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Ozet

Teknolojide yasanan gelismeler beraberinde birgok yenilikleri de getirmektedir. Teknolojik gelismelere paralel olarak gelisen bu
yenilikler birgok farkli sekt6rde kullanilmaktadir. Bu sektorlerden biri olan gastronominin teknolojik gelismelerden ve yeniliklerden
etkilendigi goriilmektedir. Bu yeniliklerin baginda QR kodlar, dijital meniiler, ii¢ boyutlu yazicilar, robotik teknolojiler, sanal ve
artirtlmig gerceklik uygulamalari, akilli masalar akilli sofra gerecleri, bulut mutfaklar ve telematik sofra uygulamalar1 gelmektedir.
Bu teknolojilerden bazilari heniiz gelisim asamasinda olsa da bir¢ogu aktif bir sekilde gastronomi alaninda kullanilmaktadir. Bu
¢aligmanin amaci1 Endiistri 4.0 ile gelen teknolojilerin gastronomi alaninda kullaniminin incelenmesidir. Bu kapsamda literatiir
taramasi yapilmis olup ilgili teknolojilerin gastronomi alaninda nasil kullanildigima dair bilgiler verilmektedir. Sonug¢ olarak
teknolojik gelismelerin gastronomi alanina niifuz etmeye basladig1 goriilmektedir. Teknolojik gelismelerin isletmeler agisindan
operasyonel siire¢leri hizlandirdigi, verimliligi artirdigi, hizmet standardizasyonuna 6nemli katkilar sagladigi, israflar1 6nlemeye
yardimci oldugu goriilmektedir. Ayrica miisterilere farkli deneyimler yasattigi, yiyecek hakkinda daha ¢ok bilgi edinebildigi, daha
kisisellestirilmis ve 6zel hizmetler sunabildigi goriilmektedir. Ayni zamanda isletmeler bu uygulamalar sayesinde siirdiiriilebilir
rekabet avantaji elde edebilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Endiistri 4.0, Gastronomi, inovasyon

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

Giris

Endiistri devrimlerinin her biri gibi insan hayatina dair neredeyse her alani etkileyen Endiistri 4.0’dan ilk olarak
2011 yilinda Almanya’da gerceklestirilen Hannover Fuarinda bahsedilmistir (Banger, 2016: 79; Ozsoylu,
2017: 43). Endiistri 4.0 insan giicti faktoriinii ortadan kaldirarak makinelerin hem iiretim siireclerini hem de
kendilerini yOnetebilmesini i¢eren disiplinlerarasi bir sistem olarak tanimlanabilmektedir (Cheng vd., 407;
Koleva, 2018: 1). Endiistri 4.0 mal ve hizmet iiretimine yeni bir boyut kazandirarak pek ¢ok sektoriin yeni
iiriin ve tecriibeler sunabilmesinde etkili olmustur. Bu sektorlerden birisi de yiyecek icecek sektoriidiir.
Yiyecek igecek sektorii teknolojik gelismelere paralel olarak {iretim asamasindan, iiriiniin sunuldugu mekana
ve yiyeceklerin tiiketim amaglarina kadar bir¢cok degisim yasamistir. Yeme ve igme eylemleri yillar i¢cinde
kisilerin fizyolojik gida ihtiyacinin 6tesinde sosyal ve psikolojik anlamda da besledigi bir ihtiyag halini almistir
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(Cankiil ve Kiziltas: 418). Bu durum da kisilerin gastronomi faaliyetlerine dair beklenti ve aligkanliklarda da
yenilesmeleri gerekli kilmis, giiniimiiz diinyasinda gastronomi alaninda hizmet sunan igletmeler diger sektorler
gibi Endiistri 4.0’ sundugu teknolojileri kendi alanlarinda uygulamaya baslamistir.

