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1.1. GiRiS. 

BOLUM I 

GENEL BtR BAKIS 

DUnyan1n bireok ae1dan ciddi s1k1nt11ar1a kare1 kare1-

ya bu1undugu bir dHnemde, TUrkiye var11~1n1 korumak ve ge1ie

tirmek iein bUyUk bir dikkat ve eaba ieinde olmak zorundad1r. 

U1kemiz, co~rafi ve ik1im bak1m1ndan tar1ma bUyUk olanaklar 

sa~11yan bir potansiye1e sahiptir. 

Her ne kadar, tar1m1n bugUn iein ekonomimizde giderek 

aza1an bir paya sahip ise de hili top1am ea11ean1ar1n 2/3 si

nin yer a1d1~1 ve u1usa1 ge1irimizin de 1/4 ni sa~layan bir 

sektHr olarak ag1r11g1n1 korumaktad1r. Ancak, sahip oldugumuz 

bu potansiye1imizin t~m olarak 'deger1endiri1mesini sag11yacak 

bir yap1ya u1aet1r11mas1 gere~ide ae1kt1r. Bu amaca u1aemada 

tar1ma daya11 sanayinin bUyUk bir Hneme sahipo1dugu kabu1 

edi1m i etir. 

Bi1inen bir gereektir ki, tar1m ve sanayi ekonomimizin 

hem birbirine girdi sag1ayan, hem de birbirine pazar oluetu

ran iki teme1 kesimidir. 

Tar1ma daya11 sanayiimizin hammadde bu1ma, Uretim ve 

pazar1ama a~ama1ar1n1n her UeUnde de Hnem1i sorun1ar1 oldugu 

da bir gereektir. Onun iein, tar1m ve sanayi kesimi bUtUn 01a-
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naklar1n1 birbirlerini destekliyecek ~ekilde kullanma11d1r. 

Tar1m1m1z, oldukca onemli geli~meler gostermesine kar

~1l1k, bircok alanda doga ko~ullar1na bag1m11l1g1n1 devam et

tirmektedir. Bunun sonucu olarak, hammadde ce~itlerinin ve 

miktarlar1n1n raslant1ya bag11 kalmasl, firetim hedeflerini 

gercekle~tirilmesini engellediRi gibi, d1~ pazar1nkorunma 

ve geli~tirilmesini de engellemektedir. 

Bugfin herkesin bildiRi gibi; halen geri kalm1~ ve kal

k1nmakta olan lilkelerin en onemli konular1ndan biri, tar1m 

alan1ndaki geli~meleri h1zland1rmak ve tar1m1n lilke ekonomi

sine olan katk1s1n1 saglamakt1r. Ulkemizde tar1msal alanda 

saRlanan geli~melerinyeterli oldugunu soylememiz mlimkfirt de

gildir. Bu· aC1dan yap1lmaS1 gereken en ouemli i~, yeni tek

nolojileri yak1ndan takip etmek ve~imdiki liretim kapasitemi

zi artt1rmak olma11d1r(1). 

Ulkemizde tar1m alanlar1nda her ne kadar Yeni liretim 

teknikleri uygulanlyorsa da liretimde devam11l1k saglanamamak

tad1r. Bunun nedenlerini ~oyle s1ral1yabiliriz: 

- Yliksek tar1msal girdi fiyatlar1nln maliyeti olumsuz 
yonde etkilemesi, 

- Tar1msalkredi miktar1nLn sLn1rl1 olu~u, 

- Ureticinin elinde bulunan firlin fiyat1n1n dli~lik tutul-
maS1, 

- Ureticinin ugra~1lar1nln sonucunu alamamaktsn duydu
gu k1r~Lnllk, 

- K1rg1nl1g1n sonucunda, duydugu isteksizligin verim
liligini olumsuz yonde etkilemesidir. 

Ureticilerde yarat1lm1~ olan bu genel gorlinlim, onemi 

cok onceleri farkedilmi~ olmas1na ragmen, sfitclillik i~kolunda 

(1) Zeki Ylicetlirk, MEBA Hafta11k 6zel Rapor SaYl 83/26, 
27.6.1983, Sayfa 4. 
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da varlLgLnL hissettirmietir. 

Ta~Lma dayalL sanayi alanLnda en bliylik liretim potansi

yeli gLda sanayiinde yatmaktadLr.O halde GLda Sanayii ve ana 

baglL tarLm sektorli bir blitlin i(,:inde ele alLnmalLdir. Tanma daya

lLsanayi tesislerimiz, tekstil sanayiidLeLnda genellikle 

kli(,:lik ve orta boy ieletmeler eeklindedir. Ger(,:ekten de, lilke 

dlizeyinde bagLmsLz hayvancLILk yapan ve entansif slit liretime-

ne yonelik slit ieletmeleri henliz tarn olarak ger(':ekle$tirile

memietir. Slit liretiminin kLrsal kesimde yaygLn ve dagLnLk 

olarak bulunan ve organize olmamLe kli(,:lik aile ieletmelerinde 

yogun bi(':imde yapLlmasL, slit mamullerinin liretiminin, saglLk

lL bir yapLya oturtulmasLnL da gli(,:leetirmietir. Bunun en gU

zel ornegini peynircilikte gormekteyiz. 

Peynir sanayiinin kli(,:lik ve art a boy iq~etmele~ ~i(,:i

minde 01mas1;bu ieletmel~rin ana hammaddesi olan slitlin, yu

karLda belirtilen nedenlerden dolaYL, liretiminin yetersizli

gi, dehgesizligi ve kalitebozuklugunun'yanLnda slirekli oia

rak bulunmaYleLna baglanabilir. 

Ancak blitlin bu koeullara ragmen, peynir liretiminin bli

ylik bir (,:ogunlugu kli(,:lik boy ieletmelerde (mandLralarda) slir

dlirlilmektedir. Buieletmeler i(,:in, konjektlirel ekonomik dal

galanmalar kaCe1s1nda dayanLk11l1klarL bir avantaj gibi gorli

nliyorsa ~a, i(,: piyasada yerini koru~asL ve ozellikle ihracat 

eanSL dikkate a11ndLgLnda, teknolojik gerilik ve yetersiz i~

letmecilik nedeniyle b'irim maliyetlerinin yliksekligidezav~n

taj 01uettirmaktad1r. 

Ralen lilkemizde YLlda ortalama 5,5 milyon ton slitlin 

% 20'si i(,:me slitli olarak tliketilirken, % 80'i de degieik slit 

mamulleri liretiminde tliketilmektedir. Slitlin degerlendirilme

sinde de, lilke dlizeyine yaYLlmLe, genellikle de slitlin bol 01-

dugu bolgelerde dagLnLk olarak bulunan mandLralar, imalatha-
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neler, az saY1daki 6zel sekt6r fabrik~lar1 ve TUrkiye SUt En

dUstri Kurumu (TSEK) fabrikalar1n1 g6rmekteyiz. Halen ~al1S1r 

durumda bulunan TSEK'e ait 39 adet fabrikan1n (Sek Ma~a Fab

rikas1 dahil) toplam kurulu kapasitesi330.900 ton/Y11'd1r 

(Bak1n1z B6lUm Ill). Aneak bu fabrikalar1n kapasite kullan1m1 

ortalama % 30'dur. Yani, bu fabrikalarda toplam olarak IOO~OOO 

ton sUt islenmektedir. Baska bir degi,le, TSEK fabrikalarlnln. 

Y1111k kapasitesi toplam sUt Uretimimizin %6'sln1 isleyebi

leeek dUzeydedir. 

f Peynir sanayii i~inde g6rUlen dUSUk kapasiteli ~al1S-

~~ 

ma, h~m dUSUk verimlilige, hem de maliyetlerin artmas1na ne

den olmustur. Bunun dogsl sonucu olarak da, bu alanda yap1lan 

yat1r1mlar kalm1S, yat1r1mlar da sln1rl1 olunea optimal is

letme bUyUklUgUne ulaSllamam1st1r. Bu fasit dairenin dUsUk 

kapasite - dUsUk verimlilik - dUsUk yat1rim - k1r1lmas1, pey

nirciligin i~inde bulundugu sahipsiz durumdan kurtar1lmas1 

icin k1sa vadeli ve ivedi c6zUmlere ihtiyaC vardlr. Ancak 

peynirciligin Ulke ekonomisi aC1s1ndan tarn olarak hedefe ula

sabilmesi icin bunlar da yeterli degildir. Bunun icin tar1ma 

dayal1 sanayiicindeki diger ekonomik sekt6rlerin de -SUt Hay

vanc111g1, Soguk Zineir (Soguk hava tanklar1, kamyonlar1 ve 

soguk hava deposu)i. sUt sanayi icin gerekli alet ve ekipman 

Uretiminin- gelistirilmesi gerekli olmaktad1r. 

Hele dUnyada insanlar acl1ktan 6lUrken ve hemen yan1-

m1zdaki komsu .Ulkeler en bUyUk glda maddesi al1c1lar1 iken, 

Ulkemizin glda sanayiinde at11 kapasite ile cal1smas1 ve bu 

sorunun aS1lamam1§ olmas1 dUsUnUlemez. 

Arast1rmam1z1n amac1; peynirciligin bugUn icinde bu

lundugu duruma CDzUm getireeek, daha sagl1kl1, kaliteli ve az 

maliyetle Uretim yap1lmas1n1 sagl1yaeak bir isletme modelinin 

kurulmas1na.cal1smakt1r. Bu isletme modeli, Uretim y6netimi 

aC1s1ndan sistemsel bir yaklaS1mla, peynir isletmeeiliginin 
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organizasyonunu, teknolojisini, liretim tipini ve maliyetleri

ni birlikte ele alacakt1r. Ayr1ca isletmecinin kontrollar1nda 

yarar11 olacag1 dlislinlilerek baz1 standartlar1n olusturulma

s1yla, lilkemizde baS1bos olan ve isletmecilik yontemleriyle 

ea11smayan ~and1ra tlirli isletmelere yard1mc1 olabilme dlislin

cesi, ea11smalarLm1z1n temel motifini olusturmustur. 

1.2. TARiHCE 

insanoglu, beslenmesi iein gerekli g1da maddelerini, 

baZ1 raslant1lar ve merak sonucu, bireok isleme yon~emleriyle 

eesitli mamul lirlinler haline donlistlirmlistlir. Daha sonra bul

dugu besinleri kendi zevklerine uygun baZ1 yontemlerle ve 

katk1 maddeleriyle zenginlestirmisdir. 

Teknik ilerlemeler sonucu, slitlin ozelliklerinin tam 

olarak bilinmesi. ve ekonomik degerinin anlaS1lmas1ndan 'sonra, 

artan nlifusun beslenme gereksinmesini karS1lamak iein, daha 

fazla slit liretimine ger~k duyulmustur~ Slit liretimini art1rma 

ve kalitesini dlizeltme eabalar1, (hayvan neslinin iyilestiril

mesi, hayvan hasta11klar1na karSL koruma tedbirleri, ~~1lama 

v.b.) siitlin degerlendirilmesinde yeni tekniklerin uygulanmas1 

ve yap1lan arastlrma ve gelistirme ea11smalari sonucu daha 

kaliteli slit mamulleri elde edilmistir. 

Yeni tekniklerin arast1r1lmas1, gelistirilmesi ve uy

gulanmas1nda, orglitsel ve yonetsel ea11smalar1n katk1s1, slit

elilliglin ve slit mamulleri sanayiinin gelismesinde eok onemli 

bir yer tutmustur. Slitelilliglin gelisiminin lilkemizde ve gelis

mig lilkelerde izledigi gelisme slireci, kronolojik s1ralamayla 

Tablo I ve IIIde ayr1 ayr1 gosterilmistir. 

Slit liretimi ve liretim tekniklerinin uygulanmas1 ile 

ilgili bilgilerin ieinde, peynirin ilk defa, ne zaman ve ki-
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min taraflndari yaplldlglna ait yazlll belgeye rastlanmaml~-

tlr. 

Bii Arap gezgincinin yola c~kmadan5nce koyun midesin~; 

den ya~llml~ bir su kablna slit doldurdugu, 'glin boyunta gline·: 

~in slcakllRl ve koyunmidesindeki slitli plhtlla~tlran rennet'

in etkisiyle slitlin peynir plhtlsl ve peynir suyu haline d5-

nli~tliRli ~e b5ylece ilk defa peynir yaplldLRL s5ylenir. Milat

tan 5nceki ylizYlllarda,Asyall.gezginler, peyniri Avrupa'ya 

tanltml~lardl. M.H. 40Q Ylllnda Yunan yazar1 Otesia, koyun 

slirlilerinden ku~larLn ,calLp getirdiRi peynirle beslenen Asur 

kralicesi Semiiamis'e ait bir ,masal yazml~tlr. Rom~111ar dev-
, ' 

rinde de italya'da peynir ya~11LrdL. Peynircilik daha cok 

~imdiki isvicre topraklarlna ait Alpler b51gesinde geii~mi~

tiro lncil'de peynirden s5z edilmektedir. lncil'den 5nceki din 

kitaplarlnda da peynir degerli bir yiyecek olarak tanltLlmak

tadlr. Peynir yaplmlnL ingilizler, Romalllardan5Rrenmi~ler

dir. Roma im~aratorlugu YLklldlktan sonra, bircok,faal{y~tler 

gibi peynir liretimi de ce~itli manastLrlar ta~afLndan yapLl

ml~tlr. Ke§i~ler, zamanla bircok 5zel pey~ir ce~itleri geli~

tirmi~lerdir. Buglin bile Fransa'da Trappist k~~i~leri Purt du 

Salutve Qubec'tekiler de Ok~ peynirini liretmektedirler. Pey

nir, ilk defa liretildigi zamanlardan ondokuzuncu Yllln orta

larLna kadar bir ciftliklirlinli olma durumunu korumu~tur. 

1834 Ylllnda mekanik sogutmanLn uygulanmaslnd~n sonrs, 

ilk defa 1851 Ylllnda Jesse William, New York yakLnlndaki Ro

ma kasabaslnda bir peynir fabrikasl kurarak peynir yapLmLnl 

endlistriyel metodlarla gercekle~tirm{~tir(2). 20 Yll kadar 

sonra peynir yaplml Kanada usulli adl altLnda endlistriyel me

todla iskocya'da da uygulanmaya "ba~lanmL~tlr. 

(2) Geni~ bilgi icin bkz.: Lampert, Modern Dairy Products, 
New York, 1965. 
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Buglin peynir liretimi i1eri seviyede olan li1ke1erde; 

cift1ik1erde ev gereksinmesi icin yap11anaz bir miktarln dl

§lnda, tamamen fabrika1arda gercek1estiri1mektedir. Bun1ar 

peynirci1ik sanayii is1etme1eri durumuna ge1mistir. Ornegin 

ABD'de slit ~e slit mamu11eri is1etme1erinin verim1i1igi, meka-

nik ve otomatik slit is1emeteknik1erinin ku11anl1masly1a, 30 

Y11da 5 mis1i artfulstlr. israi1, Bu1garistan, Romanya veYu

nanist~n beyazve kasar peynir1erinin liretimini standart me

tod1ar1a ve mekanik olarak yapmaktadlr1ar. 

ti1kemizde slit sanayiinin uzun bir gecmise dayanmadlg1 

ve bircok yetki1ilerce de 1963 Y111 bas1ang1C olarak k~bti1 

edi1mektedir(3). ilk modern slit ve slit mamu11eri fabrikasl 

Ankara'da 1955 Y111nda (Atatlirk Orman Cift1igi) ku~u1mus

tur(4) . 

Slit ve slit mamu11erinin liretimi yonlinden modern is1et

meci1igin ilk teme1i, Tlirkiye Slit Endlistrisi Kurumunun (TSEK) 

kuru1mas1y1a atl1mlstlr. 1963 Y111nda 227 say111 kanun1a be-

1irti1en gorev1eri yerine getirmek icin ve 440 say11L kanunun 

2. maddesi geregince iktidasi Dev1et Tesekkli1li ol~~ak ca11san 

kurumun, kuru1uS amaCI soy1edir: 

a) Tlirkiye slit endlistrisinin ge1istiri1mesi ve cagdas 
tekno1ojik dlizeye Clkartl1masl, 

b) ti1kede slit liretiminde artlS sag1anmas1 ve, liretici
nin koTunmaSI 

c) Ha1k1n slitve mamu11eri i.htiyaclnln sag11k11 seki1-
de karSL1anmas1 ve piyasanln disip1ine edi1erek 
tliketicinin korunmasl, 

d) Gerektiginde dLS satlma yone1etek li1kemize doviz 
kazandlrl1masldLr. 

(3) N.Kaptan, "Slit Endlistrisi ve Organizasyonu", A.ti.Zi.raat 
Fakli1tesi YaYln1arl: 795, Ankara 1 1982, s.14. 

(4) Rauf ARIKAN, "Slit Sanayiinde Uretim ve Pazar1ama Sorunla
rl", Pazarlama Dergisi, YL1: 6, Ara11k 1981, Say1.: 4; 
s.3-14. 
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TSEK'ye ait 39 Fabrikada peynir liretimi yap11makta ise 

de bu i§letme1erin tam kapasite i1e ca11§ma1ar1 mlimklin olama

maktad1r (Bak1n1z Bo1lim 3). 

1.3. PEYNiRCiLi~iN ULUSAL EKONOMiDEKi YERi VE HNEMi 

insan bes1enmesinde hayvani orijin1i protein1erin one

m1 ve vazgeci1mez1igi.tart1§11maz bir gercektir. Hayvan or i

jin1i protein1er-et, slit, yumurta, tavuk, ba11k-ce§it1i g1da 

madde1erinden e1de edi1mekte ise de; en cok peynirden sa~-

1anmaktad1r.Peynirdeki protein miktar1arl da peynir ce§it1e

rine gore fark1111k1ar gosterir. A§a~1daki Tab10 111'de de 

gorli1ece~i gibi, beyaz peynirde 15~7, k~§ar peynirinde 29,9, 

tu1um peynirinde 28,8 gL protein vard1r. 

TABLO 111- Hayvansa1 Orjin1i Urlin1erin Protsin Miktar1~r1 

~Gram Protein/lOO gr. lirlin) 

Hr-lin Ad1 

K1RM1Z1 ET 

BEYAZ ET 

YUMURTA 

SUT 

PEYNiR 

YOGURT 

TEREYAG 

T li r li 

Bliylik ba§ 
Koyun 
Keci 
Sakatat 

Klimes Hayvan1 
Ba11k 

Beyaz peynir 
Ka§ar 
Tu1um' 

Protein 

15.1 
11. 9 
14.0 
16.0 

12.0 
8.8 

11.0 

5.5 

15.7 
29.9 
28.8 

6.4 

1.8 

KAYNAK: T.S.K.B.A.S., "Hayvan Urlin1eri ve Yem 
Ara§t1rmas1", YaY1n No.38, A~ustos 1981, 
s.193-194. 



- ·16 -

Peynir ieletmelerinde, ilkel liretim teknikleriyle ye

tersiz girdiler ve kare~laet~klar~ gli~llikler de (slit sanayii 
, 

i~indeki kurumsal yap~n~n yetersizligi, slit liretiminde izle-

nen politikalardaki bozukluklar, pazarlama kanallar~n~n ~ok 

say~da ve yliksek maliyetlerle ~al~ean arac~lar~n elinde olma

s~, bliylik tliccarlar~n lireticilere donlik kredi ve avans uygu

lamalar~) eklenince, talep art~e~n~ kare~layacak bir liretim 

art~e~n~ ger~ekleetirmek olduk~a zordur. 

Ancak, peynir ieletmeleri; kulland~klar~ hammadde kay

nag~ yonlinden tar~m sektorline bagl~ hayvanc~l~k faaliyeti ile 

buradan elde edilen slitlin daha uzun slire dayand~r~lmak lizere 

ielenmesiyle elde edilen peynirin bir glda maddesi olmas~ ne

deniyle g~da sanayi ile, G~da SAnayiinintliketim mallar~ 

i~ersinde onemli bir ~g~rl{gL olmas~ nedeniyle, tliketici har

camalar~ ve tliketim mallar~ sanayii ile, ~eei~li sektorlerde 

hizmette kullanma ve katma deger yaratma olanaklarL ile de, 

ekonominin makro bliylikllikleri ile, ~ok yonlli ve olduk~a genie 

kapsaml~ bir ~al~ema ·kolu olueturmaktad~r. Sonu~ olarak, slit 

ve slit lirlinlerinin degerlendirilmesi ve ozellikle peynircili

gin en yliksek dlizeyde tutulmasL ka~~nllmaz olmaktad~r. 

Buna gore, slit ieleme sanayiinin lilke ekonomisi i~er

sinde ongorlilen verilere ait analiz ve degerlendirme sonu~la

rL Tablo IV'de gosterilmietir. 

Buna gore; 1978 fiatl~rL itibariyle slit ieleme sanay~~

nin g~da sanayii i~indeki payL 1972 y~lLnda 9,08 iken, 1983 

y~l~nda 4,32 oran~nda artarak l3~40; tliketim mallar1 sanayii 

i~indeki pay1 6,14 iken, 2,24 oranlnda artarak 8,38; gayrisa

fi yurti~i hasLlad~ payL (G.S.Y.i.H.) 0,02 iken, 0,01 oran1n

da artarak 0,03; gayrisafi milli has11adaki (G.S.M.H;) pay1 

da G.S.Y.i.H.'daki artLe kadar olmuetur (Bkz. Tablo IV). 

Bunun i~in ~abuk bozulabilen bir gLda maddesi olan 
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slitli kullanma ve saklama kolayl~g~ saglayan ve ayn~ zamanda 

daha gliClli beslenme olanaklar~ iceren peynirciligin lilke ko

sullar~na uyg~n olcekte, ekonomide yerini almasl zorunlu go

rlilmektedir. 

Peynirciligin, liretim-tliketim iletkenligi ve beslenme

de 5nemli bir yerinin olma~~ onunmodern isletme anlaY~5~ 

icersinde olusturulmas~ geregini ortaya c~karmaktad~r. 

Peynir liretim slirecinde ortaya c~kan yan lirlin1er eko

nomimiz ac~s~ndan oriemli bir deger olusturmaktad~r. Tonlarca 

peynir suyu ve yay~k alt~ ku11ani1madan atllarak bliylik kay~p-

1ar olustururken, cevre sag1~g~n~ da olumsuz yonde etki1emek

tedir. 

Sa1dam1~'ya gore(S) ilke1 kosu1larda ve kliClik ima1at

hane1erdey~lda yaklas~k olarak soo.noo ton peynir alt~ suyu 

degerlendiri1emeden at~lmaktadLr. Yoney'e(6) gore; peynir 

liretiminde ku11an~lan slitlin bilesimine ve imalat yontemine 

gore fark1~1~k1ar g6stermesine ragmen, slit kuru maddesinde 

bu1unan Laktoz'un % 87.4'li, proteinin % 19'u, yag1n % l7.2'si 

ve mineral madde1erin de % 64,3'li peynir suyuna gecmektedir. 

Bingo1'e gore(7), peynir suyunda bulunan besin oge1erinLn pa

rasa1 kay~plari yak1aSLk 1,4 mi1yar tutar~nda oldugu hesap-

1anm~st~r. 

(S) Saldaml~,i.: "Beyaz Peynir Kalitesinin Dlize1ti1mesi Amac~ 
i1e Peynir Suyunun Salamura 01arak Ku11an~lmas~ tizerinde 
Arast~rma1ar", (Yay~n1anmam~s), Hacettepe tiniv. G~da Mli
hendis1igi Fak., Ankara, 1978. 

(6) yoney,Z.: "Slitclillik ArtLklar~mlz ve Deger1endirme imkan
lar~", A.ti.Ziraat Fak.YaYln1ar~, No.193, Ankara, 1962. 

(7) Bingol,~.: "Slit ve Mamu11erinde tiretim-Tliketim Zincirinde 
Olusan Fizikse1 Kay~p1ar ve Neden1eri", Mfi1i Prodliktivi
te Merkezi (M.P.M.) Yay~nlar~, 269, Ankara, 1982. 
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Peynirciligin, cok y6nlli katkl payl ve potansiyeli 

olabilen bu kaynaglnln modern teknolojinin gerek1erine g6re 

i§letmelerin kurulmasl ile ekonomiye kat1lma oranl belirli 

bir dlizeyde olu§turu1abilecektir. Ancak buglinkli ko§u1larda 

sekt6rel ili§kiler yeterince organize edi1mediginden, bu po

tansiyel istenilen dlizeyde kullanI1amamaktad~r .. Geli§mi§ lil

kelerde bu p6tansiyelin nasI1 kuilanlldlglna ait bazl 6rnek

leri §6y1e slrallyabiliriz: Ho11anda'da Et ve Mamulleri Sana

yiinde, Pastaclllk Sanayiinde;yumnrta akl maddesi yerlne, 

Fransa'da, tngilt~re'de unlu mamull~rin yaplmlnda, ciko1ata 

imalatlnda, D.S.A. 'da corba, sos ve tat11larda, ayrlca da di

yet lirlinlerinde uygulama a1anI bu1mu§tur(8). 

Ulkemiz icin her bak1mdan israf olan art1k1ar1n bile 

ekonomik bir degerinin -peynir ima1atInda olu§an ve d~ger1en

dirilemeyen peynir suyunun atllmaslyla olu§an besin 6geleri 

kaYlplarlndan sadece Laktoz ve Proteinden yararlan11mamasIyla 

Seker ve Ka~ein olarak olu§an parasa1 kaYlplarln milyarlarla 

ifade edilmesi- olmasl, bize peynirciligin bu potansiyelinin 

en iyi §eki1de degerlendir£lerek, tar1ma daiall sanayii icin

de dl§pazar olanaklarlnl geli§tirmesinin yan1sIra, ithal iki

mesi aClslndan da 6neminivurgu1amaktadLr. 

(8) Deutsche Molkerei-Zeitung Nr.3l, 30.6.1981, s.2l. 
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BOLUM 11 

PEYN i R VE PEYN i R TEKNOLOJ is i 

2.1. PEYNiRiN TANIMI 

Peynir, dayanma sliresi k1sa olan slitfin, rutubet oran1-

n1n azalt1larak yogun, yliksek besin d~geri olan ve uzun slire 

dayanabilen g1daya dBnli~mesiyle elde edilen bir besin madde

sidir. 

Yurdumuzda ylirlirllikte bulunan G1da Maddeleri TlizligUnde 

peynir ~u ~ekilde tan1mlanm1~t1r{9): 

"Yag11 veya yags1z koyun, ke~i, inek, manda slit
lerinden veya bunlar1n kar1~1m1ndan elde edilen 
slitlerin; ~ig, pastBrize ya da 720 C da 2 dakika 
1s1t1l1p peynir mayas1 ya da zarar11 olmayan bir 
asitleme i~lemiyle p1ht11a~t1r1p i~lenmesi -taze 
veya pi~irilmi~- ve belli bir slire i~inde olgun
la~t1r1lm1~ veya salamura yap1lm1~ ya da mahalli 
adet ve usullerin gerektirdigi ~ekil ve vas1f ve
rilmi~, ayr1ca ozelligine gore, ozel bakteri klil~ 
tlirleri, zararS1Z klif, mutfak tuzu, koku ve tat 
verici bitkisel maddeler, baharat ve slit~n diger 
ogelerinin konulmas1yla elde edilen, kazein, slit 
yag1 ve slitlin diger bile~imlerini i~eren, tad1, 
kokusu ve k1vam1 kendine ozgli bir slit lirlinlidlir". 

Bu tan1m kapsam1na, hangi ~e~it hammadde (slit) ile ve 

hangi metodla yap1l1rsa yap11sLn blitlin peyriir ce~itleri gir-

(9) G1da Maddeleri Tlizligli, K1s1m: XI Madde 61-(6/3/1980 tarih 
ve 8/525 s. kararname ile degi~ik ~ekli) 
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mektedir. Bunun yan~nda, gerek insan sagl~g~ yonlinden, gerek

se g~da kontrollerinde kolayl~k saglamas~ bak~m~ndan, tli~likte 

belirtilmeyen hususlarda Tlirk Standartlar~ Enstitlislince e~ka

r~lan standartlara uygun olmas~ bak~m~ndan her peynir iein 

ayr~ ayr~ tan~mlanm~§t~r. Clinkli, peynir ee§itleri, p~ht~la§

ma, p~ht~n~n slizlilmesi ve i§lenmesi, tuzlanmas~ ve olgunla§mas~ 

s~ras~nda yap~lan i§lemlerin farkl~l~g~ nedeniyle birbirleri

ne gore farklar gosterirler. 

2.2. PEYNiRiN BiLESiMi 

Peynir slitlin p~ht~la§t~r~l~p ee§itIi §ekiIlerde i§len

mes~, bu amae1a, slizliImesi, §ekillendirilmesi ve geneIIikIe 

tuzIan~p olgutila§ciaya b~rak~lmas~ sonucunda eIde edilen bir 

slit lirlinli olmas~ndan dolay~, biIe§iminde liretimde kullan~lan 

slitteki yag, eozlinmeyen tuzlar ve koll~idal maddeIerin tlimline 

yak~n bir miktar~. buIunabilir. 

Peynirlerin biIe§imlerine kat~lan maddelerin en onemli

Ierinden ~irisi Yag'd~r. Bu madde peynirin tad~n~, rayihas~n~ 

ve besin degerini arttLrd~~~ gibi,onun k~vam~ ilzerinde de 

olumIu etki yapar. Bu nedenIe yagea zengin bir peynir, yar~m 

yagIL veya yavan peynirden eok listlindilr. 

Peynirin biIe§iminde, peynirin kuru maddesini olu§tu

ran azotlu maddeIer, ozellikle kazein onemli bir yer tutar. 

Bu her iki unsurun da -yag ve kuru madde- peynirde fazla bu

IunmasL, onun kuru madde oranLn~ art~rd~gL gibi,besin dege

rini de artt~r~r. Peynirin biIe§tminde yukarLda ac~kIanan ve 

slitten geeen maddeIerden ba§ka tuz da bulunur. BICillli olarak 

kullanLld~g~nda, tereyagLnda oldugu gibi, peynirin tad~ ve 

dayan~klLl~g~ ilzerinde yararlL etkileri olur. Aneak bu mad

de, bircok bolgelerimizdeki i§letmeleree rand1man~ art~rmak 

amae~yIa olClisliz olarak kullanmakta, bunun sonueu peynirleri-
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m~z~n aromas~ maskelenmekte k~saea tuz hileye arae~ olmakta

d~r. Bu ylizden peynirde bulunmas~ gBreken en yliksek tuz mik

tar~ tlizliklerde belirtilmistir. 

Peynir yaln~z yukarda belirtilen unsurlardan ibaret 

degildir. Blinyesinde, miktar~ cesitli peynirlere gBre degis

mek lizere SD da bulunmaktad~r. tste kuru madde ve suyun top

lam~ peynirin kitlesini meydana getirir. AyrLca, slit serumun

daki proteinler, cBzlilen tuzlar, vitaminler ve diger b~sin 

Bgeleri de peynir bilesiminin icine girer. Tlirkiye'de lireti

lert Bnemli peynir cesitlerinin icerdiRi bi1esim Bgelerinin 

ortalama ylizde miktarlar~ Tab10 VIde gBsterilmektedir. 

TABLO V- Tlirkiye'de tmal Edilen 6nemli Peynirleritr Bi1esimi 

Peynirlerin Bilesim 
6ge1eri(Ortalama) 

Su 
Kurumadde 
YaR 
Yags~z Kurumadde 
Protein 
Saf Klil 
Tuz 
Sud? CBzunen Azot 
Fosfor Volfram Asitiyle 

P~ht~lasan 

Tanen Asitiyle P~ht~lasan 
Amid N 
Amonyak N 

Beyaz 
Peynir 

% 

58.48 
45.51 
19.25 
22.27 
15.75 

1.02 
3.94 
0.462 

0.222 
0.214 
0.239 
0.034 

Kasar 
Peyniri 

% 

33.82 
66.19 
27.80 
38.43 
29.71 

1. 72 
3.90 
1. 38 

1. 02 
0.77 
0.36 
0.111 

Tu1um 
Peyniri 

% 

40.68 
59.32 
22.90 
36.42 
28.40 
1. 58 
4.59 
0.97 

0.60 
0.38 
0.374 
0.085 

Mihalic 
Peyniri 

% 

33.45 
66.55 
30.65 
35.90 
26.48 
1. 40 
7.98 
0.657 

0.385 
0.366 
0.272 
0.058 

KAYNAK: YBney,Z.: Slit Tekno1ojisi "Genel Slitcliluk", A.U.zi
raat Fakliltesi Yay~nlar~, No:249, Ankara, 1965. 

Bir peynirin listlinlligli herseyden Bnee bilesimine kat~-

1an maddelerin fazlal~g~ i1e Blcu1lir. Bunun icin yag, azot1u 

madde1er ve sUtten gecen mineral maddeler (i1erki bBlUmlerde 

slitUn bilesimi detaylL olarak inee1eneeektir) peynirin ka1i

tesini yUkselttigi gibi, su ve tuz gibi madde1er ters etki 
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yaparak degerinin dligmesine neden :olurlar. 

Bile g imleri aynl olan iki peynirin kalitelerinde bile 

~ogu defa bliylik farkllllklar gorlilmektedir. Bu da,daha cok 

hammadde ~larak kullanllan 9litlin ozelliginin, igleme ve sak

lama geklinin etkisi bliyliktlir. Bunun yanlnda bilegimi ne ka

dar zengin olursa olsun teknige uygun bLr gekilde liretilme

yen, olgunlagtlrllmayan, korunamLyan peynirin kalitesi ve de

geri hi~ bir zaman' yliksek olamaz(lO). 

2.3. PEYNiRiN SINtFLANDIRILMASI 

Peynirin ana hammaddesinin slit olmaslna karglllk, Ig

leme t~knigindeki deRigikliklerinden dolaYI cok farkll yliz

lerce tip peynirlerle kargl karalya bulunmaktaYlz(ll) .. Bunun 

yanlnda haZI tip p~ynirlerin ~egitli memleketlerde degigik 

isimler altlnda adlandLrllmasI, peynir saYISlnIn miktaiInl 

daha da artlrmaktadlr. Bu a~ldan peynirleri degerlendirirken 

onlarl gruplandlrmak ve baglI bulunduklarL gruplarIn ozellik

leri i~ersinde deRerlendirmek gerekir. 

(10) Genig bilgi i~in bkz. Kaynaklar: 43,65,69,70,37,38. 

1- Sahin,M.: "Beyaz, Kagar ve. Tulum Peynirlerinde Meyda
na Gelen Fire ve Nedenleri Dzerine Ara g tlrmalar", 
A.D. Ziraat Fak. YaYlnlarl, No:732, Ankara, 198cr. 

2- yoney,Z.: "Slit Kimyasl", A.D.Ziraat Fak. YaYlnl.No: 
530, Ankara, 1974. 

3- Eralp,M., Metin,M., Sezgin,E.: "Ankara dolaylarl slit
lerinde~ be1az peynir imalatl tekniginin islahI lize
rine aragtLrmalar", Tlirkiye Bilimsel Ara g tlrma Kurumu 
YaYInlarl, No.207, Ankara, 1972. 

4.- Adam,R.C.: "Peynir", E.D.Ziraat Fak. YaYlnlarI, No. 
176, izmir, 1974. 

(11) H.E.Bucholz, "Milk Prices and Price Formation in Germany", 
Price Formation Processes and The Changing Nature of Food 
Systems, Documentation assembled by the DECD, Paris 1980, 
s. 39. 
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Peynir1erin s~n~f1and~r~lmas~ i~in ku11an~lan herhangi 

bir kesin metod yoktur. Ayr~ca, Dlinya'da ka~ ~egit peynir ya

p~ld~g~ konusunda kesin bir bilgi bulunmamas~na karg~n, 800 

den faz1a peynir ~e~idinin oldugundan ve 400 ~egit pey~irin 

ozel1ik1erinden bahsedi1mektedir(12). Bunun1a beraber tabii 

peynirin 18'den faz1a birbirinden fark1L ~~pi olmadLgL an1a

g~lmaktad~r. 

P~ynir1erin s~n~f1andLr~lmas~;gene11ik1e su oran1ar~

na, ku11an~lan slitlin ~egidine, kuru maddesindeki yag oran~na, 

p~ht~lagt~ran maddenin ~egidine, olgun1agma derecesine, ya

p~ld~g~ m~m1eketin ve telemenin hag1~n~p h~glanm~d~~~na g5re 

yap~labi1ir. 

Buna g5re goy1e bir sLn~f1and~rma yapabi1iriz: 

a- i~erdi~i su oran~na gore: 

1- Sert Peynir1er (% 45 den az su bu1unduran) 
2- Yumu~ak Peynir1er (% 45 den ~ok su bu1unduran) 

b- Ku11an~lan sfrtlin tlirline gore: 

1- Koyun SlitU Peyniri 
2- Ke~i Slitli Peyniri 
3- inek Slitli Peyniri 

c- Kuru ~addedeki yag oranlna gore: 

1- Kaymak Peynir1er (% 45 den ~ok yag1~) 
2- Tarn Ya~lL Peynir (% 40 yag1~) 
3- Ya~l~ Peynir (% 30 dan yukar~ yag1~) 
4- Yar~m Yag1~ Peynir (% 20 den yukar~ yag1L) 
5- Yags~z Peynir (% 20 den az yag1~) 

(12) Genig bi1gi i~in bkz.: 

1- Era1p,M., "Peynir tekno1ojisinde geli gine1er", A.ti.Z.i
raat Fak. Yay~n1ar~: 271, Ankara, 1966. 

2- Mil1i Prodliktivite Merkezi, Peynir i g 1etmeci1iginin 
Teknik ve Ekonomik Sorun1ar~, MPM Yay~n1arI 32, Anka
ra, 1969. 

3- yoney,Z., "Slit ve Mamu11eri Muayene ve Ana1iz Metod-
1ar~", A.ti.Ziraat Fak. Yay~n1ar~: 491, Ankara, 1973. 
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d- Slitli pLhtL1a g tLran maddenin tlirline gore: 

1- Maya i1e PLhtL1a g tLrL1an Peynir1er (tat1L pey-
nir1er) 

2- Asit i1e PLhtL1a g tLrL1an Peynir1er (Ekgi peynLr-
1er) 

e- 01gun1agma derecesine gore: 

1- 01gun1a g tLrL1mamLg peynir1er (Di1, Cerkez, Jer
vey Cottage, Neufchate1 (ABD), Krem Peyniri). 

2- YarLm 01gun1agmLg Peynir1er (Sa1amura peynir1eri) 

3- Tam 01gun1agmLg Peynir1er 

1- Bakteri1er1e olgun1a g tLrL1an (Kagar, Cheddar, 
Brick, Emmenta1, Gravyer, Tu1um) 

2- Klif1er1e olgun1a g tLrL1an (Roquefort, Gorgonz
da, Toros) 

3- Ylizey mikroorganizm1eriyle olgun1a g tLrL1an 

4- Bakteri.ve ylizey mikroorganizm1eriy1e olgun-
1a g tLrL1an)0Limburger, Trappist, Port du 
sa1ut) 

f- YapL1dLgL mem1ekete gore: 

1- Tlirk Peyniri (Beyaz, kagar, v.b.) 
2- A1man Peyniri (Ti1sit, Emmenta1) 
3- FranSLZ Peyniri (Bri, Rokfor) 
4- Bu1gar, Amerikan,. Ho11anda, Danimarka Peyniri 

gibi 

g- Te1emenin ha g 1anLp hag 1anmadLgLna gore: 

1- Pigmi g Peynir1er (Kagar, di1, cerkez peynir1eri) 
2- Cig Peynir1er (Beyaz peynir) 

2.4. PEYNiRiN GiRDi MADDELERi 

2.4.1. Ana Madde1er 

2.4.1.1. Slit 

Peynir yapLmLnda ka1ite1i slit ku11anmak gercekten cok 



- 26 -

6nemlidir. Peynir yap1m1nda kullan1lan slitlin ce~idi ile slit

teki kuru madde, protein ve yag miktar1; peynir liretiminin 

blitlin a~amalar1nda -slitlin 1s1t1lmas1, mayalanmas1, p1ht1n1n 

(telemenin) slizlilmesi ve bask1ya konulmas1- yap1lacak olan 

peynirin ce~idine, 6zelliklerine ve kalitesine bliylik ~lclide 

etki etmektedir. 

Peynir liretimi s1ras1nda slitlin kaliteli 01mas1 cok 

6nemlidir. Clinkli kaliteli bir slitlin peynir liretimi icindeki 

i~levi; 

1- 8litlin past6rizasyonunu kolayla~t1rmak, 

2- icinde bulundurdugu yag oran1 ile p1ht1la~man1n sli
resini k1saltmak, 

3- icinde bulunan kazein miktar1n1n fazla olmasLyla, 
peynirin rand1man1nL art1rmak, 

4- Kaliteli ve uzun slire bozulmadan saklanabilmesine 
olanak saglayacak peynir liretimini 01u~turmakt1r. 

Gercekten, kaliteliolmayan slitlin i~lenmesiyle elde 

edile6ek olan lirlin de kalitesiz olacaktLr. Byle ki, kaliteli 

olmayan slitlerin mikrobiyolojik~kalitesinin dli~lik 01m&s1nLn 

yan1nda, icinde cok. saY1da mikroorganizman1n da bulunmas1; 

peynir yap1m1nda sliteuygulanan past6rizasyon isleminin de 

6nemini ortadan kald1rd1g1(13) icin, kaliteli peynir liretmeyi 

daha iglemin en bag1nda 5nemli 5lclide atkilemektedir. 

On u n i C in, p e y n i r li r e t i.m i n d e k u 11 an 1.1 a c a k slit li nee ~ id i 

ile slitte kuru madde, protein veyag miktar1; G1da Maddeleri. 

Tlizliglinde belirtilen. dlizeyde vepeynir liretimi icin belirlenen 

standartlarda 01ma11dL~. 

Daha ileriki b6llimlerde slitlin bilegimi, 6zelli.kleri 

ve kalitesi konusuna tekrar deginilecektir. 

(13) Erglillli,E., "Beyaz Peynir tiretiminde 80runlar ve C6zlim 
Bnerileri" MPM Dergisi Cilt 11, 8aY1:4, Ankara 1982, 
s.105. 
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2.4.1.2. Maya 

Peynir liretiminin ikinci ana maddesi mayadLr. Maya, 

slitli pLhtLlagtLrmak iGin gereklidir. Slitli pLhtLlagtLran maya, 

yanL enzimler dogada birGok bitkiselve hayvansal organlarda 

ve mikroorganizmalarda bulunur. Hrhegin, kUg, balLk, slimliklli

bocekler ve memeli hayvanlarLn midelerinde, bitkilerden de; 

enginar, incir meyve ve yapraklarLnda, boru GiGe~i, bezelye 

ve hint yagL tohumlarLnda bulunur(14). 

Slitli pLhtLlagtLran enzimleri liG grup altLnda toplLya

biliriz. Bunlar: 

a) HAYVANSAL KAYNAKLI ENZiMLER 
Rennin (Sirden mayasL enzimi), Pepsin, Kimotripsin 

b) BiTKisEL KAYNAKLI ENZiMLER 
Papain, Bromelin, Fisin 

c) MiKROBiYAL KAYNAKLI ENZi~LER 
BaZL klifler (Endothia parasitica, Mucor pusillus, 
Mucor miehei) 

Bakterilerden (BasilluslarLn tlirleri) elde edilen en

zimlerdir(15) . 

MayanLn aSLl iglevi; ,slitli pLhtLlagtLrmanInyanLnda, 

slitteki kazeini parGalamaktLr. Bu iki olay ayrL kogullarda ve 

ayrL faktorlerin etkisi altLnda meydana gelir. 

1.OLAY: MayanLn kimyevi etkisiyle kazeinin, parakazein 
ve peynir suyu proteini haline geGmesidir. Bu 
hemen her slitte gorlilebilir ve sIcaklLk ile 
kirecin hiGbir etkisi yoktur. 

2.0LAY: Slitte eriyen parakazeinin Gozlinmli g kireGle 
birlegerek pLhtLlagmasLdLr. Burada sLcaklLgLn 
Gozlinmli g kirecin ve uygun asitligin varlLgL 
Gok onemli bir rol oynar. 

(14)(15) Genig Bilgi iGin bkz., Eralp,M., "Peynir Teknoloji
si", A.U.Ziraat Fak.YaYLnlarL, 172, Ankara, 1961. 



- 28 -

Kazeinin parealanmas~ slite mayan~n kat~lmas~yla bag

lar, ama p~ht~lagma ancak belirli bir zaman sonra meydana ge

lir. P~ht~n~n saglanabilmes~ iein de, kaynat~lm~g slite Kalsi

yum Klorlir katllmas~ veya ieinden karbon dioksit (C0
2

) gee~

rilmesi gerekir(16). 

Glinlimliz peynirciliginde kullan~lan mayalar, girden ma

yas~ (Rennin), pepsin ve kliflerden saglanan enzimlerdir. Biz

de en eok kullan~lan maya ~irden mayas~d~r. 

Sirdenden s~v~ maya elde etmek iein eegitli teknolojiler 

geligtirilmigtir. Bu teknolojileri, te~imizin kapsam~d~g~nda 

oldugu iein ae~klanm~yacaktlr. Ancak, peynirlireten igletme

lerin maya konusunda dikkat etmesi gereken onemli noktalar~, 

genel olarak k~saca .belirtmekte yarar vard~r. 

Peyni~ lireticisinin dikkat etmesi gereken noktalar: 

1- S~v~ peynii mayalar~, glineg. ~g~g~ karglS1nda kuvvet~ 
leri azaldlg~ iein, renkli gigeler ieerside, serin ve 
karanl~k yerlerde saklamal~dlrlar. 

2- Peynir liretiminde eger toz maya kullan~l~yor ise; bu 
tlir "mayalar kullanllmadan 3(lie) saat once ekgi (30~ 
48 S.H) ve 85°C de pastorize edilmigve 40°C de sogu
tulmug peynir suyunda eozlindlirlilmelidir. 

3- Mayalama s~cakl"~g~; .Mevsimlere, slitlin yagl~ veya yag
s~z olmaslna, eig veyapastorize edilmesine gore de~ 
gigmekte ise de, genellikle 35-38°C tercih edilmeli
dir. 

Bu arada dikkat edilmesi gereken noktalar ise: 

a) S~cak mevsimlerde dliglik, serLn mevsimlerde yliksek 

(16) N.Kaptan, "Slit Teknolojisi", A.U.Ziraat Fakliltesi, Tek
sir, No:99, Ankara 1983, s.89. 

- Genig bilgi iein bkz., Eralp,M., M.Metin, M.Sahin, E. 
Sezgin, "Ankara Dcilaylar~ Slitlerinden Beyaz Peynir 
tmalat~ Tekniginin Islahl Uzerine Aragt~rmalar", TBTAK 
Yay~nlar~ 207, 1972. 
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maya1ama s1cak11g1 se~i1me1idir. 

b) Cig slit1er dli§lik, 1s1t11m1§ slit1er yliksek derece-
1erde maya1anma11d1r. 

c) Yag11 slit1er yliksek, yags1z slit1er dli§lik s1cak-
11k1arda maya1anma11d1r. 

d) Ku11an11acak maya miktar1, 100 It slit 1~1n 
1:10.000 kuvvetindeki mayadan 5-15 m1 kadar olma-
11d1r. 

Fakat en iyisi, mayan1n kuvvetini be1ir1emek ve 
p1ht11a§ma sliresiy1e i1i§ki1i olarak kat11acak 
miktar1 hesap1amakt1r(17). 

(17) Maya kuvveti ve slite kat11acak maya miktar1n1n be1ir1en
mesi: Maya kuvveti, peynire i§lenecekslitte saptanma11~ 
d1r. Bunun i~in; 

M k . 2400 x V f ··1·· 1 h 1 aya uvvet1 = ormu uye esap an1r. 
v x t 

Burada; V=A11nan slit miktar1 
v=Ku11an11an maya miktar1 
t=P1ht11a§ma sliresi 

Peynir olacak slitten 250 m1 6rnek a11nLr. Ma-a1ama SL
cak11g1na getirilerekli~erine 10 ml maya ~6ze1tisi ilave 
edi1ir, 0 anda kronometre ~al1§t1r1l1r (ya da saatimize 
bakarak saniye kaydedebi1iriz). Slit yava§ yava§ kar1§t1-
r111r. P1ht11a§ma oldugu zaman kronometre durduru1ur ve 
b6y1ece i§lenecek olan slitlin plht1la§ma sliresi bu1unmu§ 
olur. Bundan sonra yukardaki formli1 uygulan1r. 

Hrnek: P1htL1a§ma sliresi 1 dakika (60 saniye) olsun. 

Maya Kuvveti 2400 x 250/1 x 60 
= 10 000 olur. 

As11nda her tlir peynir mayas1n1n bir kuvveti vard1r; 
Maya1ar1n u1us1araras1 bir tan1m1 vard1r. Bu tan1m §6y-
1edir: 1 gr (veya 10 m1) mayan1n 35 0 C'de 40 dakikada 
(2400 saniyede) p1ht11a§t1rabi1digi slitlin gram olarak 
miktar1d1r. 

Maya kuvveti 1/5000, 1/8000, 1/12000 §ek1inde yaz111r. 
Hrnegin maya kuvveti 1/8000 ise, bu §u an1ama ge1mekte
dir; bir gram maya yukar1da tan1m1andLg1 gibi, 35 0 C ve 
40 dakikada 8000 gram slitli p1ht11a§t1r1yor demektir. 

Peyniryap11acak slite kat11acak maya miktar1n~n be1ir1en
mesinde gene yukardaki formli1 ku11an111r. Ya1n1z bu sefer 
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e) Peynircilikte plhtllagma sliresi ile maya miktarl 
arasLnda ters bir orantl vardlr.Y~ni, plhtllagma 
sliresi uzadlk~a maya miktarl azalmakta, plhtllagma 
sliresi klsaldlk~a maya miktarl artmaktadlr. 

f) Peynircilikte slitlin slcakllgl ile maya miktarl ara
slnda da ters bir orantl vardlr. Yani sUtlin slcak
llglazaldlk~a, aynl slire i~inde plhtllagtlrmak 
i~in daha fazla maya kullanmak gerekir. 

Peynir mayasl slite en iyi 35-38 o C'de etki eder. Sli
tlin slcakllgl 40 o C'nin listUne ~lkarsa ve 35 0 C'nin 
altlna dligerse mayanln etkisi birdenbire azallr. 
Aynl zamanda yliksek slcakllkta mayalanLrsa, peynir 
gereginden fazla sert olur. 

g) Mayalanacak slitlerin taze ve bayat olugu da mayala
maya etki eder. Slitteki asidin fazla olugu, mayanln 
kuvvetini takviye ettigi i~in daha ~abuk plhtllag
maSlnl saglar. 

i) Peynir imalinde, kazein ve yagl fa~la olan slitlere 
daha fazla maya kullanmak yerinde olur. 

j) Plhtllagma sliresi ile mayanln kuvveti araslnda ters 
bir iligki vardlr. Yani, mayanln kuvveti art~lk~a 
plhtllagma sliresi klsalmaktadlr. Mayanln kuvveti 
azaldlk~a plhtllagma sliresi uzar. 

k) Slite su katllmlg ise, katllan suyun miktarlna g6re 
ge~ ve gli~ plhtllaglr. Eger slite katllan su miktarl 
% 50 den fazla ise hi~ plht~lagmaz. 

1) Bazl nedenlerden dolaYl slitlin bozulmadan saklanma-

( .. ) formlildekiV yerine mayalanacak slit miktarl, t yerine de 
slitlin mayalandlktan sonra .kesin olgunluga g~lmesini is
tediginiz slirenin (bu slire sizin belirlediginiz slire 
olacak) 2/3'li yazlllr. Clinkli slitlin mayalanmasl ile kesi
mi araslndaki slire iki b6llimden olugur. Bunlar; 1) plh
tllagma sliresi, 2) plhtlnln slkllagma sliiesidir. Genel
likle plhtllagma sliresi, plhtlnln slkllagma sliresinin 
iki katldlr. ornegin; yukarlda maya kuvvetini buldugumuz 
slit 1000 It olsun ve biz bu slitlin mayalandlktan 1,5 saat 
(90 dakika) sonr~ kesilmesini isteyelim. Bu durumda ka
tllacak maya miktarl agagldaki gibi hesaplanlr. 

Maya Kuvveti = 2400 x V/v x t V=lOOO It 
t=90x2/3=60dakika 

10 000 = 2400 x 1000/v x 3600 bu ise 60x60=3600 sn 
v (Maya miktarl) = 0,055 litre, yani 55 ml. 

o halde, 1000 litre slitli 1,5 saatte pLhtl kesim olgunlu
guna getirmek i~in 1/10 000 kuvvetindeki mayadan 55 ml 
katmak gerekmektedir. 
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S1 iein, slite kimyasal maddel~r kat1lm1§ ise, bu 
gibi slit1erde p1ht11a§ma hie olmazya da eok glie 
olur. 

m) Past6rize edilmi§ slitten peynir yap1lmak istenirse, 
ei~ slite g6re h~saplanandan daha fazla maya kullan
mak ~erekir. Bu daha fazla miktar ei~ slite g6re he
saplanan miktar1n hemen hemen bir kat1na yakla§t1-
~1nda eok iyi sonue1ar a11nd1~1 deney1erle sabittir. 

2.4.1.3. Tuz 

Tuz, baharat gibi yemeklerde tat vermek iein kullan1~' 

1an, aneak baharatlardan bir besin maddesi oldu~u iein ayr1-

lan ayn1 zamanda besinlerdeki olumsuz de~ieiklik1eri geeikti

ren veya koruyan 6nem1i bir maddedir. 

Tuzun koruyueu 6zelli~i ve besin1erin liretilmesinde 

ku1lan11mas1, eski M1s1r, Roma ve On Asya li1kelerinde bi1in

mekte idi. Tuz bireok lilkelerde dost1u~un, konukseverli~in 

ve baz1 6rf1erin g6stergesi olmu§tur. Tarihte tuz iein sava§

lar bile olmu§ ve tuz kaynaklar1 ele geeiri1meye ba11§1lm1§

t1r. 0 zamanlar liretim teknolojisi yetersiz oldu~u iein az 

bu1unur bir madde olmas1na kar§1n; et, ba11k ve sebzelerin 

korunmas1nda geni§ 6lelide kullan1lm1§ve bu a1andaki 6nemini 

hie bir zaman yitirmemi§tir. Aneak liretim tekni~inin geli§mi§ 

oldu~u buglinlerde eski 6nemini yitirerek, eok bulunan ve ueuz 

tliketim maddeleri araSLna girmi~tir. Bunun yan1nda koruyueu 

madde olarik tek ba§Lna pek yayg1n olarak da kul1an1lmamakta; 

daha eok di~er koruyueu madde ya da y6ntemlerle yararlan1l

maktad1r(18) . 

Peynirei1ikte tuzun i§levini §6y1e s1ralLyabiliriz: 

1- Peynire tat verir ve kol~y yenmesini sa~lar. 

(18) Doe.Dr.M.tielineli, "Beyaz Peynit tiretiminde Tuz, Tuzlama 
ve Sa1amura Sorunu", Istanbul Tiearet Odas1, YayLn No: 
1984-14, s.111. 
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2- Peynirde bulunan fazla suyu emer ve peynirin kendi
ne ait ~eklini almaslna yardlm eder. 

3- Tuz antiseptik bir madde oldugu icin peynirin daya
nlkllllglnl artlr~r ve bazl mikroplarl 6ldlirlir. 

4- Peynirin olgunla~ma sliresini klsaltlr ve olgunla~
maYI kolayla~tlrlr. 

Peynircilikte Tuz lie ~ekilde uygulanlr: 

a) Kuru Tuzlama: 

Bu ~ekilde yapllan tuzlama bicimi, iri taneli tuzun 
peynirlerin lizerine ve aralarlna serpilmesi demek
tiro Ka~ar, Mihalic v.b. gibi baZI yerli peynirle~ 
rimizde bu bicimde kullanlllr. 

Burada dikkat edilmesi gereken; kullanLlacak olan 
tuzun cok temiz ve aynl bliylikllikte olmasldlr. 

b) Salamura ile Tuzlama: 

Salamura belirli oranlarda tuz iceren tuzlu su de
mektir. Salamurada bulunmasl gereken tuz m~ktarl, 
tuzlanacak peynirin tlirline g6re fatkllllklar g6ste
rebilir. Genellikle bu oran % 15-% 25 araslnda de
gi~mektedi~. Salamura yaplllrken dikkat edilmesi 
gereken rioktalar da ~6yle sltalanabilir: 

1. Salamura hazlrlanacak su icme suyu 6zelliginde 
olmalldLr. 

2. KullanLlacak olan tuz iyi kalite olmalldlr. 

3. Kullanllacak salamura hafif asit tepkime (16 0
-

18°SH) g6stermelidir. B6ylelikle, pejnirde yumu
~amaya yol acan mikroorganizmalarIn geli~mesi 
belirli 6lclide durdurulabilmektedir. 

4. Salam~raya kalsiyum tuzlarl, 6zellikle CaC12 
(k~lsiyum klorlir) eklenmelidir. Bu ~ekilde pey
nirin niteligini iyile~tirmek s6z konusu olabil
mektedir. 

5~ Maya ve kliflin etkisinden korumak icin, salamura
ya sorbik asit veya pimarisin gibi koruyucu mad
deler eklenmelidir. 

6. SalamuranLn asitlik derecesi kesinlikle l4°SH'
nln altlna dli~memelidir. Salamurada asitligin 
cok yliksek olmasl, peynirde aClllga, dli~lik olma
SI hali de kirli ve yapl~kan bir peynir ylizeyine 
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ve sabunumsu tada neden olur. 

Salamuradan peynire tuz ge~erken, tuz miktar1n1n 
hem peynir hem de salamura Uzerinde anemli et
menleri vard1r~ Peynirle ilgili etmenler; peyni
rin su ve yag oran1, asitligi, oransai yUzeyi ve 
salamurada kalma sUresidir. Salamura ile ilgili 
etmenler ise; salamuran1n tuz oran1,' s1cak11~1 
ve asitligidir.' saz k.onusu etmenlerin, peynir 
ile olan iliekilerini eayle s1ra11yabiliriz: 

a) Peynirde su oran1 artt1k~a, salamuradan pey- , 
nire ge~en tuz miktari da artmaktad1r. 

b) YaglL peynirler daha az tuz absorbe ederler. 

c) Peynirlerde asitlik dUetUk~e, salamur~dan 
peynire ge~en tuz miktar1 artmaktad1r. 

d) Salamurada ka11e ~Uresi uzad1k~a peynire ge~en 
tuz miktar1 artmaktad1r. ,~ 

e) Salamura s1caklLg1, peynirin tuzlanmas1nda 
anemli bir noktad1r. SalamuranLn s1cak11g1 
artt1k~a peynire ge~en tuz miktarL f~zlalae
makta bunun sonucu, peynirde su oranL ~UeUk 
01maktad1r. Eger, s~lamuran1n s1cak11g1 dUeUk 
olur ise peynire ge~en t~z miktar1 azalmakta, 
sonu~ olatak peynirde su oran1 ~ok yUksek 01-
maktadLr. 

f) Salamura ile peynirin pH deg~rleri birbirine 
yak1n oldugu durumlarda t~z ge~isi d~ha dU
zenli 0,lmaktad1r. 

Yerli peynirlerimizden "Edirne tipi" beyaz peyriir bu 
:eekilde tuzlanir. 

c) Telemenin inee Tuz ile Tuzlanmas1: 

Bu eekilde yap1lan tuzlama daha ~ok taze olan ve 
hemen tUketime gidecek peynirler ile yarL oig~nlae
m1e peynirlerde uygulan1r. 5rnegin, taze kaear pey
nirinde sLcak ~lemerrin kal1ba konmadan ance ince 
ve temiz tuzla yogrulmas1 s1ras1nda, tulum peynirin
de ise) tulumlara doldurulmadan ance yap1l1r. Bu tip 
tuzlamada harcanan tuzunmiktar1, peynirin ~eeidine 
ve fazla bekletilip bekletilemiyecegine gare degi
e1r . 
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2.4.2. YardLmCL Maddeler ve l§levleri 

GLda maddelerinin liretiminde, modern liretim tekniginin 

birg~regi olarak bazL yardLmcL maddeler kullanLlmaktadLt. Bu 

yardLmcL maddeler, liretilen lirlinlerin duyusal ve diger nite

liklerinin istenen dlizeye ula§tLrmak, biyolojik degerini ylik

seltmek, kalitelerini belirli bir slirec icersinde korumak ve 

tliketilmelerine kadar, ortaya CLkabilecek istenmeyen degi§im

leri 6nleyebilmek icin, liretim sLrasLnda, i§leme tekhigine 

g6re ce§itli y6ntemlerle ~na maddeye katLlarak uygulanLrlar. 

Peynir liretiminde kullanLlan yardLmcL maddeleri kulla

nL§ amaclarL bakLmLndan iki grup altLnda inceleyebiliriz: 

1- Teknik yardLmcL maddeler 

2- GLda katkl maddeleri. 

2 .. 4 . 2 . 1. T e k n ik Y a r d 1.m CL M add e 1 e r 

Peynir liretiminde kullanLlan teknik yardLmcl maddeleri 

de kullanlm §ekillerine g6re 3 grup altLnda topllyabiliriz. 

Bunlar: 

a) Zorurilu Teknik YardLm£L Maddeler 

Peynir yapLmlnda yararlanl1an ve yukarLdaki b61limde 
detaylL olarak anlatLlmaya call§an peynir mayasl 
ile tuz bu gruba girer~ Bu zorunluluk, maya ve tu
zun peynir liretimi icin yatdLmcL madde olmaktan cok, 
ana girdi maddeleri olarak ele allnmalarLnL gerek
tirmektedir. Bunun yanlnda, starter kliltlirli bir 
teknik yardlmcL maddedir. Star.ter kliltlirlinlin aSl1 
i§levi; slltle dengeli birasitik ortamLn oluamasLna 
yardLmcL olmak, peynir suyuuun pLhtLdan ayrLlmasLnL 
kolayla§tLrmak, olgunlaam~YL dlizene sokmak ve pey
nirde istenen lezzetin olu§masLnL saglamaktLr. 

b) lstege Bagll Teknik YardLmcl Maddeler 

P~ynir yapLmLnda kullanLlan slittozu ve kalsiyum klo
rlir istege baglL tekriik yardLmcL maddelerdir. Slite 
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CaC12'lin eklenmesiyle k~zeinin p1ht11a~mas1 kolay
la~makta, p1ht1 daha s1k ve daha elastik olmakta ve 
sonucta daha yliksek rand1man elde edilmektedir. 
Kalsiyum klorlir slite mayalama i~leminden 6nce ka
t1lma11d1r. Kat1lacak miktar, 100 It slite 10-20 gr 
aras1nda degi~mektedir. Slite slittozu eklenmesi ise, 
(kullan1lacak slittozu yags1z 01ma11d1r) siltlin yag
S1Z kuru madde miktar1n1 ylikselterek, slitlin maya 
ile p1ht11asma yetene~ini artt1r1r, p1ht1la~ma sli
resini k1salt1r ve p1ht1 s1k11g1n1 artt1rarak sli
zlilmesini kolayla~t1r1r. 

c) Zenginleetirici Teknik Yard1mc1 Madd~ler 

Besin degeri gliclendirilmie slitlerin ielenmesinde 
kullan1lan A ve D vitaminleri, kalsiyum, fosfor, 
demir ve iyot gibi mineraller birer zengirile~tirici 
teknik yard1mc1 maddelerdir. . ..... . 

2.4.2.2. G1d~ Katk1 Maddeleri 

Bu maddeler ise, g1damaddesinin yap1s1nda dogal ola

rak bulunmayan; liretim-depolama-paketleme gibi i~lemler S1ra

sLnda kullan1lan ve daha 6nce de belirtildigi gibi, lirilnlerin 

niteliklerini dilzeltmek, biiolojik de~erini ylikseltmek ve ka

litesirii uzun slire korumak icin eklenen madde ya da maddeler 

kar1~1m1d1r. 

\ G1da katkL maddeleri kullanL~ amaclar1na g6re; tat, 

koku maddeleri, yap1 ve g6rlinilmli etkileyen maddel~r seklinde 

s1n1fland1rabiliIi~. 

Bu bilgilerin 1~1gL ~ltLnda peynir yap1m1nda kullan1-

lan ve koruyucu madde olarak kabul edilen g1da katk1 maddesi 

nitratlard1r. 

Peynir teknolojisinde kullanLlan yard1mc1 maddelerden 

nitratlar1n aS1l i~levi; siltiln sagLm, ta~1ma, i~lenmesi S1ra

s1nda; slit kaplar1, slizme bezleri, peynir mayas1 ve liretim 

s1ras1nda ca11eanlar v.b. gibi kaynaklardan slite bulaean bak-



- 36 -

terilerden dolay~ peynirde olu§an §i§me 01ay~n~n(19) onlenme

sidir. Kullan~lan nitratlar KN0
3 

(Potasyum Nitrat) ve NaN0 3 
(Sodyum Nitrat)'d~r. 

Yeterli etkiye ula§abilmek i~in kat~lmas~ gereken nit

rat miktar~ genellikle 100 litre slite 20 iramd~r. Yani % 0,02 

dir. Gerek B.Alman Peynir Tlizligli'nde, gerekse FAO ve Dlinya 

Sagl~k Te§kilat~'n~n Genel Peynir Standartlar~'nda kabul edi

len en yliksek oran da % 0,02 dir. 

