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Özet 

Teknolojide yaşanan gelişmeler beraberinde birçok yenilikleri de getirmektedir. Teknolojik gelişmelere paralel olarak gelişen bu 

yenilikler birçok farklı sektörde kullanılmaktadır. Bu sektörlerden biri olan gastronominin teknolojik gelişmelerden ve yeniliklerden 

etkilendiği görülmektedir. Bu yeniliklerin başında QR kodlar, dijital menüler, üç boyutlu yazıcılar, robotik teknolojiler, sanal ve 

artırılmış gerçeklik uygulamaları, akıllı masalar akıllı sofra gereçleri, bulut mutfaklar ve telematik sofra uygulamaları gelmektedir. 

Bu teknolojilerden bazıları henüz gelişim aşamasında olsa da birçoğu aktif bir şekilde gastronomi alanında kullanılmaktadır. Bu 

çalışmanın amacı Endüstri 4.0 ile gelen teknolojilerin gastronomi alanında kullanımının incelenmesidir. Bu kapsamda literatür 

taraması yapılmış olup ilgili teknolojilerin gastronomi alanında nasıl kullanıldığına dair bilgiler verilmektedir. Sonuç olarak 

teknolojik gelişmelerin gastronomi alanına nüfuz etmeye başladığı görülmektedir. Teknolojik gelişmelerin işletmeler açısından 

operasyonel süreçleri hızlandırdığı, verimliliği artırdığı, hizmet standardizasyonuna önemli katkılar sağladığı, israfları önlemeye 

yardımcı olduğu görülmektedir. Ayrıca müşterilere farklı deneyimler yaşattığı, yiyecek hakkında daha çok bilgi edinebildiği, daha 

kişiselleştirilmiş ve özel hizmetler sunabildiği görülmektedir. Aynı zamanda işletmeler bu uygulamalar sayesinde sürdürülebilir 

rekabet avantajı elde edebilmektedir. 

Anahtar Kelimeler: Endüstri 4.0, Gastronomi, İnovasyon 

Abstract 

The advancements in technology bring along numerous innovations. These innovations, which develop in parallel with 

technological advancements, are being utilized in various sectors. One of these sectors is gastronomy, which is seen to be influenced 

by technological developments and innovations. The foremost among these innovations are QR codes, digital menus, 3D printers, 

robotic technologies, virtual and augmented reality applications, smart tables, smart dining tools, cloud kitchens, and telematic 

dining applications. While some of these technologies are still in the development stage, many are actively used in the field of 

gastronomy. The purpose of this study is to examine the use of technologies brought by Industry 4.0 in the field of gastronomy. In 

this context, a literature review has been conducted, providing information on how these technologies are utilized in gastronomy. 

As a result, it is observed that technological advancements have begun to permeate the field of gastronomy. It is seen that 

technological advancements accelerate operational processes for businesses, increase efficiency, significantly contribute to service 

standardization, and help prevent waste. Moreover, they offer customers different experiences, allow them to gain more knowledge 

about food, and enable more personalized and special services. At the same time, businesses can achieve a sustainable competitive 

advantage through these applications. 

Keywords: Industry 4.0, Gastronomy, Innovation 

Giriş 

Endüstri devrimlerinin her biri gibi insan hayatına dair neredeyse her alanı etkileyen Endüstri 4.0’dan ilk olarak 

2011 yılında Almanya’da gerçekleştirilen Hannover Fuarında bahsedilmiştir (Banger, 2016: 79; Özsoylu, 

2017: 43). Endüstri 4.0 insan gücü faktörünü ortadan kaldırarak makinelerin hem üretim süreçlerini hem de 

kendilerini yönetebilmesini içeren disiplinlerarası bir sistem olarak tanımlanabilmektedir (Cheng vd., 407; 

Koleva, 2018: 1). Endüstri 4.0 mal ve hizmet üretimine yeni bir boyut kazandırarak pek çok sektörün yeni 

ürün ve tecrübeler sunabilmesinde etkili olmuştur. Bu sektörlerden birisi de yiyecek içecek sektörüdür. 

Yiyecek içecek sektörü teknolojik gelişmelere paralel olarak üretim aşamasından, ürünün sunulduğu mekâna 

ve yiyeceklerin tüketim amaçlarına kadar birçok değişim yaşamıştır. Yeme ve içme eylemleri yıllar içinde 

kişilerin fizyolojik gıda ihtiyacının ötesinde sosyal ve psikolojik anlamda da beslediği bir ihtiyaç halini almıştır 
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(Cankül ve Kızıltaş: 418). Bu durum da kişilerin gastronomi faaliyetlerine dair beklenti ve alışkanlıklarda da 

yenileşmeleri gerekli kılmış, günümüz dünyasında gastronomi alanında hizmet sunan işletmeler diğer sektörler 

gibi Endüstri 4.0’ın sunduğu teknolojileri kendi alanlarında uygulamaya başlamıştır.  