Gastronomi 4.0 dordiincii endiistri devrimi sayesinde dogan bir kavram olup hem tiiketici hem de iiretici
acisindan gastronomi sektoriinde sunulan mal ve hizmetlerde cesitlendirmeler gerceklesmesini saglamigtir
(Giines vd., 2018: 77; Hegarty ve O’Mohany, 2001: 4; Oztiirk, 2020: 229; Paoli, 2022). Gastronomi 4.0’da da
mal ve hizmetlerdeki cesitlenmenin saglanmasinda pek ¢ok sektorde oldugu gibi yapay zeka ve robotik
uygulamalar (Zoran ve Coelho, 2021) ii¢ boyutlu yazici teknolojileri (Dankar vd., 2018: 232), telematik
uygulamalar (Barden vd., 2012: 42) gibi sistemler kullanilmaktadir. Bu ¢alismada amaglanan Gastronomi 4.0
icinde degerlendirilen sistemlerin isleyislerini agiklamak ve hem tiiketici hem de firetici perspektifinden
teoride sunduklari/sunabilecekleri faydalar incelemektir. Ayrica bu sistemlerin gastronomi sektoriinde nasil
kullanilacag ile ilgili yeterince arastirma bulunmamasi sebebiyle literatiire 6nemli katki sunulacag:
diistiniilmektedir.

Kavramsal Cerceve
Endiistri Devrimleri ve Sagladig1 Teknolojik imkanlar

Insanligin var olusundan giiniimiize kadar gecen siirecte insanlar, hayatta kalabilmek ve yasamlarimi
kolaylastirabilmek igin ¢esitli faaliyetler gergeklestirerek, gelismis ve ilerlemistir. Tarim Devrimi ve yerlesik
hayata gegilmesiyle s6z konusu bu gelisme ve ilerlemelerin toplum bilinciyle birlesmesinin hayatta kalmak
cabasmin Stesinde daha rahat, verimli ve kaliteli bir yasam arzusuna doniiserek (Erdogan ve Ozkanli, 2022:
441), ginimiiz teknolojilerini gelistiren endiistri devrimlerinin  olusumuna ortam hazirladigt
sOylenebilmektedir (Giinay, 2002: 8; Bilgen, 2019).

[k Endiistri Devrimi’nin 18. yiizy1lin sonlarinda basladig1 bilinmektedir (Giinay, 2002: 12; Schwab, 2016: 16;
Show, Chew ve Ling, 2021: 1; Uslu, 2022: 7). Endiistri 1.0 olarak adlandirilan bu siire¢ ilk kez buharli
makinelerin kullanimiyla baglamis, buhar giicii kullanimiyla demiryollar gelismis ve {iretim ¢iktilarinin uzak
mesafelere daha kolay tasinir hale gelmesiyle ve mekanik iiretimin gelistirilmesiyle devam etmistir (Adeyeri,
2018: 65; Avis, 2018: 5; Ozden, 2022: 36). Endiistri 1.0, insanlarin tarimsal faaliyetlere odaklanmay1 birakarak
endiistri toplum formunu almaya baslayip mekanik iiretime odaklanmasinda etkili olmus, (Yin, Stecke ve Li,
2018: 1) ve sanayi {iriinlerine dair beklentileri arttirmugtir.

Endiistri 2.0 mekanik {iretimin geride birakilip iirlinlerde verim ve gesitliligin de 6nem kazanmasinda etkili
olmustur (Yin vd., 2018: 1; George ve George, 2020: 218; Show vd., 2021: 2). Bunu saglayan gelisme ise
elektrigin kullanilmaya baglanmasi ve iiretimde enerji kaynagi olarak kullanilmasidir (Adeyeri, 2018: 65;
Yavari ve Pilevari, 2020: 47; Ozden, 2022: 36). Endiistrinin bu doneminde bilim ve teknik i¢ ice gecmeye
baglamistir (Giinay, 2002: 10). Bilimin yeni teknolojiler iiretmede daha etkin olarak kullanilmaya baglanmasi
ile birlikte mekanige ve elektrige bagli makineler dijitallesmeye baglamistir (Kili¢c ve Alkan, 2018: 32).

Endistri 3.0 ise bilgisayar kullaniminin yayginlagsmasiyla meydana gelen dijitallesme ile baslangig
gostermistir (George ve George, 2020: 218; Uslu, 2022: 18). Endiistri 3.0 makinelerin bilgisayar temelli
kontroliinii saglayan aygitlarla analogdan dijitale gecisi (Yin vd, 2018: 1) ve iretimde otomasyona gegisi
saglayarak insan giiciine duyulan ihtiyaci azaltmistir (Atlantic Council, 2013: 15; Ozden, 2022: 37). Bu
donemde tiriinlerde verim ve c¢esitlilik ile teslim siiresi 6nem kazanmis (Yin vd., 2018: 1); iiriinlerin kendileri
kadar teknoloji ile baglarinin da onem kazandigr bir donem olarak akilli sistemlerin olugmasina temel
hazirlanmisgtir (Dengiz, 2017: 39).

