakıt 102.000 20% 80%

Doğalgaz 80.000            m3 0,92 73.600

Mazot 5.000              lt 5,68 28.400

0

     6 - Su 45.500             ton 1,2000 54.600 20% 80%

     7 - İşçilik-Personel  1.479.480 40% 60%

     8 - Bakım-Onarım 336.369 60% 40%

     9 - Genel Giderler 0                        58.384 50% 50%

   10 - Beklenebilecek Farklar      0                        568.686 3,0% 97%

29.002.974 3,0% 97,0%

B - Satış ve Pazarlama Giderleri 3,0% 870.089 100% 0%

29.873.063 5,9% 94,1%

 Sabit Giderler Toplamı          

 Değişken Giderler Toplamı

MİKTAR

 TOPLAM ÜRETİM GİDERLERİ

 TOPLAM İŞLETME GİDERLERİ

882.785

28.120.189

1.752.874

28.120.189

TOPLAM ÜRETİM GİDERLERİTOPLAM İŞLETME GİDERLERİ

 Değişken Gider Toplamı

 Sabit Gider Toplamı          
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6.2 Tam Kapasitede Yıllık İşletme Dönemi Gelirleri 

Tam Kapasitede Yıllık İşletme Dönemi Gelirleri aşağıdaki tabloda verilmiştir. 

Tablo 6-6: Tam Kapasitede Yıllık İşletme Gelirleri Tablosu (TL) 

MAMÜLÜN CİNSİ SATIŞ MİKTARI B.FİYAT TUTAR 

Yoğurt 3.490.595  kg 2,70  9.424.607  

Ayran 13.668.750  adet 0,750  10.251.563  

Beyaz Peynir 672.975  kg 15,50  10.431.113  

Kaşar Peyniri 269.190  kg 21,000  5.652.990  

Tereyağı 111.483  kg 32,00  3.567.456  

Lor Peyniri 114.789  kg 4,000  459.156  

 İÇ SATIŞ TOPLAMI 39.786.884  

 

6.3 Tam Kapasitede İşletme Sermayesi İhtiyacı 

Tablo 6-7: Tam Kapasitede İşletme Sermayesi İhtiyacı (TL) 

 

 

İşletme sermayesi ihtiyacında aşağıdaki varsayımlar yapılmıştır:  

Hammadde Stok Süresi: Toplanan sütlerin günlük işleneceği ve ödemelerin peşin 

yapılacağı öngörülmüştür. Süt stoku öngörülmemiştir.  

Yardımcı Madde Stok Süresi: Kullanılan yardımcı maddelerin temin yer ve koşulları 

dikkate alınarak 30 günlük stok yeterli görülmüştür.  

İşletme ve Ambalâj Malzemesi Stok Süresi: Muhtelif türdeki ambalâjlar dikkate 

alınarak 15 günlük stok yeterli bulunmuştur.  

İŞLETME İŞLETME İŞLETME 

SÜRE YILLIK YILLIK SERMAYESİ SERMAYESİ SERMAYESİ

(GÜN)  TUTAR  TUTAR TUTARI TUTARI TUTARI

(SABİT) (DEĞİŞKEN) (SABİT) (DEĞİŞKEN) (TOPLAM)

 1 . HAMMADDELER 0 0 22.275.000 0 0 0

 2 . YARDIMCI MADDELER 30 0 652.566 0 65.257 65.257

 3 . İŞLETME MALZEMESİ 15 0 3.400.220 0 170.011 170.011

 4 . MAMUL STOKU 13 882.785 28.120.189 38.254 1.218.542 1.256.796

 5 . YARI MAMÜL STOKU 0 0 0 0 0 0

 6 . YAKIT STOKU 30 20.400 81.600 2.040 8.160 10.200

 7 . MÜŞT. BAĞLI MAL DEĞERİ 45 1.752.874 28.120.189 262.931 4.218.028 4.480.959

 8 . NAKİT İHTİYACI 30 1.732.474 1.710.802 173.247 171.080 344.328

TOPLAM 4.388.533 84.360.567 476.473 5.851.078 6.327.550

UNSURLAR
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Mamul Stok Süresi: Ürünler bazında mamul stok süreleri aşağıdaki gibi 

öngörülmüştür. Öngörülen bu stok süreleri ürünlerin toplam giderler içindeki yaklaşık gider payı 

oranına bakılarak toplam stok süresi aşağıda görüleceği üzere ortalama 13 gün olarak 

hesaplanmıştır. 

Tablo 6-8: Mamul Stok Süresi 

Ürünler 
Stok 

 Süresi 
Gider  

Payı % 
Toplam  

Gün 

Yoğurt 2 0,37 0,74 

Beyaz Peynir 30 0,27 8,10 

Taze Kaşar Peyniri 20 0,17 3,40 

Tereyağı 2 0,01 0,03 

Ayran 2 0,17 0,34 

Lor 2 0,01 0,01 

Toplam  1,00 12,62 

 

Yakıt Stok Süresi: Proseste kullanılacak yakıt için bir aylık stok süresi öngörülmüştür.  

Müşteriye Bağlı Mal Değeri: Satışlar Ekonomik Değerlendirme sonuçlarına göre 45 gün 

vadeli yapılacaktır. 