2.5. tiLKEMizDE tiRETiLEN PEYNiR CESiTLERi 

tilkemizde liretilen peynir ~e§itlerini; liretim ve tlike

timi fazla olan, mahalli ve Avrupa tipi liretilen peynirler 

ol~ak lizere li~ gruba ay~rabiliriz. Bu gruplara giren peynir

leri ve ozelliklerini k~saca a~~klamaya ~al~§al~m: 

2.5.1. tiretim Ve Tliketimi Yayg~n Olan Peynirler 

tiretim ve tliketimi fazla olan peynirler: Beyaz peyn~r, 

Ka§ar peyniri, Tulum. peyniri ve Mihali~ peyniridir. 

(19) Peynirde §i§me: Slitlin sag~lmas~, ta§~nmas~ ve i§lenmesi 
s~ras~nda slite ~e§itli mikroorganizmalar bula§maktad~r. 
Bunlar~n i~ersinde peynir teknolojisinde en etkin olan
lar; Koliform grubu bakterilerdir. Oksijen seven koli
form bakterileri; peynirde ya§amlar~n~ slirdlirmek i~in, 
slit §ekerini par~al~yarak gerekli oksijeni saglarlar. 
Ancak bu par~alanma s~ras~nda karbondioksit ve hidrojen 
gibi gazlar meydana gelir. i§te bu gazlar, peynirin i~i 
bollimlerinde toplanarak, peynirde deliklerin ve gozenek
lerin olu§mas~na neden olur. Bu durum, ozellikle beyaz 
peynirde ~ok bliylik sorun olmaktad~r. Soguk depolarda 01-
gun1a§maya b~rak~l.an peynir tenekeleri, 01u§an gaz nede
niyle k~sa slirede §i§mekte ve bazen bu teneke1erin pat
lamas~na neden 01maktad~r. Bu §i§me sonucu peynir1er bo
zulmakta, lizer1erini klif kap1ayarak sat~§ 01anagL orta
dan kalkmaktad~r. Bu peynir i§1etme1eri i~in hi~ arzu 
edilmeyen bir durumdur. 
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2.5.1.1. Beyaz Peynir 

Peynir denince ak11rn1za ilk gelen beyaz peynire "Edirne 

Peyniri", "Salarnura Peyniri" veya "Teneke Peyniri" gibi ad

lar da verilrnektedir. tiretirninin kolay olrnas1 nedeniyle, Tlir

kiye'de liretilen slitlin % 20~inin beyaz peynir yap1rn1nda kul

lan1ld1g1 ve tliketirnin de % 70'ini beyaz peynirin olu§turdu~u 

yap1lan ara§t1rrnalardan anla§1lrnaktad1r(20). 

Beyaz peynir esas ol~rak koyun slitlinden yapLlrnakta isc 

de, koyun slitlinlin az olduRu b5lgelerde ve rnev~irnlerde koyun-

keei slitleri kar1§1rn1ndan veya inek slitlindenyap111r. Beyaz 

peynir yap1rn1nda 5ncelikle koyun slitli istendi~i iein, beyaz 

peynir liretimi en yogun §ekilde bu slitlin bol oldugu Trakja, 

Marrnara ve Ege bolgeleriyle, Konya ilinde yap1lrnaktad1r(21). 

Beyaz peynir liretirn tekni~inin basit olrnas1 ve ~lke

rnizde uygulanan teknigin ilkel dururnu, rnevsirn, b5lge ve i§

letrneler aras1nda fark11l1klara neden olrnaktad1r. As11nda iyi 

bir liretirn tekn~Rinin uygulanrnas1yla, lilkernizde liretilen ka

litesiz harnrnaddenin kusurlar1n1 gizlernek ve iyi bir lirlin el

de etrnek rnlirnklindlir. Bu nedenle i§letrnelerirnizde g5rlilen lire

tirn hatalar1n1n neler oldu~u, lirlinlin kalitesini iyile§tirrnek 

iein yap1lrnas1 gereken kontrollar1n geli§tirilrnesi, standart 

liretirnin saglanrnas1 ve i§letrnelerin verirnliliRinin arttLr1l

rnaS1 iein gerekli ea11§rnalar ilerki bollirnlerde detay11 olarak 

ver~lrni§tir. 

(20) D51en,M" ipek,T.: "tilkerniz Beyaz Peynir i§letrnecili~in
de Maliyetlerin Saptanrnasl", Tar1rn ve Orrnan Bakanl., G1-
da i§leri Gn.Md.YaY1nlar1 (Teksir), Ankara, 1980. 

(21) Geni§ bilgi iein bkz., DPT, 4 BYKP, "Slit ve Marnulleri 
Ozel ihtisas Kornisyonu Raporu", DPT YaY1nlar1, No:15l2, 
O.i.K.: 210, Ankara, 1976. 
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2.5.1.2. Kagar Peyniri 

Kagar peyniride, liretimi ve tliketimi baklmlnda beyaz 

peynirden sonra gelen bir peynir cegitidir. Bu peynirin lire

timi oldukca fazla bilgi, deneyim ve dikkat gerektirirken, 

liretim sUresi baklmlndan oldukca uzun sliren (yaklaglk 25-30 

glin) bir ozellik taglmaktadlr. Bu ozelligi nedeniyle maliye

tinin yliksekolmaslna kargln, cok bcsleyici ve uzun slire da

yanabilen sert bir peynirdir. 

Kagar peyniri haglanarak ve yogrularak yapl1dlgl icin 

bliylik bir insan emegi gerektirir. Yaplml ve kimyasal bilegimi 

yonlinden baZl italyan peynirleri (cociocavallo, provolone, 

regusano ve mozzarella) ile Kagkaval olarak bilinen Balkan 

lilkeleri peynirlerine benzer. 

Kagar peyniri liretimi daha cok Trakya bolgesi ile, Ba--

11kesir, Bursa, Kayserive Kars illerinin cevr~lerinde yapl1-

maktadlr. Kagar peynirinin yapl1lglnda hammadde olarak koyun 

slitli istenir ama, beyaz peynirde oldugu gibi, inek slitUnden 

de yapl1maktadlr. tiretim teknigi olarak standart bir yontem 

olmadlll icin, peynirin iglenmesinde; kalitesinde bolgelere 

gore farkll11klBr bulunmaktadlr. 

tilkemizde liretilen slitlin % l4'li kagar peynir liretimin

de kullanllmakta, tliketimin ise kesin rakkaml bilinmemesine 

kargln, peynir tliketimi icindeki payl % 17'dir. 

2.5.1.3. Tulum Peyniri 

Eskiden kagar peyniri liretiminin pek 0 kadar yaygln 01-

madlgl ve beyaz peynirin Ulaglmlnln zor oldugu donemlerde tu

lum peyniri tereyag yaplmlndan artan yagsLz slitUn degerlendi

rilmesiyle yapllarak, lilkemizde sevilen ve aranan yerli pey

nirlerimizden biri haline gelmigtir. Kuzu, oglak, koyun tu-
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lumlarlna doldurularak gekil verildigi ve saklandlgl icin tu

lum peyniri adlnl alml g tlr. Halen Trakya dlglnda Afyon, Ispar

ta, Kony~, Erzincan, Corum, Kayseri illerinde yaygln olarak 

liretilmektedir(22). 

Tulum peyniri, cegitli slitlerin karlglmlyla oldukca 

sade ev araclarl (legen, kova~ bidon v.b.) kullanllarak 01-

dukca basit bir gekilde yaplllr. Tulum peyniri; beyaz vey~ 

kagar peyniri gibi igletmelerde degil, daha cok. evlerde yapl

llr. 

Kullanllan slitlerin, liretim metodlarlnln, olgunlagtlr

ma yerlerinin farkllllg1 ve degigik temizlik kogullarl nede

niyle, yapllan bu peynirlerin tat, bilegim ve kaliteleri de 

cok degigik olmaktadlr. 

Tulum peynirlerinde randlman: tiretim metodunun i~kel

ligi ve hammaddenin degigik 6zellikte olmasl nedeniyle cok 

dligliktlir. Yagll slit kullanlldLgl zaman % 13-14,5, yagslz slit 

kullanlldlgl zaman % 9 olmaktadlr. 

2.5.1.4. Mihalic Peyniri 

Bu peynir, piyas~nln en kaliteli peynirlerinden olup, 

koyun slitlinden, haglanarak yapllan, tarn olgunlagtlrllmlg sert 

bir peynir ceaitidir. 

Bu peynir yurdumuzda en cok Bursa, Ballkesir illerinde 

ve 6zellikle bu illerin Karacabey, M.Kemalpaga, G6nen, Manyas 

ilcelerinde titizlikle. yapllmaktadlr. Bu peynir ilk defa Ka

racabey'de yaplldlglndan, bu ilcenin ~ski ismine izafeten Mi

hallC ismi verilmigtir. Bu peynir ayrlca, Manyas peyniri ve 

Kelle peyniri adlyla da anllmaktadlr. 

(22) MPM, "Peynir Igletmeleri Teknik ve Ekonomik SorunlarJ .. ", 
MPM YaYlnlarl: 32, Ankara, 1969. 
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Yap~ ve gorlinlig yonlinden gravyer peynirini and~r~r. Bu 

peyn~r de esas olarak k~yun slitlinden yap~l~r. Bu nedenle ko

yun slitlinlin bol, ucuz ve tag~nmas~n~n kolay oldugu yerlerde 

peynir imalathaneleri kurulmugtur. tiretimi ~ok az olmas~na 

karg~n, diger peynir '~e§itlerini lireten igletmelere gore 01-

duk~a derli toplu v~ temiz mand~ralarda liretilmektedir*. 

2.5.2. Mahalli Peynir Cegitleri 

tilkemizde, yukar~da Uretim ve tliketimi fazla ve ticari 

degeri olan beyaz, ka§ar, tulum ve mihali~ peynirlerinden 

ba§ka, liretim miktar~ bolgesel gereksinmeyi kar§~layacak §e

kilde liretilen ve yukar~da ad~ ge~en peynirlere oranla daha 

da ilkel bir i§leme teknigi ile elde edilen mahalli peynirler 

de liretilmektedir. 

Bunlar~n bir k~sm~~~n liretimi tulum peynirine benzer 

ve yap~ld~ktan sonra tulum veya ~omleklere bas~l~rlar. Bir 

k~sm~ ise, p~ht~ya kokulu. otlar kar~gt~r~ld~g~nda, otlu pey

nirler ad~ alt~nda bir grup olugtururlar. 

Otlu peynirler ~ogunlukla ~vierde koyun ve.ke~i slit

lerinden yap~lmaktad~r. Peynir haline getirilirken, slitlere 

mayalam~ iglemind~n once veya p~ht~ya baklagiller familyas~na 

mensup otlar~n (ki bu otlar ~evrede Sirmo, Mendo, Hellis, Sof 

ad~yla an~l~rlar) veya yabani sarm~sak kat~larak yap~lan bu 

peynir otlar~n peynire vermi g oldugu arbma yare halk~ tara

f~ndan ~ok begenildigi i~in, beyaz ~eynire gore daha fazla 

tliketilmektedir. 

Degigik yorelerde ~ok degigik mahalli peynirler yap~l

maktad~r. Ege bolgesinde; "Kirlihan~m", "Kapanisti", "Sepet", 

* Mihal~c peynirini.n rand~manl., diger peynirlerde oldugu gibi, 
kullan~lan slitlin kalitesine ve liretimi yapan ustBn~n bece
risine bagl~d~r. Bununla beraber ortalama olarak % 20 kabul 
edilir. 
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"Kaz1kll.",· "Yorlik peynirleri", Antalya ilinde; "Cimi", C.ank1-

r 1 i 1 in de; \I K lip e c i k ", U r f a I d a ; "u r f ape y n i r i ", " 0 r g li Pe y n i r i " , 

Konya Eregli'sinde; "Divle peyniri", Sinop ilinde; "Abaza", 

"Cerkezl', Dogu Anadolu Bolgesinde; "Safak"~ "Klip" , "Tel", "Ci

vil otlu" ve "Dil peynirleri",. Erzurum'da; "Cl.vl..l peyniri", 

Canakkale'de; "teptiU ve "Bast1"ile muhteliLillerimizde "Co

kelek peynirleri" yap1lmaktad1r(23). 

2.5.3. Avrupa Tipi Peynirier 

Bu tip peynirlerin liretilmesi frlkemiz aC1s1ndan bireok 

yararlar saglayacaktl.r. Clinkli.bu peynirlerin liretiminde, di

ger peynirlerde oldugu gibi (beyaz, ka~ar, tulum, mihalie) 

koyun slitli yerine inek slitlinlin kullan1lmasl.n~nmlimklin olmasL

n1n yanl.Sl.ra, ihrae edilebilme ~anSl yer1i peynirlere gore . ) 

daha fazlad1r. Ayrl.ca bu .peynirlerin liretimi ileri. bir tekni-

gi gerektirdigi iein, bu tjp peynirlerin liretimi arttl.kca, 

diger peynir liretimlerinde uygulanan ilkel metodlarl.n giderek 

bl.rak1lmas1nda yararl. olacaktLr. 

Ulkemizde yapl.lmakta olan yabancL peynir ce~itleri: 

Gravyer, Roquefort (Rokfor), 'Camambert (Kamamber), Cantal 

(Kantal), Chevroton (Sevroton)~ Fromage Fre'dir. Birde Avru

pa taklidi peynirler yapl.lmaktad1r ki, piyasada Gravyer ve 

Hollanda peyniri adl. altl.nda tliketilmektedir. Bu, Gravyer adl. 

(23) Geni~ bilgi iein bkz.: 

1- DPT, 4.BYKP, "Slit Mamulleri Ozel thtisas Raporu", DPT 
YaY1nlar1 No:15l2, O.t.K.:2l0, Ankara, 1976. 

2- yoney,Z., "Slit Teknolojisi ve Genel Slitelillik", A.U. 
Ziraat Fak. YaYLnlar1, No:249, Ankara, 1965. 

3- Adam,R.C., "Peynir", E.U.Ziraat Fak.Yayl.nlarl.., No:176, 
tzmir, 1974. 

4- Gone,S., Div1e Tulum Peynirinin Tekno1ojisi ve Bile
~imi Uzerine Ara~tLrmalarl', E.U.Ziraat Fakliltesi Der~ 
gis1', 11, 515-533 (ayr1 bask1), 1974. 

5- Kurt,A., "Van otlu peynirleri lizerinde ara~tl.rmalar", 
A.U.Ziraat Fakliltesi YaYl.nlarl, No:33, Erz~rum, 1968. 
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alt1nda ufak par~alar halinde sat1lan peynirler, as11nda ka

litesi dliglik kagarlar1n bir miktar su kat1larak eritilip, 

yumugak bir kitle haline getirildikten sonra, ozel makinalar

la paketlenmesiyle elde edilir. Bu durumda, bu tip peynirlere 

eritme peyniri demek daha dogru 01acakt1r. Hollanda tipi pey

nir ad1yla piy~sada bulunan parafinlekap11 yuvarlak peynir

ler de eritme peynirinden bagka bir gey degildir. 

a) Gravyer Peyniri 

Gravyer peyniri, liretim bi~imi olarak, tanLnm1g is

vi~re peyniri olan Emmental'e benzemektedir. Bu peynir iyi 

kalite inek slitlinden yap1ld1g1 i~in, inek slitli liretiminin 

fazla oldugu Kars bolgeiinde liretilmektedir. 

iyi gekilde liretilmi g olan gravyer peynirleri, hOg 

aroma11 01up,1-2 cm ~ap1nda kli~lik gozcliklerle be~enmig.tir. 

Dlizenli dag1lm1g kli~lik gozclikler ve inee, saglam bir kabuk 

tabakas1 iyi bir kalitenirr gostergeleridir. Gravyer peyniri

nin rand1man1 1/12 (yani 1 kg gravyer peyniri i~in l2kg slit 

gereklidir) dir. 

b) Rokfor Peyniri 

Alpler b8lgesinde bir ~oban taraf1ndan bulunan, ma

vi kliflli bir peynir ~egididir. Am£rika'da Blue Ch~ese, ital

ya'da Gorgonzala, lngiltere'de Stillton ve isvi~re'de Sarra

zin ad1 altLnda anLlmaktad1r. 

Rokfor peynirinin azelli~i, Larzac koyunlar1n1n slitle

rinden ve Jura daglarLn1n Saint Affrique ve Saint Rome de 

Cernon bolgeleri aras1nda bulunan dogal mahzenlerde olgunlag

t1r1lm1g 01mas1d1r(24). 

(24) Eralp,M., "Peynir Teknolojisi", A.ti.Zfraat Fakliltesi Ya
Y1nlar1:l73, Ankara, 1961. 
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ti1kemizde de Konya Ereg1isinde Rokfor tipi "Toros" 

peyniri yap11maktad1r. Ereg1i Zooteknik Ara§t1rma Enstitlislin

de, Tlirk-Frans1z teknik i§bir1igi eereevesinde 1968-1969 Y11-

1ar1 aras1nda eok degi§ik (Camambert, Chevroton-keei peyniri-, 

Canta1-Frans1z beyaz peyniri-, Toros, Fromage Fre-FranS1Z ta

ze peyniri-, Beyaz peynir) peynir ee§it1eri lireti1erek 0 ta

rih1erdeepey kir e1de edi1mi§tir. Hatta yeni yat1r1m1ara gi

di1erek daha ka1ite1i peynir liretimi sag1anabi1ecekti(25). 

Ancak buglin ie in bu ens tit linlin peyn ir yap 1.m1 nda ge reken yara

r1 sag1ad1g1 s6y1enemedi~i gibi, bu tip peynir1erin lireti1me

si iein gereken egitim ea11§ma1ar1n1n da sag1anamamas1 nede

niy1e bu peynir1erde liretim art1§1 mlimklin olamam1§t1r. 

(25) MPM "Peynir i§tetmeci1iginin Teknik ve Ekonomik Sorun1a
r1", MPM YaY1n1ar1:32, Ankara, 1969, s.,58. 
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BOLUM III 

TORK1YE'DE PEYN1R lSLEn~ELERl 

3.1. PEYNiR iSLETMELERi VE GENEL DURUMU 

tl1kemizde peynir liretimini gercek1eetiren ie1etme1eri; 

Tlirkiye Slit Endlistrisi Kurumu (TSEK) 'na ait fabrika1ar, TSEK'

nun ortak oldu~u fabrikalar, di~er kamu kdru1ue1ar1na ait te

sis1er, 6ze1 fabrika1ar v~ ima1ithaneler, kooperatif ma~dra-

1ar1 ve son olarak da 6ie1 sektBre ait kliClik ie1etme1er (man

dLra1ar) sek1inde 6 grupta top1ayabi1iriz. 

Simdi bu grup1ar1 siras1y1a aC1k1amaya ca11ea11m: 

3.1.1. Tlirkiye Slit Endlistri.Kurumuna (TSEK) Ait Fabrika1ar 

Kamu kuru1ue1ar1na ait slit ve mamu11eri fabrika1ar1 

modern anlamda TSEK Gene1 Mlidlir1lilli blinyesinde yer a1makta

d1r. TSEK'e bag11 fabrika1ar li1kenin her taraf1na yaY11m1S 

olup, iktisadi Dev1et Teeekkli1li yap1s1nda ie1e~i1mektedir. 

TSEK buglin 41 fabrikaya -sahip bu1unmaktad1r(26). 1963 Y111nda 

227 saY111 kanun1a be1irti1en g6rev1eriyerine getirmek ve 

440 saY111 kanuna gBre ca11emak lizere kurulmue olan TSEK'nun 

(26) 1981 Y111 sonu itibariy1e; 41 fabrik~n1n27'si (Y1111k 
top1am kapasitesi 189.000 ton/ci~ slittlir) peynir ve te
reyag fabrikas1, 14'n (Y1111k top1am slit ie1eme kapasi
tesi 173.400 ton/cig slit) slit ve mamu11eri fabrikas1ndan 
oluemaktad1r. 
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kanun1a be1irti1en ama~lar1n1 sHy1e slra1Lyabi1iriz: 

a) Tliikiye'de slit endlistrisinin ge1istiri1mesi ve ~ag
das tekno1ojik dlizeye ~lkart11mas1, 

b) H1ke dlizeyinde slit liretiminin artt1r11mas1 ve lire
tici1erin korunmas1, 

c) Ha1k1n slit ve slit mamu11eri gereksinmesinin sag
.11k11 bir seki1de kars~lanmas1 ve·piyasan1n disip
line edi1mesi suretiy1e tliketicinin korunmas1, 

d) Gerektiginde ihracata yHne1erek li1keye dHviz kazan
d1r11mas1. 

Ancak TSEK fabrika1ar1n1n kapasite ku11an1m1, 1979 Y1-

11nda % 24~ 1980'de % 29.801mustur. TSEK t~p1am slit liretimi

nin sanayi~e ku11an1m1i~in; slit a11m1 ve mamu1 fiyat1ar1n1 

etki1eyece bliylik1lige sahip o1mad1g1 ve varo1dugu kapasite ve 

yat1rim hede~leriy1e,olusacak top1am kapasite kti11an1m1 ras

yone1 ve verim1i olabi1ecek dlizeye ~lkar11sa bile, 1995 Y1-

11nda slit liretimimizin sanayide ku11an1m1n1n % 10'unu, top1am 

slit liretiminin de % 5'ini is1eyebi1ecek durumda o1acag1 be-

1irti1mektedir(27) • 

3.1.2. TSEK'nun Ortak 01dugu Fabrikalar 

TSEK'nun ortak oldugu fabrika1ar1n ~ogun1ugu anonim 

sirkettir. Bu fabrika1arda kurumun sermaye pay1 % 50'den az

d1r. TSEK'in % 5 pay i1e kat11d1g1 K1br1s Tlirk Sanayii A.S. 

hari~ tutu1ursa, TSEK'nun ortak o1dugu fabrika saY1s1 5 tane

dire 

TSEK'nun ortak o1dugu fabrika1ar: 

(27) Genis bi1gi i~in bkz. 
1- TSEK, "Tlirkiye'de Slit Endlistrisi Kurumu Yak1n Ge~mi

si,· Buglinli, Sorun1ar, oneri1er, Hedef1er", TSEK Ya
Y1n1ar1, No: 5, Ankara, 1981. 

2- Tar1m Bakan11g1, "Tlirkiye Slit Endlistrisi Kurumu i~in 
NaZ1m Plan Ca11sma1ar1 Raporu 1", Ankara, 1980. 
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1- Yem-SUt-Besi A.S. - BingHl 
2- A.N.K.O. SUt Sanayii 
3- SUttag - Dogangehir 
4- Konya ve. Civar·l SUt Sanayii A.S. 
5- Turhal SUt've Yem A. S. 
6- Klbrls TUrk Sanayii A.S. 'dir(28). 

Bu fabrikalarln toplam kapasitesi 40.000 ton/eig sUttUr(29). 

3.1.3. Diger Kamu Kuruluglarlna Ait Tesisler 

Bu grup ieinde bulunan fabrikalar, genellikle kUGUk 

kapasiteli olup, Hzel statUl~re bag~l olarak eallgmalarlnl 

yUrUtmektedirler. 1955 Ylllndan beri faaliyette bulunan Ata

tUrk Orman Ciftligi'nin (AOC) 2 tesisi~ TUrkiyeSeker Fabri

kalarl AnonimOrtakllgl (T.S.F.A.D.) 'nln 3 tesisi, Ziraat Fa

kUlteleri'nin 4 tesisi, Tarlmve Orman Bakanllg1'riln degigik 

birimlerine ait 10 tesis ve Devlet Uretme Ciftlikleri (D.U.C.) 

ne ait15 tesis bulunmaktadlr(30). Bu tesislerde iglenebilir 

sUt kapasitesi 49.500 ton!Yll o~urken,peynir Uretimi toplam 

500 ton/Yll'dlr(jl). Kamu kuruluglarlna bagll olan bu sirket

lerde tek vardiya halinde eallgllmaktadlr. Bunlardan AOC'ne 

bagll fabrikalarda dahaeok ieme sUtU~ yogurt~ ayran ve don~ 

durma tipi ftretim yaplllrken, bunlar dlglndakalan fabrika

larda ise genel olarak peynir, az miktarda da yogurt ve tere

yag Uretilmektedir. 

(28) Genig bilgi iein bkz. "TUrkiye SUt Sanayii", TSEK YaYln 
No: 5, Ankara, 1981, s.74. 

(29) DPT, 4. BYKP, SUt ve Mamulleri Ozel ihtisas Raporu, DPT 
YaYlnlarl No: 1512, O.i.K. 210, Ankara, 1976. 
BingHl,S., "SUt ve Mamullerinde Uretim-TUketim Zincirin
~e Olugan Fiziksel KaYlplar ve Nedenleri", MPM YaYlnla
rl: 269, Ankara, 1982, s.43. 

(30) Tarlm ve Orman Bakanllgl, "SUt ve Mamulleri Ureten Kuru
luglar Envanter CallgmaSl'l, Glda tgleri Genel MUdUrlUgU, 
Genel YaYln, No: 28, Ankara, 1975. 

(31) TUrkiye Slnai Kalklnma Bankasl A.S. "Hayvan UrUnleri ve 
Yem Aragtlrmasl", YaYln No: 38, istanbul, 1981, s.55. 
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3.1.4. oze1 Fabrika1ar ve ima1athane1er 

tl1kemizde bulurian 6ze1 sekt6re ait fabrik~lar; beyaz 

peyn1r liretim a~1r11k11 slit fabrika1ar1 6ek1inde kurulmu61ar

d1r. Kurulan bti fabrika1ar1n slit i61eme kapasiteleri 281.910 

ton/Y11 olmas1na kar61n, peynir liretim kapasite1eri 54.900 

ton/Y11'd1r. Kuru1acak olan yeni fabrikalarda (4 i1de) toplam 

slit i61eme kapasitesi 136.000 ton/Y11 olurken, peynir liretme 

kapas{te1eri 27.000 ton/Y11 civar1nda olacakt1r. B6y1ece, 6ze1 

sekt6re ait fabrika1arda top1am 82.000 ton/Y11 peynir liretim 

kapasitesi olacakt1r. Bun1ar da kuru1u kapasitelerinin tama~ 

m1n1 ku11anamamakla beraher, di~er gruplardaki~er ile kar61-

la6t1r11d1~1nda, daha iyi durumdad1rlar. Gene11ik1e, Y11 bo

yunca, kapasitelerinin % 50'sinin a1t1na dli6memektedirler. 

Bunun yan1nda baZ1 fabrikalar, y6netimbozuklu~undan ve mali

yetlerinin cok yli~sek olmaS1ndan do1aY1 e1 de~i6ti~mek z~run

da kalm16t1r (Meric Slit ve Mamu11eri FabrikaS1 - Edirne buna 

6rnek olarak g6sterilebi1ir). 

Ozel sekt6re ait fabrika1ar1n daha cok tliketim b61ge

leri civar1nda kuru1du~unu gormekteyiz. 

3.1.5. Kooperatif Mandralar1 

K1rsal b61ge1erde kfiClik slit liretici1erinin bir araya 

gelerek slit sanayiinde kooper~tifcili~i ge1i6tirmek icin kat

k1da bu1unmalar1~a bliylik limit1er ba~lanm16t1r. 

Ancak yap11an ara6t1rmalardan elde edi1en sonuclara go

re; kooperatifci1er kendi1erine ait bulunan 202 adet ve slit 

i61eme kapasiteleri toplam 756.500ton/Y11 olan mand1ra1arda 

liretimlerini slirdli~mektedir(32). Kooperatifler yoluyla i61e-

(32) Geni6 bi1gi icin bkz. Koy i61eri ve Kooperatifler Bakan-
11g1 Kooperatif1er Gene1 Mlidlir1li~li Uygulama ve Teknik 
Kontrol Daire B~6kan11g1'n1n 1980 Y111 ar6ivi. 
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ti1en slit fabrika1ar~nda ve mandra1arda ag~r i g1eyen bir bli

rokrasi ve yHnetim sorun1ar~ gHz1enmektedir. Kooperatif i 9 -

1etmelerinin orta1ama kapasite ku11an~m1ar~nln, 1977 y~l~nda 

% 26 kadar oldu~u tahmin edi1mektedir(33). 

3.1.6. Oze1 Mandra1ar 

Mevsim1ik gezici veya devaml~ olarak kurulmug, i1ke1 

metod1ar1a liretim yapan slit i g 1eme yer1eridir. Mandra1ar~n 

say~s~n~n bi1inen1erin cok listlinde oldu~u Vs tarn olarak da 

be1ir1enebi1mesinin mlimklin olamayaca~~ bi1inmektedir. Bu i1-

ke1 slit i g 1eme yerlerinin, 1 y~l icindeki say~s~n~n belir1en

mesi mlimklin olsa bile, bir sonraki y~l, slit liretimi, do~a1 

ko gu11ar ve iklim ko gu11arl i1e slit mamu11eritliketi~ine 

i1i gkin tahmin1ere bagl~ olarak, say~larlnda bliylik de~igik1ik-

1erin olaca~~ konusunda, aragt~rmac~lar ve uygu1ay~c~lar fi

kir bir1i~i icindedir1er(34). 

Bu konuda yap~lan ara g tlrma1ara gHre; izmirtde 250 yo

~urt ima1athanesi ve 208 mandra (103'li mevsim1ik), Adana'da 35 

YD~urt ima1athanesi, Konya'da 91, Eskigehir'de 34, Ankara'da 

30'dan faz1a mandran~n var1~g~ ortaya konmu g tur(35). i1ke1 

(33) Doc.Dr.Rauf Ar~kan, Pazar1ama Dergisi, Y~l 6, Ara1~k 81, 
Say~ 4. 

(34) Geni g bi1gi icin bkz.: 

1- YHney,Z., "Tlirkiye Slitcli1ligli ve Sorun1ar~", A.U. Zi
raat Fakli1tesi Yay~n1ar~, No 452, Ankara, 1971. 

2- DPT, 4. BYKP, "Slit ve Mamu11eri Oze1 ihtisas Raporu", 
DPT Yay~n1ar~, No 1512, O.i.K. 210, Ankara, 1976. 

3- Kaptan,N., "Slit Endlistrisinde Yap~labi1irlik ve 01-
clit1eri Uzerine Aragt~rma1ar", Ayy~ldiz Matbaas~ A.S., 
Ankara, 1976. 

4- Tar~m ve Orman Bakan1~~~: "Slit ve Slit Ureten Kuru1ug-
1ar Envanter Ca1~gmas~", G~da i g1eri Genel Mli'dlir1ligli, 
Yay~n No 28, Ankara, 1975. 

(35) 1- igmen,E.,Uraz,T.: "Slit Uretimi ve Tekno10jisi Bak~
m~ndan Konya ve Eskigehir i11erinin Gene1 Slitcli1lik 
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teknoloji ile liretim yap an i g letmelefin saYLlarL yapLlan arag

tLrmalara gore 3.771 adet olup, bunlarLn yLIILk liretim kapasi

teleri toplamL 671.200 ton/YLl'dLr. 

Ancak slitlin bliylik bir miktarLnL ilkel teknolojiyle i g -

leyen mandralar, her tlirlli gozetim, denetim ve kaYLtlardan 

uzak olarak buglin de faaliyetlerini slirdlirmektedirler. 

3.2. PEYNiR iSLETMELERiNiN SAYISI, KAPASiTELERi VE BOLGELERE 

GORE DAGILIMI 

Slit ve slit mamulleri lireten i~letmelerin, fabrika 01-

ceginde olanlarLnLn kurulug kapasiteleri ve saYLlarL hakkLnda 

kesin bilgilerin bilinmesine kargin, mandLra adLnL verdi~imiz 

kliclik olcekli i g letmelerin kapasite kullanLmlarL ve saYLlarL 

lizerinde kesin bir bilgi elde edilmesi mlimklin ola~amLgt~r. 

Peynir lireten mandLralarLn koyun slitlinlin bol oLdu~u liretim 

bolgelerinde ilkel metod ve araclar kullanarak liretim yapma

larL ve dagLnLk halde bulunmalarL bunun baglLca nedeni olmak

tadLr. Bu i g letmelerin saYLlarlnLn kesinlikle belirlenmesi 

icin buglin yapLlan istatistiki bir aragtLrma yoktur. Ancak, 

bu konuda Devlet Planlama Te gkilatL (DPT) tarafLndan yapLlan 

tahminler sonucu belirtilen i g letme saYLSL ve kapasiteleri 

agagLdaki gibidir(36). 

( •• ) DurumlarL lizerine incelemeler",A.li. Ziraat Fakliltesi 
YaYLnlarL, No 355, Ankara, 1969 • 

. 2- Yurdak~I,D.: ~Adana Merkez ilcesi TarLmi g letmelerinde 
Slit SL~LrcLIL~LnLn Ekonomik YapLsi ve ilcede Slit Pa
zarlamasL ile Tliketimi i

' (YaYLnlanmamLg Docentlik Te
zi), C.li. Ziraat Fakliltesi, Adana, 1978. 

3 - Y ay g u r , H " G e ne, S ., 0 kt a r , E., Erg li 11 li , E ~, " i z m i r i 1 i 
Slitclilli~li lizerinde AragtLrmalar", E.li. Ziraat Faklil
tesi YaYLnL, No 340, izmir, 1978. 

(36) DPT, "Slit ve Slit Mamulleri Sanayii ozel ihtisas Komisyo
nu Raporu", Ankara, 1966. 
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Glinde 3-5 ton slit ie1eyen ima1at yer1eri 

Glinde 0,5~3 ton slit ie1eyen ima1at yer1eri 

Tahmini Adet 

100 

2500 - 3000 

Tar1m Bakan11g1n1n slitcli1lik eubesi taraf1ndan Dlinya 

Ka1k1nma Bankas1'ndan kredi a1maklizere haz1r1anBn bir rap or

da ise, peynir lireten ieletme1erinin saY1s1 1.186 olarak tah

min edi1mietir(37). 

Bir baeka araet1rmada ise, mand1ra ve benzeri ie1etme-

1erinin top1am saY11ar1n1n 1850 civar1nda oldugu tahmin edi1-

mektedir(38). Kaptan taraf1ndan yap11an bir araet1rma sonunda 

da peyriir yapan mand1ra saY1S1n1n 1.353 do1aY1nda oldugu ve 

li1ke gene1inde ceeit1i lirlin1er lireten (yogurt 1.342, tereyag 

1.076) mand1ra top1am1 da 3.771 olarak tahmin edi1mietir(39) ~ 

Slit i§leme tesis1erinin saY11ar1 lizerine yap11an,ce

eit1i araet1rma1ardan e1de edi1en sonuc1ara gore; li1kemizde 

kamu,oze1 v~ kooperatif1ere ait olup, modern ya da i1ke1 me

tod1ar1a liretim yapan f~rk11 o~ek1erde 4.087 ie1etme vard1r 

(Tab10 VI ve VII). 

Bu bi1gi1ere gore, li1kemizde slit ie1eme tesis1erinin 

kurulu Cig slit ie1eme kapasitesi top1am 2.210.000 ton/Y11 go

rli1liyorsa da, bu kapasite1erin yar11ar1n1n bile ku11an11mad1-

g1 an1ae11maktad1r. Tab10 VIII'de TSEK'na ait fabrika1arda 

1980 Y111nda kapasite ku11an1m1ar1 gosteri1mi§tir. 32 fabri

kada orta1ama olarak % 30,7 oran1nda kapasite ku11an1m1 ger

cek1eetiri1mietir. Bu oran onceki Y111arda daha da dlielik bu-

(37) MPM, "Peynir ie1etmeci1iginin Teknik ve Ekonomik Sorun-
1 a r 1 ", MP M Y ay 1 n 1 a r 1 No: 3 2, An k a ra, 1 969, s. 6 9 • 

(38) TlirkiyeZiraat Odalar1 Bir1igi, "1974-1975 Ziraat ve ik
tisadi Durum Raporu", YaY1n No: 102, Ankara, 1976, s.247. 

( 3 9 ) N. K apt a'n , " Slit End li s t r i s i Yap 11 ab i 1 i r 1 i k ve U y g u 1 a m a (5 1-
clit1eri Uzerine Araet1rma1ar", Ankara, 1976, s.164. 



TABLO VI- Tlirkiye'de Slit i~leme Tesis1erinin Say~ ve Kapasite1eri 

KAPASiTE 
iSLETMELER Say~s~ Bin Ton/Y~l 

TSEK Ait Fabrika1ar 41 362.4 

5 40.0 
Ln 

TSEK'in ortak oldugu fabrikalar 
.... 

Diger Kamu kuru1u~lar~na ait fabrika 34 49.2 

Oze1 Fabrika1ar 34 331. 0 

Kooperatif Mand~ra1ar~ 202 756.5 

Mand~ra1ar 3771 671.2 

TOPLAM 4087 2210.3 



TABLO VII- Tlirkiye'de Slit i§leme Tesis1erinin Say~, Kapasite Durum1ar~n~n Tar~msa1 B51ge1ere Dag~l~m~ 

TSEK AiT KAMUYA AiT KOOPERATiFE AiT TURKiYE 

Tar~msa1 
FABRiKA FABRiKA OZEL F ABRiKA FABRiKA MANDlRALAR TOPLAMI. 

B51ge1er Say~ Kapasite Say~ Kapasite Say~ Kapasite Say~ Kapasite Say~ Kapasite Say~ Kapasite 

I. B51ge 
ORTA KUZEY 7 70.5 10 21.5 7 28.5 30 113.0 627 107.7 . 681 341.2 

II. B51ge 
EGE 5 48.6 3 1.0 5 116.0 37 99.5 552 169.8 602 434.9 

Ill. B51ge 
MARMARA 3 27.6 6 19.4 18 154.0 22 61.0 823 187.0 872 449.0 

IV. B51ge 
AKDENiZ 2 20.1 2 1.5 9 18.0 250 31.7 263 71.3 

V. B51ge 
KUZEYDOGU 4 48.6 3 2.1 1 9.0 17 54.0 339 35.0 364 148.7 

\J1 
N 

VI. B51ge 
GUNEYDOGU 8· 61.5 3 1.1 15 54.0 364 34.8 390 151.4 

VII. B51ge 
KARADENiZ .7 49.5 1 10.0 31 150.0 240 36.4 279 245.9 

VIII. B51ge 
ORTADOGU 7 54.0 2 0.8 1 7.5 16 53.0 293 27.5 319 142.8 

IX. B51ge 
ORTAGUNEY 3 22.0 5 1.8 1 6.0 '25 154.0 283 41.3 317 225.1 

46 402.4 34 49.2 34 331.0 202 756.5 3771 671.2 4087 2210.3 

KAYNAK: Sener Bing51, "slit ve mamu11eri liretim-tliketim zincirinde olu§an fizikse1 kay~p1ar ve neden1eri", MPM 
Yay~n1ar~: 269, Ankara, 1982, s.45. 
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TABLO VIII- TSEK Ait Fabrika1arda Kapasite ve Ku11an~m 
Oran1ar~ (1980) 

Kapasite 
Kapasite i g1enen Slit Ku11anHn Oran~ 

Fabrika Ad~ (Ton/Y~l) (Ton/Yd) (%) 

1- istanbu1 12.600 11.331,6 83,8 
2.- izmir 12..600 . 16.408,6 115,3 
3- Adana 12.600 5.391,6 53,7 
4- Kars 21. 600 3.151,1 17,8 
5- Burdur 6.000 11.992,7 157,0 
6- Kastamonu 6.000 5.407,1 71,7 
7- Eskigehir 15.000 2.443,3 19,6 
8- Havsa 6.000 3.612,0 48,1 
9- Diyarbaku 6.000 1.319~0 28,6 

10- Yatagan 7.500 5.210,3 56.7 
ll- Trabzon 6.000 2.053,2 30,7 
12- Afyon 7.500 2.637,2 23,0 
13- Aksaray 7.500 1.535,5. 14,5 
14- KUgehir 7.500 419,5 2,2 
15- E1az~g 7.500 449,7 4,4 
16- Corum 7.500 961,5 10,2 
17- Bayburt 7.500 385,7 4;,9 
18- Agn 6.000 610,0 14,7 
19- Erzurum 15.000 696,3 2,5 
20- Adi1cevaz 7.500 408,8 6,2 
21- .Bo1u 12.000 798,1 4,1 
22- Yliksekova 7.500 138,3 2,2 
23- Siverek 6.000 137,2 2,4 
24- Canku~ 6.000 702,5 1l,5 
25- Kahramanmarag 7.500 276,9 5,7 
26- Giresun 7.500 778,9 10,8 
27- Ad~yaman 7.500 102,8 0,8 
28- Erzincan 6.000 373,2 4,6 
29- Van 6.000 401,2 7,1 
30- Sivas 6.000 135,1 3,8 
31- MUg 6.000 538,6 . 8,4 
32- Tunceli 7.500 31,1 ~ 

TOPLAM 270.900 80.838,6 30,7 

KAYNAK.: Do(;.Dr.R.Ar~kan, "Slit Sanayiinde tiretim ve Pazar1ama Sorun1ar~", 
Pazar1ama Dergisi, Yi1: 6, Ara1~k 1981, Say~: 4, s.11. 
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lunmaktayd1. istanbul, Burdur, izmir ve Kastamonu fabrikalar1 

d1~1ndaki 28 fabtikan1n ayn1 Y1lda kapasite kullan1m oran1-

n1n, ortalama %16 civ~r1nda kald1g1 anla~1l~aktad1r. Buradan 

da aC1k olarak ortaya C1kmaktad1r ki, slit sanayiimiz var olan 

kapasitesini tam olarak kullanamama sorunuyla kar~1 kar~1ya

d1r. 

3.3. PERSONEL VE iSGticti DURUMU 

Slitlin liretiminden, slit mamullerinin yap1m1na, oradan 

da tliketime sunuiuncaya ka~ar ce~.itli a~amalarda gBrlilen or

ganik bag1 bulunan slit ve slit mamulleri sanayii, uygulamada 

Brglitsel biryap1ya sahip olmas1 gerekirken, lilkemizde bBylesi 

bir organizasyonu gercekle~tirmekte yeterli olamam1~t1r(40). 

tilkemizde peynir liretimiicin uygulanmakta olan geleneksel 

yBntemde herhangi bir geli~me olmad1g1 gibi, i~letmelerde i~ 

gBtlirlicli kadroyu olu~turan orta dlizey (usta, kalfa, teknis

yen) elemanlar1n1n yerle~mi~ bir kesin olarak gBrlilmemesi bu

nun bir kan1t1d1r. 

As11nda, slit ve slit mamulleri fabrikalar1nda y?p11~n 

her i~ birbiriyle zin~irleme bag11d1r. Halkal~rdan birinin 

iyi gBrev yapmamaS1, yani bir kopuklugun ortaya C1kmas1 blitlin 

liretimi etkiley?bilmektedir. Hrnegin; slitli mayalamada yap11a

cak bir hat a veyaY1kamada ca11~an bir i~cinin yapacag1 bir 

ihmal 0 glinkli liretimin verimini dli~lirerek i~letmeye bliylik za

rarlar verebilmektedir. 

tilkemizde peynir liretiiliiyle ugra~an mand1ralarda, bu 

konuda herhangi bir egitim gBrmemi~, sadece pratik bilgilere 

sahip olan ustalar cal1~maktad1rlar. Bu ustalar1n standartla

ra uygun ve sag11k ko~ullar1na bagl1 kalarak liretimi gercek-

(40) N.Kaptan, "Slit Endlistrisi ve Organizasyonu", A.ti. Ziraat 
Fakliltesi YaY1n1, 795, Ankara, 1982, s.57. 
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le~tirmeleri mlimklin degildir. Zaten kurulan mandralar da 

sagllk ko~ullarlna uygun yerler olmadlklarl icin, ustalarln 

bu durumda yapacaklarl hicbir ~ey yoktur.Kaliteli yeynir 

liretimini gercekle~tirmek icin Hzel. bir elitime gerek duyul

madlgl gibi, tliketicilerin de bu konuda yeterli bilgi sahibi 

olmamalarl gHz Hnline allnlrsa, i~letmelerce, kaliteli peynir 

liretme gayreti gHsterilmemektedir. 

Aslinda, peynir liretiminin inceliklerini bilmeden, en 

iyi slitten bile kaliteli peynir elde etmek mlimklin degil~r~~ 

Oysa, iyi ve bilgili bir i~leme sayesinde, cok iyi olmayan 

bir hammaddeden iyi kalite peynir elde etmek mlimklindlir. Bu 

nedenle, teknik bilginin Hgretilmesiicin gHst~rilecek caba 

sonunda, olumlu sonuclar allnabilecektir. 

Buglin peynir i~letmelerinde, mevsimlik, gHtlirli veya 

ayllk licretli usta, kalfave i~cilerle i~glicli ihtiyacl kar~l

lanmaktadlr. Peynir i~letmelerinde i~ci saY1S1 kapasiteye gH

re degi~mektedir. 5zellikle slitlin bol oldugu d~nemlerde an

la~mall veya ayllkll i~ciistihdam edilerek i~glicli aClgl kar

~llanmayacall~llmaktadlr. Bununla birlikte, slirekli call~an 

mandlralarda ortalama olarak bir usta, bir kalfa ve 4-5 i~ci 

call~maktadlr. Ayrlca devlet kurulu~larlna ait i~letmeler ile 

bliylik kapasiteli Hzel fabrikalarln dl~lnda, diger kliclik i~

letmeler, yliksek Hgrenimyapml~ personele maliveteknik ola

nakslzllklarlndan dolaYl yer verememektedirler. 

Bu i~letmeler, sezon icin gerekli olacak i~ciyi bul-· 

makta hicbir zorluk cekmemektedir. Ancak bulunan i~~iler hic

bir teknik bilgi ve deneyime sahip olmadlklarl icin bazl risk

lerin gHze allnmaSl da kaClnllmaz olabilmektedir. 

Bliylik kapasiteli i~letmelerde ihtiyac duyulan i~glicli, 

Hzel uzmanllk. vasflna haiz i~letmeci, peynircilik konusunda 

yeti~mi~ uzman, tekniker, usta, kalfa ve kalifiye i~cilerden 



d. 

,~ 

"1 

:t 

- 56 -

01u§maktad1r. Laboratuvar ve ambalajlama i§lerinde kad1n i§

glieli kullan1lmaktad1r. Burada §unu hemen belirtmekte yarar 

vard1r; mand1ra tlirli i§letmelerde kad1n i§ci nadiren ve sade

ee yemekhanelerdeahC1 olarak ca11§t1r11maktad1r. 

tilkemizde, geli§mi§ lilkelerde oldu~u gibi, peynireilik 

konu,sunda e~itimve 5~retimde bulunan lise'dengi ~eslek okul

lar1 yoktur. Aneak Ziraat Fakliltelerinde ~e Tar1m Meslek Li

selerinde okutulmakta olan "Slit ve Mamulleri", "Genel ve Ozel 

Sli t c lillik" de r-sler{nd-e -p-eyni re it i ~ e - de--y-er~veriTrn:e-k te~-TaKliT=- ---

teletin teknoloji b5llimlerinde "peynir teknolojisi" dersi 

okutulmaktad1r. Varolan e~itim kurulu§lar1ri1n ara§t1rma ve 

e~itim ca11§malar1n1n yan1nda,uygula~aya d5nlik olarak, ~lit

clillikle ilgili kurulu§lara k1sa slireli kurslar verilmi§ ise 

de, bu uzun 5mlirlli 01amam1§t1r. ,Buna 5rnek olarak Ere~li Zoo

teknik Ara§t1rma Enstitlisli; Tlirk-Frans1z Teknik i§birli~i 

Andla§mas1 cercevesinde uygulanmaya ca11§1lm1§ olan lic ~yr1 

seviyedeki kurslar g5sterilebilir. Btinlardan birineisi,yliksek 

5~renim' seviyesinde olup, veteriner ve ziraat mlihendisleri 

taraf1ndan izlenmi§, aneak 3 hafta slirmli§tlir. ikineisi, Tar1m 

teknisyenleri ve hayvan sa~11k memuilar1 seviyesinde, peynir 

ustas1 yeti§tirmek icin dlizenlenmi§ olup, 2 ay slirmli§tlir. 

ticlinelisli, ilkokul mezunu k5ylli genclere peynireilik konusunda 

genel bilgiler verilmek suretiyle, peynir i§letmelerine kali

fiye i§ci yeti§tirilmesi icin dlizenlenmi§tir(4l). 

Aneak, bu tlir kurslar1n tam olarak yarar11 olabilmesi, 

uzun bir slire uygulanmas1 durumunda mlimklindlir. Zira, her uy

gulamada aneak iki kursiyer ca11§abilmekte, di~arleri seyirei 

kalmaktad1r. Bu amae1n gercekle§tirilmesi, aneak bina ve uy

gulama yerlerinin tamamlanmas1ndan sonra sa~lanabileeektir. 

Tar1m Bakan11~1 bu e~itim kurumunun aC1lmas1n1 10 Y1ll1k slit-

(41) MPM, "Peynir i§letmelerinin Ekonomik ve Teknik Sorunla
r1", MPM YaY1nlar1 32, Ankara, 1969, s.75-77. 
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Clillik projesine almla(42) olmaslna kara1n, buglin icin b5yle 

bir kurumun varllglndan s5z etmemiz mlimklin olamamaktadlr. 

Peynir ustalarl, isvicre'de peynircilik okulunda egi, 

tim g5rmekte, her tlirlli peynirin yaplmlnl bu okulda 5grenmek

te, pratik, teknik, hijyenik ve hatta slitclillikle ilgili eko

nomik bilgiler edinmektedirler. Bu ve benzeri lilkelerde, pey

nirciligin yliklinli kaldlrmakla g5revl~ndirilen ara kademeler

deki bu kiailer, peynir ceaidi iainde uzmanlaamakta ve tlim 

cal1ama - slireferi boy-unca yalul-z -1:li-r pey-uir -ce§TdTn-iuYaplm:[n-":'-

da g5rev almaktadlrlar. 

Dlkemizde de, peynir ialetmelerinde gerekli kademeler

de eleman yetiatirilmesi, usta-kalfa-kalifiye iacilerin 5zel 

egitim ve 5gretimden gecirilmesi peynirciligin geliaimi aCl

sludan bliylik 5nem taalmaktadlr(43). Ancak, bir taraftan ele

manlarln yeti~tirilmesi s5z konusu olurken, peynir ialetmele

rinin dlizenli ve blitlin bir Yl1 boyuncacall~abilir duruma ge

tirilmesi zorunludur. Aksi takdirde, yetiamia elemanlarln 3-4 

ayslire ile g5revde kalmalarl, diger zamanlarda (8-9 ay) baaka 

ialerle ugraamalarl soru~a bir c5zlim getirmeyecektir. 

Ayrlca, slit sanayi tesislerinde, 5zellikle peynir lire

ten mandlralarda ia1etme ici kararlarda aalrl merkeziyetcilik 

sisteminin uygulandlgl, planlama ve programlama allakanllgl

nln olmadlgl da aClkca g5rlilmektedir. Bu durumda, ialetmenin 

aksayan programl ile yBnetim kadrosu~u oluaturan list ve orta 

dlizey elemanlarlnln slnlrllsaYlda kalmalarl kaClnl1maz 01-

maktadlr. B5ylece, ialetmenin ia g5tlirlicli kadrosunu oluaturan 

orta dlizey elemanlarl (ustabaal-kalfa-teknisyen-elektrikci 

v.b.) henliz peynir sekt5rlinde 5rglitlenmia iagliclinli oluatura-

(42) Y5ney,Z., "Slit Mamulleri Standardizasyonu", A.D. Ziraat 
Fakliltesi YaYlnlarl, No 173, Ankara, 19h1. 

(43) Genia bilgi icin bkz., TSEK, "Tlirkiye'de Slit Sanayii", 
TSEK YaYlnlarl No 5, Ankara, 1981, s.109-110. 
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mam~glard~r. 

Buglin bile, istenen teknik bilgiye sahip olmayan usta 

ve igeilerin eal~§makta oldugu, ilkel bir durum gosteren pey

nir i§letmelerimiz iein, tiniversite-Sanayi'i§birligi anlay~

§~n~n bir gostergesi olarak kabul edebilecegimiz, egitim se

minerleri dlizenlenmesine 1984 y~l~ ieersinde ba§lanm~§ olma

s~ sevindiricidir. 

Bunun yan~nda, sadece peynir i§letmelerinin ee§itli 

kademelerind~ gorev alacak personelin egit~mi yeterli olma

y~p, tliketicilerin de, iyi kalitede peynirl~rin tan~t~lmas~ 

ve besin d~gerinin ogretilmesi iein ee§itli yay~n araelar~y-

la ayd~nlat~lmas~, hem tliketicilerin korunmas~, hem de lireti

cilerin daha dikkatli ve kaliteli mamul liretmeleri ae~s~ndan 

eok onemlidir. 

3.4. SERMAYE DURUMU 

tilkemizde bulunan peynir i§letmeleri eogunlukla serma

yelerini kend,i oz kaynaklar~ndan saglamaktad~rlar.Peynir 

liretimimizin % lO'unu sa~layan TSEK'na ait fabrikalar ile bli

ylik kapasiteli ozel fabrikalar (P~nar Slit, Mis Slit v.b. gi

bi), hammaddenin yani slitlin geni g alelide liretilmesi ve deger

lendirilmesini sa~lamak lizere yeni imalathane veya fabrika 

gibi tesislerin kurulmas~ iein kredi talebinde bulunmalarina 

kar§~n, liretimin bliylik eogunlugunun degerlendirildigi ve 

hatta eogunlukla igletme sermayesi s~k~nt~s~ ieinde bulunan 

mand~ralar~n.kredi talepleri ise, h~men hemen yok gibidir. Bu 

da, finansman s~k~nt~s~ ieinde olmalar~na ragmen, gereek bir 

igletme yanetimi anlay~g~ ieinde olmamalar~ ve gerekirse i g-

letmeyi geeici slirelerde ae~p kapamay~ gaze almalar~ndan (ki 

slit liretiminin ozelliginden dolay~ bunu kolayl~kla yapmakta

d~rlar) ileri ~elmektedir. 
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Oysa, T.C. ziraat Bankas~'n~n 3202 say~l~ Ziraat Ban

kas~ Kanununun 31. ve 32. maddeleri hliklimlerine gore a~t~g~ 

Zirai Sanayi Pazarlama Tesis ve Ara~lar~ Kredilerinden, slit 

lireten ve islenen fabrika ve mand~ralar da yar~rlanabilmekte

dir. Bu kredilerden yararlanmak i~in mutlaka bliylik sermayeli 

kuruluslar olmak gerekmemektedir. Sadece kurulus bolgesinde 

tar~msal hammadde igleyerek, ~evre ekonomisine etki edecek 

kli~lik ol~ekli (glinde 5 ton slit kapasitesi olabilir) tesisler 

de bu kredilerden yararlanabilmektedirler. 

Ancak, lilkemiz genelinde diger sektorlerin de en onem

li sorunlar~ndan biri olan finansal kaynak bulmada kars~las~

lan gli~llikler slit ve slit mamulleri liretim sektorlinde de ken

disini gostermektedir. Gerek finansal yap~ya sahip kurulusla

r~n bu sektorde hissedilir ol~lide yap~lamam~s olmalar~, ge

rekse de makro dlizeyde kars~ kars~ya bulunulan enflasyonist 

bask~ ve para s~k~nt~s~, uygun kosullarda finansal kaynak te

mininde bir tak~m sorunlar yaratmaktad~r. Dolay~siyle uygula

nan s~k~para politikas~ Bonucu, banka kredi faiz oranlar~n~n 

enflasyon oran~n~n listlinde tesbit edilmesi ve bu nedenle de 

artan maliyetler, zaten genel olarak her tlirlli bilimsel ve 

modern isletmecilik anlay~s~ndan uzak olan bu isletmeleri de 

ciddi finansal darbogazlar olusturmaktad~r. 

Ancak, diger sektorlerde oldugu gibi, bu sektorlin de 

gelismesi ve toplumun genis ol~lide ve sagl~kl~ bir sekilde 

beslenmesi i~in bir tak~m tesvikler de yok degildir. Bu ama~

la T.C. Ziraat Bankas~ ilgilileri ile yap~lan ozel gorlismeler 

sonunda ozetle su bilgiler elde edilmistir. 

Tesvik belgeli yat~r~m program~ kredisi ad~ alt~nda 

tar~m kredileri verilmektedir. Ancak; bu yat~r~mlar~n tar~m 

lirlinlerine katk~da bulunmalar~ sart~ aranmaktad~r. Ziraat Ban

kas~ taraf~ndan verilen tar~ma dayal~ tegvik belgesi alm~s 

bulunan yat~r~mlardan, 600 milyondan asag~ olanlar i~in % 33, 
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600 milyondan yukar1 olanlar icin % 45 faiz uygulanmaktad1r. 

Eger i§letme idame yat1r1mlar1icin kredi talep edilmi§se, 

kredi faizi % 45'dir. Bu idame yat1r1mlar1 icin limit soz ko

nusu degildir. Tar1msal alanda y~p1lacak sanayi giri§imlerin

de, Kaynak Kullan1m Destekleme Fonu ad1 alt1nda ayr1 bir te§

vik uygulamas1 yap1lmaktad1r. Destekleme fonu uygulamas1, an

cak 600 milyon TL'nin lizerindeki yat1r1~lar icin '% 7-20 ara

s1nda yap1lmaktad1r. Ancak Ziraat BankaS1 taraf1ndan verilen 

yat1r1m kredileri tar1ma girdi saglayan ve tar1msal lirlinlere 

katk1g1 olan sanayilere verilmektedir (Slit ve Slit Mamulleri 

Sanayii bu tlir kredilerden yararlanabilir). Yem sanaY11, un 

fabrikalar1, meyva suyu fabrlkalar1, traktor ve tar1m aletle

ri gibi yat1r1mlara k~edi verilmemektedir. Onun yan1nda, ta

r1m lirlinlerinin pazarlanmas1 ve ambalajlanma~1 gibi konularda 

kredi talepleri hemen kar§1lanmaktad1r. 

n 
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BOLUM 4 

PEYNtR ORETtMt 

4.1. ULKEMizDE PEYNiR URETiMi 

U1kemizde e1de edi1en yak1agLk 5.5 mi1yon ton slitlin ne 

kadarLnLn peynir liretiminde ku11anL1dLgLnLn kesin rakam1ar1a 

bu1unmasL olanaksLzdLr. Ancak slitlin deger1endiri1mesinde, ce

git1i ara g tLrmacL1ar tarafLndan % 20'sinin peynir liretiminde 

ku11anL1dLgL tahmin edi1mektedir. 

U1kemizde lireti1en peynir miktarLnLn % 90'Lndan faz1a

SL mandLra1arda i1ke1 liretim teknik1eriy1e ve hijyen ko gu11a

rLndan uzak bir geki1de lireti1mektedir(44). 

Bu da bize li1kemizde peynir liretiminde etkin1igin man

dLra1arda oldugunu g5stermektedir. Bu mandLra1arLn bir b51limli 

gezici, bir b51limli mevsim1ik ol~rak faa1iyet g5sterdik1eri 

icin kapasite1erinin ne oldugu konusunda kesin bir bi1gi olma

maSLna kargLn, yapL1an bir ara~tLrma sonucunda slirek1i olarak 

faa1iyet g5steren ve bliylik1lik1eri itibariyle tesbit edi1ebi-

1en mandLra1arLn, Cigslit i g 1eme kapasite1erinin 430.000 ton/ 

YL1 d~laYLnda oldugu tahmin edi1mektedir(45). 

(44) DPT 4. BYKP, Slit ve Mamu11eri Oze1 ihtisas Komisyonu Ra
poru, DPT YaYLn1arL, No: 1512, OiK.: 210, Ankara, 1.976. 

(45) TSKB (Tlirkiye Sanayi Ka1kLnma BankasL), "Hayvan Urlin1eri 
ve Yem AragtLrmasL", YaYLn No: 38, istanbul, 1981, s.34. 
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Sonue olarak, Y1ll1k peynir liretimimizin de keflin ra

kamlara dayand1r1larak ortaya konulmas1 da oldukea glietlir. 

Ayr1ca aileler taraf1ndan yap1lan ve ticari islem gormeyen 

peynir liretiminin sehir ve k1rsal yerlesim bolgelerine gore 

dag1l1mlar1 ve liretim miktarlar1 da zaman ieersinde slirekli 

olarak degismektedir. 

Bu konuda yap1lan bir arast1rman1n sonuclar1na gore; 

aileler taraf1ndan yap1lan peynir liretiminin sehirlerde 

% 11.1, koylerde % 49.3 oran1nda oldugu belirtilmektedir 

(Tablo IX). 

Ulkemizde yap1lan bir baska arast1rmaya gore de p'eynir 

liretiminde kullan1lan slitlin: 

% 26'S1 Beyaz peyn1r 

% l4'li Kasar peyniri 

% 10'u Tulum peyn1r1 

% 10'u Yoresel yag11 peynirler 

% 40'1 Degisik yags1z peynirler 

yap1m1nda kullan1ld1g1 belirtilmektedir(46) (Tablo X). Bir 

baska arast1rmada da, toplam peynir miktar1n1n % 70'i~in be

yaz peyn1r liretimi oldugunun ve onun % 70'inin ticari islem 

gordligli, % 30'unun da liretimin yap1ld1g1 isletmelerde tlike

tildigi belirtilmektedir(47). TSKB'nin 19S1 Y1l1na ait slit ve 

slit lirlinleriarast1rmas1na gore ise; beyaz peynir liretimi 

toplam peynir liretiminin % SO'ine ulasmaktad1r(4S). Kasar 

(46) Kocak,C., "S okak Slitelilliglinlin Slit Sanayiine Etkileri", 
Tlirkiye 4. Slitclillik Kongresi ,Tebligi (YaY1nlanmam1S), 
19S1. 

(47) Dolen,M., ipek,T., "Ulkemizde Beyaz Peynir isletmecili
ginde Maliyetlerin Saptanmas1~ Tar1m ve Orman Bakan11g1, 
G1da isleri Genel Mlidlirlligli YaY1nlar1 (Teksir), Ankara, 
19S0. 

(4S) TSKB "Slit ve Slit Urlinleri Arast1rmas1", 19S1. 
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TABLO IX- Tlirkiye'de B51ge1er ve Yer1e§me Yerlerine G5re 
Ev1erde Peynir Yap~m~ Y5nlinden Ai1e1erin Dag~l~m~ 
(%) 

B51ge1er 

I. EGE MARMARA 
TRAKYA 

a) Yapan 

b) Yapmayan 

11. KARADENiz 
(DOGU, BATI) 

a) Yapan' 

b) Yapmayan 

Ill. iC ANADOLU 

a) Yapan 

b) Yapmayan 

IV. AKDENiz 

a) Yapan 

b) Yapmayan 

V. GUNEY VE DOGU 
ANADOLU 

a) Yapan 

b) Yapm~yan 

ULUSAL DUZEYDE 

a) Yapan 

b) Yapmayan 

Bliyiik Sehir 

8.4 

91.6 

17 .0 

83.0 

11.1 

88.9 

Sehir 

14.7 

85.3 

30.1 

69.9 

46.5 

53.5 

16.1 

83.9 

62.6 

37.4 

35.2 

64.8 

Biiyiik Sehir: Ankara, istanbul, izmir v.b. 

Sehir 

Kasaba 

10.000'den faz1a olan yer1er 

2-10.000 aras~nda olan yer1er 

Kasaba 

25.4 

74.6 

18.4 

81.6 

67.4 

32.6 

23.6 

76.4 

65.5 

34.5 

47.0 

53.0 

K5y 

44.0 

56.0 

44.8 

55.2 

65.2 

34.8 

36.0 

64.0 

54.2 

45.'8 

49.3 

50.7 

KAYNAK: K5ksa1,O., "Tlirkiye'de Bes1enme" Tlirkiye 1974 Bes1en
me Sag1~k 've G~da Tliketimi Ara§t~rmas~ Raporu" 
(UNICEF taraf~ndan yay~n1anm~§t~r), Ankara, 1977, 
s.20-60. 
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TABLO x- 1984 YL1Lnda SUtUn Peynir ~e~it1erine Gore DagL1LmL 

1% 26 Beyaz P ·1 

Top1am SUt MiktarL 
100 

-} 

Peynir Uretimi 
% 21 

% 10 Yorese1 
Yag1L P. 

1 % 14 Ka~ar p·1 +-<-----
I _______ ~)I% 40 Degi~ik 

YagsLz Peynir 

1% 10 Tu1um P ·1 +.~-.~.~~---
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peyniri liretimindeki artLgda son YL11arda gozlenen yavag1ama

ma nede~leri, dogu bo1ge1erimizde gorli1en gap hasta1LgLnLn, 

en bliylik kagar lireticisi durumunda olan Kars i1imizde slit 

liretimimizi etki1emesi ve do1aYLsLy1a peynir liretimimizin 

dligmesine sebep olmasLnLn yanLsLr~ Trakya bo1gemizde de beyaz 

peynir liretiminin daha kar1L olmasL nedeniy1e kagar peyniri 

liretiminden vazge~i1mig olmasL gosteri1ebi1ir. 

ti1kemizde lireti1en peynir1eri; beyaz peynir, kagar 

peyniri ve diger peynir1er olmak lizere li~ bo1lim a1tLnda ince-

1eyecegiz. Tlirkiye'depeynir liretimi 1985 yL1L programLnda da 

agagLdagosteri1digi geki1de veri1mektedir: 

TABLO XI- Tlirkiye'de Peynir tiretimi (1000 ron) 

1983 1984 1985 
Ger~ek1egen Tahmin Hedef 

Beyaz peynir 116.0 122.0 128.5 

Kagar peyniri 28.0 29.4 31.0 

Diger peynir1er 25.0 26.3 28.0 

TOPLAM* 169.0 177.0 187.5 

*Haziran ayL itibariy1e. 