Endiistri 4.0’da Endiistri 3.0 ile yaygin hale gelen bilgisayar teknolojilerine sahip iiretim tesislerinin ag
baglantis1 ile genisletilerek internette tesisin dijital bir kopyasimin olusturulmasi durumu séz konusudur
(Stancioiu, 2017: 75). Bu kopya tiretici tesisin diger tesislerle iletisiminde kolaylik saglamakta; bu durum da
s6z konusu tesislerin birbirine baglanmasim1 saglayan yeni bir sistem olarak akilli fabrikalar1 ortaya
cikarmaktadir (George ve George, 2020: 218). Endiistri 4.0 en temelde bilimsel gelismelerin ve {iretim
uygulamalarindan dogal olarak etkilenen endiistriyel ve teknolojik bir doniisiim siireci olarak ifade
edilebilmektedir (Koleva, 2018: 1). Diger bir ifadeyle kuruluslarin, iiriin ve lretim tesislerinin tiim yasam
dongiisiinii dijital olarak planlayabilmesini ve yansitmasini saglamak igin gergek iiretim diinyasimin dijital
iiretim diinyasiyla birlestigi bir durum olarak ifade edilebilmektedir (Nelles vd., 2016: 2099; Grieco vd., 2017:
872; Adeyeri, 2018: 67). Birlesme sayesinde birbiriyle iletisim kurabilen teknolojileri barindiran akillt
fabrikalar araciligiyla esnekligi, hiz1 ve verimi yliksek, maliyeti ise diistiik liretim amag¢lanmaktadir (Cheng vd.,
2016: 407; Stancioiu, 2017: 75; Kili¢ ve Alkan, 2018: 32). Bu amagla Endiistri 4.0; sensor, otomasyon, robotlar
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ve siber-fiziksel sistemler, bulut bilisimi, ti¢ boyutlu baski, arttirilmus gerceklik, nesnelerin interneti, yapay
zeka gibi birgok teknolojiyi bir araya getirmekte olup s6z konusu teknolojiler bulunulan ¢agda mal ve hizmet
tiretilen nerdeyse her sektorii etkilemektedir (Cheng vd., 2016: 407; Thames ve Schaefer, 2016: 12; Hofmann
ve Riisch, 2017: 25; Yin vd., 2017: 11; Stancioiu, 2017: 75).

Yiyecek-igecek iiretimini, tretilen driinlerin pazarlanmasini ve tiiketimini kapsayan gastronomi alani da
teknolojideki bu gelismelerden 6nemli Olcilide etkilenmektedir. Ciinkii teknolojik gelismeler ve yenilikler
insanlarin ihtiyaglarini, isteklerini, duygu ve diisiincelerini dogrudan veya dolayli olarak etkilemektedir. Bu
durum da yillar igerisinde yiyecegin iiretimini, servis seklini ve tiiketimini degistirmekte dolayisiyla bu
teknolojik degisimin gastronomi kiiltiiriine de yansiyacag diistintilmektedir.

Teknoloji ve Gastronomi

Tarihsel ¢aglarda gerceklesen yenilikler uzun bir siirece yayilmis olup sirasiyla mekanik {iretim, seri iiretim,
dijitallesme ve internete dayali {iriin sunan teknolojiler olarak bilinmektedir (Yavari ve Pilevari, 2020: 47;
Dilek ve Dilek, 2021: 354). Endiistri devrimleri olarak bilinen s6z konusu bu siirecler sanayide, ulasimda,
iletisimde ve daha pek ¢ok alanda doniisiim ve yenileme saglamis olup (Dilek ve Dilek, 2021: 349) bu siireg
icinde gastronomi de diger alanlarda oldugu gibi yeni teknolojilerden etkilenmis ve biinyesine yeni teknolojiler
dahil olmustur (Oztiirk, 2020: 229). Gastronominin teknolojiyle i¢ ice gecmesinin ilk érneklerinden birinin
1980’lerin sonuna dogru (Comert ve Cavus, 2016: 120) ortaya ¢iktig1 bilinen molekiiler gastronomi oldugunu
s0ylemek miimkiindiir. Baslica fizik ve kimya olmak iizere farkli disiplinleri bir araya getirerek teknik ve sanat
ile sosyal baglar1 da kapsayarak ii¢ bilesenden olugsan molekiiler gastronomi (This, 2008: 582), iyi ve farkli
yemeklerin ortaya ¢ikmasini saglamistir (Snitkjaer, 2010: 2).