Gastronomi 4.0 dördüncü endüstri devrimi sayesinde doğan bir kavram olup hem tüketici hem de üretici 

açısından gastronomi sektöründe sunulan mal ve hizmetlerde çeşitlendirmeler gerçekleşmesini sağlamıştır 

(Güneş vd., 2018: 77; Hegarty ve O’Mohany, 2001: 4; Öztürk, 2020: 229; Paoli, 2022). Gastronomi 4.0’da da 

mal ve hizmetlerdeki çeşitlenmenin sağlanmasında pek çok sektörde olduğu gibi yapay zeka ve robotik 

uygulamalar (Zoran ve Coelho, 2021) üç boyutlu yazıcı teknolojileri (Dankar vd., 2018: 232), telematik 

uygulamalar (Barden vd., 2012: 42) gibi sistemler kullanılmaktadır. Bu çalışmada amaçlanan Gastronomi 4.0 

içinde değerlendirilen sistemlerin işleyişlerini açıklamak ve hem tüketici hem de üretici perspektifinden 

teoride sundukları/sunabilecekleri faydaları incelemektir. Ayrıca bu sistemlerin gastronomi sektöründe nasıl 

kullanılacağı ile ilgili yeterince araştırma bulunmaması sebebiyle literatüre önemli katkı sunulacağı 

düşünülmektedir. 

Kavramsal Çerçeve 

Endüstri Devrimleri ve Sağladığı Teknolojik İmkânlar  

İnsanlığın var oluşundan günümüze kadar geçen süreçte insanlar, hayatta kalabilmek ve yaşamlarını 

kolaylaştırabilmek için çeşitli faaliyetler gerçekleştirerek, gelişmiş ve ilerlemiştir. Tarım Devrimi ve yerleşik 

hayata geçilmesiyle söz konusu bu gelişme ve ilerlemelerin toplum bilinciyle birleşmesinin hayatta kalmak 

çabasının ötesinde daha rahat, verimli ve kaliteli bir yaşam arzusuna dönüşerek (Erdoğan ve Özkanlı, 2022: 

441), günümüz teknolojilerini geliştiren endüstri devrimlerinin oluşumuna ortam hazırladığı 

söylenebilmektedir (Günay, 2002: 8; Bilgen, 2019).  

İlk Endüstri Devrimi’nin 18. yüzyılın sonlarında başladığı bilinmektedir (Günay, 2002: 12; Schwab, 2016: 16; 

Show, Chew ve Ling, 2021: 1; Uslu, 2022: 7). Endüstri 1.0 olarak adlandırılan bu süreç ilk kez buharlı 

makinelerin kullanımıyla başlamış, buhar gücü kullanımıyla demiryolları gelişmiş ve üretim çıktılarının uzak 

mesafelere daha kolay taşınır hale gelmesiyle ve mekanik üretimin geliştirilmesiyle devam etmiştir (Adeyeri, 

2018: 65; Avis, 2018: 5; Özden, 2022: 36). Endüstri 1.0, insanların tarımsal faaliyetlere odaklanmayı bırakarak 

endüstri toplum formunu almaya başlayıp mekanik üretime odaklanmasında etkili olmuş, (Yin, Stecke ve Li, 

2018: 1) ve sanayi ürünlerine dair beklentileri arttırmıştır.  

Endüstri 2.0 mekanik üretimin geride bırakılıp ürünlerde verim ve çeşitliliğin de önem kazanmasında etkili 

olmuştur (Yin vd., 2018: 1; George ve George, 2020: 218; Show vd., 2021: 2). Bunu sağlayan gelişme ise 

elektriğin kullanılmaya başlanması ve üretimde enerji kaynağı olarak kullanılmasıdır (Adeyeri, 2018: 65; 

Yavari ve Pilevari, 2020: 47; Özden, 2022: 36). Endüstrinin bu döneminde bilim ve teknik iç içe geçmeye 

başlamıştır (Günay, 2002: 10). Bilimin yeni teknolojiler üretmede daha etkin olarak kullanılmaya başlanması 

ile birlikte mekaniğe ve elektriğe bağlı makineler dijitalleşmeye başlamıştır (Kılıç ve Alkan, 2018: 32). 

Endüstri 3.0 ise bilgisayar kullanımının yaygınlaşmasıyla meydana gelen dijitalleşme ile başlangıç 

göstermiştir (George ve George, 2020: 218; Uslu, 2022: 18). Endüstri 3.0 makinelerin bilgisayar temelli 

kontrolünü sağlayan aygıtlarla analogdan dijitale geçişi (Yin vd, 2018: 1) ve üretimde otomasyona geçişi 

sağlayarak insan gücüne duyulan ihtiyacı azaltmıştır (Atlantic Council, 2013: 15; Özden, 2022: 37). Bu 

dönemde ürünlerde verim ve çeşitlilik ile teslim süresi önem kazanmış (Yin vd., 2018: 1); ürünlerin kendileri 

kadar teknoloji ile bağlarının da önem kazandığı bir dönem olarak akıllı sistemlerin oluşmasına temel 

hazırlanmıştır (Dengiz, 2017: 39). 

Endüstri 4.0’da Endüstri 3.0 ile yaygın hale gelen bilgisayar teknolojilerine sahip üretim tesislerinin ağ 

bağlantısı ile genişletilerek internette tesisin dijital bir kopyasının oluşturulması durumu söz konusudur 

(Stăncioiu, 2017: 75). Bu kopya üretici tesisin diğer tesislerle iletişiminde kolaylık sağlamakta; bu durum da 

söz konusu tesislerin birbirine bağlanmasını sağlayan yeni bir sistem olarak akıllı fabrikaları ortaya 

çıkarmaktadır (George ve George, 2020: 218). Endüstri 4.0 en temelde bilimsel gelişmelerin ve üretim 

uygulamalarından doğal olarak etkilenen endüstriyel ve teknolojik bir dönüşüm süreci olarak ifade 

edilebilmektedir (Koleva, 2018: 1). Diğer bir ifadeyle kuruluşların, ürün ve üretim tesislerinin tüm yaşam 

döngüsünü dijital olarak planlayabilmesini ve yansıtmasını sağlamak için gerçek üretim dünyasının dijital 