KAYNAK: 5. BYKP YL11Lk ProgramLndan a1LnmL g tLr. 

5te yandan DiE (Dev1et istatistik Enstitlisli) tarafLn

dan 20 ve daha faz1a saYLda ig~i ~a1LgtLran i g 1etme1erdeki 

liretim1er esas a1Lnarak yapL1an tahmin1ere gorepeynir lireti

mi goy1edir: 
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TABLO XII- Tlirkiye Peynir Uretimi (1000 Ton) 

1983 (Y~ll~k) 1984 (6 Ay1~k) 

Beyaz peynir 5.556 4.004 

Kasar peyniri 3.256 1.031 

Diger peynir1er 2.272 1.100 

TOPLAM 11.084 6.140 

KAYNAK: iGEME Bli1teni, Say~ 51, 21 Ara1~k 1984, s.16. 

4.2. DUNYADA PEYNiR URETiMi. 

Dlinyada lireti1en slitlin peynir liretiminde ku11an~lan 

k~sm~, oran olarak son 20 y~lda % 12.5'dan % 25'e ylikse1mis

tiro Peynir liretiminde ku11an~lan teknik1erde bliylik i1er1eme-

1er (ultra fi1tra;yon v.b. gibi) kaydedi1mesiy1e. Danimarka'

daki "feta" peynirinde oldugu gibi (feta peyniri bizim beyaz 

peynirimizden baska birsey degi1dir) yeni peynir cesit1erinin 

de ge1istiri1mesinde bliylik asama1ar yap~lm~st~r. 1983 y~l~n

da, dlinya peynir liretimi bir onceki y~la oran1a % 2.3 oran~n

da artm~s ve en bliylik ge1isme AET li1ke1erinde, Kuzey Amerika 

ve Dogu Avrupa'da olmustur. 

ABD ve SSCB'nin peynir liretim1erindeki art~s % 5 ora

n~ndad~r. Yap~lan tahmin1ere gore~ gene1de peynir tliketim1e

rinde de art~s olmas~ bek1enmektedir. 

Dlinyada peynir liretiminin 1983 y~l~nda 10.639.300 tonu 

bu1dugu tahmin edi1mektedir. 

Dlinya peynir liretimi Tab10 XIII'de gosteri1mistir: 
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TABLO XIII- Dlinya Peynir tiretimi 

ti1keler 1979 1980 1981 1982 1983 

AET 3.327.7 3.465.0 3.519.6 3.638.2 3.671.5 

Diger Bat1 Avrupa 
ti1keleri 512.8 533.7 584.4 603.3 602.2 

Kuzey Amerika 1. 853.1 1. 984.1 2.081. 2 2.224.8 2.348.2 

Dogu B10ku 1. 348.2 1.351. 8 1.130.9 1.209.2 1.290.3 

Pasifik 316.0 308.2 309.6 356.2 323.1 

Diger ti1ke1er 2.841.5 2.323.8 2.312.0 2.368.0 2.404.0 

TOPLAM 9.641.5 9.966.6 9.937.7 10.399.7 10.639.3 

KAYNAK: IGEME Blilteni, SaY1 51, 21 Aral1k 1984, s.18. 

1983 Y111nda AET'nin toplam peynir liretiminin 3.671.500 

ton ile, dlinya peynir liretiminin % 34.50'sini olusturdugu g5-

rli1mektedir. AET lilke1erinde kiSi ba~1na dlisen orta1ama pey

nir tliketimi 13.0 kg do1aY1ndad1r. AET lilkelerinde kisl baS1-

na tliketimin en yliksek oldugu lilke Fransa (19 kg/Y11), en dli

slik oldugu li1ke ise ingi1tere'dir (7 kg/Y11). 

Danimarka'da peynir liretimi denge1i bir bi~imde arta

rak 1984 Y111nda 146.500 tona ulasm1st1r. Finlandiya'da ise, 

peynir liretimi 1983 Y111nda g5rli1en dlislisten sonra, 1984 Y1-

I1n1n ilk 6 aY1nda % 13'llik bir art1S g5stermistir. 

Ho11anda peynir sekt5rlinde liretim, denge1i bir bi~imde 

art1S g5stererek, 1981 Y111nda 465.000 ton olmus, bu miktar 

1983 Y111nda 477.000 tona ulasm1st1r. 

1984 Y111nda da % 3.7 oran1nda bir art1S olmustur. Bu 

li1kede kisi baS1na dlisen peynir miktar1 1983 Y111 itibariyle 

12.5 kg/Y11'd1r. 

SSCB'de peynir liretimi 1983 Y111nda bir 5nceki Y11a 
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gore % 6.4 oran~nda artm~st~r. 

Baz~ Do~u Bloku lilkelerinden, Polonya'da peynir lireti

mi 1983 y~l~nda 307.000 ton, Cekoslavakya'da 188.000 ton, Ma

caristan'da 47.300 ton olmustur. 

Gliney AfrikaCumhuriyeti'nin peynir liretimi ise, y~lda 

55.000 ton dolaylar~nda gerceklesmistir. 

4.3. PEYNiR URETiMiNiN GELECEGi 

Ulkemizde peynir liretimi daha cok yerel yap~m teknik

leriyle cesit zenginli~i kazanan seceneksiz bir mamuldlir. 

Peynir liretimi isleme tekni~i bak~m~ndan iki ayr~ ozellikte 

bunlar; sadece peynir liretimine donlik mandralar ile bliylik 

kapasiteli ve cok amacl~ (P~nar Slit, Mis Slit gibi) fabrika

larda slirdlirlilmektedir. Her bir peynir cesidinin yap~m~ icin 

tliketilen slitlin miktar~n~ saptamak daha once de belirtti~imiz 

gibi mlimklin de~ildir. 

Peynir liretim yerlerinin kapasitelerinin farkl~ ve 

bolgelere gore da~~l~mlar~n~n da dengesiz olmas~ ve kurulan 

p~ynir isletmelerinin, modern isletmeler yerine ilkel durum

daki mand~ralar olmas~, hep slit liretiminin yap~s~ndan kaynak

lanmaktad~r. Gercekten de peynir liretimi, di~er slit mamulle

rinin liretiminde oldugu gibi pazar isteklerine donlik olmaktan 

cok, hammadde ve liretim faktorleriyle s~n~rland~r~lm~s

t~r(49). Ulkemizde liretilen slitlin buglin % 20'si peynir lireti

minde kullan~lmaktad~r. 

Peynir liretiminin gelece~i hie sliphesiz slit liretimine 

(49) Kaptan,N., "Slit Endlistrisinde Yap~labilirlik ve Olclitle
ri Uzerine Arast~rmalar", Ayy~ld~z Matbaas~ A.S., Anka
ra, 1976, s.195. 
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ve kendisinin slit tliketimindeki bu pay~nL artt~rmas~na bagli

dLr. Dlkemizde slit liretimi ve bunun slit mamulleri liretimine 

dag~l~m~ ile ilgili olarak Tar~m Bakanl~g~ taraf~ndan yap~lan 

projeksiyona gore; peynir liretiminde kullan~lacak slitlin top

lam slit miktarLna oran~; 1988 y~l~nda % l8.l992'de % 19 ve 

2000 YL1Lnda % 20 olarak ongorlilmli g tlir(50). Oysa buglin i~in 

slit tliketiminde peynir liretiminin pay~ % 20'yi bulmugtur. 

Bunun yan~nda, faaliyette bulunan ve say~lar~ hakkLnda 

kesin bilgimiz olmayan mandralarda, modern igletmecilik fonk

siyonlar~ndan hi~birisi bilin~li olarak yerine getirilememek

tedir. Bunun sonucu olarak da, liretim kaynaklar~ yeterince ve 

yerinde kullan~lamadLgLndan ekonomik degeri ~ok fazla olan 

kay~plar ortaya ~~karmaktad~r. Yap~lan bir aragt~rmada; ilkel 

ve hijyenik olmayan kogullarda ,liretim yapan mand~ralarda, 

liretim sLrasLnda olugan yaklaglk 500.000 ton peynir suyunun 

degerlendirilemeden at~ld~g~ tesbit edilmigtir. Ayn~ aragt~r

mada bunun peynir igletmelerinin % 62'sinde hi~ degerlendiri

lemedigi, % 10'unun da hayvan beslenmesinde ve % 28'inde lor 

liretiminde kullan~ld~g~ belirtilmektedir(5l). 

Dlkemizde tar~m sektorlinde onemli teknolojik geligme

ler gozlenmesine karg~n, slit sanayii alanlnda kendi teknolo

jisini kendi lireten ve geligtiren bi~ yap~n~n olugturulamadL

gln~ gormekteyiz. Bunun yanlnda peynir liretiminin; igletmele

rin i~ pazara yonelik kli~lik ol~ekli birimlerden olUgmaSlnln, 

slit liretiminde gozlenen konjonktlirel dalgalanmalar karg~s~nda 

ayakta kalabilmeleri i~in bir avantaj olmalar~na kargll~k, 

dliglik kalitede ve yliksek maliyetle verimsiz ~al~gmalarLndan 

dolay~, piyasada bir yer elde edememeleri de onlar~ dezavan

tajlL bir duruma sokmaktad~r. 

(50) Kaptan,N., a.g.e., s.116. 

(51) Genig bilgi i~in bkz.: Saldaml~,i., "Beyaz Peynir Kali
tesinin Dlizeltilmesi Amac~yla Peynir Suyunun Salamura 
Olarak Kullan~lmasL Dzerine Aragtlrma" (Yay~nlanmamlg), 
H.D. G~da Mlih. Fak., Ankara, 1978. 
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Peynir i§letmelerinin yukardaki yap1sal11g1, liretim 

tekniginin ilkelligi ve yetersiz girdilerden dolaY1 kar§1la§

t1klar1 gli~llikler de goz online a11n1nca, talep art1§1n1 kar

§1layabilecek bir liretim art1§1n1 ger~ekle§tirmelerinin 01-

duk~a zor oldugu gorlillir. Bu sanayi i~indeki kurumsal yap1n1n 

yetersizligi (her ne kadar TSEK'na ait fabrikalar ve ozel 

sektore ait i§letmelerin 01mas1na kar§1n) slit liretiminde iz

lenen politikalar1n bozuklugu, tliketim kanallar1n1n cok saY1-

da ve yliksek maliyetlerle ~a11§an arac1lar1n elinde 01mas1 ve 

genellikle bliylik tliccarlar1n, lireticilere donlik (hem slit hem 

de peynir lireticileri) KREDi-AVANS uygulamalar1, peynir lire

timinin gelecegini olumsuz yonde etkilerken, hliklimet politi

kalar1n1n karars1zl1g1 da eklenince, bu alandak;i yat1r1mla

r1n, bun~ bag11 olarak da peynircitigin geli§mesi onemli 01-

~lide engellenmi§tir. 

Peynir liretiminin, yukar1da a~1klanan nedenlere bag11 

olarak henliz bir geli§me gosterememesine kar§1l1k, toplumun 

nlifus art1§1, tliketim ~allar1na artan talep duyar11l1g1 ve 

yayg1nla§an gereksinmeler, slit sanayii ve slit mamulleri lire

timinde, slit hayvanc1l1g1nda alt yap1 giri§imlerini ve enteg

re bir brganizasyonu zorlamaktad1r. Bu da ancak slit liretimi

nin ve degerlendirilmesinin dengeli olarak devam11l1g1 ile 

mlimklin olabilecektir. 

K1sacas1, peynir liretimimizin gelecek Y1llardaki ta

leplerini kar§1layabilmesi i~in, hammaddeden ba§layarak tlike

time kadar kar§1 kar§1ya bulundugu glicllikleri a§mas1yla mlim

klindlir. Bunun ba§ar1labilmesi ise, §liphesiz ki, faaliyetleri

ni modern anlamda slirdlirecek olan i§letmelerin kurularak, il

kel durumdaki mandralar1n yerlerini almalar1na bag11d1r. 
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4.3.1. Slit Uretimi ve Sagma1 Hayvan Var1~g~ 

iyi bir slit mamu1li isteniyorsa, iyi ka1itede slite ge

reksinim var demektir. Peynirci1ikte ka1ite yBnlinden gBrli1en 

fark1~1~k1ar, as1~nda hep slitlin ka1itesinden ve peynir lire

tim teknik1erinin fark1~1~k1ar~ndan i1eri ge1mektedir. 

Ulkemizde slit hayvanc~l~g~, slit ve mamu1leri liretimin

de cok dag~n~k bir gBrlinlim icindedir. Oy1e ki; lilkemiz, hay

van var1~g~ bak~m~ndan zengin bir yap~ya sahip olmas~na rag

men, birim ba§~na slit veriminin dli§lik olmas~ ve ay1ara gBre 

farkl~l~klar gBstermesi yan~nda, bBlge1ere gBre dag~l~mlar~n

daki dengesizlikler nedeniyle de slit liretimi bek1enen geli§

meyi gBsterememi~tir. 

Gercekten de slit liretimi, hayvanc~l~g~n dogal ko§ul1a

r~na bagl~ kalarak, onun kendi tarihi ~eli§imi icersinde olu

§an yap~sal Bzelligini ve geleneksel bag~nt~lar~n~ bugune ka

dar slirdlirmli§tlir. 

Ulkemizde hayvan varl~g~n~n kendi tarihi ge1i§imi 

icersinde oldukca yliksek say~sal degerler gBstermesine kar§~

l~k, slit liretiminde ayn~ yliksek degerlere ula§~ld~g~n~ sByle

memiz mlimklin degildir. 

U1kemizde slit liretiminin y~llar itibariyle dag~l~m~ 

a§ag~daki tabloda gBsterilmi§tir. 

Genellikle lilkemizde slit liretiminin yetersiz, dengesiz 

ve kalitesiz olmas~n~n ba§l~ca nedeninin, sagmal hayvan var

l~g~m~z~n yap~s~ndan kaynakland~g~n~ sByleyebiliriz. 

~linkli, kar~§~k cins ve ~rk dlizensizligi ile hayvanc~

l~kta teknik girdilerin yerinde ve yeterince uygulanamamas~, 

verim dli§liklligline neden olmaktad~r. 
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TABLO XIV- Slit liretiminin Y~llara Gore Dag~l~m~ (000 Ton) 

Y~llar 

1970 
1972 
1974 
1976 
1978 
1980 
1981 
1982 
1983 
1984* 

*Tahmini rakamd~r. 

Slit liretimi 

4.302 
4.44'5 
4.672 
5.005 
5.157 
5.502 
5.608 
5.207 
5.900 
6.100 

KAYNAK: 1979-1982: DiE Tar~m istatistik1eri Ozeti, 1983 

1983-1984: 5. BYKP (1985-1989), Resmi Gazete, 23 Tem
muz 1984, Say~ 18467, s.30. 

Slit liretiminin sag1and~g~ hayvan cins1erine gore, top

lam sag~lan hayvan var1~g~m~z~n say~s~ ve slit liretimi Tab10 

XV'de gosteri1mistir: 

TABLO XV- Sag~lan Hayvan Say~s~ ve Slit liretimi (000 Ton) 

HAYVAN SAYISI (Bin) SliT liRETiMi 

1970 1980 1981 1970 1980 1981 --
inek 4.402 5.931 6.084 2.551 3.421 :?538 

Koyun 18.430 24.048 24.613 859 1.117 1.176 

Ked 8.918 8.945 8.732 613 629 611 

Kd Kedsi 7.442 7.592 7.346 555 576 556 

Tiftik Kedsi 1.476 1.353 1.386 58 53 55 

Manda 336 344 336 279 273 281 

GENEL TOPLAM 32.086 39.268 39.766 4.302 5.502 5.608 

KAYNAK: DiE "Tar~m istatistikleri Ozeti", 1981'de bulunan verilerden c;;~
kart~larak yap~lm~st~r. 

Hayvan var1~g~m~z~n u1ast~g~ degere kars~n, slit lireti-
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mi daha dliglik dlizeyde ka1mL g tLr. YukarLdaki tab10dan da an1a

gL1acagL gibi; kli~lik bag (koyun + ke~i) hayvan var1LgL 

33.345.850 bag i1e top1am sagma1 hayvan var1LgLmLzLn % 83.85 

ini, bliylikbag hayvan (inek + manda) varlLgLmLz 6.420.610 bag 

i1e % 16.15'ini olu g turmaktadLr. Ancak tab10ya slit liretimi 

yonlinden baktLgLmLzda tam tersi bir durum1a kargL1agLrLz. 

Clinkli, slit liretimimizin bliylik kLsmL (% 68.11'i) bliylikbag hag

van cins1erinden e1de edi1mektedir. 

4.3.1.1. Sagma1 Hayvan1arda Slit Verimi 

Hayvan tlir1erine gore slit verim1i1ik1eri li1kemizde ~ok 

dligliktlir. Bunun nedeni ise; hayvan yeti g tirici1iginde verimi 

yliksek cins ve Lrk se~imine gidi1memesidir. 

ti1kemizde bayvan var1LgLnLn ~ok yliksek olmasLna kargL-

1Lk slit liretimi i~in aynL geyi soy1ememiz mlimklin olama~akta

dLr. Bunun da nedeni, dogrudan dogruya sahip oldugumuz sagma1 

hayvan1arLn birim veriminin ~ok dliglik olmasLdLr. 

ti1kemizde, hayvan cins1erine gore slit verim1eri Tablo 

XVI'da gosteri1migtir. 

TABLO XVI- Hayvan Cins1erine Gore Birim BagLna Verim (1978) 

Hayvan Cinsi 

Manda 

inek 

KL1 Ke~isi 

Tiftik Ke~isi 

Koyun 

*Orta1ama deger1erdir. 

Birim Slit Verimi 
Litre/YL1* 

898 

749 

60 

30 

44 

KAYNAK: TSKB, "Hayvan tirlin1eri ve Yem AragtLrmasL", YaYLn no: 
38, istanbul, 1981, s.16. . 
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Bu tablodan.da anlag~lacag~ gibi; yliksek verimli hay

van cins ve ~rklar~n~n lilkemizde ~ok s~n~rl~d~r. Eunun yan~n

da, bir~ok ~rklar~n bir araya geligi ile ~egitlilik kaza

nan(52) hayvanc~l~g~m~z, teknik girdilerin de yeterince kul

lan~lamay~g~ nedeniyle, sonu~ta, birim slit verimi bak~m~ndan 

~ok dliglik bir tablo g5stermektedir(53) .. 

Birim verimi y5nlinden, lilkemizde manda ve inek en ylik

sek slit verimini olugturmaktad~r. Ancak lilke genelinde manda

n~n yetigme yerlerinin s~n~rl~ olmas~ndan dolay~ inek slitli' 

veriminin artt~r~lmas~ 5nem tag~maktad~r. 

Ulkemizi, 6zellikle inek slitli ve~imliligi a~~s~ndan, 

geligmi g lilkelerle karg~lagt~rd~g~m~zda, ~ok dliglik bir sevi

yede bulundugumuz hemen g6rlilmektedir(54) Ek l'in incelenme

sinden de anlag~Jacag~ gibi; 1938-1978 y~llar~ aras~nda ge-

'ligmi g lilkelerde ineklerin slit verimi yaklag~k 2000 kg!y~l'

dan 4000 kg/y~l dolay~na ylikselirken, Tlirkiye'de ~ig slit lire

timindeki art~g~n, daha ~ok sagmal inek say~s~n~n artmas~yla 

sagland~g~, bu d5nemlerde birim bag~na dligen verimliliklerde 

bir geligmenin olmamas~ndan anlag~lmaktad~r. 

Ulkemizde bulunan sagmal hayvan ~ins ve ~rklar~n~n slit 

verimleri DEeD lilkeleriyle karg~lagt~rmal~ olarak Tablo XVII'

de g5sterilmi g tir: 

(52) Genig bilgi i~in bkz. 

1- Tar~m ve Orman Bakanl~g~, Tlirkiye Hayvanc~l~g~, Vete
riner igleri Genel Mlidlirlligli, Zooteknik Aragt~rma 
Enstitlisli, Bas~n Servisi, Lalahan, 1973. 

2- Dostoglu,S., "Tlirkiye S~g~rc~l~g~nda Dam~zl~k Sorunu, 
ithal ve Islah Edilen Irklardan Yararlanma Dlizeyi ve 
Ekonomik Sonu~lar~", MPM Yay~nlar~, No 243, Ankara, 
1981. 

(53) Kaptan,N., "Slit Endlistrisi Yap~labilirlik ve Ol~litlene
bilirlik Uzerine Aragt~rma", Ayy~ld~z Matbaas~ A.S., An
kara, 1976, s.2l. 

(54) Genig bilgi i~in bkz.: TSKBAS "Hayvan Urlinleri ve Yem 
Aragt~rmas~", Yay~n No: 38, istanbul, Agustos 1981, s.128 . 
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TABLO XVII- Tlirkiy~'de Ortalama Slit Veriminin Karg1la g t1rma11, 
Durumu (1978) 

Cins ve Irk 

Yerli 1rk inekler 
Safkan kliltlir 1rk1 olan inekler 
Melez kliltlir 1rk1 olan inekler 
Yerli 1rk koyunlar 
Slit 1rk1 koyunlar 
Ke~i 
Manda 

Tlirkiye 
(kg) . 

400-1.500 
3.000-5.500 
2.000-3.700 

25- SO 
55- 75 
30- 75 

600- 900 

Avrupa ve K. Amerika 
(kg) 

3.500-7.500 

150- 600 

1. 200-3.500 

KAYNAK: TSKB, "Hayvan tirlinleri ve Yem Aragt1rmas1", YaY1n No: 38, istan
bul, 1981, s.17. 

Buradan gU sonu~ ~1kar1labilir; lilkemizde ozellikle' 

safkan slit hayvanlar1zamani~erisinde verimliliklerini koru

yamamaktad1rlar. Yetersiz bak1m, dengesiz beslenme ve ~egitli 

hasta11klar sonucunda, kliltlir 1rk1 hayvanlar1n slit verimi 

azalabilmekte ve bunu yeniden list dlizeylere ~1karmak mlimklin 

olamamaktad1r. Bunun i~in kliltlir 1rk1n1n saY1sal bliyliklligli 

artt1r1l1rken, varolanlar1n verimliligini koruyucu onkogulla

r1n da saglanmas1 gerekir. 

4.3.2. Slit tiretim Donemleri 

tilkemizde, hayvan tlirlerinin ve bolgenin dogal kOgul

lar1, slit liretiminin belirli doneml~r i~ersinde olu§mas1na 

yol a~maktad1r. 

tilkemizde laktasyon donemlerinin belirlenmesinde esas 

onemli olan konu, slitlin tliketim kanallar1 i~erisinde yer alan 

igletmelerin kapasitelerinin belirlenmesidir. 

Laktasyon donemi; dogumdan sonra slit liretiminin ba§

lad1g1 zaman ile, hayvan1n slitli kesildigi zaman aras1nda ka

lan zamandir. Laktasyon donemi hem bolgenin ekolojik ve dogal 

ozelliklerine hem de hayvan1n 1rk1na bag11d1r. tilkemizde hay-
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van cins1erine gor~ 1aktasyon donem1erine i1i§kin orta1ama 

deger1er Tab10 XVIII'de gosteri1mi§tir: 

TABLO XVIII- Hayvan Cins1erine Gore Laktasyon Slire1eri 

Cins 

Yer1i l.rk 
inek 
Kli1tlir inek 
Manda 
Koyun 
Ke!;i 

KAYNAK: 1-

Laktasyon Yogun Slit 
Sliresi Uretimi 

Ba§lan~hg1. Ay Bittigi Ay (Glin) (Glin) 

Ocak Ekim 300 133 
Ocak Ekim 300 153 
Subat Ey1li1 255 105 
Subat Temmuz 180 65 
15 Subat 15 Temmuz 150 50 

Do!;.Dr.Nesrin Kaptan, Slit En~listrisinde Yap1.1abi-
1ir1ik ve Uygu1ama 01!;lit1eri Uzerine Ara§t1.rma1ar, 
Ankara, 1976, s.58. 

2- La1ahan Zooteknik Ara§t1.rma Enstitlisli. 

Burada be1irti1en, hayvan cins1erine gore 1akta~yon 

donem1eri, slit i§letme1eri aC1.S1.ndan cok onem1i olup; bu do

nem i!;inde ger!;ek1e§ecek liretimin ay1ara gore dag1.11.m1. da ay

r1. bir onem ta§1.maktad1.r. Glinkli, bu donem icersindeki bliylik 

fark11.11.k1ar (donem ba§1.nda azdan ba§l1.yarak yogun1a§an bir 

liretimi, tekrar aza1an bir liretimin' iz1emesinden do1ay1.) i§-

1etme1erin kapasite ku11an1.m1ar1.n1. bliylik olclide etki1emekte

dir. Oze11ik1e i1gi1i sanayii bliylik kapasite1ere iterek, ma

mu1 liretim dengesiz1ik1erine yo1 acacakt1.r ki, b~nu, slit sa

nayimizin i!;ermekte oldugu at1.1 kapasiteden an1amak hi!; de 

zor olmamaktad1.r. U1kemizde bu1unan bliylikba§ (BB) ve kliclikba§ 

(KB) sagma1 hayvan1ar1.n ay11.k slit liretim ylizde1erine gore 

01u§turu1ffiu§ tab107 Ek 2'de sunu1mu§tur. 

4.3.3. Slit Uretiminin Tar1.msa1 Bo1ge1ere Dag1.11.m1. 

U1kemizde slit liretimini sag11.yan hayvan var11.g1.m1.z1.n 

li1ke dlizeyine dag1.1mas1. da oldukca dengesiz bir durum goster

mektedir (Tab10 XIX). Ayr1.ca da, bu bo1ge1er icindeki slit 
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TABLO XIX- Turkiye'de tlreti1en Slitlin 1980 Y111 ltibariy1e Tar1msa1 Bo1ge-

1ere ve Hayvan Cins1erine Gore Da~111m1ar1 

Tar1msa1 Bo1ge1er 
ve HayvanCins1eri 

I. ORTAKUZEY 
iNEK 
KOYUN 
KEel. 

. MANDA 
II. EGE 

iNEK 
KOYUN 
KEel 
MANDA 

111. MARMARA 
lNEK 
KOYUN 
KEel 
MANDA 

IV. AKDENlZ 
lNEK 
KOYUN 
KEel 
MANDA 

V. KUZEYDOCU 
lNEK 
KOYUN 
KEel 
MANDA 

VI. GtlNEYDOCU 
lNEK 
KOYUN 

. KEei 
MANDA 

VII. KARADENiz 
iNEK 
KOYUN 
KEei 
MANDA 

VIII. ORTADOCU 
lNEK 
KOYUN 
KEei 
MANDA 

IX. ORTAGtiNEY 
lNEK 
KOYUN 
KEei 
MANDA 
GENEL TOPLAM 
iNEK 
KOYUN 
KEei 
MANDA 

Sa~11an Hayvan SaY1s1 
(Bin Bag) 

5857.2 
781.5 

3786.4 
.1226.1 

63.2 
4625.2 
575.6 

2578.5 
1464.6 

6.5 
1863.4 

316.5 
1162.8 
352.9 
31.2 

2683.4 
336.5 

1045.6 
1296.4 

4.9 
4704.2 
1071.0 
3194.0 

408.7 
30.5 

7604.8 
700.5 

4844.6 
2011.7 

48.0 
2897.9 
1040.7 
1349.9 
406.2 
101.1 

3750.9 
585.5 

2153.0 
973.9 

38.5 
5281.6 

523.5 
3934.0 

804.5 
19.6 

39268.6 
5931. 3 

24048.8 
8945.0 

343.5 

Slit tlretimi 
(Bin Ton) 

602.4 
371.8 
144.5 
52.6 
33 .. 4 

645.0 
415.2 
131.0 
93.3 
5.3 

307.6 
212.9 
50.1 
19.4 
25.2 

447.9 
224.6 
82.0 

136.2 
5.1 

740.1 
545.7 
151.3 

23.1 
20.0 

900.0 
448.4 
267.1 
145.6 

38.9 
747.5 
548.4 
89.7 
20.3 
89.1 

581.5 
327.6 
115.2 

99.2 
39.5 

530.3 
326.4 
146.6 

40.1 
17.2 

5502.3 
3421.0 
1177.4 

630.0 
273.9 

KAYNAK: DiE (Dev1et lstatistik Enstitlisli), "Tar1msal Yap1 ve tlretim", 
1980, DiE YaY1n1ar1, No: 985, Ankara, 1982. 
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liretimi kli~lik oran1ar ha1indedir. Bu kli~lik oran1arLn yorese1 

da~L1LmL, sa~ma1 hayvan var1L~LmLzLn daha da kli~li1mesine yo1 

a~mLgtLr. Bu, lilkemizde hayvan yetigtirici1i~ini bireyse1 dli

zeye indirerek slit liretiminde verimin dligmesine ve ka1itenin 

bozu1masLna neden olmaktadLr. Slitlin miktar ve bi1e g imini et

kileyen faktor1eri goy1e sLra1ayabiliriz: 

1- Hayvan tlirli 
2- Hayvan LrkL 
3- HayvanLn yagL 
4- Laktasyon 
5- Sa~Lm 

6-HayvanLn fiziki hareketi 
7- BakLmL 
8- Yem 
9- Hasta1Lk1ar 

10- Sa~Lm yontem1eri 

- E11e sa~:Lm 

Avu~ i~inde sa~Lm 
. iki parmak araSL sa~Lm 

Bag parma~L blikerek yapL1an sa~Lm 

- Makine ile sa~Lm 

11- Hayvan1arLn temiz1i~i 
12- A~Lz temiz1i~i 
13- Persone1in temiz1i~i ve sa~lL~L 
14- Sa~Lm kap1arL 

Hayvan var1L~LmLzLn bu durumu, li1kemizin do~a1 kOgu1-

1arLna uyum sa~lLyacak geki1de 9 tarLmsa1 bolgeye da~L1mLg

tLr. Bu bo1ge1erde hayvan tlir1erinin farklL saYL1arda olmasL

nLn, slit liretim1erinde de farklL1Lk yaratmaSL do~a1dLr. Slit 

lirlin1erinin her bo1gedeki liretim miktarLna gore, sa~ladL~L 

once1ik sLra1amasLn1n bo1ge1ere da~L1LmL Tab10 XX'de gost~

ri1migtir(55). 

Bo1ge1er arasLnda once1ik tagLyan slit hayvan1arLnLn 

cins1eri ve Lrk1arLndaki fark1L1Lk1ar aynL zamanda YL1 i~eri-

(55) Kaptan,N., "Slit Endlistrisinde YapL1abi1ir1ik ve 151~lit1e
ri Uzerine Ara g tLrma1ar", AYYL1dLz MatbaasL A.S., Anka
ra, 1976, s.95. 
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sindeki slit liretim zamanlar1nda da fark1111klar yaratmakta

d1r. Yani laktasyon donemleri fark1111klar gostermektedir. 

TABLO XX- Bolgeler Aras1 Slit tiretiminde Oncelik Kazanan Slit 
Tlirleri 

Bolgeler Oncelik TaS1yan Slit Tlirleri 

I. Bolge Ortakuzey inek - Koyun 
II. Bolge Ege inek - Koyun - Ke(;i 

Ill. Bolge Marmara inek - Kojun - Manda 
IV. Bolge Akdeniz inek - Ke(;i 

V. Bolge Kuzeydogu inek - Koyun 
VI. Bolge Glineydogu inek - Koyun - Ke(;i 

VII. Bolge Karadeniz inek - Manda 
VIII. Ortadogu inek - Ke(;i - Koyun 

IX. Ortagliney inek - Koyun 

4.3.4. Slit tiretiminde Kalite ve Standart 

Daha fazla slit liretimi yan1s1ra, daha kaliteli .slit 

liretimi de basta gelme1idir. Slit sanayiinin ana hammaddesi 

slit oldu~u i(;in, li1ke ekonomisinde, (;ok deger1i bir besin 

olarak insan1n bes1enmesi ve hayvanc111g1n ge1istiri1mesi 

a(;1S1ndan, slit liretimini~ onemli bir yeri vard1r. 

ti1kemizde slit liretimi, yetersiz ve dengesiz bir yap1da 

oldugu i(;in, lireti1en slit de ka1ite bak1m1ndan (;ok dlisliktlir. 

Slitlin kalitesini etki1eyen faktor1eri dort grup a1t1nda top-

1amak mlimklindlir. Bun1ar: 

1- Slit hayvan1n1n sag11g1 
2- Slit liretim teknigi 
3- Slitlin korunmaS1 
4- Slite yap11an hi1eler sorunu 

1- Slit Hayvan1n1n Sag11g1 

Buglin i(;in ha1a etkisi~i devam ettirmekte olan hay

van sag11g1 sorunu, (;ozlim1enememistir. Oysa ka1ite1i slit ancak 
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sagl1~1 yerinde olan hayvanlardan elde edilir. 

2- Slit Uretim Teknigi 

Ulkemizde liretimde uygulanmakta olan teknigin lizli

lerek, cok ilkel oldugunu belirtmemiz gerekir. Zira sagl1k 

kosullar1ndan uzak bir ortama bir debilgisiz bak1c1lar1n bu 

konudaki ihmalleri eklenince, sag1mdan elde edilen slitlin ka

litesi olumsuz yonde etkilenmektedir.Kaliteli bir slit lireti

mi icin; sagl1kl1 bi~ slit hayvan1n1n bu tlir ilkel bir liretim 

teknigi icinde kaliteli slit vermesi hicbir zaman mlimklin de

gildir. Onun icin bu isle ugrasanlar1n egitilmeleri gerekmek

tedir. 

3- Slitlin KorunmaS1 

Slitlin do gal niteligini koruyabilmesi 1C1n, y~p1s1n

da bakterilerin faaliyet gostermesini engellemek gerekir. Bak

teri faaliyetinde de slitlin s1cakl1g1 bliylik bir rol oynar~ 

Onun icin slit sag1mdan hemen sonra sogutulmal1d1r. 

4- SliteYap1lan Hileler 

Ulkemizdeki slitlerin kalitelerinin dlislik olmas1n1n 

en onemli nedeni yap1lan hilelerdir. Ulkemizde slite yap1lan 

hileler cok cesitlidir. Bunlar: 

a) Gorlinlimli dlizeltmek icin yap1lan hileler 

b) Kesilmeyi onlemek icin yap1lan hileler 

c) Miktar1 artt1rmak icin yap1lan hileler 

d) Slitlin k1ymetli maddelerini azaltmak' icin yap1lan 
hilelerdir. 

Kaliteli slit elde etmek icin, yukar1da belirtmeye cal1st1g1-

m1Z faktorlerin ayr1 ayr1 ele al1nmas1nda yarar vard1r. 
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Slitlin, s1cakl1k, 191k ve hava gibi d1g faktorlerin et-

kisiyle, duysal, fiziksel ve kimyasal ozellikleri k1sa zaman

da bo zu I arak, sagl1ga zarar verebilecek bir duruma gelir (Bkz. EK 4). Bu 

bak1mdan, slitlin yap1s1nda bulunan maddelerin biri veya bir

kae1, eegitli teknolojik yontemlerle (konsantre edilerek, 

fermantasyona ugrat1larak, gekil ve aromaS1na bagka ozellik

ler verilerek) daha dayan1kl1 olan slit mamullerine donligtlirli

llirler. 

tilkemizde Tlirk Standartlar1 Enstitlisli taraf1ndan slit 

ve mamulleri ile ilgili, kalitekriterlerine gore tag1malar1 

gerekli ozellikler ve liretimlerinin ne tlir alet ve arae kul

lan1larak nas11 yap11acag1 konusuna kadar detayl1 standartlar 

haz1rlanarak yaY1nlanm1 g t1r. 

Bu standarta gore, eig slitler, s~g1ld1klar1 hayvan 

cinslerine gore tlirlere ayr1lm1g; asitlik derecesi, yogunluk 

bak1m1ndan en az ve en list s1n1rlar saptanm1 g t1r. Bunun ya

n1nda yag oranlar1, yags1z kuru madde oranlar1n1n bulunmas1 

gereken en az degerleribelirtilmigtir. Ayr1ca .dort cins slitlin 

duyusal ozellikleri (renk, koku,tat, k1vam ve gorlinligli), 

kirlilik derecesi, toplam bakteri saY1s1, v.b. ozellikleri 

dikkate al1narak slit ekstra, birinci, ikinci s1n1f kalite 

olarak s1n1fland1r1Im1 g t1r(56). 

Ancak, yaY1nlanm1g olan slit ve mamulleriyle ilgili 

standartlar1n uygulanabilir olanlar1n1n yan1nda, olanaks1z 

olanlar1n1n da (kalite s1n1flar1, yap1m teknikleri ile analiz 

yontemleri) varl1g1 dikkati eekmektedir(57). Esas ilgine olan 

bir nokta ise; bu kadar detayl1 ve onemle haz1rlanm1g olan bu 

standartlar1n zorunlu olmamas1d1r. Bu durumda, haz1rlanan 

(56) 

(57) 

Geni& bilgi iein bkz. Ek 3 ve Ek 4. 

Gone,S., "Slit ve Slit Mamulleri ile ilgili Standartlar1n 
Uygulanabilirligi", Tlirkiye Ill. Slitelillik Kongresi, 
TMMOB Ziraat Mlihendisleri Odas1, 7-8 Aral1k 1978, Anka
ra, s.3-15. 
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standartlar1n lilkemizde ne slit liretimimizin, ne de slit mamul

lerimizin kalitesinin iyi1estirilmesi yolunda bir katk1s1 01-

mustur. Aksine, g~lisme~ini engelleyici bir rol oynam1st1r. 

4.3.5. Slit tiretiminin Gelecegi 

tilkemizd~ slit liretiminin Y111ar itibariyle ge1ismesi

ne bakarak, slit liretiminde bir art1S1n g6rlilmedigi gibi, lire

timin ilerki Y111arda da cok s1n1rl1 olar~k ge1isebilecegini 

s6yleyebiliriz. Devlet istatistik Enstitlisli'nlin 1981 Y111na 

ait verileri incelendiginde, lilkemizde slit liretiminin artan 

. nlifus kars1s1nda Y111arca art1S gostermedigi, aksine kisi ba

S1na dlisen slit liretiminde bir azalman1n oldug~ dikkati cek

mektedir (Tabl0 XXI). 

TABLO XXI- Tlirkiye'de Slit tiretimi ve Kisi BaS1na Dlisen Slit 
Miktar1 

Kisi BaS1na 
Slit tiretimi Slit Miktar1 

Y111ar Nlifus (Ton/Y11) (Kg / Y11) 

1960 25.509.000 4.200.000 153 

1965 31.151. 000 4.158.000 133 

1970 35.321.000 4.302.000 122 

1975 40.063.000 4.817.000 120 

1980 44.736.957 5.502.000 123 

KAYNAK: DiE, 1981 verilerinden derlenmistir. 

Tabloda, slit liretim miktar1nda bir art1S1n oldug~ g6-

rlilmekte ise de, bu gelisme, hayvan tlirlerinin verim art1S1n

dan cok, sagmal hayvan potansiyelimizden kaynaklanmaktad1r. 

Blitlin bu 01umsuzluklar1n yan1nda, slit hayvan1 yetisti

riciliginde ilkel kosullarda ve 01anaklar1n gelenekse11esen 

bicimiyle, yoresel ozelliklere bagl1 kalarak, k1rsal kesime 
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da~1lm1§ gezginci bir yap1ya sahip kliClik aile i§letmelerinin 

co~unlukta oldu~u yap1lan ara§t1rmalar sonunda anla§1lmakta

d1r(58). Slit liretiminin bu bag1ms1z ve organize olmam1§ kliclik 

tar1m i§letmelerinde yap1lmas1, slit liretiminin geli§mesini 

bliylik Hlclide engelleyerek, bu alanda modern slit hayvanc1l1~1 

i§letmelerinin pay1n1n % 10 civar1nda kalmas1na neden olmak

tad1r. Slit liretme i§letme1erinin icinde bu1undu~u §art1ar1 

iyile§tirmek ve slit hayvanc1l1~1n1 ge1i§tirmek amac1yla kamu 

ve Hzel kurulu§larca ca11§ma1ar slirdlirlilmektedir. Slirdlirlilen 

bu ca11§malarda en bliylik a~1r11g1 olan kamu kurulu§lar1d1r . 

Kamu kurulu§lar1 taraf1ndan slit liretimine yHne1ik faa-

1iyet1er; Tar1m ve Orman Bakan11~1n1n blinyesinde yer alan 

HaYvanc111~1 Geli§tirme Projeleri, Suni-Tabi Tohumlama ve Ne

si1 Kontro1, Dev1et tiretme ~ift1ik1eri, Or-KHy, Veteriner ve 

Ziraat i§leri Genel Mlidlir1lik1eri i1e, Atatlirk Orman Ciftligi, 

Yapa~1 ve Tiftik A.S., Tlirkiye Seker Fabrikalar1 A.O., Vete

rinerve Ziraat Fakli1telerince; hayvanc111kta yeti§tiiici1ik, 

dam1z11k liretimi ve da~1t1m1, bak1m1, bes1eme ve hasta11k1ar-

(58) Daha geni§ bilgi icin bkz.: 

1- Gline§,T., Peke1,E., "Tlirkiye'de Et tiretiminin Artt1-
r11mas1 ve Ka1itenin Ylikselti1mesi imkan1ar1", DPT 
YaY1nlar1, No: 846, IPD: 285. 

2- Ar1kan,R., "Slit ve Mamu11eri Pazar1amas1", B.n. Zira
at Fakliltesi YaY1nlar1, No: 64 (Teksir), Ankara, 1981. 

3- Aras,A., izmirli,R., "izmir ili Sehir YHresinde Ah1r 
Slitcli1li~li Yapan ihtisas1a§m1§ Slit i§letmelerinden Se
ci1en Bir Grubun Ekonomik YHnden ince1enmesi ve tire
tim Maliyetleri", E.ti. Ziraat Fakli1tesi YaY1n1, No: 
279, izmir, 1976. 

4- Kurt,A., "Erzurum ve Kars illerinin Gene1 Slitclillik 
Durumlar1 tizerine Bir Ara§t1rma", Atatlirk tiniv. Zira
at Fak. YaY1n1, No 28, Erzurum, 1968. 

5- Tar1m ve Orman Bakan11~1, Tlirkiye Hayvanc1l1g1, Vete
riner i§leri Genel Mlidlir1li~li Zooteknik Ara§t1rma Ens
titlisli, BaS1m Servisi, La1ahan, 1973. 

6- Ergin,G., "Do~u Anadolu Slitcli1ligli, Sorun1ar, CHzlim 
oneri1eri, Do~u Anadolu BHlgesi Hayvan Yeti§tirici1i
gi, Islah1 ve Sorun1ar1 Semineri Bi1dirileri Raporu", 
40-49, Atatlirk tiniv., Erzurum, 1981. 
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la mlicadele hizmetleriylirlitlilmektedir. Tlirkiye Slit Endlistri

si Kurumu, Yem Sanayii, GLda ve Yem Kontrol ile Et ve BalLk 

Kurumu Genel Mlidlirlliklerince; hayvancL1Lk sektorline donlik de

gisik bircok hizmetler, Tlirkiye KalkLnma VakfL'nca da; slit 

hayvancL1LgL yatLrLm proje calLsmalarL ylirlitlilmektedir. 

HayvancL1Lk hizmetleri yapan ozel kuruluslar arasLnda, 

T.e. Ziraat BankasL VakfL'yla, PLnar Slit Mamulleri A.S. bu

lunmaktadLr. 

Ulkemizde slit hayvancL1LgLnLn gelistirilmesiyle ilgili 

olarak kamu kuruluslarL ve bazL ozel slit fabrikalarLnLn (PL

nar Slit A.S. gibi) girisimleri sonunda kurulan modern islet

melerin saYLsL giderek artmaktadLr. Gercekten de, Dlinya ban

kasL kredilerinden yararlanLlarak HayvancL1LgL Gelistirme 

Projeleri Genel Mlidlirlligli denetiminde 9lusturulan projelerle 

lilkemizin degisik bolgelerinde, 20 ile 60 bas slit sLgLrLna 

sahip 300 kadar slit hayvancL1LgL isletmesi kurulmaktadLr(59). 

PLnar Slit Mamulleri A.S. 'nin yardLmlarLyla 5 bastan bliylik sli

rlisli olan 36 slit sLgLr isletmesi kurulmustur(60). 

Blitlin bu calLsmalara ragmen, kliclikaile isletmeleri, 

slit liretimindeki etkinliklerini daha cok uzun YLllar koruya

caklardLr. 

Bunun nedenlerini; bu isletmelerde listlin verimli Lrk

lara gidilememesi, verim arttLrLCL kosul veolanaklarLn yete

rince ve onemli girdiler olarak kullanLlamamasLnLn sonucu, 

liretimin saYLsal artLs ile SLnLrlL kalmaSL seklinde ozetleye~ 

biliriz(6l) . 

(59) MPM, Sener Bingol, "Slit ve Mamulleri Uretim-Tliketim Zin
cirinde Olusan KaYLplar ve Nedenleri", MPM YaYLnlarL, 
No: 269, Ankara, 1982, s.9. 

(60) Esen,A.R., AkLn,U., "Slit SLgLrcL1LgL isletmelerinde Ve
rimlilik ve Ekonomik Analizler", MPM YaYLnlarL, No 222, 
Ankara, 1978, s.18. 

(61) Kaptan,N., "Slit Endlistrisinde YapLlabilirlik ve Olclitle
ri Uzerine ArastLrmalar", AYYLldLz MatbaasL A.S., Anka
ra, 1976, s.77. 

< 
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Gercekten de, lilkemizdeki ineklerin slit verimliligi, 

slitClillik konusunda ileri dlizeydeolan lilkelerle karSLlastL

rLldLgLnda, sahip oldugumuz yerli LrklarLmLzLn cok az slit 

verdikleri anlaSLlmaktadLr(62). 

Ricbir Avrupa lilkesinde ineklerin slit verimi, lilkemiz

deki kadar dliSlik degildir. Diger lilkeler YLlda ortalama (inek 

baSLna) 4000 kg civarLnda slit liretirken, lilkemizde bu yakla

sLk 600 kg dolaYLnda kalmaktadLr. Bu bliylik fark bize, lilke

mizde hayvan saYLsLnLn arttLrLlmasL yerine, hayvan baSLna dli

sen verimin arttLrLlmasL gerektigini gostermektedir. 

tilkemizde slit verimine etki eden faktorler arasLnda; 

bakLm ve beslenme olanaklarLnLn sLnLrlL olmasL, slit hayvanL 

yetistiriciliginde bilgi noksanlLgL, isletmelerin cok yaygLn 

ve kliClik aile isletmeleri olmalarLndan dolaYL hayva~ hasta

lLklarLndan korunma tarn ve zamanLnda mlidahaleler yapLl~mamasL 

v.b. saYLlabilir. Bunun sonucu olarak, liretim yetersizligi, 

lilkemizde slit isleyen isletmeler icin bliylik bir sorun yarata

rak, onlarLn hem miktar, hem de kalite bakLmLndan dliSlik slit 

liretimi icinde kalmalarLna neden olmaktadLr. isletmelerin 

boyle bir hammadde sLkLntLsL icinde olmalarL da onlarLn kali

teli lirlinler elde etmesini gliclestirecektir. Rele slit isleme 

yerlerimizin de gercek anlamda slit sanayii isletmeleri olma

dLgLnL dlislinlirsek, bu sorunun daha da onem kazandLgLnL gore

biliriz. 

Sonuc olarak, slit liretimimizin gelecegi, hayvancL1LgL

mLZLn gelismesi icin yapLlan calLsmalarLn daha saglLklL bir 

sekilde ele alLnarak, lilke kosullarLna uygun slit hayvancL1LgL 

isletmelerinin gelistirilmesine baglLdLr diyebiliriz. 

(62) Genis bilgi icin bkz.: 

EK i: inek baSLna ortalama slit verimi. 
- FAO, 1982. TarLm istatistikleri. 
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4.3.6. Dlinya'da Slit tlretimi 

Dlinya'da slit liretiminde on Ylldan beri ortalama % 2'

lik bir artlg g6zlenmektedir. Bu artlgln "6nlimlizdeki glinlerde 

kontrol altlna allnabilecegi sanllmaktadlr. 

En 6nde gelen slit lireticileri durumunda bulunan AET, 

ABD ve SSCB slit liretimlerini belirgin bir bicimde dliglirmlig

lerdir. 

AET'de uygulanan tarlm politikaslnln ilk Yll1arlndan 

beri top1ulugun slit ve slit lirlin1eri liretimi: slirekli olarak ic 

tliketimdendaha bliylik birartlg g6stermektedir(63). 

Bunun en bliylik ned~ni, topluluk mekanizmalarlnln lire

ticiyi koruyan ve tegvik eden gekilde iglemesidir. Ancak bu

glinicin slit liretiminde tam bir arz ve talep dengesizliginin 

olmaSl nedeniy1e, topluluk lireticilerine g6nlillli olarak cift

lik hayvanlarlnln yok edilme1erini destek1iyerek ciftcisine 

prim 6demek zorunda kalmlgtlr. Aynl geki1de SSCB'de slit lire

timinde g6rlilen hlZll artlgln, kurakllgln artmaslyla son bul

mug ve 1984 Ylllnln ilk yarlslnda liretim artlg hlZl dligerek, 

bu d6nemde % 4.8 oranlnda ka1mlg oldugu resmi rakamlardan an-

1agllmaktadlr. 

AET'nin Ocak-Haziran d6nemine ait slit liretim miktarl 

gecen Yllln aynl d6nemine g6re % 0.8 daha fazladlr. 

Ancak 1983 Ylllndaki liretimin % 3.9 oldugu goz onlinde 

bu1unduru1ursa, bu degerin oldukca dliglik oldugu ortaya Clkar. 

Tablo XXII'de g6rli1dligli gibi en hlZ11 degigim g6ste

renlerin baglnda, ingiltere ve Hollanda ge1mektedir. 

(63) Genig bilgi icin bkz.: John Empson, "Food News", Vo1.12, 
No 34, 1984. 
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Asl~nda, AET'nin sut uretim miktarlar~ndaki art~s ora

n~ ilk kez Haziran ay~nda bir Hnceki y~la ait art~s oran~n~n 

alt~na dusmustur. Baz~ ulkelerde, SSCB'de oldugu gibi kurak

l~g~n Hnemli etkileri olmustur. 5rnegin, tngiltere'deki sut 

uretiminin % 16.5 oran~nda dustugu sHylenmektedir . 

.. 
ABD'de ise 1984 y~l~n~n ilk alt~ ay~nda sut uretimi 

% 3.0 oran~nda dusmustlir. Ayr~ca ABD'de bunun yan~nda sut 

urunlerinin de piyasadan ~ekildigi gHrulmustlir. 

Kanada'da liretimin biraz fazla olmas~na kars~n, uzun 

slireden beri uygulanan kotadan dolay~ liretim kontrol alt~nda 

tutulmaktad~r. 

Avusturya, tsvi~re, Finlandiya ve Norve~'de belirli 

bir kota s~n~rlamas~ sHz konusudur. 

Tablo XXIII'de gHrulecegi gibidlinyan~n belli basl~ 

bHlgelerinde 1984 y~l~nda slit liretiminin % 0.7 gibi ~ok duslik 

bir miktarda bir azalma gHstermesi beklenmektedir. 

FAO kaynaklar~na dayan~larak edinilen bilgiye gHre, 

gelismekte olan belli basl~ lilkelerde sut uretimi artmaya de

vam etmektedir. Cin Halk Cumhuriyeti sut liretimini ve sut en

dlistrisini gelistirme ~abas~na girmistir. Hindistan'da da bu 

konuda ~al~smalar yap~lmaktad~r. 1905 Y~l~ i~in dlinya slit 

uretim-tliketim dengesi konusunda tahmin ylirlitmek su anda mlim

klin degildir. 
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TABLO XXII- AET Slit tiretimi ve Kotas~ (1983-1984 Y~l~ % Degi-
9 imi) 

1984 1984 Kota* 
ti1ke1er 1983 Ocak-Haziran Haziran 1984-1985 

Bel~ika-Lliksemburg 4.6 -1.0 -2.2 
Danimarka 4.2 0.8 -3.8 -5.6 . . 
ir1anda Cumhuriyeti 7.9 7.0 4.1 4.6 
Fransa 2.0 2.7 1.7 -2.0 
B.A1manya 6.4 1.4 -3.2 -6.7 
Yunanistan 2.8 2.5 
Hollanda 3.1 -1. 2 -5.2 -6.6 
ingi1tere 3.1 -3.6 -8.S -6.4 

t Top1am (AET) 3.9 0.8 -2.6 -4.3 

i~Kota: 1984-1985 donemi kotas~ 1983 y~h liretimiyle karg~lagtH~lm~gtH. 

TABLO XXIII- Dlinya ~lit tiretimi (Mi1yon Ton) 

1982 1983 1984 

AVRUPA 

AET 100.1 104.0 101.5 
iskandinavya 8.4 8.6 8.5 
Diger1eri 11. 3 11.5 11. 5 

TOPLAM 119.8 124.1 121.5 

KUZEY AMERiKA 
I..,. 

ABD 61.6 83.5 61.0 
Kanada 7 .8 7.4 7.6 --
TOPLAM 89.4 70.9 68.6 

PAsiFiK 

Japonya 6.7 7 . 1 7 . 3 
Yeni Ze1anda 6.4 6.3 6.6 
Avustra1ya 5.6 5.9 6 . 1 

TOPLAM 18.7 19.3 20.0 

DOGU BLOKU 

SSCB 5.8 63.4 64.5 
Diger DoguAv. 17.2 19.3 19.6 

TOP LAM 75.2 82.7 84.1 

TAHMiNi DtiNYA 
TOPLAM tiRETiMi 283.1 297.0 294.0 

,;( 

'( 
KAYNAK: J.Empson, Food News, Vo1.12, No: 34, 1984, s . 28. 



¥ 

( 

'''1' 

. { 

i'-

- 89 -

4.3.7. Slit Tliketimi 

Ulkemizde slit liretiminin yetersiz olmas1na karg1n, tli

ketim kanallar1nda da dlizensizliklerin slirdligli yap1lan arag

t1rmalardan anlag1lmaktad1r(64). 

insari beslenmesinde en bagta gelen bir besin maddesi 

olmas1n1n yan1nda, slit mamulleri yap1m1nda da girdi maddesi 

olmas1 a~1S1ndan onemli bir tliketim maddesi olan slitlin kulla

n1m alanlar1n1 goyle s1ralayabiliriz: 

- i~me slitli 
- Peynir yap1m1 
- Yogurtyap1m1 
- Slittozu yap1m1 
- Slit yag1 iglenimi (krema, kaymak, tereyag1)(65) 

Bu tliketim alanlar1n1n bag1nda i~me slitli gelmektedir. 

Ancak, lilkemizde sanayide iglenerek tliketime sunulmas1. yeter

li olciad1g1 i~in i~me sntli, tliketiciye sokak slit~lilligli kana

l1yla ulagmaktad1r. 

Diger onemli tliketim kana11 ise, yogun ve yayg1n ~e

gitli liretim teknigine sahip peynir liretiminde kullan1lan slit 

tliketimidir. Bu konu ilerki bollimlerde, slitlin peynir lireti

minde kullan1lan pay1n1n yeri ve onemi lizerinde durulacakt1r. 

Bu arada slitlin bir bagka kulianma alan1 olan tereyag 

yap1m1, onemli bir yer iggal eder. Slitlin kullanma yeri ve 

gekline gore bilegiminde bulunan yag1n, elde edilmesinde belli 

(64) Genig bi1gi i~in bkz.: 
1- Kaptan,N., "Slit Endlistrisi ve Organizasyonu", Ankara 

Univ. Ziraat Fak. YaY1n1, 795, YDK 220, Ankara, 1982. 
2- Bingol,S., "Slit ve Mamullerinde Uretim, Tliketim Zin

cirinde Olugan Fiziksel KaY1plar ve Nedenleri", MPM 
YaY1n1, 269, Ankara, 1982. 

3- I g1k11,E., "izmir'de Slit Uretimi, Pazarlamas1 ve Tli
ketim Uzerine Bir Aragt1rma", E.U. Ziraat Fak. YaY1n 
No: 350, Bornova-izmir, 1979 . 

(65) Kaptan,N., "Slit Endlistri Yap. ve (51~. Uzerine Ara g t1rma", 
AYY1ld1z Matbaas1 A.S., Ankara, 1976, s.101. 
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bir standart li1kemizde slitlin gerek ai1e iei gerekse yorese1 

tliketim §ek1i hie §liph~siz yo~urt yaplmldlr. 

Buna gore, ee§it1i uzman1ar taraflndan yapl1an ve sli

tlin tliketim kana11arlna gore dagl11m1arlna ait tahmin1er; tli

ketim kana11arlna oranlarl §ek1inde de~er1endiri1erek be1ir-

1enmeye ea11§11ml§tlr (Tab10 XXIV). 

Durumu bir de bireyse1 slit tliketimi aelslndan e1e a1a

cak olursak; bu konuda ee§it1i faktor1erin etkisiy1e eok de

~i§ik de~er1er e1de edi1iyorsa da bireyse1 tliketimimizin di

~er li1ke1ere gore eok dli§lik oldu~u an1a§11maktadlr (Tab10 

XXV). 

TABLO XXIV- Tlirkiye'de Slitlin K~llanlma i1i§kin BaZl Tahmin1er 
(%) 

(1) (2) J1L ~ (5) (6) Orta1ama 

ieme Slitli 20.0 22.0 18.0 27.0 19.1 20.0 21. 0 

Peynir 20.0 33.8 16.0 23.4 20.1 14.0 21.2 

Yo~urt 15.0 37.0 12.0 45.6 25.2 34.0 28.0 

Krema, Tereya~ 40.0 6.2 49.0 3.6 34.0 * 28.1 

Slit Tozu 5.0 0.9 6.0 0.4 1.6 * 2.3 

*Yo~urt oranlnln ieinde gosteri1mi§tir. 

KAYNAK: (1) ProLDr.Zlihtli Yoney, "Slit ve Hamu11eri", A;U. Ziraat Faklilte
si YaYln1arl, 1970. 

(2) Ya§ar Azglin, "Sliteli1li~limlizlin Ekonomimizdeki Yeri ve Slit Sana
yiimiz", 1968. 

(3) Tarlm Bakan11~1, "Tlirkiye Tarlmsa1 Uretim Projeksiyon1arl". 

(4) DPT 4. BYKP, "Slit ve Slit Urlin1eri Oze1 ihtisas Komisyonu Ra
poru" , 1977. 

(5) Nesrin Kaptan, "Slit Endlistrisi Yapl1abilirlik ve Uygu1ama 1:51-
elit1eri Uzerine Ara§tlrma1ar", Ankara, 1976, s.110. 

(6) Tlirkiye Slnai Ka1klnma Bankasl, "Hayvan Urlin1eri ve Yem Ara§
t,lrmasl", YaYln No: 38, A~ustos 1981, istanbu1 • 
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Tab10dan an1agL1acagL lizere; slitlin ku11anLm a1an1arLna 

gBre dagL1LmL, ·yag liretimi i1e yogurt yapLmLnda ku11anL1an 

slit (orta1ama % 28), diger mamu11ere gBre oldukca yliksek 

olup, arkasLndan peynir ve icme slitline ayrL1an slit tliketimi 

bunu iz1emektedir.(aynL konuda TSEK tarafLndan deger1endiri-

1en slitlin mamu11ere gBre miktar olarak dagL1LmL Ek 5 ' de gBs

teri1mi g tir) . 

TABLO XXV- BazL U1ke1erde Kigi BagLna Dligen Slit MiktarL 
(1982) 

U1ke1er 

ir1anda 
Danimarka 
Ho11anda 
Fransa 
isvicre 
isvec 
A1manya 
Rusya 
Bu1garistan 
Yugos1avya 
ita1ya 
Yunanistan 
TURKiYE 

Kigi BagLna Dligen 
Slit MiktarL 

(kg / 'ILl) 

1.426 
969 
853 
654 
603 
4.21 
403 
330 
256 
204 
197 
176 
120* 

*1983 miktarL: 123,4 (Kaynak: 5. BYKP (1985-1989) Resmi Gaze
te, 23 Temmuz 1984, SaYL 18467, s.38). 

KAYNAK: FAO, 1982. 

Ya1nLz yukarLda be1irti1en miktar1arL; hem icme slitli, 

hem de slit mamu11erine ayrL1an slitlin top1amL olarak deger1en

dirmemiz gerekir. 

Clinkli, li1kemizde yapL1an ce g it1i ara g tLrma1ara gBre 

kigi bagLna dligen slit ve mamu11eri miktarL YL11ar itibariy1e 

goy1edir: 1974 YL1Lnda yapL1an bes1enme aragtLrmasLna gB-
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re(66), lilkemizde kisi baS1na ortalama olarak 24.6 gram icme 

slitli, 54.9 gram yogurt, 23.79 gram peynir ~esitleri, 6.0 gram 

tereyag1 dlismektedir. DPT Teskilat1na gore ise, lilkemizde 

1979 Y1l1nda kisi baS1na dlisen slit miktar1n1n 5.6 kg'1 islen

mis icme slitli, 3.5 kg'1 peynir, 2 kg'1 tereyag1, 17.2 kg'1 

yogurt, 0.04 kg'1 slit tozu ve 0.5 kg'1 dondurma olarak tlike

tildigi tahmin edilmektedir(67). 

4.3.8. Slit Tliketiminin Gelecegi 

Slit liretimindeki yetersizligin aksine, slit tliketimi 

de, nlifus art1S1na bag11 olarak artmas1na devam edecektir. 

Cesitli kuruluslarca yap1lan slitve mamulleri konusundaki ta

lep tahminleri bunu aC1k olarak gostermektedir. 

TSEK(Tlirkiye Slit Endlistri Kurumu) taraf1ndan yap1lan 

"tliketici egilimleri arast1rmas1 - 1982 de elde edilen bul

gular son derece anlam11 ve onemlidir: Sanayide liretilen sli

tlin fiyat1n1n aC1k slit sat1S fiyat1n1n ayn1 oldugu ve bulun

dugu bolgelerin en uzak koselerine kadar ulast1r1labildigi 

tespit edilmistir. icme slitli cesitlerinin pazar paylar1 ise 

soyledir: 

AC1k slit 

Pastorize slit 

Dayan1k11 slit 

% 49.4 

% 42.8 

% 6.7 

Gorlildligli gibi, hala halk1m1z sag11k kosu11ar1ndan uzak, 

icersinde en az % 15-20 su bu1unan ve mevsimine gore de ce

sitli yabanc1 madde1eri iceren slit1eri tercih etmektedir. As-

(66) Koksa1,O., "Tlirkiye'de Bes1enme" Tlirkiye 1974 Bes1enme, 
Sag11k ve G1da Tliketimi Arast1rmas1 Raporu" (UNICEF ta
raf1ndan yaY1n1anm1st1r), Ankara, 1977. 

(67) DPT, 4. BYKP 1980 PRogram1, DPT YaY1n1ar1, No: 1704, An
kara, 1980 . 
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11nda tliketicinin bu slit1eri tercih etmesinin sebebinin bi1gi

siz1iginden ba§ka bir§ey 01mad1g1 a~1k olarak gorli1mektedir. 

Ad1ge~en ara§t1rmada tliketici1er; a~1k slit1eritercih etme ne

deni olarak; a~1k slitlin daha taze, daha bes1eyici ve ucuz 01-

dugunu soy1emi§lerdir. Slit ve mamu11erinden, yogurt ve peynir 

i~in yap11an ta1ep projeksiyon1ar1na gore; 1984 Y111nda ki§i 

ba§1na. dli§en yogurt miktar1 18.25 kg'dan, 1988 Y1~1nda 36.50 

kg'a u1aeacakt1r .. Ayn1 §eki1de peyni~ta1~binin 1984 Y111nda 

10.8 kg/Y11'dan 1988 Y111nda 15.0 kg/Y11'a u1aeacag1 tahmin 

edi1mektedir. Bu mamu11erin 1988 Y111nda top1am ta1ep miktar1-

n1n ise, s1ras1yla 1.943.419 ton/Y11 ve 798.665 ton/Y11 ola

cag1 tahmin edi1mektedir(68). 

Ancak lizli1erek bildirmemiz gerekir ki, bu talep1erin 

kar§11anmas1 i~in gereken slitlin liretiminin artt1r11mas1 ve 

ge1ietiri1mesi i~in yap11an ~a11emalar yeter1i 01amayacakt1r. 

Clinkli slit mamu11erinin ta1ebi nlifusla dogru orant111 olarak 

ge1ieirken, slit liretimi, kiei bae1na dlieen miktar olarak nli

fus1a ters orant111 bir durumda 01acakt1r (bkz. Tab10 XXI). 

Slit ie1eme tesislerinin durumu a~1s1ndan da olaya bak

t1g1m1zda, slitlin ancak % 13'linlin sanayide tliketi1digini geri 

ka1an % 87'sinin ise ~ogun1uk1a sanayi d1e1nda ge1eneksel 

usu1de ie1endigini gorlirliz (yukardaki oran1ar, Tab10 VI ve 

Tab10 XIV'den hesaplanarak ~1kart11m1§t1r). 

Ozet1ersek; li1kemizde slit ve slit mamu11eri sanayii, 

diger hi~bir sektorde gorli1meyecek bir bi~imde kendi ha1ine 

b1rak11m1et1r. Blitlin sanayi ko11ar1 oze11igine gore be1ir1i 

bir disiplin i~inde faa1iyetlerini slirdlirlirken, sadece ve 

oze11igi bak1m1ndan hayati oneme haiz (G1da Sanayii) bu sek

torde, gozle gorli1lir bir ihmal ve i1gisizlik hakimdir. 

