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hi¢bir mecrada kullanilamaz.

EDITOR'DEN

Tugba SAHIN DELIOGLU
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Reklam ve Kurumsal iletisim

Degerli KromHaber okuyucularimiz, bir 6nceki sayimizda sizlere bu aileye yeni
katilmis olmanin verdigi heyecandan bahsetmistim. Artik bu ailenin bir
parcastyim ve bundan bityiik bir mutluluk duyuyorum.

Is hayatinda sansin 6nemli olduguna inanir misimz? Bana gére sans 6nemli;
dogru zamanda, dogru yerde, dogru kisilerle tanismak ve ¢alismak kariyerinizde
gidilecek yolu etkiliyor. Ama sansm yaninda bir bagka etmen daha var ki oda
isini severek yapmak. Basarili insanlarin ortak 6zelligi islerini tutkuyla
yapmalari ve tiim kabiliyetlerini isi i¢in seferber etmeleridir. Bu cat1 altinda her
giin sahit oldugum konuda iste bu. Isini ¢ok seven biri olarak ben, degerli
yoneticilerim ve mesai arkadaslarim bu sayiy1 da oncekilerde oldugu gibi
dolgun bir muhtevayla(igerik) ve titizlikle hazirlamaya ¢alistik.

Ozenle hazirladigimiz bu sayida kurum kimligimiz ve yiiriitmiis oldugumuz
projeler hakkinda sizleri bilgilendirmeyi hedefledik. Ozellikle her giin degisen
ve gelisen Diinya'da sirket olarak yillara nasil meydan okudugumuzun bir 6zeti
aslinda bu dergilerimizde anlattiklarimiz. Ciinkii yenilige hizli uyum
saglayamiyorsaniz ayakta kalmaniz ¢ok zor. Endiistri 4.0, siber teknolojiler
derken bas dondiirticii bir degisimin i¢inde yasiyoruz ve ayakta durabilmemiz
icin bu degisimi yasamamiz gerekmektedir. Aksi bir durum direnme giicimiizi
kiracak ve bizleri yok edecektir. Uzun yillar sektérde varligimizin nedeni
aslinda sadece tecriibbemiz degil. Yenilikler karsisinda bir maraton kosucusu gibi
stirekli yaris igerisinde olmamizdir. Bu azim bizlerin en biiytik yardimcisidir.

Bu ¢abamiz bir rekabetin sonucu olarak goriilebilir. Ama rekabet mitkemmellige
giden bir yol degildir. Rekabet kisinin kendi giictinii sinamasi, daha ileri
gitmesidir. Iste burada sizlere anlatmak istedigimiz tamda bu. Bizler calistyoruz,
cabaliyoruz, zorluklara direniyoruz, degisimin bizi degistirmesine izin
veriyoruz, siirekli yenileniyoruz ve en 6nemlisi yasadigimiz tecriibelerimizi
unutmuyor 6niimiize katiryoruz.

Coskulu bir heyecanla yayimladigimiz 2017 yilinin bir 6zeti olan bu sayimizda
hatamiz olduysa hosgoriiniize siginir, emegi gecen mesai arkadaslarima ve
destek veren yoneticilerime tesekkiir ederim.
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Sayin KromHaber okuyuculari,

Biiytik bir 6zenle hazirladigimiz bu yeni
sayida tekrar sizlerle birlikte olmak
sahsim ve sirketimiz adina bizlere ayri
bir mutluluk yasatmaktadir.

Yillar sonra hala sizlerin karsisinda
olabilmek, her giin degisen Diinya’da
dimdik ayakta durabilmek inanin hig
kolay degil. Bu siiregte bizim en 6nemli
esik noktamiz oncelikle kardeslerimle
birbirimize olan giivenimiz ve
sadakatimizdir. Bu giiven ve sadakat ile
bizler yorulmadik, yilmadik ve
timidimizi hi¢ kaybetmedik.

Hayallerimize ortak olan tiim
calisanlarimizi sadece bir ekip tiyesi gibi
degil, ailemiz ve dostlarimiz olarak
gordiik. Teknolojiyi hep yakindan takip
ettik ve gelisime, degisime 6nem verdik.
Bunun sonucunda bugiin Kromel
kendine 6zgii bir durusu olan, tiretim ve
kalitede kendini ispatlamis, sektoriinde
kabul gormiis ve rakipleriyle arasinda
"8 fark yaratabilmis bir statiiye sahiptir.

Son yillarda 6zellikle otomasyon
sektortindeki yurti¢i ve yurtdisindaki
yenilikleri takip eden firmamiz, iiriin portféyiindeki makinelerini daha islevsel hale getirmek ve miisterilerine daha
kullaniglt makineler sunmak i¢in {iriinlerine birgok yeni 6zellikler katmakta ve onlar1 daha cazip hale getirmektedir. Bu
nedenle iirtin gelistirme ve {iretim siirecinde yapmis oldugumuz yenilik ¢aligmalari i¢in bizlerde teknolojiyi siki bir
sekilde takip ediyoruz.

Boylelikle tirtinlere kazandirilan; tiretimde siireklilik, standartlagtirma ve otomatiklestirme gibi nitelikler, kullanicilarina
maliyet diisiisii, kalite artis1, zamandan tasarruf ve is kazalarinin azalmasi gibi birgok artiy1 da beraberinde getirmektedir.

Ayrica isletme politikasi olarak, Endiistri 4.0 / 4.Sanayi devrimi vizyonlarimi takip edebilmek igin tiretim ve yonetim
stireclerimizde otomasyon sistemlerine yatirim yapmaktayiz.

Kromel, teknolojik alt yapisi, konusunda uzman teknik ve idari kadrosu ve degerli yoneticileri ile misyonu ¢ergevesinde,
hijyenik ve sagliga yararli gida tiriinlerinin tiiketimini artiracak tiim yeniliklerin 6nciisii olmaya ve bu amagla her giin yeni
bir teknolojiyi tilkemize katma hedefi dogrultusunda ¢aligmaya devam etmektedir.