Yillar icerisinde yeme-igme eyleminin biyolojik ve fiziksel bir insan ihtiyacindan; psikolojik, sosyolojik,
kiiltiirel, estetik ve sembolik anlamlar kazanmus bir {iriin haline gelmis oldugu sdylenebilmektedir (Giines vd.,
2018: 77; Hegarty ve O’Mohany, 2001: 4). Yasanilan ¢agda insanlar, gastronominin yillar i¢inde kazandigi
boyutlar sebebiyle, yemek yerken bu eylemle duyusal niteliklerini kesfetmeyi iceren (Hegarty ve O’Mohany,
2001: 9), sosyal anlamda bir anlatim ve iletisim saglayabilen farkli ve kaliteli bir deneyim yagama ihtiyaci
duymaktadir (Oztiirk, 2020: 229). Bu ihtiyacin karsilanabilmesi igin gastronomi alaninda da teknolojik
uygulamalara bagvurulmaktadir. Yiyecekleri daha lezzetli ve saglikli hale getirebilmek ve yemeyi daha cazip
hale getirmek, pisirme ve iiretim tekniklerinde inovasyonlar gergeklestirmek ve tiiketicinin farkli duyularina
hitap edebilmek i¢in restoran atmosferlerinde etkilesimli teknolojileri kullanmak (Paoli, 2022) basvurulan
yontemlerden bazilaridir. Bu yontemler farkli bilim dallarimin katkilartyla sanal gergeklik uygulamalari, {i¢
boyutlu yazici uygulamalari, robotik uygulamalar ve yapay zeka (Dilek ve Dilek, 2021) gibi gelisen
teknolojilerin gastronomiye entegre edildigi “Gastronomi 4.0” baslig1 altinda yer almaktadir (Giines vd, 2018;
Oztiirk, 2020).

Gastronomi 4.0

Teknolojinin gelisip yenilenmesindeki temel nedenin kisilerin hayatin1 kolaylastirmak ve yeni deneyimler
yasamalarina imkan saglayarak hayat kalitelerini arttirmak oldugu sdylenebilmektedir. Bu baglamda
gastronomide kullanilan yeni uygulama ve teknolojilerin hem tiretici hem de tiiketici agisindan bu amaca
hizmet ettigi goriilmektedir (Akman ve Erbil, 2018; Keskin ve Sezen, 2021: 182). S6z konusu uygulama ve
teknolojiler telefonlarda yer alabilen uygulamalardan (Giiner ve Aydogdu, 2021: 21); yapay zeka destekli
robotlarin servis ve mutfak elemanlarini destekledigi isletmelere (Zoran ve Coelho, 2021: 430; Oztiirk, 2020:
233), ii¢ boyutlu yazicilar ile hazirlanabilen yemeklere (Dankar vd., 2018: 232), telematik uygulamalarla
desteklenen kalabalik sofralara kadar (Barden vd., 2012: 42), farkli ve karmasik sistemler araciligiyla
Gastronomi 4.0 kapsaminda yer almaktadir. Gastronomi 4.0 kapsamindaki bu yeniliklerin bazilarmin
neredeyse tlim iretici ve tiiketicileri kapsayacak sekilde insan hayatina girmis ve kisilerin bunlara uyum
saglama siireci gorece kolaylikla gerceklesmisken bazilarimin daha ileri teknolojileri gerektiren karmasik
stirecler ve araglarla geldigi, insan hayatina girisi ve kisilerin uyum saglamasimin daha zor oldugu
goriilebilmektedir. Bu durumun sebebi gastronominin yiyecek igecek iirlinlerin segildigi meniileri, bunlarin
iretiminin yapildigi mutfaklari, tiiketimlerinin gergeklestirildigi restoranlart ve yemek yerken kullanilan
gerecleri kapsayan genis bir yelpazede hizmet sunmasi ve bunlarin gelisimi i¢in farkli disiplinlerin ig birligini
de gerektiren uygulama alanlarinin bulunmas: olarak degerlendirilebilir.