Nakit İhtiyacı: 30 günlük süre yeterli bulunmuştur. 
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7 EKONOMİK ANALİZ 

Projenin yatırımcı kurum veya kişi açısından maliyet ve faydaların toplum açısından 

değerlerinin (gölge ücretlerle) hesaplandığı analize Ekonomik Analiz (Sosyal Fayda-Maliyet 

Analizi) denir. Yani projenin ulusal ekonomi açısından analiz edildiği ekonomik analizde, 

ekonomik kârlılık, diğer bir deyişle kaynakların etkin kullanılması yoluyla gelirin maksimize 

edilmesi (büyüme) amaçlanır. Bu yöntemde cari piyasa fiyatları yerine kaynakların fırsat bir 

başka ifadeyle gerçek (kaynak) maliyetlerini yansıtan “gölge fiyatlar” kullanılır. 

Fiyatların yetersiz olduğu veya hiç oluşmadığı durumlarda toplumsal fayda ve 

maliyetleri yansıtması için mallara ve faktörlere bağlanan fiyatlardır. Ekonomik analizde 

kullanılan gölge fiyatlara ayrıca muhasebe fiyatları, ekonomik fiyatlar veya etkinlik fiyatları da 

denir. 

Ekonomik analizde kullanılan kabuller; 

 Projenin ekonomik ömrü 15 yıl olarak kabul edilmiştir. 

 Yapım maliyetleri ile işletme gelir ve giderleri vergi vb. dış etkenlerden arındırmak 

amacıyla 0,8 ile çarpılarak hesaplamalarda kullanılmıştır. Maliyetler sabit fiyatlarla 

hesaplanmış olup, enflasyon dikkate alınmamıştır. 

 İndirgeme oranı % 8 olarak dikkate alınmıştır. 

Tablo 7-1: Toplam Yatırım Tutarı ve Yıllara Dağılımı (x 0,80) (TL) 

 

 

TOPLAM İÇ DIŞ İÇ DIŞ İÇ DIŞ

A - Arsa Yatırımı 0 0 0 0 0

B - Sabit Tesis Yatırımı 8.684.148 8.684.148 0 5.468.531 0 3.215.618 0

     1 - Etüd, Proje 32.000 32.000 0 32.000 0 0 0

     2 - Teknik Yardım ve Lisans 0 0 0 0 0 0 0

     3 - İnşaat Harcamaları 1.480.000 1.480.000 0 1.480.000 0 0 0

     4 - Makina ve Teçhizat 5.381.912 5.381.912 0 3.674.560 0 1.707.352 0

     5 - Navlun ve Sigorta 90.241 90.241 0 69.621 0 20.620 0

     6 - İthalat ve Gümrükleme Giderleri 0 0 0 0 0 0 0

     7 - Montaj Giderleri 989.508 989.508 0 0 0 989.508 0

     8 - Taşıtlar ve Demirbaşlar 327.040 327.040 0 0 0 327.040 0

     9 - İşletmeye Alma Giderleri 46.232 46.232 0 0 0 46.232 0

   10 - Genel Giderler 166.939 166.939 0 105.124 0 61.815 0

   11 - Beklenebilecek Farklar 170.277 170.277 0 107.226 0 63.051 0

   SABİT YATIRIM TUTARI (Arsa Dahil) 8.684.148 8.684.148 0 5.468.531 0 3.215.618 0

C - İşletme Sermayesi Yatırımı 1.840.843 1.840.843 0 0 0 1.840.843 0

   TOPLAM YATIRIM TUTARI 10.524.992 10.524.992 0 5.468.531 0 5.056.461 0

D - İ.K.D.V. 594.403 594.403 0 322.915 0 271.488 0

YATIRIM UNSURLARI

2018 2019KÜMÜLATİF
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Tablo 7-2: Tam Kapasitede İşletme Giderleri (x 0,80) (TL) 

 