Bizler tistlendigimiz misyon geregi kiiresellegsen Diinya ve ilerleyen teknolojiyi yakindan takip ederek saglam, dayanikli,
islevsel, seckin ve 6zglin makinalar tasarlayarak miisteri memnuniyetini en tst diizeye ¢ikarmayi, firmamizi sadece
tilkemizde degil, faaliyet gosterdigimiz sektoriin diinya rekabet alaninda lider konumuna getirmeyi hedeflemekteyiz.
Diger yandan kiiresellesmenin temel taslarindan biri olarak kabul edilen Endiistri 4.0 tizerine ¢alismalarimizi baglatmis
bulunuyoruz.

Hedefimiz akilli makineler, pazarimiz ise tiim diinya olacakuir.

Ismet CALISKAN
KROMEL A.S. Yon. Kur. Bagkant
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Mehmet Fatih URETEN

Kromel Sirketler Grubu
Genel Koordinatorii

KROMEL'In Kurumsal DonUsum Hikayesi

Artan bilgi teknolojileri ve rekabetin
getirdigi sartlar, isletmeleri siirekli bir
degisim igerisinde olmaya zorunlu
kilmigtir. Bu nedenledir ki son on
yilda kurumlarin kendilerini, direkt
olarak toplumun tiim kesimlerine
anlatma ve tanitma gerekliligi, her
zamankinden daha fazla 6n plana
cikmaktadir.

(SAP)ERP'nin, sektoriimiizde,
biytik, kiigiik ve orta 6lgekli isletme
sahiplerinin bir ugtan bir uca, tiim
islemlerini verimli hale getirmesine,
aninda ve eksiksiz bilgi edinmesine ve
karli bir biliylimeyi hizlandirmasina
olanak saglayan, eksiksiz bir is
yonetimi uygulamasi oldugu
asikardir. Tek bir sistem araciligiyla
gercek zamanli olarak bilgilere aninda
erigme olanagi saglayan (SAP)ERP,
birbirine bagli olmayan is
stire¢lerinden veya sistemlerden
kaynaklanan planlama ihtiyaci ve
sorunlarini tamamen ortadan
kaldirmigtir. Satis ve pazarlama,
muhasebe/finans, satinalma, {iretim
ve saha operasyonlar1 ¢apinda, tim
siire¢ ve islevleri tek bir sistemde
birlesik hale getirmekte,
tedarik¢ileriniz ile olan siire¢lerinizi
planli ve kontrol altinda tutarken,
olusan bilgiyi yoruma hazir bir
durumda kullaniciya sunmaktadir.
Boylece isletmenizin, is siirecleri
acisindan sorunsuz bir sekilde
caligmasini saglarken, yonlendirici ve
dogru raporlar sayesinde, karar verme
asamasinda yonetime destek
olusturur. Kritik 6nem tasiyan isletme
bilgilerini, giivenli tek bir veri
tabaninda saklar. Bu sayede,
genellikle birbiriyle tutarsiz farkl
sistemlerden bilgi toplamak zorunda
kalmadan, aninda saglikli verilere
erisilmesine olanak saglar. Satis ve
misteri hizmetlerini daha iyi
yonetmenize yardimci olarak,
yerlesik miisteri iligkileri yonetimi
araclart ile misteri tatminini
saglamada, rakiplerinize gore,
goreceli olarak birkag adim 6ne
ge¢menizde 6nemli rol oynar.
Rekabet kosullariin iyice sertlestigi
bu giinlerde, firmalar yeni projeler

tireterek kendi farkini yaratmaya
caligsmaktadirlar. Firmalar yasanan
ekonomik durgunluk ve yogun
rekabet kosullarinin var oldugu bu
donemde, yatirimlarini teknolojiye
yaparak, hesaplanabilir risklerle
tiretimin standartlastigi ve yogun el
emegi olmadan otomasyonla kapasite
ve kalitenin arttigi, maliyet
giderlerinin ise dustiigt karli bir
ortami planlamaktadirlar.

Sakarya Universitesi Tekno Kent
icerisinde bulunan Ar&Ge
sirketimizin, Universite beyin giicii
destegi ile yaratacagi sinerji, mevcut
makinelerimiz i¢in revizyonlar,
tretmeyi planladigimiz “AKILLI”
makineler i¢in ise temel teskil
etmektedir. Cilinkii biz biliyoruz ki
egitim, arastirma ve yenilikgi
teknolojiler olmadan sektorde
varligint devam ettirmek, imkansiz
hale gelmistir. Egitimine verilen
destek ile, is ve {iretim siire¢lerinin
daha ogrenci iken ogretildigi insan
kaynagi sayesinde, (SAP)ERP, CRM,
Tasarim, vb. gibi sistemlerin, tiim
fonksiyonlar: ile iiretimden saha
operasyonlaria kadar etkin olarak
kullanilabilmesi, ¢alistirilmasi,
bilginin olusturulmasi, yonetilmesi ve
raporlanmasi, firma i¢in en biiyiik
birikim ve kazangtir.

Bu basarimizin arkasinda, kendini
siirekli gelistiren vizyoner bir ekip
calismas1 bulunmaktadir. Tiim
calisanlarimizin sahip oldugu bu
yetiler ile bugiin sekt6riin en giivenilir
firmalar1 arasinda yer almaktan biiyiik
onur duymaktay1z.

Kromel sahip oldugu bu ¢aligma giicii
ile hizmet verdigi sektorde, ulusal ve
uluslararast platformdaki finansal ve
operasyonel basarilarini, Sntimiizdeki
yillarda da siirdirmeye devam
edecektir. Bizler, diin de, bugiin de,
yarin da yeniligin temsilcisi ve
kalitenin adi1 olarak, saglikli gida
iretim ve tiikketimine deger katan bir
firma olmaya devam edecegiz.
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Kromel Inovasyon Projeleri Ile Yine Fark Yaratti

6 Subat 2017°de Dogu Marmara
Bolgesi’ndeki KOBI’lerinin
inovasyon kapasitelerini gelistirmek
amaciyla ilan edilen “InnoTEAM
Yarismasinin” ilk asamasi olan
firmalarin mevcut durumlarinin
degerlendirilmesi stireci tamamlandi.