üretim dünyasıyla birleştiği bir durum olarak ifade edilebilmektedir (Nelles vd., 2016: 2099; Grieco vd., 2017: 

872; Adeyeri, 2018: 67). Birleşme sayesinde birbiriyle iletişim kurabilen teknolojileri barındıran akıllı 

fabrikalar aracılığıyla esnekliği, hızı ve verimi yüksek, maliyeti ise düşük üretim amaçlanmaktadır (Cheng vd., 

2016: 407; Stăncioiu, 2017: 75; Kılıç ve Alkan, 2018: 32). Bu amaçla Endüstri 4.0; sensör, otomasyon, robotlar 
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ve siber-fiziksel sistemler, bulut bilişimi, üç boyutlu baskı, arttırılmış gerçeklik, nesnelerin interneti, yapay 

zeka gibi birçok teknolojiyi bir araya getirmekte olup söz konusu teknolojiler bulunulan çağda mal ve hizmet 

üretilen nerdeyse her sektörü etkilemektedir (Cheng vd., 2016: 407; Thames ve Schaefer, 2016: 12; Hofmann 

ve Rüsch, 2017: 25; Yin vd., 2017: 11; Stăncioiu, 2017: 75). 

Yiyecek-içecek üretimini, üretilen ürünlerin pazarlanmasını ve tüketimini kapsayan gastronomi alanı da 

teknolojideki bu gelişmelerden önemli ölçüde etkilenmektedir. Çünkü teknolojik gelişmeler ve yenilikler 

insanların ihtiyaçlarını, isteklerini, duygu ve düşüncelerini doğrudan veya dolaylı olarak etkilemektedir. Bu 

durum da yıllar içerisinde yiyeceğin üretimini, servis şeklini ve tüketimini değiştirmekte dolayısıyla bu 

teknolojik değişimin gastronomi kültürüne de yansıyacağı düşünülmektedir. 

Teknoloji ve Gastronomi 

Tarihsel çağlarda gerçekleşen yenilikler uzun bir sürece yayılmış olup sırasıyla mekanik üretim, seri üretim, 

dijitalleşme ve internete dayalı ürün sunan teknolojiler olarak bilinmektedir (Yavari ve Pilevari, 2020: 47; 

Dilek ve Dilek, 2021: 354). Endüstri devrimleri olarak bilinen söz konusu bu süreçler sanayide, ulaşımda, 

iletişimde ve daha pek çok alanda dönüşüm ve yenileme sağlamış olup (Dilek ve Dilek, 2021: 349) bu süreç 

içinde gastronomi de diğer alanlarda olduğu gibi yeni teknolojilerden etkilenmiş ve bünyesine yeni teknolojiler 

dahil olmuştur (Öztürk, 2020: 229). Gastronominin teknolojiyle iç içe geçmesinin ilk örneklerinden birinin 

1980’lerin sonuna doğru (Cömert ve Çavuş, 2016: 120) ortaya çıktığı bilinen moleküler gastronomi olduğunu 

söylemek mümkündür. Başlıca fizik ve kimya olmak üzere farklı disiplinleri bir araya getirerek teknik ve sanat 

ile sosyal bağları da kapsayarak üç bileşenden oluşan moleküler gastronomi (This, 2008: 582), iyi ve farklı 

yemeklerin ortaya çıkmasını sağlamıştır (Snitkjaer, 2010: 2).  

Yıllar içerisinde yeme-içme eyleminin biyolojik ve fiziksel bir insan ihtiyacından; psikolojik, sosyolojik, 

kültürel, estetik ve sembolik anlamlar kazanmış bir ürün haline gelmiş olduğu söylenebilmektedir (Güneş vd., 

2018: 77; Hegarty ve O’Mohany, 2001: 4). Yaşanılan çağda insanlar, gastronominin yıllar içinde kazandığı 

boyutlar sebebiyle, yemek yerken bu eylemle duyusal niteliklerini keşfetmeyi içeren (Hegarty ve O’Mohany, 

2001: 9), sosyal anlamda bir anlatım ve iletişim sağlayabilen farklı ve kaliteli bir deneyim yaşama ihtiyacı 

duymaktadır (Öztürk, 2020: 229). Bu ihtiyacın karşılanabilmesi için gastronomi alanında da teknolojik 

uygulamalara başvurulmaktadır. Yiyecekleri daha lezzetli ve sağlıklı hale getirebilmek ve yemeyi daha cazip 

hale getirmek, pişirme ve üretim tekniklerinde inovasyonlar gerçekleştirmek ve tüketicinin farklı duyularına 

hitap edebilmek için restoran atmosferlerinde etkileşimli teknolojileri kullanmak (Paoli, 2022) başvurulan 

yöntemlerden bazılarıdır. Bu yöntemler farklı bilim dallarının katkılarıyla sanal gerçeklik uygulamaları, üç 

boyutlu yazıcı uygulamaları, robotik uygulamalar ve yapay zeka (Dilek ve Dilek, 2021) gibi gelişen 

teknolojilerin gastronomiye entegre edildiği “Gastronomi 4.0” başlığı altında yer almaktadır (Güneş vd, 2018; 

Öztürk, 2020). 

