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ÖZET 

Dünyada son yıllarda catering (hazır yemek) teknolojisi, oldukça 
geniş ürün yelpazesiyle tüketicilerin çok fazla tercih ettiği bir teknoloji 
haline gelmiştir. İnsanlar çalışma koşullarının zorlaşması sonucu yenilmeye 
hazır, besleyici ve lezzetli gıdalara yönelmeye başlamış ve hazır yemek 
teknolojisi de giderek önem kazanmıştır. Hazır yemek teknolojisi (catering), 
tüketiciye pratik bir şekilde sunulmak üzere hazırlanan gıdaların ön 
işlemlerden ve pişirme işleminden sonra ya da değişik saklama 
yöntemlerinin uygulanmasını takiben uzun süre korunarak depolanması ve 
tüketim öncesi ısıtma aşamalarını içermektedir. Gelişmekte olan hazır 
yemek teknolojisi içinde biyolojik değeri oldukça yüksek olan su ürünleri de 
yerini almıştır. Günümüzde gelişen teknoloji ile beraber su ürünleri çeşitli 
şekillerde işlenip ambalajlanarak tüketime hazır bir hale getirilmektedir. Su 
ürünlerinden yapılmış olan hazır yemeklere balık sosisleri (kızartmalık 
sosis, dilim sosis, dumanlanmış sosis, frankfurter, kipper sosisi) ve diğer 
ürünler (balık gevreği, balık cipsi, fish finger, balık böreği, çiroz pate) örnek 
olarak verilmektedir. Bu çalışmada su ürünlerinin hazır yemek 
teknolojisindeki yeri ve önemi üzerinde durulmuştur. 

Anahtar kelimeler: Su ürünleri, hazır yemek, teknoloji 

ABSTRACT 

Recently, catering technology (ready-to-eat) in the world, quite a 
wide range of consumers is a technology that is very much preferred. People 
have tented to ready, nutritious and delicious foods as a result it difficult 
working conditions and catering technology has become increasingly 
important. Catering technology includes stages of heating before 
consumption and a ready-prepared foods to the consumer to be submitted 
to the pre-process and after cooking or following of various conservation 
methods. Aquatic products have  

taken place which biological value is highly in catering technology. Today, 
together with the developing technology of aquatic products has made 
ready for consumption in a variety of ways are processed and packaged. 
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There is sevaral kind of ready-to-eat seafood such as fish sausages (frying 
sausages, slices of sausage, smoked sausage, frankfurter, kipper sausage) 
and other products (fish flakes, fish chips, fish finger, fish pastry kipper 
pate). In this review, the importance and position of aquatic products in 
catering technology. 

Key Words: Aquatic product, Catering, Technology 

1. GİRİŞ 

Günümüz yaşam koşullarında özellikle; kentleşme arttıkça, 
insanlar zamandan kazanmak, işlerini biran önce bitirmek için kısa 
zamanda hazırlanabilen, pratik yemekleri tercih etmektedirler. 
Geride bıraktığımız yıllarda medeniyetin ilerlemesi ve çalışan kadın 
sayısının artışı gibi sosyo-ekonomik faktörlerin gelişmesi de tüketici 
seçimlerini hazır gıdaya yöneltmiştir (Fang et al., 2003; Çaklı vd., 
2005; Lawson et al., 2007; Üçok Alakavuk, 2009). Tüketicilerin bu 
istek ve ihtiyaçlarına en hızlı şekilde cevap veren hazır yemek 
teknolojisi (catering) giderek önem kazanmıştır (Yaman, 2007). 
Özellikle büyük şehirlerde, soğuk ve sıcak hazır yemek üreten birçok 
işletme faaliyete açılmış ve günümüzde hazır yemek sektörü genel 
gıda sektörü içerisinde önemli bir alt sektör olmuştur (Aksu vd., 1996; 
Ildız vd., 1997; Çolak vd., 2007; Özkan, 2009). 

