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Giriş 
Son yıllarda gelişen ve değişen toplum yapısı tüketim alışkanlıklarının da 
değişmesine neden olmuştur. Buna bağlı olarak toplu yemek üretiminde sağlık 
sorunu yanında nitelik ve çeşitlerinin geliştirilmesi olguları da ortaya çıkmıştır. 
Diğer taraftan turizm endüstrisindeki gelişmeler kültürler arası ilişkileri artırmış, 
kültürün değişmez bir parçası olan yemek tüketme alışkanlıklarının da hızla 
değişmesine neden olmuştur. Ancak artan bu değişim ve gelişime ayak uydurmada 
sıkıntıların yaşandığı, sağlıklı üretim yanında tüketimde de sorunlar olduğu bir 
gerçektir. Toplum yapısındaki bu değişimin yemek tüketimindeki yansıma 
biçimlerinin belirlenmesi ile bu sektörün sağlıklı üretim yanında, sunum ve 
tüketimde de sağlıklı bir yapıyı oluşturması kaçınılmaz bir gerçektir.  
 
Beslenme, bir toplumun tarımında ve endüstrisinde görülen değişimleri 
yansıtmaktadır. Bu paralelde, Türkiye’de beslenme açısından değişime kayda değer 
bir örnek ise kırsal alanda sabahları tüketilen çorbanın yerini bugün giderek çay 
tüketimine bırakmış olmasıdır. “Bir somun ekmek” deyişiyle dile getirilen buğday 
ekmeği ise, halen temel gıda olmaya devam etmektedir. Beslenme alışkanlıkları 
aynı zamanda Türkiye’nin dış dünya ve çevresi ile olan ilişkilerini de 
yansıtmaktadır. Son yıllarda Avrupa Birliğine girme çabaları arasında çıkarılan 
uyum yasaları yemek tüzüğü ile ilgili düzenlemeleri de içermektedir.  
 
Gıda sanayinin bir alt kolu olan hazır yemek sektöründe son yıllarda yeni 
yapılanma faaliyetleri ve gelişim çabaları gözlenmektedir. Hazır yemek sanayi 
kuruluşlarındaki uygulamalar toplumun beslenme politikası için ölçüm 
niteliğindedir. Bu nedenledir ki toplu beslenme sistemleri için yönetmelikler 
hazırlanmalı, yemek servislerinin temiz, cazip, sağlıklı, ekonomik olması için 
gerekli koşullar ve uyulması gereken standartlar belirlenmelidir. 
 
Türkiye’ deki yemek sanayi kuruluşlarının büyük kısmının küçük ölçekli olması, 
oto kontrol sisteminin kurulmasını, hijyen ve sanitasyon standartlarına uygun 
ekipman oluşturulmasını, kalifiye personel bulunmasını güçleştirmektedir. Hizmet 
seklinin çeşitlenmesi ve kalite kökenli rekabet sağlanamadığı için fiyat, yemek 
sanayileri arasında tek rekabet unsuru olarak kalmıştır. Bu rekabet ve pazar 
oluşturma çabaları devam ederken diğer taraftan gıda hammadde ve yardımcı 
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maddeleri, isçilik ve akaryakıtta meydana gelen enflasyon üzerindeki fiyat artışları 
bir kaos yaratmakta; üretim ve hizmet kalitesini düşürmektedir. Bu araştırmada, 
hazır yemek sanayinde pazarlama sisteminin yapısı, kaliteli üretimin gerçekleşmesi 
için gerekli faktörler, uluslar arası alanda söz sahibi olmak için öngörülen kalite 
güvence sistemleri incelenmiş, sektördeki sorunlar ve çözüm önerileri ortaya 
konmaya çalışılmıştır. 
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