Temmuz ayinda baslayan ve yogun
bir tempoyla devam eden saha
ziyaretleri, Agustos aymin ilk haftasi
gergeklestirilmistir.

Yapilan incelemeler sonrasi firmamiz
mentorliik hizmeti kazanan 10 firma
arasinda yerini aldi. Bu siiregte emegi
gecen tiim calisma arkadaslarimizi
tebrik ederiz.

Y E N iliyo_ruz
leniyoruz
Hizmet Binamiz
Cok Yakinda

Yeni Goérunumdayle
Sizlerle

Bu yil kurulugunun 37. yilin1 kutlayan
Kromel, yaklagik 17 yildir 1. OSB de
bulunan mevcut iiretim ve idari
binasindan misterilerine hizmet
vermektedir.

Yeniligi kendisine oncii edinmis
firmamiz giinden giine biiyliyen ve
gelisen ilimizde, miisterilerine adina
yakisir kalitede hizmet verebilmek
adina yenilenmektedir.

Yapilacak tadilat ¢aligmasiyla birlikte
binamiz yepyeni bir goériinim
kazanacak. Sahip oldugumuz
yenilik¢i ruhumuz ve yenilenen
hizmet binamiz ile siz degerli
miisterilerimize, is paydaslarimiza
daha iyi hizmet ve daha kaliteli
triinler sunmay1 hedefliyoruz. Ciinkii
kalite asla tesadiif degildir!

INN

iNOVATiF FIRMA O
REKABETCi
DOGU MARMARA

EA/\/\

KROMEL

Mentorluk Hizmeti Almaya Hak Kazanan
10 Firma Arasinda
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FOTEG
2017

16-19 Mart 2017 tarihleri arasinda
gergeklestirilen ve sektdriimiiziin
teknolojik gelismelerini en iyi sekilde
sergileme firsatt buldugu “FOTEG
ISTANBUL 2017” 13. Gida Isleme
Teknolojileri Uluslararas: Ihtisas
Fuari basarili bir sekilde sonlanmistir.

iki yilda bir diizenlenen ve bizler
adina biiyiik 6nem tegkil eden FOTEG
2017 fuari1yogunilgiile sonlanmustir.
Standimiza gelerek son teknoloji
tiriinlerimizi yakinan gorerek
hakkinda bilgi alan is paydaslarimiza,
hos sohbetleri ile bizleri mutlu eden
tim ziyaretcilerimize gosterdikleri
ilgiden otiirt ¢ok tesekkiir ederiz.
Bizler en iyisini tiretmeye ve sizlere
hizmet etmeye devam edecegiz.

U

DJAZAGRO
2017

10-13 Nisan 2017 tarihleri arasinda
Cezayir de gergeklestirilen
DJAZAGRO 2017 fuarinda bizlerde
Kromel olarak yer aldik.

Teknolojik ve kaliteli trtinlerimizi
yakindan gérmek ve sicak
sohbetimize ortak olmak isteyen is
paydaslarimiz ve ziyaret¢ilerimiz
standimiza yogun ilgi gosterdi.

Ulke halkimnin ve cevre iilkelerinde
ziyaret akinina ugradigi fuar bizler
icinde tilkemizi en iyi sekilde temsil
etme firsat1 yaratmis oldu.

Sektoriin Diinyaca {inlii firmalariin
arasinda fark edilebilir olmak bizler
icin en bitytik mutluluk kaynagi oldu.




Kromel }» ;
s 1. . @& _ AGROFOOD
| 2017

1994 yilindan beri organize edilen
Ortadogu'nun en biiyiik ve en Unlii
uluslararas1 Gida, Gida Teknolojisi ve
Tarimsal fuari olarak bilinen Iran
Agrofood, bu yil 23-26 Mayis 2017
tarihleri arasinda Tahran uluslararasi
fuar alaninda gergeklestirilmistir.

Ulkenin en biiyiik ticarf etkinligi olan
fuara biiytk ilgi gosterildi.

Kromel olarak bizlerde yenilikei
teknolojilerimizi orada sergilemekten
biiytik onur duyduk.

Kendilerine konuk severliklerinden,
misterilerimize ve is paydaslarimiza
da ziyaretlerinden otiirli tesekkiir
ederiz.

FOOD-TECH
Furasia
2017

Avrasya Ambalaj(istanbul 2017) 23.
Uluslararas1t Ambalaj Endiistrisi Fuari
& Food Tech Eurasia 2017 12.
Uluslararast Gida ve Igecek
Teknolojileri Fuari, 25-28 Ekim 2017
tarihleri arasinda TUYAP Fuar ve
Kongre Merkezin (Biiyiik¢ekmece /
ISTANBUL) de gerceklestirildi.

Kromel de her zaman oldugu gibi
fuarda yerini aldi. Yeni ve inovatif
teknolojilerimizi miisterilerimize
tanitmaktan, ilimizi gerek yurtigi
gerekse de yurtdisinda gururla temsil
etmekten her zaman mutluluk
duyuyoruz.
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Cheddar

on yillarda tilkemizdeki sosyo-
S ekonomik gelismelere bagli

olarak marketlerde peynir
cesitliliginde artis yasanmis ve bati
orjinli peynirler kendilerine raflarda
yer bulmuslardir. Cheddar peyniri
diinya genelinde en ¢ok (dogrudan ve
ingrediyen olarak) tiiketilen
peynirlerden biridir. Bu derleme
yazisinda Cheddar peyniri ve tiretimi
ana hatlariyla ele almacaktir.