İçinde bulunduğumuz çağın bir gereksinimi olarak meslek 
faaliyetleri; bedensel güçten ziyade daha çok beyin gücü gerektirir bir 
hale gelmiş, buna bağlı olarak proteince zengin, kolay sindirilebilir 
gıdalara yönelim görülmüş ve bilinçli beslenme alışkanlıklarının 
kazanılmasıyla da doymamış yağ asitlerince zengin gıdaların 
tüketimi kaçınılmaz olmuştur. Su ürünleri bu anlamda yüksek 
protein içeriği, doymamış yağ asitleri ve esansiyel aminoasitleri 
yüksek oranda bulundurması sebebiyle önemli bir kaynak 
oluşturmaktadır (Varlık vd., 2004; Çapkın, 2008; Korkut, 2008).  

Su ürünleri, içerdiği besin bileşenleri yönünden en değerli 
besin maddelerinden birisidir. Balık etindeki protein miktarı türlere 
göre farklılık göstermektedir. Ayrıca temel amino asitleri (treonin, 
valin, arginin, fenilalanin histidin, lisin, triptofan, lösin, izolösin ve 
metionin) en uygun oranda içerdiği belirtilmektedir. Balık eti 
proteinden başka vitamin B1 (tiamin), vitamin B2 (riboflavin), 
vitamin B6 (pridoksin) gibi B grubu vitaminleri de 
bulundurmaktadır. Balık etinde iyot, fosfor ve çinko diğer 
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minerallere göre daha fazla bulunmaktadır. Balık yağı özellikle yağda 
eriyen vitaminler (A, D, E, K) yönünden oldukça zengindir (Burt, 
1988).  

Dünyada avlanan balığın yalnızca %25’i taze olarak 
pazarlanmakta, %75’i ise işlenmektedir. Bu %75’lik bölümün %40’ı 
balık unu ve balık yağı üretiminde kullanılırken %60’ı insan 
tüketimine uygun olarak değerlendirilmekte (Anonim, 2001) ve 
ülkemiz 2005 yılı verilerine göre ise avcılık ve yetiştiricilik yoluyla 
üretilen su ürünlerinin %59 taze/soğutulmuş, %40’ı işlenerek ve %1’i 
de canlı olarak dış pazarlara verilmektedir (Anonim, 2005). Ülkemiz 
ise, su ürünleri potansiyeli açısından dünyada önemli bir konumda 
bulunmaktadır. Bu sektör ile canlı kaynaklardaki sürekliliği 
aksatmadan sağlıklı, nitelikli, güvenli ürünlerin üretimi, 
pazarlanması, yurt içi tüketiminin artırılması ve uluslararası 
standartlara uygun bir şekilde bu ürünlerle dünya pazarlarına 
girilmesi sağlanmaktadır (Bilgin, 2003; Çapkın, 2008; Korkut, 2008).   

Denize kıyıları olan gelişmiş ülkelerle kıyaslandığında, 
Türkiye’de su ürünü tüketiminin en alt sıralarda yer aldığı 
gözlemlenmektedir. Dünyada kişi başı ortalama balık tüketimi 16,4 
kg, Avrupa Birliği’nde ortalama 24 kg, İspanya’da 40 kg, 
Yunanistan’da 23,1 kg, Fas’ta 28 kg, Mısır’da 11,2 kg, Tunus’ta 9,3 kg, 
iken Türkiye’de kişi başı yıllık ortalama balık tüketimi 7,6 kg olup 
dünya ortalamasının çok altındadır (FAO, 2010). 

Beslenmemizde su ürünlerinin öneminin anlaşılması; üretim 
ve avcılıkla elde edilen ürünlerin işlenerek bunlardan daha uzun süre 
faydalanılmasına imkan sağlamıştır (Çelik vd., 2002; Üçok Alakavuk, 
2009). Bunun sonucu olarak hazır yemek teknolojisinde su 
ürünlerinin ve bunlardan hazırlanan gıdaların önemi tartışılmazdır 
(Varlık vd., 2004; Çapkın, 2008; Korkut, 2008). 

