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GIRIS VE METODOLOJ1

Gerekli 6z kaynada sahip ve ihtiyac duyacagi ek kaynagi temin edebilecek yatirmcilar,
kaynaklarini kuskusuz riski diisik ve getirisi blyik yatirim alanlarinda degerlendirmek isterler.
Bu itibarla 6ngorilen sermaye yatirmi igin karar verilmeden 6nce “6n fizibilite” calismasi
yapilmasi mutlak zorunluluk arz etmektedir.

On fizibilite, bir yatinm fikrinin yatinmcinin yatinm yapma kararinin kesinlestirilmesinden énce
proje ile ilgili olarak yapacadi her tiirlii ekonomik ve teknik calismalari kapsar. On fizibilite
calismalarinin yatirrmci tarafindan olumlu bulunmasi neticesinde yatinma ayrintili bir calisma
olan fizibilite calismasina gegis yapar.

Bu itibarla Kastamonu ili igin potansiyel arz edecegi diistiniilen “Peynir Alti Suyu Konsantresi”
on fizibilite raporu, Kuzey Anadolu Kalkinma Ajansi (KUZKA) tarafindan WYG Trkiye'ye
hazirlatiimistir.

Hazirlanan bu yayinin igerigi KUZKA ve Bakanligin gorislerini yansitmamakta olup, WYG
Turkiye'nin saha ziyaretleri ve akademik arastirmalari ile hazirlanmigtir

Bu cercevede isbu 0n fizibilite raporu, asadida verilen usul ve esaslar cercevesinde hazirlanmistir.

* Yapilan bu galismada arazinin 6n fizibilite agamasinda belirsiz olmasi nedeniyle arsanin
bedelsiz tahsis edilecegi 6ngorilmis olup yatirnmci ve arsa netlestiginde detay fizibilite
asamasinda dikkate alinacaktir.

+  Ongdriilen makine ve techizat fiyatlari montaj dahil anahtar teslimi olarak diistinilmstiir.
Bu cercevede tagima-sigorta, ithalat-gimriikleme ve montaj giderleri 6ngorilmemistir.

+ Ongoriilen girdi ve satis fiyatlar; énceden yapilmis calismalar, tedarikci ve/veya (retici
firmalar ile yapilan gértismeler cercevesinde 6ngorilmustir.

+ Ongériilen kapasite kullanim oranlari TCMB sektor bilanco verileri, yatinmin ézellikleri
cergevesinde yapilmistir.

* Gider unsurlari ile ilgili 6ngériler standart 6ngoriler olmayip yatinmin sektori ve
bu sektdrdeki benzer calismalar ayrica Ureticilerle yapilan gérismeler gercevesinde
yapilmistir.



1. PROJE OZETI

1.1. Projenin Gerekgesi

KUZKA; sorumluluk alaninda bulunan Cankiri, Kastamonu ve Sinop’un mevcut yatirnm
potansiyelinin degerlendiriimesi amaciyla, bélge yatirimcilarin da goriisleri alinarak, 3 ile yonelik
toplam 9 yatirim konusu icin 6n fizibilite raporlarinin hazirlanmasina karar vermistir. Projede
belirlenen 9 fizibilite konusundan Kastamonu igin dngorilen 3 yatinm konusundan biri olan
“Peynir Alt1 Suyu Konsantresi Uretimi”ne yénelik olarak bu 6n fizibilite raporu hazirlanmistir.

1.2. Proje Hakkinda Ozet Bilgiler
1.2.1.Projenin Adi: Peynir Alti Suyu Konsantresi Uretimi Tesisi 6n fizibilite raporu.
1.2.2. Kurulus Yeri: Kastamonu/Seydiler

1.2.3. Tesis Kurulu Kapasitesi: Tesis yillik toplam 20.095 ton peynir alti suyu konsantresi
Uretim kapasitesine sahiptir.

1.2.4. Toplam Yatirnm Tutar

Isletme Sermayesi Tutan 50.250 TL

1.2.5. Ongoriilen Finansman Kaynaklari

Yabanci Kaynak (*) 1.649.883 TL 50%
Toplam Finansman ~ 3.299.767 TL 100%

(*): Banka kredisi kullanilacaktir. Ciinkii, 2012/3305 sayili Yatirimlarda Devlet Yardimlari Hakkinda Kararin 29.maddesi geredi,
genel tesviklerden faydalaniimasi durumunda diger Kamu kurum ve kuruluslarin desteklerinden yararlanilamaz (IKAP Mali

Destegi vb). Ancak yatirim sonrasi isletme déneminde programlarin uygunluguna gére hibe programlarindan yararlanabilir.

1.2.6. Yatirnim Siiresi ve Uygulama Plani: 1 yil Yatinmin blyukligu ve teknoloji gdzetilerek
yatirimin bir yil igerisinde tamamlanacadal éngérilmdiistir.

1.2.7. Yatirnmin Faydali Omrii: Projenin faydali 6mrii 15 yil olarak dngdrilmistir.

1.2.8. Tam Kapasitede Isletme Gelir ve Giderleri

Yillik isletme Giderleri 1.005.000 TL

(*): Tesisin yaratacadi gelir, yil bazinda bélim 1.2.9°da verilen kapasite kullanim oranlarina gére belirlenmistir.



1.2.9. Kapasite Kullanim Oranlan (KKO): Yatirmin 2016 yilinda baslamasini miteakip
1 yil icerisinde tamamlanmasi éngdriilmistir. Ilk retim 2017 yilinda baslayacakti. Mevcut
yatirim tutariyla tam kapasite yilda 20.095 ton, %15-18 brix peynir alti suyu konsantresi tretimi
yapllabilecektir.

2017 2018 2019 2020 2021

Tahmini Kapasite Kullanim
Orani %65 %70 %75 %80 %85"

1.2.10. Tam Kapasitede Istihdam: Yatinmin tam kapasite calismasi evresinde tesiste
beyaz ve mavi yakall olmak Uzere 14 kisinin istihdam edilecegi 6ngérilmistdir.

1.2.11. Degerlendirme Sonug ve Onerileri:

Bu on fizibilitede dngoriilen tesiste, protein orani %6-7 (Tlrkiye ortalamasi) olan peynir alti
suyu tozuna, hammadde olarak peynir alti suyu konsantresi Uretilecektir. Bu protein orani
ihracat icin istenen orandan (%12-13) disilik olup, bu orani saglamak icin loru alinmamis
peynir alti suyu kullaniimasi gerekmektedir.

Projenin sabit yatirim tutari ve (retilecek ({riine olan talep dikkate alindijinda ihtiyag
duyulan yabanc kaynagin (kredi, hibe vb.) saglanmasinda herhangi bir darbogaz yasanmasi
beklenmemektedir.

Kastamonu’da yapilacak yatirimla ilgili yapilan 6n analizler neticesinde tesisin ekonomik, teknik
ve mali agidan yapilabilir nitelikte olacagi diisiiniimektedir.

Bu itibarla Kastamonu’da yapilacak “Peynir Alti Suyu Konsantresi Uretimi Tesisi” yatiriminin
yatirrmci beklentileri, bdlgeye ve llkeye katkisinin detayli olarak incelenebilmesi icin ekonomik,
teknik ve mali agidan daha detayli fizibilite galismasinin yapilmasi éngoérilmektedir.



2. URUNUN TANIMI VE KULLANIM ALANLARI

St ve st Urinleri endistrisi, ¢ig sit, icme sitl, siit konsantresi, yogurt ve ayran, tereyadi,
peynir, dondurma, koyulastirlmis sit, yagsiz siit konsantresi, yagh siit konsantresi, cocuk
mamasi, yogunlasgtiriimis ve kurutulmus peynir alti suyu konsantresi, laktoz gibi siit Uriinlerine
ddénustiren kuruluslari kapsar. Bu kuruluglar Gretimlerde bu Grlnlerin bir kismina veya tamamina
yer verirler.