(68) Genie bilgi i~in: DPT, "Tlirkiye'riin Tar1msa1 Projeksiyo
nu 1968-2000 Raporu", Ankara, 1980. 
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Ornegin; isteyen istedigi zaman ve yerde slit liretme ve 

isleme yeri acabilmekte ve bunu yaparken hicbir kural ve S1-

n1rlamaya tabi olmamakta, ayn1 sekilde de toplad1g1 slitlin be

delini dahi odemeden kapat1p gidebilmektedir. 

Uretilen mamullerde; standart, ambalaj, sag11k k06ul

lar1, kalite vb. gibi unsurlar dlislinlilmemekte, mikroorganiz

malar1n liremesi icin en elverisli ortam olan Cig slit sokak

larda, icine su ve bazan da zarar11 olabilecek yabanc1 madde

ler kat1larak hiCbir kurala tabi olmadan sat11abilmektedir. 

Her ne kadar modern slit liretimini ve slitlin glinlimliz sag11k ko

sullar1na uygun bicimde degerlendirilmesini ozendirmek ve or

nek olabilmek amac1yla, kamu ve ozel kesime ait modern tesis

lerin kurulmas1, modern' slit isleme tesislerinde islenen slit 

miktarlar1n1n artt1r1lmas1 icin Tar1m Bakan11g1 ve DPT tara

f1ndan ~esitli ca11smalar yap1lm1ssa da bu tesisler, yukar1da 

daha once belirtilen nedenlerden dolaY1 sokak slitClilligli ve 

ilkelliretim birimleri karS1s1nda haks1z bir rekabet ortam1n

da b1rak1lm1slard1r. Boylelikle baslang1C Y1llar1ndan bugline 

kadar kalk1nma planlar1nda belirlenen hedeflere yaklaS1ci sag

lanamam1st1r. Kurulan tesisler cogunlukl~ at1l kapasite icin

de faaliyetlerini slirdlirlirlerken, tliketim icindeki paylar1 

% l3'li ancak bulmaktad1r. 

Onemli bir temel g1da maddesi olan icme slitli ve slit 

lirlinlerine, Tlirkiye genelinde giderek artan talebin karS1la

nabilmesi icin; oncelikle bu sektorlin temel problemlerine 

egilmek, gelisimini engelleyici faktorlerle mlicadele etmek 

(ornegin, ilkel kosullardaki slit liretme ve isleme birimleri 

ile sokak slitclilligli), denetim mekanizmas1n1 gelistirip bir 

sisteme sokarak, tliketicinin korunmas1 amac1yla slit ve mamul

lerinin kalite kontrol sorununa cozlim getirmek gerekmektedir. 

Bir yandan, teknik imk~nlar, sag11k kosullar1 ve egitim faa

liyetleri zinciri ilkel liretim birimlerine kadar uzat1l1p, 

kredi mekanizmas1n1n ca11st1r1lmas1na gayret gosterilirken, 
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bir yandan da en onemli gLda maddesi olan slit ve mamulleri 

konusunda tliketicinin aydLnlatLlmasLnLn bir gorev olarak be

nimsenmesi gerekir. 
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BOLUM V 

PEYNiR TOKETiMi 

5.1. tiLKEMizDE PEYNiR TtiKETiMi 

tilkelerde peynir tliketimi i~in iki yontem uygulanLr. 

Bunlardan birincisi global bir yakla§LmdLr. tiretim, ithalat, 

ihracat ve stok degi§meleri dikkate alLnarak, top lam tliketi

min bulunmasLna ~alL§LlLr. Elde edilen rakam nlifusa bol~nerek 

ki§i b~§Lna tliketim miktarL,bulunabilir. ikinci bir yontem 

ise, aile ara§tLrmalarL ile ki§i ba§Lna ortalama tliketim mik

tarL bulunur.Bulunan bu rakamLn lilke nlifusu ile ~arpLlmasL 

sonucu, lilke top lam tliketim miktarL bulunabilir. 

Ancak bu her iki hesaplama da, ger~egi ifade etme a~L

sLndan yeterli olamamaktadLr. Clinkli global yakla§Lmlarda lire

tim, piyasaya arz edilen peynir miktarLndan degil, peynir ya

pLmLnda kullanLlan slit miktarLndan hesaplanmaktadLr. Stokla

rLn ise her zaman degi§mesi mlimklindlir. Aile ara§tLrmalarL sa

dece yerle§ik olan tliketim yerlerini ifade ettiginden, evde, 

okulda, lokantada vs. gibi yerlerdeki tliketimi yansLtrnayacak

tLr. 

DolaYLsLyla lilkemizde peynir tliketiminin miktarL konu

sunda kesin bir deger bulmamLz olduk~a zordur. Ancak lilkemiz

de, slit ve mamulleri tliketirni konusunda; tliketimin, ailelerin 

gelir dlizeyi, bolgeler ve yerle§im durumlarLyla ili§kisini 

I. 
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e1e a1an ~esit1i arastLrma1ar yapL1mLstLr(69). Bu arastLrma-

1ardan 1974 YL1Luda yapL1andan a1Lnan bi1gi1er Tab10 XXVI'da 

gosteri1mistir. 

Bu tab10da gorli1ecegi gibi; tliketim miktarL yogurt 

dLSLnda ge1ir dlizeyine para1e1 olarak artmaktadLr, Hze11ik1e 

peynir tliketimi fiat a~LsLndan gayrL e1astik bir yapL goste

rirken, ge1ir a~LsLndan tam e1astikdir(70). Do1aYLsLy1a ge1ir 

arttLk~a tliketimde bir mis1i artmLstLr. 

AyrLca slit ve mamu11erinde de oldugu gibi peynir tlike

timi; bo1ge1erin ge1enek ve a1Lskan1Lk1arLna, ik1im kosu11a

rLna., slit liretimi ve is1eme i1e u1aS1m ve pazarlafua olanak1a

rLna ve nlifus yogun1uguna bag1L olarak degisik1ik1er goster

mektedir(71). 

Bliylik tliketim merkez1erinde glinllik slit mamu11eri. ge

reksinmesi lizerine yapL1an bir arastLrmada(72); istanbu1 i1i

nin gereksinimi 450~500 ton/glin, Ankara i1inin 300 ton/glin 

ve izmir i1inin 250 ton/glin olarak be1irti1mistir. istanbu1'

da 1983 YL1Lnda 120.000 kg peynir tliketi1digi de be1irti1mek

tedir(73). 

(69) Genis bi1gi i~in bkz.: 1) ISLk1L,E., "izmir'de Slit tire
timi, Pazar1amasL ve Tliketimi tizerine Bir ArastLrma", 
E.U.Ziraat Fak.YaYLn No: 350, izmir, 1979. 2) ArLkan,R., 
"Slit ve Mamli11eri Pazar1amasL"; A.ti.Ziraat Fak.YaYLn1arL 
No: 64 (teksir), Ankara, 1981. 

(70) Do1en,M., MPM.S.15. 

(71) Koksa1,O., "Tlirkiye'de Bes1enme", Tlirkiye'de 1974 Bes1en
me-Sag1Lk ve GLda Tliketimi ArastLrmasL Raporu" (UNICEF 
tarafLndan yaYLn1anmLstLr), Ankara, 1977. 

(72) Metin,M., "BazL Kent1erin Slit ve Mamli11eri Gereksinmesi
nin KarSL1anmasL Uzerinde ArastLrma1ar", E.ti.GLda Fak. 
Dergisi, 109-138, 1980. 

(73) Mi11iyet Gazetesi, 20 Ekim 1983, s.5. 
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TABLO XXVI- Tlirkiye'de Bo1ge1ere, Yer1e9im Yer1erine ve Ge1ir 
Grup1ar1.na Gore Slit ve Mamu11eri Tliketim Durumu 
(Gram/ Ki 9 i Ba91.na/Glinde) 

Peynir Tereyag 
Bo1ge1er, Yer1e9im Yer1eri ve ve 
ve Ge1ir Grup1ar1. Slit Yogurt Diger Diger 

ULUSAL ORTALAMA TUKETIM 24.6 54.1 23.7 6.0 

A. BOLGELERE GORE 

1- Trakya-Marmara-Ege 32.6 38.9 29.7 3.7 

2- ~ARADENIZ(Dogu-Bat1.) 27.4 56.2 20.6 7.2 

3- Orta Anado1u 20.5 43.7 21. 7 9.0 

4- Akdeniz 21.9 50.3 17.7 3.4 

5- Dogu ve Gliney Dogu 15.4 Ill. 8 23.0 7.5 

B. YERLESIM YERLERINE GORE 

1- Bliylik Sehir 
(Ankara-Istanbu1-izmir) 

2- Sehir 
(10 binden faz1a olan) 20.3 42.6 23.0 4.3 

3- Kasaba 
(2-10 bin aras1.) 24.1 62.2 20.2 7 . 1 

4- Koy1er 27.9 107.6 18.6 9.4 

c. GELIR GRUPLARINA GORE 

1- Dli9lik Ge1ir Grubu 
(Asgari licretten az) 12.4 76.3 8.0 4.4 

2- Orta Ge1ir Grubu 
(Asgari licret1i1er dahi 1) 19.2 53.2 19.9 4.9 

3- Yliksek Ge1ir Grubu 36.0 50.5 28.1 8.2 

KAYNAK: Sener,Bingo1, "Slit ve Mamli11erinde Uretim-Tliketim 
Zincirinde 01u9an Fizikse1 KaY1.p1ar ve Neden1eri", 
MPM YaY1.n1ar1.: 269, Ankara, 1982, s.55. 
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U1kemizde, yukarda be1irti1en tliketim yap1s1nda peyni

rin gene1 olarak dag111m1 lizerinde duru1mu§tur. As11nda li1ke

kemizde peynir ~e§it1erine gore tliketimtercih1eri birbirinden 

fark1111k1ar gostermektedir.Yap11an bir ara§t1rmaya gore, ki

§i ba§1na peynir tliketimi 17.4 kg/Y11 olarak be1irti1mekte

dir(74). 5BYKP'n1nrla peynir ~e§it1erine gore tliketim pay1ar1 

da §u §eki1de tahmin edi1mektedir: 

Beyaz Peynir 

Ka§ar Peyniri 

Diger Peynir1er 

% 75 

% 15 

% 10 

100 

5BYKP'n1nda ki§i ba§1na dli§en peynir miktar1 4,1 kg/ 

Y11, bunun da 3,0 kg!Y11'1 beyaz peynir olarak be1irti1mekte

dir. 

5.2. iTHALAT VE iHRACAT 

5.2.1. itha1at 

U1kemizde slit ve mamli11erinin d1§ ticaret a~1s1ndan 

onem1i bir yeri olmamas1na kar§111k, son glin1erde slit liretim-

1erindeki yetersiz1ik ve i§leme ma1iyet1erinde gorli1en art1§ 

nedeniy1e peynir itha1i glince1 bir konu ha1ine ge1mi§tir. it

ha1 peynir1erin tliketiciden vize a1arak piyasaya yer1e§mesi 

yer1i peynir ta1ebinin dli§mesine ve stok1ar1n daha da artma

S1na yo1 a~m1§t1r. i~ piyasada fiat1ar1n geri1emesi ile bir-

1ikte dara1an ta1ep kar§1s1nda, liretici ve toptanc1 i~in de 

i~ pazar kar1111g1 ortadan ka1km1§t1r. Yeni dlizen1eme i1e ton 

ba§1na 400 $ olan fon'un 10 $'a, glimrlik vergisinin de % 50'den 

(74) T. S1nai Ka1k1nma Bankas1, "Hayvan Urlin1eri ve Yem Ara§
t1rmas1", YaY1n No.38, istanbu1 1981, s.105. 
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% l'e dli§lirli1en beyaz peynir itha1at~ cazip bir hale getiri1-

mi§tir. Bunun sonucu a1~nan hliklimet karar~ i1e slit ve mamli1-

1eri itha1at~ serbest b~rak~lm~§t~r. 1984 y~l~ iGersinde pey

nir piyasas~ndaki fiyat art~§lar~n~ durdurmak ve bir 61Glide 

dli§lirmek iGin yap~lan peynir itha1at miktar~ Ge§it1i kamu ve 

6ze1 kuru1u§larca 1000 ton'u geGmi§,tir. Uygu1anan bu hliklimet 

po1itikas~ buglinkli piyasa ko§u11ar~na uygun olarak be1ir1en

diginden, as1~nda i1eriye d6nlik k6k1li bir G6zlim nite1igi ta

§~mamaktad~r. 

A1~nan beyaz peynir itha1at~ karar~, bir miktar beyaz 

peynirin itha1 edi1mesi i1e, k~sa d6nem iGin tliketici piya

sas~nda biraz psiko1ojik bir rahat1amaya yo1 aGmakta ise de, 

orta ve uzun d6nemde ekonomik sistemin (arz-ta1ep dengesi) 

bir geregi gibi kabu1 edi1en bu uygu1amadan liretici kadar tli

ketici de olumsuz y6nde etki1enecektir. 

Ayr~ca an~lan po1itika sadece beyaz peynir iGin geti

ri1mi§ olup, ka§ar peyniri itha1inde ton ba§~na 400 $ fon ve 

% 50 glimrlik vergisi ha1i geGer1i1igini slirdlirdligli iGin ka§ar 

peynirinde iG fiat1ar~n ylikse1mesini enge11eyememi§tir. Beyaz 

peynir iGin yap~lan bu pi~asa dlizen1emesinden en Gok etki1enen 

slit liretici1eri olmu§tur. Mandra1ar yer1i beyaz peynir ma1i

yetini dli§lirmek amac~y1a, kendi ara1ar~nda bir1e§erek slit 

a1~m fiat1ar~n~ dli§lirme karar~ a1m~§lard~r. Bu da k~rsa1 a1an 

da 6rglitsliz ve dagLn~k olarak bu1unan slit liretici1erini olum

suz y6nde etki1eyerek piyasa ekonomisi iGinde en Garp~k i§le

yen slit hayvanc~l~g~n~n ge1i§mesini sekteye ugratm~§t~r. Ote 

yandan, mandra1ar, itha1 beyaz peynirin piyasaya egemen olma

s~ sonucunda, stok1ar~n~n ylikse1mesi ve ta1ebin aza1mas~ i1e 

beyaz peynir liretim1erini aza1tmak, hatta durdurmak zorunda 

ka1m~§t~r ve liretim1erini fiat~ daha yliksek olan ka§ar peyni

rine kayd~rm~§lard~r. Bu durumda, itha1at po1itikas~ i1e, slit 

liretici1erinin yan~s~ra tliketici1erde, itha1at~n art~k y'ap~l

mad~g~ i1erki glin1erde kay~p1ara ugrayacak1ardLr. Clinkli, slit 
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lireticisinin slit fiat1ar1n1n cazip 01maY1S1 nedeniy1e slit lire

timinden vazgecmesiy1e, peynir liretimi aza1acakt1r. Bunun so

nucu, itha1at ortadan ka1kt1g1nda, peynir fiat1ar1, itha1at 

karar1 a11nd1g1 glin1erdekinden cok daha h1Z11 bir art1sa ug

rayacakt1r. 

Bugline kadar li1kemize itha1 edi1en slit mamu11erinin it

ha1atta deger olarak 6nem1i bir yeri 01mam1st1r. Zaten bun1a

r1n cogunu hibe sek1inde yap11anyard1m1ar olusturmustur. Ni

tekim 5BYKP'n1nda slit ve mamul1eriitha1at1n1n 1978-84 Y111a

,r1 aras1nda % 41,4 oran1nda aza1d1g1 be1irti1mekte, ancak 

,1984-89 Y111ar1 icin % 21.0'11k bir art1s 6ng6rlilerek, 21896 

Mi1yon TL'11k bir ithalat hedeflenmektedir. 

Ulkemizin yapm1S oldugu peynir itha1atln1n Y111ara g6-

re dag111m1 asag1da g6sterilmistir (Tablo XXVII). 

TABLO XXVII- Peynir itha1atln1n Y111ara G6re Dag111m1 

1970 

1971 

1972 

1973 

1974 

1975 

1976 

1977 

1978 

1979 

PEYNiR MAYASI 

Miktar 
(Ton) 

10.6 

5. 2 

14.6 

14.9 

11.8 

16.5 

17. 1 

166.8 

40.1 

34.0 

($ ) 

1804.2 

1626.8 

3966 

4741 

4375.9 

498-4.2 

2640.1 

5643.9 

6825.3 

PEYNiR 

Miktar 
(Ton) 

422.6 

550.7 

125.9 

38.0 

96. 1 

($) 

7626.8 

7392.3 

8124.8 

BEDELSiz PEYNiR 

Miktar 
(Ton) 

307.7 

84.8 

323.5 

17 0.0 

108.0 

($) 

2074.4 

847.4 

4338.8 

6518.6 

KAYNAK: Slit ve Slit Urlin1eri Semineri, "Peynir liretimi ve d1S 
sat1m 01anak1ar1" Fikret Akdogan, istanbul, 1980, 
s.127. 
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5.2.2. ihracat 

tilkemizde beyaz peynir ihracat1 1970'li Y1llarda 980 

ton'a ~1km1§ken, 1979 Y1l1nda bu rakkam 25 tona dli§mli§tlir. 

Bu §ekilde bir geli§me gosteren peynir ihracat1m1z1n ba§11ca 

iki onemli nedeni vard1r: Birincisi; peynir liretiminin ulus

lararas1 standartlara uygun liretilememesi, kalitede slirekli

ligin saglanamamas1 ve ambalajlama gibi temel unsurlar a~1-

s1ndan ihracata uygun 01mamas1d1r. ikinci ne den ise; i~ piya

sadaki fiyat art1§lar1 nedeniyle bu piyasan1n daha kar11 bir 

duruma gelmesidir(75). Diger taraftan yurt i~indeki fiyat ar

t1§lar1 zaten kalitesiz olan peynir liretimimizin daha da ka

litesizle§mesine yol a~m1§t1r. ihracat1m1z1n bliylik bir k1sm1, 

israil, Libya, tirdlin, S.Arabistan, Kuveyt, Suriye gibi Orta

dogu lilkeleri, Kuzey Afrika lilkeleri ve ozellikle Tlirk i§~i

lerinin bulundugu B.Avrupa lilkelerine yapilmaktad1r. Ancak ya

p1lmakta olan bu ihracatlar1m1z yukar1daki olumsuz geli§meler

den dolaY1 ~ok azalm1§t1r. Blitlin bunlar1n yan1nda lilkemizin 

diger ihra~ mallar1m1zda da gorlildligli gibi .d1§ pazarlarda, 

diger geli§mi§ lilkelerin olu§turdugu §~kilde yerle§ik dag1t1m 

kanallar1n1 01u§turamam1§ 01mas1 da peynir ihracat1m1z1n ge

li§ememesinde onemli bir etken olmu§tur. tilkemizde 1980 Y1l1n

dan sonra yap1lan devalliasyonlardan sonra peynirimiz, d1§ 

fiyatlar a~1s1ndan ihracat 01anag1na kavu§turulmu§tur. tilkemi

zin peynir ihracat1n1n Y1llar itibariyle durumu i§ag1da goste

rilmi§tir (Tablo XXVIII). 

(75) Peynir ithali karar1n1n uygulamaya konulmu§ oldugu 1985 . 
Y1l1n1n ilk aylar1nda i~ piyasada gorlilen a§1r1 fiat ar
t1§lar1 durmu§ ve i~ piyasa'n1n kar11l1g1 ge~ici bir sli
rei ~ i nor t ad an k a 1 km 1 §t 1 r. 
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TABLO XXVIII- Tlirkiye'nin Beyaz ve Diger Peynir ihracatL 

Miktar Deger 
(Ton) ($) 

1970 139.5 29.606 

1971 639.4 176.567 

1972 979.4 ·776.410 

1973 157.0 102.050 

1974 59.6 16.955 

1975 

1976 1.7 3.300 

1977 20.3 27.760 

1978 37.9 80.628 

1979 25. 1 37.670 

1980 663.6 1. 286,107 

Birim 
Deger 
($/kg) 

0.21 

0.28 

0.79 

0.65 

0.~8 

1. 90 

1. 36 

2.13 

1. 50 

1. 94 

Miktar 
(Ton) 

0.3 

L3. 6·/ 

33.8 

3. 1 

9.8 

57. 7 

Deger 
($) 

1. 222 

17.910 

31.415 

7. 123 

41. 7 63 

159.798 

Birim 
Deger 
($/kg) 

4.07 

1. 31 

0.93 

2.29 

4. 25 

2.77 

KAYNAK: TSKB,"Hayvan tirlin1eri ve Yem Ara§tLrmasL", YaY;Ln No: 
38, istanbul, 1981, s.159. 

Peynir ihracatL dlinya piyasasLnda 5nem1i bir yere sa

hip oldugu ve dlinya peynir liretiminin % 14-15'i u1us1ararasL 

ticarete konu oldugu ha1de, li1kemizin peynir ihracatL sembo-

1ik miktar1arLn listline ~LkamamL§tLr. 

1983 yL1L top1am peynir ihracatimLz 1537.6 ton olarak 
, 

ger~ek1e§mi§ ve 1982 YL1Lna g5re ihracatLmLzda % 52.23 ora-

nLnda bir aza1ma g5rli1mli§tlir. 1984 YL1LnLn ilk a1tL aYLnda 

ise top1am peynir ihracatLmLz 1056 ton olmu§tur (Tab10 XXIX). 

TABLO XXIX- ti1kemizde Peynir ihracatL (kg) 

Peynir Cinsi 1983(YL11Lk) 1984(9 Ay1Lk) 

Gravyer ve Rokfor 12.496 24.223 

Ka§ar, Ka§kava1 303.415 55.775 

Diger 1.221.753 977.251 

TOP LAM 1.537.664 1.057.249 

KAYNAK: Ba§bakan1Lk Haine ve DL§ Ticaret Mliste§ar1LgL, iGEME, 
SaYL 51, 21 Ara1Lk 1984, s.20. 
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5.3.1. Piyasa Yapl.sl. 

Peynircilik piyasasl.nl. ana hatlarl.yla ortaya koymak 

i~in gU gekilde bir gemayla a~l.klamak yerinde olur sanl.rl.m: 

1- Politik Yapl.': Asll.nda tarl.msal planlamala-r:. i~ersinde hlikli

metIer, piyasayl. dlizenleme ~all.gmalarl.na girerek, lireticilere 

egit fiat saglamak ve onlarl. dl. g etkilere kargl. korumak i~in 

mlidahalelerde bulunmuglardl.r. Bunlar; asgari fiat politikasl., 

hayvancl.ll.k kanunu ve slit~lilliglin geligtirilmesi i~in TSEK'nun 

kurulmasl. gibi hliklimet politikalarl.nl., milli kalkl.nma planl.na 

bagll. bolgesel ve mahalli uygulamalar ve bunlar i~in gerekli 

program, blit~e ve yatl.rl.mlarl. kapsamaktadl.r. 

Ger~ekten de, bu tarl.msal planlamalar i~ersinde bug

day, ~ay; tlitlin, pamuk v.b. gibi tarl.m lirlinlerinde taban fi

at uygulamasl. gibi girigimler devam ederken, slit ve lirlinle

rinde boyle taban fiat uygulamalarl.nl.n olmadl.gl.nl. ve slit~lillik 

politikalarl.nl.n planlarda pek 0 kadar geligtirilmedigini gor

mekteyiz. Slit ve mamulleri piyasasl. bu yapl. i~ersinde kendi 

arz-talep dengeleri i~ersinde ylirlimekte ve hem slit hem de 

peynir lireticileri bu konuda zor dururnlara dligmektedirler. 

5.3.1.1. tireticiler 

Peynirciligi~ liretim yapl.sl. ~ok ilgin~ bir ozellik ta

gl.r. Clinkli,girdi maddesinin ozelliginden dolayl., hayvancl.ll.k 

konusu i~inde yer alan slit liretimi ve lireticileri ile, slitlin 

iglenmesinde en etkin rolli oynayan peynir lireticilerini kap-

sar. 

Slit tireticileri: Kli~lik liniteler halinde yaygl.n bir 

halde bulunan aile igletmeleri durumundadl.r. Slit lireticileri, 

~ogunlukla lirlinlerini, hayvancl.ll.gl.n kendi dogasl. i~inde ken

di kendilerine degerlendirmek zorunda kalan ve buglin i~in ~ok 

sl.nl.rll. yapl.ya sahip kli~lik ~ift~ilerdir. Buglinkli slit liretimi-
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nin kalitesini iyile~tirecek ve geli~tirecek hliklimet politika

lar1n1n 01mad1g1 gibi kendilerinin de gelir seviyelerinin cok 

dli~lik 01mas1 nedeniyle, slitlin gercek fiat1 lizerinde pazar11k 

etme glicline de sahip degildirler. Ayr1ca lirettikleri mamul de 

slit i~leme yerlerinin en 5nemli girdisi 01mas1na ragmen cok 

k1sa bir zaman icersinde bozuldugu icin~hemen elden C1kar1l

maS1 zorunlulugu olan bir yap1dad1r. Bu durum slitlin k~lite ve 

slirekliligini olumsuz y5nde etkilemektedir . 

PeynirUreticileri: Slitlin degerlendirilmesinde ortala

ma % 20'lik paya sahip olan peynircilik, lilkemizde cok ilkel 

ko~ullarda yap1lmaktad1r. Peynir lireticilerinin b5yle bir du

rumda 01malar1n1n ba~11ca nedenleri aras1nda: 

1- Slit liretimindeki dengesiz1ikler, 

2- K~liteli ve slirekli lir~timin 01mam~s1, 

3- Slitlin laktasyon d5nemi dedigimiz zamanlarda cok bol, 

onun d1~1nda cok az miktar1arda 01mas1, 

4- Bliylik yat1r1mlara d5nlik bir sekt5r 01mamas1 saY1la

bilir. 

Blitlin bu ko~ullar a1t1nda mand1ra ad1 a1t1nda ca11~an 

kliclik i~letmeler slitlin 5nemli bir k1sm1n1n degerlendirilmesin

de etkin 01maktad1r1ar. Her iki liretici de tam rekabet ko~u1-

lar1 alt1nda faaliyet1erini slirdlirliyorlarsada, fiatlar1n 

01u~mas1nda birbirleriyle rakip bir tutum icine girmekten sli

rekli kaC1nd1k1ar1 da g5zlenmi~tir. 

5.3.1.2. Pazarlama Kanallar1 

Peynir lireticileri, peynirlerini liretirken slit piyasa

S1 icinde tam rekabet ko~ullar1 alt1nda bulunurlarken, peynir-

1erini pazarlamaya c1kt1k1ar1nda, OLiGOPSON,piyasa ko~ulla

r1y1a kar~1 kar~1ya kalmaktad1rlar. YanL bu piyasa, a11c1la

r1n az oldugu bir piyasad1r ve liretici, a11c1 olarak bir ara-
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C1 tliccar1 bilir. Burada, peyniri lireten mandralar1n fiatlar 

lizerinde bir etkinligi yoktur. Esas pazarlama fonksiyonunu 

ylirlitecek olan orta grup, yani arac1lar, hizmetlerini dli§lik 

veya yliksek fiatla satarak piyasaY1 belirlerler. Clinkli mandra

C1n1n pazar11k etme glicli olmad1g1 gibi, zaten piyasaY1 olu§tu

ranlar gene arac1lar oldugu icin, mandrac1lar1n piyasaya mli

dahale etmeleri sHz konusu degildir. Oysa, peynirlerin depo

lama olanaklar1na (baz1 blitlin Y1l boyu slirekli ca11§an mandra

lar bu yolu deniyorlarsa da, saY1lar1 oldukca azd1r) ve piya

sa hakk1nda bilgiye sahip olsalar, peynirlerini uygun piyasa 

ortam1na kadar saklayabilirler. Ancak, lizlil~rek soylemek ge

rekir ki, mandrac1lar1nmali glicslizlligli buna pek f1rsat vere

cek durumda olmad1g1 icin, bu piyasadaki ko§ullara uyma zo

runluluklar1 vard1r. 

Arac1lar1n oligopson yap1s1, sat1c1 durumunda oldukla

r1nda da etkinligini slirdlirdliglinden, peynir piyasas1nda oli

gopolcli bir piyasa yap1s1 hakimdir diyebiiiriz. 

Oligopol piyasa ozelligi;piyasada bir kac sat1c1fir

man1n olmas1 ve bu az saY1da olan firmalar1n kendi davran1§

lar1n1 belirlerken; diger firmalar1n hareketlerini de gozleme

ye mecbur olu§lar1d1r • 

r I I 
, /lMandra 1-;:----1 Arac1 1 

Slit ~,-~ 
are tid leri ) Dag1 hm l---i Tiike tid I 

~l Fa b r i k a I Top tan C1 

I 
TAM REKABET PiYASASI 

OLiGOPSON OLiGOPOL 
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5.3.1.3. Tliketiciler 

Peynir piyasaslnln oligopol olmasl karalslnda tliketi

cilerin yap~cagl, sadecekaliteli ve slirekli mamul talep et

mekten baaka bir aey olmamaktadlr. Qlinkli fiatlarln oluamasln

,da hi~ bir etkileri yoktur. Tliketici yonlinden yalnlz enflas

yon onemli olup, bu da hliklimetlere dliaen bir gorevdir. 

Eger peynirin tliketilecek miktardan fazlasl plyasaya 

slirlilecek olursa, liretim fazlaslnln yanslmaSl piyasaYl olua

turan araCl i~in onemli bir sorun olmayacak, esas sorun pey

nir lireticilerinin olacaktlr. 

Qlinkli peynir lireticilerinin bu durumda liretimlerini 

azaltmalarl ve maliyetlerini dengelemeleri gerekecektir. Bu 

durum slit lireticisine yansldlg1nda, slit lireticisi elindeki 

mall satmak isteyecek, ama allcl bulamayacaktlr. 0 zaman bu 

iaten vazge~mek zorunda kalacaktlr, ~linkli maliyetlerini kar

allayabilecek bir fiatla slitlinli degerlendiremeyecektir. 

Bu da slit~lilliglin geliamesini engelleyecek ve klslr bir 

dongli i~ine girmesine neden olacaktlX. Tliketicinin kaliteli 

ve slirekli lirlin istemesidevam ederken, talep miktarl da nli

fusa bagll olarak artmaya devam edince, daha fazla lirlin elde 

etmek i~in peynirciler slit aramak zorunda kalacaklardlr. Bu 

sefer de yeterli miktarda slit bulamayarak, kalitesiz ve az 

miktarda slite ~ok fazla para odemek zorunda kalacaklardlr ki; 

bu da maliyetlerini arttlracaktlr. Sonu~ta tliketici yine za

rar gorecekti~. 

Tliketici a~lslndan ayrlca glda kontrol ialemleri de 

giderek onem kazanmaktadlr. Beslenmenin geregi olarak glda 

maddeleri - sagllk iliakisi, fiat dlizeyi ve kalitesi ile hlZ

la artan hayat pahallllgl tliketici i~in her ge~en glin daha 

fazla onem kazanmaktadlr. 
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Ozellikle hayat pahalL1LgL, tliketieilerin taleplerinde 

dli§melere neden olurken, liretieiler a~LsLndan da ekonomik bir 

ortam hazLrlanamadLgL i~in, kalite bozuklugunun ve slireksiz

liginin ortaya ~LkmasLna neden olmaktadLr (Ornek: tlrlinler 

standartla§tLrLlmamL§ §ekilde ve lizerinde firma ismi, liretim

dekullanLlan slitlin einsi, liretim tarihi gibi a~Lklamalar 01-

maksLzLn peynirler tenekeler i~inde satLlmaktadLr). 

Blitlin bu olumsuz ko§ullara ragmen, yeterinee peynir 

liretimi olan lilkemizde i~ piyasa fiatlarLnLn ylikselmesi sonu

eu hliklimet tarafLndan peynir ithali kararL alLnmL§ olup, bu

.nun ~ok~ri1li etkilerine daha 6nee deginilmi§ti. 

Pi~asanLn icinde bulundugu bu gibi durumlardan hi~ 

zarar g6rmeyen grup daima araeLlar olmaktadLr. 

Son olarak, tliketieilerin gLda maddelerinin, 6ze~likle 

peynirin kalitesi ve &zellikleri a~LsLndan egitilmemi§ olma~ 

larL ile piyasanLn halk saglLgL a~LsLndan denetimsiz durumda 

b~lunmasL, ihraeat olanagL da olan (ki bunlar, §anSLnL azalt

maktadLr) peynir liretimini olumsuz y6nde etkilemektedir. 

5.3.1.4. ihraeatY~pisL 

Slit mamullerimiz i~ersinde ihraeat olanagL en fazla 

olanL peynirdir. Aneak, yukarLda a~Lklanan nedenlerden dolaYL , 

peynir ithalatLnLn yapLlmasL ger~ekten lizlieli ve dli§lindlirlieli-

dlir. 

Oligopolpiyasa i~inde bulunan i§letmeler, kendileri 

tarafLndan olu§turulan peynir fiatlarLnLn yliksekligini, lireti

eilere ylikleyerek bliylik bir yanLlgL .i~ine dli§mli§lerdir. Oysa 

bu ithalat ge~iei olaeak, tekrar liretieilerimizin lirettigi 

peynirleri piyasaya slirenler kendileri olaeaktLr. Burada en 

bliylik zararL tarL~a dayalL sanayi atLILmlarLnLn engellenme-
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sinden dolaY1, bliylik bir potansiyel kayb1yla slit lireticileri, 

dolaY1s1yla da ekonomimiz ve tliketicimiz gorecektir. 

Ulkemizde peynir potansiyelimizin ne olduRu kesin ola

rak bilinmemektedir. Ne liietici liretti~i ma11n miktar1n1 tam 

olarak bilmekte, ne de tliketicinin tliketti~i miktar kesin 

olarak saptanabilmektedir. DolaY1s1yla lilkemizde bu konuda 

elde edilen bilgilertahminlerden oteye gidememektedir. Uste

lik yap1lan bu tahminler de geree~e hie bir zaman uymad1~1n

dan, ileriye donlik hie bir plan1n yap1lmas1na olanak vermemek

tedir. 

Bilindi~i gibi ihracat, lirlin fazlas1n1n d1§ar1ya sat1l

mas1d1r. Oysa ne kadar lirlin fazlam1z olduRu bilinmemekte, ih

racat iein gerekli olan lirlinde kalite, standard ve slireklilik 

konusunda da hie bir garanti verilememektedir. 

Ayr1ca, geli§mi§ lilkelerde slit ve mamulleri ihraca

t1nda uygulanan devlet deste~i lilkemizde gorlilmemekte, ancak 

ihracatta vergi iadesi ad1 alt1nda % 10'luk bir destek yap1l

maktad1r. 

5.3.2. Fiyat Olu§umu 

Ulkemizde tar1m fiyatlar1n1n olu§umuna hliklimet mlidaha

lelerinin amaelar1 ee§itli olmu§ ve §artlara gore de~i§mi§

tir: Bazen, amae geni§ liretici kitlesini destekleme ve koruma 

§eklinde olu§mu§tur (bu~day ve hubub~tlarda oldu~u gibi). Ba

zen de, bir yandan ie piyasa fiyatlar1, di~er taraftan d1§ 

piyasa fiyatlar1ndan dolaY1 ortaya e1kan farklar1n giderilme

si iein gerekli ayarlamalar soz konusu olmu§tur (ihracate1lara 

odenen vergi iadesi buna ornek gosterilebilir). 

Bazen hliklimetler, piyasaY1 dlizenlemek, lireticilere 

e§it bir fiyat sa~lamak ve onlar1 arac1lar1n istismar1ndan ko"': 
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rumak amacl. y la m lid aha led e bu 1 unm UI] 1ardl. r (Teke l' in tli tlin ve 

~ay piyasasl.nda yaptl.gl. gibi). 

tireticiyi korumak ve fiyat1arda anorma1 artl.l]lara en

gel olmak i~in, yere1 idare1erce fiyat1ara mlidaha1e edi1digi 

·.de olmul]tur. Bi1hassa enf1asyon Yl.11arl.nda et ve hayvan mah

sli11eri, yag1ar, pirin~, sebze ve benzeri teme1 gl.da ma4dele

rindeki fiyat kontro11arl. gibi. gu Hrnek1eri ~oga1tmaml.z mlim

klindlir. ti1kemizde peynir konusunda da bu tlir mlidaha1e1er 01-

mUl]tur. Bun1arl.n bliylik bir liretici kit1esinin ge~imini i1gi-

1endiren ~ig slit fiyat1arl. lizerinde olmasl.na karl]l.n, etkin1ik 

sag1anamaml.l]tl.r. Bunun nedeni ise, li1kemizde be1irgin bir 

slit~li1lik po1itikasl.nl.n olmamasl.dl.r. 

Oysa, slit~li1lik konusunda ge1il]mil] .li1kelerde slit fiat-

1arl.; bliylik bir liretici kit1esinin ge~imini i1gi1endirdigi, 

slit ve lirlin1erinin ise ha1kl.n teme1 besin maddesi oldug~ i~in, 

fiyat1ar dev1etin kontro1li altl.ndadl.r. Bu li1k~lerde uygu1anan 

kontro11ar, fiyat kontro11arl. veya tesbiti l]ek1inde o 1maml. I] , 

ama~ ve hedef1eri belli, strateji1eri li1ke kOl]u11arl.na uygun 

po1itika1arl.n uygu1anmasl. bi~iminde olmul]tur. 

ti1kemizde ise, durum tamamen glinlin kOl]u11arl.na uygun 

olarak ayar1anmaya ~a1l.I]l.lml.l]tl.r. Hliklimet ve be1ediye1erce 

zaman zaman slit ve lirlin1erine narh konmul], fiat tesbiti ve 

kontro11ar yapl.1ml.1] ise de, bun1ar 01um1u sonu~ vermeyen gi

ril]im1er olarak ka1ml.l]tl.r. Slit ve mamu11eri konusunda takip 

edi1en fiyat po1itika1arl. pek ~ok degil]ik1ik gHsterdigi i~in, 

piyasada fiyat olul]umunda istendigi H1~lide etki1i olamaml.l]-

1ardl.r. A1l.nan tedbir1eri I]Hy1e sl.ra1ayabi1iriz: 

1- 31.3.1974 tarihinde bazl. slit lirlin1eri fiyat1arl. devle

tin Hn izninebag1l. tutu1mul], bir Yl.1 sonra da, 

14.3.197S'de bu uygu1ama ka1dl.rl.1ml.l]tl.r. 
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2- 28.3.1978 tarihinde tekrar, past6rize slit, beyaz pey

nir, ka§ar peyniri fiyatlar1 kontrol kapsam1na a11n

m1§, 3 ay sonra da bu uygulamadan vazgecilmi§tir~:. 

3- 7.6.l978'de beyaz peynir, ka§ar peyniri ve yogurtta 

devletce kit oran1 tayin edilmi§, fiyatlar maliyete 

baglanm1§t1r. Bunun yan1nda i§lenmi§ slit (past6rize ve 

sterilize slit), tereyag1 ve ka§ar peyniri fiyatlar1 6n 

izin kapsam1na a11nm1§t1r. 

Ancak yukar1da a11nan bu tedbirler, slitlin degerlendi

rilmesinde sad~ce % 3 oran1nda i§leme kapasitesi olan 6zel 

sanayi kurulu§lar1 icin konulmu§ olup, ayn1 piyasada rekabet 

eden devlet fabrikalar1 (% 10) v~ imalathaneler ile mandralar 

kapsam d1§1 b1rak1lm1§t1r. 

Bu k1sa aC1klamadan sonra; slit ve pey~ir piyasal~r1n

daki buglinkli fiyat olu§umlar1 a§ag1da incelenmi§tir: 

5.3.2.1. Slitlin Fiyat Olu§umu 

Slitlin mevsimlere g6re miktar1 olarak degi§iklik g6ster

mesi, slit fiyatlar1nda istikrar1n saglanmas1n1 engellem~kte

dir. 

6zellikle laktasyon d6neminde slit miktar1nda bliylik ar

t1§lar olmas1na kar§1n, ona paralel olarak tliketici olan fab

rika ve mandralar1n taleplerindejbelirli slit i§leme kapasite

si nedeniyle degi§me olmad1g1 icin, arz-talep dengesi slirek

li olarak liretici aleyhine olu§maktad1r. 

Slit fiyatlar1n1n belirlenmesinde rol oynayan kurulu§

lar1n 6zellikler-ni yukarda aCLklamaya ca11§t1k. 
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Slit fiyat1arL, fgene1 olarak mevsimier itibariy1e cins-

1erine gore de degi§mekte, inek ve manda slit1eri kL§ ay1arLn

da yliksek fiyat1L olurken, 1aktasyon~don4minde bo11a§mL§ 01-

masLndan do1aYL fiyat1arL dli§mekte, buna kar§Ln koyun ve ke

~i slit1eri, bo1ge1er itibariy1e liretim miktarLnLn az olmasL 

nedeniy1e, ~ok yliksek fiyat1a i§lem gormektedir. 

Ancak bu yliksek fiya~lar bliylik ol~lide~ yine mandra1ar 

ve on1ara avans adL a1tLnda kredi veren aracL1arLn istegine 

ve ~ev~edeki diger mandra1arLn slitli kendi1erine ~evirmek i~in 

yaptLk1arL artL§lara bag1L olmaktadLr. Slitlin fiyat olu§umunda 

ARZ-TALEP dengesi ve fiyat olu§umu Seki1 l'de gosteri1mi§tir. 

Fiyat 

F1 

F2 

o M1 

ARZ(Laktasyon donem dL§L) 

don~mi ) 

TALEP 

Miktar 
M2 

Seki1 l'den de an1a§L1acagL gibi, 1aktasyon doneminden 

once slit miktarL az oldugu i~in (M1), slitli deger1endiren fab

rika ve mandra1ar liretim1erini devam ettirmek i~in daha faz1a 

ta1epte bu1unacak1arL i~in, Fiat F1'de olacaktLr. 
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Ancak slitlin bolla§maya ba§lad1~1 laktasyon doneminde, 

miktardaki art1§ ~M,slitlin fiyat art1§1n1 (~F) ters yonde et

kilemektedir. Yani slit miktar1 artt1kca, slitli i§leyenierce 

(Fabrika ve mandralarca) lireticinin bu slitlinli ba§ka bir §e-

. kilde tliketemeyece~i bilindi~i icin ve piyasada slitli alacak 

i§letmelerde fazia bir de~i§me olmad1~1 icin, fiyat Fi den F2 

ye dli§erek, denge fiyat1 olu§acakt1r. 

Bu olumsuz ili§kislitliretiminde, lireticileri te§vik 

edici bir ortam yaratmamaktad1r. Hatta glinlin ekonomik ko§ul

lar1 alt1nda, slit liretim maiiyetlerinin art1§1da eklenince 

slit liretimi hem miktar olarak azalmakta, hem de kalite olarak 

de~er yitirmektedir. 

Maliyetlerinin art1§1 (~M) daima slitlin fiyat de~i§imin

den (~F) bliylik oldu~u icin, 

~M > ~F 

Uretici birim maliyetinin alt~nda fiyat1n olu§tu~u laktasyon 

donemlerinde, bu e§itsizligi, ~M = ~F olacak §ekilde, slitlin 

miktar1n1 ce§itli hil~ler yaparak (ya slitlin ya~1n1 aiarak, ya 

da su katarak) artt1rmaktad1r. Bu tutum kar§1s1nda elde edi

len kalitesiz slitie liretim yapma durumunda kalan i§ietmeler 

de kendi maliyetlerini artt1rmaktan ve kalitesiz lirlin elde 

etmekten ba§ka yapacak bir §ey bulamamaktad1riar. 

Uikemizde slit fiat1n1n olu§umunun zaman icindeki bu 

olumsuz seyrine neden olan faktorleri genel olarak §oyle S1-

raiayabiliriz(76). 

(76) Kaptan,N., a.g.e., s.224. 
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1- Uretimin ve piyasan~n orglit1enmemi g olmas~J 

2- Slit ta1ebinde gorli1en ka1ite ve fiat duyar1~1~g~n~n 

o 1mamas~) 

3- Ka1ite, ma1iyet ve fiyat denetim1erinin kurumsa1 

yap~ya u1agt~r~lmamas~> 

4- Say~lar~ artan liretim birim1erinin rekabet gliclinden 

yoksun ka1mas~d~r. 

Yukar~da gene1 olarak a~~k1anan slit fiat~na etki eden 

faktor'lerin olmas~na karg~n, slitlin fiyat~ li1kemizde slirek1i 

bir art~g gostermigtir. 

U1kemizde slit fiat~ li~ ayr~ piyasada, fark1~ bi~im1er

den olugmaktad~r. Bun1ar TSEK'nun, oze1 fabrika1ar~n ve mand

ra1ar~n olu g turdugu fiat1ard~r. Bu grup1ar~n olu g turdugu fiat-

1ar agag~da ince1enmeye ~a1~g~lm~gt~r: 

a) TSEK'nun 01u g turdugu Fiyat 

Slitlin fiyat~n~ olu g turmada, her iki grubun baz olarak 

ku11and~g~ fiat1ar TSEK taraf~ndan veri1en fiatt~r. 

TSEK'nun fiat~ G~da Tar~m ve Hayvanc~l~k Bakan1~g~ ta

raf~ndan saptanmaktad~r. TSEK'nun bo1gese1 ,fiat da1ga1anma1a

r~na karg~ daha etkin ve daha esnek olabi1mesi i~in 21 Ocak 

1975 glinli, 15125 say~l~ Resmi Gazete'de yay~n1anan 7/9284 sa~ 

y~l~ Bakan1ar Kuru1u karar~ i1e, Bakan1~ktan veri1ecek olan 

fiat1arla sat~g~n yap~lmas~ ve herhangi bir sorun oldugunda 

fark~n Hazine taraf~ndan karg~lanmas~ karara bag1anm~gt~r. H 

Bunun yan~nda, ayr~ca saptanan slit fiat1ar~n~n lizerin

den, TSEK'una % 10 oran~nda art~g ve indirim yapabi1me yetki

si veri1mi g tir. TSEK'nun kuru1ug ama~iar~ dogru1tusunda lire

ticiyi destek1emesi gerekirken, 24 Ocak1980 tarihinde Bakan-

1ar Kuru1u taraf~ndan blitlin iktisadi dev1et tegekkli11erinde 
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oldu~u gibi, TSEK'nun da zarar1ar1n1n Hazine taraf1ndan kar

§11anmas1 karar1n1n a11nmas1ndan sonra, Nisan1981'de (slitlin 

bo11a§t1~1 1aktasyon doneminde ba§lang1c1nda) slit fiat1ar1n1 

dli§lirme karar1 a11nm1§t1r. 

TSEK'nun Y111ar itibariy1e olu§turdu~u fiat1ar Tab10 XXX'

da gosteri1mektedir. 

TABLO XXX- TSEK'nun Y111ar itibariy1e Slit A11m1ar1 ve 
Uygu1ad1~1 Fiat1ar 

Y111ar 

1970 
1971 
1972 
1973 
1974 
1975 
1976 
1977 
1978 
1979 
1980 
1981 
1982 

Miktar 
(Ton) 

19.326 
20.774 
22.730 
21.962 
23.639 
36.650 
56.602 
73.202 
63.282 
73.357 
82.844 
76.042 
98.498 

Ton/TL 

1. 750 
2.130 
2.280 
2.640 
3.410 
4.680 
5.420 
6.260 

10.050 
14.260 
26.190 
35.910 
43.370 

Endeks 

100 
121. 7 
130.2 
150.8 
194.8 
267.4 
309.7 
357.7 
354.2 
814.8 

1.496.5 
2.052.0 
2.478.2 

KAYNAK: Tar1m, Orman ve Koy i§leri Bakan11~1, "Onem1i baz1 
tar1m lirlin1erinin fiat1ar1ndaki ge1i§me1er" (1970-
1982) 

TSEK taraf1ndan lireticiye veri1en fiat1ardan ancak 

% 77'si lireticinin e1ine gecerken, mandrac11ar1n lireticiye 

odedi~i fiat1arda bu oran % 95-99 aras1ndad1r(77). 

Slit fiat1n1n olu§mas1nda, mandra1ar1n odedigi bede1in 

fabrika1ara ve kuruma goredaha yliksek oranda olmas1 liretici

nin slitli fabrika veya kuruma vermek yerine mandraY1 tercih 

etmesine neden 61maktad1r. 

(77) Mera1Do1en, a.g.e., s.17. 
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b) 6zel Sekt6re Ait Fabrikads GluSSn Fiat 

6zel sekt6rlin olusturdu~u fiatlarda genellikle TSEK'

nun fiat1 baz olarak a11nLrken, daha fazli slit temi~ etmek ve 

slitlin daha kaliteli 01mas1n1 saglamak i~in slitlin yag oran1na 

g6re prim sisteminin uygulanmas1, fiat art1slar1na neden 01-

makta ve slit lireticisi de prim 01aY1n1 bir tesvikden ~ok ceza 

olarak g6rmektedir. Gnun i~in fabrikalar yeterli slit bulma 

gli~lligli ile karS1 karS1ya kalmaktad1r. Fabrikalar1n slit kali

tesinde uygulad1klar1 y6ntemlerin lireticiler taraf1ndan bi

linmemesi ve fabrikalar1n 6demelerde hi~ bir sekilde a~1klama 

yapmadan slitli fiatlar1n asag1s1nda degerlendirerek, 6demede 

bulunmalar1n~ karS1l1k mandralar1n slitli hi~ bir kontrola tabi 

tutmadan lireticiden almalar1ndan dolaY1, fabrikalarca uygula

nan kalite kontrol tedbirleri slit lireticileri taraf1ndan bir 

deger ifade etmemektedir. 

Ayr1ca, slit bedellerinin lireticilere 6denmesi zamanla

r1 da 6nemli bir etken olarak uygulamada (slitlin miktar1n1 

artt1rmak ve slireklilik kazand1rmak a~1s1ndan) g6rlilmektedir. 

Fabrikalarda 6demenin belirli kurallara uygun olarak yap1lma

S1 ve belirli zamanlar~n d1S1nda lireticilerle iliskilerin 

slirdlirlilmemesi de lireticiler a~1s1ndan slitlerini degerlendir

mede, slitlin yliksek fiat1ndan Gok, istedigi zaman slit paraS1n1 

alabildigi mandralar1 tercih etmesine neden 01maktad1r. Bu 

durum da bize slitlin fiat olusumunda mandralar1n 6nemini g6s

termektedir. 

c) Mandralar Taraf1ndan Fist 'Olusumu 

Mandralar1n slit fiat1n1n 01usmas1nda belirgin bir y6n

teme sahip 01mamalar1na karS1n, slit litieticileri ile olan ya

k1n iliskilerinden kaynaklanan ve "avans" ad1 verilen bir 

fiat olusturma mekanizmas1na sahiptirler. Bu da daha sutlin 

sezonda fiat olusmadan lireticiyi kendine baglamas1d1r. 6nce-
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leri, mandralar yerel belediyelerin denetiminde faaliyetleri

ni surduruyorlard1. Ancak Belediyeler, fiat tesbiti ve kont

rol i§lemlerini yerine getirmekten ka~1nd1klar1 i~in, mandra

lar, sut fiat1n1n olu§umunda,' "avans" mekanizmas1n1 ~a11§t1r

maktad1rlar. Mandralar1n avans mekanizmas1 ise §oyle bir ya

p1ya sahiptir: Mandralar mali yonden zaY1f olduklar1 i~in 

koylunun elinde bulunan sutu kendilerine baRlamak i~in, ili§

kide bulunduklar1 peynir sat1c1s1ndan, yani arac1'dan veya 

komisyoncudan kredi saRlayarak, ger~ekle§tirmektedirler. Bunu 

yaparken ureticiden araC1 tuccar ad1na sut taahhutnamesi 

(bkz. Ek 6) a11rlar. Boylece peynir uretiminde yine arac1la

r1n etkinliRi ortaya ~1kmaktad1r. AraC1 taraf1ndan verilen 

avans miktar1 avans isteminde bulunan mandran1n sut i§leme 

kapasitesine gore deRi§tiRi gibi, piyasan1n talep edeceRi mik

tara gore de deRi§ebilir. 

Boylece arac1lar, mandrac1lar1 ve dolaY1s1 ile ureti

cileri kendi istekleri doRrultusunda baRlayarak, siit fiat1n1 

olu§tururlar. As11nda, avansla olu§an sut fiat1, genellikle 

diRer i§letmelerce verilen fiat1n alt1nda olmaktad1r. tiretici 

daha onceden bir mandraya baRland1R1 i~in, verdiRi fiata boyun 

eRmek zorunda kalmaktad1r. Bu davran1§ i~ersindeki sut ureti

cileri, sutune mandra taraf1ndan ger~ek deReri verilmediRi 

i~in, sut hayvanc1l1R1na gereken onemi vermeyerek, ister is

temez sut uretiminin geli§mesini engellemektedir. 

Avans mekanizmas1yla elde edilen sutlerin avantaj11 ve 

dezavantaj11 yonlerini §oyle s1ralayabiliriz: 

Avantajlar: 

t§leyecekleri sut miktar1n1 artt1rmalar1 i~in mandra

lara oncelik' saRlar, 

- Sut miktar1n1n onceden tahmin edilmesini saRlar, 
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- Slit fiat1n1n, sezon fiat1n1n alt1nda 01mas1n1 sa~lar, 

- Piyasadan slitleri kendisine toplamas1na yard1mc1 olur. 

Dezavantaj lar1: 

- Avansla ba~land1klar1 zaman, lireticiler, nas1l olsa, 

ba~land1k ve paras1n1 onceden ald1k diyerek, 

ba~land1~1 slit miktar1 verebilece~inin listlinde ise de~ 

avans ald1g1 kadar slit miktar1n1 bir an once tamamla

mak icin su katarak, slitlin miktar1n1 artt1r1r ve kali

teyi bozar. 

Blitlin bunlar1n yan1nda, mandralar1n slit toplamakta ha

la avantaj lar1n1 koruduklar1n1 ve slitlin toplanmas1nda fiat 

01aY1n1n d1§1nda baZ1 faktorlerin de rol oynad1~1n1 belirtme

mizde yarar vard1r. Zaten bu ozellikleri nedeniyle mandralar, 

ilkel ko§ullarda bile faaliyetlerini devam ettirebilmek~edir

ler. Bu faktorleri §oyle s1ralayabiliriz: 

A. Sosyal Yard1mlar 

1- Mandra sahipleri lireticilerin kendileri veya aile

lerinden herhangi birisinin sa~11k veya maddi sorununda onla

ra yard1mc1 olmakta ve onlarla ili§kilerini slirekli olarak 

slirdlirmekte, 

2- Mandra sahiplerinin e§raftan ki§iler 01malar1 saye

sinde lireticilerin yak1nlar1na i§ 01anaklar1 sa~lamada yard1m

C1 olmakta, 

3- Genellikle mandrac1lar 0 yorede bakkaliye ve top

tan g1da ticareti ile u~ra§t1klar1 icin, lireticinin slit bede

li kar§1l1g1nda g1da maddeleri ihtiyac1n1 da kar§1lamaktad1r

lar. 
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B. Teknik YardLm1ar 

1- AyrL ca mand ra sahip1eri sli t li re ti ci 1 eri ni n s agmal 

hayvan1arLnLn verimini arttLrmada gerek1i olan yemin tedari

kine yardLmcL olmakta, 

2- Hayvan1arLn bakLmL i~in e11erindeki olanaklarL e1iu

den ge1digince ku1'lanmakta, 

3- Slit1erin kalitesini arttLrmak i~in, sagLm teknik1eri 

ahLr bakLmL ve temiz1igi konu1arLnda liretici1ere yardLmcL 01-

maktadLr1ar. 

c. Bi1gi YardLmL 

1- Mandra sahip1eri, slit liretici1erinin slit liretimin

den ba§ka i§leri de (~ift~i1ik gibi) oldugu L~in, onlarLn 0 

konu1arda gerek duydugu bi1giyi de sag1ayabi1mekte, kar~Lla

§L1an sorunlarael1~rinden ge1digince ~6zlim 01anak1arL yarat

maya ~a1L§makta, 

2- AhLr ve hayvan sag1LgL, sagLm1a i1gi1i ve slitlin ka

litesini korumada a1LnmasL gereken 6n1em1er konu1arLnda oldu

gu gibi buna benzer diger konu1arda gene1 bi1gi edinme1erini 

sag1amaktadLr1ar. 

Sonu~ olarak, her ne kadar slit fiatlarL, tabanfiatLna 

g6re be1irlenmekte ise de, 6nem1i bir kLsmL serbest piyasada 

yer ve zamana g6re (laktasyon) bliylikfurk1LILklar g6stererek 

olu§maktadLr. Brnegin; 1982 fiat1arLna g6re, liretici'nin e1i

ne ge~en slit fiatL, tliketim kana11arLna g6re, fabrikalardan 

27.- TL/kg mandra1ardan 30-33 TL/kg ve. sokak slit~li1erinden 

32-35 TL/kg 01mu§tur(78). 

(78) K a h y a ,C., 11 Slit ve Slit M am u 11 e r i it i bar i y 1 e ti r e tic i ve 
Tliketici Fiat1ar ArasLndaki ili§ki1er" Verim1i1ik Dergisi 
1984/1, Ankara, s.97. 
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5.3.2.2. Peynir'de Fiyat Olusumu 

Peynirde fiyatlarLn olusumuna etki eden ~esitli fak

torler vardLr. B4nlardan en onemlileri; maliyet ve mevsim 

degisikliklerine baglL olarak, kendini gosteren miktar ve ka

litedir. 

Ancak besin maddesi olarak onemli bir yeri olan peyni

rin buglinkli fiyatLnLn, tliketicilerin alLm gliclinlin ~ok listlinde 

olmasLna karSLn, peynire odenen fiyatLn ~ok az bir kLsmL slit 

lireticisinin eline .ge~mektedir. Oysa peynirin maliyetinde, 

ana hammadde olan slitlin payL % 80-83'dlir(79). Ancak bazL du

rumlarda peynir fiyatlarLnda slit fiyatlarLna baglL olmaksLzLn 

dalgalanmalar meydana gelmektedir. Bu durumu soyle a~Lklaya

biliriz: 

Peynir lireticileri olan mandralar mallarLnLn bliy~k bir 

kLsmLnl sLnLrlL alLcLsL olan bir piyasada degerlendirmek zo

rundadLrlar. Yani peynir fiatL oligopson piyasa yapLsL i~er

sinde olusur. MandralarLn bu piyasa i~ersinde gli~lli olmalarL 

soz konusu degildir. Clinkli bliylik bir kLsmL ya araCL tliccardan 

avans adL altLnda kredi almLstLr, dolaYLsLyla mallarLnL bu 

aracLya vereceklerdir, ya da mali gli~leri malL tek baSLna pi

yasaya slirmeye olanak vermedigi ve acilen paraya gereksinim

leri oldugu i~in bu piyasa i~ersinde mallarLnL degerlendirmek 

zorunda kalacaklardLr. Bunun yanLuda peynir iiretimi, slitlin 

bol oldugu bolgelerde yapLldLgL takdirde, bu bolgede slit fi

yatlarL dliSlik oldugu i~in bunun peynir maliyetine etki etmesi 

sonucu, diger bolgelere gore dlislik bir fiyat olusacaktLr. Bu 

sekilde de peynir fiyatlarLnda bolgelere gore dengesizlikler 

ortaya ~LkmaktadLr. 

(79) Meral Dolen a.g.e., s.14-l7. 
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Bu durumda ister istemez, oligopson piyasa eart1arlnda 

bo1ge1er araslnda oluean bu fark11 fiyat1ardan dlielik olanl da

ha,etkin olmakta ve lir~tici1erin a1eyhine bile olsa, bu fiyat

tan piyasa olueturu1maktadlr. 

As11nda bu peynir liretici1eri araslnda bir rekabet olue

turuyorsa da, sonucta a11cl1ar (yani araCl tliccar) bu rekabet

ten en kar11 Clkan grup olmaktadlr. 
( 

Peynir fiyat1arlnln olueturu1maslnda karel11k11 ola

rak bir etki1eeimin soz konusu oldugu gorli1mektedir. 

i SilT tiRETictLERti 1 

iPEYNtR tiRETtCiLERt! 

4-

IARACILAR I 
4-

IPERAKENDECtLER/ 

4-

ITtiKETiCtiER! 

Slit liretici1eri, slitlin bo1 oldugu bo1ge1erde slit fiya

tlnl dlielirer~k ma11arlna bir pazar bu1makta, mandraClda bu sli

tli deger1endirerek ucuz peynir e1de edip, bunu dlielik bir kar

la piyasaya sunmaktadlr. Oysa bir baeka bo1gede durum bu ola

yln tam tersi olunca, fiyat1ar bu bo1gede biraz daha yliksek 

oluemaktadlr. 
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Bu fark1L peynir fiy~t1arL kar~LsLnda a1LcL, hic bir 

zaman direkt tliketici olmamaktadLr. Do1aYLsLy1a oligopson pi

yasada arZLn dL~Lnda bir ba~ka fiyat olu~ur ki, bu da araCL-

1ar tarafLndan b~lir1enir. 

Peynir fiyatL mevsim fark1L1Lk1arL ve bo1gese1 slit ve

rim fark1L1Lk1arLnLn yanLsLra, bo1ge1eregore de~i~en liretim 

teknik1erinden do1aYL ortaya CLkan ka1ite fark1L1Lk1rLndan da 

etki1enir. 

Her zaman icin Trakya, Ba1Lkesir ve Urfa peynir1erinde 

di~er bo1ge1erdeki peynirlere gore bir fiyat farkL soz konusu 

olmu~tur. 

AslLnda bu fark sadece kaliteden de~i1, aynL zamanda 

nak1iye, depo1ama ve pazarlama olanaklarLndaki de~i~ik1ik1er~ 

den de ileri ge1mektedir. Yani peynir, bu satL~ maliyet fak

torlerini lizerlerine alansatLcL1arLn olu~turacaklarL bir fi

yattan piyasaya slirli1ecektir. Bu piyasada fiyat olu~umu ser

best bir fiyat olu~umu ~eklinde de~i1, aracLlar tarafLndan 

olu~turulan YONETiLEN FiYAT biciminde olacaktLr(80). 

Peynir fiat1arLnLn ma1iyet1ere ba~lanarak hesaplanmasL 

LCLn, 7.6.78 tarihinde ylirlir1li~e giren fiyat kontrol uygu1a

maSLna gore beyaz peynir ve ka§ar peyniri satL~ fiyat1arL ~u 

esas1ara gore hesap1anacaktLr: 

% 20 sanayici karL 

% 10 toptancL karL 

% 18 perakendeci karL 

eklenerek fiat be1irlenecektir. Bunu bir ornek1e aCLk1aya1Lm: 

(80) M.Do1en, a.g.e., s.14. 
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Peynirin sanayiciye ma1iyeti: 

100 TL olsun 

Sanayicinin sat1§ fiyat1: 

100x% 20 = 20 

100 + 20 120 TL olacakt1r. 

Toptanc1 sat1§ fiyat1 

120x% 10 12 TL 

120 + 12 = 132 TL olacakt1r. 

Perakendeci Sat1§ Fiyat1 

132 x % 18 = 23.76 : 24 TL 

132 + 24 = 156 TL olacakt1r. 

Sonucta peynirin sat1§ fiyat1 156 TL olacakt1r . 

. Yani peynir, ma1iyetinin lizerine tarn % 56'11k bir ek

le tliketiciye u1a§maktad1r. 

Tabi bu uygu1ama, sanayicinin ma1iyet1erinden cok mandra

c11ar1n lirlin1erini piyasaya veren arac11ar1n olu§turdugu fiat-

1ara bag11 ka1m1§t1r. Sunu hemen be1irtmekte yarar vard1r: 

ti1kemizde peynir fiyat1ar1n1 olu§turan arac11ar1n da as11nda 

kendi mandra1ar1 vard1r ve gercek peynir ma1iyetinin ne oldu

gunu yak1nen bi1mektedir1er. Bu da on1ar1, piyasada, yukar1da 

be1irti1en fiyat olu§umunun hemen a1t1nda bir fiyat olu§tura

bi1dik1eri icin, tliketiciyi bir yerde koruyor durumuna da dli§lir

mektedir. Ancak tliketiciyi koruyorum derken, kendi liretimi 

icin gereken slitlin lireticisini de doyurmak, tatmin etmek zorun

dad1r. Oysa liretici cok ihma1 edi1mektedir. Bunun sonucu ola

rak da slit liretici1eri, hem ka1ite1i slit liretimine hem de slit 

miktar1n1 artt1rmaya y6ne1ik giri§im1erde bu1unmamaktad1r1ar. 

Bu da bizi i1erde cok yliksek fiyat1arda peynir a1maya itecek-
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tiro Buglin icin her ne kadar itha1at yo1uy1a peynir fiyat1ar1 

dliglirli1mli g ise de, i1erde bu durum daha da kendini hissetti

recektir. 

Eger bu sanayide i1eriye dBnlik ca11gmak ve fiat1ar1 

tliketicinin a11m glicli dlizeyine indirmek istiyorsak, ki buna 

zorun1uyuz; clinkli hem hayvan lirlin1eri, hem de g1da sanayii 

lirlin1erinin bes1enmemizde ve ihracat1m1zda Bnem1i bir yeri 

vard1r, bu sekt5re ciddi geki1de egi1me1i ve gereken fiyat ve 

ka1ite kontro11ar1n1n etki1i bir bicimde yap11mas1n1 sag1ama-

11Y1z. 