GİDER UNSURLARI FİYAT TL TUTAR SBT DEĞ

A - Üretim Giderleri

     1 - Hammaddeler 17.820.000,00 0% 100%

Çiğ Süt 13500000,00 kg 1,65 22.275.000,00

     2 - Yardımcı Maddeler 522.053,16 0% 100%

Yoğurt Kültürü 4500,00 Adet 45,00 202.500,00

Ayran Kültürü 4500,00 Adet 45,00 189.000,00

Beyaz Peynir Kültürü 2100,00 Adet 45,00 94.500,00

Kaşar Peyniri Kültürü 1500,00 Adet 45,00 67.500,00

Beyaz Peynir Mayası 1012,50 Adet 32,50 32.906,25

Kaşar Peyniri Mayası 675,00 Adet 32,50 21.937,50

Tereyağı Kültürü 140,00 Adet 45,00 6.300,00

Tuz Katılımı 45409,00 kg 0,30 13.622,70

CaCl2 8100,00 kg 3,00 24.300,00

0,00

     3 - İşletme Malzemesi 2.720.176,30 0% 100%

Yoğurt 0,00

   10 kg'lık Plastik Kap 174529,00 Adet 3,70 645.757,30

   2,5 kg'lık Plastik Kap 349062,00 Adet 1,32 460.761,84

   1 kg'lık Plastik Kap 872650,00 Adet 0,88 767.932,00

Ayran 230 gr (kapaklı ve baskılı) 15847826,00 Adet 0,06 950.869,56

Beyaz Peynir 0,00

   18 kg Teneke 18693,00 Adet 7,45 139.262,85

   5 kg Teneke 33651,00 Adet 3,05 102.635,55

   1 kg Plastik Kap 168246,00 Adet 0,88 148.056,48

Lor Peyniri 18 kg'lık teneke 6210,00 Adet 7,28 45.208,80

Alkali Temizlik Malzemesi (2Ton luk) 18000,00 lt 6,40 115.200,00

Asidik Temizlik Malzemesi (2 Ton luk) 3600,00 lt 6,40 23.040,00

Cendere Bezi 22,00 Adet 68,00 1.496,00

     4 - Elektrik 200.500 Kwh 0,3774 60.534,96 15% 85%

     5 - Yakıt 81.600,00 20% 80%

Doğalgaz 80000,00 m3 0,92 73.600,00

Mazot 5000,00 lt 5,68 28.400,00

0,00

     6 - Su 45500,00 ton 1,2000 43.680,00 20% 80%

     7 - İşçilik-Personel  1.479.480,00 40% 60%

     8 - Bakım-Onarım 269.095,20 60% 40%

     9 - Genel Giderler 0,03 55.583,70 50% 50%

   10 - Beklenebilecek Farklar      0,02 461.044,07 3,5% 96%

23.513.247,40 3,5% 96,5%

B - Satış ve Pazarlama Giderleri 3,0% 705.397,42 100% 0%

24.218.644,82 6,3% 93,7%

 Sabit Giderler Toplamı          

 Değişken Giderler Toplamı 22.681.767

1.536.878

22.681.767

TOPLAM ÜRETİM GİDERLERİTOPLAM İŞLETME GİDERLERİ

 Değişken Gider Toplamı

 Sabit Gider Toplamı          

MİKTAR

 TOPLAM ÜRETİM GİDERLERİ

 TOPLAM İŞLETME GİDERLERİ

831.481
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Tablo 7-3: Tam Kapasitede İşletme Gelirleri (x 0,80) (TL) 

 

 

Tablo 7-4: Tam Kapasitede ve KKO’ya Göre Yıllar İtibariyle  

İşletme Sermayesi İhtiyacı (x 0,80) (TL) 

 

 

 

 

 

MAMÜLÜN CİNSİ B.FİYAT TUTAR

 İç Piyasa

Yoğurt 3.490.595 kg 2,16 7.539.685

Ayran 13.668.750 adet 0,600 8.201.250

Beyaz Peynir 672.975 kg 12,40 8.344.890

Taze Kaşar Peyniri 269.190 kg 16,80 4.522.392

Tereyağı 111.483 kg 25,60 2.853.965

Lor Peyniri 114.789 kg 3,20 367.325

0

0

31.829.507

 Dış Piyasa

0

0

31.829.507

SATIŞ MİKTARI

 TOPLAM İŞLETME GELİRİ

 DIŞ SATIM TOPLAMI

 İÇ SATIŞ TOPLAMI

İŞLETME SERMAYESİ İHTİYACI HESABI

İŞLETME İŞLETME İŞLETME 

SÜRE YILLIK YILLIK SERMAYESİ SERMAYESİ SERMAYESİ

(GÜN)  TUTAR  TUTAR TUTARI TUTARI TUTARI

(SABİT) (DEĞİŞKEN) (SABİT) (DEĞİŞKEN) (TOPLAM)

 1 . HAMMADDELER 0 0 17.820.000 0 0 0

 2 . YARDIMCI MADDELER 30 0 522.053 0 52.205 52.205

 3 . İŞLETME MALZEMESİ 15 0 2.720.176 0 136.009 136.009

 4 . MAMUL STOKU 13 831.481 22.681.767 36.031 982.877 1.018.907

 5 . YARI MAMÜL STOKU 0 0 0 0 0 0

 6 . YAKIT STOKU 30 16.320 65.280 1.632 6.528 8.160

 7 . MÜŞT. BAĞLI MAL DEĞERİ 45 1.536.878 22.681.767 230.532 3.402.265 3.632.797

 8 . NAKİT İHTİYACI 30 1.520.558 1.554.257 152.056 155.426 307.482

TOPLAM 3.905.237 68.045.300 420.250 4.735.309 5.155.560

UNSURLAR
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Tablo 7-5: KKO’ya Göre Yıllar İtibariyle İşletme Sermayesi İhtiyacı Hesabı 

 

 

Tablo 7-6: Toplam Finansman İhtiyacı ve Kaynakları (x 0,80)  (TL) 

 

 

 