Cheddar peyniri enzim ile koagiile
edilen, i¢ten bakteri yardimiyla
olgunlasan (ylizeysel olgunlastirma
olamayan), goz bulundurmayan,
tazeyken tereyagimsi, olgunlastiginda
keskin sulfiir aromasi igeren sert/yari-
sert bir peynir tiriidiir. Ismini, ilk
tiretildigi Ingiltere'nin Cheddar
kasabasindan alan bu peynir diinya
genelinde yayginlagsmasiyla
giiniimiizde farkli ¢esitlerde (or; az
olgunlasmis, orta olgunlasmais,
olgunlasmis, keskin, ekstra keskin,
New York stili, Vermont stili)
uretilmektedir. Diinyada Cheddar
peyniri baslica Ingiltere, Amerika,
Avusturalya, Yeni Zelanda ve
Kanada'da tiretilmektedir. Diinya
peynir pazarinda sikliklikla rastlanan
Cheshire, Derby, Gloucester, Colby,
Monterey Jack ve Leichster tiiri
peynirleri aslinda Cheddar peynirinin
varyasyonlart olarak nitelendirmek
mimkiindiir.

Tekstiir ve aroma profilindeki
farkliliklar bir kenara koyuldugunda
Cheddar peynirini bahsi gecen
peynirlerden ayiran en 6nemli 6zellik

iretim agamasinda gerceklestirilen
¢edarlama islemidir. Cedarlama
islemi telemenin biiytik parcalar (slab)
halinde kesilerek birbiri tizerine
dizilip ters-diz edilme islemidir.
Cheddar peyniri geleneksel olarak
turuncu renkte tiretilirken Amerika'da
Cheddar Ingiltere'den farkli olarak
genellikle beyaz renkte tretilir (6r;
Vermont Cheddari). Gelenksel olarak
silindir seklinde {iiretilen Cheddar
peyniri gintimiizde genellikle
dikdortgenler prizmasi seklinde
uretilir ve genellikle 3-12 ay arasinda
olgunlastirilir.

Amerikan yasalarina goére Cheddar
peyniri kuru maddede en az %50 yag
icermeli ve nem miktari toplam
agirhigin en fazla %39 olmalidir.
Cheddar peynirinin yaklasik
kompozisyonu %35 nem, %34 yag,
%25 protein ve %2 tuzdur. Cheddar
peynirinin kompozisyonu yasalarda

belirtilen sinirlar iginde kalmak
suretiyle firmadan firmaya ve
olgunlagtirma siiresine gore degisiklik
gosterebilmektedir. Siit yagi klasik
Cheddar peynirinin yaklasik tigte
birini olusturmaktadir. Yagi
azaltilmis, az yagli ve yagsiz Cheddar
peynirlerinin yag miktarlar1 sirasiyla
%22, %6 ve %1'den az olmalidir. Yagi
azaltilmig Cheddar peyniri iiretimine
dair detayl bilgi Oztiirk (2017)'den
edinilebilir (Oztiirk, 2017; Catering
Guide Dergisi, Say1: 61, Sayfa: 55-
56).

Cheddar tiretiminde kullanilacak olan
siit pastorize edilerek kazein stit yagi
orani yaklasik 0,7:1 olarak ayarlanir.
Siit, mezofilik starter kiltiir ile (Lc.
lactis subsp. cremoris ya da Lc. lactis
subsp. lactis.) inokiile edilir ve
geleneksel renginde Cheddar
tiretilmesi planlaniyorsa renklendirici
(genellikle annatto) katilir. Siite 300C
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civarinda enzim (genellikle buzag:
kimozini) eklendikten sonra belli bir
stirede (yaklasik 30 dk) karigtirilarak
370C civarmnasitilir.

Ulkemizde beyaz peynir iiretiminde
kullanilan teknelerinden farkli olarak
Cheddar peyniri tiretiminde telemeyi
olgunlastirma ve su salinimini
hizlandirma amaciyla 1sitilip
sogutulabilen cidarli peynir tekneleri
kullanilmaktadir. Peynir ustasinin
subjektif degerlendirmesi ile kesilme
sertligine ulasilan peynirler bicak tel
yardimiyla (~6,5x6,5mm) kesilir.
Bigaklarin aralik genisligi ve kesme
say1s1 peynirde ulagilmasi hedeflenen
son kuru madde miktarina gore
degisiklik gostermektedir. Peyniralti
suyu biliylik oranda telemeden
uzaklastirildiktan sonra teleme
karistiricilar yardimiyla karistirilir,
peynir teknesinin her iki yanina agilir,
g0z karar1 yaklasik 20 cm araliklarla
kesilir, st iiste istiflenir ve belli
araliklarla ters-diiz edilir. Bu islem
cedarlama olarak adlandirilan
islemdir. Cedarlama ile peynirin
asitligi artar ve nem miktarinin
azalmasi ve homojen dagilmasi
saglanir. Cheddar peyniri kesilen
teleme (milled curd) ve karistirilan
teleme (stirred curd) olarak iki farkl
sekilde tiretilebilir. Geleneksel
Cheddar kesilen teleme seklinde
iretilse de gilintimiizde iretim
sistemlerinin mekanizasyonu ve
tiretim hacimlerinin biytimesi
nedeniyle Cheddar peyniri genellikle
karistirilan teleme seklinde
dretilmektedir. Kesilen peynirler

(1x1x10cm) tuzlanarak Wilson tipi
kaliparda yaklasik 200 kN/m2
basingta belirli bir sure ya da
hedeflenen pH degerine ulasincaya
kadar bekletilirler. Cheddar peyniri
genellikle ~70C'de olgunlastirilir.
Cheddar peynirinin olgunlagtirilma
stiresine hedeflenen pazar g6z 6niinde
bulundurularak karar verilir. Piyasada
1 aylik ya da 50 yillik Cheddar peyniri
bulmak mimkdindiir.

Otomatik Cheddar tiretim hatlarinda
telemenin stirekli olarak sisteme girisi
saglanarak {retim prosesi devamli
hale getirilmektedir. Geleneksel
sistemden farkli olarak ¢edarlama
islemi ¢edarlama kulesinde
gergeklestirilebilir ya da konveyor
sistemi yardimiyla ¢edarlama
yapmadan peyniralti suyunun
uzaklagsmasi saglanir. Otomatik
sistemlerde mekanik olarak kesilen
ya da kiigiik parcaciklar halinde
bulunan teleme pnomatik c¢alisan
sekillendirme ve baskilama
sisteminde kendi agirligi ile
baskilanir. Vakum yardimiyla
mekanik acikliklar1 giderilen peynir
kitlesi yaklasik 20 kg bloklar halinde
kesilerek vakum paketlenir.