1.2. Hazır Yemek Teknolojisi (Catering) 

Günümüzün sosyo-ekonomik koşulları ve sağlık kuralları 
yiyecek içecek gereksiniminin karşılanmasını rastgele bir şekilde 
değil, bilinçli ve bilimsel temellere dayalı olarak yapılmasını zorunlu 
kılmakta, gelişen teknolojiyi göz önünde bulundurarak daha iyi, ucuz 
ve kaliteli bir biçimde sunulmasını gerektirmektedir (Türksoy, 2002; 
Özkan, 2009). Bununla birlikte bilinçli bir tüketici; sürekli araştıran, 
alternatifleri değerlendiren, işletmeyi yönlendirmeyi tercih eden ve 
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tanımak isteyen bir profil oluşturmaktadır (Yüksekbilgili, 2009; URL-
1). Üretim imkânlarının hızla artması, satın alma kararını veren 
tüketicinin önüne çok sayıda seçenek çıkartmaktadır (Baş, 2006; URL-
1). Özellikle hazır yemek sektörü buna iyi bir örnek oluşturmaktadır. 
Bütün bunların yanı sıra tüketiciler gıda işletmesine tümü ile güven 
duyabilmek için açıklık politikasının izlemesini istemekte, bu da 
işletmeleri ürünlerinin dışında işletmeyi ve politikalarını da 
tanıtmaya yönlendirmektedir (URL-1). 

Amerika Birleşik Devletleri’nde, Birinci Dünya Savaşı 
sonrasında ortaya çıktığı kabul edilen hazır yemek (catering), 
günümüzde küreselleşmenin sonucu olarak tüm dünyada Amerikan 
kökenli yiyeceklerin tüketimi olarak adlandırılmakta ve gün geçtikçe 
büyüyen bir sektör haline gelmektedir. (Yaman, 2007). Dünyada son 
yıllarda catering (hazır yemek) oldukça geniş ürün yelpazesiyle 
tüketicilerin çok fazla tercih ettiği bir teknolojidir (Ulusoy ve Özden, 
2011). Catering, okunduğu gibi yabancı kökenli olup, İngilizcede 
“hazır yemek tedariği” anlamına gelmektedir (URL-2, 3). Catering bir 
gıdayı saklama prosesi değil, farklı saklama ve işleme tekniklerinin 
beraber uygulandığı bir gıda teknolojisidir (Pala ve Saygı, 1987; Üçok 
Alakavuk, 2009).  

Tüketici ihtiyaçlarındaki değişimler ve beklentiler 
doğrultusunda özellikle büyük şehirlerde hazır yemek üreten birçok 
işletme faaliyete geçmiş ve günümüzde hazır yemek sektörü genel 
gıda alanında önemli bir alt birim olmuştur (Ünlüsayın, 2008). 
Catering şirketleri; çocuk yuvaları, okullar, hastaneler, fabrika ve iş 
yerleri, bakım evleri, üniversite ve yüksekokullar, askeri birimler, 
hapishane ve ıslah evleri gibi toplumun belli sektörlerine gıda 
sağlamaktadır. Son yıllarda yeni olan bu teknoloji kararlı ve güçlü bir 
şekilde gelişmektedir (Kinton et al., 1994; Kelly, 1995; Airey, 2001; 
Taylor, 2006; Garayoa et al., 2011). Hazır yemek sektörünün gelişmiş 
ülkelerin ekonomilerine olan katkıları yanında, gelişmekte olan ülke 
ekonomilerine de katkılar sağlamaktadır. Değişen ihtiyaçlara cevap 
verme noktasında firmalar birbirleriyle rekabet halinde 
bulunmaktadır. Bu rekabet koşullarını etkileyen en önemli parametre 
ortaya çıkan teknolojiler, bu teknolojilerin kullanımı ve takibidir. 
Hazır yemek üretiminde uygulanan yaygın teknolojiler arasında; 
pişirip-soğutma, pişirip-dondurma, soğutup-dondurma, vakumda 
pişirme (sous-vide)-ışınlama ve vakumda pişirme yer almaktadır. 
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Ayrıca yemek üretiminde farklı alanlarda uygulanan ışınlama, 
yüksek basınç uygulamaları, proses sonrası pastörizasyon ve vakum 
soğutma gibi yeni teknikler de söz konusudur (Anonim, 2007). Şekil 
1’de catering işlem aşamaları verilmiştir. (Pala Saygı, 1987; Üçok 
Alakavuk, 2009). 