İŞLETME 

SERMAYESİ

İHTİYACI TL

2019 30% 1.840.843 1.840.843

2020 35% 236.765 2.077.609

2021 40% 236.765 2.314.374

2022 50% 473.531 2.787.905

2023 60% 473.531 3.261.436

2024 70% 473.531 3.734.967

2025 80% 473.531 4.208.498

2026 90% 473.531 4.682.029

2027 90% 0 4.682.029

2028 90% 0 4.682.029

KKO'NA GÖRE YILLAR İTİBARİYLE  

İŞLETME SERMAYESİ İHTİYACI HESABI

KÜMÜLATİF
YILLAR KKO

KÜMÜLATİF

TOPLAM İÇ DIŞ İÇ DIŞ İÇ DIŞ

0 0 0 0 0 0 0

8.684.148 8.684.148 0 5.468.531 0 3.215.618 0

0 0 0 0 0 0 0

8.684.148 8.684.148 0 5.468.531 0 3.215.618 0

1.840.843 1.840.843 0 0 0 1.840.843 0

594.403 594.403 0 322.915 0 271.488 0

KÜMÜLATİF

TOPLAM İÇ DIŞ İÇ DIŞ

A - Özkaynaklar 100% 11.119.394 11.119.394 0 5.791.445 0 5.327.949 0

11.119.394 11.119.394 0 5.791.445 0 5.327.949 0

B - Yabancı Kaynaklar 0% 0 0 0 0 0 0 0

0 0 0 0 0 0 0

  1.1 - Orta ve Uzun Vadeli Banka Kredileri 0 0 0 0 0 0 0

11.119.394 11.119.394 0 5.791.445 0 5.327.949 0

 A - Arsa Yatırımı

TOPLAM FİNANSMAN İHTİYACI

011.119.39411.119.394

 E - Bağlı Değerler

 D - İşletme Sermayesi Yatırımı

GENEL YATIRIM TUTARI

(TOPLAM FİNANSMAN İHTİYACI)

     Sabit Yatırım Toplamı 

 C - Finansman Giderleri

 B - Sabit Tesis Yatırımı

2018 2019

5.791.445 05.327.9490

2018
TOPLAM FİNANSMAN KAYNAKLARI

 1-Orta ve Uzun Vadeli Borçlar

TOPLAM FİNANSMAN KAYNAKLARI

     1 - Sermaye
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Tablo 7-7: Ekonomik Net Bugünkü Değer ve İç Karlılık (x 0,80) (TL) 

 

Ekonomik analiz sonuçları proje değerleriyle kıyaslamalı olarak aşağıdaki tabloda 

özetlenmiştir. 

Tablo 7-8: Ekonomik Analiz Sonuçları 

Net Bugünkü Değer (Proje)                                    24.939.295 TL 

Net Bugünkü Değer (x 0,80)                                  18.301.099 TL 

İç Verimlilik Oranı (Proje)                                           %27,53 

İç Verimlilik Oranı (x 0,80)                                          %25,93 

Geri Ödeme Süresi (Proje)                                        4 yıl 

Geri Ödeme Süresi (x 0,80)                                       4 yıl 3 ay 

Fayda/Masraf Oranı (Proje)                                           3,33 

Fayda/Masraf Oranı (x 0,80)                                          3,10 

Başabaş Noktası KKO – Amortisman dahil (Proje)       %31 

Başabaş Noktası KKO – Amortisman dahil (x 0,80)      %33 

Gölge fiyatlarla yapılan ekonomik analiz sonuçları proje değerleriyle paralellik 

göstermektedir.  

EKONOMİK NET BUGÜNKÜ DEĞER TL ISKONTO : 8%

Yıllar Sabit Yatırım
İşletme 

Sermayesi

Vergi Öncesi 

(Brüt) Kar
Amortisman

Faiz 

Ödemesi

Vergi 

Ödemesi

Hurda 

Değeri

Net Nakit 

Akım (NNA)

İskonto 

Edilmiş NNA

2018 5.468.531 0 0 0 0 0 0 (5.468.531) (5.063.454)

2019 3.215.618 1.840.843 (709.867) 1.514.830 0 0 0 (4.251.499) (3.644.975)

2020 0 236.765 150.001 1.514.830 0 0 0 1.428.065 1.133.644

2021 0 236.765 607.388 1.514.830 0 9.504 0 1.875.948 1.378.878

2022 0 473.531 1.522.162 1.514.830 0 304.432 0 2.259.029 1.537.457

2023 0 473.531 2.436.936 1.514.830 0 487.387 0 2.990.848 1.884.741

2024 0 473.531 3.756.540 1.110.000 0 751.308 0 3.641.701 2.124.898

2025 0 473.531 5.781.314 0 0 1.156.263 0 4.151.520 2.242.937

2026 0 473.531 6.696.088 0 0 1.339.218 0 4.883.339 2.442.886

2027 0 0 6.696.088 0 0 1.339.218 0 5.356.870 2.481.267

2028 0 0 6.696.088 0 0 1.339.218 0 5.356.870 2.297.470

2029 0 0 6.696.088 0 0 1.339.218 0 5.356.870 2.127.287

2030 0 0 6.696.088 0 0 1.339.218 0 5.356.870 1.969.710

2031 0 0 6.696.088 0 0 1.339.218 0 5.356.870 1.823.806

2032 0 0 6.696.088 0 0 1.339.218 0 5.356.870 1.688.709

2033 0 0 6.696.088 0 0 1.339.218 1.069.642 6.426.513 1.875.838

          

18.301.099

4 Yıl 3 Ay

25,93 %

3,10       FAYDA/MASRAF

EKONOMİK NET BUGÜNKÜ DEĞER 

GERİ ÖDEME SÜRESİ

İÇ VERİMLİLİK (IRR)



 

91 

 

8 MALİ İNCELEME VE DEĞERLENDİRME 

8.1 Mali Değerlendirme Varsayımları 

Mali inceleme ve değerlendirmede kabul edilen varsayımlar aşağıda verilmiştir: 

• Bütün hesaplamalar TL cinsinden yapılmıştır ve fiyat artışı hesaplanmamıştır. 