Ulkemizin ekonomik refah diizeyi
arttikca bati peynirleri ve ozellikle
Tirk damak tadina uygun Cheddar
peynirinin tiiketiminin artacagini
beklemek yanlis olmaz. Diinyada ¢ok
sayida tiirevi bulunan Cheddar
peynirine bir yeni akraba da
ontimiizdeki yi1llarda yerli
ireticimizden gelebilir.

Sakarya Universitesi
Miihendislik Fakiiltesi
Gida Mihendisligi Boliimii
Yrd. Do¢. Dr. Mustafa Oztiirk
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Tereychcmk

Insanlik tarihinde zeytinyagi kadar
eski bir baska yag cesidi de
tereyagidir. Tereyaginin kesfinin bir
yerden bir baska bir yere tasinan siitiin
calkalanmasi sonucu tesadiif eseri
oldugu saniliyor. Fakat ortaya ¢ikan
tereyagini yiyecek olarak kullanmay1
ilk akil edenin kimler oldugu
bilinmiyor.

Siit ve siit tirtinleri genelde Orta Asya
steplerinden Ortadogu’ya,
Anadolu’dan Kuzey Avrupa’ya kadar
tarim ve hayvancilikla ugrasan
toplumlarda gézde bir besin maddesi
olarak kullaniliyordu.

19. ylizyilda tereyag tiretimi teknoloji
ile tanisti, 1877’de santrifiijiin
bulunmasi ile kaymak siitten daha
kolay ayrilabilir hale geldi. Bu arada
stitler pastorize edilmeye baslamist1.
Donen bir silindir igine pastorize
edilmis siit konuyor, ¢irpiliyor,
silindir son tereyagi damlasini elde
edene kadar dontiyordu.

O zamanlar tereyag: Uretimi
bildigimiz klasik yayiklarda
gergeklestirilirdi. Bu oldukca
mesakkatli, zaman isteyen ve fazla is
giicii gerektiren bir yontemdi. Son
yillarda teknolojinin gelismesi, yeni
yontemlerin kesfedilmesi ile gida
endiistrisinde son teknolojilerin
kullanilmast da yayginlasti. Buna
bagli olarak da stirekli tiretim
teknolojisi de tereyagi tretimine
entegre edildi. Siirekli sistem tereyagi
iretimi temel esasta diger yontemlere
benzese de belli bagh farkliliklari ile

Kaynaklar
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klasik tereyagi tiretiminden ayrilir.
20. Yizyila gelindiginde ise
tereyag1 fabrikalari kurulmaya
basglamisti. 1950°1i yillara kadar
tereyagi ambalajsiz, a¢ik olarak
satilmaya devam etti. 1968’den
itibaren ilk ambalajl tereyagi raflarda
goriilmeye basladi. Bugiin bizler
istedigimiz tereyagina kolayca
ulagabiliyor, hatta evde kendimiz bile
yapabiliyoruz.

Kromel tereyag&yayik tiretim hatlar
ile sizlere klasik ve pastorize tereyag
iretiminde yliksek verimli kullanilan
makine ve ekipmanlar sunmaktadir.

Uretim hatt1 igerisinde yer alan her
ekipman paslanmaz celik ve gidaya
uygun 6zel aksesuarlar igermektedir.

IP 65 koruma sinifina sahip elektirik
sistemleri ile olusturulan {iretim
hatlarimiz, Avrupa da kabul gérmiis
normlara gore imal edilmektedir.

——

Giindelik Hayatimizin Tarihi, Kudret'Emiroglu, Dost Kjtabevi Yayinlari, 2001-Tarih Boyunca Yemek Kiiltiirti, Murat Beflge, Iletisim Yayinlar1, 2001-Sultan Sofralari, Stefanos Yerasimps, Yapt
Kredi Yayinlari, 2002-Cok Kiiltiirlii Istanbul Mutfagt, IThan Eksen, Sel Yaymcilik, 2001-17. Yiizyilin Ikinci Yarisinda Istanbul, Robert Mantran, Tiirk Tarih Kurumu Yayinlari, 1990-Istanbul
Lezzeti, Sula Bozis, Tarih Vakfi Yurt Yayinlari, 2000-Maddi Uygarlik Ekonomi ve Kapitalizm 15.-18. Yiizyillar, Fernand Braudel, Gece Yayinlar1, 1993-Siit Uyuyunca, Artun Unsal, Yap1 Kredi

Yaynlari, 1997
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Bildiginiz tizere Otomatik Orgii Peyniri Makinemiz tamamen firmamizin 6z
kaynaklar1 kullanilarak ve son teknolojik sistemler ile 3 yil gibi bir siirede
hizmete sunulur hale gelmistir. Makine peynir hamuruna 6rgii formunun
verilmesi ve {rliniin gramajlanmasi boliimlerinden olusmakta ve 6rgt sekli
otomatik olarak verilmektedir. Ulkemizde ve Diinya'da bulus ve icat niteliginde
olup tarafimizca patent korumalidir.

Diinya ekonomisi tasarrufa yonelmektedir. Boyle bir donemde bizler hizmet
verdigimiz sektore tasarruf arttirici, tretim maliyetlerini azaltan triinler
sunmaya ayrica onem veriyoruz. Makinelerimize kazandirdigimiz yeni
opsiyonlarla tiretimlerini otomatik hatlarda yapmalarini sagliyor, iiretim
modellerinde ¢oklu alternatif saglamasi ile de peynir iireticilerine katma degeri
yiiksek tiretim olanaklari sunuyoruz.

Mevcut standart tek cikigli 6rgii makinemiz; saatte ortalama 150-200 kg/s
kapasitesi ile Turkiye ve farkli kitalarda yaklasik 9 yildir 50'ye yakin
miisterimizde seri ve standart tiretim adina sektdre olduk¢a yogun bir katki
saglayarak isgiicli kaybint minimize etmistir.