Gastronomi 4.0  

Teknolojinin gelişip yenilenmesindeki temel nedenin kişilerin hayatını kolaylaştırmak ve yeni deneyimler 

yaşamalarına imkân sağlayarak hayat kalitelerini arttırmak olduğu söylenebilmektedir. Bu bağlamda 

gastronomide kullanılan yeni uygulama ve teknolojilerin hem üretici hem de tüketici açısından bu amaca 

hizmet ettiği görülmektedir (Akman ve Erbil, 2018; Keskin ve Sezen, 2021: 182). Söz konusu uygulama ve 

teknolojiler telefonlarda yer alabilen uygulamalardan (Güner ve Aydoğdu, 2021: 21); yapay zeka destekli 

robotların servis ve mutfak elemanlarını desteklediği işletmelere (Zoran ve Coelho, 2021: 430; Öztürk, 2020: 

233), üç boyutlu yazıcılar ile hazırlanabilen yemeklere (Dankar vd., 2018: 232), telematik uygulamalarla 

desteklenen kalabalık sofralara kadar (Barden vd., 2012: 42), farklı ve karmaşık sistemler aracılığıyla 

Gastronomi 4.0 kapsamında yer almaktadır. Gastronomi 4.0 kapsamındaki bu yeniliklerin bazılarının 

neredeyse tüm üretici ve tüketicileri kapsayacak şekilde insan hayatına girmiş ve kişilerin bunlara uyum 

sağlama süreci görece kolaylıkla gerçekleşmişken bazılarının daha ileri teknolojileri gerektiren karmaşık 

süreçler ve araçlarla geldiği, insan hayatına girişi ve kişilerin uyum sağlamasının daha zor olduğu 

görülebilmektedir. Bu durumun sebebi gastronominin yiyecek içecek ürünlerin seçildiği menüleri, bunların 

üretiminin yapıldığı mutfakları, tüketimlerinin gerçekleştirildiği restoranları ve yemek yerken kullanılan 

gereçleri kapsayan geniş bir yelpazede hizmet sunması ve bunların gelişimi için farklı disiplinlerin iş birliğini 

de gerektiren uygulama alanlarının bulunması olarak değerlendirilebilir. 

Gastronomi 4.0 başlığı altında incelenmesi mümkün uygulamaların doğrudan veya dolaylı olarak “büyük 

veri”, “nesnelerin interneti” ve “yapay zekâ” teknolojileri aracılığıyla çalışmakta olduğu çıkarımı 

yapılabilmektedir. Zira nesnelerin interneti genellikle “akıllı cihazlar” olarak adlandırılan birlikte çalışması 
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mümkün fiziksel ve sanal nesneleri internet ağı ile bağlayarak (International Telecommunication Union, 2023) 

bunların asgari düzeyde insan müdahalesi ile veri üretmesine, biriktirmesine ve tüketmesine olanak sağlayan 

bir sistemdir (Rose ve Eldridge, 2015: 12). Bu veri üretimi ve biriktirilmesi durumunun büyük veri konseptinin 

oluşumunda etkili olduğu söylenebilmektedir. Büyük veri tek bir bilgisayarın işleyemeyeceği kadar geniş ve 

dağınık olan ve sürekli olarak genişlemeye devam eden veriyi ifade eden (Seker, 2015:1; Mauro, Greco ve 

Grimaldi, 2015: 7); kullanılan program ve algoritmaların saklama, yönetim ve işlem kapasitelerinin dışında 

kalan veri setlerini anlatabilmek için kullanılan bir terim olarak ifade edilebilmektedir (Doğan ve Arslantekin, 

2016: 22). Bu veri setlerinin işlenip kullanılabilir hale gelmesini sağlamak için insanın zihinsel işlevlerini 

formülleştirerek insan zihni dışındaki sistemlere uygulamayı hedefleyen bilgisayar bilimi ve mühendislik dalı 

da yapay zekâ olarak adlandırılmaktadır (Yağcı vd., 2005: 5; Choudhary, Arba ve Patkar, 2016: 3292). Bu 

bağlamda nesnelerin interneti, büyük veri ve yapay zekânın birbirini besleyen bir ilişki içinde olduğu ve bu 

ilişki sayesinde günümüz yeni teknolojilerinin çalışmakta ve birbirinden oldukça farklı pek çok endüstride 

kullanımının yaygınlaşmasında etkili olduğu söylenebilmektedir.  

Menü Uygulamalarında Yenilikler 

Menülerde yer alan teknolojik gelişmeler değerlendirildiğinde tablet menüler ve QR kodlu menüler dikkat 

çekmektedir. Geleneksel menülerle kıyaslandığında bu tip menülerin sağladığı avantajlar arasında; ürün 

kategorilerine ulaşmada kolaylık sağlama, işletmenin sunduğu tüm ürünler için görsel bulundurma, ürün 

içerikleri, pişirme işlemleri ve kalori miktarları hakkında ayrıntılı açıklamalarla birlikte söz konusu 

açıklamaları farklı dillere çevirebilme, ürün siparişlerini doğrudan mutfağa ileterek siparişlerdeki karışıklık ve 

hataları engelleyebilme, ödeme seçeneklerinde kolaylık sunabilme gibi fonksiyonlar yer almakta ve ürünlere 

dair bilgilerin güncellenmesi gerektiğinde maliyetlerin daha düşük olması durumları söz konusudur (Kimes, 

2008: 304, Yepes, 2014: 1; Albayrak, 2015: 935; Menulux,2023a). QR kodlu menülerin bahsedilen 

fonksiyonları sağlamasına ek olarak kullanımının Covid 19 pandemisi sonrasında yaygınlaştığı 

söylenebilmektedir. Çünkü QR kodlu menüler, ile fiziksel temas azaltılarak daha hijyenik ve sağlıklı bir 

deneyim sunabilmektedir (Albuquerque vd., 2020: 193; Menulux, 2023b). Tablet ve QR kodlu menülerin yanı 

sıra yiyecek içecek işletmelerinde sıklıkla kullanılan ya da henüz gelişme aşamasında olan ve yaygınlaşmamış 

olan birçok teknolojinin kullanıldığı görülmektedir. Bu teknolojiler arasında üç boyutlu yazıcılar, bulut 

mutfaklar, telematik sofra teknolojisi, akıllı sofra gereçleri, akıllı yemek masaları, sanal ve artırılmış gerçeklik 

uygulamaları, robot teknolojileri gibi teknolojilerin yer aldığı görülmektedir. 