On fizibilite raporunda peynir alti suyu tozunun hammadde ihtiyacini karsilayacak olan peynir
alti suyu konsantresi Uretilecektir.

Peynir alti suyu tozunun &nemi, gida sektdriinde geg fark edilmistir. Onceki dénemlerde atik
olarak gortilen peynir alti suyu, besin ve fonksiyonel degeri kesfedildikten sonra gida sektériinde
cesitli alanlarda yogun bir sekilde kullaniimaya baslanmistir.

Peynir alti suyu tozu, peynir mayasi kullanilarak peynir yapimi sirasinda kazein ve yagin pihti
olarak ayrilmasindan sonra, geri kalan ve bilesimi peynir gesidine ve yapim teknigine bagli
olarak degisen sividir. Peynir alti suyu icerigindeki st sekeri laktoz ve serum proteinlerince
zengin gida degeri yiiksek kiymetli bir sudur. Peynir alti suyu proteini yaygin olarak toz formunda
uretilip, pazara sunulmaktadir. Peynir alti suyu (whey), peynir olusumu sirasinda, ¢okeltiden
suzllerek elde edilen sivinin 1sil islemlerle toz haline getirilmesinden elde edilir.

Peynir alti suyu tozu gida sektériinde;
» Biskivi, bebek mamasi, gikolata, dondurma yapiminda,
* Yem katki maddesi olarak,
+ Islenmis et Uriinlerinde,
* Hazir gorbalarda,
* Hamur islerinde,
* Ekmek yapiminda
kullanilmaktadir.

Peynir alti suyu tozu, Avrupa Toplulugunda Ekonomik Faaliyetlerin Istatistik Siniflamasi Nace
Rev. 2'ye! gbre asadidaki gibi siniflandirlmaktadir:

10.0 Gida imalati

10.5 Siit Grinleri imalati

10.51 Siithane isletmeciligi ve peynir imalati
Bu sinif asadidakileri kapsamaktadir;

* Taze sivi sit imalati, pastorize edilmis, sterilize edilmis, homojenize edilmis ve/veya
yuksek i1sidan gegirilmis,

"http://www3.tcmb.gov.tr/sektor/2015/Raporlar/NACE_REV2.pdf




e St temelli iceceklerin imalati,
* Taze sivi stitten krema Uretimi, pastdrize edilmis, sterilize edilmis, homojenize edilmis,
* Kurutulmus veya konsantre edilmis sut, tatlandinimig veya tatlandiriimamis,
» Kati halde siit (sit konsantresi) veya krema imalati,
* Tereyad imalati,
* Yogurt imalati,
* Peynir ve ¢okelek imalati,
* Peynir suyu imalati,
* Peynir 6zl (kazein) ve st sekeri (laktoz) imalati.
Kapsam disi olanlar;
* Ham siit Uretilmesi (sidir), bkz. 01.41,

* Ham st Uretilmesi (koyun, kegi, at, esek, deve, vb.), bkz. 01.43, 01.44, 01.45.




3. EKONOMIK INCELEME VE DEGERLENDiIRME

3.1. Sektoriin Tanimi ve Yasal Cerceve

3.1.1. Sektoriin Tanimi

Peynir alti suyu konsantresiyle, peynir alti suyu tozu ayni Uretim prosesi (peynir alti suyu
konsantresi %15-18 brix, peynir alti suyu tozu ise %97 brix) yer almakta olup, aralarindaki tek
fark brix (kuru madde) oranidir. Bu nedenle sektor tanimi peynir alti suyu tozu baz alinarak
yapilmistir.

Avrupa Toplulugunda Ekonomik Faaliyetlerin Istatistik Siniflamasi Nace Rev. 2'ye gore imalat
sektoriinin alt birimi olan 10.5. Sit Urinleri imalati icerisinde, 10.51 Siithane isletmeciligi
ve peynir imalati icerisinde yer almaktadir. Uriin 04.04 GTIP Armonize Sistem (Gimriik
Tarife Istatistik Pozisyon)'de; “Peynir alti suyu (konsantre edilmis olsun olmasin veya ilave
seker numarasi veya diger tatlandirici maddeleri igersin icermesin); tarifenin baska yerinde
belirtiimeyen veya yer almayan tabii slit bilesenlerinden ibaret olan Urlinler (ilave seker veya
diger tatlandirici maddeleri icersin igermesin)” grubunda, PROTDR (Avrupa Toplulugunda
Sanayi Urtinleri Listesi)'de ise 10.51.55 “Peynir alti suyu (kesilmis siitiin suyu)” grubunda yer
almaktadir.

3.1.2. Yasal Cerceve

Peynir alti suyu gevre kirliligi yaratmaktadir. Ancak peynir alti suyu isleme tesisleri (isleme
kapasitesi 10.000 litre/glin ve Uzeri), Cevre Etki Dederlendirmesi Yonetmeligi'ne gore Ek-2'de
“Secme-Eleme Kriterleri Uygulanacak Projeler Listesi” igerisinde yer almaktadir®.

3.1.3. Sektorle Ilgili Uygulanan Tesvikler

Sektor gerekli sartlarin bulunmasi kaydiyla, 20.06.2012 tarih ve 28329 sayili Resmi Gazete'de
yayimlanan (Karar Sayisi: 2012/3305) “Yatinmlarda Devlet Yardimlari Hakkinda Kararin
Uygulanmasina Iliskin Tebligde* (Tebli§ No:2012/1) belirtilen tesvik uygulamalarindan
yararlanabilmektedir.

Bu kapsamda bolgesel tesvik uygulamalari cercevesinde; KDV Istisnasi, Glimriik Vergisi, Vergi
Indirimi (yatinma katki orani: OSB disi %30 — indirim orani %70; OSB ici %40 — indirim orani
%80), Sigorta Primi Isveren Hissesi Destedi (destek stiresi OSB disi 6 yil — yatirima katki orani
%?25; destek stiresi OSB ici 7 yil — yatirima katki orani %35), Yatirim Yeri Tahsisi ve Faiz Destegi
(TL 4 puan, doviz/dovize endeksli kredi 1 puan, azami destek tutari 600.000 TL) gibi destek
unsurlarindan faydalanmak s6z konusu olacaktir.

Diger taraftan 2012/1 sayili Tebligin 5 inci maddesinin 1 inci fikrasina gore; Tesvik Belgesi
diizenlenebilmesi icin Ekonomi Bakanligi'na miiracaat edilebilecegi gibi genel tesvik uygulamalari
kapsaminda yer alan, sabit yatirim tutari 10 milyon Tirk Lirasini agmayan yatirimlar igin firmanin
tercihine bagli olarak Kuzey Anadolu Kalkinma Ajansi'na da miiracaat edilebilir.

Kuzey Anadolu Kalkinma Ajansi'nin Iktisadi Mali Destek Programi (IKAP) kapsaminda peynir
alti suyu konsantresi {iretiminin de icinde oldugu birgok sektdre hibe seklinde mali destekler de
(2015 yiliicin 75.000 TL ile 500.000 TL arasinda, projenin toplam uygun maliyetinin %25‘inden

2ht'tr:)://www.tuMov.tr/PreTablo.do?alt id=1066
*http://www. resmigazete.gov.tr/eskiler/2014/11/20141125-1.htm
*http://www. resmigazete.gov.tr/eskiler/2012/06/20120620-8.htm




az ve %>50'sinden fazla olamaz.) saglanabilmektedir. Bununla ilgili her yil cagri yapiimaktadir.