 
Şekil 1. Catering işlem aşamaları 

Hazır yemek üretiminde genelde et, çeşitli su ürünleri, 
yumurta, peynir, sebze, patates, makarna, pirinç gibi hammaddeler 
kullanılmaktadır (Varlık vd., 2004; Karahasanoğlu, 2010). Hazır 
yemek teknolojisi kullanılarak üretilen yemek ürünlerine örnek 
olarak; çorba, salata, hamur işi ürünler, porsiyonluk et, su ürünleri, 
sebze yemekleri verilebilir (Ünlüsayın, 2008).   

Endüstrileşme ile beraber ev dışı beslenmeye karşı eğilim son 
yıllarda artış göstermektedir (Altekruse et al., 1996; Bilgin ve Erkan, 
2008). Her yıl gıda kaynaklı hastalık vakaları ABD’de 76 milyon 
(Tauxe, 2002; Bilgin ve Erkan, 2008) ve İngiltere’de de 9,4 milyon 
(Walker et al., 2003; Bilgin ve Erkan, 2008) olduğu rapor edilmiştir. 
Yine ABD, İngiltere ve Hollanda’da elde edilen istatistik verilere göre 
gıda kaynaklı hastalıkların %70’inden fazlası yemek veya servis 
hizmeti veren sektörlerle ilişkilendirilmiştir (Griffith, 2000; Bilgin ve 
Erkan, 2008). Bu sonuçlar yemek ve servis hizmetlerinde gıda 
güvenliğinin önemini ortaya koymaktadır. Bu açıdan bakıldığında, 
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gıda hizmet sektöründe en önemli konunun gıda güvenliği olması 
gerekirken yeteri derecede ilgi ve dikkat gösterilmemektedir 
(Manask, 2002; Bilgin ve Erkan, 2008). Ayrıca hazır yemek 
işletmelerinde gıdaların muhafazası kadar işletme artıklarının 
muhafazası ve işletmeden uzaklaştırılması da önemlidir. İşletme 
artıklarının uygun şekilde depolanmaması ya da işletmeden 
uzaklaştırılmaması durumunda bu atıklar işletmede önemli bulaşma 
kaynağını oluşturacaktır. Bunlar hem ürün güvenliği hem de insan 
sağlığı bakımından önemli risklere neden olabilmektedir (URL-4). 
Son üründe yapılan testler, gıda güvenliğini sağlamada uygun bir 
yöntem değildir (Walker et al., 2003; Bilgin ve Erkan, 2008). Çünkü 
sonuçlar elde edildiğinde yemek servise sunulmuş ve geri dönüşüm 
imkânı kalmamıştır. Bu yüzden, daha hammadde aşamasından 
itibaren bütün proses aşamalarının takibi ve kontrol edilebilmesi 
konusunda en etkin yöntemin HACCP uygulaması olduğu geniş bir 
kabul görmektedir. HACCP sisteminin yemek sektöründe ilk 
uygulamaya konması 1974 yılında “Minnesota Food Service Quality 
Assurance” programı çerçevesinde başlatılmıştır (Rivituso and 
Snyder, 1981; Bilgin ve Erkan, 2008). 