• Yatırım kalemleri ile ilgili bütün ödemeler ilgili kalemlerin tesise geldiği gün yapılacaktır. 

• Başlangıç işletme sermayesi tesisin işletmeye geçtiği tarihte temin edilecektir. 

• Tesisin tüm finansman ihtiyacı özsermaye ile karşılanacaktır. KUDAKA’dan alınması olası 

hibe desteği, özkaynak olarak değerlendirilmiştir. 

• KUDAKA’dan alınması olası hibe sebebiyle başkaca bir teşvik unsurundan yararlanılması 

mümkün olamayacağından vergi hesaplamalarında herhangi bir teşvik unsuru 

öngörülmemiştir. 

8.2 Mali Değerlendirme Sonuçları 

8.2.1 Yıllar İtibariyle Toplam Finansman İhtiyacı ve Kaynakları 

Proje konusu yatırım Erzincan’da organize sanayi bölgesinde kurulacak olup, 

yatırımın finansmanı öz kaynaklarla karşılanacaktır. Aşağıdaki tabloda yapılacak 

yatırım ve bu yatırımın ihtiyaç duyacağı öz kaynak tutarı verilmektedir.  

Tablo 8-1: Toplam Finansman İhtiyacı ve Kaynakları 

 

KÜMÜLATİF

TOPLAM İÇ DIŞ İÇ DIŞ İÇ DIŞ

0 0 0 0 0 0 0

10.858.957 10.858.957 0 6.835.663 0 4.023.294 0

0 0 0 0 0 0 0

10.858.957 10.858.957 0 6.835.663 0 4.023.294 0

2.231.796 2.231.796 0 0 0 2.231.796 0

743.682 743.682 0 403.643 0 340.039 0

KÜMÜLATİF

TOPLAM İÇ DIŞ İÇ DIŞ

A - Özkaynaklar 100% 13.834.435 13.834.435 0 7.239.306 0 6.595.128 0

13.834.435 13.834.435 0 7.239.306 0 6.595.128 0

B - Yabancı Kaynaklar 0% 0 0 0 0 0 0 0

0 0 0 0 0 0 0

  1.1 - Orta ve Uzun Vadeli Banka Kredileri 0 0 0 0 0 0 0

13.834.435 13.834.435 0 7.239.306 0 6.595.128 0

 A - Arsa Yatırımı

TOPLAM FİNANSMAN İHTİYACI

013.834.43513.834.435

 E - Bağlı Değerler

 D - İşletme Sermayesi Yatırımı

GENEL YATIRIM TUTARI

(TOPLAM FİNANSMAN İHTİYACI)

     Sabit Yatırım Toplamı 

 C - Finansman Giderleri

 B - Sabit Tesis Yatırımı

2018 2019

7.239.306 06.595.1280

2018
TOPLAM FİNANSMAN KAYNAKLARI

 1-Orta ve Uzun Vadeli Borçlar

TOPLAM FİNANSMAN KAYNAKLARI

     1 - Sermaye
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8.2.2 Amortisman Hesaplamaları 

Amortisman hesabı, yapılacak olan yatırım için faaliyet dönemi boyunca ayrılması 

gereken yıllık amortisman tutarlarını göstermektedir. Aşağıda bu yatırıma ilişkin amortisman 

hesapları yer almaktadır.  

Tablo 8-2: Amortismana Tabi Kıymetler ve Amortisman Hesabı 

 

ORANI TUTARI

1.850.000 5,00% 92.500

8.080.701 20,00% 1.616.140

408.800 20,00% 81.760

519.457 20,00% 103.891

10.858.957 17,44% 1.894.291

DEĞERİ

10.858.957

0

10.858.957

0

10.858.957

1.894.291

TUTAR BAKİYE TUTAR BAKİYE

2019 1.894.291 8.964.666 1 0 0

2020 1.894.291 7.070.374 2 0 0

2021 1.894.291 5.176.083 3 0 0

2022 1.894.291 3.281.791 4 0 0

2023 1.894.291 1.387.500 5 0 0

2024 1.387.500 0 6 0 0

0 0 0 7 0 0

0 0 0 8 0 0

0 0 0 9 0 0

0 0 0 10 0 0

0 0 0 Toplam 10.858.957

HURDA DEĞER HESABI

TL

DEĞERİ ORANI
HURDA 

DEĞERİ

0 0,0% 0

1.850.000 25,0% 462.500

8.080.701 10,0% 808.070

408.800 10,0% 40.880

519.457 5,0% 25.973

10.858.957 12,32% 1.337.423

AMORTİSMAN

AMORTİSMAN AMORTİSMAN

  (-) Birikmiş Amortismanlar

  Amortismana Tabi Tutulan Net Kıymet Tutarı

   Ortalama Yıllık Amortisman Tutarı

AMORTİSMANA TABİ KIYMET

 Bina-İnşaat

 Makine-Teçhizat

 Taşıtlar-Demirbaşlar

 Diğer

TOPLAM

DEĞERİ

AMORTİSMANA TABİ KIYMETLER

  Sabit Tesis Yatırımı

  Finansman Giderleri

TOPLAM

  Amortismana Tabi Sabit Kıymetler Toplamı

YILLAR YILLAR

YATIRIM KALEMİ

 Arsa

 Bina-İnşaat

 Makine-Teçhizat

 Taşıtlar-Demirbaşlar

 Diğer
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8.2.3 Proforma Maliyetler 

Proforma Maliyetler Tablosu, ilgili mevzuat çerçevesinde, satılacak olan ürünlerin satış 

maliyetini göstermektedir. 

