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Giris

Son yillarda gelisen ve degisen toplum yapisi tiiketim aliskanliklarinin da
degismesine neden olmustur. Buna bagl olarak toplu yemek iiretiminde saglik
sorunu yaninda nitelik ve cesitlerinin gelistirilmesi olgular1 da ortaya ¢ikmustir.
Diger taraftan turizm endiistrisindeki gelismeler kiiltiirler arasi iliskileri artirmis,
kiiltiirtin degismez bir parcasi olan yemek tiikketme aligkanliklarinin da hizla
degismesine neden olmustur. Ancak artan bu degisim ve gelisime ayak uydurmada
sikintilarin yasandigi, saglikli iiretim yaninda tiiketimde de sorunlar oldugu bir
gercektir. Toplum yapisindaki bu degisimin yemek tiikketimindeki yansima
bicimlerinin belirlenmesi ile bu sektoriin saglikli {iretim yaninda, sunum ve
titketimde de saglikli bir yapiy1 olusturmasi kacinilmaz bir gergektir.

Beslenme, bir toplumun tariminda ve endiistrisinde goriillen degisimleri
yansitmaktadir. Bu paralelde, Tiirkiye’de beslenme ag¢isindan degisime kayda deger
bir 6rnek ise kirsal alanda sabahlan tiiketilen corbanin yerini bugiin giderek cay
tilkketimine birakmis olmasidir. “Bir somun ekmek™ deyisiyle dile getirilen bugday
ekmegi ise, halen temel gida olmaya devam etmektedir. Beslenme aligkanliklari
ayn1 zamanda Tiirkiye’nin dis diinya ve cevresi ile olan iliskilerini de
yansitmaktadir. Son yillarda Avrupa Birligine girme c¢abalar1 arasinda ¢ikarilan
uyum yasalar1 yemek tiiziigii ile ilgili diizenlemeleri de icermektedir.

Gida sanayinin bir alt kolu olan hazir yemek sektoriinde son yillarda yeni
yapilanma faaliyetleri ve gelisim cabalar gozlenmektedir. Hazir yemek sanayi
kuruluslarindaki uygulamalar toplumun beslenme politikasi icin  6l¢lim
niteligindedir. Bu nedenledir ki toplu beslenme sistemleri icin yonetmelikler
hazirlanmali, yemek servislerinin temiz, cazip, saglikli, ekonomik olmasi icin
gerekli kosullar ve uyulmasi gereken standartlar belirlenmelidir.

Tiirkiye’ deki yemek sanayi kuruluslarinin biiyiik kisminin kiigiik 6l¢ekli olmasi,
oto kontrol sisteminin kurulmasini, hijyen ve sanitasyon standartlarina uygun
ekipman olusturulmasini, kalifiye personel bulunmasini giiclestirmektedir. Hizmet
seklinin cesitlenmesi ve kalite kokenli rekabet saglanamadigi i¢in fiyat, yemek
sanayileri arasinda tek rekabet unsuru olarak kalmistir. Bu rekabet ve pazar
olugturma cabalar1 devam ederken diger taraftan gida hammadde ve yardimci
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maddeleri, is¢ilik ve akaryakitta meydana gelen enflasyon iizerindeki fiyat artiglari
bir kaos yaratmakta; iiretim ve hizmet kalitesini diigiirmektedir. Bu arastirmada,
hazir yemek sanayinde pazarlama sisteminin yapisi, kaliteli iiretimin ger¢eklesmesi
icin gerekli faktorler, uluslar arasi alanda sz sahibi olmak i¢in 6ngoriilen kalite
giivence sistemleri incelenmis, sektordeki sorunlar ve ¢oziim Onerileri ortaya
konmaya caligilmustir.
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