Catering sisteminde kaliteyi etkileyen en önemli faktörler 
hammaddenin kalitesi, uygulanan işleme yöntemleri, ambalaj ve 
tüketime sunma şeklidir. Düşük kaliteli bir hammaddeyi işleyerek 
kaliteli bir ürün elde edilemeyeceği unutulmamalıdır. Dolayısıyla 
kullanılacak olan hammadde mutlaka yüksek kalitede olmalıdır. 
Catering sisteminde işleme yöntemleri de önemli olup, özellikle süre-
sıcaklık ilişkisinin belirlenmesi büyük önem taşımaktadır. Üretimde 
uygun ambalaj seçimi ile ambalajlanan gıdanın kalite özelliklerini 
uzun süre koruması mümkün olmaktadır. Uygun bir ambalajla 
gıdanın ışıktan, oksijenden, istenmeyen kokulardan vs. korunması ve 
kendi özelliklerini de muhafaza etmesi sağlanabilmektedir. Tüketime 
sunma aşamasında ise tüketimden önce ısıtılarak servisinin yapılması 
ve ısıtmadan sonra yemeğin uzun süre bekletilmemesi (hemen 
tüketilmesi) gerekmektedir (Varlık vd., 2007).  

Catering sistemleri gıda servis ve üretiminde hem insan hem 
de makine içeren kompleks bir sosyo-teknolojik organizasyondur 
(Smith and West, 2003). Genel olarak hemen hemen ABD ve çoğu 
ülkelerde organizasyon ve kokteyl yemekleri için hazır yemek 
anlamında fazlasıyla ilgi ve talep gören bir sektördür (URL-3; Kelly, 
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1995; Smith and West, 2003). Ayrıca hazır yemek sanayi (catering) 
toplu tüketim yapılan kurum ve kuruluşlara da (özel gün, düğün, 
nişan, kokteyl vb.) hizmet vermektedir (Karahasanoğlu, 2010). 

Hazır yemek sektörünün yapısını belirleyen ortak özellikleri 
şunlardır (Koçak, 2004; Yaman, 2007) 

a. Bu işletmelerin konusu genellikle bir ürün (hamburger), bir ürün 
dizisi (pizza), ya da bir geleneksel mutfak ürünleridir (Çin mutfağı 
gibi). 

b. İşletmeler genellikle büyük bir zincirin üyesi olup, imtiyaz 
sahibidirler. 

c. Ürün, çok iyi pazarlanabilmeye uygundur; örneğin; dekor, 
atmosfer, ürünün yüksek ve aynı düzeyde kalitesi, paket servis için 
özel kutular gibi. 

d. Fiyatlandırma, belirli bir fiyat aralığında gerçekleştirilmektedir. 

e. Hazır yemek malzemelerinin kullanımları genellikle pratik ve 
kolaydır (dondurulmuş patates, yoğunlaştırılmış şuruplar) 

f. Hazır yemeğin üretim yöntemi yarı veya tam otomatiktir. 

g. Hazır yemeğin servis yöntemi sade ve basittir. 

Catering sektörü, ciddi anlamda geniş bir piyasaya ve getiriye 
sahiptir. Özellikle bu sektör büyük şehirlerde daha yaygın olmakla 
beraber, Türkiye’deki catering firmalarının büyük çoğunluğu da 
İstanbul’dadır. İstanbul’un yanı sıra Ankara, İzmir, Kocaeli ve 
Bursa’da mevcuttur. Ancak küçük illerde catering firmaları yerine 
mevcut restoranlar, bu ihtiyacı karşılamaktadırlar (URL-2, 3). 