Peynir alti suyu konsantresi Gretimi, stit ve siit Urtinlerinin islenmesi ve pazarlanmasi gercevesinde
degerlendirildiginde, IPARD kapsaminda verilen AB hibe desteklerinden faydalanilabilecegi
disinlimektedir. Bu itibarla; desteje esas harcama kapsamda en az 50.000 Euro, en fazla
3.000.000 Euro hibe destedi verilebilmekte olup, destek orani %50'dir.

KOSGEB KOBI Proje Destek Programi kapsaminda kira, personel, makine techizat ham madde
ve malzeme alimina yonelik 150.000 TL'ye kadar destek saglanmaktadir.

3.2. Arz ve Talep Durumu

3.2.1. Kapasite ve Uretim Analizi®

St endustrisinden kaynaklanan atik sularda, en blyik kirletici kaynagi, peynir tretimi sonucu
olusan ve Kkirletici vasfi ylksek olan peynir alti sular olusturmaktadir. Peynir alti suyunun,
peynir altl suyu konsantresi {retiminde kullaniimasi durumunda hem cevreye verdigi zarar
minimum diizeye indirilmis olur, hem de gida sektori igin besleyici ve saglikli bir {riin elde
edilerek ekonomiye énemli katki saglanmis olur.

Peynir alti suyunun hammaddesi olan peynir ve lor Uretimi Tirkiye'de 2009 yilinda 295.991
ton iken Uretimdeki artis neticesinde 2013 yilinda 543.750 tona yikselmistir. 2013 yili itibariyle
bunun parasal degeri 5.185.722.536 TLdir.

Peynir alti suyunun énemi gida sektériinde geg fark edilmistir. Onceki dénemlerde atik olarak
gorilen peynir alti suyu, besin ve fonksiyonel dederi kesfedildikten sonra gida sektoriinde
cesitli alanlarda yogun bir sekilde kullaniimaya baslanmis ve peynir alti suyu Uretimine de
olumlu sekilde yansimistir (Anonim).

TUIK tarafindan, “peynir alti suyu (kesilmis siitiin suyu) ve tadil edilmis peynir alti suyu; toz,
granil veya diger kati formlarda (konsantre veya tatlandirici bir madde ilave edilmis olsun veya
olmasin)” seklinde verileri derlenen Griin grubunun 2009 yili Gretim miktari 58.641 ton iken
2013 yilinda 290.085 tona ylkselmistir.

“Malkara Birlik Siit ve Stit Mamulleri A.S. - Tekirdag/Malkara”, “.Milkon Sit ve Gida Mamulleri
Sanayi ve Ticaret A.S. — Adapazari/Akyazi”, “Akbel Siit ve Sit Uriinleri A.S. — Konya/Eregli”,

“Uguray Siit A.S. — Aksaray”, “Cici Siit Sanayi ve Ticaret A.S. — Manisa/Salihli”, “Astosan Siit ve
Gida A.S. — Balikesir/Gonen” Turkiye'deki baglica peynir alti suyu tozu Ureticileridir.

Turkiye Istatistik Kurumu (TUIK) verilerine gére peynir ve peynir alti suyu {retim miktari ve
degerlerinin yillar itibariyle gelisimi asadida yer almaktadir.

® http://www.tuik.gov.tr/PreTablo.do?alt_id=1066




Uriin Kodu 2010 2011

10.51.40 Peynir ve Lor

Uretim Miktan (ton) 295.991.734 383.328.381 446.222.419 508.496.905 543.750.608

10.51.40 Peynirve Lor 4 447 056.487 2.939.724.325  3.382.700.394 4.301.283.649  5.185.722.536
Uretim Degeri (TL)

10.51.55 Peynir Alti

Suyu Uretim Miktari 58.641 84.610 91.812 196.292 290.085
(ton)

10.51.55 Peynir Alti

Suyu Uretim Degeri 44.291.341 78.335.074  103.443.367  150.592.893 190.869.681
(TL)

Kaynak: TUIK (Sanayi Urtinleri Yillik Uretim ve Satis Istatistikleri)

Tablo 1: Peynir ve Peynir Suyu Alti Suyu Uretimi

Nace Rev. 2 siniflandirmasina gére; peynir alti suyu tretimi “Gida Uriinleri Imalati” icerisinde
yer almakta olup gida sektorii ortalama Kapasite Kullanim Orani (KKO) %67-72 aralidinda
gergeklegmistir.

70,4 72,6 69,8 71,4 71,8

KKO (%) 66,9
Kaynak: TCMB

Tablo 2: Gida Uriinleri Imalati Ortalama Kapasite Kullanim Oranlari

Peynir alti suyu tozu ve konsantresi Uretimi ile ilgili spesifik KKO'lari mevcut degildir. Ancak
sektorln yillar itibariyle gosterdigi artis trendi dikkate alindiginda gida Uriinleri imalatina gore
daha yliksek KKO ile galisacagi sdylenebilir.

Bu nedenle kurulacak olan peynir alti suyu konsantresi Uretim tesisinin gida drtnleri imalati
ortalamalarina gore daha yiiksek KKO ile galisacadi sdylenebilir.

Kastamonu, siit ve sit drinleri imalati konusunda énemli bir potansiyele sahiptir. Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanli§i tarafindan hazirlanan Subat 2015 tarihli “Kastamonu ili Tarimsal Yatirim
Rehberi’ne gore 39 adet siit ve st drlnleri isletmesi bulunmaktadir. Yilda toplam 330.070 ton
sut Uretimi gercgeklestirilmistir.

Kastamonu ilinde ok sayida peynir imalatgisi bulunmaktadir. 2012 yili itibariyle kapasite
acisindan en biiyiik peynir imalatgilari; Stimbiiloglu Siit, Ali Giillii-Erol Giillii, Erol Tarim Urtinleri,
Nalbantoglu Siit, Sepetcioglu Gida, Doganbey Siit, Sev Siit, Takis Gida, Inan Siit, Turanlar Siit
olup, bu firmalarda yaz ayinda maksimum 161 ton/giin, minimum 139 ton/glin peynir alti
suyu olusmaktadir. Bu miktarlar kis aylarinda maksimum 65 ton/giin, minimum 47 ton/giin’e
dismektedir®.

Sdt drunleri ve sut Grinleri imalati konusunda énemli bir potansiyeli bulunan Kastamonu’da

KUzZKA araciligiyla Ureticilerden temin edilmistir.



ilk peynir alti suyu tozu Uretim tesisinin kurulmasi icin Kastamonu Yatirnm Destek Ofisi'nin
katkilariyla “Milkon Siit ve Gida Mam. San. Tic. A.S.” adina 2014 yilinda yatirim tesvik belgesi
alinmistir. Ancak yapilan arastirmalarda s6z konusu yatirnmla ilgili bugline kadar sadece bina
harcamalari gergeklestirilmis olup, makine ve takim vb. yatirnmi yapiimamistir.

3.2.2. Talep Analizi

Diinya niifusunun her gegen giin artmasi, insanoglunun temel ihtiyaglarinin yeterli ve nitelikli
diizeyde iiretilmesi zorunlulugunu dogurmaktadir. Onemli besinlerimiz arasinda yer alan siitiin
dederlendiriimesindeki amag siitteki besin maddelerinin hepsinden faydalanmaktir. Bu da siiti
oldugu gibi tiiketmekle gergeklesebilir. Fakat 6zellikle tilkemizde icme siitiine istenilen deger
verilmemekte, sit genellikle gesitli mamullere islenerek tliketilmektedir. Bdyle olunca da
sttteki besin maddelerinin 6nemli bir kismi st artiklari olarak nitelendirilen yagsiz siit, yayik
alti, peynir suyu, haslama suyu gibi bazi yan Urlinlere gegmektedir. Sit endUstrisi artiklarinin
biylik cogunlugunu tereyadi ve peynir iretiminde olusan atiklar olusturmaktadir. Siit teknolojisi
ileri iilkelerde bu artiklar bir sanayi kolu olarak degerlendirilmektedir. Ulkemizde bu artiklara
yeterince deger verilmemekte, ayri bir sanayi kolu olarak ilgi gérmemektedir.