5.4. YURTiCi TALEP TAHMiNLERi 

insan1ar1n bes1enmesi protein ve karbonhidrat tlir1eri 

i1e vitamin ve minera11ere dayan1r. Sag11k11 bir bes1enme bu 

unsur1ar1n denge1i bir bicimde a11nmas1y1a mlimklindlir. 

insan1ar1n protein gereksinme1erinin karg11anmas1 aC1-

s1ndan, protein kaynak1ar1 bitkise1 ve hayvansa1 olmak lizere 

iki ana gruba ayr11maktad1r. Bitkise1 protein kaynak1ar1 ara

s1nda yer a1an1ar; soya £asu1yesi (% 39), bak1agi11er (% 22.2) 

ve bugday (% 11.7)'dir. Hayvansa1 protein kaynag1 olan g1da 

madde1eri aras1nda da tam yag11 peynir (% 34), tuz1u-kuru ba-

11k (% 27), tavgan eti (% 17), sakatat (% 16) ve dana eti 

(% 15.1) protein bak1m1ndan zengindir(81). 

GBrli1dligli gibi protein bak1m1ndan en zengin olan hay

vansa1 g1da peynirdir. 

U1kemizde slit ve mamli11erine ait tliketim tercih1eriy1e 

i1gi1i ara g t1rma1arda, peynirin hem ge1ir grup1ar1 aC1s1ndan 

hem de bB1ge1ere gBre cegit1i yer1egim yer1erine'gBre her za-

( 8 1) K B k sal, 0., " T li r k i ye' d e Be s 1 e nm e ", An k ar a, 197 7 . 
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man tercih edilen bir g1da maddesi oldu~u anla§1lm1§t1r(82). 

Ulkemizde yap1lan bir ba§ka ara§t1rmaya gore de; hayvansal 

protein talebi ieinde slit % 60.28 pay a11rken, ki§i ba§1na 

toplam protein talebinde 5.28 kg/Y1l ile gene slit en yliksek 

miktarda talep edilen g1da maddesidir. Gene ayn1 ara§t1rmada, 

hayvansal lirlin talebinde 122.74 kg/Y1l ile yine slitlin tercih 

edildi~i gozlenmi§tir. 

Ce§itli ara§t1rmalardan elde edilen tahminlere gore 

ei~ slitlin kullan1m alanlar1 aras1ndaki da~1l1m1n en alt ve 

list s1n1rlar1§oyledir: 

ieme slitli % 17.7 - 27 

Peynir % 16 - 34 

Yo~urt % 12 - 48 

Krema-Tereya~ % 4 - 49 

Slit tozu % 0.4 - 6 

Yukar1daki tablodan da gorli1ece~i gibi peynirin pay1 

inkir edi1emez bir orandad1r. U1kemizde ki§i ba§1na peynir 

tliketimi 1979 Y111nda 4 kg/YL1 olarak be1irti1irken, yukar1da 

ad1 geeen ara§t1rma sonue1ar1na gore, 1981 Y111nda 17.4 kg/ 

Y11 olarak hes~p1anm1§ ve bu ara§t1rma sonunda peynir ta1ep 

projeksiyonu yap11arak, 1978 Y111nda 639.87 bin ton olan pey

nir ta1ebinin, 1990 Y111nda 1.203.46 bin ton'a e1kaca~1n1 he

sap1am1§t1r. 

DPT'n1n "Tlirkiye'nin tar1msa1 projeksiyonu 1968-2000" 

de ise, yurtiei peynir ta1ebinin 1984 Y111nda ki§i ba§1na. 

10.8 kg/Y11'dan, 1988 y111nda 15 kg/Y11'a e1kaca~1, top1am 

talebin de 527.101 TON/Y1l'dan 798.665 ton/Y11'a e1kaca~1 he

sap1anm1§t1r (Bkz. Tablo XXXI). 

(82) TSKB, "Hayvan lirlin1eri ve yem ara§t1rmas1", YaY1n No: 
38, istanbul, 1981, s.91. 
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Ancak bu deger1er, kigibag~na dligen ta1ebin, nlifus 

miktar~y1a carp~lmas~ndan e1de edi1mi gtir. 

TABLO XXXI- Yurtici Peynir Ta1ep Projeksiyonu 

Kigi Bag~na Yurtici 
Tliketim Ta1ep Egdeger Slit 

Y~llar Nlifus Proj. (kg/ y~l) (ton/y~l) Miktar~ 

1984 48.805.642 10.8 527.101 3.136.250 
1985 49.879.366 11. 85 591.070 3.516.864 
1986 50.976.712 12.9 657.600 3.912.720 
1987 . 52.098.20 13.95 726.770 4.324.279 
1988 53.244.360 15.0 798.665 4.752.057 

KAYNAK: Tlirkiye Tar~msa1 Projeksiyon 1968-2000, DPT, Ankara, 
1981. 
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BOLUM VI 

OLKEM tZDE PEYN i R. STANDARDiZASYONU VE KALiTESi 

6.1. PEYNiR STANDARDiZASYONU 

Peynir, 6nceki b61lim1erde de de~indigimiz gibi, cok 

ce§it1i slit1erden birbirinden cok fark1L metod1ar1a i§lenerek 

olgun1a§tLrL1an ve ce§it1i madde1er kat11arak elde edi1ir. 

Gerek Ge§it1i1ik g6stermesi, gerekse ka1ite ve 6ze11ik1eri 

lizerinde degi§ik fakt6r1erin etken olmas1y1a standardizasyonu 

Gok zor ve kar1§1k olan bir lirlindlir. Gercekten d~ bir peynir 

·Ge§idi iGin geGer1i olan bir 6ze11ik, bir ba§ka peynir ce§idi 

icin gecer1i olmayabi1ir. 

ornegin, gravyer peynirinde geGer1i olan, iGinde bliylik 

gozlerin olmas1 oze11igi, standart1ar1na uygun ima1 edildigi

ni gosterdi$i ha1de, ka§ar peyniri iGin ayn1 §eki1de olu§an 

gozlerin, peynirin uygun olmayan ko§u11arda i§lenerek olgun-

1a§t1r11d1g1n1 bize gosterir. 

ti1kemizde lireti1en peynir1erin, birbirinden ayr11an 

be1irgin oze11ik1eri olmasLna kar§1n, ayn1 cins peynir1erin, 

fark11 i§letme1erde lireti1mesinden veya ayn1 i§letme iGinde 

fark11 zamanlarda lireti1mesinden Gok bliylik fark1111k1ar doga

bi1mektedir. 

Blitlin bun1ar1n yan1nda, li1kemizde peynir liretim yer1e

rinin, Gok dag1n1k, kliGlik kapasite1i, sa~11ks1z ko§u11ar a1-
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t1nda, ilkel liretim teknikleriile liretim yapan igletmeler 

01mas1 peynirlerin standart bicimde liretilmelerini gliclegtir

mektedir. 

Ulkemizdeki bu yap1, bir yandan lireticilerimizin kali

teli lirlin elde etmelerini engellerken, ote yandantliketicile

rin de hem daha ekonomik hem de kaliteli peynir almalar1n1 

engellemektedir. Standart peynir liretmenin saglayacag1 yarar

lar1 goyle s1ralayabiliriz: 

a) Kaliteli mamul liretiminin slirekliligini, 

b) Piyasada, fiyat olugumunu kolaylagt1rma ve pazarlama 
01anaklar1nda geligme, 

c) Tliketicilere daha kaliteli ve sag11k kogullar1na uygun 
lirlin sunulmas1n1,saglar, 

d) Tlik~ticilerin aldat1lmas1n1 engeller, 

e) Tliketim kanallar1n1 artt1r1r, ha~ia daha genig ihracat 
01anaklar1n1n ortaya C1kmas1n1 saglar. 

As11nda bu yararlar1n saglamas1nda standardizasyonun 

cok onemli oldugunun bilinmesine karg1n, lilkemizde standart

lar1n uygulanmas1na yonelik bir ca11gman1n yap1lmas1 onceden 

de belirtti~imiz gibi cok gliCtlir. Clinkli, uygulanmakta olan 

standartlar1n lireticiler taraf1ndan uygulanabilmesi ve gere

ken kontrollar1n yap1labilmesi icin llizumlu olan fiziksel 

kogullar yarat1lmam1gt1r. 

Halen ylirlirllikte bulunan G1da Maddeleri Tlizliglinlin 62. 

maddesinde, peynirlerin icinde bulunacak olan kuru madde, yag 

oran1na gore; tam yag11 yag11, yar1m yag11 ve yags1z olmak 

lizere dart s1n1fa ayr1lmaktad1r. 

Peynirlerde aromaY1 iyilegtirmek ve dayan1k11l1g1 art

t1rmak lizere konan tuz, gereginden fazla oldugu zaman kotli 

tad1 ortbas ~d~rek hile yap1lmas1na arac 01maktad1r. Blitlin 

ozellikleri birbirinin ayn1 01mas1na karg1n, tuzu cok olan' 
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peynir daha ka1itesiz say~lmaktad~r. Normal tuz oran~, g~da 

madde1eri tlizliglinlin 65. maddesinde be1irti1digi gibi) Tuzsuz 

peynir1erde, 100 gr kuru maddedeki tuz oran~ en cok 0,2 gr~ 

salamura beyaz peynirde 10 gr) tu1um peynirinde 8,5 gr)ka§ar 

v.b. peynir1erde 7 gr miha1ic pey~irinde 12 gr}bun1ar~n d~

§~nda ka1an p~ynir1erde 10 gr olabi1ir. 

Ancak bu be1irti1en husus1ar~n yeter1i olmamas~ lizeri

ne, peynir1erin standart gruplara ayr~lmas~nda; her peynirin 

grubunu temsi1 edecek duyusa1, asit1ik, tuz miktar1ar~n~n ay

r~ ayr~ be1ir1enmesi geregi ortaya c~km~§t~r. 

Tlirk Standart1ar~ Enstitlisli .(TSE) taraf~ndan, yukar~da 

be1irti1en konu1ar~ da icerecek §eki1de cok kapsam1~ standart-

1ar haz~r1anm~§t~r. Ha1en Tlirk Standart1ar~ Enstitlisli taraf~n

dan slit ve mamli11eri i1B i1gi1i olarak 30 standart c~kar~la

rak yay~n1anml§t~r. 

Ancak, uygu1amada, c~kar~lan bu standart1ara uyu1mas~ 

§art ko§u1mad~g~ icin, sadece tlizlik1erde be1irti1mi§ olmaktan 

oteye gidememi§lerdir. 

TSE taraf~ndan bugline kadarc~kart~lan StiT VE StiT MA

MULLERiNE AiT STANDARTLAR LisTESi, yay~n numata1ar~ i1e a§ag~

da gosteri1mi§tir: 

StiT VE MAMULLERiNE AiT STANDARDLAR LisTESi 

S~ra No Yay~n No 

1 591 
2 1018 
3 1019 
4 1192 
5 1329 
6 1330 
7 1331 
8 1332 
9 1333 

10 1334 

KONUSU 

Beyaz Peynir 
Cig slit (revizyonu yap~lm~§t~r) 
Pastorize slit 
Sterilize Slit 
Slit Tozu 
Yogurt 
Tereyag~ 

Tereyag~, Slit Yag~ asit degeri tayini 
Tereyag~ tuz miktar~ tayini 
Tereyag~, slit yag~ refraktometre indisi 
tayini 
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S1ra No YaY1n No KONUSU 

11 
12 
13 
14 
15 
16 

17 

18 
19 
20 
21 

22 

23 
24 

25 
26 
27 

28 
29 
30 

1864 
2174 
2175 
2176 
2530 
2531 

2533 

3001 
3002 
3003 
3041 

3042 

3043 
3045 

3046 
3069 
3070 

3071 
3271 
3272 

Krema 
Gravyer Peyniri 
Emmenta1 
Eritme Peyniri 
Slit ve Slit tirlin1eri-Numune a1ma 
Tereya~1 numune a1ma sonda1ar1 (boyut1ar 
ve oze11ik1er) 
Slit tozu numune a1ma sonda1ar1 (boyut1ar 
ve oze11ik1er) 
Tu1um peyniri 
Di1 peyniri 
inek slit1erinin kaY1t metodu 
Peynir ve eriti1erek ie1enmie peynir mamli1-
1erinde ya~ miktar1 tayini 
Peynir ve eriti1erek ielenmie/peynir mamli1-
1erinde sitrik a~it miktar1 tayini 
Peynirde K10rlir miktar1 tayini 
Peynirde vangu1ik metodu i1e ya~ miktar1 
tayininde ku11an11an butirometre (boyut ve 
oze11ik1ei-) 
Peynirde ya~ miktar1 tayini Vangu1ik metodu 
Slit Tozunda ya~ miktar1 tayini 
Slittozunda Laktik asit ve Laktat miktar1 
tayini 
Kremada ya~ miktar1 tayini 
Slit gli~lim1eri 
Kaear peyniri 

Standard, bir mamu1 i~in her bak1mdan bir garanti an-

1am1 tae1d1~1 gibi, tliketici1ere ~liven vermesi, bir rek1am 

arac1, bir tercih nedeni, ka1itesiz ma11ar1 piyasadan uzak1ae

t1racak bir rekabet araC1 olmas1 bak1m1ndan bliylik bir ticari 

oneme sahiptir. 

Standard, lireticinin be1ir1i ka1itede mal liretebi1mesine 

de yo1 gostermesi a~1s1ndan, slit sanayiine bliylik katk1s1 ola

bi1ecek bir unsurdur. 

Ancak, standard'lardan bek1enen sonucun a11nabi1mesi 

i~in, bun1ara uyu1mas1 zorun1u1u~unun da getiri1mesinde yarar 

vard1r. 
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6.2. PEYNiRDE KALiTE 

Peynirin sta'ndart1ara uygun1ugu, onun ka1ite1i mal 01-

mas~n~ gerektirmesine ragmen, bu tek ba§~na ka1iteyi tarn ola

rak ac~k1amaktan uzakt~r. 

KALiTE: Ma11ar~n doga1 ve i~lenmi~ yap~larLndaki sag-

1am1Lg~, standarda ve tliketici istek1erine uygun1uk yonlinden 

listlin1lik1eri ve dli~lik1lik1eri, hazLr1an~~lar~ndaki mlikemme11ik 

derecesini ve kusur1ar~ varsa bun1ar~n ce~it1eri i1e miktar-

1ar~n~, usu1 ve hizmet1erde ise teker teker uygu1ama agama1a

r~n~ ve 01u§um1ar~n~ icine a1~r(83). 

Yukardaki tanLmdan da an1ag~lacag~ gibi, bir lirlinlin 

i g1enmesinden pazar1anmas~na kadar gecen slire icinde, stan

dard1ar~na etki eden cegit1i faktor1erin ortaya c~kmaktad~r. 

Ka1itenin slirek1i 01abi1mesi ise, bu slirec icersinde yap~la

cak kontro11ar~n etkin1igine bag1~d~r. 

Her geyden once peynirde ka1ite kontro1 olgusu, i g1et

me1erin kuru1ugundan, yani i g 1etme binas~ndan, ku11an~lan 

a1et ve ekipman1ar i1e uygu1anan liretim tekniginden bag 1ama

l~d~r. Oysa buglin li1kemizde peynir i g 1etme1erinin yap~s~, 

ka1itenin kontr'ollinli daha igin bag~ndan enge11emektedir. Ka

lite kontro11ar~n sadece bu bag1ang~c a§amas~nda yap~lmas~ da 

yeter1i olmamakta, i g 1etme1erin liretim slire1eri icinde de 

yap~lmas~ gerekmektedir. Clinkli, yap~lan lirlinlin liretim gek1in

de ve girdi maddesinde liretim slirecinde fark1~1~k1ar olacak

t~r. Bu ise ka1iteyi onem1i olclide etki1emektedir. ornegin 

beyaz peynirin ka1ite oze11ik1erine gore s~n~f1and~r~lmas~ 

TABLO XXXII'de gosteri1mig olmas~na karg~n, i g1etme1erde liie

ti1en beyaz peynirde cok bliylik i g 1em fark1~1~k1ar~ olacag~ 

icin, ayn~ ka1iteyi slirek1i koruyabi1ecegini soy1emek pek 0 

kadar ko1ay degi1dir (he1e li1kemizdeki gibi, kliclik i g1etme1erde 

her kura1dan uzak ve kontro1sliz peynir liretimi yap~l~rken). 

(83) Kut1utan,i., "Standart-Ka1ite Uygu1ama1ar~, Yagamam~za 
Etki1eri", Glirsoy Matbaac~l~k Sanayi, Ankara 1973, s.8. 
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Bunun icin once uygun i§letmelerin kurulmasLna gereken 

onemin verilmesi, daha sonra bu i§letmelerde makine ve tec

hizatLn uygun CaIL§LP caIL§madLgL, normal i§letme ko§ullarLn

da liretim yapLILp yapLlmadLgLnLn kontrol edilerek, kaliteyi 

boz~adan gerekli bakLm v~ onarLmlarLn yerine getirilmesi ve 

boylece liretimde teknik bakLmdan slirekliligin saglanmasL ge

reklidir. 

Peynir liretiminde, i§letme bazLnda yapLlan bu kalite 

kbntrollarLn pazarlama a§amasLnda da yerine getirilmesi gere

kir. Bu a§amadaki kontrollar, tliketicinin korunmasLnLn yanLn

da, lirlinlin bozulmasLnLn onlenmesi amaCLnL da kapsamaktadLr. 

Bu konuda, lilkemizde, lireticilere yardLmcL olan TtiBiTAK Ara§

tLrma LaboratuvarL ile, HTFSISSIHAEnstitlisli'ne baglL labora

tuvarlar ve bazL illerimizde kurulan Ara§tLrma Enstitlileri'

nin laboratuvarlarL gorev yapmaktadLr. Piyasada tliketiciye 

sunulan ce§itli ve ozellikle de gLda kapsamLndaki lirlinlerin 

insan saglLgLna uygun olarak yapLILp yapLlmadLgLnL kontrol 

etmekte yardLmcL olmalarLna kar§Ln bu kurumlarLn lilke dlize

yinde etkinlikleri, lizlilerek soylemek gerekirse, yetersiz 

kalmaktadLr. 

Bunun ba§ILca nedenleri yeteri kadar kontrol laboratu

varLnLn ve pazar kontrollinli gercekle§tLrecek bir dlizeyde bu

lunmamasL ve mevzuatdaki yetersizliklerdir. Sonuc olarak lil

kemiz, piyasalarLnda kaliteli, kalitesiz taklit veya tag§i§ 

edilmi§ ya da saglLga zararlL peynirler rahatlLkla satLla

bilmektedir. 

Peynir liretiminde kalitenin iyile§tirilmesi konusunda 

her ne kadar GLda Maddeleri Tlizligli'nde ve standartlarla, olma

SL gereken ve gerekmeyen ozellikler belirtilmi§ olmasLna kar

§Ln, uygulamada gereken kontrollar yapLlmadLgL yukarLdaki aCLk

lamalardan anla§LlmaktadLr. 
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Kalitenin iyile~tirilmesi ve istenen standartlarL i~er

mesinden birinci derece sorumlu olan i~letmelerdir. 0 halde 

peynirin kaliteli olarak liretilmesi ve satLlmasLnda da en 

onemli rol kendisine dli~mektedir. 

Bu nedenle i~letmeler "kalite kontrol" adL altLnda 

liretim ve liretim sonraSL kontrollarLnL yapacak ~ekilde orga

nize edilmelidir. 

Peynirin kalitesi konusunda i~letmelerin kendilerine 

dli~en gorevlerin neler oldugu ve peynirde meydana gelecek 

olan bozukluklarLn nedenleri ile bunlarL onlemek i~in yapmasL 

gerekenler a~agLda a~Lklanmaya ~alL~LlacaktLr. 

6.2.1. Peynirde Kalite Geli~tirme 

Peynirde kalite geli~tirme ozetle ~u 3 yonde ger~ek

le~tirile.bilir: 

a) Peynirin blinyesinde, 

b) Formasyonunda 

c) i~lenmesinde • 

a) Peynirin blinyesinde yapLlabilecek kalite geli~tir

meler, ~ogunlukla uygun hammadde ile zorunlu teknik yardLmcL 

maddelerin kimyasal ve fiziksel ozellikleri a~LsLndan dli~linli

lebilir. Halen peynir liretiminde kullanLlan hammaddelerin kim

yasal ve fiziksel ozelliklerinin, ~LktLlizerinde ~ok bliylik et

kisi vardLr. Ozellikle, slitteki yag ile kuru madde oranlarLn

da gorlilen farklLlLklar, peynirde zamanla kalite bozukluklarL

na neden olabilmektedir. Daha once de konu edildigi gibi, slit

teki istenen yag ve kuru madde oranlarL ile temiz slit, peyriir 

liretiminin kalitesini arttLrmanLn yanLnda, liretilen peynir 

miktarLnL da arttLracaktLr. Bunun i~in, liretime girecek olan 

slitlin kontrolli ve gerektiginde kaliteyi iyile~tirici i~lemle-
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rin (5rneRin; slitlin yaR oran1n1 ylikseltmek icin kreman1n ka

t1lmas1 veya fazla olan yaR miktar1n1n a11nmas1 gibi) yap1l

maS1 gerekecektir. 

Peynir kalitesinde 5nemli bir ba§ka etken de 1s1tma 

derecesidir. Peynir yap1lacak sUtlin 70
0
C'nin listlinde 2-3 da

kikadan fazla 1s1t1lmas1, slitte bulunan kazeinin yanmas1na 

neden nlacaR1 icin, slitlin rengini kahverengimtrak hale geti

receRi icin peynirin kalitesini etkileyecektir. Ancak peynir 

ustalar1 gerekli bilgi ve hassasiyetle 1s1tma derecesi lizerin

de durmaktad1rlar. 

b) Peynirin formasyonu konusunda, peynirin standardla

ra uygun ka11p bliyliklliklerinde kesilmesi sorun te§kil etmemek

tedir. Ancak, depolarda olgunla§ma sliresinde ortaya C1kan form 

bozukluklar1 (§i§me vb) sorun 01u§turmaktad1r. Her ne kadar 

teneke icinde olu§ari bu form bozukluRunun nedeni i§lemde ya

p1lan hatalar olsa bile, hem kaliteyihem de formasyonu bliylik 

5lclide etkilemektedir. tilkemizde peynir formasyonu ile ilgili 

olarak benimsenmi§ bir 5lclinlin 01mas1 ve ambalajlar1n da bu 

benimsenen 5lclilere uygun olarak haz1rlanmas1 nedeniyle bu 

konuya el at1lmas1na gerek duyulmam1§t1r. Ancak kalite aC1-

s1ndan 5nemli olan formasyon y5nlinden ortaya C1kan aksak11k

lar1n giderilmesi, ya tek s1ra11, yahut da tek tek ambalajla

ma ile mlimklin olabilir. 

c) i§leme konusuna gelince; kalite geli§tirme konusun

da, i§i en ba§1ndan ele a11p incelemekte yarar vard1r: 

Her §eyden 5nce hammadde olan slitlin bile§imi icin g5s

~erilen titizliRin, i§lem s1ras1nda da devamettirilmesi zo

runludur. ~linkli cok hassas bir girdi olan slit; liretima§ama

s1nda yap1lacak her h~tan1n sonunda lirlinlin kalitesini etki

leyecektir.~linkli slit i§leme fabrikalar1nda olduRu gibi, pey

nir lireten i§letmelerde de her faaliyet birbirine s1k1 s1k1ya 
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bagl~d~r. Her zaman icin, i§lemin herhangi bir safhas~nda ya

p~lan bir hatadan dolay~, kalitenin etkilenmesine yol acan bu 

durum, slitlin yap~s~ndan kaynaklan~r. Bu nedenle slite peynir

cilikte "Canl~ Cenaze" denir. <;;linkli, asll.nda blinyesindeki mik

ro-organizmalarla canl~l~gl.n~ muhafaza ederken, bunlar~n kont

roldan c~kmas~ halinde, bozulmakta ve ozelligini kaybetmekte

dire 

Peynirin yap~m~ safhas~nda, kalitenin saglanmas~ icin; 

peynir i§letmelerinde kullan~lan liretim teknolojisinin gerek

lerinin titizlikle yerine getirilmesi ile birlikte, i§leme 

yerinin sagl~k ko§ullar~n~n dliieltilmesinin"de kalite ac~s~n

dan hayati bir onemi vard~r. 

Gerek ana hammadde olan slit ten ve gerekse de peynir 

liretme slirecinde yap~lan i§leme hatalar~ndan kaynaklanan bo

zukluklar nedenleri ve giderilmeleri icin baz~ oneiiler.§oyle 

s~ralanabilir(84) 

1- Si§kinlik 

Peynirde en cok rastlanan bozukluktur. Nedeni, liretim 

slirecinde peynire cogunlukla insandan bula§an COLi ve 

AEROGEN bakterileri veya slit §ekerini fermente eden maya'n~n 

faaliyetidir. Ayr~ca, meme hastal~g~na tutulmu§, ye§il yem

lerle beslenmi§ ve k~zg~nl~khalinde olan hayvanlardan elde 

edilen slitlerle, bozuk ve imalathaneye onceden pi§irilerek 

getirilen slitlerden yap~larr peynirde de bu bozukluk gorlillir. 

Si§kinlige ugrayan peynirin tad~ her zaman ac~ms~ olur. 

Yukar~da say~lan tlirde slitlerden peynir yap~l~rken STARTER 

kullan~lmas~ onleyici bir rol oynar. 

(84) Geni§ bilgi icin bkz., Kaptan,N., Slit Teknolojisi, A.ti. 
Ziraat Fak., Teksir No: 99,Ankara, 1983, s.86-l04. 
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2- Cok G6zenek1i1ik 

Peynirde toplu igne ba§~ bliyliklliglinde say~s~z g6zenek-

1erin olu§rnas~d~r. Uretirnde kir1i ve tarn olgun1a§rnarn~§ slit 

ku11an~lrnas~ bu bozuk1ugun ba§l~ca nedenidir. On1enrnesi i~in, 

starter ku1lan~lrnas~n~n yan,~ s~ra, slitlin ~s~t~lrnas~ esnas~n

da slirek1i olarak kar~§t~r~larak havayla ternas ettiri1rnesi ve 

k6plik1enrnenin giderilrnesi gerekir. 

3- Beyaz Yag1~ Kabuk1uluk 

Nedeni,rnayalanrna derecesinin dli§likYligli, ku11an~lan 

rnayan~n gli~slizlligli ve slitlin tarn olgun1a§t~r~lrnarnas~d~r. On1en

rnesi i~in ~s~trna derecesine riayet edi1rnesi ve ku11an~lan rna

yan~n k~litesine dikkat edi1rnesi, gli~sliz rnayada rniktar~n art

t~r~lrnas~ suretiy1e dengelenmeye ~al~§~lrnas~ gerekir. 

4- Klifllillik 

Saklarna yerinin faz1a nernli olrnas~, kullan~lan tuzun 

~slak ve kliflli olrnas~d~r. On1enrnesi i~in, saklarna derecesinin 

+2 - +4 aras~, nispi nern oran~n~n da 65-70 civar~nda olrnas~na 

ku1lan~lan tuzun kalitesine dikkat edilrnelidir. 

5- Fazla Sertlik 

Mayalarna s~cakl~g~n~n yliksek olu§u, slitlin fazla olgun

lugu ile kuvvetli veya fazla rniktarda rnaya kullan~lrnas~ndan 

ileri ge1ir. Mayalarna esnas~nda ~s~n~n kontrolli ve rnayan~n 

ka1itesine dikkat edilrnesi gerekir. 

6- Ac~l~k 

Ya§l~ inek1erden elde edilen slitten yap~lan peynirde 

g6rlilen bir ~e§it bozukluktur. Slitte proteinleri par~alayan 
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bakteri1erin faz1a bu1unmas1, yliksek asit1ik ve enfekte olmu§ 

sa1amura durumunda ortaya ~1kar. A11nan slitlin asit1ik (pH ve 

SH) oran1n1n kontro1 a1t1nda tutu1mas1 ve sa1amuran1n derece

sinin s1k s1k kontro1 edi1erek, zaman1nda degi§tiri1mesine 

dikkat edi1mesi gerekir. 

7- Siyah11k 

Peynirin ylizlinde klif mantar1ar1n1n olu§turdugu siyah 

1eke1er §ek1inde gHrli1en bir bozuk1uktur. Olgun1a§tlrma yeri

n1n faz1a soguk ve nem1i olmas1 ba§11ca nedenidir. 

8~ Esmer ve Mavi Renk1i1ik 

Nedeni demir ve bak1r minera11erinin ge~m~sidi~. Eger 

peynirin kesitinde bir ka~ esmer 1eke gHrli1lir ve bu 1eke1er 

zamanla bliylirse, bu bozuk1ugun nedeni baz1 bakteri1erin faa1i

yetidir. 
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BOLOM VI I 

ORET t M Yt1NET tM i AC I S I NDAN PEYN t R i SLETMELER i 

U1kemizde slit ve slit mamu1Ieri sanayiinin geIi§mesi, 

"c;agda§ uygarl~k dlizeyine uIa§mas~" ac;~s~ndan gerekIi olan, 

pIanIama ve uyguIama blitlin sanayiiIerde oldugu gibi tar~m 

sektorlinde de gec;erIidir. Hic;bir kliC;lik peynir i§letmesi ic;in 

liretim pIanIama ve kontral sistemi mevcut degiIdir. 

Mand~rala>r:da,kki bunIar~n klic;lik ve iIkel atolyeler .§ek

Iindeki i§letmeIer oldukIar~ daha onceki bollimlerde ac;~kIan

m~§t~, maIzeme sipari§lerini vermek, insan glicli ihtiyac~n~ 

saptamak, i§ emirIerini haz~rIamak, i§le~in yap~I~§~n~ takip 

ve kontrol etmek, istekIere gore mamul stoklar~n~ ayarIamak 

vb. faaliyetleri hep ustaba§~lar ylirlitmektedir. 

Oysa modern i§letme anlay~§~ ic;ind~ liretim yonetimi 

ba§l~ba§~na bir uzmanl~k dal~ haline gelmi§tir.Uretim yone

timi ic;erik bak~mLndan oldqkC;a geni§ bir alan~ kapsayan bir 

i§letmecilik fonksiyonudur. Buna gore, liretim yonetimini ~oy

le tan~mIamak mlimklindlir(85). 

"Uretim yonetimi, i§letmenin elinde buIunan malzeme, 

makina ve i§glicli kaynaklar~n~ beIirli miktardaki mamullin 

(85) Kobu,B., "Uretim Yonetimi", i.U.Yay~nlar~ No:2298, Fatih 
Yay~nevi, istanbul, 1981, s.7. 
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(peynirin) isteni1en nite1ikte (ka1itede), isteni1en zamanda 

ve olabi1digince en dli~lik ma1iyet1e liretimini sag1Lyacak bi

cimde bir araya getirmektir". 

t~te peynir i~letme1eri bu b61limde liretim yHnetimi 

aCLsLndan ince1enerek, en uygun i~letme yaplslnLn, liretim 

y6netimi amac1arL dogru1tusunda, yani lireti1en mamu1 icin, 

miktar, ka1ite, zaman ve ma1iyet bakLmLndan en uygun, optimum 

deger1erin bu1unmasLna yardLmcL olacak bicimde olu~turu1masL

na ca1L~L1acaktLr. 

Veri1ecek karar1arda; liretimin nasL1 yapL1acagL, yenL 

bir i~letme kuru1masL halinde kurulu~ yeri secimi, i~letmenin 

ne liretecegi, ne miktar liretecegi konu1arLna aCLk1Lk getirmek 

lizere, i~ ana1izi yapL1ara~ liretim tipi ve hLZLnLn be1ir1ene

rek, peynir i~letme1erine en uygun 6lcek bliyliklliglinlin (opti

mum) saptanmaBLna ca1L~11mL~tLr. AyrLca optimum 61cekte kuru-

1acak olan i~letmede, liretim maliyeti, i~in akL~L ve za~an 

fakt6r1eri g6z Hnline alLnarak yer1e~im p1anLnln nasL1 olabi-

1ecegi konusunda ara~tLrma1ar yapL1arak prototip bir yer1e~im 

p1anL hazLrlanmI~tlr. AyrLca liretim y6netimi icinde, i~letme

cinin 6nemli lizerinde durdugu, .liretim p1anlamasL ve kontrol 

icin geEek1i olan form standard1arLn ge1i~tirilerek nasL1 kul-

1anL1acagLnLn aCLklanmaslna calI~L1acaktLr. 

Ancak, teknoloji, finansman ve pazar1ama konularL ta

mamen bu ca1L~ma1arlmLzLn dL~Lnda bLrakL1mL~tLr. 

7.1. PEYNtR iSLETMELERtNDE KURULUS YERt SECtMt 

t~letmelerin kuru1u~ yeri secimi, sanayi1e~mi~ ve sa

nayii1e~mek isteyen lilke1er icin 6nemi gittikce artan bir ko

nu olup, yer secimi icin ce~it1i ara~tLrmalar yapL1arak bir

cok metod1ar ge1i~tiri1mi~tir. 
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Ge1iatiri1en bu metodlarda yer seciminin genel olarak 

cok saYlda degiaken faktorlere bagll oldugu ortaya konmuatur. 

Bu faktorlerin de zaman icinde degiame hlzlarlnln birbirinden 

farkll yaplda olmaslndan dolaYl yapllan callamalar yakl~alm

dan oteye gidememiatir. Kurulua Yeri Secimiyle ilgili olarak 

geliatirilen metodlar1aoyle slrallyabiliriz(86): 

Alfred Weber Kurulua Yeri Dcgeni, Aglrllk Merkezi Me

todu, Mukayeseli Metod1ar (Kompleks Mukayese Metodu, Basit-

1eatirilmia Mukayese Metodu), Dogru Teorem Metodu, Puan Fak

torli Metodu, Ea Ulaatlrma Maliyet EgrileriMetodu, Sembolik 

Lojigin Kurulua Yeri Seciminde Kullanllmasl, Baaabaa Noktasl 

Analizi gibi. 

Yukardaki metodlarln aClklamaslna girilmeden, Tarlma 

Dayall Sanayi taletmelerinin Kurulu§ Yeri Secimi'nde goz 

onlinde bulundurulmasl gereken faktorlerin neler oldugu ve 

bunlarln icinden peynir ialetmeleri icin onemli olanlailnln 

aClklanmaslnda yarar vardlr. 

7.1.1. Yer Secimini Etkileyen Faktorler 

Peynir ialetmeleri kurulua yerini belirlemede etkili 

olan faktorleri §oyle sLralayabi1iriz: 

,Tliketim pazarlarlna yaklnllk, hammadde kaynaglna ya

klnllk, taalma imkanlarL, iaci temini olanaklarl, enerji ve 

yaklt temini, pis sularln ve artlklarln atllmasl, su temini" 

(86) Genia Bilgi icin Bkz.; 

1- Lakhder,D.M., "Fabrika Yeri Secimi Metotlarlnln Genel 
Etlidli, Kritigi ve Kantitatif Bir Yer Sec'imi Metodunun 
Geliatirilmesi" (Doktora Tezi), LT.D. Makina Faklil
tesi, Bogazici Vniversitesi Matbaasl, tstanbul, 1974. 

2- Mliftlioglu,T., "Sanayi taletmelerinde Kurulua Yeri Se
cimi ve CHcek Sorunu", A.D., Siyasal Bilgiler Faklil
tesi YaYlnlarl: 530, Ankara, 1983. 
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sosyal eev~e ve tutumu, iklim ko§ullar1, depolama 01anaklar1, 

sosyal tesislerin ve mamul ya da i§lem esaS1na gore yap1lacak 

fabrika plan1na uygun arazi durumu gibi. Bu faktorler bir bli

tlin olarak degerlendirilmelidir. 

7.1.1.1. Tliketim Pazarlar1na Yak1n11k 

i§letmelerin tliketim pazarlar1na yak1n yerlerde kurul

mas~ lirettikleri mamullerin hem k1sa slirede hem de az bir ma

liyetle tliketicinin eline ula§t1r1lmas1, ae1s1ndan eok onemli

dir. i§letmenin tliketici pazar1na y~k1n kurulmas1, tliketici

lere eabuk hizmet saglar~a da, bu, peynir i§letmeleri ae1S1n

dan, peynirin liretimden hemen sonra piyasaya slirlilmesi soz 

konusu ~lmad1g1 iein,o kadar ,onemli de~ildir. 

Ancak, gene de tliketici pazar1na ula§t1r1lacak olan 

peynirin ta§1ma licretini~ eok yliksek 01mayacag1 bir yer1n, 

secim yap111rken goz online alLnmasL gerekir. 

7.1.1.2. Hammadde Kaynagl"na Yak1n11k 

Buglin icin gelijmi§ lilkelerdeki tar1ma daya11 sanaY1-

lerde hammadde faktorlinlin, kurulu§ yeri seeiminde onemli bir 

yeri kalmam1§t1x. Clinkli geli§mi§ ula§1m 01anaklar1 sayesinde , 

bu faktor yerini ula§tLrma sprununa b1rakm1st1r. 

Ancak, lilkemizde TarLma Daya11 Sanayi ieinde, ozellik

le peynircilikte, hammadde kaynagLna yakLn11g1n, kurulu§ ye

ri seciminde eok onemli bir yeri vard1r. Hele ana hammaddesi 

olan slitlin, peynir liretimi s1ras1nda ba§ka bir hammadde ile 

ikamesi soz konusu.olmadLg1 iein bu fakt8rlin 8nemi daha da 

artmaktad1r. Slitlin peynir liretim maliyeti icindeki pay1n1n 

yliksek bir degerde 01mas1 da g8z 8nlinde bulundurulursa, dik

kat edilmesi gereken konularL §8yle s1ra11yabiliriz: 
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a) Hammadde kaynag~n~n yeri; Daima i§letmenin en yak~
n~nda olmas~ tercih edilmelidir. 

b) 8lirekli temin etme olanag~; 8litlin bol miktarda, ka
liteli Ve slirekli olarak, i§letmeyi besliyebilecek 
durumda oldugu kaynaklar tercih edilmelidir. 

c) Fiyit ve sat~§ ko6ullar~; Genel olarak uygun fiyat 
ve sat~§ ko§ulla~~na sahip olan kaynaklar tercih 
edilmelidir. 

d) Ula§t~rma olanag~ ~e ta§~ma licreti (Navlun): 8litlin 
b6lgede dag~n~kve kliClik i§letmeler taraf~ndan lire
tilmesinden dolay~, ce§itli ula§t~rma olanaklar~ ve 
navlunlar1n incelenip en elveriSlisi secilmelidi~. 

7.1.1.3. Ta§~ma imkanlar~ 

Bu her tlirlli sanayi kurulu§lar~ icin gecerli o,ldugu gi

bi, peynir i§letmeleri icin her §eyde~ 6nce hammaddenin top

lanarak i§letmeye getirilmesinin yan~nda, peynirin depoya vel 

veya pazara ula§t~rLlmas~ ac~s~ndan da cok 6nemli bir faktHr

dlir. 

Peynir i§letmeleri icin ta§~ma sistemlerinden, karayo

lu ba§ta gelmektedir. Kurulu§ yeri y6nlinden karayolu ula§~m~n

da g6z 6nlinde bulundurulmas~ gereken belli ba§l~ 6zellikleri 

§Hyle s~ral~yabiliriz(87): 

a) Yol durumunun, hem slit toplama a§amas~nda, hem de 
pazara gHtlirfrlmesinde iyi olmas~, 

b) Ula§t~r~lacak olan hammadde ve mamul m~ddenin ta§~n
mas.~ icin gerekli olacak motorlu ta§~tlar~n kolayca 
t~min edilebilmesi, 

c) Gli~enilir, slirekli ve licret bak~m~ndan uygun bir 
karayolu ula§t~rma servisinin bulunmas~d~r. 

(87) Greenhut,L.M.: "Pla,nt Location in Theory and in Practice" 
Chapel Hill, 1956, s.112. 
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7.1.1.4. i§glieli Temini 

Herhangi bir sanayi kolunda oldugu gibi, peynir i§let

melerinde de kurulu§u i§letmek ve liretime gecirmek icin i§gli

eline gerek vard1r. i§glieli, saY1s1 ve vas1f11 olup.olmamas1na 

gore, sanayiden, sanayiye fark11l1k gosterdigi gibi, peynir

eilikte de lirlinden liiline fark11l1k gBstermektedir. 6rnegin; 

beyaz peynir liretiminde ca11~an i§glieli ile kasar peyniri lire

timinde ca11§anlar birbirinden bilgi ve deneyim aC1s1ndan fark-

11 ozellikler taS1maktad1r. Bu alanda ca11~an isletmelerde, 

i~cilerin yer degi~ti~~ede esnek olmal~r1 gerekmektedir. Yani 

bir bolgeden digerine gecebilmeli veya bir i~yerinden diger 

bir i~yerine transfer edilebilmelidirler. Clinkli, bu i~letme

ler ana hammadde olan slite bag1m11l~klar1 sonueu, ~litlin bol 

oldugu donemlerde geciei vas1fs1z i~ci a11mlar1 artmakta vel 
veya yeni aC1laeak bir i~letme icin de usta ve kalfa bulunma

s1nda cok bliylik gliclliklerle kar~1la~1lmakta41r. Bu aC1k ise, 

i§letmelerin ellerinde bulunan bu vas1f11 elemanlar1n b~~ka 

bolgelerde aC11aeak i~letmelere transfer edilmesiyle kar~1-

lanm~ya ca11~1lmaktad1r. 

a) i ~ c i ti er e t 1 er i 

P~ynireilikte i~ci lieretleri bBlgeden bolgeye fark

l1l1k gosterir. Genell~kle deneyim ve beeeri artt1kca lieret

ler de artmaktad1r. Usta ve kalfalar genellikle mevsimlik an

la~malarla mand1ralara baglanmaktad1riar. Bunlar1n lieretle

rinde de cokbliylik fark11l1klar gozlenmektedir. Bu fark11l1k 

ise, i~letmenin bulundugu bolgenin hayat seviyesi ve ya~ama 

bicimlerinin bolgeden bolgeye fark11 olmas1ndan ileri gelmek

tedir. , 

b) i~ci Hareketi ve i~ci Verimi 

B'ir i~letmede i~ci veriminin bolgeden bolgeye fark-
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1L1Lk g5stermesinde; i~letmenin ~a1L~ma ko~u11arL bakLmLndan 

fark1L1Lk1arLnLn yanLnda, y5netim bi~im1erindeki fark1L1Lk1ar 

da 5nem1i ro1 oynar. 

Uygun i~ ko~u11arLnda ~alL~tLrL1an i~~i1erden istenen 

verim herzaman alLnabi1ir. 

Peynir i~letme1erine vasLfsLZ olarak a1Lnan i~~i1er 

gene11ik1e bi1gi gerektirmeyen, ta~Lma, temiz1ik i~lerinde 

~a1L~tLrL1dLk1arL i~in, her zaman i~letmenin yakLn ~evresin

den bu1unabi1ir1er . 

t~~i hareket1erind~n; i~~inin bir i~letmede uzun slire-

1i ~a1L~mama durumu kastedi1mektedir. Peynir i~letme1erinde 

5ze11ik1e, mandLra1arda i~~i hareketi olduk~a yogundur. He1e 

mevsim1ik d5nem1erde i~~i1erin yer degi~tirmesi (i~letmeden

i~letmeye, b51geden-b51geye), olduk~a faz1a olmaktadLr. Bunun 

yanLnda, slirek1i ~a1L~an i~letme1erde i~~i1erin i~yerinden 

ayrL1ma1arL gene11ik1e, ~a1L~ma ko~u11arLndan memnuniyetsiz-

1ik, i~ degi~tirme isteginin olmasL ve sozle~me sliresi bitimi 

nedeniy1e ortaya ~LkmaktadLr. 

Peynirci1ik konusunda vasLf1Li~~i1er; usta-ka1fa q1a

rak uygu1amadan ge1en i~~i1~r i1e 1aborant ve teknisyen1er

dir. Usta ve ka1fa olarak ~a1L~an1arLn herhangi bir oku1dan 

mezun oiduk1arLnL soy1emek olduk~a zordur. Qlinkli bun1ar, ~L

rak1Lk, ka1fa1Lk ve usta1Lk sijre~leri sonunda deneyim kazan

mL~lardLr. Mes1eki okul1ardan mezun olan1arLn ise bu i~letme-, 

1erde ~a1L~madLk1arL gozlenmi~tir. Qlinkli mandLra1arLn ~a1L~ma 

ko~u11arl zaman bakLmLndan diger i~letme1erden fark1L yapLda

dLr. Do1aYLsLy1e istenen vasLfta ve saYLda i~~i bu1mak olduk

~a zor olmaktadLr. Bu durumun peynir i~letmeci1iginin ge1i~i

mini enge11eyen 5nem1i bir fakt5r oldugu, yaptLgLmLz ince1eme-

1erimizin sonunda an1a~L1mLstLr. VasLf1L e1eman1arLn hemen 

hepsi uygu1amadan ge1dik1eri i~in, be1ir1i bi1gi1er1e dona-
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tl1ml§ 01ma1arl doga1dlr. Ancak bu durum on1arln gercekten 

usta 01duk1arl an1am~na ge1memekte~ir. 

Eger bu soruna ge~eken i1gi gHsteri1mez ise, vaslf1l 

e1eman bu1ma gliC1ligli sonucu, ka1ite1i mamu1 e1de etmek de 

glic1e§ecektir~ 

c) i§cinin Tutumu. ve i§ Kanun1arl 

Peynir i§letme1erinde i§ci1erin tutum1arl, ko§u11a

ra ayak uydurmaktan Hteye gidememektedir. Yukarda aC1k1amaya 

Ca11§tlglmlz neden1erden do1aYl, mandlra1arda az saYlda ve 

gecici i§ci ca1l§tlrl1masl Hrglit1enmi§ bir i§gliclinlin olu§ma

Slnl da enge11emi§tir. i§ kanununda yer a1an ca1l§ma saat1e

ri, i§ kazalarl durumunda Hdenecek tazminat mesai ve hasta1lk 

durumunda Hdenecek licret1eri1e i1gi1i hliklim1ere mandlra1arln 

dauyma1arl gerekirken, hamm~ddeye baglm1l 01ma1arl nedeniy1e 

ve Uretim sUrecinin zamana bagll olarak sUrdlirU1mesi, yani 

i§lem1erin be1ir1i zaman ara1lk1arlnda mut1aka yapl1masl zo

run1u1ugundan do1ay~, cal1§ma sUresinde bir Slnlr1ama yoktur. 

Zaten i§ci1er de bu sanayinin ca1l§ma sUresinin i§letme yHne

timi taraflndan be1ir1enmedigini, i§letmeye giren hammaddenin 

yan~ slitlin i§lenme sliresirte bag1l olarak be1ir1endigini bi-

1ir1er. Bunun yanl slra, mandra1arln klrsa1 k£simde olmasl, 

ca1~§an1arlnln sanayi i§cisi Hze11igita§lmamasl ve mandlra. 

cevresinde gelenekse1 ca1l§ma an1aYl§lnln yaygln olmasl, i§

cilerin uyum1u tutum1arlnda Hnem1i bir ro1 oynamaktadlr. 

7.1.1.5. Enerji ve Yaklt Temini 

i§letme1erin ku1landlgl en Hnem1i enerji kaynagl hic 

§Uphesiz e1ektrik enerjisidir. 6ze11ik1e, enerji ma1iyetinin 

top1am ma1iyet icersindeki paylnln cok yUksek oldugu sanayii-

1erde . .. 
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Ancak peynir isletmelerinde, elektrik enerjisi, toplam 

maliyet icersindeki paY1n1n % 0,8(88) olmas1ndan dolaY1J pek 

o .kadar 6nemliolmamakla birlikte, soguk hava deposu ve pom

palar1n ca11st1r11mas1 icin gerekli olmas1 nedeniyle, kurulu§ 

yeri seciminde dikkat (edilmesi gereken bir fakt6rdlir. Bu fak

t6r kurulu§ yeri seciminde a§ag1daki §ekilde ele a11nma11d1r: 

a) Servise Glivenlik Derecesi 

Bu oldukca onemli bir konudur. Hangi i§letme olursa 

olsun elektrik kesilmelerinden etkilenir. Clinkli bu kesintiler 

liretim kaY1plar1na neden olmaktad1r. Peynircilikte ise, slitlin 

ta§1nmasLnda yararlan11an pompalar1n ve ambalajlamada pres 

makinas1n1n ca11§~amas1n~ b6ylece de liretimin yava§lamas1na 

neden olmaktad1r. En uygun c6zlim yolu, elektrik kesilme za

manlar1na g6re i§lemleri ayarlamakt1r. 

b) Mevsimlik Tahditler 

Mevsime g6re enerji kis1tlamalar1 artma veya dli§me 

g6sterir. Bundan dol~Y1, kurulus yeri secilirken, liretimin 

dlismesine neden olmayacak bir yer secilmelidir. 

c) Enerjinin 6zellikleri 

Bundan, faz, frekans ve vo1taj durumu kastedilmek

tedir. 6ze11ikle voltaj durumu 6nemlidii. Clinkli voltaj dlisme

si, isle~medeki makina ve motorlar1n yan~as1na neden olabil

mekte, hatta kritik saatlerde liretimin k1smen veya tamamen 

durdurulmas1 kalite .bozukluklar1na neden olabilmektedir. 

(88) Kaptan,N., a.g,e., s.139. 
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d) Elektrik Ucreti 

Elektrik ce~itli b6lgelerde liretildigi icin, liretim 

kaynagLna g6re licretlerde farklL1Lklar olmaktadLr. Bu farklL

l~klar sanayii elektrigi icin de gecerlidir. 

Bunun yanLnda, i~letmelerin hAlihazLr enerji kaynakla

rLndan yararlanmasL yetersiz ise, 0 zaman kendi enerjisini 

kendisi liretmesi gerekiyor demektir. Peynircilikte liretimin 

yapLlabilmesi icin gerekli olan su buharLnLn liretilmesi gere

gi mandLralar icin yakLtLn 6nemini daha da arttLrmaktadLr. 

YaptLgLmLz incelemelere .g6re, mandLralarLn bliylik co

gunlugunun odun kullandLgL anla~LlmL~tLr. 

Peynircilikte 6nemli bir yeri olan su buharLnLn elde 

edilmesi icin gerekli olan odun ve k6mlirlin) istenildigi zaman 

ve miktarda uygun fiatla kar~Llanabilecagi bir yerin sicil

mesinde enerji maliyetleri y6nlinden yarar vardLr. 

7.1.1.6. Su Temini 

Su insanlarLn ya~amlarL icin en 6nemli tliketim.maddesi 

olup, insanlarLn tarih boyunca ya~amlarLnL bliylik 6lclide etki

lemi~tir. AynL ~ekilde sanayi icin de suyun 6nemi bliyliktlir. 

Su tliketimi sanayiinin 6zelliklerine g6re farklL1Lklar g6ste

rir. 6yleki, peynircilikte su ana hammaddeden sonra en 6nem

li temel karar fakt6rlidlir. 

Bir b6lgenin ~u kaynaklarL; b6lgede bulunan hehir, cay, 

g6l, kaynak, kuyu ve yagmur suyundan olu~ur. Bir sanayii icin 

su, yukarda belirtilen kaynaklardan hangisinden elde edilirse 

edilsin, mevsimine g6re seviyesi, sertligi ve alkalitesinin 

6lclilmesi gereklidir. 

Suyun sert, fazla asitli olmasL veya alkali 
. . 
LcermeSL, 
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kullanLlan makina ve te~hizatlar lizerinde tahribat yaptLgL 

gibi (Hrnegin; sert ve kire~li su, buhar kazanlarLnda ve su 

borularLnda kire~lenmelere neden olarak, hem yakLt maliyetini 

arttLrmakta, hem de zaman kaybLna neden olmaktadLr), lirlinlin 

bozulmasLna da neden olabilmektedir. 

Peynir isletmelerinde kullanLlacak olan suda aranacak 

Hzelliklerin baSLnda,yumusak olmasL gelmektedir. AyrLca soguk 

olmasL da istenir. Bunun nedeni; li~etim slireci i~ersinde sli

tlin ve peynirin sogutulmasL asamalarLnda kullanLlmasLdLr (Hy

le ki, yaz aylarLnda slitlin ve peynirin sogutulmasL i~in buzla 

sogutulmus su kullanLlmaktadLr). 

Suyun, Kurulus yeri se~iminde genellikle asagLda SLra

lanan konulara gHre incelenme gerekir. 

1- Suyun Hangi Kaynaktan Temin Edilecegi 

Suyun, herseyden 6nce hangi kaynaktan (sehir sebekesi, 

nehir, g6l veya kuyudan) temin edilecegi kesinlik kazandLktan 

sonra, bu kaynaktaki su miktarL, seviyesi, ihtiyacL karSLla

yLp k~rSLlamLyacagL.incelenmelidir. 

2- Suyun SLcaklLgL ve Kalitesi 

Bu, kimyasal analizler sonucunda belli olur. B6ylece 

suyun istenen Hzelliklerde olup olmadLgL anlaSL1Lr. 

Slit ve slit mamulleri isletmelerinde su tliketimi olduk

~a fazladLr. Bu, isletmenin teknolojik yapLsLna ve uyguladLk

larL imalat slirecine g6re degismekle birlikte 1 ton slitli isle

mek i~in 2,5 ton ile 13 ton arasLnda su tliketilebilecegi s6y

lenebilir(89) . 

(89) Genis bilgi i~in bkz.: Bankestein,K., "Auswertung u. Hin
weise liber die Erhebung d.Abwasserbeseitigung in der 
inichwirtschaftlichen Betrieben des Landes Bayern" Deutsche 
Mo 1 k ere iz e it ung ( D M Z), N r . 93, s. 24 1-2 17 . 
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Su tliketirni, ieletrnelerin ceeitli rnarnul cinslerine g&

re fark11l1klar g6sterrnekte olup, Tablo XXXII'de g6rlilecegi 

gibi, 4.6 ile 9.0 ton aras1nda degiernektedir(90). 

TABLO XXXII- Marnul Cinslerine G6re Su Tliketirni (rn3 /Glin) 

Marnul Cinsi 

Tereyag liretirninde 

icrne Slitli Uretirninde 

Peynir Uretirninde 

KAYNAK: Eranhius,O., a.g~rn., s.969. 

1 Ton(slit 1C1n 

4.6 

5.5 

9.0 

Peynircilikte ~uyun kullan1rn y~rlerini.aeag1daki gibi 

bee bHllirnde toplarnak rnlirnklindlir. Bunlai: 

a) Uretirn aearnas1nda yararlan1lan ve dogrudan rnarnule 
eklenen veya rnarnul ile ilieki halinde kullan11an, 

b) ISltrna ve buhar liretirninde kullan11an~ 

c) Slit veya peynirin sogutulrnas1nda, buz ve buzlu su 
liretirninde, 

d) Slit ielerne s1ras1nda kullan1lan rnakina, arac vege
reclerin ternizlenrnesinde, 

e) Sosyal arnacla kullan1lan sudur. 

7.1.1.7. Art1klar 

Peynir ieletrnelerinde oluean art1klar1n rniktar1, 1e

letrnenin bliyliklligline ve teknolojik yap1s1na g6re degiernek1e 

birlikte lic b6llirn alt1rida toplanabilir: 

a) Peynir AltL Suyu (Peynir Suyu) 

Peynircilikte, slitlin peynir rnayas1 veya asitle p1h-

(90) Frainhius,O., "Wasserverbrauch und Wasserversorgung der 
Molkereien", Molkereiposten Nr.6l, s.969. 
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tLlagtLrLlmasL sonunda meydana gelen telemeden ayrLlan pLhtL

lagmayan sLvLya peynir suyu adL verilmektedir. 

,Peynir suyunun miktar ve bilegimini etkileyen faktor

ler(9l): 

- Slitlin bilegimi ve kalitesi, 
- Peynir liretim teknigine baglL olarak kullanLlan maya 

veya asit miktarL ve sliresi, 
- PLhtLlagma sLcaklLgL ve sliresi 
- PLhtLnLn parealanma bieimi, 
- Telemenin Figirilip pigirilmemesi, 
- Peynir randLmanL 

Peynir sujunun bilegimine slitten gee en maddelerle il

gili olarak Adam tarafLndan yapLlan bir aragtLrmaya gore(92), 

slit kuru maddesinin % 45 kadarL peynir suyuna geemektedir. 

Yoney taiafLndan(93) slit kuru maddesinde bulunan yagLn ~v 

t 17,2 proteinin % 19, laktozun % 87.,4'li ve mineral maddele

rin % 64.3'linlin slitten peynir suyuna geetigi hesaplanm~gtLr. 

tiikemizde peynir liretim teknigi~in yetersizligi nedeniyle sli

tlin ,ieerdigi yag ve proteinin onemli bir bollimli peynLr suyuna 

geemektedir. 

MandLralarda peynir suyu ozellikle lor yapLmLnda kul

lanLlmaktadLr. Ancak peynir suyunun tarn olarak degerlendi

rildigi soylenemez. Oysa, geligmi g lilkelerde Tablo XXXIII'de 

gorli1dligli gibi, peynir suyundan degi§ik bireok lirlinler elde 

edi1mektedir. 

(91) Bingol,S.; "Slit ve Mamu11erinde tiretim~Tliketim Zincirin
de Olugan Fiziksel KayLplar ve Nedenleri", MPM. Yay. 269 
Anka~a, 1982, s.30. 

(92) Adam,R.C., Slit Ill. "(;e g it1i tirlinleri ve ArtLk1arL", E.ti. 
Ziraat Fak.YaYLnL, No.170, izmir, 1971. 

(93) yoney,Z.: "Slitclillik ArtLk1arLmLz ve Degerlendirme imkan-
1arL", ,A.ti.Ziraat Fak. YaYLn1.No.193, Ankara, 1962. 
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~ABLO XXXIII- Peynir Suyundan Yapllan Mamuller 

• i 

Pey- PD.st~ Pey- Kuru Koyu 9~ker Lnk ~1bo:.t I Etil nir rizc nir tulr:;. ey- 1l. toz 1'10.- A1k 1,-
I Suyu Pey~ Suyu nUE} nir Koyu 

vin 
Kre- nir Pr 0-'- PE.:y- Suyu Pey-

-) I SlYU tei nir nir nas). 
Suyu 

l=l 
l=1 ,!,~ I 0 
.,-j ri r .p . 

ri',-j G).p I 1> l=l d I ~ 
lOO ~.p d :;j I ::Jl ID r--l .,-j 
.m ill 0 rI ~ ~ ~ "lj I>-> Pi I .p 
~ r--l ~ CI) .... ,-jP '0 I '.:> d tf.l 
ill',-j P; ~ Cl; Cv III ~ cd I rl r--l 0 t-"l m, m 
H ~ .,-j c,,,.p cj H r:l I=l 0 ~.p rd r--l 
ill 0> I=l rl ID ccJ ~ cO I=l,r-! r~ ,.q'r-! (!) cd P-t 
E-l +--I ~ ~ c.9 cj ,-j U:r r--l .r-! t> r--l ;:l tfl :> r:l I 

("j ill p~ 0 Pi r--l C'j <.tl p::; .;:j tu ~ 
~ ~ r--l H P; Q'" d .r-! r--l ill r-I .r-! 
?~ ~ ~ ·rl cS ... "-1 ~ l::.::l () . er, r-I 0 l=l l=l ~ r-I 
~ ~,!.... I=l ~~ I> ill Cl) 'Fi Cl 'r-! ~.,-j.,-j m·,-j 

oIl t:f.l t:f.l ~ I>~G.> ~ d ~ I=lP.p ~ tf.l 0> ,.0 H 
.• • 0 ID H ru ~ C) C).,-j ~ .,-j I 2A I Q) cO ~ 

< 11/ P-t P-t P-i i:<:l p:j ~t.4 Up p::; {:fl W Cl P:1!3 <Xl 

-(/'.' 
~ 

KAYNAK: Bingol,S., a~g.e.; s.32. 

b) Sutun Bilesimlerini i~eren Kirli Sular 

Peynir uretimi slraslnda kullanllan ara~ ve gere~

lerle, islem slras1nda yere dokulen veya akan artlklarln te

mizlenmesi sonucunda ortaya ~lkan kirli su1ardlr. Bu sularln 

miktarl, gene11ik1e sut miktarlnln 0,8 ile 1,5 katl kadar

dlr(94) . 

(94) Genis bilgi i~in bkz.: Spreer,H.: "Techno1ogie der Mich
verarbeitung", VEB Fachbuchver1ag, Leipzig, 1974. 
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Bu su1arda oze11ik1e protein, seker, yag gibi mikroor

ganizma1ar taraf~ndan bio1ojik olarak par~a1anabi1en organik 

madde1er bu1undugu i~in ~evre1eriride bliylik ol~lide kir1enme 

kaynag~ olusturur1ar. 6y1e ki, yap~lanarast~rma1ara gore(95) 

1 1t. peynir suyunun pis su1ara kar~smas~y1a olusan kir1i1ik 

miktar~ 1 kisinin 1 glinde tlikettigi suy1a bir1ikte olusan 

at~k miktar~na esittir. 

c) Sosya1 Tesis1erin Kii1i Su1ar~ 

Mutfak, banyo, 1avabovb~yer1erde olusan pis su1ar

d~r. Burada ku11an~lan suyun miktar~, is1etmede ~a1~san1ar~n 

say~lar~na gore degismekte ise de, kiSi bas~na 75 1t/glin ola

rak hesap1anmaktadLr(96). 

d) Soguma Tesis1eriv~ is1etmedeki Ara~ ve Gerec1erin 

Temiz1enmesinde Ku11an~lan Su1ar 

Bu, is1etme i~inde her tlir1li is1emin yap~lmas~nda 

ku11an~lan a1et-edevat ve gere~lerin temiz1enmesinde ku11an~-

1an sudur. Bu su miktar~, is1enen top1am~, slit miktar~n~n 2 

veya 4 kat~ kadardLr(97). 

(95) Genis bi1gi i~in bkz.: 

(96) 

( 97) 

1. Enge1hardt,E., "Abwasserprob1eme in mi1chwirtschaft
lichen Betrieben", DMZ, Nr.93, 1972, s.513-516. 

2. Ergli11li,E.: "Cevre Kir1enmesi Bak~m~ndan Slit is1etme-
1erinde A1~nmas~ Gere'ken Tedbir1er'l, G~da, Y~1:2, 
Say~:6, 1977, s.203-215. 

3. U~lincli,M., Ergli11~,E.: "Slit sanayii Art~k1ar~ ve Cevre 
K i. r 1 en m e si", V e rim 1 i 1 i k D erg i si, C i 1 t 1 2, Say ~.: 1, An -
kara, 1983, s.48-66. 

U ~ line li , M. , Ergli11li,E.: a. g .m., s .50. 

U~lincli,M. , Ergli11li,E. : a.g.e., s .50. 
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Peynir i§letmelerinde at1lan bu suyun yan1s1ra, diger 

at1klar1 da i§letmelerdeki yerlerine g6te §6yle s1r~layabili-

riz: 

- Gliglim ve tanklar1n, liretimde kullan1lan ara~ ve ge
recin temizlenmesi s1ras1nda suya kar1§an slitler, 

- Slit a11m yerlerinde ve i§leme s1ras1nda d6klilen 
slitler, 

- Peynir suyuyla birlikte peynir k1r1nt1lar1, 

- Salamura havuzlar1 veya kazanlar1n1n bo§alt1lmas1 
s1ras1nda olu§an art1klar, 

- Temizlik s1ras1nda kullan1lan asit ve alkali madde
ler) i§letme laboratuvar1nda slitlin yag oran1n1n tes
bitinde kullan1lan, asit, amil alkol ve yag art1k
lar1, 

- Santriflijlin, slitli sogutma sisteminin ve kaynama ka
zanlar1~1n temizlenmesi s1raslnda at1lan slitlerdir. 

Peynir i§letmelerinde art1klar ylizlinden olu§an ~evre 

kirliligini en aza indirmek iGin dikkat edilmesi gerek~n nok

talar1 §6yle s1ralayabiliriz(98): 

- Uretimde ve temizlikte su miktar1n1 aza indirmek, 
yere d6klilen peynir k1r1nt1lar1, Slzan slit veya sala
muralarl su plisklirterek temizlemek yerine, kuru fIr
~ayla temiz~emekle, hem su tliketimini hem de kirli
ligi azaltmak mlimklindlir. 

- Slit a11m platformlarlnda, doldurma, depolama alanla
rInda damlaya~, Slzan ve d6klilen slitlerin toplanabi
lecegi ayr1 bir kap bulundurulmalldlr. 

Bu slitler hayvan yemi ile karI§t1rIlarak, degerlen
dirilir. 

- Slitlin akI§ devrelerinde herhangi bir SlzlntI ve dam
lamaya yer vermemek, 

- Slit gli~limleri, tank v.b.Jnin temizlenmesinde kulla
nIlan 6n ~alkalama sularl ~lduk~a fazla miktarda slit 
i~erdigi i~in, bu sular d6klilmeyerek, yemlere karI§
tIr1lmak lizere toplanma11dlr. 

- Kirlenmeye en ~ok sebep olan peynir suyu atIlmadan 
degerlendirilmelidir. 

(98) Erglillli,E., a.g.e~, s.55. 
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- Yogun §eki1de tuz i~eren sa1amura havuz1ar~n~n su1a
r~mut1aka iyice seyrelti1erek d5kli1me1idir. 

- i§letme 1aboratuvar~nda yap~lan ana1iz1er sonucu or
iaya ~~kan at~k1ar, Hze11ik1e yag tayininde olu§an 
asit + ami1 a1ko1 + slit yag~kar~§~m~ yeterince su-
1and~r~ldlktan sonra at~lma1~d~r. Eger i§let~ede ~ok 
say~da yag ana1iz1eri y~p~l~yorsa, asit mutlaka nHt
ra1ize edi1meiidir. 