Yiyecek İçecek Üretiminde Üç Boyutlu Yazıcı Teknolojisi 

Üç boyutlu yazıcı teknolojisi mutfaklarda, tasarımı özel olarak hazırlanmış yiyecekleri yazıcı haricinde bir 

araç gereç kullanmadan ve fiziksel üretim aşamasında insan emeği kullanılmadan üretilebilmesine imkân 

tanıyan bir teknolojidir (Yıldız ve Yılmaz, 2020: 26). Üç boyutlu yazıcılarla gıda üretiminde önceden 

hazırlanmış katı, yarı-katı ve toz formlarda (Güneş vd., 2018: 80) tatlandırıcılar, sabitleyiciler ve yağlar 

yazıcının tonerine konumlandırılmaktadır (Zsarnoczky, 2018: 8). Tonerde yer alan malzemelerin yüksek 

maliyetlere katlanılmadan ve insan faktörünün el becerisine bağlı olmadan dijital olarak kontrol edilebilen 

robotik bir üretim süreciyle standardize edilebilen ürünler ortaya çıkarılabilmekte (Sun vd., 2015: 309), 

tüketicinin ihtiyaçları doğrultusunda besin değerlerinde değişimler gerçekleştirilebilmektedir (Ivanov, 

Webster ve Bereniza, 2017: 1508). Üç boyutlu gıda yazıcıları sayesinde mevcut üretim metotları kullanılarak 

ortaya çıkarmanın mümkün olmadığı şekillerde gıdaların üretilebilmesi; üretilen gıdaya ait şekil, boyut, 

duyusal kalite özellikleri ile içerik özelliklerinin de düzenlenebilmesine imkân sunulmaktadır (Derossi, 

Caporizzi ve Azzolini, 2018: 65). Üç boyutlu yazıcılar özellikle yaşlılar, yutma zorluğu çeken hastalar ve özel 

beslenme gereksinimleri olan hastalar için oldukça önemli bir teknoloji olarak görülmektedir. (Pérez vd., 2019: 

249). Ayrıca bu teknoloji ile gıda atıklarının azaltılması gibi çevresel anlamda sürdürülebilirliğe önemli 

anlamda katkılar sunulabilmektedir. (Baiano, 2022: 1011). 

Bulut Mutfaklar 

Bu mutfaklar tüketicilere fiziksel bir yeme – içme ortamı sunmayan, sadece yemek üretimini gerçekleştiren ve 

gelen siparişlerin satışlarını internet, ya da telefon aracılığıyla paket servis uygulamasıyla sağlayan 

mutfaklardır (Sebes, 2019: 1; Choudhary, 2019: 184; Miller, 2021: 1; Maurya, Subramniam ve Dixit, 2021: 

299). Paket servis satışları aracılığıyla hizmet sundukları tüketiciler bu işletmelerin tek gelir kaynağıdır (Li, 

Mirosa ve Bremer, 2020: 7). Fiziki bir tüketim ortamı sunmayan bu işletmeler için ödenecek kira, resepsiyon, 

servis personeli gibi maliyetler konusunda tasarruf açısından oldukça oldukça önemli kazanımlar elde 

edebilmekte, farklı menüler ve konseptler oluşturabilmekte, tek bir internet sitesi ile sınırlı kalmamakta ve 

aynı mutfaktan çıkan birden fazla marka oluşturabilmektedir (Choundhary, 2019: 185; Li vd., 2020: 7; Süzer 
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vd., 2021: 981). Böylelikle bulut mutfaklar restorana ait önemli masraflara katlanmadan yiyecek hizmeti 

sunabilmekte, tüketiciler de bulundukları mekândan ayrılmadan yiyecek hizmeti alabilmektedir. Bunun 

sonucunda yemek yeme eyleminin sosyalleşme boyutunda da değişimler yaşanabilmektedir. 

Telematik Sofralar 

Telematik sofra uygulaması aynı masada bulunmayan kişilerin aynı masada eş zamanlı olarak yemek yeme 

hissini tecrübe etmelerine imkân sunan bir teknoloji olarak görülmektedir. Mikrofonlar, hoparlörler, 

kameralar, projektörler ve RGB sensörler vasıtasıyla bu uygulama gerçekleşebilmektedir. Farklı ortamlardaki 

masalarda yemek yiyen kişilerin tek bir masadaymış gibi hissetmesi için kullanılan bu araçlardan mikrofon, 

hoparlör kamera ve projektör eş zamanlı ses ve görüntü aktarımı sağlamaktadır. RGB sensörler ise her iki 

masada da bulunan döner tablalara yerleştirilerek ethernet ağ modülüyle birbirleri arasında bağlantı 

kurulmuştur ve bir masada tabla hareket ettirildiğinde diğerinin de hareket ettirilmesi sağlanmaktadır. 