Peynir alti suyu, slt teknolojisinin en yan Urinlerinden biridir. Genel olarak sitiin peynire
islenmesi sonucunda arta kalan sarimtirak-yesil renkli siviya peynir suyu ya da peynir alti
suyu denilmektedir. Diger bir deyimle peynir yapimi sirasinda kazeinin ve yagin pihti halinde
ayrilmasindan sonra serbest kalan sivi peynir alti suyudur.

Peynir alti suyu, ekonomiye kazandirdigi deder ve gevre kirliliginin énlenmesi agisindan bliyik
dnem arz etmektedir.

Ulusal Siit Konseyi 2013 yili verilerine gore, lilkemizde cig sit Uretimi toplam 18,2 milyon
tondur’. Bu hesapla yilda Uretilen ¢ig siitiin %20'sinin peynire islendigi dislinilerek yaklasik
3,6 milyon ton slit peynir yapiminda kullanilmakta olup, bunun sonucunda da yaklasik 2,9-3,0
ton (%80-85) civarinda peynir alti suyu agida gikmaktadir. Bu miktardaki peynir suyundan elde
edilecek besin maddelerinin maddi dederi dikkate alindiginda konunun yatirim agisindan énemi
daha iyi anlagilacaktir.

Giinimuzde degisen yasam kosullariyla birlikte egitim seviyesinin artmasi, tiiketicilerin beslenme
ve gida uretimi konularina ydnelmesine neden olmustur. Bundan hareketle aragtirmacilar hem
besleyici degeri yliksek hem de insan sagligina olumlu etkileri bulunan gidalarin tretimine karsi
ilgi gostermektedirler.

Uygulama alani genis, besleyici degeri yliksek ve saglik tizerine olumlu etkilere sahip olan peynir
alti suyu ve bilesenlerinin mevcut etkileri zaman icerisinde toplumda daha cok bilinmekte ve
durum peynir alti suyu konsantresine talebi daha da artirmaktadir.

Peynir alti suyu uriinlerine olan talepteki artislar, gerek Tablo 1'de yer alan TUIK verilerinden,
gerekse Tablo 3'te yer alan ihracat rakamlarindan rahatlikla gorilebilmektedir. Bu itibarla
her gegen giin daha saglkli Griinler tiiketmek isteyen insanlarin bilinglenmesiyle peynir alti
suyu konsantresi kullanimi istikrarli bir sekilde artmakta ve ihracatimiz da istikrarl bir sekilde
artmaktadir. Ayrica Uretilen peynir alti suyu tozunun protein orani %6-7’lerden, Avrupa Birligi
ortalamasi olan %12-13'ler seviyesine gikarildidinda ihracat imkani daha da artabilecektir.

Bu cercevede, yurt ici kullanim, tretim ve ihracattaki istikrarl artislar dikkate alindi§inda, peynir
alti suyu tozuna olan talebin, artan bir seyir izleyecegi rahatlikla sdylenebilir.

7 http://www.ulusalsutkonsevi.org.tr/ana/istatistik.asp?uid=58




3.2.3. Sektoriin Dis Ticaret Durumu

Duinya’da peynir alti suyu tozu tiiketimine paralel olarak tretim ve dis ticaret de ayni paralelde
artmaktadir.

Diinya peynir alti suyu tozu Uretimi 2009-2013 yillari donemi incelendiginde kiglk de olsa
dizenli bir sekilde artmaktadir. 2009°da 2.313.518 ton olan Dlnya Uretimi, 2013 yilinda %7,8’lik
artigla 2.495.413 tona yiikselmistir. Uretimde en biiyiik payl, 2013'te 618.911 ton ile Fransa
alirken onu 465.000 ton ile ABD izlemektedir.®

Diinya ihracati ise vyillar itibariyle strekli artis géstermis olup 2010 yilinda 2.669.008 bin $
iken 2014 yilinda 4.395.023 bin $’a ylikselmistir. Dlinya ihracatinda en buylk pay %18,5 ile
ABD'ye aittir. ABD'yi %15,8 ile Almanya ve %13,7 ile Fransa izlemektedir. Turkiye’nin Dinya
ihracatindan aldidi pay ise %1 (43.765 bin $) gibi oldukca diisiik seviyede kalmistir.

Ulkeler/(bin USD) 2010 2011 2012 2013

Diinya 2.669.008 3.589.383 3.901.816  4.403.119  4.395.023
A.B.D 501.993 586.841 670.001 798.975 813.507
Almanya 499.208 624.475 610.856 663.038 694.605
Fransa 393.257 536.078 530.624 631.218 602.368
Hollanda 240.983 334.245 380.399 435.854 371.479
Polonya 122.485 171.005 202.830 246.337 237.927
italya 79.065 121.864 157.737 209.229 222.018
Arjantin 58.475 110.014 122.714 140.355 133.622
Ingiltere 43.562 73.487 74.782 75.587 131.541
Turkiye 7.904 13.716 18.561 33.418 43.765
Diger 722.076 1.017.658 1.133.312 1.169.108 1.144.191

Kaynak: Trademap
Tablo 3: Diinya Peynir Alti Suyu Tozu Ihracati®

Diinya peynir alti suyu tozu Uretimi ithalati da yillar itibariyle strekli artis géstermis olup 2010
yilinda 2.611.705 bin $ iken 2014 yilinda 4.618.771 bin $’a ulasmistir. Diinya ithalatinda en
blylik pay %16,7 ile Cine aittir. Tlrkiye'nin Dlinya ithalatinda aldigi pay ise 1.723 bin $ ile cok
dusik seviyede gergeklesmistir.

8http:zzfaostat.fao.org

http://www.trademap.or;
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Ulkeler/(binUSD) 2010 2011 2012 2013 2014

Diinya 2.611.705 3.546.470 4.039.553 4.706.258  4.618.771
Gin 338.621 559.622 734.220 834.413 773.398
Hollanda 498.479 710.803 681.585 768.620 723.147
Almanya 172.906 246.506 280.074 294.071 306.274
Fransa 188.000 239.904 223.099 274.167 291.662
Tiirkiye 196 230 1.027 1.800 1.723
Diger 1.413.503 1.789.405 2.120.575 2.533.187 2.522.567

Kaynak: Trademap

Tablo 4: Diinya Peynir Alti Suyu Tozu Ithalati®®

3.3. Pazar Analizi ve Pazarlamai!

Kastamonu, sut ve sut Urtnleri imalati konusunda énemli bir potansiyele sahiptir. Gida, Tarim
ve Hayvancilik Bakanligi tarafindan hazirlanan Subat 2015 tarihli Kastamonu Ili Tarimsal Yatirim
Rehberi'ne gore 39 adet sit ve sut drlnleri isletmesi bulunmaktadir. Yilda toplam 330.070 ton
siit Gretimi gerceklestirilmistir. Uretilen siitiin biyiik bélimiiniin yaklasik %20lik kismi peynir
imalatinda kullaniimaktadir.

Peynir alti suyu konsantresi tretiminde tagima maliyetinin asgari seviyeye diisirilmesi ve karin
maksizasyonu agisindan, hammadde ve pazara erisim kolayliklari blylik énem kazanmaktadir.
Kastamonu ilinde cok sayida peynir imalatcisi bulunmaktadir. Iyi bir pazarlama ve dagitim
sistemi kurulmasiyla, konsantre Gretimi icin gerekli olan peynir alti suyunun bélgeden temininde
darbogaz yasanmayacakti. Kastamonu’nun Aksaray, Konya ve Adapazari gibi illere yakin
olmasi buralardaki peynir alti suyu tozu (reticilerine kolaylikla ulasabilmesini saglamaktadir.
Bu bakimdan Kastamonu’da kurulacak peynir alti suyu konsantresi iretim tesisi, hammaddeye
ve pazara erisim anlaminda énemli bir avantaja sahiptir.