- Sogutma tesis1erinde amonyak herhangi .bir §eki1de su 
i1e kar~§~rsa, amonyak hid~oksit olu§ur. Bu eriyik 
kana1izasyona dHkli1meden once, hidrok1orik asit i1e 
notr hale getiri1me1idir. 

- Slit separatHrlinde biriken pis1ik1er kir1i su1ara 
kar~§t~r~lmama1~ya yak~lma1~ ya da topra~~gHmli1me-
1idir. Yakma daha uygun bir yHntemdir. 

- i§letmede kul1an~lari fuel-oil, mazot gibi yak~t1ar 
ve yag1ar at~k su1ar.1a karl§t~r~lmama11, oze1 kap-
1arda top1anma1~dLr. . 

Peynir i§letme1erindeki at~k1ardan slit bi1e§imini i~e

ren1erin ba§~nda ge1en peynir suyunun d~§~ndaki art~k1ar~n yok 

edi1mesi mut1aka zorunludur. Bu neden1e kuru1u§ yeri s~~imi 

s~ras~nda gene11ik1e a§ag~daki nokta1ara di~kat edi1mesi ge

rekir: 

1- Ce§itli kuru1u§ yer1erindeki kana1izasyon durumu 
ve bun1arLn i§letme amac~m~zauygun §eki1de ku11a
ni1~p ku11an~lamaYacaglnlntesbiti, 

2- Artlk1arLn bir temiz1eme i§lemine tabi tutu1up tu
tu1mayacagL konusunun da ince1enmesigerekir. 

7.1.1.B. ik1im Sart1arL 

ik1im §art1arLn~n, insan1arln ya§ayI§ ve davranI§larI 

lizerinde nasI1 bliyUk etkisi olursa,peynir i§letme1erinin ana 

hammaddesi olan sUtUn e1de edi1mBkte oldtigu sht hayvan1ar~n~n 

da verimi lizerinde ~ok bUyUk etkisi olmaktadIr. Ce§it1i ik1im 

ko§u11ar~nda, ~al~§ma temposu, ~a1~§ma istegi,hava §art1ar~na 

gHre degi§ir(99). Yapi1an ara§t~rma1ara gHre, insan1arln ~a-

(99) Lakhder,D.M., a.g.e., s.108. 
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1LgmasL' iein en uygun ik1im gart1arLnLn, sLcak1LgLn 16-20
o C, 

rutubetinde % 65-70 arasLnda oldugu tesbit edi1mi g tir(100). 

Peynirci1ikte ik1im ko~u11arLn~n sadece ea1L g an1ar 

aeLsLndan degi1, liretimin yapLlmasL iein de uygun ko gu11arLn 

yaratL1mL g olmaSL bakLmLndan gerek1idir. 

Peynir liretimi yapan i g 1etmenin ieindeki LSL 16-20
o C 

olma1LdLr. Bu LSLnLn slirek1i1igi de gerek1idir. 

7.1.1.9. Vergi1er, Kanun1ar 

Cegit1i li1ke1erde a1dugu gibi, li1kemizde.de geri ka1-

mLg veya azge1i gmi g b61ge1£re sanayii eekmek ve b8y1ece b61-

genin ge1i gmesi iein, vergi muafiyeti, yatLrLm indirimi ve 

kredi olanak1arL gibi eegit1i tegvik1er uygu1anmaktadLr. 

Bir peynir i g 1etmesi kuru1madan 6nce, bu konularLn Ln

ce1enerek, karar veri1mesinde eok bliyUk yarar vardLr. 

AyrLca bu yer1erdeki bek1enen vergi miktarLna gLren 

girdi1erin, fiyat degi§me1erine bag1L oldugunu kabu1 etm~k ve 

degi gme1erin ince1enmesiyle, e1de edi1ecek sonue1ara g6re, 

hareket etmek gerekir(101). 

7.1.1.10. Sosya1 Cevreve Tutumu 

Sosya1 eevreden, rahat yagamaYL sag1ayan blitlin eevre 

ko§u11arL kastedi1mektedir: Okul, eglence olanak1arL, hasta

ne, u 1 a 9 L m , g li v e n 1 i k, k 0 nu t vb. gib i . 

(lOO) Genig bi1gi iein bkz.: Y6ney,Z.: "Slit Tekno1ojisi", A.U. 
Ziraat Fakli1tesi YaYLn1arL, 249, Ankara, 1965. 

(101) Smith,M.D., "Industri.a1 Location", J.Wi1ey, 1971, s.54. 
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Mandlra tipi peynir isletmeleri buglinkli durumlarl iti

bariyle, klrsal kesimde daglnlk bir yaplda bulunmalarl sonucu, 

~allsanlar klsmen slirekli ve klsmen .de donemler itibariyle 

mandlrada bulunan yatakhanelerde kallrlar. Ancak sosyal ih

tiya~larl nedeniyle en yakln yerlesim bolgelerine gitmek is

terler. Bu nedenIe kurulus yerinin sosyal ~evresi yer se~i

minde onemli bir faktor olarak karglmlZa ~lkar. 

Cevre tutumu; peynir igletmesinin kuruIacagl bolgede 

yasayan insanlarln boyle bir kurulusa karSl alaeaklarl tavlr

dlr. 

GeneIlikle, peynir. isIetmelerinin kurulduklarl yorede, 

slit liretieisinin slitIerinin degerIendirilmesi ve 0 yore hal

klna istihdam olanakIarl. yaratmasl. baklmlndan, yore halklIlln 

boyle isletmelere karSl olumlu tavlr alaeaglvarsaYlml.ndan 

hareket edilir. Aneak kurulus yeri se~iminde bu faktorlin one

mi bu noktada ortaya ~lkar, clinkli cevre cogunlukla slit lireti

eilerinin yogun oldugti bir yerlesim bolgesi olacaktlr. Slit 

liretieisi (daha oneeki bollimlerde de deginildigi gibi) daha" 

~ 0 k ken d i 1 e r ita r a f 1 n d a nt an 1 d 1 k 0 1 an k i s i 1 e r in ve say e t i a 1 - '. 

tLnda kurulmus isletmelere itiba~ etmekte ve slitlinli 0 tanldlk 

isletmeye dokmeyi tereih etmektedir. 

Hneeleri yeni kuruIan bir isletmeyi benimser gorlineeek 

olan yore halkl., uzun ~adede tanldlkIarl mandlra ile olan yo

gun ve sleak iliskilerden dolaYl, bir slire sonra yeni islet

meyi .hammadde sLklntlslna dliSlireeeklerdir. Bunun Tlirkiye'de 

ornekleri gorlilmlistlir (Hzellikle ~liylik isletmeler 'olan Meric 

Slit Fabt., Bolu Slit Fabrikasl gosterilebilir). 

7.l.l~11. Sermaye 

Sermaye daha cok kliClik olcekli isletmeler icin bliylik 

bir sorun olmaktadLr. Bliylik isletmeler nerede olursa olsun, 
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kredi alma olanaglna sahiptirler. 

Mandlralar da kli~lik ol~ekli i~letmeler olduklarl l~ln, 

genellikle sermayeyi kendi oz varllklarlndan, dost v.e akra

balarlndan, giri~ime ilgigosteren diger i~letme ve/veya ser

mayedarlardan temin ederler. 

Bu ~ekilde elde edilen sermaye sonucu, peynir i~letme

lerinin kurulu~ yeri se~iminde a~agldaki durumlar ortaya ~l

kar: 

a) Genellikle bu tip peynir i~letmelerinde, sermaye 
temininde enbliylik pay giri~imci taraflndan sa~lan
dlgl i~in, i~letmelerin kurulu~ yeri se~iminde et
kili olurlar. 

b) Sermaye temini slraslnd~, i~letmeler rahat ve verim
li ~alL~acak~arlnL ve dolaYLsLyle, ba~arlll bir i~
letme olacaklarLnl vaad edebilirler. Ancak, bu durum 
sermaye maliyetinin ~ok yliksek oldugu bir don.emde, 
i~letmelerinbu maliyetle rekabet edebilecek bir sa
tL~ fiyatLnLn, piyasa ko~ullarLna uygun olmasLna 
dikkat etmek .zorundadLr. 

7.1.1.12. Talep 

Bir i~letmenin kurulu~ yerinin tesbitinde en onemli 

konu, mutlaka oi~letmenin liretecegi lirline kar~l talep duru

munun ara~tLrllmasLdLr~ Clinkli talep, i~letme maliyeti, ula~

tLrma maliyeti,' mamullin kalitesi, toplumun tutumu, hayat se

viyesi,nlifus artL~ oranL, rekabet v.b. gibi ~e~itli konula

rLn bir fonksiyonudur(102). Peynircilikte de talebin rolli 

onemlidir. Ancak, liretici olan i~letm~lerin piyasada talep 

rolli onemlidir. Ancak, liretici olan i~letmelerin piyasada ta

lep olu~turabilmede y~pacaklarL; sadece mamullin kalitesinin 

ve slirekliliginin saglanmasLnln yanLnda, kendisi i~in i~letme 

maliyetini minimuma indirmektir.Clinkli Oligopson piyasa i~er-

(102) Lakhder,M.D., a.g.e.,s.llO. 
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sinde ancak bu gekilde talep olugturulabilir ve piyasaya gi

rebilir. Ayr1ca, peynirin talep elastikiyeti fiyat aC1s1ndan 

gayri elastik bir yap1da iken, gelir aC1s1ndan tarn elastiki 

bir yap1 g6steren(103) peynirin, tliketicinin al1m glicli sevi

yesine indirilerek talep yarat1lmas1 gerekir. 

7.2. PEYNtR tSLETMELERtNDE tSLETME BUYUKLU~U 

Peynir igletmeleri,61cekleri aC1s1ndan incelenecek 

olursa, lilkemizde peynir igletmelerinin Cogunlukla kliclik aile 

igletmeleri oldugunu g6rlirliz. Gercekten de mand1ralar, kliClik 

igletmelerin niteliksel 6zelliklerinin hepsine sahiptirler. 

Mand1ralAr1n kliClik igletme 6zelliklerini g6yle s1ra11-

yabiliriz: 

- Y6netim bag1ms1zd1r. 

- Genellikle y6neticiler ayn1 zamanda mand1ran1n sahip-
leridirler. 

- Sermaye koyan yan11z bir kigidir veya kliClik bir grup
tur. 

- Daha cok bulunduklar1 cevreye i g yaparlar. tgci ve 
igveren aynL b6i g edendir. 

Rammaddede meydana gelen miktar degigikliklerinden dolaY1, es

nek olabilen mand1ra 6lCegi, fabrika 6lcegine g6re daha avan

taj11d1r. Rele hammaddesinin bozulabilir 6zellikte ve topla

ma maliyetlerinin de cok yliksek olmas1, b61gesel kliClik iglet

me bliyliklliglinlin 6nem kazanmas1na yol acmaktad1r. 

Bu b6llimde peynir igletmelerinin en uygun (optimum) 

bliylikllikte igletme yap1s1n1n ne olacag1 konusu lizerinde biraz 

durmak istiyoruz. 

(103) D6len,M., a.g.e., s.15 . 
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7.2.1. Peynir t~letmelerinde Optimum t~letme Bliyliklli~li 

Ulkemizde peynir i~letmelerinin ya gere~inden fazla 

bliylik olupk1smen at1l kald1~1, ya da kli~lik olup h~mmaddenin 

de~erlendirilmesinde yetersiz kald1~1 gorlilmektedir. Bu a~1-

dan slit ve mamullerine en uygun i§letme bliyliklli~linlin belir

tilm~sine her bak1mdan .ihtiya~ vard1r. 

Bir i~letme en iyi geliri elde etmek i~in liretim fak

torlerini en uygun bi~imde birle~tirmek zorundad1r(104). Op

timal bliyijkllik, genellikle liretim tiirim ba~1na elde edilen 

sat1§ geliri ile ayn1 birimin maliyet tutar1 arasindaki far

k1n en yliksek ol~liye ula~mas1 ile eldeedilir(105). 

t~letme bliyliklli~li konusunda yapllan ara~t1rmalar ge

nellikle bu konu liretim ve maliyet teorilerine dayanarak in

celenmi~tir(l06). Burada, i~letme bliyliklli~linlin tesbiti i~in 

geli~tirilmi~ teorilere g~rmeden, peynir i~letmeleriniri opti

mum bliyUklU~linlin tesbit edilmesinde goz onUnde bulundurulmas1 

gereken noktalar belirtilecektir. 

Peynir i~letmelerinin optimum i~letme bliyUklligli; ancak 

liretim kapasitesi, liretim tipi ve liretim h1Z1n1n bir uyum 

i~inde olmas1yla ger~ekle~ebilir. Peynir i~letmelerinde opti

mum bliyUklli~li be1ir1iyecek olan buU~ faktorli k1saca a~1kla

maya ~a11~a11m. 

(104) Cema1c11ar, Bayar, A~kun, ()z-A1p. "t$letmeci1ik Bilgisi", 
Eskiaehir Ticari t1im1er Ak~demisi YaY1nlar1, No:l22, 
Ankara, 1976, s.86. 

(105) Cema1c1lar, a.g.e., s.88. 

(106) Genia bi1gi i~in bkz.: MUftlio~lu, M.T., a.g.e., A.ti.Si
yasal Bi1gi1er Fakli1tesi YaY1n1ar1:530, Ankara, 1983. 
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7.2.2. Peynir i§letmelerinde Uretim Kapasitesi 

Bir i§letmenin~ elind~ bulunan liretim faktHrleriyle, 

mal ve/veya hizmet liretebilme yetenegi ve olanaklarL hakkLnda 

fikir veren bir kavramdLr. Ancak kapaBitekavramLyla ilgili 

olarak, farklL Hzellikler ta§Lyan be§degi~ik faktHr vardLr. 

Bunlar, teorik (~aksimum) kapasite, pratik kapasite, fiili 

kapasite, calL§ma derecesi ve optimum kapasitedir(107): 

Peynir i§letmelerinde .liretim sadece slit liretimine bag

lL oldugu icin, liretim kapasitesi pratik kapasitenin altLnda 

olmakta ve bu i§letmeler atLl kapasiteyle calL§maktadlr. Pey

nir i§letmelerinde kapasite genellikle glinde liretimde kulla

nLlan slit miktarLna gHre belirlenmektedir. Bazen peynir mik

tarL ile de ifade edilir. 

(107) Teorik kapasite: Bir i§letmede bulunan makina ve 'techi
zatLn hicbir duraklama ve arLza yapmadan, usta i§ciler 
elinde liretebilecegi en yliksek miktardLr. 

Pratik kapasite: i§letmelerde her ziman liretim yapLlmaz 
clinkli onarLmlar bekleme1er ve duraklamalardari dolaYL 
kesilmeler olur. i§te bu kesilmeler nedeniyle teorik 
kapasitenin altLnda liretim yapL1Lr. isletmenin bu ger-
cek kapasitesine pratik kapasite denir. ' 

Fiili kapasite: Pra~ik kapasite ile her zaman ula§Llma
SL gereken liretim miktarLnL gosterir. SatL§ hacmi ye
tersiz ise pratik kap~siteden yararlanLlan kLsLm fiili 
kapasite yararlanLlmayan kLsLm ise atLl kapasite adLnL 
alLr. 

CalL§ma derecesi: Fiili kapasite ile pratik kapasitesi
nin oranlanmasL ile calLsma derecesi bulunur. 

CALISMA DERECESi = FiiLi KAPASiTE/PRATiK KAPASiTE 

Optimum Kapasite: Birim baSLna degismez ve degisir gi
derler toplamlnLn en,oz oldugu kapasitedir. Optimum ka
pasite genellikle pratik kapasite civarLndadLr. Bu ka
pasitenin altLnda ve listlinde oldugunda liretim maliyet
lerinin ylikselmesin~ yo1 acar. 



,I' ','\I' 

'I' 

,.~ 

.j" 

F 
-> 

- 161 -

Peynir i~letmelerinde liretim sadece slit liretimine bag

lL oldugu icin,liretim kapasitesi pratik kapasitenin altLnda 

olmakta ve bu i~letmeler atLl kapasiteyle calL~maktadLr. Pey

nir i~letmelerinde kapasite,genellikle. glinde liretimde kulla

nLlan slit miktarLna gHre belirlenmektedir. Bazen peynir mik

tarL ile de ifade edilir. 

Peynir liretimi, slitlin miktarLna baglL olArak artma ve

ya azalma egilimi gHsterir. Bilindigi gibi slit liretimi ~e YL

lLn belirli aylarLnda artmakta ve kLsa bir slire en yliksek se

viyesinde bulunduktan sonra kL~ aylarLnda normalin cok altLna 

inmekte, buna baglL olarak i~letmelerin fiili kapasiteleri de 

dli~mektedir. 

DolaYLsiyle, peynir i~letmesi, henliz blitlin YLl devam 

eden bir liretim devresi ile bun a baglL olarak optimum ve ras

yonel bir kapasiteye eri~ememi~tir(108). 

Peynir i~letmeleri ile ilgili olarak cesitli ara~tLr

malar yapLlmL~ olup, beyaz ve ka~ar peynirinin agLrlLklL i~le

me slirecleri dikkate alLnarak, Tlirkiye Sanayi KalkLnma BankasL 

Proje CalL~malarL tarafxndan belirtilen,peynir i~leme tesisi 

icin optimum kapasite 7.500 tonfYll Cig slit olarak belirlen

mi~tir(109) . 

An~ak belirlenmi~ olan bu optimum peynir i~letme kapa

sitesinin bizim lilkemizde gecerliligi tartx~ma gHtlirlir. Clinkli 

lilkemizde bir i~letmenin slirekli olarak ve aynl miktarda, Yl-. 

lln her glinli 7500/360:20.833 kg slit bulmasl gerekecektir ki, 

bu oran hicbir zaman mlimklin degildir. Bu aCldan peynir i~let

mel~rinin optimum kapasitesinin saptanmasl icin standart bir 

(108) Peynir i~letmeciliginin Ekonomik ve Teknik Sorunlarl, 
MPM YaYlnlarl 32, Ankara, 1969, s.74. 

(109) TSKB, "Hayvan tirlinleri ve Yem Ara~tlrmasL", YaYln No: 
38, istanbul, Agustos 1981, s.82. 
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51Cli vermek s5z konusu 01amamaktad1r. 

Her §eyden 5nce peynir i§letmelerinde k1:smi bliylimeye(llO) 

olanak verecek bir kapasitenin belirlenmesinde yarar vard1r. 

Clinkli peynir i§letmelerinde liretimin slit miktar1na bag11 ola

rak aza11p coga1mas1 dolaY1s1yla, liretim maliyetinin denge

lenmesi gerekir. Buglin icin, d5nemler itibariyle mand1ralar1n 

liretim maliyetlerini dengelemeleri 2 §ekilde 01maktad1r: 

1: 1 Y11 5nceki sat1§ fiatlar1ndan memnun kalmalar1, 

2: Slit lireticilerini 0 sezon baglamak icin, avanS ola~ 
rak 5deyecekleri paraY1 kredi olarak (arac1 tliccar-
dan) 'bulmalar1. ' 

Peynir i§~etmelerinin kapasite tayininde g5z 5nlinde 

bulundurmalarL gereken en Snemli konu hammadde tedarikidir. 

Clinkli, hammadde tedarik merkezlerinin cok dag1n1k ve dli§lik 

miktarda, slit arzetme 5zelli~inde 01malar1ndan dolaY1 yeterli 

slit toplanmamakta, bu da isletmelerin kliClik Slcekte faaliyet 

g5stermelerine, hatta kapanmalar1na neden 01maktad1r. 

Peynir i§letmeleri kurulu§lar1nda, belirgin bir kapa

site ile yola C1kmak dogru olmaz; yani 7,5 ton/glin kapasiteli 

5 ton/glin kapasiteli v.b. gibi. Clinkli kesiri bir i§letme bli

yliklliglinde yat1r1ma gidilmesi halinde i§letmeler ya ilerde 

at11 kapasitede kalarak maliyetlerini ylikselteecekler, ya da 

kapasite yetersizliginden dolaY1 zor durumda kalacaklard1r. 

Bunun icin kurulacak i§letmelirin kapasite tesbitinde 

a§ag1daki yolun izlenmesi fayda11 01acakt1r. 

(110) K1smi bliylime; Bir i§letmenin lirlin kapasitesinin artt1-
r11masi icin, liretim a§amalar1ndaki liretim aratlar1n1n 
kapasitelerinin bliylitlilmeleri ile gercekle§tirilir. Ge
ni§ bilgi icin bkz.: Doc.Dr.Tamer Mliftlioglu, a.g.e., 
s. 112. 
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1- Bo1gede bu1unan hammadde miktar1n1n ne kadar oldu
guriu bi1mek yeter1i degi1dir, bunun ne kadar1 arz 
edi1iyor, 

2- Bu arz miktar1n1n Y11, icindekidag111~1n1n da tah
min edi1mesi 1az1md1r. Bunun icin asag1daki yontem 
ku11an111r: 

a) Laktasyon don~minde arzedi1en sUt miktar1ndan is-
1etmenin tedarik miktar1n1n minimum ve maksimum 
miktar1ar1 tespit edi1ir: 

6rnegin; min.4 ton./gUn,max.12 ton/gUn olsun. 

b) Laktasyon donemi d1S1nda arzedi1en sUt miktar1n
dan i§letmenin tedarik edecegi min. ve max. mik
tar1ar tespit edi1ir: Bu da min. 2t/gUn, max. 
5 ton/gUn olsun. 

c) Laktasyon'sUre1eri bo1geden bo1geye degistigi 
icin, 0 bo1genin 1aktasyon sUresinin ne kadar 
sUrecegi·de tespit edi1ir. 

6rnegin; bir bo1ge icin 1aktasyon sUresini yak-
1a§1k 90 gnn, 1aktasyon d1§1 iUreyide 270 gUn 
olarak kabu1 ede1im: 

4 ton x 90 gUn 360 ton(min.) 
12 ton x 90 gUn 1080 ton(max.) 

2 ton x 270 gUn 540 ton (min. ) 
5 ton x 270 gUn 1350 ton(max.) 

Top1am min. sUt tedarik miktar1: 360 t 
+540 t 

900 t/Y11(min.) 

~op1am max. sUt tedarik miktar1: 1080 t 
+1350 t 

2430 t/Y11(max.) 

Orta1ama: min. + max./2 
900+ 2430/2 = 1665 t/Y11 

i§letme, yukarda aC1k1anan ornekte oldugu gibi, slit 

tedarik edecegini tahmin ediyorsa, orta1ama 1665 ton/Y11 'slit 

is1eyecektir, demektir. Bu da glinde; 

1665/360 gUn:4.6 ton/gUn sUttUr. 
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Bu durumda, kurulmasL dli§linlilen i§letmenin kapasitesi 

ne olmalLdLr? 

4 - 4.6 

12 - 4.6 

-0.6 ton(atLl kapasite) 

+7.4 ton(kapasite fazlasL) 

6.8 ton/glin (yakla§Lk 7 ton) 

Burada onemli olan; optimum kapasitenin belirlenmesin

de etkili olaQ slit miktarLriLn yanLsLra, kurulacak olan i§let

menin liretim tipi ve hLZLnLn 7 tonluk bir fazlalLgLn listesin-

den gelebilecek bUyUklliglin saptanmasLdLr. 

Beyaz peyni~, liretim teknolojisi geregi bozuk olmayan 

slitten yapLlmaktadLr. Ancak lilkemizde cok dagLnLk ve kliClik 

aile i§letmelerinde liretilen slitlin kalitesinin slirekliligi 

soz konusu degildir. Her zaman mandLralara girebilecek olan 

bozuk sUtlerin degerlendirilmesi icin, en iyi yol, Ka§ar Pey

niri tinitesini de beyaz peynir linitesi ile birlikt:e kur~ak

tL.r. 

ate yandan,makina kapasitelerinin degerlendirilmesi ve 

beyaz peynirin liretimden sonra 1-2 ay slireyle satL§a sunul

mamasLndan dolaYL,i§letme maliyetlerini dengelemesinde ka§ar 

peyniri linitesinin i§letme aCLslndan rolli bliyliktlir. 

KarlLlLgL oldukca yliksek, buna kar§IILk tesis maliyeti 

dU§lik ve aynL zaman da kapasite bliylimesi yonlinden sorun yarat

mayan bulinitenin optimum ~lcek bliyliklligli hakklnda ke~in bir 

rakkam verememekteyiz (Yerle§im planLnLn .hazLrlanmasLnda 3 

ton/gUn slit i§leyecek ka§ar payniri tesisi ongorlilmli§tlir 

(Bkz. EK 8). Genelde peynir i§letmelerinin liretim tipi ve hL

ZLnLn ne oldugunu aCLklayalLm • 
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7.2.3. Peynir isletmelerinde Uretim Tipi 

Peynir isletmelerinde optimum kapasitenin kurulmas1 

ea11smalar1nda, liretim tipinin ve h1Z1n1n ne oldu~unun bilin

mesinde yarar vard1r. Clinkli liretim tipi, e1kt1n1n daha kali

teli olmas1 ve dlislik maLiyetle liretilmesi iein yetecek kadar 

alet ve gerecin seeilmesine olanak verece~i ve ayr1ca kapasite 

bliylitmede,k1smi bliylimeye olanak verecek olan slir~e ieindeki 

asamalar1n neler olabilece~ini bize rahat11kla g5sterece~i 

iein eok 5nemlidir., 

Peynir liretimi iein, girdi olan sUtUn islenmesi S1ra~ 

s1ndaJ uygulanan islemlerin birini tamamlamadan di~erine ge

eilmesi 8Hz konusu de~ildir (Bkz. Tablo XXXIV-XXXV). Yani sli

tlikaynatmadan veya past6rizeetmeden mayalamak (baz1 durum

larda ei~ olarak da mayalanabilir, ancak bu durum istisnad1r) 

s6z konusu de~ildir. Ayn1 sekilde teleme olmadan .telemenin sli

zUllip bakk1ya a11nmas1, bask1 isleminden sonra da salamura 

islemi mlimklin de~ildir. Sonue olarak, Uretim tipinin ne oldu

~unun bilinmesi, isletmenin gerekti~i zaman kapasitesini k1S

mi bliylitebilece~i,hangi optimum kapasitede olmas1 gerekti~ini 

bize verecektir. 

Peynir liretim tipi ak1m tipi liretim sisteminde serili

~in en glizel 6rne~idir(111). 

Peynir liretiminde, Uretim asamalar1 seri oiarak birbi

rini takip etmekte ve biri tamamlanmadan di~er aSamaya geeil-

(111) Uretimasamalar1ndaki herbir linitenin birbiri ard1na 
s1raland1~1 bu tip liretimde (Fk: k: 1,2,3, .•• ,r) olarak 
tan1mlanan liretim arae ve gereeleri belli bir liretim 
faaliyeti iein (r) adet olarak belirtilmistir. DolaY1-
s1yle belirli bir liretim faa1iyetinin (Peynir Uretimi 
gibi) tan1mlanan e1kt1Y1 sa~l~yabilmesi iein, (r) adet 
islem linitesinin birbiri ard1nave (1) 'den (r)'ye kadar 
seri olarakba~lanmas1dLr. Genis Bilgi iein, Bkz.: Dr. 
Eylip ilyaso~lu; "Y5netim AC1s1ndan Uretim Sistem Tiple
ri", Istanbul iktisadi ve Ticari ilimler Akademi.si Ya
Y1nlar1 No:1976/6, istanbul, 19I6~ s.45. 
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mesL s6z konusu olmamaktadLr (Yani teleme tutmadan baskLya 

alma iglemi yapLlamaz). 

Peynir igletmelerinde optimum igletme bliyliklliglinli tes

bit ederken liretim hLZlnLn da ele alLnmasL gerekir. 

7.2.4. Peynir igletmelerinde Uretim HLZL 

igletmelerde liretilecek olan bir mamullin baglangLC ve 

bitimi arasLnda gecen zaman, 0 mamullin liretim hLzLnL bize 

g6sterir. Beyaz peynir liretim hLZL ile kagar peynir liretim 

hLzlarL, liretim tiplerinde benzerlik olmasLna kargLn, aynL 

benzerligig6stermez. 

Beyaz Peynir Uretim HLZL: Slitlin mandLradaki slit toplama 

kazanLna doldurulmasLndan baslLyarak, salamuranLn ilk tekneye 

doldurulmasL isleminin bitimine kadar gecen sliredir. Yani lire

tim hLZL 460 dakikadLr (yaklagLk 8 saattir). Uretim sLrasLnda 

bekleme slireleri olan; teleme tut~a ve baskLda kalma slirele

ri ise liretim hLzLnLn % 46,52'sine karSL1Lk gelen 214 dakika

dLr (Bkz. EK 7'de Beyaz Peynir Zaman EtUdU). 

Kasar Peyni~ Uretim Hizl: SUtlin toplama kazanLna d6-

klilmesinden baslaYlp birinci kalLplama islemlerinin bitimine 

kadar sUre 354 dakikadLr (yaklaSLk 6 saattir). Uretim sUre~i 

icinde, teleme tutma, baskLda kalma ve dinlendirmelerdeki ge

cen slireler Uretim hLZLDLn % 64~97'sine karSLllk gelen 230 

dakikadLr (Bkz. EK 7'de KaSar Peyniri Zaman EtUdli). 

Peynir liretim tipinrle serilik oldugu icin; liretim asa

malarLndaki her bix islemde gecen sUreler birbirinden baglm

s L. z 0 1 a r a k 0 1 u 9 m a k t a d I r. 0 nun i C in k a pas i t e bUy li t m e de, m a kin a 

parklarI, arac ve gereclerin kapasitelerinin yanLnda, Uretim 

hlzlarlnLn da g6z 6nUnde bulundurulmaSI gerekmektedir. Arac 

ve gereclerin Uretim hLzlarL,peynir isletmelerinin kurulug 
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aeamas1nda, hem ilerde dogabilecek olan kapasitenin bliylitlil

mesinde, hem de maliyet a~1s1ndan dikkate a11nmas1 gereken 

onemli bir konudur. 

Sonu~ olarak; pey~ir liretiminde optimum ieletme bliylik

lliglinlin tesbitinde, en onemli aeama, birinci aeama i~inde yer 

alan slit kaynama kazanlar1 ile mayalama tekneleridir. Onun 

i~in peynir ialetm~lerinde kapasitenin bliylitlilmesinde, k1smi 

bliylime en uygun bliylimeyi saglayacakt1r. Burada k1smi bliylime

yi saglayabilmek i~in,kare1,m1za ieletme binas1n1n bliyliklligli 

(ka~ m2 ), liretimde kullan1lan makina~, gere~lerin yerleeim 

yerlerinin nas1l olacag1 sorunlar1 ~1kmaktad1r. 

Bu noktada peynir ieletmelerinin optimum ieletme bli

yUklliglinli b~liilemede onemli bir koriu olan ieletme binasLn1n 

bliyliklligli ve makinalar1n yerleeim plan1n1n ne olmasL gerekti

ginin ~~1klanmas1 gerekmektedir. 

7.2.5. Peynir IeletmeBinas1 

Bir ieletmenin kurulueunda, iyi bir kurulus yer1n1n 

se~iminden sonra, sanayiinin ozelliginegore fark11l1klar 

gosteren ieletme binasLn1~ ineaas1 da ~ok onemli bir konudur. 

Peynir ieletme binasLn1n inea~s1 il~ ilgili baZ1 onem

li noktalar vard1r. Bunl~rLn yerine getirilmesi hem liretimin 

verimliliginin hem de kalitesinin artt1r1lmas1na katk1da bu

lunacak ve ilerde k1smi bliylimeye olanak tan1yacak bir genie

ligin b1rak1lmas1 a~LsLndan da fayda11 olacakt1r. 

Ieletme binas1 ile ilgili olarak dikkate a11nmas1 ge

reken noktalar konusunda ~eeitli araet1rmalar yap1lm1et1r. 

Milli Prodliktivite Merkezi taraf1ndan yap1lan,bir araet1rmaya 

gore peynir ieletmelerinin kurulueunda dikkate a11nmas1 gere

ken ieletme'binas1yla ilgili sorunlar goyle belirtilmigtir*. 

*"Peynir Ieletmeciliginin Teknik ve Ekonomik Sorunlan", Milli Prodliktivi
te Merkezi YaY1nlar1 32, GUrsoy BaS1mevi, A~kara, 1968, s.72-73. 
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Bir peynir igletrnesinin kurulugunda, iyi bir yer se

~irniyle birlikte, igletrne binasLnLn ingasLyla ilgili bazL 

Bnernli noktalar vardLr ki, bunlarLn yerine getirilrnesi' pro

dliktif liretirn irnkanlarL, elde edilen lirlinlin kaliteli olrnasL 

ve ilerde kapasiteyi genigletebilrnek yBnlerinden ihrnal edil

rnernelidir. 

igletrne binasLnLn cazip bir gBrlinligte olrnasL, reklarn 

ve satLg irnkanlarLnL artLrrnak .bakLrnLndan Bnernlidir. Kli~lik ka

pasiteli igletrneler rahat ~alLgrna ve tagLrnaYL kolaylagtLrrnak 

lizere ~ogunlukla tek katlL olarak inga edilir. Bliylik kapasi

teli igletrneler ise alandan tasarruf edilrnesi i~in iki katlL 

olabilir. 

Peynirlerin olgurilagrna yerleri, binanLn bodrurn katLnda 

yer alrnalL, olgunlagrnasLrasLnda rneydana gelen gazlarLn ~zak

lagtLrLlabilrnesi i~in havalandLrrna saglanrnalLdLr. 

igletrne binasL kapasitesine gBre ~ok bliylik veya ilerde 

kapasitenin artlrLlrnasLna engel olacak kadar kli~lik olrnarnalL

dLr. 

igletrne sitesi ~evresinde slit ~lLrnL ve rnarnul rnaddenin 

pazarlara tagLnrnasL sebebiyle gidip gelen ara~larLn herhangi 

bir aksaklLk olrnadan seyredebilrneleri i~in yollar dlizglin bir 

tarzda yapLlrnLg olrnalL, gerekli trafik igaretleri yol kenar

larLna yerlegtirilrnelidir. 

DLg kapLlarLn kendiliginden kapanabilrnesi ve soguk de

polarna odalarL ile iglerne odalarLnLn kapLlarLnLn dogrudan 

dogruya dLgarLya a~LlrnarnasL ternizlik ve kalitenin saslanrnasL 

yBnlerinden Bnernlidir. 

Soguk depolarna odalarLnLn birbirlerine bitigik olarak 

ingasL, izolasyon rnasraflarLnLn azalrnasLnL saglayacaktLr. 
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Laboratuvar ve i§letme §efinin odas1, idare ve kontrol 

i§lemlerini kolayla§t1rmak lizere i§letmenin merkezi bir ye

rinde bulunma11d1r. 

Nihayet duvar ve yerlerin kolay11kla temizlenebilir 

bir materyalle kap11 olmas1, yerlerde eatlak v.s. nin bulun-

mamas1, enfeksiyonu 5nlemek iein 5nemli ve §artt1r. 

Normal ve standart 6zellikte peynir elde edebilmek 

iein i§letmelerin yeteri kadar tesis ~e ekipmana sahip olmas1 

gereklidir. 

Bu ekipmanlar1n standart imalatta bulunmak lizere ta§1~

maS1 gereken 6zellikler tesbit edilmelidir. Ekipmanlar1n yer

le§tirilmesinde elle yap1lan i§lemlerin mlimklin oldu~u kadar 

azalt1lmas1 sa~lanma11d1r. i§lemlerin ekonomik bir tarzda ce

reyan edebilmesi iein de ikinci derecede 5nemi haiz olan 

ekipmanlar, i§leme ekipmanlar1 yak1n1na ve merkezi olarak 

yerle§tirilmelidir. 

7.2.6. Peynir i§letmelerinde Yerle§im Plan1 

Peynir i§letmelerinde yerle§im plan1 konusunda bir 1n

celemenin yap1lmam1§ oldu~u, yapt1~1.m1z ara§t1rmalar sonunda 

anla§1lm1§t1r. 

Oysa, Yerle§im Plan1, i§letmelerin verimlili~inin art

t1r1lmas1nda, ea11§anlar1n zaman kayb1n1n 5nlenmesi ve liretim 

h1Z1n1n kesilmemesi bak1m1ndan ve liretim maliyetini dogrudan 

dogruya etkilemesi ae1s1ndan eok 5nemli bir konudur. Ayn1 za

manda yat1r1m maliyetinde, i§letme binas1n1n in§aat1n1n amaca 

uygun olarak yap1lmas1 da eok 5nemli bir konudur. 

Bu konuda yat1r1m yapacak olanlara bir fikir vermesi 

amac1yla; yapt1g1m1z incelemeler ve g5rligtliglimliz peynir usta-
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lar1ndan ve mandrac1lardan edindigimiz bilgilere dayanarak, 

optimum kapasiteye uygun olarak geli§tirdigimiz i§letme bina

S1n1n konumu ve yerle§im plan1 EK 8'de g5sterilmi§tir(112). 

i§letmecilikde, Uretim Y5netimin'de "Fabrika Yerle§

tirme Plan1" ad1 alt1nda yer verilen bu konunun detaY1na inil~ 

meyecektir. Ancak, bu konuda yat1r1mc1lar icip yard1mc1 ola~ 

cag1n1 dli§li~dli~limliz "Yerle§tirme Planlamas1nda Kullan1lan Bir 

Kontrol Listesi" 5rnegini vererek konuyu tamamlayacag1z. 

Yerle§tirme Planlamas1nda Kullan1lan Bir Kontrol 

Listesi Hrnegi 

Fabrika dlizenleme ca11§malar1 sonucland1r1ld1ktan son

ra bir g5zd~n gecirme yap1lmas1 §artt1r. Unutulan noktalar, 

ana amaclara ve prensiplere ayk1r1 dli~en durumlar varsa, ya

p1lan i§lerin bir kez de tlimli ile g5zden gecirilmesi yarar11 

olabilir. B5ylece uygulamaya gecildikten sonra ortaya C1kacak 

hatalar1n bir k1sm1 5nceden tespit edil~p gereksiz masrafla

r1n 5nline geci1mi§ olur. 

G5zden gecirmenin kolay yap1labilmesi icin 5nceden ha

z1rlanm1§ sorular1 iceren kontrol listelerinden (check list) 

yararlanmak yerinde olur. Bir kontrol listesi gruplar halinde 

dizilmi§ sorulardan olu§ur. Ca11§malarda a11nan kararlar ve 

bulgular, sorular1n cevaplar1 ara~t1r1l1rken kontrol edilir. 

A§ag1da bu amacla haz1rlanm1§ kontrol listesi 5rnegi veril-

(112) Geni§ Bilgi icin bkz. 

'1- Muther,R., "Practical Plant Layout", McGraw-Hill 
Book Company, Inc., New York, 1955. 

2- Shubin,A.J., Madeheim,H., "Plant Layout, Developing 
and Improving Manufacturing Plants", Prentice-Hall 
of India (Private) Ltd., New Delhi, 1965. 

3- Kobu,B., "Uretim Y5netimi", i.U.YaY1nlar1, No:2298, 
i§letme Fakliltesi No:67, i§letme iktisad1 Enstitlisli 
YaY1nlar1 No:33, Fatih YaY1nevi, istanbul, 1981, 
s.82-l29. 
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mi § t i r *:: 

1- Fabrika Alan1ndan Yararlanma 

1- Tezgahlar1 kullanan i§~iler i~in yeterli alan ay
r1lm1§ m1d1r? 

2- Tezgahlar1n bak1m ve tamiri i~in gereken bo§luklar 

3-

4-

5-

var m1d1r? 

Bir tezgah1n yerinin degi§mesi SDZ konusu oldugunda 
sokme ve ta§1ma digerlerinin ~a11§mas1n1 aksatmadan 
yap1labilir mi? 

Yard1mc1 cihazlar ve aletlerin konulacag1 yerler 
ayr1lm1§ m1d1r? 

Tezgahta i§lenecek olan ve iglenen par~alar1 ve at1-
lacak olan artlk vs. malzemeyi muhafaza eden kaplar 
i~in yer var m1d1r? 

6-i§~i tezgah1n bulundugu alana kolay ve emniyetle 
girip ~1kabiliyor mu? 

7- Tezgahlarla malzeme naklinin yap1ld1g1 alanlar ara
s1nda emniyetli bo§luklar bIrak1lm1§ m1d1r? 

8- i§~i ile tezgah ve cihazlar aras1nda, ig~inin veri
mini dilgilrecek derecede gere~inden fazla bogluk 
var m1d1r? 

11- Tezgah1n Bulundugu Yer 

1- Tezgah1n bulundugu yer malzeme girig ~1k1g1n1n ko
lay11kla yap1lmas1n1 sag11yor mu? 

2- Tezgah, ayd1nlatman1n miktar1 ve dogrultusu bak1-
m1ndan iyi bir konumda m1d1r? 

3- Tezgah, yak1n ~evresinden gelebilecek ag1r1 gilrilltil 
ve s1cak11k gibi etkilere veya asit s1~ramas1 gibi 
tehlikelere karg1 korunmug mudur? Emniyetli uzak
l1kta m1d1r? 

4- Tezgah, ~evresindeki diger tezgahlar1n faaliyetleri
ni engellemiyecek veya geciktirmeyecek bir pozisyon-
da m1d1r? ' 

5- iglemleri S1raS1 bak1m1ndan tezgah uygun bir yerde 
bi bulunmaktad1r? 

*Kobu,B., "Uretim Yonetimi", i.U.YaY1nlar1 2298, igletme Fa
killtesi YaY1nl.67, i§letme iktisad1 Enstitilsil YaY1nl.33, Fa

.: t i h Y a y1 n e vi, i s tan b u 1, 1 98 1, s. 82 -12 9 . 
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111- Yard~mc~ Hizmetler 

1- Tezgahlar; s~k~gt~r~lm~g hava, gaz, elektrik vb. 
gibi kaynaklardan ek masraflar~ gerektirmeden fay
dalanabilecek yerlerde midir? 

2- ig~iyi ve ~evresini korumak amac~ ile gerekli gU
venlik onlemleri al~nm~g m~d~r? 

3- Ara depolar malzeme kay~plar~na veya karLgmaS~na 
engel olacakgekilde yerlegtiiilmi g midir? 

4-.Ara depolar miktar kontrolunu kolaylagt~racak, ta
g~ma makinalar~n~n kol~y ~al~gmas~n~ saglayacak 
yerlerde midir? 

1V- Depolama Alanlar~ 

1- TakLm dolaplar~ ve ara depo alanlarL uygun yerler
de midir? 

2- ig~iler, tak~m almak veya malzeme tag~maki~in u~un 
mesafeler ylirlimek zorunda kal~yorlar m~? 

3- Ara depolar malzeme kay~plar~na veya kar~gmas~na 
engel olacak gekilde yerlegtirilmi g midir? 

4- Ara depolar miktar kontrolunukolaylagt~racak, ta
g~ma makinalar~n~n kolay ~al~gmas~n~ sa~layacak 
yerlerde midir? 

V- Personel Servis Tesisleri 

1- Personel i~in yeteri kadar soyunma odas~, dolap, 
tuvalet, dinlenme yeri, kantin gibi servis tesisle
ri mevcut mudur? 

2- Servis tesislerine ul~gmak i~in 100 m.den fazlB yol 
yUrlimek gerekiyor mu? 

3- ilk yard~m istasyonlar~ uygun yerlerde midir? 

4- Personelin su i~me ve tuvalet gibi s~k ihtiya~ du
yabilecegi yerler yeterli ve uygun yak~nl~kta m~
d~r? 

Kontrol listesinde daha ayr~nt~l~ k6nular~ kapsayan 

~ok say~da soru yer alabilir. Yukar~daki ornekte oldu~u gibi, 

az fakat hata yap~lmas~ muhtemel noktalar~ kapsayan bir liste 



, \"r 

~"'". 

:.,V 

:~'f-

>' 

i l 

- 175 -

yeterli saY1labilir. Kontrol listesi ile ortaya C1kan eksik

liklerin tamamlanmas1 ve hatalar1n dlizeltilmesinden sonra 

uygulamaya gecilir. Yerle~tirme yap1ld1ktan bir slire sonra 

ufak tefek aksak11klar1n ortaya C1kmas1 normal saY1lma11d1r. 

Bu tlir aksak11klar1n az11g1 yap1lan yerle~tirme plan1n1n ba

~ar1l1 oldugunu gosterir. 

." .. 

7.3. PEYNtR tSLETMELERtNDE MALtYETL~RtN tNCELENMESt 

t~letmelerde maliyetlerin degi~mez ve degi~ken mali

yetler olarak ayr1m1 peynir i~letmelerinde de gecerlidir. Ge

nelde peynir i~letmelerinde (P.t.) hammadde olarak slit, yar

d1mc1 maddeler olarak da maya, tuz, kalsiyum klorlir (CaC1
2
), 

BotasyumNitrad (KN0
3

) ve slittozu, liretimin artmas1yla ve 

azalmas1yla dogru orant1l1 olarik d~gi~melerinden doiaY1, de

gi~ken maliyet olarak verilmi~tir. 

P.t. 'lerinin i~cilik maliyetleri ise, slit toplama, 

liretirn ve ambalaj i~ciligi olarak ayr1labilir. Ele a11nan 1~

letrnede slit toplarna i~cilik rnaliyeti; Bu i~lern ya d1~ar1ya 

yapt1r1lrnakta ya da kendi elernanlar1 taraf1ndan yap1lrnakta

d1r. Toplanan slit ile slit toplama rnaliyeti dogru orant1l1 

olarak degi~kenlik gosterdigi icin,slit toplarna i~cilik mali

yetini degi~ken gider olarak alabiliriz. 

Peynir liretirninde, slit kaynatrna, rnayalarna, bask1ya al

rna ve salarnura a~arnalar1ndaki i~cilik giderleri liretirnle dog

ru orant1l1 oldugundan degi~ken isciliklerdir. 

Arnbalajlarna asarnas1nda, peynirin tenekeye yerlestiril-
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mesi, ara nay1on1ar1n1n konu1mas1, teneke1erin 1ehim1enmesi 

ve/veya pres1enmesi i1e bu teneke1erin sand1k1anmas1 i~lem1e

ri yap11maktad1r. 

Ham ve Yard1mc1 madde ve i~ci1ik ma1iyet1eri d1~1nda 

degi~ken gene1 liretim ma1iyet1eri olarak, e1ektrik, 'su, bak1m 

ve onar1m, yak1t gider1eri e1e a11nm1Jt1r. 

Yukar1daki ma1iyet gider1erinin aY1r1m1 dikkate a11na

rak; i~letme1erde lireti1en 17 kg'11k beyaz peynirin liretim 

ma1iyeti a~ag1da sunu1mu~tur. 

17 kg'11k Beyaz Peynirin tiretim Ma1iyeti 

Slit(*) (6x17=102 kg) 102 kg x 61.95 =6.318,90 

Maya 2 gr x 3.500 7,-

Tuz 350 gr x 22 7,70 

CaC1 2 8,5 gr X 350 2,98 

KN0
3 

8,5 gr x 250 2,13 

Slittozu 1/2 kg x 400 20,~ 

6.538,71 

*1 kg slit kendi olanak1ar1m1z1a top1ad1g1m1zda i~letmeye ma-
1iyeti 61,95 TL (Subat 1985 fiyat1ar1y1a) d1~ar1ya ta~1tt1-
g1m1zda 59.94 TL'ye mal olmaktad1r. 
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DiREKT iSCiLiK GiDERLERi(*) 

Direkt is~i1ik 502,-- TL/17 kg teneke. 

GENEL URETiM MALiYETi 

Degisken 

Degismez 

AMBALAJ MALZEMESi 

Teneke 

Naylon 

138,90(**) 

284,81(***) 

423,71 

6.583,71 

7.4~4,42 TL/17 kg teneke 

600,--

16,--

616,--

8.080,42 TL/17 kg teneke 

*Uretim ve amba1aj is~i1ik ma1iyet1erinin ay11k ureti1en 
teneke adetine b61unmesi sonucu 17 kgl11k teneke ba~lna 
502.- TL direkt is~i1ik bu1unmustur. 

**Uretim ma1iyeti hesap1anan 1985 Subat aYlnln enerJl (su, 
e1ektrik, yaklt) ve baklm onarlm gideri top1kmlnln ay1~k 
liretime b61linmesiy1e bu1unmu~tur. 

***Peynir is1etme1erinde degismezgider1er: 

Gliglim1er 600 x 3.500.- 2.100.00D.-
Kamyon 2 x 5.000.000.- 10.000.000.-
Buhar k~zanl 1 x 2.500.000.- 2.50D.OOO.-
Kaynatma K. 3 x 50.000.- 150.000.-
Sogutma T. 1 x 250.000.- 250.000.~ 

Peynir Maya1ama Tk. 10 x 20.000.~ 200.000.-
Krema Makinasl 1 x 3.000.000.- 3.000.000.-
Peynir Tezgahl 4 x 50.000.- 200.000.-
Pres Makinasl 1 x 500.000.- 500.000.-

2 2 18.900.000.-
Bina insaat (m si 7200)~800 m 5.600.000.
Soguk Hava Deposu (m si 11000)x40 440.000.-

Top1am Amortisman 4.725.000.-
302.000.-

5.027.000.-

Amortisman 
% 25 
% 25 
% 25 
% 25 
% 25 
% 25 
% 25 
% 25 
% 25 

4.725.000 
% 25 
% 25 
302.000 
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Peynir liretim i§letmesinde 8.080,42 TL'sLnama1 olan 

17 kg'lLk teneke peynir, ma1iyetine satL§ ve gene1 gider1er 

ek1endikten sonra % 20 liretici karLnLn da (Bkz. Orta1ama Kar 

Had1eri Cetve1i) ek1enmesiyle toptancLya satL1maktad1r. Yani 

bir teneke beyaz peynirinin mandra sat1§ fiyatL; a§ag1da gos

teri1digi §ekilde formlillize edi1ebi1ir. 

tlretimMaliyeti + Gene1 Giderler + Sa~LS Gider1eri A 

A x % 20 Sat1§ Fiyat1. 

7.4. PEYNiR iSLETMELERiNDE tlRETiM PLANLAMASI VE KONTROL 

tlretim p1an1ama ve kontro1li; liretim yapan blitlin kuru-

1u§lar i~in ~ok onemli bir fonksiyondur. Clinkliyap11mas1 is

tenen i§in, istenilen miktaida, istenilen zamanda ve ka1itede 

gerekli liretim metod1a"yap11mas1nL saR1ayabi1mek i~in once 

plan1a~asLn1nyapL1mas1 sonra da kontrol edi1mesi gerekir. 

tlretim p1an1amasL ve kontrollin yapL1mas1 i§letme1erin 

yap11ar1na gore fark1111klar gostermesine karSL11k, her i§-

1etmenin ortak amaC1 ma1iyet1eri minimuma indirerek, ge1irini 

maksimumyapa~ak bir liretimin olu§turulmas1na ~a11smakt1r. 

tlretim p1an1ama ve kontro1li iyi uygu1and1R1 zaman; liretimin 

verimi artar, ka1ite ve miktar yonlinden ge1isme1er saR1an1r. 

Sipari§ler, zaman1nda mli§teriye tes1im olunur. i§~iden ve ma

kineden en yliksek verim e1de edilir. tlretim p1anlamas1 ve 

kontro1linlin bu1unmad1R1 i§letme1erde de israf ve fire oran1 

~ok ylikselir. 

Pratik Kapasite: 17.650 teneke/Y11 olarak kabu1 edi1irse 
(yak1a§Lk 6.000 ton slit/glin) 

DeRi§mez ma1iyet 5.027.000/17.650 
= 284,81 TL 

• 
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Sonu~ olarak liretim planlamasl ve kontrolli bir i§let

menin verimliligini arttlrlCl en onemli tedbirlerin allnmasl

nl ve uygulamaslnl saglar. 

7.4.1. Peynir i§letmelerinde Uretim Planlamasl 

Peynir i§letmelerinde ozellikle mandralarda (ger~ek 

bir i§letme ozelliginde olmamalarlndan dolaYl) ve slite, bagll 

olarak liretimlerini ayarlad1klarl,icin liretim planlamasl ko

nusunda hi~ bir ~all§maya rastlanllmaml§tlr. Oysa elde edi

lecek lirlinlin hammaddeden satl§a kadar ki slire~ i~ersinde mik

tar, zaman ve kaynaklarln1 onceden i§letme yoneticilerine 

gostererek onlara yon veren bir ~all§mad1r. 

Zaten peynir i§letmelerinin atll kapasite ile ~all§ma

larlnln ba§llca nedenleri; liretim planlama ve kontrollarlnln 

olmamasl, liretim kapasite ve hlzlar1nln dogru saptanmam1§ 01-

maSl, fire, israf, stok kontrol ve kalite kontrol gibi fak

torlerin yeterince ele allnmaml§ olmasldlr. 

Oysa~ uygulamada lirlinle ilgili her tlirlli sorunun ~o

zlimlenmesinde once liretim planlamasl gelir. ister birim i§, 

isterse kli~lik ~apta i§ olsun liretim planlamasl i~in §u nokta

larl goz onlinde bulundurmaSl gerekir(113). 

1- Call§ma planlar1nln detayiarlnl bilmek, 
2- Elindeki makinelerin kavasitelerini bilmek, 
3- Eldeki sipari§ i~in teslim tarihini bilmek, 
4- Hammadde ve i§glicli v.s. hakklnda bilgi. 

Uretimde ama~, tliketicinin talep ettigi lirlinlin, iste

nen kalitede, istenen zamanda ve miktarda liretilmesidir. Bu

nun i~in lirlinle ilgili olarak ortaya ~lkabilecek oian her 

(113) Yozgat,O., "i§letme Yonetimi", M.U., Nihat Sayar. YaYln 
ve yirdlm Vakfl YaYlnlarl No:396-630, istanbul, 1984, 
s . 185. 
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tUrlU sorunun cozUmlenmesi icin Uretim planlamas1 onde ge

lir(114). CUnkU Uretim ~lanlamas1, Uretim konusunun her yo

nUyle ilgilenir. Ureiim planlamas1 kapsam1 icine giren ce&it

li faaliyetlerin birbirieriyle olan ili&kilerini gosteren &e

ma Tablo XXXV'de ver~lmektedir. 

7.4.1.1. Paynir i&letmelerinde Uretim Planlamas1n1n 6nemi 

Her &eyden once mandralarda gercek i&letme 6zelliginde 

01mad1klar1 icin ve ayr1ca sUte bag1m11 olmalarIndan dolaY1, 

Uretim planlamas1 konusunda hic bir ca11&maya rastlanamam1&

t1r. Oysa belirsizlik alt1nda liietim yapt1klar1 ve donemler 

itibariyle bu liretim miktar1na gore maliyetlerinin cok bUyUk 

bbyutlara (hatt~ i&letmelerin kapanm~s1na neden olacak kadar 

cok yUks~k maliyetlere ul~abilmektedir) ul~&t1g1 icin~ pey

n1r i&letmeleri aC1s1ndan Uretim planlamas1 vaz gecilmez bir 

zorunluluktur. 

Peynir i&letmeleri, sadece sUt miktar1na bag11 olarak 

Uretimlerini planlarken, ayr1ca sUtUn kalitesine de gereken 

onemi vermek zorundad1rlar. CUnkli sUtUnkaliteli 01mas1, yani 

yag oran1n1n istenen kalitede olmas1, Uretimin verimliligine 

bijyUk etkisi 01maktad1r . 

Uretim planlamas1n1 yaparken kontrol bolUmUnde aC1k

lanmaya ca11&1lan standart Uretim miktarlar1 ile sUtUn yag 

oranlarina gore e&itletme tablolarl (Bkz. EK 9) goz online a11-

narak yap1lmas1 ilerde olu&acak maddi hatalar1 &imdiden yok 

etmesi aC1s1ndan one~lidir. 

Yukarda aC1kland1g1 gibi tahmin edilen Uretim miktar

lar1n1n zaman icindeki (ay11k, hafta11k, Uc ay11k, Y1llLk gi

bi) dag1l1mlar1n1n hesaplanmas1, i&letmeye getirecegi maliyet 

(114) Yozgat,O., a.g.e., s.76. 
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TABLO XXXV- tiretim PlanlamasL Basitlegtirilmig SemaSL 

TEDARiK ·H ARZ ANALiZi SOZLESMELER HAMMADDELER 

K.KONTROL p:: K.KONTROL PROGRAMI METODLAR -DONATIM 

tiRETiM 
TEKNOLOJiSi 

YONETiM 

tiRETiM 

iSLETME 
ffijHENDiSLiGi 

MUHASEBE 

~ 

r:.::l 
KAPASiTE 
iNCELEMESt 

PROJE 
41- DENETiMi 
~ 

PROTOTip 

SEYiR 
DEGERLENDiRMESi 

ORGANiZASYON 
PERSONEL TEMiNi 

tI.l> DENE}m CALISMALARI 
tiRETiM 
PROGRAMI 

H 

H 

< 
U1 

BiNA YAPIMI 

·PROJE MALiYET 
KONTROL 

TESiS HizMETLERi 

MALiYET 
KONTROL SiSTEMi 

TES is DtiZENi 
MAKiNA KULLANMA 

EKONOMiK KARARLAR 

ARAC 
GERECLER 

STOK SEviYELERi VARDiYALAR 

TESis SiPARiSLERi 

MAKiNE YERLESiM 

MALiYET 
STANDARTLARI 

·H 

E-! 

r:.::l 

p:: 

u 

:0 

~ 

< 

E-! 

KAYNAK: Lowe,P.H., "tiretim PlanlamasL", istanbul Reklam YaYLnlarL, 11, istanbul, 1972, s.13. 
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yliklinlin onceden tahmin edilere.k kaynak yaratl.lmasl.na zemin ha

zl.rlayacaktl.r. Ayrl.ca i§letmelerin glinlimlizdeki· enflasyonist 

baskl.lar altl.nda liretimlerini kirll. birbicimde slirdlirebilme~ 

leri ~e pazarda alacaklarl. pazar payl.nl. da ortaya koyarak ge

lirlerini hesap etmelerine'de yardl.mcl. olacaktl.r. 

7.4.1.2. Peynir i§letmelerinrle Uretim Planlarl.nl.n Hazl.rlanmasl. 

Slirekli liretimde bulunacak olan peynir i§letmelerinin, 

peynirin cins ve tlirlerine gore yapacaklarl. liretimlerinin mik

tarl.nl. gosteren, arz miktar1.nl.n aylar itibariyle farkll.ll.klar 

gostermesi ve taleplerde gorlilen dalgalanm~lardan dolayl., 

liretim planlarl. hazl.rlamalarl.nl.n bir zorunluluk oldu~unu daha 

once soylemi§tik. 

Peynir i§letmelerinde liretim planlarl.nLn hazl.rlanma

sl.nda yapl.lmasl. gereken i§leri §oyle ozetleyebiliriz: 

1- Uretim planl.nl.n kapsayaca~l. zaman arall.~1.nl.ntesbit 

edilmesi: Genellikle l'er ayll.k donemler halinde bir Yl.lll.k bir 

slireyi kapsar. Peynir i§letmelerinde liretimin ozelli~inrlen 

dolayl. ayrl.ca, stok dlizeyi, liretim hLZl. ve kapasiteyi kontrola 

yarayan haftalLk liretim programlarl. hazl.rlanLr. 

Peynir liretiminde slit.miktarl.nl.n istenen donemlerde 

istenen seviyelerde eldi edilmesi soz konusu de~ildir. Clinkli 

slit liretiminde deaCl.klandl.~l. gibi, laktasyon donemlerinde 

slit miktarl. artarken, onun dl.§l.ndaki aylarda azall.r. i§te bu 

donemlerde (laktasyon), liretim miktarlarl. da slit miktarl.na 

ba~lL olarak ve onunla do~ru orantl.ll. bicimde artmaktadl.r. i§

te burada stok politikalarl. saptanarak, talep da~l.ll.ml.na gore 

minimum ve maksimum stok seviyeleri belirlenir. 

2- Talep tahminleri yapl.ll.r: Uretim planlamasl. hazl.r

lanl.rken ele all.nacak temel bilgi liretilecek olan mamule olan 
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ta1ep miktarlnln tahmin edi1mesidir. 

Peynir ig1etme1erindeta1ep tahmini ~ene11ik1e plyasa 

yaplsl icersinde pek okadar ko1ay olmamak1a bir1iktei ig1et

me1er kendi lirlin1erinin pazarda tutunmaSl ha1inde, bu ta1ebi 

genig1etmeyi dliglinebi1ir1er. Bunun i~in be1ir1i zaman1ardaki 

ta1e~ degigim1erinin minimum ve maksimum dlizeyleri be1ir1e

nir. 

3- Ekonomik stok dlizey1eri hesap1anlr. 

4- Plan donemi bagindaki ve sonundaki stok seviye1eri 

be1ir1enir: Donem baglnda, ig1etmenin e1inde bu1unan ve henliz 

satl1ma~lg peynir1erin miktar1arl hesap1anLr. Bu peynir1erin 

ta1ep tahmin1erinden e1de edi1en veri1ere dayanarak, stok se

viye1erinin donem sonunda n~s11 olmasl gerektigi belir1enir. 

Boylece bag1ani1C ve bitig stok1arL arasLndaki fark bu1unarak, 

gereken emniyet stok miktarL Clkartl11r. 

5- P1an1anan donem1er1e ilgi1i oLarak lireti1mesi gere

ken mikiar bu1unur: Burada ta1ep ve stok miktar1arL bi1indi~i 

icin, Ureti1mesi, gereken miktar saptanabi1ir. 

6- Ureti1mesi gereken miktarln donem1ere d~~llLml ya

pl11r: Burada 2. agamada e1de edi1en bi1gi1e~in Lgl~l a1tLnda 

lireti1mesi gereken. lirlin1eri.n ay1ara gore da~ltTml. yap:t,llr. 

7- Ureti1mesi gereken miktar icin ihtiy~C duyti1~n slit 

miktarL hesap1ariLr. UretilmBsi gereken peynir1erin liretiminde 

ku11anl1acak slit miktar1arl standard1ardan (Bkz. Standard'-

1ar1a il~i1i tab101~r) hesap edi1erek, ay1ara gore da~11lml 

yap:t1lr. Bu sayede, ig1etmeriin donem1er itibariy1e ne kadar 

slite ihtiyacL oldu~u be1ir1enmig olur. Uretim P1anLnln hazlr-

1anmaslnda ku11anl1an tab101ar, uygu1ama veri1erine dayanarak 

EK 14'de sunu1mugtur. 



,~','i 

':r 

,~ 

,.-.}-

),~ 

I 
I' 

- 184 -

tiretim program1ar~n~n haz~r1anmas~nda yap~lan ig1em1er, 

ig1etme yonetimi ae~s~ndan, bir ak~g tab10su ha1inde goste

ri1migtir (Bkz. Tab10 XXXVI). 

TABLO XXXVI- Peynir ig1etme1erinde tiretim P1an1amasln~n Haz~r-
1anmas~nda ig1em Ak1g~ ~ 

'D/)NEM TOPLAM 
PROGRAM I 

j 
\t/ 

PROGRAM IN .FARKLI tlRtlN 
QEsiTLERiNE YE BtlYtlKLtlx. 
LER1NE GORE DAGILI~I 

TED.ARiK PL,AIU 

Hli.M YE YARDIMCI I.ARAO.:iiEREQ 
MADDELER 

", 

URET1M..5.ATI$ 
T.AHM1NLERi 

AYRINTILI URET1M 
PROGRAM I 

I 
I 
1 

I 

I, 

'.,-_.. -, 

, I ,....B~E=LL=-:-l~H~tl;-N"-ER~DE~-:-i ~~O~1-"'. 
11 LERiN i $E: ALINMAS I ,...-___ ---, I: VEY.A i $DEN QIKARILMAS] 

20 GUnlUk 1 I f 
gecikme 11 J 
sUree1(*) ,11 

I ' I 11 ',C- - .,---- --.- ___ u_ 
1 I' 1 
1 ,I 
! " I 

MANDRA I I I::}I 
DEPOSU ' 

[lQ] ITl 

, ARAC..GEREC lUMMADDE 

S.ATI$ 

- --->BiLG1 .AXI~l 

~MALZEME .AXl$I 

--.~ M.AJoiUL AIl $1 
ill GE01$ SURELER1 (GUN) 

(*) Tedarik p1an~ haz~r1an~rkeri siparigin en gee ge1mesi gere
ken sUre ig1etme taraf~ndan be1ir1enir. 
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7.4.2. Peynfr i~letme1erinde Kontro1 

i~letme1erde kontro1 i~lemi; i~letmede yap~lan her 

tlir1li i~lerin nas~l ve hangi HIcli1er icinde ba~ar~l~ olup 01-

mad~g~n~ ara~t~r~p sonuc1ar~n~n ne1er oldugunu saptar. 

Peynir i~letme1erinde ise, ka1iteli lirlin e1de etmek ve 

dli~lik ma1iyet1e i~letmeverimini artt~rmak icin a~ag~daki 

kontrol i~lem1erinin gHz 6nlinde bu1unduru1masL gerekir. 

1- Uretim 6ncesi kontro11ar 
2- Uretim a~amas~nda yap~lan kontro11ar 
3- Uretimden soura yap~lari kontro11ard~r. 