Böylelikle ortama kişilerin sadece görüntüsü ve sesi değil, fiziksel müdahalesi de yansıtılarak tecrübenin 

gerçekçiliği arttırılmaktadır (Barden vd., 2012: 42). 

Akıllı Sofra Gereçleri 

Akıllı sofra gereçlerinin yemek yeme deneyiminde çeşitli sağlık problemlerinden kaynaklanan sorunları 

gidermek ve temelinde yeme alışkanlıkları bulunan diğer sağlık problemlerinin önlenebilmesini sağlayabilmek 

amaçlarının yer almakta olduğu söylenebilmektedir. Söz konusu bu sofra gereçlerinde kullanılan yeni 

teknolojilerin nihai tüketiciler tarafından kullanımları henüz yaygınlaşmamış olmakla birlikte en belirgin 

örneklerden biri olarak 2011 yılında Kadomura ve meslektaşları tarafından farklı prototipleri geliştirilen 

EaTheremin isimli çatal tipli gereçten bahsedilebilmektedir. Dijital EaTheremin, direnç değerleriyle orantılı 

olarak önceden kaydedilmiş sesler üretmekte, kullanıcı gıdaları ağzına götürdüğünde tepki vermekte, her 

ısırıkta tek bir ses üretmektedir. Böylelikle kullanıcıların yiyecekleri ritmik ve sorunsuz bir şekilde yemelerine 

yardımcı olabilmektedir (Kadomura vd., 2011: 1). Bir diğer örnek Hapilabs firmasınca üretilen HAPIforklar 

olup bu gereçler kişinin yemeğini yemesinin ne kadar sürdüğünü, dakika başına alınan çatal porsiyonunu ve 

çatal porsiyonları arasındaki süreleri ölçmekte, sonrasında USB veya Bluetooth aracılığıyla aynı firmanın 

çevrimiçi kontrol paneline yüklenerek yeme davranışının incelenmesi ve düzenlenmesinde kolaylık imkânı 

sunmaktadır (Hapilabs, 2023). Bu tarz yeni teknolojik ürünler aşırı ve/veya hızlı yeme sebebiyle gelişen sağlık 

sorunlarında engelleyici bir potansiyel taşımaktadır (Spence ve Piqueres-Fiszman, 2013: 14).  

Akıllı Yemek Masaları  

Obezite ve yeme bozuklukları gibi rahatsızlıklar beraberinde önemli sorunları da ortaya çıkarabilmektedir. Bu 

bağlamda insanların nasıl yemek yediğini incelemek, gıda alımı düzenlemesinin temel mekanizmalarını 

anlamak açısından önemlidir ve sağlıklı beslenmenin teşvik edilmesi, obezite ve yeme bozukluklarının 

önlenmesi için yeni müdahalelerin geliştirilmesi oldukça önemli bir konu haline gelmiştir (Manton vd., 2016: 

1). İnsanların nasıl beslendiğinin izlenmesi için sensör sistemlerinin geliştirildiği akıllı masalar ile insanların 

mahremiyetleri ihlal edilmeden yemek yeme sırasında kesme, kepçeyle alma, karıştırma gibi eylemlerin tespit 

edilebilmesi ve yemek tabaklarının ağırlıklarının takip edilebilmesi mümkün hale gelmektedir. Tabaktan kaç 

parça yiyecek kesildiği, diğer yiyeceklerden ne kadar alındığı, içecekten ne kadar içildiği, yemeğin ne kadar 

hızlı tüketildiği ve toplamda kaç gram yiyecek tüketildiği gibi veriler tespit edilebilmektedir. Örneğin yemek 

sırasında kesme eyleminde azalma varsa kişinin et tüketiminde azalma olduğu anlaşılabilmektedir (Zhou vd., 

2015: 155). 

Sanal ve Arttırılmış Gerçeklik Uygulamalarının Restoranlarda Kullanımı  

Sanal gerçeklik, kullanıcıya gerçek bir ortam görüntüsü oluşturmak için bilgisayar donanımı ve yazılımı 

kullanan tamamen yapay bir dijital ortam sağlamakta (Kipper ve Rampola, 2012: 21), birden fazla duyusunu 

uyararak bulunduğu ortamın dijital değil gerçek bir ortam olduğunu hissettirmeyi amaçlamaktadır (Gere vd., 

2021: 5). Arttırılmış gerçeklik uygulamaları ise sanal ve fiziksel dünyalarda yer alan bilgileri/uyaranları 

birleştirerek yeni bir ortam oluşturulmasını sağlamaktadır (Gere vd., 2021: 5). Söz konusu ortam üç boyutludur 

ve kullanıcılar arttırılmış gerçeklik uygulamaları ile gerçek zamanlı etkileşimlerde bulunabilmektedir (Kipper 

ve Rampola, 2012). Sanal gerçeklik ve arttırılmış gerçeklik uygulamalarının kullanıcıya hissettirdikleri 

benzerliklere rağmen, ikisi arasındaki en büyük fark, arttırılmış gerçeklik uygulamalarından edinilen 

tecrübenin gerçek dünyada gerçekleşmesi, sanal gerçeklik uygulamalarından edinilen tecrübenin ise özel 

olarak hazırlanmış ekipmanlar (gözlükler, eldivenler, kulaklıklar) aracılığıyla sağlanan dijital bir dünyada 

gerçekleştirilmesidir (Kipper ve Rampola, 2012). Daha sade bir ifadeyle her iki durumda da bir ana ortam 

(dijital ya da fiziksel) varlığı söz konusu olup bu ortam diğer ortamın unsurlarıyla zenginleştirilmektedir (Perez 