Diger taraftan Tirkiye'de Uretilen peynir alti suyu tozu ihracati yillar itibariyle diizenli olarak
artmaktadir. Ihracatin daha da biiyiimesindeki en biiyiik engel, peynir alti suyu tozunun protein
oraninin disiik olmasidir. Firmanin iretimde, 6zellikle Avrupa Ulkelerinin dnem verdigi protein
oranini yakalamasi durumunda énemli bir ihracat potansiyeli yaratmasi mimkiin olabilecektir.

Kastamonu, Cankiri ve Sinop'ta peynir alti suyu tozu ve konsantresi Uretimine yonelik faal
durumda olan bir tesis bulunmamasi da dikkate alindiginda, hammadde temini konusunda
onemli bir avantaja sahip olan Kastamonu, gerek KUZKA'nin sadlayacadi destekler ve gerekse
diger tesvik mekanizmalariyla sektdrde énemli bir potansiyel yakalayabilir.

3.3.1. Sektoriin-Pazarin Yapisi ve Rekabet Kosullari

Peynir alti suyu tozu glinimiizde sadece gida sektoriinde dedil, 6zellikle sporcular tarafindan
da tercih edilen bir supplement tiirii olup, genellikle toz halinde bulunan sekli yaygindir. Uriiniin
en blylk avantaji, yaygin bulunmakta olan bir protein tlirli olmasi ve fiyatlarinin da nispeten
uygun olmasidir. Peynir alti suyu tozu cesitli gramajlarda (500 gr, 1 kg, 2,5 kg, 5 kg, 25

10,
“http://www.trademap.orﬁ
Bu bolim igin temel kaynaklar; akademik yayinlar, benzer yapilmis ¢alismalar ve firma gortismeleridir.
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kg) ve toz seklinde, ambalajli ve adirlikh olarak gida Ureticilerine 25 kg'lik paketler halinde
satilmaktadir. Peynir alti suyu konsantresi ise hammadde olarak tankerlerle peynir alti suyu
tozu Ureticilerine gonderilecek olup, tankerde 2 giin bozulmadan depolanabilmektedir. Peynir
alti suyu tozu tiiketimine yonelik son yillarda artan biling ve buna paralel olarak tretici sayisinin
artacak olmasi, tretimin hammaddesi olan konsantre Gretime olan talebi de artiracaktir.

Firmanin izleyecegi stratejiler ve sahip oldugu Ustiin taraflar genel olarak rekabet gliciini
etkilemektedir. Bu cercevede, peynir alti suyu tozunun hammaddesi olarak kullanilacak olan
peynir alti suyu konsantresi iretiminde rekabette belirleyici olan temel unsurlar; yiksek protein
oranina sahip urln Gretmek, uygun fiyatta drlin tedariki ve peynir alti suyu tozu Ureticileriyle
sureli kontratlar yapmak olacaktir. Bu hususlarin saglanmasi firmaya onemli avantajlar
sadlayacaktir.

3.3.2. Sektordeki Egilimler ve Yeni Gelismeler

Son yillarda peynir alti suyu tozunun 6nemi, gida sektoriinde geg fark edilmistir. Onceki
dénemlerde atik olarak goriilen peynir alti suyu, besin ve fonksiyonel degeri kesfedildikten
sonra gida sektoriinde gesitli alanlarda yogun bir sekilde kullanilmaya baslanmistir.

Sporcular tarafindan da yaygin olarak kullaniimasiyla birlikte taninirhg daha da artmistir. Bu
durum genel olarak Urtn cesitlerinde Ureticileri stirekli yeniliklere gitmeye zorlamaktadir.

3.3.3. Uriin Satis Fiyatlan ve Kosullan

Yatinm kapsami olarak peynir alti suyu konsantresi Uretimi baz alinmistir. Yurtici ve yurtdisi
piyasanin durumuna bakildiginda; daha da zenginlestirilmis bir Griin icerigiyle, uygun kosullarda
ve fiyatlarda istenilen hedefler gergeklestirilebilir.

Yapilan piyasa arastirmasina gore peynir alti suyu konsantresinin, 20 krs/kg lizerinden peynir
alti suyu tozu Ureticilerine satilacagi 6ngortlmistar.

3.4. Tesis Icin Ongoriilen Satis Miktarlar

Kastamonu’da yapilmasi uygun goriilen yatirim konusu peynir alti suyu konsantresi tretiminin
kapasitesi yillik 20.095 ton belirlenmistir.

Belirlenen kapasiteler (zerinden yapilan degerlendirme sonucunda driiniin; gida sektoriinde
kullaniminin ve taninirh@inin artmasi ve bireylerin bilinglenmesi, Tiirkiye'nin mevcut Uretim
kapasitelerin halihazirda fazla olmasi da dikkate alinarak, yurtici ihtiyaci karsilamaktan ok
ihracattaki istikrarll ylikselis talebi etkileyen en 6nemli unsurlardir.
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4. GIRDI PIYASASI

4.1. Hammaddenin Tanimi ve Kullanim Alanlari

Peynir alti suyu konsantresi Uretimi igin kullanilacak temel hammadde, peynir alti suyu olup
tankerlerle Gretim tesisine getirilecektir.

4.2. Girdi Piyasasinin Degerlendirilmesi

Kastamonu, siit ve st Griinleri imalati konusunda 6nemli bir potansiyele sahiptir. 39 adet siit ve
sut drtnleri isletmesi bulunmakta ve yilda toplam 330.070 ton st Uretimi gergeklestiriimektedir.

Kastamonu ilinde 2012 yil itibariyle kapasite acisindan en biylk peynir imalatcilan; yaz
aylarinda maksimum 161 ton/gin, minimum 139 ton/gln peynir alti suyu yaratmaktadir. Bu
miktarlar kis aylarinda maksimum 65 ton/giin, minimum 47 ton/giin’e dismektedir. Peynir alti
suyunun, peynir Ureticileri icin ekonomik bir dederi bulunmamakta ve daha 6nemlisi cevreye
zarar vermeleri nedeniyle peynir imalatgilari igin aritma nedeniyle ek maliyet olusturmaktadir.
Bu itibarla peynir alti suyu konsantresinin hammaddesi olan bu sularin Ucretsiz temininde
herhangi darbogaz yasanmasi beklenmemektedir.

4.3. Girdi Fiyatlan ve Alis Kosullar

Temel hammadde olan peynir alti suyu, Kastamonu’daki peynir imalatcilarindan temin edilecektir.
Bu sular igin herhangi bir bedel 6denmeyecektir. Sadece bu sularin fabrikaya getirilmesiyle ilgili
(tasima vb.) giderler olacaktir.

5. KURULUS YERI

Kastamonu ilinde 3 adet sicil alinmis Organize Sanayi Bolgesi (OSB) bulunmaktadir.
Bunlardan Kastamonu OSB 2005 yilinda tamamlanmis olup, 30 adet sanayi parselinin tamami
tahsis edilmistir. Dolayisiyla Kastamonu OSB’de 6n fizibilite konusu olan yatirm icin yer
bulunmamaktadir.