7.4.2.1. Uretim Hncesi Kontro1lar 

Peynir i~letmelerinin kaliteli lirlin elde edebi1meBinin 

birinci ko~ulu, kalite1i slit teminidir. KALiTELi SUT = KALi

TELi URUN demektir. Slitlin kalitesi konusunda gecen bHllimlerde 

ac~klama yap~ld~g~ ~cin burada deginilmeyecektir. Ancak bir 

i~letmeci olar~k burada kontrol etmegi gereken baz~ noktalar~ 

ac~klayarak yetinecegiz. 

Peynir i~letmelerinin kurulu~unda slitlin bol oldugu yH

reler de bulurian hayvanlar~n verimlilikleri slirekli olarak 

kontrol edilmelidir. Bunun d~~~nda buhayvanlar~n nas~l ve ne 

~ekilde yemlendikleri slitlin kalitesi ac~s~ndan Hnemlidir. Hy

le ki; 

a) Hayvanlara cok miktarda Silaj verildiginde elde edi

len slitlin p~ht~la~mas~ cok zor olur, dolay~s~yla kalitesiz 

peynir elde edilir. 

b) Hayvanlara bozuk ve kokmu~ yem verildiginde, Hrne

gin Kokmu~ klispe, kepek, sogan, sar~msak, turp v.b. ~eyleri 

hayvan yedigi zaman, slitline de az veya cok bu kokulardan al~r 
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ve elde edilen lirUnler (peynir" ka~ar, yogurt kokulu ve ha

fif aC1mt1rak olur). 

c) Hayvanlar1n sag1lmas1! Burada i~letme olarak eli

mizden bir ~ey gelmez diye dli~linmemek gerekir. Clinkli slitlin 

kaliteli olarak size ula~t1r1lmas1 siie bag11 olduguna g6re, 

kaliteyi etkiliyecek olan her tlirlli i~lemle yak1ndan ilgile

nilmesi zorunludur. Hatta slit toplama merkezlerinde slit sag1-

m1nda izlenmesi gereken yollar1n.neler olacag1 bel.irtilerek 

b6yle slit getiren lireticiye prim verilecegi s6ylenerek, iste

nilen ~artlar1n yerine ge~irilmesi iein slit lireticileri te~

vik edilebilir. 

Bunun iein i~letmelerin bulunduklar1 y6relere g6re de

gi~mekle beraber, i~letme ol~rak ~u uyar1larda bulunabilirsi-

n1z: 

1- Sag1m s1ras1nda ellerin temiz olmas1, 

2- Slit ·kaplar1n1n temiz ve s1cak su ile ynkand1ktan 
sonra slit a11nmasL, 

3- Sag1lan slitlin sag1mdan sonra mutlaka (lie kat11) bir 
bezden slizlilerek saklanmas1 (Clinkli slitlin sag1m S1~ 
rasLndaki s1cak11g1 25~28oC oldugu iein saman~ k11 
pislik v.b. ~eyler ieinde bulunur ise mikroorganiz
malar hemen £aaliyet g6stererek ek~imesine ve dola
Y1siyle bozulmas1na ned~n olabilmektedir) . 

4- Sag1lan slitlin 1SLSLnLn kLsa zamanda lOoC'nin alt1na 
dli~lirlilmesinin zorunlu oldugu, eger bu iglemin ya
p11mas1 saglanamaz ise, i~lem sLras1nda bile, baz1 
mikroorganizm~lar 6lmedigi iein peynirde ka11rlar 
ki bunlar peynirin mikrobiyolojik tahlilleri sonucu 
ortaya eLkarlar. Bu da hem ie piyasa iein hem de 
dL~ piyasa iein sak1nca11d1r. 

i~letmeler slit toplarken i~letme eevresinde baz1 top

lama merkezleri olu~tururlar. i~te bu merkezlerde de slitlin 

a11m1ndan 6nce slitlin kalite kontrollar1 yap111r. As11nda uy

gulamada i~letmelerin bu konuda pek ba~ar111 olmadLklar1n1, 

yapt1g1m1z ara~t1rmalar sonucunda g6rdlik. Ancak i~letmelerin 
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bu konuda da ~ok hassas davranmalarL gerekir. Clinkli slit pLya

sasLnda~tam rekabet kogullarLnda olmalarL, her ne kadar iglet

meleri bunu uygulatmada engellemekte ise de yapmak zorundadLr

lar. E~er KALtTELt tlRtlN elde etmek istiyorlarsa, slit toplama 

merkezlerinde yapLlacak olan kalite kontrollarL; Alkol taban

caSL ile Turner metodu ile sh.metodu ile veya pH metre ile 

yapabilirler(114) • 

Slitlin kalitesinin kontrolli yanLnda miktar kontrolli icin 

de bazL ~alLgmalarLn yapLlmasL gerekecektir, ki bu da lireti

cinin eiinde bulunan hayvanLn cinsi, slit miktarL ile kendisi

ne doktli~li miktarLn ne oldu~unun bilinmesidir. Bunun i~in Mlis

tahsil T~nLtLcL KartL (Bkz~ EK 10) tutularak takip edilir. 

Her glinverdigi slit miktarLnLn da ayrLca EK ll'de gosterilen 

karttan bizzat kargLlagtLrmasL da soz konusu olabilir. Yani 

slit lireticileri hakkLnda bir kartoteks sisteminiri kurulmasL 

igletme a~LsLndan ~ok onemlidir. 

Bir igletmeci olarak toplanan slitlin kalite ve miktarL

nLn bilinmesinin yanLnda, liretim~ girerken yapLlmasL gereken 

bir bagka kontrol, slitlin ya~ oranLnLn bilinmesi i~in yapLlan 

kontroldlir. Bu kontrollin iki a~Ldan yararL vardLr: Birincisi; 

liretime giren slitlin kalitesinin bilinmesi, ikincisi ise; sli

tlin yag oranLna gore egitleme tablolarlndan (EK 9) yararlanL

larak, ~LktL miktarLnLn daha liretimin bagLnda tahmin edilerek. 

gereken onlemlerin alLnmasLna yardLmcL ~lmasLdLr. 

Slitlin yag oranLna gore egitleme tablolarLnLn aynL za

manda slitli~ fiyatLnL belirlemede de bliylik yararL vardLr(115). 

7.4.2.2. tlretim AgamasLnda YapLlan Kontrollar 

tlretim agamasLnda yapLlan kontrollarLnLrt detaylL a~Lk

lamalarinagirmeden, bu kontrollarLn neler oldugunun burada 

sLralamakla yetinilecektir. 

(114) Genig bilgi i~in bkz.: Prof.Dr.Z.yoney, "Slit ve Mamulle
ri Muayene ve Analiz MetodlarL", A.tl.Ziraat Fakliltesi 
YaYLnlarL No~49l, Ankara tlniversitesi BasLmevi, 1973. 

(115) Slit lireticilerinin kaliteli slit vermesini isteyen bir 
igletme i~i slite prim sistemi uygulayara~, slitlin fiyatL
nL belirlerken, bu tablolar yardlmLyla slite tek fiyat 
verilmesine kargLILk, yag oranLna gore fiyat vermi g 01-
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Slitlin kaynama derecesinin beyaz peynir i~in 70-72
0

C 

de, Kaaar peyuirinde 32
0

C ,e u1aa1p u1aamad1~1n1n kontro1u, 

slitlin maya1ama 1S1S1na ge1ip ge1medigi ve mayan1n kuvvetinin 

kontro1li, te1eminin olup 01mad1~1n1n kontro1li, bask1ya a11n

maS1 ve bask1n1n ka1d1r11mas1 zaman1n1nkontro1li, sa1amuran1n 

tuz1u1uk derecesinin kontro1li, ia1em s1ras1nda slirek1i olarak 

yap11mas1 gerek1i a1an kontro11ard1r(116). Bu kontro11ar1n ia1et

me1erde peynir usta1ar1 taraf1ndan yap11mas1n1n yan1ndan, ia1etmeci ola

rak da bun1ar1n yap1l1p yap1lmad1g1n1n kontroledilmesi a~1s1ndan onemli 

bir yan1 vard1r. Bunun i~in kontrol zaman kartlar1 ku1lan1larak hangi za

manlarda ne tip kontrol yap1ld1g1 test edilebilir. 

7.4.2.3. tiretimden Sonra Yap11an Kontro1lar 

Burada art1k ialetmenin esas kontrol fonksiyonu devreye 

( ... ) dugu slitlin miktar1n1 kendisi tayinedecektir. BirBrnek
le bunu a~1k11ya11m: 

ialetme olarak slitlin yag oran1n1 % 3.6 6larak 100.- TL 
fiyat verdigimizi kabul edelim. EK 9 Tablo 2'ye bakarak 
Brnegimizi a~1klamaya ~a11aacag1z. Diyelim ki liretici 
bize ay i~inde 80 litre slit dBkmlia olsun. Bu ay i~inde 
yap1lan ~eaitli zamanlardaki yag oran tahlilleri ortala
maS1 (gene1likle 2 defa tahli1 i~in numune a11n1r) % 3 
olarak tesbit edilmia olsun. Bu durumda lireticinin 0 ay 
dBkmlia oldugu slit miktar1 80 litre olarak heaap edilme
yecek % 3 yag oran1na gore 80 1itrenin kara1l1g1 olan 
66.640 gr'11k slit verdigini kabul ederek odemeyi yapa
cag1z demektir. BByle olunca liretici: 

80 x 100 : 8.000.- TL alacag1 yerde, 
66.640 x 100 :_6.640.- TL alacakt1r. 

Buradaki kayb1 ise: 1.360.- TL olmaktad1r ki,liretici 
i~in % l7'lik maddi bir kaY1p soz konusu olur iken, ia-
1etme i~in iseJo kadar11k bir tasarruf saglanarak, lire
timinin veriinlilik oran1na gore maliyetini dengelemia 
01acakt1r. au yag eait1eme oran1ar1d~ inek, manda ve 
koyun slitlerinin be1irli yag oranlar1nagBre ayr1 ayr1 
eaitlenmesi i~in,kullan1lmas1nda yarar vard1r. 

(116) Genia bilgi i~in bkz.: 

1- Sak1z,ti., a.g.e .. 

2- Gon~,S., "ti1kemizde Uygu1anan Beyaz Peynir Yap1m 
Teknigi ve Standard Beyaz Peynir Yap1m1 i~in 6neri
ler", ist. Ticaret Odas1 Yay1n No.1984/l4, Egitim 
Semineri, 2-3 Mart 1984, istanbul, s.54-l08. 
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girmektedir. Clinkli bu andan itibaren daha onceden planlanmL§ 

olan liretimin gercekle§mi§ olup olmadL~L, bu liretim icin ge

rekli olanyardLmcL malzemelerin miktarL vestok durumlarL ile 

mamul miktarlarLnLn istenen zamanda ve miktarda pazara sunulup 

sunulamLyaca~LnLn kontrollarL gibi, i§letmenin maliyetlerini 

ve gelirini yakLndan ilgilendiren blitlin konularda kaYLt ve 

kontrollarLn yapLlmasLdLr (EK 12). KaYLtta kullanLlan formlar, 

ile kullanLlan gi~dilerin ba§ta slit o,lmak lizere tuz, maya ve 

arnbalajda kullanLlan malzemelerin standar~larL da a§a~Lda 

gosterilmektedir. 

Teneke kontrollinlin Onemi: Mamullerin ambalajlanmasLnda 

l.derecede onemli, yardLrncL madde ve fiyatLda onernli bir yekun 

,tuttuRu icin gerekli hassasiyet gosterilrnelidir(EK 12). 

Beyaz Peynir tiretiminde KullanLlan Tuz StandardLnLn 

HesaplanrnasL 

Beyaz peynir ve ka§ar peynir liretiminde tuzlama olaYL

nLn birbirinde cok fark111Lklar gosterdigi herkesce bilinmek

tedir. Hatta bunlar1n tuzlanmasL sLrasLnda ne kadar tuzun ko

nulmasL geregi lizerinde ce§itli calL§malar yapLlrnL§tLr. Bu 

calL~rnalar peynirin korunmasL ve tadL aCLsLndan onemle ince

lenmi§tir. I§letrneci aCLsLndan bu konuda sadece, kalite ve 

maliyeti ilgilendirdi~i icin burada maliyet getirici ozelli~ 

ginden dolaYL, kullanLlan tuzun miktarLnLn standartlarLnLn ne 

olmasL gerektigi lizerine bir inceleme yapLlarak §U sonuclar 

elde edilmi§tir. 

Beyaz Peynir Tuz StandardL 

Her §eyden once Beyaz Peynir liretiminde tuz hangi a§a

malarda kullanLlmaktadLr, diye baktL~LmLzda: 

1- Salamura yapLlmasLnda, 

2- Slitlin toplarna kazanLna doklilrnesi sLrasLnda, 

3- Teknede peynire salamura verilirken, 

4- Tenekelerne yaparken kullanLlrnakta oldu~unu gOrlirliz. 
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Simdi yukar1daki s1raya g6re tuzun st~n~ard1nL bulmaya 

~a11~a11m. 

Salamura YapLlmasL i~in 

Salamura kazanlarL 500 Kg/su almaktad1r. 1 kazan i~in 

kullan1lan tuz miktarl.: 45 kg/tuz'dur. 

7.200 kg/slit ~~leyen bir i~letme i~in gerekli olan sa

la~ura miktar1 1~500 .kg'd1r. Bu da 3 salamura kazan1 demektir . 

o halde: 

1 Kazan i~in 45 kg/Tuz, 

3 Kazan i~i(3x45:l35) 135 Kg/Tuz olacakt1r. 

Salamuran1n dayanma sliresi de hava ~artlar1na ba~11 

olmakla birlikte, so~uk ol~rak saklan1rsa bir ay, normal ~a

l1~ma ortam1nda saklan1rsa 15 glin'dlir. 

Slitlin Toplama Kazan1na D6klilmesi An1nda 

Slitlin toplama kazan1na veya kaynama kazan1na d6klilmesi 

an1nda,1 ton slit i~in 4,5 kg/Tuz kullan1lmaktad1r. 

E~er 7.200 kg/slit i~leniyorsa 32,5 kg/Tuz kullanl.lacak

t1r demektir. 

Peynir Teknesinde Salamura Verilirken 

Peynirin kesilme i~lemi bitip i~ salamura a~amaS1na 

geldi~i zaman salamuraya takviye olmas1 a~1s1ndan 1 ton slite 

4 kg tuz verilir, 7.200 kg slit i~in 24 kg tuz kullan1lmakta

d1r. 

Tenekeleme S1ras1nda Verilen Tuz 

Tenekelemek lizere gelen peynirlerin kasalar i~inde iki 

glin dinlendirilmesi s1raslnda olmak lizere, 1 kasa i~in 
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100 gr tuz ku11an111r. 1 tekne peynir 10 kasa icinde oldu-

guna g6re 1 tekne icin 1 g hesab1y1a 7.200 kilo slit (yani 6 

tekne) icin6 kg tuz ku11an11maktad1r. 

Sonuc olarak; 

7.200 kg slit icinku11an11an tuz miktar1; 

Sa1amura yap11mas1nda 
Slitlin top1ama kazan1nda veri1en 
Teknede veri1en 
Teneke1eme de 

135 kg % 68 
32,5 kg % 16.7 
24 kg % 12.3 

6 kg % 3 
197.5 kg % 100 

o ha1de: 1 kg slit icin 27 gram tuz ku11an11maktad1r. 

. ~ Burada ~unu unutmamak gerekir ki Sa1amur~ en cok 1 ay, 

". 

'~Y;, 

)'j 

en az 15 glin ku11an11maktad1r. Bunun yan1nda glin1lik sa1amura 

ayar1amas1 yap111r, bu da 1 kazan icin 20 kg olur. Bu durum 

da beyaz peynir liretiminde ku11an11an tuzun ay1Lk ku11an1mL

n1n C1kartL1maS1 gerekirse, a~ag1daki tab10 ortaya C1kar. Bu

nun icin yapt1g1~1z hesap1ama1ar sonucu, gUn1lik 7.200 kilo 

slit i~leyen bir mandran1ntuz sarfiyat1 sa1amuran1n 15 ,glinde 

bir yeni1enmesi ko~u1uy1a, 5.050 kg/Tuz olarak bu1unmu~tur. 

1 AYDA 7.200 kg Slit i~leyen bir mandrada tuz sarfiyat1 (KG) 

1.glin 2.glin 3.glin 4.glin 5.glin 6.glin 7.glin TOPLAM 

1. Hafta 197,5 122,5 122,5 122,5 122,5 122,5 122,5 1.667,5 

n. Hafta 122,5 122,5 122,5 122,5 122,5 122,5 122,5 857,5 

IH. Hafta 197,5 122,5 122,5 122,5 122,5 122,5 122,5 1.667,5 

IV. Hafts 122,5 122,5 122,5 122,5 122,5 122;5 122,5 857,5 

TOPLAM 5.050 kg 

Ka~~r Peynirinde Tuz Standard1 

Ka~ar peyniri liretimi sLraslnda tuzun nere1erde ve na

s11 ku11an11d1g1na bakacak olursak: 

1- Ha~lama s~lamuras1 haz1r1anLrken, 

2- t~lem s1rasLnda ek1endigini g6rlirliz. 

Simdi bu a~afualar icinde ku11an11an tuzun miktar1n1 
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hesap1aya11m. 

1- Hag1ama1ar sa1amurasi· haz1r1an1rken: Ha g 1ama kazan1n1n 

a1d1g1 su miktar1n1n 350 kg/su a1d1g1n1 kabu1 edersek, 18 kg/ 

tuz konu1acakt1r (% 5 oran1nda). Bu sa1amura her 10 sepet ka

gar hamuru i g1endikten sonra, 3 kg tuz ek1enmesi gerekir. 0 

ha1de: 

1 se~et 10 kilo kagar hamuru olduguna g5re 10 sepet 

kagar hamuru 100 kg kagar hamuru olur. 100 kg kagar humuru da 

yak1ag1k 1.1~0 kg/slitten e1de edi1ir. 

100 kg hamurdan da: 83adet kliClik kagar (K.K.) 
9 adet bliylik kagar (B.K.) 

33 adet K5 ge1i kagar 

kagar peyniri lireti1ir. 

2 - i 9 1 ems 1 r as 1n d a: K a 9 a r . h a m.u rue 1 de e d i 1 d i k ten son r a 

e1de edi1mesi istenen peynir cinsine g5re tuz i1avesi fark11 

oran1arda yapL11r. 

Hrnegin kliClik, k5 g e1i ve di1 peyniri lireti1ecekse, 

hag lama kazan1na konu1acak olan her sepet icin 100 gr, bliylik 

kagar ve orta bliylik1likteki kagar icin de 300 gr tuz ek1enir. 

1.100 kg ·slitten e1de edi1ecek kagar liretiminde ku11a

n11an tuz miktarIn1 g5y1e hesap edi1ebi1ir: 

1- S~lamuia kazan1na 18 kg/Tuz 

2- 10 sepet (kliClik, k5 ge1i ve di!) 1 kg/tuz 19 kg/tuz glin 

3- 10 sepet (bliylik ve orta bliylik kaga~ 
3 kg/tuz 21 kg/tuz gun 

ku11an11maktad1r. Yani 1 kg slit icin, 17 gr/tuz ku11an111r. 
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Kagar peynirinde liretim miktari arttl.k~a yani slit mik

tarl. arttl.k~a tuz sarfiyatl. aza1ma g6sterir. 

6rne~in 1.100 kg slitten kagar peyniri liretirken 

1 kg'l.na 17 gr/tuz ku11anl.rken, 2.200 kg/slit, 5.500 kg/slit ve 

8.800 kg/slit i~in sl.rasl.y1a 11, 7. ye 6 gr tuz kullanL1makta

dl.r (Bkz. Tab10 XXXVII). 

TABLO XXXVII- Tuz Miktarl.nl.n Cins1erine G6re na~l.ll.ml. (Kg) 

I. II. Ill. IV. V. VI. VII. VIII. 
(10 (10 

iSLEM SEPET) SEPET) ---
SALAMURM/, TUZ 18 9 3 3 3 3 3 3 

1- 83 UFAK 1 

2- 33 K6SELi 1 

3- 9 BALKAN 12 3 

4- 83 UFAK 1 

5- 102 niL 1 

6- 83' UFAK 1 

7- 13 BALKAN 
7,5 kg 3 3 

1- 1.100 kg/slit + 19 kg/tuz 1 kg/slit + 0.017 kg/tuz 

2- 2.200 kg/slit + 23 kg/tuz 1 kg/slit + 0.011 kg/tuz 

3- 3.300 kg/slit + 29 kg!tuz 1 kg/slit + 0.008 kg/tuz 

4- 4.400 kg/~lit + 33 kg!tuz 1 kg/slit + 0.007,5 kg/tuz 

5- 5~500 kg/slit + 37 kg/tuz 1 kg/slit + 0.007 kg/tuz 

6- 6.600 kg/slit + 41 kg/tuz 1 kg/slit + 0.006 kg/tuz 

7- 7.700 kg/slit + 47. kg/tuz 1 kg/slit + 0.006 kg/tuz 

8- 8.800 kg/slit + 53 kg/tuz 1 kg/slit + 0.006 kg/tuz 

Maya Standardl. 

Slitli pl.htl.1a g tl.rmak i~in gene11ik1e su1u maya ku11anl.

ll.rsa da toz maya da ku11anl.1maktadl.r. MayanLn slitli pl.htl.1ag-
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t~rma sliresi normal olarak 1-1,5 saattir. 

100 kg normal slite l5~20 gr maya yeterlidir. Yapt~~L

m~z incelemelere g6re Kaaar ve Beyaz Peyni~ liretiminde kulla

n~lan maya miktar~ s~ras~yla a6yledir. 

Sulu Maya Standard~: Genellikle kaaar liretiminde; 

1 kg/slit i~in 18 gr. Maya kullan~l~r. 

Beyaz peynir i~inde kullan~lan sulu maya standard~ uy

gulanabildi~i gibi,toz mayada kullan~labilir. Gnun i~in toz 

maya standard~ ~al~amalar~m~z sonunda 1 kg/slit'e 17 gr to~ 

maya en uygun miktar olarak hesap edilmiatir. 

Ambalajlamada Kullan~lan Malzeme Standard~ 

Beyaz peynir liretiminin ambalajlamas~nda kullan~lan 

~ekme ve ara naylon miktarlar~ standart miktarlar olup, amba

laj tlirline g6re aaa~Ldaki gibidir. 

Ara Naylon Cekme Naylonu 

17 kg bliylik teneke i~in 3 4 

5 kg teneke i~in 2 2 

3 kg teneke i~in 1 1 

ialetmelerde yapLlan liretim 6ncesi ve sonras~ kontrol

lar da 6zetle au bilgiler elde edilir: 

- Slit miktar~~UB kalitesi, 

- Kullan~lan malzemelerin miktarL ve stok durumla~~, 

- Mamul stokmiktar~, 

- ialetmeden yapLlan sevkiyatlar ve sat~a durumlar~d~r. 

BQ kontrollar~n i~inde, slit miktarLnLn ve kalitesinin 

kontrolu hem liretim a~~sLndan hem de aylLk slit bedellerinin 
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liretici1ere dag1t11mas1nda,herhangi bir haks1z durumun ortaya 

C1kmamas1 icindir. 

Uretim aC1s1ndan da i§letmeye giren slit miktar1ndan 

gerek e1de edi1ecek gerekse de e1de edi1en mamu11erin kilogram 

cinsinden yag oran1ar1nagHre e§it1eme tab101ar1 (EK 9) ve 

liretim standart1ar1 ku11an11arak tesbit edi1mesi icin glin1lik, 

hafta11k ve ay11k olarak ku11an11abi1ecek §eki1de ge1i§tiri~ 

1en lirlin kontro1 tab1osu, uygu1ama deger1eri i1e EK 13'de 

gHsteri1mi§tir. 

i§letmeye ge1en slitlin miktar kontro1u icin gerek1i 

olan bi1gi1eri de §u kaynak1ardan top1ayabi1iriz: Slit top1a

y1c1s1n1n tutmu§ oldugu Mlistahsi1 Defteri, lireticinin kendi

sinde bu1unan slit miktar1n1 takip kart1 (Bkz. EK 11) mandra-

1ara ge1en slit irsa1iye1eri i1e slit giri§i ve dag1t1m1 cize1-

gesinden (Bkz.: EK 12, Tab10 8). 

Bu kontro11ar1n sonuc1ar1 be1ir1i zaman ara11k1ar1nda 

i§letme faa1iyet raporunda gHsteri1ir. 

Yap11an blitlin bu kontro11ar1n sag11k11 olarak ylirlimesi 

icin yukar1da 'ye EK 12'de aC1k1anan bi1gi1erin dlizen1i olarak 

top1anarak bir rapor ha1inde sunu1mas1. gerekmektedir. Bu konu

da yard1mc1 olmas1 dli§lincesiy1e yukar1da aC1k1anan bi1gi1erin 

ak1§1 TablbXXXVIII'de gHsteri1mi§tir. 
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TABLO XXXVIII- Faaliyet Raporu ~az1rlanmas~nda Bilgi Ak1§1n1 G6sterir Sema 

I 11 L.Al30RATUVAR . 

I.SUt Toplama MUstahsil Detteri . p'. SUt Da~~ t~m Ciz.elgesi 1.MUstahsil SUt Yag Oran~ Listesi 
2.SUt MUatahail Kart~ 2.SUt Toplama Merkezlei 2.!malata Giren SUt Yag Oran~ List. 
3.SUt lraaliyesi Clzelgeai .' 

3.SUt .!raaliyes1 
4-.-S tit-!1· ,,1- ... 

I I tlRET!M . PROGRAM I I SUT M!KTAR KONTROLU 

.1.Beyaz Peynir Teneke Stok Qizelge~i 
1II 2.B.Peynir Hammadde Stok C1zelgesi 

V 3.B.peyni~ Mamul Uretim ve stok Kontrol Ciz. ,1/ 

~ 
10 GUnlUk Uretim _ Sevki_ 
yat1ar ve stok Durumu 

1.Kasar Peynir Hammadde Stok C1zelgesi· 
2.KaRar Peynir Mamul Uretim ve Stok Cizelg. . -. 

,'" VI 
IV 

15 GUnlUk Mamul Uretim1 • 
Satl,~ ve Stok Durumu 

V I I 

.I AY L I K PA '. L 1 Y E !!I R.A'= Rn - ----. ------1 

r 
--v.., 

I--' 
~ 
(J'\ 
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SON U C 

"TARIMA DAYALI SANAYi5RNE~i OLARAK TtiRKiYE'DE PEYNiR

CiLiK VE tiRETiM Y5NETiMi ACISINDAN BiR YAKLA5IM" isim1i ca

l1smamda, Ulkemiz peynirciliRininbugUnkU ekonomik durumu ve 

peynir isletmelerinin icinde bulunduklar1 piyasa kosullar1 

ile bu isletmelerin yap1s1 Uretim yonetimi aC1S1ndan ele 

a11narak incelenmistir. 

Marmara bolgesinde bulunan ve kapasiteleri 1 ile 40 

ton aras1nda deRisen 32 peynir isletmesindeJUretim yonetimi 

fonksiyonlar1ndan; kurulus yeri secimi, olcek buyUklURU, Uretim 

tipi ve h1Z1, yerlesim plan1, maliyet yap1s1 ve Uretim standart

lar1 analiz edilmistir. 

'Peynir isletmelerinde en uygun isletme bUyUklURU teG

bit edilirken, is etUdU kapsam1 icinde peynir Uretimlerinin 

(Beyaz ve Kasar) islem ak1sL ve zaman etUdU ca11sma1ar1 yap1-

1arak, k1smi bUyUmeye olanak tan1yacak bicimde bir yerlesimi 

icerecek1prototip mandra olceRi 7 ton sUt/gUn Beyaz peynir, 

3 ton sUt/gUnKasar peynir Uretimi olmak Uzere 10 ton snt/gUn 

belirlenmistir. 

Bu kapasiteye uygun, ayr1ca isletme icinde optimum yer 

kullan1m1 esas a11narak prototip mandra yerlesim plan1 haz1r

lanm1st1r (EK 8). 

Peynir isletmelerinin maliyetleri yonUnden yapt1R1m1z 

arast1rma sonucunda bir teneke beyaz peynirin (inek slitlinden) 

maliyeti, 17 kg'11k amb~laj icinde 8.080,42 TL olarak hesap

lanm1 st1r. 

Peynir isletmelerinin liretim planlamas1 ve kontrolli 

ile liniteler araS1 bilgi ak1S1 konular1nda mandralar1n bUyUk 
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bir ~ogun1ugunun yetersiz olduk1ar~ gozlenmietir. Bu kontro1-

1ar~n sag1~k1~ bir bi~imde yap~larak, periyodik faa1iyet ra

por1ar~ ha1ine getiri1ebi1mesi i~in}gereken bi1gi1er tesbit 

edi1erek uygu1amaya konmuetur. 

Peynir ie1etme1erinin kapasite bliylitmesi' konusunda ma

kine park1ar~n~n yan~ s~ra liretim h~zlar~n~n da goz onlinde 

bu1unduru1mas~ geregi1 ie1etme1erin yat~r~m ma1iyet1erini mi

nimize etmeleri a~~s~ndan ortaya konmuetur. Ayr~ca top1anan 

slitlin ka1itesinin kontro1 a1t~nda tutu1arak dlize1ti1mesi 

i~in, yag oran1ar~~a gore prim sistemi kuru1arak baear~y1a 

uygu1anm~§t~r. 

Ayr~ca beyaz ve ka§ar peynir liretiminde ku11an~lan tuz 

stan~ard1ar~ ince1enerek yap~lan uygu1ama1ar sonunda beyaz 

peynir i~in 27 g~/1kg slit, kaear peynir liretimi i~in de 17 

gr/1 kg slit olarak bu1unmue ve slit miktar~ artt~k~a bu mik

tar~n 6 gr'a kadar dlietligli gorli1mli§tlir. 

Yag oran1ar~na gore eeitleme tab1olar~ (EK 9) ve liretim 

standartlar~n~n kullanL1arak top1anan be1ir1i miktarda slit ten 

e1de edi1ecek lirlin1erin onceden ve sag1Lk1~ eekilde tesbit 

edi1ebi1ecegi uygu1ama1ar neticesinde an1a§~lmL§t~r (EK 13) . 

Yap~lan blitlin bu cal~ema1ardan e1de edi1en sonu~lar-

dan,gerek var olan gerekse de kuru1acak blitlin peynir ieletme

leri yararlanabilir. 

Bu ~alL§mada ula§tlg~mlz sonu~lar, li1kemiz $artlar~na 
~ 

uygun ol~ekte mandra i§letme1~rinin, liretim yonetimin de et-

kinligi arttlr~Cl bir dizi on~riyi i~er~ektedir. Bu oneriler, 

li1kemizin ve peynir i§letmeci1iginin yap~sa1 ve ekonomik oze1-

1ik1erine dayand~rl1ml§tlr. 

Ca1l§mamlz liretim yonetimine fonk~iyonel ~ozlim1~r 'getir

mektedir. 
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E K L E R 

1- Cesit1i ti1ke1erde 1975-1980 Y111ar1 A~~s1nda inek BaS1na 
Orta1ama Slit Verimi (kg) 

2- BliylikbaS ve KliClikbas Hayvan1arda Bo1ge1ere Gore Cig Slit 
tiretiminin Ay1ara Dag111m1 (%) 

3- TS 1081 Standard1ar1na Gore Cig Slit1erimizin Ka1ite· Yo
nlinden S1n1f1ar1 

4- Slitlin Duyusa1 ve Fizikse1 Hze11ik1eri 

5- TSEK'nun Y111ara Gore SlitA11m1 ve tireti1en Mamu11er (ton) 

6- ,Slit Taahhlidli Hrnegi 

7~ Mandra1arda is Dag1t1m1 ve Organizasyon Yap1s1 
Beyaz Peynir tireti~inde is Ak1S1 ve Zaman EtUdli 
Kasar Peyniri tiretiminde is Ak1S1 ve Zaman Etlidli 

8- Prototip Mandra Yer1esim P1an1 ve Ma1zeme Listesi 

9- Slitlin Yag Oran1na Gore Esitleme Tab101ar1 

10-Mlistahsi1 Tap1tma Kart1 Hrnegi 

11- tireticinin Doktligli Slit Miktar1n1 Takip Kart1 

12~ Mandra Depo Hammadde ve Mamu1 Hareket1erinin iz1enmesi 
- Mandralarda tiretim, Hammadde ve Mamu1 Stok Kontro1 
- Mandra1arda tiretim, Hammadde ve Mamu1 Stok Kontro1 

Tab101ar1n1n Haz1r1anmas1 ve Ku11an11mas1 Hakk1nda 
AC1k1aY1c1 Bi1gi 

13- tirlin Kontro1 Tab10su 

14- tiretim P1an1amas1nda Ku11an11an Form1ar 
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CESiTLi OLKELERDE 1975-1980 YILLARI ARASINDA iNEK BASINA 
ORTALAMA SOT VERiMi (Kg.) 
1975 1976 1977 1978 1979 1980 

1- Israil 5621 6515 6524 6667 .6841 6733 
2- Birlesik Amerika 4696 4935 5071 5100 5211 5386 
3- Norvey 4587 4859 4889 5071 5130 4989 
4- Danimarka 4393 4591 4675 4871 4496 4401 
5- Hollanda 4348 4583 4649 5052 4971 5019 
6- y, Zellanda 4217 3125 3199 2864 3135 3396 
7- ingiltere 4217 4447 4585 4783 , 4701 4773 
8- Japonya 4136 5685 5903 4442 . 4466 4516 
9- Finlandiya 3991 4430 4332 4293 4453 4571 . 

10-- isviyre 3858 3887 3951 3994 4129 4156 
11- Kanada 3849 3795 3952 3876 2955 3300 
12- D. Almanya 3794 3799 3714 3853 3873 3861 
13- Bel9ika 3611 3629 3688 3843 3840 3904 
14- Avustu rya 3067 3143 3221 3668 3384 3492 
15- ispanya 2942 2949 2831 3940 3225 3403 
16- isv~ 2942 4883 4968 4977 5196 5281 
17- irlanda 2938 3289 3259 3260 2999 3057 
18- Fransa . 2808 2887 2848 2926 3200 3365 

" 19- Federal Almanya 2808 4114 4158 4280 4392 4538 
20- Avusturalya . 2670 2739 2729 2745 3038 3108 
21-- Polonya 2615 2773 2818 2849 2839 2861 
22- italya 243.0 2675 2715 2732 2756 2808 " 
23- G. Afrika - 2781 2810 2883 2818 2717 
24- Bu Igaristan 2347 2154 2270 2255 2590 2300 
25- Romanya 1644 1834 1990 1949 2022 1982 
26- Rusya - . 2273 2387 2211 2157 2083 
27- Yunanistan " 1482 1'429 . 1411 1665 1749 1855 
28- Yugoslavya '" " 1222 14fl.8 . 1462 1458 1587 1582 
29- Turkiye ," 582 

"-
6Ql:' . 580 596 580 600 

K~ynak : TUrkiye SUt Endlistrisi Kurumu."TUrkiye'de Slit 
S~n~yii". TSEK Y~yl.n no. 5, Ank_ra. 1981 

! 



~ '! ~, ~ 'y 
~-

.~'~~ (1: 

:. f ~' ••. , .;.:.; .: • J .J 

- 'i:::. ':= ~! ,.' :;.' ~':!' 

EtlYtiKBASVE KtlQtiKBA§ HAYVANLARDA EOLGELERE GORE 

gIG sliT tiRETIMiNiN AYLARA DAGILIlftI(%) 
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Bol,geler Oeak §ubat Mart Nisan _ May1s Haziran Temmuz Agustos Eyltil Ekim KaB1ni Arabk 

Orta-~at1 Bolgesi 

B.E. 
K.B. 

Ege Eoleesi 

B.B. 
,K .. B. 

Marmara Bolgesi 

E.B. 
K.B. 

Akdeniz Bolgesi 

B.B.
- -K.B. 

Dogu Bolgesi 

E.B. 
K.B. 

Giiney~Dogu Bolgesi 

B.E. 
K.E. 

Karadeniz Bolgesi 

B.B. 
K.B. 

Orta-Dogu Eolgesi 
\ B.B. 

K.E. 

3 

7 
13 

5 
11 

8 
15 

2 

4 

3 

4 

4 
5 

8 
13 

5 
13 

8 
18 

2 

7 
8 

4 
5 

6 
5 

6 
15 

11 
16 

12 
17 

11 
23 

5 
6 

7 
14 

7 
14 

7 
14 

9 
15 

14 
22 

13 
23 -

13 
20 

8 
13 

9 
.20 

9 
14 

12 -
14 

12 
30 

.15 
13 

14 
15 

13 
15 

8 
19 

13 
25 

12 
20 

14 
20 

13 
25 

14 
13 

15 
13 

11 
9 

13 
26 

14 
17 

13 
20 

14 
20 

13 
7 

10 
10 

14 
8 

8 

14_ 
22 

13 
1l:-

13 
14 

14 
14 

13 
3 

7 

9 

8 

14 
9 

12 
5 

12 
10 

13 
10 

Kaynak: Tar1m ve Orman Bakan11g1j Nesil Y.ontro1u VB Suni Tohum1ama Gn. Md. 

12 

5 

6 

5 

13 
5 

8 

12 
3 

7 

3 

7 

4 

3 

') 

10 

7 

7 

4 

'5 3 

3 Lt 

? .1 

5 5 

7 4 

4 2 

5 3 

2 2 

N 
o 
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TS 1081 standardma gore ~ig siitlcrimizin kalite yoniindcn SHllflan 

6zellikler Ekstra I. Smlf 11. Smlf 
------------- ---------

Duysal 6;ellikleri Renk, tat, koku k1vam ve Renk, tat, koku bvam ve Renk, tat koku Im'am ve 
goriinii~soe kusursuz goriiniig'e belirli kusuru olma- . goriinii~s:e S"ok belirli ku-

yanlar. suru olmayanlar 
---------------------------------------------

Kirlilik derecesi. 
tortu (100 cc de mg.) En l;ok 1 En s:ok 3 En sook 8 

-------
Toplam bakteri saylSl En s:ok 500 000 En s:ok 2 500 000 2 500 000 dcn fazla 
(cc de, can It, canslz) 

Resasurin boyasl ile J\1:avi rcngini koriIyanlar Erguvani veya nihayct koyu Pembe veya beyaz renge 
] saatte geJi~cn renk , pembe s:evrilenler. 

Bile~im zenginligi: lnek Koyun kes:i manda lnek koyun k,es:i manda lnek koyun kes:i manda 

Yag (% en az) 4.0 _ 7.0 5.0 9.0 3.0 6.0 4.5 4.5 3.0 5.0 4;0 6.0 
Yagslz kurumadde 10.0 11.5 10.5 10.0 9.0 ]0.5 9.5 9.5 8.0 10.0 8.5 9.0 

Slcakltk (0) 0- 10 .. -

K~yn~k: Y5neY,Z.,"Slitlin Operasyonu ve Estetik SUt C~g1", 

A.ti. Zir~~t ~kli1tesi Y~Y1n1ar1 713, 8.6. 



- 210 - EK 4 

\"i; =,UTUN ORGANOLEPTiK (Duyusal) ve FiziKSEL tiZELLiKLERi 
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A) SUTUN ORGJ.,rWLEPTiK DZELLiKLERi 

G5rme, tat, koku gibi duyu organlarlmlzda yapllan kcntrollerde 

saptanah duyusal 6zeIIikIerdir. Bu baklmdan duyu organlarl fIe saptG

nan bu organolBptik ~zeIlikler sDtDn rengi, tadl ve kokusu olarak ta

nlmlanlr. 

a) Sutun rengi: Porselen beyazl bir renk g~steren sutun bilinen anIam

daki rengi genellikle sutte kolloidal halde bulunan kazein ile sut 

ya~l taneciklerinin l§l~l ge~irmeme 6zellikle~inden ileri gelir. Ancak 

bu renk ~e§itli fakt6rlerin etkisi ile de~i§ebilir. inekler, genel ola-

rak beslenme ile bunyelerine aldlklarl karoteni daha ~ok sute ge~ire

bilme 6z~11i~inde olduklarl i~in sutleri daha sarl renktedir. Buna kar

§In, manda sUtu beyaz, koyun-ke~i sutleri inekle manda sutIeri araslnda 

bir renktedir. Yani beyaz ile sarlmSl bir tondadlr. 

b) Sutun kokusu: Sutun kendine 6zgu ve ho§a giden bir kokusu vardlr. SU

tun en tabii kokusu sa~lmdan sonra duyulaD kokudur. Sut, yaplsl baklmln

dan bulundu~u ortamln ~e§itli kokularlnl suratle-absorbe edebilme 6zel

li~ine sahiptir. Bu nedenle, ~evrede belirgin ve_ho§a gitmeyen ko~ularln 

bulundurulmaslndBn saklnmalldlr. 

c) Sutun tadl: Sutun kendine 6zgu tadl genel olarak bile§imindeki sut 

§ekerinden (laktoz) ileri gelir. Sute yapllan bazl hileler ile (sutu 

daha dayanlkll hale getirebilmek i~in i~ine katllan "soda" gibi koru

yucu bazl maddelerle) sutun tadl de~i§mekte ve Dna ho§a. gitmeyen bir 

tat kazandlrllmaktadlr. 

B) SUTUN FiziKSEL tiZELLi~i 

a) Sutun asitligi: Sut genel anlamda n6tre yakln bir asitlik g6sterir. 

Yeni sa~llml§ bir sutte pH:6.6'dlro Asitik olarak tanlmlanan bu asitlik 

% 0.08-0.3 araslnda de~i§ir. Genel olarak sutlerde laktasyon ba§lnda 
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asitlik biraz yDksek, ikinci aYlnda normal olup, sonlara do~ru azalmak

tadlr. SDtte asitli~in yDkselmesi istenmeyen bir durumdur. ~DnkD asit

li~i yDkselmi§ sDtlerde organoleptik ozelliklerde bazl de~i§meler ken

dini gosterir. Bu durumda sDtDn ~i§lenmesi olduk~a gD~tDr. 

b) SDtDn ozqDl a~lrll~l: SttDn bile§imini olu§turan maddelerin etkisiyle 

ortalama 1.032 ozgDl a~lrll~l vardlr. Bu da §oyle tanlmlanlr: 1 cc'de 

15 °C'de 1.032 gr. dlr. SDtte kuru madde oranl arttlk~a ozgUl aglrllgl 

da birlikte artar. Ancak hemen §unu belirtelim ki, sDtDn bile§imini sag

layan bDtDn maddelerin miktarlarl ozgDl aglrllgl etkiler. 

c) SDtDn viskozitesi: SDtDn bif kabtan diger kaba bo§altllmaslnda goster

digi dirence viskozite ~eni~. SDtlin vizkozitesine, sUtDn bile§iminde bu

lunan kolloidal haldeki proteinler ile yag emDlsiyonubDyDk ol~Dde etki 

eder. ~e§itli hayvan sDtlerine ait viskozite degerleri a§aglda gosteril

mi§tir. 

Koyun sDtD 2.5 

Ke~i sDtD 2.3 

Inek sutu 2.0 

Genellikle sute su katllmasl, ~alkalanmasl Ve kaynatllmasl gibi dl§ ~t

kiler sutDn viskozitesini azaltlr. 

d) Sutun donma derecesi: Sutun bile§iminde bulunan maddelerin gosterdigi 

ozellikler kapsamlna gore, kendine ait bir donma noktasl vardlr. Bu ne

denle sut sudan daha du§uk derecede donar. Sute hile yapllmasl amaclyla 

bu satllmasl, onun donma derecesini yukseltir. Bu arada koruyucu olarak 

sute soda katllmasl, sutUn dcnma derecesinin dU§mesine neden olur • 
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e) SUtUn kaynama derecesi: SUtUn kaynama derecesi bile§imindeki laktoz 

ve mineral maddelere ba~lldlr. Bu maddelerin artmasl halinde sUtUn kay

nama derecesi de yukselmektedir. Su 100 °C'de kaynarken, sut 100.16 0[1 

de kaynar. Sute katllan §eker ve soda gibi ~ozulebilen maddeler kaynama 

derecesini yukseltir. Sute katllan su ise kaynama derecesini du§urur . 
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Ylllar SlitAllml 

1969 11.878,4 

1970 19.326,4 

1971 20.774,4 

1972 22.730,6 

1973 21.962,5 

1974 23.639,9 

1975 36.650,0 

1976 56.602,7 

1977 73.202,7 
. 

1978 63.282,8 

1979 73.357,0 

1980 82.844,3 

1981 76.042,0 

t 
~ 

~ r 

TORKiYE SOT ENDOSTRisi KURUMU 
Y IlIara Gore Slit Allm I ve Oretilen 

Mamuller (Ton) 

.; 

Past. Slit . Yogurt : Ayran Tereyagl Ka~ar P. Beyaz P . Suttozu Dondurma 

5.652,8 2.357,8 1.636,3 94,4 8,9 341,7 - -
7.516,4 . 5.212,2 . 2.937,0 209,4 54,2. 209,4 215,0 21,7 

9,794,2 6.926,0 2.987,0 154,1 81,1 93,0 201,6 14,3 

12.134,7 7.620,0 2.642,9 214,8 75,6 4,6 252,2 12,4 

12.243,5 5.721,9 2.599,7 120,2 137,7 1,3 .108,7 9,7' 

12.121,6 5.201,5 f.565,7 170,6 235,1 42,4 132,4 .. . 28,4 

11.758,3 5.674,2 2.191,0 336,9 1.095,6 74,8 357,.8 51,9 

'12.038,8 6.607,4 2.692,0 531,8 1.501,0 1.417,3 706,5 47,1 : 

11.602,9 7.050,0 3.330,9 564,7 1.664,4 3.767,2 716,6 37;2 . 

12.625,5 7.378,2 2.887,7 446,4 842,7 3.991,8 387,5' 19,7 

17.149,1 8.610,9 2.704,2 480,5 1.146,5 3.985,9 254,1 11,1 

16.342,5 8.479,3 2.064,6 524,5 1.576,8 4.659,4 244,9 4.4 . 

17.825,0 9.618,8 2.547,8 464,9 1.543,3 3.918,8 163,7 17,0 

K:iiyn:iik: Tlirkiye Slit Endlistris i Kurumu. "Tlirkiye 'de Slit S:iin_yirr 

TSEK Y_y~n no. 5. Ankar_, 1981 
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§lOrr '][' A\ AJB[HUDiD~ - ..... .:. -... -.,\_. 

Sen a~oglda or;lk adresi ile imzasl VDZ edilmil. bulu~ari 
-'\, 

den 

sahibi bulunduQum Sa~ sogmal Koyun 

schibi bulundugum BOI sogmo,l Ker;i 
'\:0 

sahibi bulundugum BOI sogmol lnek ". . . ~ ........ 

sahibi bu'undugum Sal scamol Manda . ,; ....... 198 YllI istihsol edecegim sut mchsulUmun tomomJnI 

yine ologlda yazlh lorllarJa tesliminl teahhiH ederek 

1 ) Sut mohsuliimiin, tomemlnl enger;' 

keder ve arahkslz devam edecegini. 

'da " . "', ye soltlm 
,', ~., '. -:-"'"". "-- . 

198 tarihinde bClllyorak • 198 tarihine 

2 ) Siitlerimin tl slime". nin _____ ... _ or;ocogl mondlfasmc;a veya gosterecegi 'nak.-

liyecisine, veya talim:ltl holinde ., ne 
GOnde lki defa olmok Ozere, oKlam ve sabah nob~tinde sagllocok dilleri biibirine karJl'frmadon birlikle ogle 

nobetinde sogllocok sOW he rr ihtokil alcrok teslim etmeyi Kabul ve taohhiit ede,rim. 

3 ) 50111101 yapml~ oldugum suller su vesair hileli maddelerden ali, toze,fEmiz ve rormal derecelerini havi 

olora" , teslim edilecegi gibi. 
~ Dijliik derece miktannln tespilindE', hesoplanocak su miklcrmJn dii1uriifmesini veya siifijn geli ~evrilmE~ini ka-, 
, bul ederim . 

-\ 

4 ) A) Su suretle satlllnJ yaphglm ve teslimini faohhiit eftigim siHlerimin fiyotl,' kapora veren civar peynir 

've kaler mondralorl piyasasl uzerinden {lcooperotifler hori,r; olmak jjzere} k,ymetlendililerek hesop olunacakhr, veya. 

S ) Bu suretle sotllln! yophglm ve teslimini toahhul ettigim' sutlerimi bugOnku beher kilosu kuru~dan 

Y ( ) kUfu~don saUlm. Bedelini oldlm olocog,m. veya 

C ) Bu surelle sah~tnl yaphglm ve teslimini loohhut eftig;m sutlerimi", Fiatl kopora veran dvar peynir ve 

kale" mand,ralorJ piyoseslndan beher kilQda kr§. fazla olorak satltm (Kooperotifler hari; olmok iiz~re) 
kabul olunmullur. . 

5 ) Bu sut toahhiidiimu klSmen veya tamamen'ifa elmedigim v~ya edemedigim, y~hulta. sut istihsol edeee
,aim,..bu-hDy.,~nla~:ml' "1~men_Ve)'~' tema~"n '.Cltg •• ;'m'l>ofkoloJ:JnI., d~ Qlm~k .~a,!tiyle 0150 dohi e~hoso re~mj veyo'husu 
si miiesseselere lerhin edersem ",eya sair bQr~lcmmdon' dolay. hodz edilJ'!leleri holj~~ind;'~f':;;iI'oldugjjm'''l<o-p,~;oY;i'~~ 
ile birlikte protesto kelidesine ve hOkum istihsaline haed 'kalmalmz'ln, \coporanm iki millinin tutarl bulun~n _._ .... __ 
_____ , __ liraYI ~art. cezai olarok odemeyi kcbul ve toahhiit ederim. ' 

6 ). Tomomomtnl satl§'nJ yapllglm' bu sutlerimin. ge; teslimot.na bo~lamom veyo' dOkiim suresi ir;inde ara've" 

mem, yohut suI miktorlnl bir klSmlnl §ohsma veya bo~ka tiiccara poylo~tlfarok d5kmeye teveniil etligim tokdirde_ do

kuzuncu moddede bahis ~dilen ~artl oyne~ te"diye etmegi kobul Ve laohhut ederi"', 

7 ) I§u§crh eezo,i, oncak yedi iklidarlmda, olmlyan Q.f .. t ve felef glbi hususlar bir hofta i~inde tevsik ve 

telbit edildigi tokdirde hiikiimsuzdOr Su durumda toraflor 'alocolc vereeek ,hesoplaflnl derhol tasfiye edsrler. 

8 ) Hesop gorulmesi, sut d5kiimunun .';ihoyete erdig'j tarihlen itibaren boglJ bu!undugu mondirolarln fiatl belli 

oldukton sonra 20 gun ir;inde tUcc.]r ~in yazlhone~inde veya orzu ederse koyde icra 

edileceginl bu hesop gOfUlmesinde sut Hyofl hususundo Ihtilaf zuhur ettigi taKdirde ilk o!arok nizol torcUarea mii~te-

reken 5e~ilecek _ .... __ ... _ .. ___ mukim 0; hokem hol edecegini ve verilecek koren toraflcr kabul efmedilderi tokdirde 

oif oldugu ,mahkemeye, muracaot "-'m'e,yi kobul ve toohhut ederler. 

9 } Hssop germe sanunda, sine bor;'u koldlglm fokdirde dilerse alacoglOl derhol tediye elme 

yl. oksi holde i~bu bO'cun sebeblyle oynl lartler dohilinde muteokip YI!d:J sutlerimi vermeyi kobul ve toahhiit ederim 

10 ) I~bu taahhiit senedinin tOlbikinden dogacQk ihtilaflorlO hal mercii mqhkeme Ve icrasl se 

lahlyetidir. 
TAAHHOT EDEN: HEF1LLER 

-' '------------.-

;/ hbu tcohhiil senedinin clltndoki imzonlO - miihurun - pormok i~aretinin Keyiimuz. mohollemiz ho!ktndan 

_._._. __ . ___ ........... _ ..... _ ............. _ .. __ • oil o!dugunu ve Ir;lndekini bile,ek bizzat huzurumuzda vaz elligrni tosdik ederiz. 

----' ........ _-- Muhlan Aza Aza Aza 
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ORGAE!ZASYON YAPISI 

x NAl'JD1RASIIHN ORGot ~API.sI 

Halihazlrda faaliyette bulunan (X) rnandlraslnda <;all9an18Iln 

dururnunu gosteren gema a9ag1dad:Lr • 

11J?LE~HE. SORUHLUSU 

190~'ORLER r····----·--__ .Jll! ;----lKATiPLE[J 
. l AH9I~-~.:J I . 

l BEYAT U S-T'ASi' . . i LAB;~~AI;-;lf-Jili-' ""-1;-EFtl IKA9~:::LUSTA.Sl!· 

:~~~-- ~~~~:~~~ ~~!~ ~;i:_~~~I~ 
'-~21-=:1 [·~~_y.JI 
l~-9.U I 19((11 

1----,.. ----.-----

. I :t.;> <; .ll 

( 

'j 
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Organizasyon gema.s~ndan anlal?llacaSl gibi her bolijm kendi ba9~na 

baGlms~z olarak. is;lemi yijrijtmektedir. 

su T TOPLAYI Cl 

f->OFORLER , 
USTA 

KALFA 
1,;;QI 

BU RO 1'LEHAlU 

BUHAR KAZANCI 

LORCU • -
nun gorevleri i9 aJu.§ :;;emaslnda beli.rtilen a<;{~klamalarla yap~lm~9hr. 

HAl'IDIRADA GUNLUK ~ AKIqI· 

Sutlin .alllll:;;~ndan mancb..radaki da1P-llinlna,. is;leme s~.raslndan sat~9a 

kadar ki i:;; ak29l~ a9agldaki §ekilde gosterebiliriz. 

I Slit ToplayJ.Cl! , .. ' - - .. ' r S._ TOPlaylcll- - - . - , . _. jslitt~;l~;'~~~ 

NA1a..iYE 

2 Kirallk 

4 Kendi arabalarlmlz 

l.------.....-----'- ~--1 
I BEYAZ r- -----.: --- --1_ I\49AR_ 

[Di~_WP.IRl1~J : L TU ~M-1A I 

1~EIg:r.~E11." .... ,_~ ....... , ~ ~ L" .. ,. ---J1 BU ZHANE· < d. .' . <-OVA' SATl9 ~~'~~""~-"'-h'-'-." 
~.. . . j-I 

1:J\L8\ Ab~ \ 
s u. .\.. ,/I.. 't.l ~ \ 

..z::'h"'(iU~ { h\ :?: \\ \ U. \ L. t I ~ ~ 
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l1J~.NDIRA 1$ DAGI~D1' 1·ABJ.,OSU 

llanchra i~inde <;;a1~9an elemanlar~ kendi bollimleri i<tersinde zaman 
ic;inde nerede ne i§le ugra§aca[;~n~ tablod8. gorecek f;lekilde, iS1 tan1..m;!.... 
lar~ yap1..1m~§t1..r. 

1~ DAGITIM ThBLOSU 

BuLUH ZPJ,1AN DiL:tHLERI 
I,c·LBJiLER .< 

BEYAZ 

KM;'AR 

B. KAZANI 

LORHAN.E. 

~bFORL.ER 

BJRO LAB. 

BKiAZ PEYNiR BOLUl-1.U :t? DAGITIMI: 

6.30 . 8.30 

8~30 9.30 

Peynirleri kasalara dizmek Salamura suyunu toplama 

ka4an1ar1..na b0S1a1tmak Kasa1ar1.. din1endirma odas1..na 
taS1~mak tekneleri y1..kamak, temiz1emek Tekne1eriUre
time haz1..r1amak. 

Once cendele bezi teknenin ic;ine yerkestirilir. 
Sonra c;ekme nay10nu 11 IJ' 

Slit: gUgumlerini kontro1 etmek· 

SUt:1erin t.op1ama kazan1..na boS;al tmak 

Slit. gUgumleri Ye: kapak1ar1..m Y1..kamak 
GUgUmleri istif etmek 

11 

Top1ama kazan1..ndan sli~U kaynama kazan1..na, kaynatma 
SlitUn sogutmaya ta§1..nmas1.. 

&utu mayalarna teknesine ta91ma 

H:?~alama 

11.30 - 13.30 
rre1eme klrma 

l'layalama nay10nunu alma 
Peynir alt2 suyunun allnmaS1.. 
Baslnya a1ma 
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14.30 - 16.30 
Baskly~ kaldlrma 

Peyniri kesme 

Peyniri y~kamak 
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Peynire salalYJuran~n veri1rn6si 

Cende1e bezinin al~11lYJas~ 

Gene1 temiz1ik 

KA$.AR BOLUl{u L7 DAGITIlviI 

6.30 - 9.00 

9 .. 10 - 9.50 

Kal~ptan ac;:mak 

Tuz1amaya tasamak 

istif1emek 

AI t~tist etmek 

Kazan1e.r~J tezgah1ar~ haz~r1amak 

Ha91ama c;:ekmek. 

Slit1eri kontro1 etmek 

Slit top1ama kazanlna dokme 

Slit gugum1erini Ylkamak 

GUgum1eri istif1emek 

H.ay al amak 

11.00 - 12.50 

14.30 

Te1eme k:Lrmak . 

Peynir aJ. b. suyunu almak 

Krema c;ekmek 

17.30 . 
Bask:L sokmek 

Peyniri ha91amaya hazlr1amak 

Peyniri dogramak. 

Peyniri luyroak: 

Peyniri prova etmek 

Sepetl~re koymak. has1amaya taf;nmak 

Ha91amak 

Tuz verraek ve yogurmak 

Kallp1ara basmak 

Gene1 temiz1ik 
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LO:rtEtJ;E 

6.30 10.00 
Tenekelere ha.zlrl C' ... m.'3.k 

Lorlarl ba,sl-a dan <;lkartmak 

Tnk. dol durm a 

Karl:;; tlrm ak 

Tnk. buzhaneye ta9l!llak 

.Lor bezlerini Ylkarn8k, asmak 

Tezgahlarl Ylkamak asmak 

Genel temizlik 

12.30 - 16.30 
Slrvatkanln kaynama kazanlarlna doldurulmaSI 

Lorutoplamak 

Loru basklya almak 

Kaynama kazanlarlnl temizlemek 

TENEK.ELEHE VE PRESLE:1E 

8.30 

MUTFAK 

16.30 
Dinlenmis: peynirleri tenekelere doldurmak 

Dolmus: tenekeleri 

- Lehimlemek 

- Pr·esle kapatmak 

Peynirleri kasalardan,tenekelere aktarmak 
-

Tenekeleri kasalara dizmek . 

Tnk kapaklanna liretim tarihini yazmak 

Tenekelenmis: peyniri Buzhaneye taS:lmak 
, . 

Peynirleri sijzdlirmek 

5.30 - 14.30 
Kahval tI hazlrlamak 

Bu.J.aS:lklarl Ylkamak 

Ogle.n yemegini hazlrlamak 

BulaS:lklarl Ylkamak 
\I "- C-.e( f' t \i ,'" (~ ! '. Q1\c:.. I 

Ekm ek YS~a.rJ.9 ],11'\ V erm ek 

Gerekli malzemen:in stok kontrolunu takip etmek 

Genel temizlik 
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~U1TbRLER 

5.30 

BJRO 

8.30 

. 
~ 

10.00 
Slit toplarnamerltezlerlne gltmek 

Slitleri kontrol etmek 

Slitlerl kamyona Ylikl emek 

GUtUmlere koy18rin isimlerini yazmak 

Slit gUgumlerllinin inmesine yardlrncl olmak 

Sli t fi§l er 1nl bUT oy a v erm ek 

Arabaslnln Gunllik baklmllu yapmak 

GUnllik defterlerini yazmak 

16.30 
G:elen slit, irsaliye fi§lerini TABLO VIII ir;;lemek 

GUnllik' imalatln takibi 

Mamlil stok - Haminadde kontrol tablolarlnJ. i§lemek: 

I§~llerin ia§e i§lerini kontrol etmek 

GUnllik, raporlarl bazlrla2Ilak ve Istanbul 'a gondermek 

Ayllk saylm yaparak, merkezle mut:abakat, saglarnak 

SATI~tlarl gUnli glinline parekende satlG defterine ~§lemek 

Pe§in satl§larl ber ak§am Z. Saglarnc~ 'ya bildirmek. 

LABRA'fUV AB 

5.30 - 1.6 .. 00 

... ... 

BUHAR 

6.00 

Her glin koyle:rden. slit. numuneleri almaya gi tmek 

Gtinllik kazanlardan lire time giren sut: numuneleri almak ve 

tahlil etmek 

Numune t:ablille'ri yapmak ve r-aporlar~nJ. bliroya bildirmek. 

L,ab. '~n genel temizligini yapmak. 

Gerekl:L durumlarda koylere giderek mlistahsilin slitlerini 

kal:it:ele§tirmek i~in tlyar~da bulunmak. 

KAZANGI 
15.00 
Ocagln~ temizlemek 

Oca &,':LIU yakm ak 

Odun klrma ve istifleme 

Imalat sUresince ~UHAR kontrolli yapmak 

~~eklinde tanlmlanarak tablo hazlrlanml.§ ve uygulamaya konulmuGtur. 
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URETil1 SAFHASI 

Sl.JTUN :h1ALATA GiJMESi : Sabah 5.30 da baS'llyan ,sut toplama is;lemi 

8.30 da mandlraya ilk kamyonun girr.1esiyle ba:;;lar. TUrn hatlardan 

h:amyonlarln mandraya gelmeleri 9.30 kadar si.irmektedir. 

Sutler on platform Uzerinde SUT TOPLPJ.1A kazanlarlna bOf,>al tlllr • 

. SU t bo9al tma if,>leminde 2 if,>gi gli gliml eri bo:;;al tlr. 1 if,><;i ta9lr. 2 is;<;i 

bu gUsumlerin Ylkanmasl veistiilenmesi i9lemiyle ugra9lr. 

SUtle.r top1ama kazanlna bos;al tllmadan once ustalar ve kalfalar 

taraflndan kontro1 edilir. Eksd bozuk slit varsa beyaz Bo1UmU sutu KA

~.AR bolUmUne aktarlr. 

-et' Bu bo9 al trnais;lemi 1 TON: bUYUklUgundeki kazanlara sUzlilerek yap:L 

llr. Buradan boru1ar1a k.aynama kazanlarlna gonderilir. 

1 Gtj GtiI1iJ KAZAN S\J Zl1E i§LD-11 30 s n. dir. 

2 Gtj GuHUN. KAZANA SUZl1E i9L:ll1i l'dir. 
1 TON SUTU KAZANA : 10jll;>of,>a1tl1masl gerekmektedir. 

Ancak gUgtim1e.rin kamyondan allnmasl kazanln yanlna getiri1mesi 

bo§al tJ..1masl gUgumil kenara blrakmasl zaman1arlnlda hesap edersek 1 TON 

sil t yak1a9lk 15 I dk. da do:IDnaktadlr. 

gore, 

Gtigum1e~in b09altllma i91eminin i9 akl9lnl§oy1e gosterebiliriz 

1. USTA~~ K' KONTROL 

2. 1:.;,<;1 .T~I14A 

BO:;AL'D1A 

1. if;) <;1 TA$ IHA 

YlKAMA 

2. i9<;1 T IISIM t. ·j·'·'i'·i-··:. "-: ~ l.t\. _. . .. _.- .•. -

'iSTiFLEME 

1. giigJmiin 'Ylkanmasl ve istiflenmesi 1 'dk 1 i9'1i yaptlglna 

1 dk 2 gu gum b 01;l al tllm asl 

1 dk 1 gUgu,m Ylkanip:"istiflenmesi' 1 i 9gi olrnaslna gore 

2 i§gi 1 tdk 2 gUgum Ylkayabilir. 

SUTUN KAYNAHASI : SUtUn toplama kazanlarlndan sonra kaynamak uzere 

kaynama kazanlarlua boru i1e do.~a1 olarak aktarllmaktadlr. sut 72 
°c de 2 dk kaynatllarak, uretime hazlr hale getirilmektedir. 
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sutun aktarlImasl 1 tonluk kaynama kazanlna dolmaSl 7 cL~ [;erc;.ekle1}

mel'l:tedir. Kazan doldurma 5 dklSlnda buhar verilmeye b8.s.1~nlyor. Dola

Ylslyle sut. kazana tamamen dolmadan lBl tlImaya ba~lanlyor. Burada har 

man Bil tun analizi soz konusu olabilir. Ancak bunumune kazana lSl ve

rilmeden once. allnabilecegi gibi toplama kazanlndan allnarak harman 

sut analizi yaplIabilir. 

Hft.RHAN SUTLEHiN ANALIZl : 

GunIlik sut girdiIerinin bollimleri itibariyIe anaIizIerinin ya. 

plImasl F,larttJ.r. 

YaplIan analizin 2 yararl varciJ..r. 

l~ gUnlUk slitUn kalitesi 

2~ kana.ra.n.:hn degi9me nedenIerinin tesbitinde 

Burada hemen 9unu beIirteIim, bu analizIer Bonucunda eIde edilecek so

nuc;lar:Ln bir standartJ. c;.:Lka-aakt:Lr, 0 Zaman peynirin kanaraslndaki bu 

degi9meIerin 

- SUtlin bozuklugundanml ? 
- Ustanln hatas:Lndanm:L ? 

oldugunu da kontrol etmi9 oluruz. 

t' SU'l'UN SOGUTULl'1ASI .;:. Kaynama kazanlar:Lndan 2 rot yUkseklikteki BOgut 

ma sisteminin deposuna 1 santrefuj yard:Lmly1a basllmaktadlr. Buradan 

BU sogutma sisteminden gec;.erek bbru1ar1a peynir1eme tekne1erine dol

duru1maktaciJ..r. 1 tekne 1200 kgr sUt. almaktad1r. 