Tablo 8-3: Proforma Maliyet Tablosu 

 

8.2.4 Proforma Gelir ve Giderler 

Proforma Gelir ve Gider Tablosu, Vergi Usul Kanunu uyarınca tüm işletme döneminde 

elde edeceği gelir ve giderler, K/Z ile yasal zorunluluklar çerçevesinde yapması gereken 

zorunlu ödemeleri göstermektedir. 

Tablo 8-4: Proforma Gelir-Gider Tablosu 

 

8.2.5 Proforma Nakit Akımları 

Proforma Nakit Akım Tablosu, tüm işletme dönemi boyunca projenin nakit girişleri, nakit 

çıkışları ve net nakit akışlarını göstermektedir. 

 

 

 

 

AÇIKLAMALAR / YILLAR 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026

30% 35% 40% 50% 60% 70% 80% 90%

6.212.561 10.724.851 12.130.861 14.942.879 17.754.898 20.566.917 23.378.936 26.190.955

1.894.291 1.894.291 1.894.291 1.894.291 1.894.291 1.387.500 0 0

8.106.852 12.619.142 14.025.152 16.837.171 19.649.190 21.954.417 23.378.936 26.190.955

580.059 870.089 870.089 870.089 870.089 870.089 870.089 870.089

0 0 0 0 0 0 0 0

8.686.912 13.489.232 14.895.241 17.707.260 20.519.279 22.824.506 24.249.025 27.061.044

         KKO 

 Satılan Malın Maliyeti

 Finansman Giderleri

 Satış Giderleri

 Toplam Sınai Maliyet

 Amortismanlar

 Toplam Üretim Giderleri

2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026

30% 35% 40% 50% 60% 70% 80% 90%

7.957.377 13.925.409 15.914.753 19.893.442 23.872.130 27.850.818 31.829.507 35.808.195

8.686.912 13.489.232 14.895.241 17.707.260 20.519.279 22.824.506 24.249.025 27.061.044

(729.535) 436.178 1.019.512 2.186.182 3.352.851 5.026.312 7.580.482 8.747.151

0 (729.535) (293.358) 0 0 0 0 0

0 436.178 293.358 0 0 0 0 0

0 0 726.155 2.186.182 3.352.851 5.026.312 7.580.482 8.747.151

    7 - Kurumlar Vergisi Katkısı 0% 0 0 0 0 0 0 0 0

    8 - Kurumlar Vergisi 20% 0 0 145.231 437.236 670.570 1.005.262 1.516.096 1.749.430

(729.535) 0 580.924 1.748.945 2.682.281 4.021.050 6.064.385 6.997.721

  10 - I.Tertip Kanuni Yedek Akçe 5% 0 0 29.046 87.447 134.114 201.052 303.219 349.886

0 0 551.877 1.661.498 2.548.167 3.819.997 5.761.166 6.647.835

  12 - I. Kar Payı (Sermayenin %5'i) 0 0 551.877 691.722 691.722 691.722 691.722 691.722

0 0 0 969.776 1.856.445 3.128.275 5.069.444 5.956.113

    2 - Satılan Malın Maliyeti

    1 - Proje Gelirleri

  13 - Kullanılabilir Kâr

  11 - Dağıtılabilir Kâr

    9 - Net Kâr / Zarar 

    6 - Kurumlar Vergisi Matrahı

    5 - Geçmiş Yıllar Zarar Mahsubu

AÇIKLAMALAR / YILLAR

    4 - Geçmiş Yıllar Zarar Toplamı

    3 - Brüt Kâr / Zarar 

KKO
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Tablo 8-5: Proforma Nakit Akım Tablosu 

 

8.2.6 Projenin Net Bugünkü Değer ve Geri Ödeme Süresi 

Bir projenin net bugünkü değeri (NBD), o projenin gelecekteki nakit giriş ve çıkışlarının 

bugünkü değerleri arasındaki farkından oluşmaktır. Bu yönteme göre net bugünkü değer pozitif 

ise (NBD≥0) yatırım yapılabilir, negatif ise (NBD<0) yatırım yapılamaz nitelik taşır.  

Fizibilite konusu süt işleme tesisi için net bugünkü değer pozitif hesaplanmıştır. Bu 

sonuca göre söz konusu proje yatırım yapılabilir statüsündedir. 

Aşağıdaki tabloda söz konusu projenin ilk yatırım maliyeti ile tüm işletme dönemi 

boyunca yaratacağı net nakit akışları verilmektedir. 