Halihazirda Kastamonu’nun ilceleri olan Tosya ve Seydiler'de devam eden 2 adet OSB bulunmakta
olup, Tosya ve Seydiler'de tahsis edilmemis parseller bulunmaktadir. Kastamonu’ya gok yakin
olmasi avantaji, gulasim, girdi ve yer temininde kolayliklar gdzetilerek yatinmin Seydiler'de
gerceklestirilecegi 6ngorilmistir. Ancak fizibilite asamasinda yatirnmci da belirlenince yatirimin
kurulus yerine uygun olarak OSB’de gergeklestiriimesi de mimkind(ir.
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6. TEKNiK iNCELEME VE DEGERLENDIiRME 12

Tesiste Uretilmesi planlanan peynir alti suyu konsantresi peynir alti suyundan elde edilir.
Peynir alti suyu, sttten maya, enzim ve kiltir yardimi ile peynir yapildiktan sonra geride kalan
sividir. Ozel bir isleme tabi tutuldugunda peynir alti suyu konsantresi elde edilir. Peynir alti
konsantresi, laktoz, mineral ve proteinleri kapsayan zengin bir besin kaynadidir. Proteinler,
insan vicudu icin gerekli tim amino asitleri iceren komple proteinlerdir. Mineraller, sodyum,
potasyum, kalsiyum ve magnezyumu igerirler. Peynir alti konsantresi, ¢ok genis alandaki gida
drtnlerini glclendirmek icin kullanilir.

6.1. Mevcut Teknolojiler

Peynir alti suyunun ylksek tuz ve laktoz konsantrasyonu o6zellikleri insan beslenmesinde
kullanimini sinirlandirdidi icin son yillarda ultrafiltrasyon, ters osmoz, jel filtrasyon, elektrodializ,
kurutma gibi molekiler ayirma tekniklerindeki gelismeler sayesinde peyniralti suyundan
cesitli yeni modifiye Grlinler Gretilmektedir . Bunlar, tath peyniralti suyu konsantresi, kismen
demineralize peyniralti suyu konsantresi, lakkonsantresi azaltilmis peyniralti suyu konsantresi
ve peynir suyu konsantresidir.

Kastamonu bdlge peynir Ureticileri dikkate alindidinda yaz doneminde maksimum 161 ton/giin,
kis doneminde ise maksimum 65 ton/gin peynir alti suyu temin edilebilmektedir. Peynir alti
suyu konsantresi optimum Uretim kapasiteleri ve yatinm maliyeti dikkate alindiginda Peynir Alti
Suyu Tozu (Uretimi yerine, Peynir Alti Suyu Konsantresi Uretimi planlanmistir.

6.2. Teknoloji Secimi ve Uretim Yontemi

Peynir suyunun degerlendirilmesinde yaygin olarak koyulastirma ve kurutma kullaniimaktadir.
Peynir suyundaki besin elementlerinin timi{ biinyede kaldidi igin, besin dederi acisindan bu
yontem belli bir Ustiinliie sahiptir. Bu sekilde peynir suyundaki kuru maddeyi meydana getiren
buttin maddelerden yararlaniimig olunur.

Peynir suyu konsantresi kisaca soyle elde edilmektedir. Once peynir suyundaki nemin %50'sine
yakin bir kismi vakum kazanlarinda ugurulur. Daha sonra kondanse peynir suyu vals veya
puskirtme metodu ile %95 kuru madde icerecek sekilde peynir suyu konsantresi haline getirilir.

Bu on fizibilitede ise Peynir Alti Suyu Konsantresi Gretimi yatirnmi planlanmigtir. Koyulastirma
(deminerilizasyon) islemi ile proses sonlandirilacaktir.

Uretim Teknigi:

Sitten peynir yapilmasindan sonra geride kalan siviya peynir alti suyu denir. Peynir sltin
pithtilagmasiyla yapilir. Pihtilagmadan sonra olusan kati kissm’dan (lor) ayrilan sivi peynir alti
suyudur. Bu su protein, vitamin ve minerallerin yani sira yaklasik olarak sit lakkonsantresinun
%>50'sini de icermektedir. Icinde bulunan protein genellikle saflastirilarak marketlerde peynir
alti suyu proteini olarak satilmaktadir. Kurutulan bu su, peynir alti suyu konsantresi olarak
bilinir. Sert, yari-sert veya yumusak peynir Ureten isletmelerden yan Uriin olarak elde edilen
peynir alti suyu tatl peynir alti suyu olarak bilinir ve pH'si 5,9 — 6,6 arasindadir. Mineral-asit
yoluyla cokeltilmis kazein Uretiminden elde edilen peynir alti suyu asitli bir peyniralti suyudur

12Yap/lan bu ¢alismada teknik detaylar olusturulurken sektérle ilgili web arastirmalari yapilmis, mevcut yatirim yerinde incelenmis toparlanan bilgiler esliginde
¢alisma tamamlanmustir. Tesis ve Uriiniin planlanmasinda Milkon Siit ve Gida Mamidilleri San. Tic. A.S'de yerinde inceleme yapilmis makine- techizat ve kapasite
segiminde yapilan gériisme sonuglari dikkate alinmigstir..

14



ve pH’'si 4,3 ile 4,6 arasindadir.
Peynir Alti Suyunun Bilesimi:

Peynire islenen siitiin bilesimine ve kalitesine, peynir yapim teknigine, pihtilastirmada
kullanilan maya veya asit miktarina-kalitesine, pihtilastirma sicakligi ve siresine ,pihtinin
parcalanma bicimine gibi faktorlere bagh olarak degisir. Bilesim olarak siite benzerlik gdsteren
peynir suyu, st kuru maddesinin yaklasik yarisini, sit sekerinin hemen hemen tamamini,
proteinlerin yaklasik 1/5'ini ve B vitaminlerinin ise buylk bir bélimind icermektedir.
Peynir suyunda % 0,5 — 1,0 gibi disik miktarlarda protein bulunmasina karsin, bunlarin alfa
laktoalbumin, beta laktoglobulin, serum albiimini ve globdlinlerinden olusmasi onu degerli bir
artin haline getirmektedir.

Peynir alti suyu degerli besin 6geleri icermesine ragmen, proteinler ve vitaminler gibi yliksek
kalitede peynir alti suyu drunleri Uretmek igin gerekli ticari prosesler sadece son yillarda
gelistiriimektedir. Peynir Alti Suyunun bilesimi asagidaki gibidir.

Bilesenler Peynir Suyundaki
Miktar
% 93,3
% 0,9
Siit Sekeri % 4,4

Tablo 5: Peyniralti Suyu Bilesimi

Peynir yapimina gore farklilik géstermekle beraber kullanilan stitiin yaklasik %70-90"
peynir suyu olarak elde kalmaktadir. Stlin pihtilasmasinda kullanilan maddenin asit
veya maya enzimi olusuna gdre elde edilen Peynir suyunun bilesimi farklihk gosterir.

Bilesenler Tath Peynir Suyu (Maya p.s) Eksi Peynir Suyu
(Asit p.s)
Kuru Madde %6,0 - 7,0 %5,8 — 6,2
Siit Sekeri (Laktoz) %4,5 - 4,7 %4,0 — 4,2
Siit asidi %0,2 - 0,3 %0,7 -0,8
Mineral maddeler %0,5-0,7 %0,75 - 0,85

Tablo 6: Peynir Bilesenleri



Peynir Alti Suyu Konsantresinin

Tat

Bilesenler

Genel Bilesimi:

Protein
Laktoz
Kiil
Nem

Tablo 7: Peyniralti Suyu Genel Bi

Gida sanayinde sekerleme, unlu m

li Peynir Suyu Eksi Peynir Suyu

(Maya p.s) (Asit p.s)

%10-14 %10-14

%70-77 %57-65
%7-11 %11-14
%2-5 %2-4

lesimi

amuller, et Urlnleri, corbalar, soslar ve icecekler olmak

Uzere bircok Urlinde peyniralti suyu konsantresi kullaniimaktadir. Hayvan beslenmesinde
ucuz ve yiksek kaliteli protein kaynadi olmasiyla beraber karbonhidrat kaynadi olarak da
kullaniimaktadir. Uretim Semasi asagida verilmistir.