Sektorden gelen talepleri kisa siirede degerlendirerek miisterilerine en kisa
stirede alternatif ¢oztimler iiretmeye ¢alisan firmamiz bu c¢alismalarina ilave
olarak mevcut tekli 6rgii peynir makinesini 4 ¢ikigli hale getirerek mevcut hizini
yaklagik 4'e katlayarak gtinlik tiretim hizin1 yine aymi standart ve hijyen
kosullarinda arttirmigtir.

[Iklerin 6nciisii Kromel sahip oldugu tecriibesini &niine katarak, teknolojik
gelismeleri ve yenilikleri her zaman yakindan takip ederek ilerlemeye ve
hizmete devam edecektir.

—
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Peynir Kaliplarda Bekletmeye

Kiiresellesen Diinya ve gelisen teknoloji, peynir imalatinda
kullanilan makine ve ekipmanlarda da bir ¢ok yenilikler
yapmay1 zorunlu kilmigtir. Bizler de bu siiregte peynir
iretimine en uygun otomasyonlar1 gelistirerek var

giictimiizle ¢alistyoruz.

Yaklasik son 2 yildir yogun bir Ar&Ge caligmasi
gergeklestirdigimiz inovasyonlardan birisi de Karosel
sistemli kasar peyniri gramajlama ve sogutma hattidir.

Kasgar peyniri tiretim otomasyonunda iilkemiz halen %90
oranlarinda yogun el emegi sistemlerle ¢alismakta olup
zaman, kapasite, verimlilik, rekabet, hijyen ve ergonomi
gibi unsurlarda Avrupa ve diger gelismis tilkelere gére ¢ok
geridedir. Guiniimiizde kullanilan haglama makineleri eski
modellere gore hizli ve miimkiin oldugunca standart bir
tretim imkani saglamaktadir. Fakat haglama oncesi teleme
dinlendirme ve otomatik besleme agsamasinin daha fazla
gelistirilmesi gerekmektedir. Ar-Ge ekibimiz ile uzun
siiren c¢alismalarimiz dogrultusunda bizler bu sorunlari
ortadan kaldirabilecek yeni sistemler gelistirmis ve
miisterilerimizin hizmetine sunmaya baslamis
bulunmaktayiz.

Gelistirmis oldugumuz mevcut sistemden bahsetmek
gerekirse; Karosel gramajlama sistemi sayesinde teleme
mevcut haglama islemlerinden sonra yiiksek adetlerde
kalip kullanmadan ve iretim karmagasindan uzakta
gramajlama ve hizli sogutma imkanina sahip
olabilmektesiniz. Bu sistem hali hazirda yurtdisinda uzun
yillardan beri kullanilmaktadir. Fakat tilkemizde kasar
peynirinin salamurali havuzlarda sogutulma islemi
firmalarin bu sistemden hep ¢ekinmelerine neden
olmustur. Sektorde yer alan yogun rekabet firmalari ayni
kalitedeki
peyniri daha seri
ve daha diisik
maliyetlerde
iretime
ittiginden
sisteme ilgi ¢cok

({ Kromel

artmigtir. Bircok firma da bugiin gergeklestirilen demo
caligmalar neticesinde ¢ekincelerinin ne kadar gereksiz
oldugunun ispati olmustur.

Bu sistem ile; tiretim sahasinda dolasan peynir tasima
arabalar1 ve kaliplar artik tarih olmaktadir. Kaliplarin
yikama islemi de sadece makineye baglanan doner tablanin
yikanmasiyla yapilmaktadir. Bu sistemi kullanan firmalar
ise zaman, mekan, calisan sayisi, ergonomi agisindan yarar
saglamaktadir. Bu yenilikci sistemimizi Sert&Yar: Sert
Peynir ve Tiirevleri, Mozzarella Peynir iiretiminde
rahathkla kullanabilirsiniz.
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Kromtech

TSS markasiyla

sut endUstrisinde
9UNUMUz0Nn gelisen
bir teknolojilerinden
membran filtrasyon

sistemleri Uretimini
yapan Kromtech A.S.,
bu alanda kuresel
pazarda s6z sahibi
olmayi hedefliyor.

014 y1linda Tiirkiye ve Iran
2 ortakligiyla TSS markasiyla kurulan

Kromtech A.S., giinliimiiz gida
sanayini gelisen teknoloji hizmetleriyle
bulusturuyor. Her zaman ilkleri
gerceklestirmeyi hedefleyen firma,
membran filtrasyon sistemleri teknolojisi
retimini Tiirkiye’de faaliyete gegirerek
son yillarda siizme peynir, yogurt, siit tozu,
peynir alt1 suyu gibi tiriinlerin islenmesinde
biiyiik rol oynadi.

Tiirkiye ve diinya siit sanayisinde
gelisen bir teknoloji olan ve yakin gelecekte
artarak devam edecek olan membran
tekniklerinin kullanilmasinin giindem
olusturmasinin bu ortakligin kurulmasinda
onemli rol oynadigini anlatan TSS Genel
Miidiirii Anil Caligkan, membran filtrasyon
sistemlerinin yaninda pastorizasyon
sistemleri, blender, CIP sistemleri ve 1s1
degistirici iirlin gruplarini profesyonel
kadrolartyla miisterilerinin hizmetine
sunduklarini sdyledi. Kromtech’in gelisen
diinya teknolojilerini Tiirkiye’ye getirmeye,
iretmeye ve mithendislik bilimini sonuna
kadar kullanmaya g¢alistigina dikkat ¢ceken
Caliskan, “Yeni ve gelisen bir teknoloji
olan ‘membran filtrasyon sistemlerinde’
diinyada adindan soz ettirme yolunda emin
adimlarla ilerleyen firmamiz, teknolojiyi
yakindan takip etmekte, bilimsel olmayan
her seyin bir an evvel terk edilmesi
gerektigini savunmakta, bilimin 15181nda
ilerlemenin mecburiyetini ve bu sekilde

KROMTECH MAKINA SAN. ve TiC. A.S

B
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—

TEKNIK SEPARASYON SiSTEMLER/

TSS markasiyla

KURESE[ AKTOR OLMA YOLUNDA

kazanabilecegimizi her zaman ifade
etmektedir” dedi.