Kızıltaş / Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 7(3) – 2024 

784 
 

vd., 2019: 1). Sanal gerçeklik ve arttırılmış gerçeklik uygulamalarının kullanıldığı yemek yeme 

deneyimlerinde karma gerçekliğin varlığı görülebilmektedir. Zira tabakta sunulan ürün ve ürünün sunulduğu 

fiziksel mekân, sanal ortam unsurları (ses, görüntü) ile zenginleştirilmektedir. Menüler, artırılmış gerçeklik 

tabanlı yemek servis sisteminde yemek masasının etrafındaki hologramlar ile görüntülenebilmektedir. Bu 

sayede müşteriler duyusal değerlendirmeler ile siparişten önce yemeklerinin nasıl göründüğünü öğrenebilme 

imkanı elde edebilmekte ve müşterilere daha sürükleyici bir yemek deneyimi sunulabilmektedir (Batat, 2021: 

2; Prathibanandhi vd., 2022: 1; Liberty vd., 2024: 5). Böylelikle etkileşimi ve etkisi daha yüksek bir deneyim 

yaşamaktadır (Yerden vd., 2020: 178). Artırılmış gerçeklik ayrıca çeşitli uygulamalar vasıtasıyla yemek 

yapabilmeye yardımcı olma (Iftene vd., 2020: 1469), tüketicilere yiyeceğin menşei ve kalite bilgisini 

sunabilme (Liberty vd., 2024: 5) ve personel eğitim sürecinin çeşitli alanlarında kullanılabilmektedir 

(Albayrak vd., 2019). Bu avantajları sayesinde işletme sektörel anlamda farklılaşabilmekte ve sürdürülebilir 

rekabet avantajı elde edebilmektedir. 

Gastronomi Faaliyetlerinde Robotların Kullanımı  

Uluslararası Robotik Federasyonu robotları endüstriyel robotlar ve hizmet robotları olmak üzere iki kategoride 

sınıflandırmaktadır (IFR, 2023). Hizmet sektörünün bir ayağı olan gastronomide çoğunlukla ikinci tip olan 

hizmet robotları kullanılmaktadır (Ivanov vd., 2017: 1503; Mathath ve Fernando, 2017: 282). Hizmet robotları 

geniş çaplı uygulamalar dışında insanların yararına olacak görevleri yerine getiren robotlar olarak ifade 

edilmektedirler (IFR, 2023). Robotların gastronomi faaliyetlerinde her aşamada kullanılabilmesi mümkün 

olabilmekte, her aşama için farklı özelliklere sahip robotların bulunduğu görülmektedir.  Genellikle üretim 

için malzemelerin taşınması, ürünlerin paketlenmesi (Wallin, 1997: 193) ve denetlenmesi (Khan Khalid ve 

Iqbal, 2018: 12) gibi görevlerle kullanılan robotlar günümüzde söz konusu malzemelerle ortaya ürün koyan ve 

bunların siparişlerini alıp servislerini yapan (Mathath ve Fernando, 2017: 293; Şahin ve Yağcı, 2017: 19; Khan 

vd., 2018: 13; Özgürel ve Kılınç, 2021: 1861; Tarınç ve Özbek, 2022: 407; Aydın ve Çakır, 2022: 2148) bir 

konuma evrilmiş durumdadır.  

Robotların yiyecek içecek işletmelerinde kullanılması hem işletme için hem de misafirler için kolaylık 

sunabilmektedir. Mutfak bölümüne bakıldığında robot şeflerin yaklaşık 800°C sıcaklığı tolere edebilerek 

(Özgürel ve Kılınç, 2021:1862; Khan vd., 2018: 13) insanlar için uygun olmayan ve/veya insan sağlığı için 

riskli olan koşullarda çalışabildiği, malzemelere dayanarak yemek önerebildiği ve malzemelerin ne zaman 

yenilenmesi gerektiğini belirleyebildiği (Moley, 2023), çeşitli içki kokteylleri için doğru malzemelerin doğru 

oranda eklenmesini sağladığı (Sloan, 2014) böylelikle zaman ve malzeme israfını önleyebilme adına avantajlı 

konumda olduklarını görmek mümkün olabilmektedir. Bu aşamaların gerçekleştiği süreçleri izleme imkânının 

sunulduğu işletmelerde (Khan vd. 2018: 13; Sloan, 2014) konukların yemek deneyiminin de olumlu yönde 

geliştiği söylenebilmektedir (Zhang vd., 2020: 7). Restoran bölümüne bakıldığındaysa robot garsonların 

yazılımları söz konusu robotlara misafirlere isimleri ile hitap ve restoranın yeniden tercih edilmesinde, daha 

önceki siparişi hatırlanmasını sağlamaktadır (Güner ve Aydoğdu, 2021: 22). Hangi ürünün ne sıklıkla talep 

edildiğini belirleyebilmektedir. Robotların sunduğu bu imkanlar misafirin yemek deneyimini sırasındaki 

hizmet kalitesi artmakta, işletmenin planlama ve karar alma faaliyetlerinde daha rasyonel davranmasına katkı 

sağlamaktadır (Zhang vd., 2020: 7). Servis robotları daha hızlı hizmet sunması ve daha verimli olması, iş gücü 

maliyetlerini önemli oranda düşürerek verimliliği artırmasının (Jain vd., 2023: 78; Hwang vd., 2020 ) yanı sıra 

müşterinin ilgisini çekerek onlara farklı bir deneyim sunma imkânı da sağlamaktadır (Jang ve Lee, 2020). 