SUttin kaynama kazanlndan 

S ogll:tma deposuna 

Sogutma sisteminden gec;erek 

Tekne1ere. ta91nmas1 

Sogutma Co' kontro1 ediImes~ 

SU'lUN MAYALANMA CO si 

YAZ KI£ 
28°_30° 33°_35° 

olqli1eri ic;inde ise 

MAY AL.AMA i/il1emi yap:L1:Lr. 20 -. 25 dk da olur. 

SU'1'UN. l'1AYALANHASI :: 

Teknelere. slitlin do1maya ba/il1amasly1a bir1ikte Mayanln haZlr1anmaSl 

i/il1emi. de ba/il1ar. 1 tekne 1<;in fll0:)i:.AOl 'U 

8 ol<;.ek toz maya (2.60 gr ka/illk) 

2 11 B.Nitrat ( 2 kuc;.Uk su bardag:Ll 

4 kgr- saf su 
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27 

7 
=- gerekli kazan say~sl.<b.r.: 4 

4 kazan olduf,u Zaman ilretirn hi<;bir kesintiye u)tramadan devam edebilir. 

Bir baE}ka al ternatif sut bOE}al tma h~z~nl. artlrmalda Zaman kJ..sal tl.labi

lire 

o Zaman : 

-, santre,fuj motoru 

_ kontrol tablasl. gibi ek eletnanlara ihtiya<; var<b.r. Burada ince

leruaesi gereken konu maliyetlerdir. 

Santrafuj takmanln maliyeti A 

Ek kazan maliyeti B 

AB: B tercih edilir 

AB:: karar? 

AB: - A tercih edilir. 

Eger kazan all.nmaSl.na karar verilirse yer sorunu <;l.kabilir. Bu da goz 

onUnde bulundurulmall.chr. 

Bunun yanl.nda :; 

Isl. tma bomlarl.n~n kazanlara 'baglanmasl. 

BOE}altma sisteminin yeniden dUzenlenmesi 

Depo doldurma zamanl. tie bOE}al tma zarnanl.I1l.n denkleE}tirilmesi 

gibi 

daha bi.r<;ok soru:n <;;J..k.abilir. 

"\ TELEME L;>LEMI :. Kaynama Ve sogu tma i91emlerinin tamamlanmasl.ndan 

sonra, t.eknele;re dolan sUtUn mayalanma iE}lemi. tamarnlandl.ktan sonra 

teleme tutmaya bl.rakl.ll.r. 

Beyaz peynir' i<;.iin teleme tu tma, hava E}artlarl.na bagll. olarak 

90 dk - 120' elk;. arasl.nda olur. 

"Teleme Tutma" mayalanml.E} peynirin ustalar~n deyimiyle terleme 

yapml.E} olmasl. gerekir. Telemenin kontrolu elinizin tersiyle mayalanml.E} 

sU te hafif<;e bastl.rl.ll.r, eger silt elastikf. E}eKil de i<;eri girip <;l.kJ..yor 

ve ele birE}ey bulaE}rnaml.E}sa telerne tutmuE}tur demektir. 

Telemenin tutmasl.yla hemen teleme Inrma iE}lemi baE}lar. 

J) TELE1vIE JITR'1A : Haya tu trnuE} , telemeye' hazl.r olan peynir 

TELEHE JGRHA ALETi (Arall.kll. tel orgUlU elek bi<;iminde tahta <;er<;eveli 

.\ bir alettir. Bu aleti ayiu zamanda sll tUnteknelere doldurulmasl.nda Ustu 

ne siizme bezi ortUlerek te kullanl.lmaktadl.r.) ile teknenin enlemes:i::ne 

Inrma i:;;lemi yapl.larak teknenin tamanll. kJ..rl.ll.ncaya kadar devarn eder. 
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Bu a.rada ama<;, peynirin c;ok kli<;lik par<;alara krldar ayrJ.lmasJ., pey

nirin daha iyi olmaslna ve daha kolay su blrakarak basluya alJ.nmElYl. 

hl.zlandl.rmasl. i<;indir. Ancak. bu arada -YJ.rma i91 eminde a:;;J.rJ.ya kaGJ.lma 
. . . 

Sl. telemenin fazlasl.nl.n suya ka<imasJ.na neden oluruz ki buda iyi de:~il· 

dire 

o halde teleme lurlna i:;;lemi peynir ,Yapl.ml.nda onemli bir yer 

tu tra ek tadlr. 

9EKHE NAYLONUNUN ALINH~t\SI : Teleme lnrma i 91eminin bitiminden bemen 

sonra naylonun all.mnasJ.yla is; ba:;;lar. Bu is'lem 1 dk. 'da tamamlanmak

tadl.r. Burada naylon 'un all.nmasl.yla peynir cendele bezinin iGinde 

kalmakt~dl.r. Bu andan.i tibaren peynir al tJ. suyu all.nmaya ba:;;lanmak

tadl.r. 

PEYNIR ALTI SUYUNUN ALINl,'IASI ::. Telernenin cendele bezinin i<iine all.n

masl.yla ba:;;lar. Peyn:i.r al tl. suyunun al1.nmasl. teknenin hos;al tma tl.pa 

S1.na b,ir hortu.m baglanmasl.yla peynir al tJ. suyunu ya normal akl.ml. ile 

yada santrefuj yard:Lml.yl~ pey.nir altl. suyu tankl.na ta§l.nl.r. Bu i:;;

lem 24 d.k tamamlanl.r. Bu is;lemle loi' liretimi ba91ar. 

PEYNIRtN BASKIYA .ALINJ:1ASI ~ Cendele bezin 2 is;<ii tarafl.ndan slirekli 

ole.rak saga sola ileri geri gerdirilmesiyle peynir suyunun iyice sli

zlilr,nesine yard:Lm edilir. Bu is;lem bittikten sonra cendele bezleri 

ger diril erek birbiriylesl.kl. Sl.1o. tu tturulur, ve lizerine. agl.rll.klar 

konularak BASYJYA .ALINHlq OLUR. Bu i91em 1 dk i<;inde olmaktad:Lr. 

Baskl.ya all.nd:Lktan sonra, baskJ.da tutma i91emi 120'dk dl.r. 

~ teknenin yanlardan tabtalarl.n sl.kl.:;;tl.rl.lmasl.yla daral tl.ll.r. 

BASKIDAN ALHA VB SALAHURAYA HAZIRLAHA: Baskl. i:;;lemi. bittikten son

ra peynirin kesilme is;lemi bas;lar • .KES:tLHE i91eminde 8 cm eninde 7 
defa teknenin boyunca kesme 1s;leminin yapllmasl. ve yine 8 cm eninde 

35 defada teknen~ enine kesme ±91eminin yapJ.lmasl.dl.r. 

Bir teknenln kesilmesi i§lemi 10 dk olmaktadJ..r. Eu zaman ~<;ine bas

klnln allnmaSl. da dahildir. 

PEYNIRIN YIKANHASI :'. Kesme i§lemi tamarnlanchktan sonra temiz su ile pe~' 

nir Yl.kanJ..r. l::lkanma i.1;llemi. suyun doldurulmasl.yla ba:;;lar .• 

Bu. arada kesilen peynirler oynatllarak havalandl.rl.ll.r.Suyun dol

durulup Yl.kanmaSl ve bos;a1:tl.lmasl. 10 dk i<;;inde olmaktadl.r. 

SUYUN BO§AL'l'ILMASI: t~kanma is;lemi. tamamlanchktan sonra normal Vana

sl.no.an kendi halinde veya santrefuj ile <;;ekerek bOGal tma i91emi tamam

lanml.:;; olur. 
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S.~JU.;URA i~?LE''it :: Bo9al tma i.;;leminin ta~:Jamlandlktan sonra tel'i:nelere 

salamuranln doldurulma.slyla SalcllnUra i.;;lemi ba9lain19 olur. 

,~ , Teknelerin dolma i9lemi tar:iamlandlktan sonra cendere bezinin a 

:,' 

(I;: 

11llnlaSl i9lemi ba9lar. Bu is;leni bir dakika i<;;inde tamamlanmaktadlr. 

SALAHURADA DUm·IA:: Peynirin salamuraslnln verilmesinden sonra peyni

rin imalat i91erni tamarnlanmls;tlr. Bu i9lemin bal?lamaSlndan sonra ma.

mUI mal olmakt-adlr. Salamurada durma 480 '-6::>0' araslndadlr. MAMULUN 

bu beklemeden sonra tek Slra dinlendirmek i<;;in plastik l<::asalara dol.,.. 

dUrulur. 

:i}lALAT SONRASI. YAPILAN I§LER :: 

Cende1e bezi yeleme naylonunun Yl.kanmasl. ve kurutulmasl.. 

Kaynama kazanlarl.run Ylkanmasl. 

sut: sogutma sisteminin Yl.kanmasl. 

Peynili." atolyesinin Yl.kanmasl. 

Temizl ik i91 emi 

HAMULUN TENEKELEl1E :t§LU1i :: 

HamUlUn tek Sl.ra dinlenmesi peynirin i91em tarzl.na bagll. olara.k 

(hemen yemelik,. buzhanelik v. s.) 1 tie 2 gUn dinlendikten sonra tene

keleme i91emi ba91ar" , 

Teneke i91eminde peynir kasalarl.nl.n, 

- Istiften all.nmasl. 

Kasalarln sUzUlmesi 

tenekelere doldurulmasl. 

tenekelerin bUyuklerin lehimlenmesi 

5 lik ve 3 luklerin preslenmesi 

i9lemlerinin tamamlanmasl.yla tenekeleme i91emi tamamlanml.9 olur. 

tenekenin doldurulmasl. : 

1 Sl.ra 9 kall.p 1 <;;ekme nay{... 1 ara na,ylonu 

BUyult- 2 

3 
" " " " 

. \. 

kli c;uk: 

5kgr 

3kgr 

tt 

1 Sl.ra 
2 It 

1 Sl.ra 

" 

4 kall.p 

4 11 

4 kallP 

er " 

1 <;;ek naylonu 1 ara naylonu 

1 " 

1 <;;ekme naylonu 

50 teneke 3 kgr'llk kutulara doldurma i91emi . . . 
2 i9<;;i lie 25' olmal-ctadlr • 

Presleme i91emi :: 
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kutularln kapaklarlnln yerleS'tirilmesi 

ku.tularln pres maltinaSlna };:.onmasl 

- pres i91eminin yapllmasl 

- kutunun yana konmaSl i91emi 

20 sn de olmaktadlr. Bu durumda 

1 dk 3 kutu preslenebilmektedir. 

Preslerne is'leminin tamamlanmaSlndan sonra sandlklama ir;;lerni; 

1 dk 2 sandlk 1 is;Gi taraflndan yapllabilmektedir. 

Sandllr~ama i91eminin ta.'TIamlanrnaslndan sonra sa ndlklarln Buzhaneye 

nakli soz konusudur. 

Buzhaneye taS'lma ve istifleme if,?lemi : 

preshaneden sandlklarln arabaya yiiklenmesi 

(1 araba 15 sandlk alabilir. 

Arabanln preshaneden - buzhaneye nakli 

Buzhaneye istiflenmesi 

- arabanln preshaneye getirilmesi 

10 dk. iki i9Gi yapabilmektedir. 

'fEKNENiN tlRETlllE IIAZIRLANHASI : 

Mamiil malin tek Slra dinlenmesi iGin kasalara allndlktan. sonra, 

salamura suyunun toplama kazanlna ta91nmasl 

teknenin Ylkanmasl 

buharla dezenfekte ~~mesi 

cendele bezininyerle9~iri:lmesi 

naylonun cendele UstUne yerle9tirilrnesi 

ile tekne Uretime hazlr hale gelmi9 olur. TUrn bu i91emlerin yapllmasl 

1 tekne iG.in 10 dk' dlr. 

I. 
1. 

1. 

2 

1. 

~LENIN ZAMAN ETU DJ EK I de gosterilmektedir. 

.Aft Al1.A :: 

BEYAZ PEYNIR URETDiIUDE 

I~ L El'1 AKI';; I 

Slit gUg-umlerinin toplama merkezlerinden mandraya ta91nmasl 

SUtiin miktar ve kalite kontrolU~ Mandraya gelen sutUn hangi iire

t~ne allnacaglnln ustalar nezaretinde tesbiti 

Toplama kazanlna tar;;lma 

Toplama kazanlna bo9altrnasl burada sijzlee i91emi yapllarak glJ§;lim

lere bo9al tlllr. 
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BaSi gUCUmler ta:;lln~r. 

" It Ylkan~r 

.... " " istiflenir 

3 kaynama kazan~na taSilma : Borular il e ta91nlr 

2 Kaynama kazan~na doldurma 

3 sut numunesinin allnmas~ : Usta taraf~ndan 20 cc li..~ SiiSieye allna

rak yapllmaktadlr. Eu i~lem her kazan dolduktan sonra tekrar edilir. 

Numuneler lab. ta91n~r 

" labarant· tarafindan yag analizi' yapll~r 

Kontrol edilir ( % 3.6 inek ~b 6.,6 koyun limit) 

Rapor haz~r~aIur v.e. imalat :;;efine verilir. 

'iii.. 4 _ sutun kaynat~lmasl ( 68°:"" 72°) 

2 SutUn kaynama derecesinin usta taraf~ndan kontrolU 

4 Sogu tmaya ta:;;~ma :: San trafu.j ile 3 m t yUkseklikt-eki depoya taSi:Lma 

5 - Sagutma iSilemi 

5 Tekneye ta9~ma 

3 Hayalama derecesininkalfa taraf~ndan kontralU (28 0_ 32°). 

6 - Mayalama i.s;lemi 

2. A§PJliA:: 

4 TELH1E KONTROL : 

7 Teleme brma 

8 Mayalama naylonunu alma 

9 

6 

Burada peynir al t~ F3uyu alJmmaya ba:;;lar. Peynir al b:. suyunun 

toplama kazanlar~na :ha~li. ile LOR Uret,im i91emi baSilamlSi olur. 

Ka:;;ardan da slrvatka toplan~r. 

Peynir al tl suyunun kazanlaradoldurulmasl 

" 11 It kaynainlmasl 

Lorun toplanmasl 

Lorun cendele ta:;;lnmas~ 

Loru sUzmeye alma 

16 saat bekleme sUresinde lor 01u9ur. 

Tenekeleme 

:tstifleme 

Basklya alma : Cendele bezlerinin birbirleriyle slb sllrrya rapde

dilmesidir .. 

A~lrllk ta:;;~ma : 

10- Ag'lrllklarln komnasl :: Ai3;lrllklar 3 adet igi sU dolu 50 Kgr guK'iim:' 
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;f-,' 1 er of Bask~ tah tas~ 

120 dk bek1eme Zm. sut kaynatma lcazanlar~ ve soi';utma sisteminin 

temizlenmesi. 

11 Aglrllklarl a1ma ve suyunu bo.;:a1 tma Aglrllk1arln tas'lmnaSl 

12 ~eynirin kesi1mesi 

13 - Peynirin Ylkanmasl, telemeden Delen peynir a1tl suyunun gitue 

si i<;indir. 

14 - Ylkanan peynlrin suyunun bO$a1 tmavanaslndan dl$arl atllmasi bu 

iSllem santrefuj yarch.m~y1a olabi1ir • 

. y 8. Sa1amura suyunun ta9lnmas~ 

,11; 

!;- 15 - SalamuranJ..n tekr:elere doldurma :: BUrada bir teneke tuz, teneke-

nin ug lusmlna dokliliir ve _salamura suyu bu tuzun uzerine dokU

lerek yaplllr. 

16 - Salamura do1durma iSllemi hi ttikten sonra cendele bezi allnlr. 

Peynir normal Slartlar al tJ..nda (Oda -slcakllglnd~ 

16-17 saat salamurada bekletilir. Bu bekleme zarnanlnda genel te 

mizlik yaplllr. (lmalathane Ylkanlr, cendele mayalama naylonu ~ 

kamr. ) 
17 - Peynir salamuradan allnarij,k kasalara dolduru1ur. 

9. Kasalar dinlenme o:das~na taSlJ..nlr. 

Dinlenme odaSlnda aktarma i9lemi yapllarak 24 saat din1endirilir. 

Teneke1ere doldurulma 

~ BUYlik tenekelere doldurulursa: 

- Lehim olana do1durulmasl - Lehim yapl1masl 2 -

- Bonbon 11 dol duru1masl - kapak slklSltlrl1masl 3-
~ KligUk t:eneke1ere. do1durulursa~ 

5 -kgr'llk pres1eme 3 
3 kgr'llk 

~~ Sandlklama 

5 kgr'llk 

3 kgr'llk 

6 -adet 

12 11 

1 sandlk 

1 sandlk 

~ Buzhaneye ta9lma 

~ Istif1eme 

18 Salamura'nln bo9altllmasl : Tekne1erde kalan salamuranln te~ne1 

1er1e toplama kazanlna bo9a1tJ..1masl 

10. Tekne1erin toplama kazanlna ta9lnmas~ ve b09altl1mas~ 
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. 19 .,-- B09alan tel-menin duru su ile temizlenmesi, Ylkanmasl 
'.~ - -

20 Buharla dezanfelr.te etme 

'1 

" 

'f')' 

21 - Te~illelerin hazlr1anmasl ~ 

~~.J 

~ Once cendele bezi tekne i~ine yerle9tirilir 

~ Nayalama naylonu onun ustUne konur. 

Boylece tekneler sut almaya hazlr hale getirilir • 
. ' 
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BEYAZ P£YNIR URETIHINDE 

ZAB AN E'rLJ DJ 

IfiLlH ADI 

Sut1erin top1anmas~ 

Bas;l,::una 
Zojnan~ 

05. 30 

@ligUmlerin suzulerek 30 
Toplama kaz~na bo~a1t. 08. 

Sutleri kaynama kazan~- 30 
na ta~~ma 08. 

I. Kaynama kazan~na 30 15 
doldurulmasl.. 08. • 

11. Kaynama kazan~na 37 30" 
doldurulmas~ 08. • 

I. K:azam.n kaynatJ_lmas~ 37.00" 
(5 atu 1 08. 

Kaynama'kazan~ndan 
bo~al tma 

Slit-un sogutmadepo
suna ta~~nmas~ 

Slitun sogutu1mas~ 

SUtUn sistemden ge~erek 
tekneye ta~~nmas~ 

. Teknenin dolduru1mas~ 

Mayalama ~~lemi 

TELEl1E TU'Jl1A 

Te1eme KJ..rma 
Mayalama Naylonunu 
alma 

P.alt~ suyunun 
al~nmas~ 

Basluya alma 

08. 51 •05 

08. 51.,05 

08. 51 • 30 

.08. 53•00 

09.17•05 

09.17•05 

11.17•05 

11. 22 .15 

11. 23 • 35 

11 58.30 
• 

Bitim Fiili 
Zaman~ Zaman dk. A~lk1ama 

09. 30 

10.00 

240 

90 

08. 30 •15 15" 

08. 37• 20 7 

'08.44.2811 7 

08. 51 •04" 14 

09. 59 •05 8 

08. 51 • 25 20"· 

(650 -68°) 
Yaz 8 dk. 

hlG 12-15 

08. 53 •00 1.30" Yaz 28 0
.;;.. 

3D 
KJ.~-
38

u
-35° 

09.12•15 ~9 

09.17 •05 5 Mayan~n 
haz~r1aD 
mas~ ve 
mayalamE 

\. 

11.17 •05 120 

11.22•05 

11. 23 •15 

11.58.05 
12.00 • 40 

5 

1 

25 
3 Peynirin 'i' 
Gidine gore 
deF,is;ir. 
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Basla.. da tu tma 11. 59 • 45 

Is;lem Adl Baglama 
ZamaUl 

BasklnlU kaldlrllma~3.46.00 

Peynir kesme 13. 49 •00 

Peynir Ylkama 15. 54•40 

Peynire salarnura 
Uln doldurulmasl 16r07.00 

~endere bezinin . 
allnmasl 16.17•00 

SALAHURADA TU'lHA 16.,18.00 

'G·ENEL T:EJ.liDLIK 16.50 

Peynirin ka salara 00 
do1duru1masl 06. 

Kasalarln dinlenrne 
o.daslna ta§lma 

·16 kasa 

Peyniri tek Slra 
di.nl endirm e 

Peyniri aktarma ve 
teneke1eme. 

17 kgr 

5 kgr 

3 kgr 

Lehim1eme if,llemi 

Pres1eme if,llemi 
(1 teneke) 

Duzhaneye taS;lma 
ve istif1erne 

OLGU:NLA~;HA SURL;Si 

13~45 .. 35 

Bitim 
ZamaUl 

13. 48.05 

13. 54•25 

16 06 .. 30 
• 

16.17•00 

16.18.00 

06~00 

17.30 

08. 30 

94' 

Fiili dk. 
zamam 

2 

5 
12 

1~ 

1 

822 

40 

150 

15 

1 GUN· 

3 

P 
1 

1 

15" 

15 

30 GUN 

90.120 dk. 

AGIKLAHA 

10-15 dk • 
suyun do1duru1ma 
Sl Ylkanmasl 
bOf,la1 tl1masl 

600 .;.·800' 

9 if,l<;i 

8 if,l<;i 

. 3 is;<;i 

1 if}<;i 

1 is;<;i 

1 i$Gi 

.1 i$<;i 

Tenekenin 
allnI'llasl 
Fres makina
Slna konmaSl 
Kapama 
Yana blrakma 

01gunla$ma 
sliresi Gef,lidiTJ 
bae;ll chr. 
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KASAR PEY.N1Rl URET1M1NDE 

ZANAN ETUDtl 

'~MA 1 :%EM ADI B~el~m~ 
Z~m~n~ (dk. ) 

IH tim Hili AQ~kl~m~ 
. Zam~n~ Z~m~n~ 

+ 

SUtlerin Toplanmas~ 
GUgUmleria sUzUlerek 
t0pl.kazan~na b&~~lt. 

BatUn kaynama kazan~_ 
na ta ~lma 
t~Kaynama Kazan~nQ 
doldurulmas~ 

II.Kaynam~ KQz~n~n~ 
doldurmQ 
I.KQzan~n KQynat~lmas~ 

MayalQnmQs~ 

06. 30 

09. 30 

10.°0 

10.01 

10.06 

10. 07 

09. 30 180· 

10.00 30 

10.°1 1 

10 '06 . . 

10.11 

10.13 

5 

5 

500 k~. 'l~k 
kayn.kazan~ 

6 sUt tel8iz 
ise 33C'de 
Ek~i sUt'se 
30 C de. 
5-15 dilk.da 

io. 13 . 10.14 1 

TELEME TUTMA 10. 14 11.44 90 . SUtUn pH'~_ 

Teleme K~rmQ 
Peynir su~unlJ eUzme 

BliIeklY~ liIlmak 

BASK IDA KALlVIA 

11.4~ 
11.47 
11 ,1 

'~0 

12 IT2 • 

11.47 3 

. 11. 57 10 

-12.02 . 5 

13.tJ'7 65 

na bagl~ 01. 
40..150 dak. 

60 !.90 ' 0.YQ Z ________ ~ ________________________ ~ _______________________ 120' k~~ 

y 

Bask~n~n kald~r~lmas~ 

Peynirin I.kesimi 

Peynirin I.dinlendir_ 
me. 
Peynirin II.Kesimi 
Peynirin II.Dinlendir_ 

meye b~rak~lm&ils~ 

Peynirin Dogranmas~ 

Peynirin haelam~ kov~_ 
s~n~ deldurulm~s~ 

Peynirin Haslsma K~z~nl~ 
.na ~otUrUlmesi 

13.07 

13.10 

13. 20 

13. 5e 

14.05 

14. 50 

15.05 

15.06 

13.10 

13.20 

13. 50 

14. e-5 

14. 50 

15.05 

15. 06 

15.07 

3 
10 

30 
15 

45 
15 

1 

1 

BUyUk par_ 
Qalara bol. 

Havaya ba_ 
g~ml~ ola:_ 
rak sUre de 
kaymalar 
olabilir 
dograma mak .. 
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·It . 
Peynir h~murunun 

15.°7 15. 10 
3 h~1?lanmtjls~ 

Htjlmurun tezgah. 1 
tas~nm~s~ ve yogrulmasl 15. 0 15. 15 5 

J(tjll1plam~ 15. 15 

12,5 K~.Btiytik K_R~r 11 15. 20 
5 2 adet 

7 K~·. Koseli 11 " 15. 18 
3 3 " 

1.2 Kg.Ktigtik " " 15. 23 8 8_9 adet 

Ktjll1Elarda Bekletme 15. 25 06. 25 900 15 saat 

Kal1plardan g~kartma "t,.30 06. 31 1 Bliytik ka g4ilX 

+ Peynir teker1egini 1 
tuzlama odas~na ta$~ma 06. 3 06. 32 1 n " 

R. fiara dizme 06. 32 06. 32 1/2 If " 

',-( 
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1) SUTUN URETiME GiRMESi: 

Sabah 6.30' da ba§layan sut toplama i§lemi, 09 . .IQ I da ilk kamyo-

nun girmesiyle ba§lar. Ancak, ka§ar klsmlna verilecek sUt, sipari§ edi

len ka§ar miktarlna ba~ll olarak ayarlanlr. 

SUtler ance sUt toplama kazanlarlna bo§altlllr. Sut bo§altma i§

leminde 2 i§~i gu~umleri bo§altlr. 1 i§~i bo§ gU~umleri ta§lr ve 1 i§

~i de bu gU~umlerin Ylkanmasl ve istiflenmesi i§iyle ugra§lr. 

SUtlsr toplama kazanlna bo§altllmadan 6nce usta ve kalfalar tara

flndan sUtUn duyusal kontrollarl~yaplllr . 

1. GU~Umden kazana sUzme i§lemi 30 sn'dir. l ton sUtUn kazana bo

§altllmaslnln 10 dakikada tamamlanmasl gerekmektedir. Ancak bu yakla§lk 

15 dakika i~inde ger~ekle§mektedir. 

GU~Umlerin kamyondan allnmasl, kazanln yanlna getirilmesi, bo§al

tllmasl Ve gUgUmUn bir kenara blrakllmasl zamanlarlnln hesapl~nmasl ha

linde 1 ton sUt yak~a§lk 15 dakika dolmaktadlr. 

GU~Umlerin bO§Bltllmasl i§leminde i§ akl§-J.:: 

USTA + KALFA ~ Kalite kontrol 

2 i§~i ------~ Ta§lma ve bo§altma 

1 i§~i -------> Eo§ gUgUmU ta§lma 

2 i§~i ----~ Ylkama ve istifleme 

1 gUgUmUn Ylkanmasl ve istiflenmesi 1 dakika i~inde bir i§~i tara

flndan ger~ekle§tirilm8kt8dir. 

SUtUn kaynama kazanlna ta§lnmasl: I . 

SUt, kayn~ma kazanlarlna borular yardlmlyla ta§lnlr. 1 kazan 

300-350 kg!sUtallr V8 5 dakikada dolar . 
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2) HARMAN SUT ANALizi 

Gunluk sut girdilerinin bolumleri itibariyle analizlerinin yap1l-

maS1 §artt1r. 

Yapllan analizin 2 yarar1 vard1r. 

1. Gunluk sutun kalitesi 

2. Kanaran1n de~i§me nedenlerinintesbitinde 

Burada hemen §unu belirtelim, bu analizler sonucunda elde edilecek 

sonu~lar1n bir standart1 ~lkacakt1r, ° zaman peynirin kanaras1ndaki bu 

de~i§melerin 

- Sutun bozuklugundan m1? 

- Ustan1n hatas1ndan m1? 

oldu~unu da kontrol etmi§ oluruz. 

3) SUTUN KAYNATILMASI: 

Ka§ar peyniri yap1lmas1 i~in sutun lSlt1lmas1 beyaz peynirde oldu

~u gibi, ~okdegildir. Eger sut bozuk, ya~i asiditesi fazla de~il ise: 

33 °C'de, eger sut ek§i sutlerden olu§Jl1u§ ise; 30 °C'de 5-15 'dakika lSl

t1l1T. (Genellikle hava ko§ullar1na da b~gll(hr.) 

4) [VIAYALAMA: 

Ka§ar peynirinin mayalanmas1nda genellikle sulu mayalar kullanll1r. 

(1/10.000 kuvvetinde) 

5) TELEME TUTMA 

, 
- Mayalama i§leminden sonra hava §artlar1na bagl1 olarak 40-150 dakika 

aras1nda teleme tutma i§lemi olur. 

Teleme tutmu§ olan peynir; ustalarln tecrubelerine gore, telemeye 

bir parmak vurQldugu zaman yar1lma yapmas1 veya kazan1n kenar1na .elin 

tersi ile bast1r1larak teleme suyunun saman sar1S1 renginde olmas1yla 

anla§lllr. 
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6) TELEME KIR~1A: 

Telemenin tutmaslndan sonra, teleme klrllarak, k~g~k pargalara 

ayrlllr. Bunun nedeni, suyu dahakolay almak ve baskl i§leminin kolay

llkla yapllmaslnl saglamaktlr. Burada da a§lrlya kagllmamasl gerekir. 

7) PEYNIR ALTI SUYUNU SUZME IgLEMi: 

Kazanln ~st~ne cendele bezi yerle§tirilir ve bastlrllarak, peynir 

suyunun cendele bezinin Ustune glkmasl saglanlr. Cendele bezi ~stune 

glkan su bir kova yardlmlyla dl§arlya (peyniraltl suyu toplama kazanlna 

gidecek §ekilde hazlrlanml§ olan kanal yardlmlyla) d6k~IUr. Bu i§lem 

suyun ·tamamlnln atllmaslna ve bu arada peynirin cendele bezi igine alln

maSlna kadar devam eder. 

8) BASKIYA ALMAK: 

Cendele bezi iginde bulunan peynirde, hala su bulundugu igin, bu 

suyunda glkmasl, cendele b~zi iyice sarllarak (ki bask~ya allnma Slra

slnda peynirin kagmamasl igin) Uzerine aglrllk konarak olur. Bu aglr

Ilk genellikle bir tahta t~bla ve Uzerine su dolu I gQ~Om (50 kg'llk) 

konularak basklya allnml§ olur~ 

9) BASKININ KALDIRILMASI VE KESiMi: 

Peynirin bu baski altlnda olgunla§masl ve suyunun 60-90 dakika igin

de sUzUlmesinden sonra baskl kaldlrlllr. Ondan sonra elde edilen peynir 

kUtlesi, 6nce bUyUk pargalar halinde kesilerek (I.kesim) dinlenmeye blra

klllr. Bu dinlenme 30-35 dakika sUrer, ondan sonra, daha kUgUk par~alara 

tekrar ayrllarak (II.kesim) peynirin igindeki suyun artlk glkmayacagl za

mana kadar dinlenmeye blraklllr. 
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10) PEYNiRi~ KIVAMDA OLMASI i~iNYAPILAN KONTROL: 

Bunun i~in ustalar taraflndan pratik bir yol bulunmu§tur: Peynir 

kDtlesinin ~e§itli yerlerinden par~alar allnarak, kaynama kazanlnda 

eritilerek yumu§atlllr, elde edilen peynir kar§lllkll olarak uzatlla

rak uzama esnekligi kontrol edilir. Eger uzaYlp, tel tel oluyorsa, pey

nir klvama geimi§ demektir. Eundan sonra dograma i§lemine ge~ilebilir. 

11) PEYNiRiN DO~RANMASI: 

Artl~ peynir istenen klvama gelmi§tir. Ha§lamaya allnmasl i~in tek

rar peynirin dogranmasl gerekir. Dograma i§lemi dograma makinaslnda yapl

llr. 

12) PEYNiRiN HA~LANMASI: 

Peynir ozel olarak hazlrlanml§ olan delikli kovalara konarak 70 °c 
de lSltllml§ tuzlu su i~inde macun haline gelinceye kadar 2-3'dakika i~in

de saga sola ~8vrilerek bekletilir. Eu arada peynirin homojen hale geldi

gine kanaat getirildigi zaman, peynir kDtlesi sDzUldUkten sonra yogrulmak 

Uzere tezgahln UstUne allnlr.· 

13) PEYNIR HAMURUNUN YO~RULMASI VE TUZ ATILMASI: 

Dogranml§ ve par~a par~a olmu§ peynirin ha§lanarak homojen bir kUtle 

olmaslndan sonra, havaslnln allnmasl ve kallplanmasl i~in yogrulmasl ge

rekir. 

Yogrulma slraslnda istenen hUyUklUkteki ka§ar peynirlerinin ~e§idi

ne gore tuzlama i§lemi yaplllr (Ekz. Tuz Standardl) ve kallplanlr. 
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14) KALIPLARDA TUTMA: 

Kallp i§leminden sonra, ka§ar peynir uretimi tamamlanml§ olur. 

Bundan sonra, 10 gun dizilerek, her gun alt-ust edilerek yapllan i§lem

le olgunla§maya blraklllr. 

Ka§ar peynirinin olgun la§masl i~in konulan tuzlama odalarl, odanln 

bUyuklU§Une g5re, uzun 1 veya 2 katll sabit tahta raflar §eklinde Ve 

her raf, 3 bUyUk ka§arl rahatllkla alacak enlilikteki raflarla donatll

ml§tlr. oysa, b5yle bir raflama sisteminin yanll§llgl yaptlglm incele

meler ~lraslnda ve ustalarla yaptlglm tartl§malarln sonunda ortaya ~lk

ml§tlr. ~UnkU, bu raflar belli sUrelerde ka§ar peynirinin olgunla§masl 

slTaslnda blraktl§l yagla yaglanmaktadlr. Bu yag ~amanla tahtanln 6zel

li~ini bozarak onun hava alma 5zelligini yok etmektedii. B5yle oldugu 

zaman, bu raflarln bl~akla, kazlnmasl gerekmektedir. Bu i§lem hem ~ok 

yorucu ve hem"de istenen sonucu vermekten uzaktlr. Hele 2 rafll oldu§u 

zaman, temizleme i§lemi daha da zor olmaktadlr. 

Burada, bir metod degi§ikligi yapllarak, ka§ar peynir i§letmesinde, 

hem zaman, h~~ de kalite a~lslndan yarar saglanabilir. Bunun i~in geli§

tirdigimiz hareketli raflar daha kullanl§ll olacaktlr. 

Gelistirilen Y6ntem: 

Baskldan ~lkarllan bir teker bUyUk Ka~ar(23 x 9 cm, yakla§lk 3,5kg) 

peynirlerinin U~ tanesini rahatllkla alabilecek (30 x 80 x 2 cm) ebadla

rlnda tahta raflara yerle§tirilerek, gane aynl raflarln tuzlama odaslnda

ki sabit raflara yerle§tirilmesidir. 
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Eskiden sa bit olan raflara elde ta§lnan peynirlerin daha kolay 

tS§lnmaslna yarlyacak ku~uk ka§ar ta§lma arabasl da yapllarak, peynir

lerin tuzlamaya g6turulmesi kolay ve ~abuk oldu~u gibi~ peynirlerin 

uretim yerinden bir an 6nce kaldlrllmaslna yaradl~l i~in ustalar ve l§

~iler taraflndan benimsenmi§tir. 

Ayrlca raflarln hareketli olmasl, temizleme kolayll~l da getirdi

~ ~i i~in de ayrl~a buyUk bir rahatllk getirmi§tir. 
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10 TON/GUN SVT KAl'ASiT11i 
BEYAZ YE KA ~iR l'EYhlRi 

11BHiKASI !~iN GEREKLi ~A1ZLMELER 

L i S'11 E S ! 

K1Oipasite(Ton) 
Qift cid.-rll Kayn1Oitm_ K.,Z1Oinl 1.5 

SOf,utma sistemi 
SUt M~y1Oi11Oima Tekneei(Bey.,z Peynir i9in) 1.2 

sut Mayalam.- k.,zanl (K1Oi8~r peyniri i9in) 6.6 

Lor k1Oiynat~a k~zanl 1.5 
Peynir 10iltl suyu topl.,ma Kazanl 2 

SUt Teplam10i Klilzanl 1.5 

Salamur~ kazanl 
Peynir dinlendirme kasal.-rl (Plastik) 

Teneke kapatm10i makinaSl 
. Krema mClkinaSl 
Buhar kazanl ( 4 ATU lUk) 
B10islama E10izanl (K1Oisar Peyniri) 
Baskl tezgahl(KP) lx4mt.tahtad1Oin 

Peynir do~rama makinaSl 
peynir t10islma 10irabaSl (D9 katll) 
KIiI oar Dinlendirme ra.fl (li9 ka tll) 60 N2 

L1Oibratuv~r Taklml(Gerber ci~azl dahil) 

Sogukh.,va tesisi 40 M2 
Emme -Basma t1.1blmbaSl (4mt/h gliclinde) 

. Slit ~liglimleri (50 kg. 'Ilk) 
Baskl tezgahl(KP)(lx3mt paslanmaz ge1ik ) 

Slit taq~ma hertumu 

Kantar 
B10iSkl tahtalarl(KP) lxlmt eb.,tlnda 

Teleme klrm1Oi1Oileti(BP) 

Cendele bezi 

0.5 

0.3 

Adet 
-2-
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4 
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4 
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1 
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SUTllN YAG ORAN INA GOHE E$ITLEME _ TABLOLAR-r 
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T.ABLO 2 
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MANDRA1ARDA URETiM,HAMMADDE VE JVIAI1UL STOK 

KONTROL TABLOLARI}I;IN HAZIRLANMASI VE KUL_ 

LANI1MASI HAKKINDA AQIKLAYICI BiLGl 

uRbTnvl STOK KOl'TTHOL TABLOL1illI HAKKINDA 9ALI911ALAR : 

EK 12 

Bu konuda yapllan tum ~all9malarlmlz, Uretimi gUnU gUnUne takip 

etmek" ve Gunluk imalat RAPORLARINA kaynak teskil etmek amaulyla aSla

gldq,ki tablolar hazlrlanml9 ve uygulatllrfll~tlr. 

TABLO 1 :: GUNLUK tiRETiMDURUM ~Q!~ELGES! : 

Bu tabloda, Mandlrada 0 gUn yapllml9 olan Uretimin ne oldugu? 

ne kadar'Uretildigi? ( tnk veya kg olarak) gorlilecektir. TABLO ka-

9ar ve beyaz bolUmUnUn uretiminide igermektedir. 

TABLO 2 . .. SEVKIYATLAR - SATI,sLAR : .. 
Burada,. Uretilen malln nereye glktJ..glnl? ne miktar ,ol,dugunu,. 

hangi t:arihte oldugunu bize verecektir. 

SEVK!YATLAR 

DJKKAN. 

ARSAL 

.. 
r 

BABAESKI. BUZHANESi 
r 
r SATI§LAR 

EDIRNE 

KIRI<LAREL i 

Olmak Uze;re detayland:Lrl.lml9tlr. 

TABLO 3 . .' BEY AZ PEYNIR HAMUL STOK 9IZELGES! .. 
r 

Uretilen Beyaz Peynir'in gUnlUk olarak ne miktar(tnk olarak) 

ne, tUr? uretilmi9 ve STOK olarak ne kadar var onu tablodan gorebiliriz. 

TABLO 4 r .. KA9AR I"iAHUL STOK KONTROL 9IZELGESj: . . 
Tablo 3 gibi KA9AR bolUmUnUn gUnllik liretim ve stok durumunuta

kip etmeye yar:an. 

TABLO 5 .. 
r KA~AR PEYN iR BOLtlNtt .M..AI~7.,EME; WfOK KONTROL gIZELGES! .,. . 

BolUmun kendi Uretimi ve satlSll ile ilgili her tlirlU malzemenin 

stok durumunu gUnlUk olarak bize vermektedir. 
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TABLO 6 : BEYAZ PilYNIR BULU~1U MA1Z]f:l'1E.- f,TOK KONTROL 9!ZELGj~I : 

Beyaz bol\imunde kullanllan tUrn malzemenin 5UnlUk stok durumu 

takip edilmektedir. 

TABLO 7 -. TENEKE STOr( KONTROL ylZ1~LGE.sl : 

Burada kullanllan tenekenin uretime ~iren klSlTIl ile fire olan 

teneke miktarlnl aynl anda gormek ve stok teneke miktarlnl 5Unllik ola

rak takip etmektir. 

TABLO 8 .. . SUT GiR!,'? VE DAGI'rn1 9IZELGESI: 

Uretmme giren slitUn nevi, miktarl ve hangi bollimlere ne rniktar 

verildigini gostermektedir. 

Tablolarda ki bilgiler birbirini sUrekli takip etmektedir. Yani 

TABLO I deki bilgi TABLO Ill,. IV J V, VII iQindede gCizlenmektedir. 

Herhangi bir tablo veya tablolardaki hatalar tablolar araslndaki 

butunlugu bozacaktlr. Bu durumda hataYl bulmak, yapllacak bir stok sa

Ylml ile (mamUl ve hammadde) TABLO III'-IV, V, VI, VII, . yenid~n duzen

lenecek aradaki farklar ya TABLO I ya da TABLO 11 den karsllla9tlrma ya

parak sonu<;;a varllacaktlr. 

BEYAZ BOLUMUNUN KONTROLU 

TABLO I, 11, Ill, VI, VII, deki bilgilerin bUtUnlugU olacaktlr. 

KA9AR BULUMUNUN KuNTROLU 

TABLO I, 11, IV, V deki bilgllerin butUnlUgu olacaktlr. 

- TABLO· 8 SUTIJlIKTARI VE DAGITIMI bize sutun hangi bolUmlerde ne m 

miktar kulla:m.ldJ..g:J.nl bize v.erecektir. Yapllacak KANARA hesabl i<;;il1 kul 

lanllacaktlr. 

KANlffiA HFSABI 1<;:tN 

TABLO I, ve VIII kullamlarak yapl1lr. 

Kanara Resabl .. . -
1). KOYUN Pey:niri i<;;in koyun sutu kg (K) ile koyun peyniri 

kg (K.P) 

Kanara r K 
• "'K:P-

iNBK PEYNlRi i<;IN 

INEK SUTLJ KG (1) 

n~EK EEYNiRi KG- (1 p) i/ip :. kanara 

iNBK PEYNiRi TNK (1PT) I/1PT :. kanar a 

I/1P 1 kgr peynir kac; kg sUtten olduQlnU buluruz. 

l/lPT 1 tnk peynir ka<;; kg sUtten oldugunu buluruz. 
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KA';;AR PEYNiHi iQIN : 

Kas;ara verilen sut miktarl. (KSl-i) Kgr 

Uretilen kaS\aF peyniri rniktarl. (Kg) kgr 

Yl-SH/Kg :: kanara 

1 kgr kcu;>ar peyniri,:iQin kaQ kgr siit kullanllchl?,l hesablDl bize ve

recektir. 

STAN Dl-J<T ULQlJLER 

1 KG Koyun Peyniri iQin 

1 KG, iNEK Peyniri iQin 

1 KG KaS\ar Peyniri iQin 

TABLOLARIN KULLANILHASI : 

3-3,5 
5-6 
9-11 

KG SUT 

KG, sut 

KG sut· 

TABLO I :;. Uretim is\lerni Beyaz bolUmli iQin 2 gun geriden takip edilir

ken kaS\ar bollimlinlin Uretimi. gUnli glinUne takip edilmektedir,_ 

Tenekeleme i 91emi bittikten sonra usta (Bollim sorumlusu) Bure

ya gelerek defterine bugun ne kadar mal· lirettigini yazar 

BUro elem8nl" bu saYlnl.n dogr&rlugunlI test etrnek uzere buzhane

y.e: giderek mall. say ar boylece mu tabaka t saglancb.ktan sonra Qizelgeye 

geQer. 

Tenekelemede' kul1anl1an tUrn hammadde TABLO 6' dan dli$lillir. 

Tenekelemeyi yapan i.9 <;i. fire Varsa fire sayl.sl.nlda bildirerek 

TABLO 7 ye i 91enmek uzere BUro elemanl.rta bilgi verecektir. BUro e1e

rna~ tab10ya i91eyecektir. 

Ka9ar bplUmlinlin liretimi de i91endikten sonra, TABLO 4 ve 5'e 

i 91enir. ganchradan Qlkan her tUrlli mall TABLO II ye glinUnde yazmal'da 

mall.n daglllmlnJ:. da kontrol al tlna alml9 oluruz. 

TABLOLP..RDAKI BILGiLER,. GUNLtiK IHALAT BEVKiYAT durumunu gasterir 

Qize1gelere aktarllarak.: Herkeze ganderilir. (Dururn bUro elemanlna 

agretilmiE}tir. ) 

TABLOLARDAN ALINACAK BiLGIL~ 

-UUNLUK OLARAK t 
sut giri9 miktarl. ve da~11ml 

Beyaz peynir uretimi 

Ka9ar peynir uretimi 

MamUl ve hammadde stok kontro1u 

Satl.9 ve sevkiyat1~dlr, 

Burada KONTROL N~lI.SIL OLACAKTIR '1 

U RET:D.>1 : SATI9 + STOIC 
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SU'l' Hlj\.'rARI :: l(ANARA . _) K 

URETn-1. 

K < KP (lwyun peynir:L standar d~) , 

'::S:: IP (Inek peyniri kg st.an.) 

~ 1PT (inek peyniri tnk. stand.) 
~ 

iDEAL 

Aradaki. fark bUyuduk<;e ,. 

- ya sU t. qok bozuk,. 

- ya ima1at hatas~ var" 

- y a kaqak var" 

SUT BOZuK,. olup o1-ruad~gl. gUn1lik lab. tah1i11erinden kontro1 edilebi1: 

NOT : GUn1Uk ima1at giren slit- tah1i11eri yap~l~yor. 

IHALAT HA'l'ABI : Data ve kalf.an~n raporuna bakJ..1~r. 

Ar~zi durum1ar varm~ yokmu ince1enir. 

KAQAK DURUHU :: TABLOLARDAN kontro1 edi1erek q~kart~labi1ir. 

BEYAZJ P~YN:tR TNK S'rOK TABLOSUNDAl'l TAKIf' EDiLEB:tLir<. 
ELiHiZDE l!..l\! G\jVENlLiR TAKIP ELfl.1:ANI (TNK), MIKTARIDIR. TNK KUNT

HOL D1AGRAH1NI Ar;,AGIDAKl. GIBi GCS'lIEREBILIRIZ. 

T.NK KONTROL DIAGRAMI 

\GONDERILEN TEN.I!;KE M:tKTARI1~ - ~ 12780 

TKBLO J 
STOK-. TEN EKE 

MlKTARI ____ ->' 2370 
j 

\ KTlLLANILAN. \ TABLO 
'liNK M 1KTAR1 7 ) -----;;. 10 410 

I 
.J, \ -t. 

UHETlM. TABLO FIRE TABLO 
_.- -~ . 

9126 

1 7 ---.... 1284 

I r r-- . _.--J-
10410: 

HAHUL TABLU MAl:1UL SIIIO£( 

SAT1~ 2 TABLO 3 
_ .. _.- - - ---- ----

9126 

12780 12780 
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l'i.l\HUL SAT1~~ (ISTJ1.HbuL) T (BD1RNE) .;. (E. ELl) 

'7, l'lJlJiUL '0'1'OK : (K. ELl BUZ} .;. (BABALSKI BUZ) T (AJtSf\.L) 

~~, I' 

'(- . 

yo) 

HAHUL SA'l'I:;'1 : Uretilen mamUllin Istanbul ve Edirne satl.!?l. rHoSA

- Ll..YE fi1;llerinden K. Eli satl.Sll. perakende satl!? defterinden kontrol 

edebiliriz. 

lvJ.J.\l·iUL srrOK : Handl.ranlZdal~i buzbanedeki Tenekelerin saYllmasl.Y 

la BABAESKi ve ARS.A.L t a gonderilen 1RSALIYE r den kontrol ederek TNK 

kullan.J..ma dengemizi kurabiliriz. El';er bir kaQak Varsa da rahatll.kla 

gormUSl oluruz. 

URET:iJ1 ve FiRE miktarlnln mutlaka usta veya sorumlu i!?Qisi 

taraflndan imzall. bir beIge dosyaya konmasl l;larthr. 

Normal Slartlarda kullanllan TNK miktarl.nda fire % 10' dlr. Eu 

mildar' lie,. 

kullanl.lan teneke miktarl 

fire mikt arl 

10410 TNK 

1284 TNK 
f'ire oranl. % 12 

Hal buki normal flre oranl ~~ 10 olduguna gore,. 

Kllll anllan t eneke gerQek fire 

10410 1284 

Eu durumda :: 

normal fire 

1041 

fark 

. 2 1;3 +- H' 

Teneke stok yeri.: Tenekelerin stqklandlgl. d~Pbnun':" 

tisttintin aQlkll.gJ. tenekenin paslanmasl.na neden oldugu iQin 

fireye ayrl.lmasl 

- depo yerine girip Qlkma - tenekelerin all.nmaslnda diger istif 

lerin bozulmasl.na dolayl. fireye ay

rl.lmasl.. 

URETJM ESNASINDA-

tenekeleme ve preslemede tenekenin ka.patl.lmasl. sl.raslnda meyda

na ge1en bozukluktan fireye ayrl.lmasl. 

STOKTA BEKLEHEKTEN. : Euzhanede mamliltin Sli9mesinden dolayl. tenekenin 

pa tlamasl. tizerine tenekelerin patlamasl. tizeri

ne tenekelerin yenilenmesinden dogan firedir. 
'- , 

Eu durumda eldeki bilgilerin l.!?l.gl. altl.nda, tiretime giren tnk 

miktarl. : satlSla giren tnk miktarl. + fireye giden tnk miktar~ + stok 

tnk miktarl. dengelenmi9 olacaktl.r. Hangi rakkamda oynama Varsa 0 ko-

~ nUda di~er bilgiler gozden geQirilir. 
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Sat1 9a giren tnk miktarlnda varsa, IRSJ'LIYELER SATH) TABLOSU 

ince1enir. 
Fire 'den ise, stok1ama yeri, uretim hatalarlbln neden1eri 

stok mamu1 tnk V c?...I'sa , SATlfiLAR, SEVKIYATLAR incelenir. STOKLAR 

tekrar saylllr. 

TENEKE kontrolUnUn 0NU'ii ~ JllarnUl1erin ambalajlanmaslnda 1. derecede 

onemli, yardlmcl madde ve fiyatlda onemli bir yeklin tuttugu i<;in ge-

rekli hassasiyet gosterilme1idir. 
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. GUNltlK tlRETIM DURUf\t c:lZE1GES1' 

I',\h. 
lvi_m ill Qins i 

, T.rih 

I 

1 
I 

1 

r, 
,L. 

IL • •• ; ••• 1 er 
) 

Krem·1 BPl'BP2 BP) ..... B.R. K.K. 
----.' -'-'--'--'.-.-

~ ..... -

._ ... _ .......... t 'v", 

I 
t 

. I-
t , 

__ ... __ - ••• ',' __ ~.'~' __ " _ •.• ·w>_ .. _:--

_-..,. "-"'--'_ ,_,_--',~ ... e.'·-

---_. _._"------_ .. 

TABLO 2 

SEVKIYAT VE SATI$LARIN DURUH c:lZELGESi 

l!'l.mill Cinsi. I l r--T-'---"'-~I-"-"-I--~--I-----'--i-- I 
... -___. I BPl 1 BP2, BP3, •••• 'i B.K. K.t.! ••••..• Ler ~ Krem~ 

T. rih ·--··~=:::::: .. -L~_._ .. ~-.;-- .. -.J-"-'----""-11. __ ,_J_-.--1 ~-L-----; 
i 1 ,I i I i I 
i i : ilL 1 !; 

----.-.~ ··----t·--·-~ --'1" -.. ~ .. ·'-~ .... l-··-...- ~.- i -"'~~· .... ·~-·l---"'-- ..... "-...... ·-· -~· .. ·-,-..--·-f---· ""_ .. _! 
i ; ; i I i i i ---_._---------_ .......... --~.--~ .. - ... -.~.--.-.. - .... ~ -. --.- .. ' .... _------ .. _ .. _-- ----' ......... -~.--.-.-.. --,;.----.""".-~ - ~ ......... - -.. -. __ ...... . 
If" I' . I ' i 1 ' ; 1 
: I ! ! I 

~ --.-.--~. -" ·~···><.--f---.·-·-· "'--j" .-..... ---: - .. '- -i'" ... " ., - ,' ... ~ _.- - ..... ~, ... -.1. ____ '-'- ··'·~··r· .. ··-·· ... ··· .. ---~ .. --·- --... : __ .. _- .---~--- ---_._...;.. 
: ~ ~ j , 
L:------'--... ----o-t---.i---~. -- --.... __ ... ___ .. _l,, __ .~_ ., .• ,,-...... - .--:._--- _ ....... 

'- -"-,,--

~.ndr.l_rd.n y.pllaC.k ol.n s_tl~ ve sevkiy.tl.r.istenirse .Qlk 
el_r~k t.blod. g5sterilebilir._ ... 
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TABLO 3 

BEYAZ.PEYN1R~ORET~Ml,VE MAMUL STOK C!ZELGES:t 
---~-"}-""""""""'-"-""'~'\""""-""'''''-~-<'~_. '''-'''-~''''-''~.-~''''''.-.'':'.'~''''''''~'~'';'''-'''''~-'''''''-'.-... ~.--.---, 
I T&rih BP.llstek\BP2stek\ ••.•.•••• ~. BP.8 stOk\ ••••••••• 

t-· -----. i-----r-- .... \ -"-1--- 'j •.. --" ~-----~~.-.,': ·--:--~.:~.:-t~:~~·-~--~~~=-.~~ 
; ~ , \ \. . . .' . I 

~.~ ••• ~ •• r •• ~~_t.,~ ........... _, .. I I ... (.. . ..... ~ .... ~:... . ,', ..•. , ......... :.;,~"' ...... ~I".:··· .• \.· .. ·.·,· ........ · .... I."' ........... , ...... ... 

I' I' . I . 
!: I 

/~-~-: '.-J: .. \.-...... ' ..\..-~;-~: ...\ ~.. .. -=:~:::~ :.--: __ --_~_:.~:=:-~. . 
/ . 

BPl den 8 1 e k&d~r,~e8itlipeynirlerin Qmbliillliiljl&mliild; kullliilnd1kl&r 
tenek~lere gHre ve peynirinQinslerine g5re &yrl 
Iiilyrl tliilkip edilir. . . 

TABLO 4 

KA$AR PEY:N1Rl URETiM VE MAMtlLSTOK C1ZELGESl 

Tarih \. B'o ~T~~~~~·~ •• o~~ .. i~~~ .. '~~_~~~:~~~:·_·~:.T1~~~~-t~~~. )\ •. ~_t_:~.~ ~~e:~~i:~i:"~~" 
. 'I I I 
( I I 1 \ i . 

~--_[J~~~" .. ~~-~~:- .• ~ f·.-· ••• ···•··•··· .r· •. ·-·· ·-·.··..· .. ·-'-· ••.•. ·.··.L_·_:_ •• ·-~\-- ••.. : .•. \..:.-~.-~-~~~-:-
t---·---i---t .. · ... · .. ·_ .. -.. -- ..... -.. 1--lp~1 
1 

\BK( ~y~k KO,") 1 I 
. \ KK( uQuk KIiil gQ , ) I 
! \ \ 1\ \ ~ 

~~ _!, I 

.' •• ' ...... .... ..•. , .••.. " .~: .• ~ ............... _ .. _I- .. ·.,-~·--·· 

! 

I 
\ 

\ .:oO., 
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RA .;CAR PEYN ih! MA1ZEhE ~TOK KOWl'ROL QiZELGES! 

"' r' ~.~~hl~::~i~t~~ii r-~~~;q ~ :J.;~!~~~F~;~~F~;;~~ ,;;~ii~j,~~J 

'i:1...,1 
I 

i 
.1 

i i ( I J I t I I, {, t I, . 'f . /. , ~ ': ... ---- ! ! I 
.. .J. J t l 

'-"" +., ..... ,." .. -t._". .! I I _-1, .•. ---.-"' 
.... t" --,····j-.... _"._ .. .,. .... 1" .... ___ .""'_ , 

.. ----~-~-- - >--

TABLO 6 

BEYAZ PEYN1R MA1ZEME STOK KONTROL CiZELGESi . 

r-;Si/ri-h~--;-~~E-KE-= '-~~ ~- ~~"- . ..:--.~-I TNl TN2 TN3 M.y. Tu. . -_. ,- .. 

.. _ .... ____ -. ..... " ...... , ... _ ..... __ '. l i ~-.-"-'~ --~ OdunlKomUr 
! ".--- - .... , i I 

l"""/'/ I '. ~.. "'-c.' I .'" I 
! i' J f~'" 

I I I I I j ~.t I ( .' 1 -,... : I f 
....... -...... _ ..... f ... _ .. " _ ..... -_ .. " .. ~ .. ,. ,--i 
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TEN EKE S2.'OK KONTROL C;12:E1G};SI 

t.>< 

- Tar ih I Kurl~ st:-) KU1-~~~i~~~-ru~r~;~:~-~~T::I~~~t:~f.~~~f~6PL~:--
___ I - - ___ .J ----~---~r----l----~--.. -~.-.!--. ---J'---'-r--T"'~----'--
=----'-'" --~:~'=----~-F~ I~_""'" ··~·-=r~:-~ ,-:--~~-{.~~~ .·~.~I-~~-r~~II~-=~---~-

----·----r~-~r---i-----1-----1-----1-----j .----~-:--'T----
---'---L---'---'''~'-'--'--'---''fl--- .. ----···J--·-_-''11 .... ~.-.- ... J-___ .. "l.___ _ ~ . i I . ~ ~ I ! 1 -·--r·-.... ~-l- .. -~·~-t .. -~"-.-~-.-.--

i
l I. l I ~ I tIt 

I '. J I .' I I I ,. 
------ .----- . f 

--~--... ------
.-~ 

'~~"~ 

./,/' 

// 

TABLO 8 

SliT G!RI~ MIKTAR VE DAGITIM QIZELGES! 

.;-.:.~- .... --_,.. ... _._ .. _,, __ ..• ~ ...... : ....... ~ ___ .-_ . .,. .. _____ ~ ....... -..... .... _ .... __ ~ __ ,~_'" -+ ... -.-.--__ .. __ ,..-..-____ -4 __________ ... -. _____ _ 

RIB 
, :----S(rT~O:N~-GF~rsj~C Bey~z Peynir KGI<:!ar Peyn1ri 

TOP_ 
KO Y U N K E C i' I N E K M AND A Bol DroD BollimU , 

~ . .~ _____ . ____ ----1. LA!'-

Sabah Oglen Sabah Oglen Sabah Ogle~ ~abah Oglen, _ K~~.gil_In~~_ K ~~.~~l-!~e~ ....... _-_ .. _ 
._I~ '- --\-- - -- _·1 _ _ _ _ _ -

t - - 1- --1 -- -+ 1- - - f·_· -; ------- 1" - .. 1---· -. - ---,--. - .. 

i -1- .l_ ~ -. - \-\-- T' -- ~.-- --1--- ---.- -- -.--
I --\- -, - _1+_- -I --- T- -- ---\-- -_...1_ - .----.+ .--... - -'- -~-
, • I • I 
, I' I ! I 

, I 1 i I, 1 --

; 
.r , 

1 : • i --.-- -~-'-----f-. I I \_ .. -- ,- 1 ---
\ . J~' -- ~-'---"'-~' ______ 

~--+ +-



I;")' 

/,., 

~" 1 

- 269 -

11 AN .D~ RA DEPO f'!ALi';.tJVLl.'J V E 

l'.'~AHUL HA."c{EKfill' L£R1N iN 

iZLENMES1 

I-M-l Al-Z BME ---- --
! sip ARts .FUYU 

I~=]_.-
.MALZENE j 

IRSALiYE 

j EAKBUiJU I _ -

1-__ --------J-PATURA! :> MUHASEBE 
L---.---; 

------- --.--:--------l DEPO GIRI~ 

Ft}}! 
; 1 -

1 STOK KARTI) 1 l--- I 
X ---1--_ 

! DEPO 9IKI9 Fi;;;i H iRSALiYE-

1 -
------~ 

I URETiH 

HAKBUZU 

, 

. \ 
YJ_ 

HAHUL 

STOK KARTI 

DI';; ABI DAN\ 1 __ -"-1 __ _ 

GELD~ \BUZHM~EDE 
,HAHUL H.AL~ Gffi,i9 F:t,,;>i I 

!
BUZHANE 

I STOK KARTI 
, 

191 KI91RSAL1YJ .J BU ZH~E . 
~1;'j(BUIW -- \ SfrOh~ K.ART~ 

\' 5ATI~ 
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KASIM 84 . . . . . -. . . URtiN KONTROL TABLOSU 
.-.. ---.. - .-.--.- 1'---·-'_· -.----.--------

BEYAZ BOLtlMti 

StiT MIKTARI 

r---~;~~-53;-lpEYN1R(KG ) ,-- ------.. _._ .. _------;._-- --- .. _ .. _-_._._-, 

~ ~ ___ ~_5 ____ 2?E? L. ___ 30. 61E?-... bc.~-~-~-~---1 r_KANARA 
-'-' I ' ..., I • 

. ~ L ____________ ~ l_Y~~_,. __ LQBJJ,r;NK1J. ___ ._LOR(TNIOSIRVATI<.AK.--L 9~~9?_ 
I, 1 

! 85.267 i . , l 142 . 135' I 59 TNK 
- - ~-______ I ___ . __ - .. ---.-.-.. -- .. -.-.---------- _________ .--- .. -- -_ .... - .. __ .. -_.- .-' -,_. " ,,----.-- -

r---.------- -----.. '''i .---.'-
I . 60 'TNK r-

1086 kg I 

.- -.. -.. --_.--... -.-.......... - .-... -1-···· -.. -- .--.--- .. -... -... -... - .. ' 
85.267 ,142 I 134 r----·-· --- .. -.... -.--7-----..... ----.---.1-.-... --- . -.-,.-- ... -.... - ...... ----- -.-._. 

~ ! 6.00 ~ LOR(TNK) LOR(TNK) 

1.--___ •. _____ .• ____________ • ..00(0 

SIRVATKA K.: 
~ ; __ . ____ ..__ ~ _ .. ___ _ __ ._.1 __ ... _ .. _. . .. i. 

~ , I 28. 422 1 KANARA 
<:Xl~-.-----~--.~-------.-.. -.---. 

E-t 
UJ I_~ ~~. 533 

SUT MIKTARI 

PEYNIR(KG) 

... 10 

KANARA 

i 
EK 13 

KA 2AR BOLUMU 

SUT M!KTJiR} 
. -

RA $.AR PEf(KG)/ 
;--- - ' ... - _. ." 

90.499~OO 

9.246 
, 

81.253 

81.450 

9.050 9.050 
1... __ "_ - - ., 

KA$ARPEL «GIi 90.499 500 
L. _______ . ___ ._ - .. 

SUT MIKTARI 

N 
-...J 
o 
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URE~r1M PIAKIAj,lASINDA KUILAl'jI.IAN KJRl'iLAR 

YILLIK liRET1M PlANI 

Iv1AIIJUL c1:NSi-r-'o-

17 kg. Br 

5 kg. BP 
__ L . .-

- -. '--'-_.' -"j'-'.-

3 kg. BP I 
. 
• 

s. M 

KA QAR P.l I _ 
·-------i,----p :-2-1-----! ---- --~-.~. 

I : 
KUgUk- KP:--·------r-----·· ----; 

D 1L-- -.--- ---T---' : 
, I 

N 

Krema -~!-----i 
.. __ -_______ ' __ " -__ ._._ --_J -_ --_-____ . -- ---~ --- -____ - --. 

\ .. -

11 H 

-- i ._. 

-. ~ ---.. ~. 'T ,. . 

T ; A ! E E 

I, .... 

... ! 

- r-

i 

.1 . __ . _._ 

! 

IDRM 1 

t - 1--

K; A 
" 

TOPLAfvl : 
'-I 

\ 
; 

.~L=- ---j .----
i ... --

._---_.-. . ... _ .•.. -._-_. __ .-.-

.. _ .. ------ - .... --.-.-~ .. 
- '---.---; 

I 

: Lor 1 1 i : t- ____ .. _ ....... _._... ' ... _. _____ ..... __ .. _. __ ...... : . ____ ... J _. __ ._. , , -
._.1 .• _ ._!. ~! _____ L _. _.j ... _ ~_i. __ ..,._~ ._._: 

IDRM 2 

GEREKLl SliT M1KTARI (TAill~1N1:) 

~ stiT-Cil'~:si-I·O-rS \ M--Ti--TM-rH-rT---T-A-l-ETEl-Kl---A-l-ToPLAM .. -
, . . -

'INEK StlTtl I -I' ! -
I,jANDA " I 
KOYUN " 

KE01 " 

TOPLAM 
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MANDlRASI '-.L-

'" ...;. 

MAMtiL . tiRET!M SATI~ ve STOKDURl'MU 
.... "'--ti RE T ! M 

KtiMtiLAT!F 

MAMUL C!NS! IPROGRAM i F!!L! 'PROG, Fi!L! FARK GERyEKLE~EN 

% 

\ 

f-------.-- .. ·----1 \ •. ---,--~. -1 i -----.-\-~-- . - ... --, ,----

f--~ i _J. I I I ' --- -- +-. - _L __ 

1- ! 

.~ .... _._--_ .. -,-

I 
-r--------

; , 

I 
r--'--- -I" .--J-I -. 

- \ 

_.- ---1 --- ---.--.---
i 

'--- ! 
I 'I 

r--
I 

I. _ .. 

I 
I 

f---- i ------
\ 

1-----------_._---,----- --.--- I 
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