DEVAMLI iLK OLMAYI HEDEFLEDIK
Siit ve siit tirtinleri sektori i¢in ¢esitli
amaglarla kullanilan ve iilkemizde yeni
bir teknoloji olan membran filtrasyon
sistemleri teknolojisini iiretim faaliyetine
gecirerek, Tiirkiye’de her sanayicinin
basarmak istedigi disa bagimlilig1 azaltma
projesine de ayrica katkida bulunduklarini
aciklayan Anil Caliskan, “Sirket olarak, siit
ve siit tirlinleri sektoriinde siizme peynir,
labne, Quark, krem peynir ve slizme
yogurt gibi glindemde olan {iriinlerin yani
sira peynir alt1 suyu konsantrasyonu, siit
protein konsantrasyonu, peynir alt1 suyu
protein mikropartikiilasyonu gibi ¢ok
¢esitli trtinlerin islenmesinde kullanilan
membran filtrasyon sistemlerini tirlin
portfoylimiize aldik ve anahtar teslim proje
iretimler yapiyoruz. Membran filtrasyon
sistemleri, saydigimiz proseslerin
haricinde ¢ok zengin bir ¢esitlilige sahiptir.
Tiirkiye ve kiiresel siit sanayinde gelisen
bir teknoloji olan ve yakin zamanda
kullanimi artarak devam edecek olan
membran filtrasyon tekniklerini tilkemiz

adna basartyla gergeklestiriyor olmanin her
zaman hakli gururunu yasamaktayiz” diye
konustu.

TSS DUNYA PAZARLARINDA
LIDER OLACAK

2020 yilina kadar Membran Filtrasyon
Sistemleri sektdriinde marka bilinirligi ve
ciro bazinda lider bir diinya markas: olma
vizyonuyla ¢iktiklari yolda Afrika, Asya
ve Avrupa kitalarinda pazar lideri bir firma
olmay1 hedeflediklerini kaydeden TSS Teknik
Miidiirii Siamak Davani ise, “Her zaman
miisterilerine, ¢evreye ve topluma duyarlt bir
igletme olmak bizim degismez hedeflerimiz
arasindadir. Urettigimiz tiim makine
gruplarinda yesil ¢evre profili izlenmektedir ve
diinya kaynaklarinin kullanimint minimuma
indirme projeleri en bilyiik vizyonumuzdur.
Kromtech, siit ve siit liriinleri sektoriinde
faaliyet gosteren tiim firmalar1 yeni teknoloji
membran filtrasyon sistemleri ile bulugturmay1
amaclamis ve uygulama cesitliliklerini sunarak
firmalarin gelisimlerine katkida bulunmay1
hedeflemistir. Bizler sahip oldugumuz uzman
kadromuzla miisterilerimizin en dogru prosesi
ve lriinleri segerek uygun yatirimi yapmalarini
saglamak icin ¢aligmaktayiz” dedi.
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“Yeni Nesil SUT Toplamo Merkezi”
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Kaliteli siit ve siit tirtinleri tiretiminde temel kosul hig
kuskusuz kaliteli ¢ig siit kullanilmasidir. Cig siit
kalitesinin bozuk olmasi tiriin kalitesinin diisiik olmasi
anlamina gelir. Hatta ileri derecede kalite bozuklugu siitii
kullanilmaz hale getirir.

Bu nedenle toplanan siitiin kendine 6zgii tat ve kokusu
olmalidir. Ait oldugu tiirtin normal bilesiminde olmali ve
icinden herhangi bir madde alinmis olmamalidir.
Mikroorganizma yukii disik olmalidir. Patojen
mikroorganizma bulundurulmamalidir. Saglikli bir
hayvandan elde edilmis olmalidir. Antibiyotik, temizlik
maddeleri, dezenfektan, tarim ilaglar1 ile hidrojen
peroksit, karbonat, formaldehit gibi inhibitér maddeler ve
korucu maddeler igermemelidir. Su ilave edilmemis
olmamal1 yani donma noktas1 -0,520 dereceden fazla
olmamalidir.

Bu maddelerin saglikl bir sekilde saglanabilmesi i¢in ise
siit isletmelerinde siitiin kabulii ve saklanmasi sirasinda
bazi hijyenik kurallara dikkat etmeleri gerekmektedir.

Bu nedenle tiim Diinya’da hizla yayilmaya baslayan Siit
toplama merkezlerini ve soguk zincir sistemini bizlerinde
eniyisekilde uygulayabiliyor olmasi gerekmektedir.

i 'l'll\
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Peymak olarak bizler, iireticilerimize hem bu hizmeti
sunmakta hem de onlar1 bu konuda tesvik etmekteyiz.
Avrupa standartlarinda gergeklestirdigimiz yiiksek
teknoloji tirtinlerimiz ile siitte kaliteyi 6n planda tutmaya
ve hijyenik tiretime destek olmaya ¢calismaktayiz.

Kaliteli iiriin kaliteli iiretimle olusur. Istikrarli bir siit
piyasasi i¢in Peymak {irlinleri ile sizlerde en iyi tiretimi
gergeklestirebilirsiniz. Sahip oldugumuz EHEDG
(Hijyenik Tasarim), TSE belgelerimiz ile kaliteli ve
hijyenik tirtinler tiretiyor ve siitiintiztin saglikli bir sekilde
toplanarak sogutulmasi konusunda en iyi hizmeti
veriyoruz.
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BASARI VE PERFORMANS ENDEKSI ODULU