% 5 FiRE

% 10 FiRE

% 10 FiRE

% 10 FiRE

PEYNIR ALTI SUYU
KLARIFIKATOR

v .
SEPARATOR

\ 4
PASTORIZASYON

A
DEMINERILIZASYON

\4

SOGUTMA (10 °C)

Peynir suyu kisa slirede ve ¢ok kolay bozulan bir Griindlr. Bu nedenle elde edildikten hemen
sonra klarifikatdérde temizleme islemi yapilir ve yagdi seperator yardimiyla ayrilir. Pastorizator
isleminden sonra nano- filtrasyon Unitesinde deminerilizasyon (tuzlardan ayristirma )iglemi
yaplli. Daha sonra peynir alti suyu konsantresi sogutma santralinde 10°C'ye kadar sogutularak

tankerlerle sevk edilir.
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6.3. Tesis Kurulu Kapasitesi ve Uretim Programi

YAZ AYI P.A.S. MIKTARI KIS AYI P.A.S. MIKTARI

YAZ AYI MIN YAZ AYI MAX KIS AYI MIN KIS AYI MAX
(TON/GUN) (TON/GUN) (TON/GUN) (TON/GUN)
0 0 0 0

4 4,5 1 1,25
5 6 0,7 2
5 10 1 5
5,5 6 1,5 1,75
13 14 2 5
19,5 22,5 10 13
27 28 8 10
30 40 12 16
30 30 11 11
139 161 47,2 65

Tablo 8: Kastamonu Peynir Alti Suyu Uretim Miktarlari

Tesis kapasitesi belirlenirken yukarida tablo olarak verilen, bdlgenin peynir alti suyu Gretim
miktarlari dikkate alinmistir. Tesisin yilda 300 giin calisacadi planlanmistir. Bolgenin peynir
alti suyu kapasitesini degerlendirirken daha detay ve gergek rakama ulasmak igin yaz ve kis
maksimum ve minimum Uretimlerinin ortalamalarini almak yerine verilen her deger kullanilarak
kapasite hesabi yapilmistir. Yaz aylari ilk dénem (¢ ay (Mart, Nisan. Mayis) minimum Uretim
aylari, yaz dénemi ikinci donem (g ay ( Haziran, Temmuz, Agustos ) ise maksimum Uretim
aylari olarak alinmistir. Kis dénemi icin de ayni bazda hesaplama yapilmistir. Yapilan hesaplama
asagida verilmistir. Sistem kapali sistem oldugu igin toplam da %35 fire alinmstir.

Yaz minimum degeri 139Ton/giin X 0,65 X 75 Glin = 6.776 Ton Peynir Alti Suyu Konsantresi
Yaz maksimum dederi 161 Ton/giin X 0,65 X 75 Glin = 7.849 Ton Peynir Alti Suyu Konsantresi
Kis minimum degeri 47.2 Ton/giin X 0,65 X 75 Giin = 2.301 Ton Peynir Alti Suyu Konsantresi
Kis maksimum degeri 65 Ton/giin X 0,65 X 75 Glin = 3.169 Ton Peynir Alti Suyu Konsantresi

Bu durumda tesiste, vyilda tek vardiya, 300 gin calisarak; 20.095 ton peynir alti suyu
konsantresi Uretecektir. Son yillarin gdzde gida katki maddesi olarak kullanilan peynir alti suyu
tozu Uretimi yerine, benzer tesis yoneticileri ile yapilan goérismeler sonucunda peynir alti
suyu konsantresi Uretiminin bolge icin daha uygun olacagina karar verilmistir. Bolgede peynir
Uretimi sonucu olusan peynir alti suyu Gretim miktari, optimum kapasitede kurulabilecek bir toz
Uretim tesisini karsilayabilecek durumda degildir. Bu 6n fizibilitede hesaplanan yatirim tutarinin
yaklagik 2 kati bir maliyetle (kurutma ve paketleme tesisinin eklenmesi gerekir) kurulacak
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olan PAS tozu tesisinde atil bir kapasite olusacaktir. Clinkl peynir alti suyu depolanabilen bir
uriin degildir. Uretildigi giin islenmesi gerekir. Ayrica piyasada faaliyet gdsteren yatirimcilarla
yapllan gértismelerden edinilen bilgiler cercevesinde, mevcut durumda talebin iki kati oraninda
peynir alti suyu tozu Uretimi yapilmaktadir. Bu da bize peynir alti suyu konsantresini daha kolay
pazarlama (ara Urlin oldudu igi) imkani olusturacaktir.

6.4. Makine-Tecghizat Secimi ve Spesifikasyonlari

Tesiste kullanilacak olan temel makineler “Makine ve Techizat Giderleri” kaleminde belirtilmistir.
Uretim hattindaki makine parki, segilen kapasiteye goére, asgari diizeyde tutulmustur.

Makine Adi m

Klarifikator (25 ton)
Separator (25 ton)
Pastorizator (25 ton)

Nano Filtrasyon (25 ton)
Sogutma Santrali

— = =

Tablo 9: Makine Teghizat Listesi

6.5. Insaat isleri
Fabrika binasi (idari bina ve depolama alanlari dahil) olarak 1.200 m? kapali alan 6ngérilmistdir.
6.6. Yatirim Yonetimi ve Insan Kaynaklari

Tesis, fabrika midird tarafindan yonetilecektir. Fabrika middriine, mihendis (lUretimden ve
laboratuardan sorumlu ), 6n muhasebe, personel, sekreter, ustabasi ve isciler olmak lzere
toplam 14 kisi galisacaktir.

6.7. Toplam Yatinm Tutari ve Uygulama Plani

Toplam yatirim tutar hesaplamalarinda 23.11.2015 tarihli Merkez Bankasi Déviz Satis Kuru 1
Euro = 3.0271 TL, 1 USD = 2.8484 TL dikkate alinmistir.

6.7.1. Arsa Yatirhmi

Planlanan tesis 4 dénim arsada planlanmistir.  Arsa igin harcama 6ngorilmemistir. OSB'ler
gibi bedelsiz arsa tahsisi imkanlari yatinmcilar tarafindan gozetilmelidir.

6.7.2. Etiid ve Proje Giderleri
Etlid ve proje giderleri icinde; yatinm kararinin alinmasindan itibaren yapilan bitlin etid,

ekonomik ve teknik arastirmalar ve proje galismasi igin yapilacak harcamalar yer almaktadir.
Etlid ve proje giderleri, 20.000 TL olarak 6ngérilmdstdir.
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6.7.3. Insaat Harcamalari

Ana fabrika binasi olarak 1.200 m? kapali alani olan bir insaat gereklidir. Fabrika binasi iginde
iki kath idari ve sosyal servisler bolimi de bulunacaktir.

2015 yili birim fiyatlan ile insaat maliyeti 650.000 TL olarak hesaplanmistir. Bu tutar arazi
dizenlemesini de (topografik durumun gerektirdidi kazi ve dolgu isleri, istinat duvari yapimi,
drenaj sistemi, otopark yapimi, santiye tesisi ve servis yollar gibi.) isleri kapsamaktadir.

6.7.4. Makine ve Techizat Giderleri

Uretim icin gerekli olan makine ve techizatlar fiyatlari asagida verilmistir.

. Tutar

Makine Adi Adet (Euro)
Klarifikator 1 100.000
Separato6r 1 100.000
Pastorizator 1 100.000
Nano Filtrasyon 1 300.000
Sogutma Santrali 1 20.000
Diger Ekipmanlar Muhtelif 100.000

Tablo 10: Makine Techizat Listesi

Makine fiyatlari fabrika teslim fiyatlaridir. Makine techizat tutar 2.179.517 TL (720.000
Euro) olarak 6ngdérilmustdr.