Yüzde 8 iskonto oranı ile nakit akımları iskonto edilerek net bugünkü değer bulunmuş, 

nakit çıkışlarının bugünkü değerini nakit girişlerinin bugünkü değerine eşitleyen iskonto oranı 

hesaplanarak iç verim oranı bulunmuş ve nakit akımları iskonto edilmeden (paranın zaman 

değeri dikkate alınmadan) yatırımın geri ödeme süresi hesaplanmıştır. 

  

2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026

30% 35% 40% 50% 60% 70% 80% 90%

8.168.916 14.136.948 16.219.549 19.909.250 23.872.130 27.850.818 31.829.507 35.808.195

7.957.377 13.925.409 15.914.753 19.893.442 23.872.130 27.850.818 31.829.507 35.808.195

7.957.377 13.925.409 15.914.753 19.893.442 23.872.130 27.850.818 31.829.507 35.808.195

0 0 0 0 0 0 0 0

211.539 211.539 304.796 15.808 0 0 0 0

7.085.174 11.887.494 13.586.058 17.095.185 20.339.053 23.384.406 26.531.117 29.268.862

292.554 292.554 585.108 585.108 585.108 585.108 585.108 0

6.792.621 11.594.940 13.000.950 15.812.969 18.624.987 21.437.006 24.249.025 27.061.044

0 0 0 697.108 1.128.958 1.362.292 1.696.984 2.207.818

0 0 0 145.231 437.236 670.570 1.005.262 1.516.096

0 0 0 551.877 691.722 691.722 691.722 691.722

0 0 0 0 0 0 0 0

0 0 0 0 0 0 0 0

0 0 0 0 0 0 0 0

1.083.741 2.249.454 2.633.492 2.814.065 3.533.077 4.466.412 5.298.390 6.539.333

1.376.295 2.542.008 3.218.600 4.096.282 5.247.143 6.413.812 7.580.482 8.747.151

B - Nakit Çıkışları

A - Nakit girişleri

E - Brüt Nakit Akımı

C - Nakit Farkı (A-B)

          b . Anapara Geri Ödemeleri

          a . Faizler

     4 - Kredi Ödemeleri

          b . Temettü

          a . Kurumlar Vergisi

     3 - Zorunlu Ödemeler

     2 - İşletme Dönemi Giderleri

     1 - İşletme Dön.Yatırım Harcamaları

     2 - İ.K.D.V.

        - Yurtdışı Satış Geliri

        - Yurtiçi Satış Geliri

     1. Proje Gelirleri

KKO

AÇIKLAMALAR / YILLAR
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Tablo 8-6: Net Bugünkü Değer, İç Verim Oranı ve Geri Ödeme Süresi Tablosu 

 

İç Verim Oranı, projenin net bugünkü değerini “0” (sıfır) yapan iskonto oranıdır. Başka 

bir deyişle projenin indirgenmiş net nakit girişlerini indirgenmiş net nakit çıkışlarına eşitleyen 

iskonto oranıdır. İskonto oranı projenin kesim noktasıdır. İç Verim Oranının bu oranın üstünde 

olması projenin beklentinin üzerinde gerçekleşmesi anlamına gelmektedir. Bu sebeple proje 

yapılabilir statüsündedir denebilir. 

Geri Ödeme Süresi 4 yıl olarak hesaplanmıştır. Bu sürede paranın zaman değeri 

dikkate alınmadan (nakit akışları iskonto edilmeden) başlangıçtaki nakit yatırımı, yaratacağı 

nakit akışlarıyla kaç yılda elde edeceğini göstermektedir.  

Fayda masraf oranı ise nakit girişlerinin bugünkü değerinin nakit çıkışlarının bugünkü 

değerine oranlanması ile hesaplanmaktadır. Net Bugünkü Değer Yöntemi ile aynı sonuçları 

verir. Oranın 1’den büyük olması beklenir ki Net Bugünkü Değer pozitif olsun. Süt İşleme Tesisi 

Fizibilitesinde söz konusu oran 3,33 olarak hesaplanmıştır. 

8.3 Kârlılık ve Başabaş Noktası Analizi 

Toplam satışlar ile toplam maliyetlerin eşit olduğu noktayı gösteren başabaş noktası 

analizi, kâra geçiş noktası analizi olarak da tanımlanmakta olup, kârın sıfır olduğu noktadaki 

üretim hacmini göstermektedir. 

  

NET BUGÜNKÜ DEĞER TL ISKONTO : 8%

Yıllar Sabit Yatırım
İşletme 

Sermayesi

Vergi Öncesi 

(Brüt) Kar
Amortisman

Faiz 

Ödemesi

Vergi 

Ödemesi

Hurda 

Değeri

Net Nakit 

Akım (NNA)

İskonto 

Edilmiş NNA

2018 6.835.663 0 0 0 0 0 0 (6.835.663) (6.329.318)

2019 4.023.294 2.231.796 (729.535) 1.894.291 0 0 0 (5.090.334) (4.364.141)