1.3. Su Ürünlerinin Hazır Yemek Teknolojisindeki Yeri 

Su ürünleri önemli besleyicilik özelliklerinden dolayı hazır 
yemek teknolojisinde büyük önem arz etmektedir (Varlık vd., 2007). 
Dumanlanmış, konserve edilmiş, lakerda ve marinata işlenmiş ve 
kızartılmış, pişirilmiş balık ürünleri başka bir hazırlama işlemi 
gerektirmeksizin tüketilmeye hazır ürünlerdir. Temizlendikten sonra 
ambalajlanıp, soğukta veya dondurarak saklanmış balık ürünleri 
hemen servise sunulabilir. Bu ürünlerden bazıları tüketime hazır 
olmasının yanında damak zevkimizi ve sofralarımızı çeşitlendirmesi 
nedeniyle de tercih edilmektedir. Artık insanlar alışılmış tarzda bir 
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tüketim yerine yeni tatlar ve çeşnili sofralar arayışı içerisine de 
girmiştir (Gökoğlu, 1994).  

Balık tek başına işlenmesinin yanında tek başına da hazır 
yemek olarak tüketime sunulmaktadır. Balıklar herhangi bir işleme 
tabi tutulmaksızın tüketiciye sunulacağı zaman, ya dikine 
dilimlenmiş olarak, ya filetosu çıkarılmış biçimde, ya da baş, 
yüzgeçler, kuyruk ve iç organları alınmış halde hazırlanmaktadır. 
Balıkların pişirme şekli türe önemli ölçüde bağlı olup başlıca olarak 
fırınlama, ızgara, torba içinde pişirme, tavada kızartma, derin yağda 
kızartma uygulanmaktadır. Aşırı pişirmeden kaçınılmalıdır (Varlık 
vd., 2007). 

Ülkemizde su ürünlerinden yapılmış olan hazır yemeklerin 
tüketimi ve satışı henüz pek yaygın olmamakla beraber; gerek 
Avrupa, gerek Uzakdoğu ve gerekse Amerika’da bu tip ürünler son 
derece yaygın bir pazara sahiptir. Ülkemizde de gerek hayvansal 
protein açığının kapatılması, gerekse av sezonunda yüklü miktarda 
hasat edilen su ürünlerinin değerlendirilerek sezon dışındaki 
zamanlarda da tüketiminin sağlanması ve tüketiciye daha farklı ve 
kolay hazırlanabilir tatların sunulması açısından su ürünleri 
kullanılarak hazırlanan ürünlere yönelim giderek artmaktadır. Su 
ürünlerinden yapılmış olan hazır yemeklere balık sosisleri 
(kızartmalık sosis, dilim sosis, dumanlanmış sosis, frankfurter, kipper 
sosisi) ve diğer ürünler (balık gevreği, balık cipsi, fish finger, balık 
böreği, fish pate, midye dolma, deniz ürünleri salatası, fish burger) 
örnek olarak verilmektedir (Yanar ve Fenercioğlu, 1999; Turhan vd., 
2001; Varlık vd., 2004; Al-Bulushi et al., 2005; Bilgin vd., 2005; Özoğul 
vd., 2008; Üçok Alakavuk, 2009). Ülkemizde bu grup ürünlerden en 
fazla tercih edileni midye dolmadır (Bingöl vd., 2008). Deniz ürünleri 
salatası ise ülkemizde çok yaygın bir şekilde tercih edilmese de 
özellikle Yunanistan ve Fransa’ya ihracatı yapılmaktadır (Özoğul vd., 
2008). 

2. SONUÇ 

Son yıllarda dünyada hazır yemek (catering) teknolojisi, 
oldukça geniş ürün yelpazesiyle tüketicilerin çok fazla tercih ettiği bir 
teknoloji haline gelmiştir. Ne yazık ki; ülkemizde su ürünlerinden 
yapılmış olan hazır yemeklerin tüketimi ve satışı henüz pek yaygın 
değildir. Hazır yemek teknolojisi ile insan sağlığı açısından önemli 
bir yeri olan su ürünlerinin tüketiminin arttırılması sağlanılacak ve 
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böylece ülke ekonomisine katkısı taze tüketime göre şüphesiz daha 
yüksek olacaktır. 
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