Ayrıca robotlar insanlar gibi izin almamakta, hastalanmamakta ve müşterilere daha standart ve kaliteli 

hizmetler sunabilmektedirler (Choe vd., 2022: 468). 

Sonuç 

Farklı disiplinlerin eşgüdümlü olarak çalışmasıyla insan hayatını daha kolay ve kaliteli bir hale getirmek için 

her gün gelişen teknoloji sayesinde pek çok endüstri de kişilere yeni deneyimler, mal ve hizmetler 

sunulmaktadır. Gastronomi alanında yer alan yeni uygulamalar incelendiğinde hem üretici hem de tüketici 

boyutunda teknolojik gelişmelere uyum sürecin de ilerlemeler olduğu gözlemlenebilmektedir.  

Gastronomi 4.0 uygulamalarına işletme perspektifinden bakıldığında QR kod menü uygulamaları, bulut 

mutfak uygulamaları, üç boyutlu yazıcı teknolojisi ve robotların üretim ve servis aşamalarında kullanımlarının 

malzeme ve emek israfının önüne geçebildiği, üretimde standardizasyonu kolaylaştırdığı, yiyecek içeceklere 

asgari düzeyde temasla azami düzeyde hijyene olanak tanıdığı görülmektedir. Böylelikle işletmelerin daha 

verimli ve sağlıklı üretim yapabilmesi kolaylaşmaktadır. Ayrıca üç boyutlu yazıcılar ile daha özgün ve yaratıcı 

yiyecekler üretilebildiği, kişilerin beslenme gereksinimlerine göre besinlerin üretilebildiği görülmektedir. 

Robotik teknolojilerin ise özellikle işletmelere personel maliyeti açısından önemli kazanımlar sağladığı 
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söylenebilmektedir. Robotların hastalanmaması, izin almaması, ruh hallerinin değişkenlik göstermemesi, 

standart hizmet sağlaması gibi özellikleri işletmeler açısından oldukça önemli olarak görülmektedir. Söz 

konusu uygulamalar tüketici perspektifinden değerlendirildiğinde satın alınan ürüne dair daha ayrıntılı bilgi 

edinebilmesi, ürün porsiyonu, içeriğindeki malzemeler ve üretim sırasındaki temizlik ve hijyen koşulları 

hakkında daha net bilgilere sahip olabilme olanağı, farklı deneyimler elde edebilme gibi faydaların sağlandığı 

söylenebilmektedir. 

Dünya çapında etki gösteren olayların da gastronomi faaliyetlerini ve gastronomi endüstrisinde kullanılan 

teknolojileri etkilediği görülmektedir. Covid-19 pandemisi sebebiyle gerçekleşen kapanmalar ve sosyal mesafe 

kuralları yiyecek içecek işletmelerini ve bu işletmelerin müşterilerini doğrudan etkilediği söylenebilmektedir. 

Her iki perspektiften incelendiğinde de bazı değişikliklerin gerçekleşmesi zorunlu hale gelmiştir. Bu bağlamda 

özellikle Covid-19 pandemisi döneminde QR kod menülerinin ve bulut mutfak uygulamalarının yaygınlaştığı 

görülebilmektedir.  

Telematik sofralar, akıllı yemek masaları ve akıllı sofra gereçleri incelendiğinde ise işletmelerin sunduğu 

hizmet yelpazesini genişletebilmekte böylelikle tüketici için daha cezbedici bir tecrübe oluşturabileceği 

görülmektedir. Akıllı yemek masaları ve akıllı sofra gereçlerinin tüketicinin yeme alışkanlarını kontrol 

etmesini kolaylaştırarak fiziksel anlamda daha sağlıklı bir hayat sürdürebilmelerinde etkili olacak potansiyele 

sahip olduğu söylenebilmektedir. Alışveriş, eğitim, iş toplantıları gibi pek çok eylemin telefonlar ve 

bilgisayarlar gibi akıllı cihazların içinde gerçekleşebildiği günümüz dünyasında telematik sofraları, sanal ve 

arttırılmış gerçeklik uygulamaları Gastronomi 4.0 teknolojileri içinde ayrıca dikkat çekmektedir. Bu 

teknolojilerin kişilerin bulundukları ortamı terk etmeden, zamandan kazanarak ve fiziksel bir alana ihtiyaç 

olmaksızın sosyalleşme imkanları arttırabilecek uygulamalar olarak değerlendirmenin mümkün olduğu 

görülmektedir. 

Endüstri 4.0 uygulamaları incelendiğinde ilgili teknolojilerin gastronomi alanında kullanılması hem 

akademinin hem de sektörün yoğun bir şekilde ilgisini çekmektedir. Konu ile ilgili alanyazın her geçen gün 

daha da gelişirken sektörel anlamda da bu teknolojilerin ciddi bir şekilde kullanılmaya başlandığı 

görülmektedir. Bu teknolojilerin kullanımıyla işletmelerin operasyonel süreçleri hızlanmakta ve verimliliği 

artmakta, stok optimizasyonu ile israfların önlenmesi sağlanabilmekte ve böylelikle israfların önüne geçerek 

sürdürülebilirlik alanında önemli kazanımlar elde edilebilmekte, farklı teknolojilerin kullanımı ile müşterilere 

daha kişiselleştirilmiş hizmetler sunabilme olanağı ve müşterilere farklı teknolojiler ile yeni deneyimler ve 

ürünler sunularak rekabet avantajı sağlayabilme gibi önemli avantajlar elde edebileceği düşünülmektedir. 
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