6.7.5. Tasima ve Sigorta Giderleri
Tagima ve sigorta gideri dngorilmemistir.
6.7.6. Ithalat ve Giimriikleme Giderleri

Makine techizatin yurticinden temini saglanacagindan Iithalat ve giimriikleme gideri
Ongorilmemistir. Yabanc mengeli makineler de Tirkiye temsilcilerinden temin edilecektir.

6.7.7. Montaj Giderleri
Montaj gideri 6ngorilmemistir.
6.7.8. Tasit ve Demirbas Giderleri

Tasit ( cift ve tek cidarh tanker ) ve demirbag( laboratuar, gideri olarak 150.000 TL harcama
Ongorulmustdr.

6.7.9. isletmeye Alma Giderleri

50.000 TL harcama 06ng6rulmustar.
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6.7.10.Genel Giderler

Genel giderler harcamasi olarak 100.000 TL 6ngorilmustir.

6.7.11. Beklenebilecek Farklar

Yapilacak yatirrmda olusabilecek farkliliklar icin 100.000 TL harcama 6ngorilmustiir.

YATIRIM UNSURLARI TUTAR (TL)

A. Arsa Yatirimi 0
1. Etlt ve Proje Giderleri 20.000

3. Makine ve Techizat Giderleri 2.179.517
4 TagmaveSigorta Giderleri

5. ithalat ve Giimriikleme Giderleri 0
- 6. MontajGiderlei 0

7. Tagsit Araglar ve Demirbag Giderleri 150.000
-8 lsletmeyeAmaGiderlei ~ 50.000

9. Genel Giderler 100.000
~ 10.  Beklenebilecek Farklar ~ 100.000
C. Isletme Sermayesi Yatirimi 50.250

TOPLAM YATIRIM TUTARI 3.299.767

Tablo 11: Yatinm Tutar Tablosu

6.7.12. Isletme Sermayesi Ihtiyaci

Herhangi bir hammadde gideri olmamasi, isletmenin sabit ve dedisken harcamalarinin gok
distk olmasi nedeniyle isletme sermayesi ihtiyaci olarak toplam isletme giderlerinin %5'i
Ongorulmagtar.
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6.7.13. Yatirnm Uygulama Plani

ey e fzfEe] el e]le (@@ ][E

Arsa
Etld ve Proje Cls.
Insaat Isleri

Makine ve Techizat
Tasima ve Sigorta

Montaj
Tagitlar ve Demirbaglar

Isletmeye Alma

Tablo 12: Yatirrm Uygulama Plani

6.8. Tam Kapasitede Isletme Gelirleri

Tesiste yillik 20.095 ton % 15-18 Brix Peynir Alti Suyu Konsantresi Uretimi éngdrialmastir.
Piyasa arastirmasi sonucunda satis fiyati olarak 0.2 TL\KG alinmistir. Bu durumda yillik gelir
4.019.000 TL ™ olacaktir.

(*): S6z konusu tutar, tesisin tam kapasitede ¢alismasi durumunda elde edilecek gelir olup, yillar itibariyle elde edilecek gelir

ekonomik kapasite kullanim orani kadar olacaktir.

6.9. Tam Kapasitede Isletme Giderleri

Hamm iderleri:

Hammadde olarak kullanilacak olan peynir alti suyu icin herhangi bir tGcret 6denmeyecektir.
Bilindigi gibi peynir alti suyu, peynir fabrikalarinin gevreye de zararl bir atigi olup, bu atigin
kullanilmasi peynir tretim fabrikalarini aritma maliyetinden de kurtaracaktir.

Isletme Malzemesi Giderleri:

Tesiste Isletme malzemesi ana gider olarak nakliye mazot gideri ngériilmistiir. Ofis ve nakliye
giderleri de dahil olmak lizere yillik 500.000 TL 6ngorilmustir.

Tesiste kullanilacak makine ve teghizat ile aydinlatmaya gerekli elektrik icin dngdrtlen yillik
tutar 15.000 TL'drr.

Iscilik ve Personel Giderleri:

Fabrika miduird, UGretim mudird, mihendis (Uretim ve lab’dan sorumlu) personel amiri,
sekreter, memur olmak (zere 8 beyaz yakali, ustabasi sofor ve iscilerle tam kapasitede
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tesiste 14 kisi dngorilmustiir Tam kapasitede yillik iscilik ve personel gideri olarak 400.000 TL
harcama 6ngdérulmustar.

Bakim - Onarim Giderleri:

Yillk bakim ve onarim gideri olarak 50.000 TL harcama 6ngorulmustar.
Genel Giderler:

Genel gider harcamasi olarak 20.000 TL harcama 6ngoérulmustar.
Beklenebilecek Farklar:

Beklenebilecek farklar harcamasi olarak 20.000 TL harcama 6ngdrilmastir.

Sonug olarak Tablo 9'da da goriilecedi lizere tam kapasitede isletme donemi giderlerinin yillik
1.005.000 TL olacagi 6ngorilmistir.

GIDER UNSURLARI TUTAR (TL)

Hammadde

IQ

Elektrik 15.000

Bakim Onarim 50.000

Beklenebilecek Farklar 20.000
TOPLAM 1.005.000

Tablo 13: Tam Kapasitede Isletme Dénemi Giderleri Tablosu (TL)

7. FINANSAL DEGERLENDIRME

Ongoriilen finansman tablosu asagida verilmistir.

3.249.517

Isletme sermayesi 50.250

Finansman | 3249517

Diger kaynaklar (*) 1.649.883

(*): Banka kredisi, muhtelif hibe kaynaklari

Tablo 14: Finansman Tablosu (TL)

Yatirmin %50 finansmaninin uzun vadeli banka kredisi, IKAP ve veya IPARD mali destegi
kullanilarak yapilmasi planlanmistir.

Yatirmin degjerlendirilmesiyle__ ilgili temel ﬁna_r)sal kararlar olan; I¢ karlilik orani(IRR), Net
Bugiink(i Deger (NBD), Geri Odeme Siiresi (GOS) gibi temel kriterler ve buna esas proforma
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hesaplarin 6n fizibilite kapsaminda yer almasi, yatinmciy: yaniltici noktalara goéturebilir.

Bu itibarla hazirlanan bu 6n fizibilite raporu sonucu elde edilen verilerin pozitif oldugu dikkate
alindiginda, s6z konusu finansal degerleme kriterlerinin detayl fizibilite calismasinda yer almasi
daha uygun olacaktir.-

8. SONUG VE DEGERLENDIRME

Ongériilen tesiste, protein orani %6-7 (Tiirkiye ortalamasi) olan peynir alti suyu tozuna,
hammadde olarak peynir alti suyu konsantresi Uretilecektir.

Peynir alti suyunun, peynir Ureticileri icin ekonomik bir degeri bulunmamakta ve daha
onemlisi cevreye zarar vermeleri nedeniyle peynir imalatcilari icin aritma nedeniyle ek maliyet
olusturmaktadir. Bu nedenle retimde hammadde maliyeti séz konusu olmayacaktir.

Tesis, yilda tek vardiya, 300 glin calisarak; yazin ilk t¢ ayinda ortalama 139 ton/gtin, yazin son
U¢ ayinda ortalama 161 ton/gln, kisin ilk ¢ ayinda ortalama 65 ton/glin, kisin son (¢ ayinda
ortalama 47,2 ton/guin peynir alti suyu isleyecek olup, elde edilecek peynir alti suyu konsantresi
Uretiminin kapasitesi yillik 20.095 ton olacaktir.

Projenin sabit yatirim tutari, saglanacak hizmete olan talep ve briit nakit farki dikkate alindiginda
ihtiyac duyulan kaynaklarin (6z kaynak, kredi, hibe vb.) temininde herhangi bir darbogaz
yasanmasl beklenmemektedir.
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