Sakarya Universiteri Rektorii Muzaffer
Elmas ve cok sayida i1 Midiirleri,
Belediye Baskanlart ve STK
temsilcilerinin katilimi ile SAU
Teknokent tarafindan gergeklestirilen
“Basar1 ve Performans Endeksi Odiil [y
Toreni”nde Mert Design Arge ve
Tasarim sirketimiz 2. lik odili ile
bizleri onurlandirmistir. Sakarya Teknokent tiriin ve tasarimda yiiksek kalite hedefiyle teknolojik bilgiyi ticarilestirerek
endustriye kazandirma adina 6nemli ¢alismalar gergeklestirmektedir. Bu vesile ile biinyesinde faaliyet gosteren tiim
firmalar1 basar1 ve performans endeksine gére degerlendirilmis ve 6diil toreni ile rekabet glictinii artirmay1 hedeflemistir.
Kuruldugu giinden bugiine basarilari ile adindan ¢ok sz ettiren Mert Design ekibimiz ise Girisimci Firma Performans
stralamasinda 2. lik odiiliine layik goriilmiistiir. Odiilii Bakan Yardimcimiz Sn. Hasan Ali Celik’in elinden Kromel Grup
adina Proje Miithendisimiz Eda Tanbay teslim almistir. Bizler biiyiik bir azimle ¢iktigimiz bu yolda basarili projelerimiz ile
her daim var olmaya ve iilkemize degerler kazandirmaya devam edecegiz.

Ar-Ge Odiilu Kromel

1917 yilinda kurulan SATSO, bu sene
kurulugunun 100. y1lin1 kutlama adina
bir ¢ok etkinlik diizenlemistir. Bu
cercevede diizenlemis oldugu en
onemli etkinliklerden birisi de 100.
Y1l Kurulus Yildoniimii Odiil Toreni
programi olmustur. Sakarya ilinin
sosyo-ekonomik gelismesine katki e

saglayan tim kurum ve kuruluslara 1 ASIR

odil takdimi gergeklestirilmistir. Bu
itibarla gergeklestirilen 6dil
toreninde firmamiz Ar-Ge
kategorisinde odiile layik
gorilmistir. Odiiliimiizii Yonetim
Kurulu Bagkanimiz Ismet Caliskan
AK Parti Merkez Karar ve YOnetim
Kurulu Uyesi/Sakarya AK Parti
Milletvekili Recep Uncuoglu’nuin
elinden almustir.
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IKalite Belgelerimiz

Kalite bir mal veya hizmetin miisteri beklenti ve gereksinimlerini karsilayabilme yetenegidir diye de tarif edilebilir.
Tiiketicilerin beklentilerine bagli olarak, kalite kavrami topluma, toplumun kiiltiirel gelisimine, begeni ve aliskanliklarina
gore degisen bir kavramdir. Amacimiz miisteri begeni ve gereksinimlerini daha iyi yakalamak ve rakiplerinden daha iyi
mal / hizmet tiretmektir.

KROMEL, iirettigi tirtin veya hizmetin miisteri beklenti ve gereksinimlerini karsilayabilme amaciyla kalite standartlari
dogrultusunda her zaman, kalitesini stirekli iyilestirerek ve gelistirerek ¢alismalarina hiz kesmeden devam etmektedir.

Bu calismalarin sonucu olarak ISO Entegre sistemimizin 14.03.2017 tarihinde gergeklestirilen belgelendirme
denetiminden basari ile gegmis olup belgelerimiz yenilenmistir.

Sahip oldugumuz TS EN ISO 9001 Kalite Y&netim Sistemi, TS EN ISO 14001 Cevre Yonetim Sistemi, TCS 18001 Is
Sagligi Giivenligi Yonetim Sistemi, TS EN ISO 10002 Miisteri Memnuniyet YOnetim Sistemi belgelerimiz ile
misterilerimize her zaman daha iyi hizmet vermeye devam edecegiz.”

ol
i) |HS *ﬁs
~ | N |
CERTIFICATE CERTIFICATE Y CERTIFICATE

nmemas warins s 2 41

S0 90012008

Bizden Haberler

Aramiza Katilanlar Diinyaya Gelenler
Esra CETIN /27.02.2017 Sevket CALISKAN / 18.02.2017 / Erkek Bebek
Ibrahim CUMHUR /27.02.2017 Engin KARTAL /24.02.2017 / Kiz Bebek
Murat CAKMAK / 04.04.2017 Aydin OZCAN / 06.03.2017 / K1z Bebek
Halil AYDIN / 04.04.2017 Hasan CAVUNT / 06.05.2017 / Erkek Bebek
Erkan YANALIOGLU / 04.04.2017 Serkan YILMAZ / 05.06.2017 / Kiz Bebek
Ilker YUCA / 05.04.2017 Habil SAHIN /28.06.2017 /Erkek Bebek
Enes TOPRAK / 11.04.2017 Ibrahim AKBALIK / 10.07.2017 / K1z Bebek
Ufuk KOPSALI/ 13.04.2017 Halit BAKAN /21.10.2017 / Erkek Bebek
Fatih Furkan ABA /19.04.2017
Sedat KOSA /26.04.2017 Vefat Edenler
Biinyamin SIMSEK / 08.05.2017 .
Engin TURK / 16.05.2017 Emel PESIN / 04.01.2017 / Babas1
Mustafa TEKIN / 07.06.2017 Ridvan AKANCAY /27.02.2017 / Annesi
M. Enes URDEM / 12.06.2017 Hakan BESLAN /21.04.2017 / Babasi
Zeki ALTUNTAS /10.07.2017 Bahri INAN /31.05.2017 / Babas1
Pmar KUCUKBALKAYA /11.09.2017
Evlenenler
Huiseyin DUMAN / 15.04.2017 / Kiz1
Samet GURSOY /16.07.2017
Refik GUNDER / 13.08.2017
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Where Quality Begins

Mayonez-Ketcap-Sos Hazirlama Unitesi ‘

Mayonnaise-Ketchup-Sauce Processing Unit

Endirek Isitma Sogutma Sistemi  Yikama Sistemi Direk Isitma
Indirect Heating ~ Cooling System Cleaning System Direct Heating
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Krem Peynir Makineleri
Tekli-Continue Sistem

Adres: 1. Organize Sanayi Bolgesi 1.Yol No : 11 Arifiye / SAKARYA
Pbx: +90 264 276 84 66 Fax: +90 264 276 87 20-21 U KromelWakine
Web: wuww.kromel.com.tr E-posta: kromel@kromel.com.tr -
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