2020 0 292.554 436.178 1.894.291 0 0 0 2.037.915 1.617.763

2021 0 292.554 1.019.512 1.894.291 0 145.231 0 2.476.019 1.819.948

2022 0 585.108 2.186.182 1.894.291 0 437.236 0 3.058.129 2.081.311

2023 0 585.108 3.352.851 1.894.291 0 670.570 0 3.991.465 2.515.300

2024 0 585.108 5.026.312 1.387.500 0 1.005.262 0 4.823.442 2.814.432

2025 0 585.108 7.580.482 0 0 1.516.096 0 5.479.277 2.960.283

2026 0 585.108 8.747.151 0 0 1.749.430 0 6.412.613 3.207.903

2027 0 0 8.747.151 0 0 1.749.430 0 6.997.721 3.241.299

2028 0 0 8.747.151 0 0 1.749.430 0 6.997.721 3.001.203

2029 0 0 8.747.151 0 0 1.749.430 0 6.997.721 2.778.891

2030 0 0 8.747.151 0 0 1.749.430 0 6.997.721 2.573.047

2031 0 0 8.747.151 0 0 1.749.430 0 6.997.721 2.382.451

2032 0 0 8.747.151 0 0 1.749.430 0 6.997.721 2.205.973

2033 0 0 8.747.151 0 0 1.749.430 1.337.423 8.335.144 2.432.949

          

24.939.295

4 Yıl 0 Ay

27,53 %

3,33       FAYDA/MASRAF

NET BUGÜNKÜ DEĞER 

GERİ ÖDEME SÜRESİ

İÇ VERİMLİLİK (IRR)
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Tablo 8-7: Başabaş Noktası Analizi 

 

 

 

 

8.4 Duyarlılık Analizi 

Duyarlılık analizi çözümün, değişkenlerdeki veya girdi değerlerindeki değişikliklere 

karşı nasıl etkilendiğini gösterilmesidir. 

ANALİZDE KULLANILAN VERİLER TL

 Toplam İşletme Gelirleri    39.786.884

 Toplam İşletme Giderleri    29.873.063

 - Sabit Giderler            1.752.874

 - Değişken Giderler         28.120.189

 Yıllık Amortisman           1.894.291

 Ortalama Finansman Giderleri 0

 - K.K.O. OLARAK B.B.N.

 - YILLIK SATIŞ HASILATI OLARAK 5.978.000 TL

 - AYLIK ORTALAMA SATIŞ HASILATI OLARAK 498.167 TL

 - GÜNLÜK ORTALAMA SATIŞ HASILATI OLARAK 19.927 TL

15%

TOPLAM İŞLETME GİDERLERİ ÜZERİNDEN B.B.N.

 - K.K.O. OLARAK 

 - YILLIK SATIŞ HASILATI OLARAK 5.977.820 TL

 - AYLIK ORTALAMA SATIŞ HASILATI OLARAK 498.152 TL

 - GÜNLÜK ORTALAMA SATIŞ HASILATI OLARAK 19.926 TL

AMORTİSMAN HARİÇ SATILAN MALIN MALİYETİ ÜZERİNDEN B.B.N.

15%

 - K.K.O. OLARAK B.B.N.

 - YILLIK SATIŞ HASILATI OLARAK 12.437.915 TL

 - AYLIK ORTALAMA SATIŞ HASILATI OLARAK 1.036.493 TL

 - GÜNLÜK ORTALAMA SATIŞ HASILATI OLARAK 41.460 TL

31%

AMORTİSMAN DAHİL SATILAN MALIN MALİYETİ ÜZERİNDEN B.B.N.
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Projenin risk analizinde, işletme gelirleri, işletme giderleri olmak üzere iki kritik 

değişkenin belirleyici olduğu görülmektedir. Bu nedenle, 2 farklı senaryoda duyarlılık analizi 

yapılmıştır. 

1.Senaryo: İşletme Giderleri projede öngörülenden % 10 daha yüksek olacaktır. 

2.Senaryo: İşletme Gelirleri projede öngörülenden % 10 daha düşük olacaktır. 

Senaryoların sonuçları proje değerleriyle kıyaslamalı olarak aşağıda tablo halinde 

özetlenmiştir. Hesaplamalarda iskonto oranı %8 alınmıştır. 

Tablo 8-8: Duyarlılık Analizi Sonuçları 

Analiz Unsurları Proje Gider (+%10) Gelir (-%10) 

Net Bugünkü Değer 24.939.295 11.298.390 8.601.420 

Fayda/Maliyet Oranı        3,33     1,98 1,76 

İç Kârlılık Oranı (%) 27,53% 17,47 % 15,65 % 

Geri Ödeme Süresi 4 YIL  6 YIL 6 YIL 4 AY 

 

Yukarıdaki iki senaryodan görüldüğü üzere; gelirdeki negatif yönde bir gelişme, 

giderdeki aynı oranda pozitif yönde bir değişmeye (giderlerin artması) nazaran projenin 

sonuçlarını daha büyük oranda etkilemektedir. Bu sebeple projenin sonuçlarının gelirlere 

giderlere nazaran daha duyarlı olduğu söylenebilir.
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 EK 2: Süt İşleme Tesisi Yerleşim Planı 
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Ek 3: Kromel 45 ton/gün Kapasiteli Süt İşleme Tesisi Teklifi 
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EK 5: Türk Kızılay’ı Tarafından Verilmiş Olan Taahhütname 

 