Gastronomi 4.0 baslig1 altinda incelenmesi miimkiin uygulamalarin dogrudan veya dolayli olarak “biiyiik
veri”, “nesnelerin interneti” ve “yapay zekd” teknolojileri araciligiyla c¢aligmakta oldugu ¢ikarimi
yapilabilmektedir. Zira nesnelerin interneti genellikle “akilli cihazlar” olarak adlandirilan birlikte ¢aligmasi
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miimkiin fiziksel ve sanal nesneleri internet ag1 ile baglayarak (International Telecommunication Union, 2023)
bunlarin asgari diizeyde insan miidahalesi ile veri iliretmesine, biriktirmesine ve tiikketmesine olanak saglayan
bir sistemdir (Rose ve Eldridge, 2015: 12). Bu veri iiretimi ve biriktirilmesi durumunun biiytik veri konseptinin
olusumunda etkili oldugu sdylenebilmektedir. Biiyiik veri tek bir bilgisayarin isleyemeyecegi kadar genis ve
dagmik olan ve siirekli olarak genislemeye devam eden veriyi ifade eden (Seker, 2015:1; Mauro, Greco ve
Grimaldi, 2015: 7); kullanilan program ve algoritmalarin saklama, yonetim ve iglem kapasitelerinin disinda
kalan veri setlerini anlatabilmek i¢in kullanilan bir terim olarak ifade edilebilmektedir (Dogan ve Arslantekin,
2016: 22). Bu veri setlerinin islenip kullanilabilir hale gelmesini saglamak icin insanin zihinsel islevlerini
formiillestirerek insan zihni disindaki sistemlere uygulamay1 hedefleyen bilgisayar bilimi ve miihendislik dal
da yapay zeka olarak adlandirilmaktadir (Yagci vd., 2005: 5; Choudhary, Arba ve Patkar, 2016: 3292). Bu
baglamda nesnelerin interneti, biiyiik veri ve yapay zekanin birbirini besleyen bir iligki i¢cinde oldugu ve bu
iliski sayesinde gilinlimiiz yeni teknolojilerinin c¢alismakta ve birbirinden olduke¢a farkli pek ¢ok endiistride
kullaniminin yayginlagmasinda etkili oldugu sdylenebilmektedir.

Menii Uygulamalarinda Yenilikler

Meniilerde yer alan teknolojik gelismeler degerlendirildiginde tablet meniiler ve QR kodlu meniiler dikkat
cekmektedir. Geleneksel meniilerle kiyaslandiginda bu tip meniilerin sagladigi avantajlar arasinda; iiriin
kategorilerine ulasmada kolaylik saglama, isletmenin sundugu tiim iriinler igin gdrsel bulundurma, iiriin
icerikleri, pisirme islemleri ve kalori miktarlar1 hakkinda ayrintili agiklamalarla birlikte s6z konusu
aciklamalari farkli dillere ¢evirebilme, iiriin siparislerini dogrudan mutfaga ileterek siparislerdeki karisiklik ve
hatalar1 engelleyebilme, 6deme seceneklerinde kolaylik sunabilme gibi fonksiyonlar yer almakta ve tiriinlere
dair bilgilerin giincellenmesi gerektiginde maliyetlerin daha diisiik olmas1 durumlar1 s6z konusudur (Kimes,
2008: 304, Yepes, 2014: 1; Albayrak, 2015: 935; Menulux,2023a). QR kodlu meniilerin bahsedilen
fonksiyonlar1 saglamasina ek olarak kullaniminin Covid 19 pandemisi sonrasinda yayginlastig
sOylenebilmektedir. Ciinkii QR kodlu meniiler, ile fiziksel temas azaltilarak daha hijyenik ve saglikli bir
deneyim sunabilmektedir (Albuquerque vd., 2020: 193; Menulux, 2023b). Tablet ve QR kodlu meniilerin yan1
sira yiyecek icecek isletmelerinde siklikla kullanilan ya da heniiz gelisme asamasinda olan ve yayginlagsmamis
olan birgok teknolojinin kullanildig1 goriilmektedir. Bu teknolojiler arasinda ii¢ boyutlu yazicilar, bulut
mutfaklar, telematik sofra teknolojisi, akilli sofra gerecleri, akilli yemek masalari, sanal ve artirtlmig gergeklik
uygulamalari, robot teknolojileri gibi teknolojilerin yer aldig1 goriilmektedir.

Yiyecek Icecek Uretiminde U¢ Boyutlu Yazic1 Teknolojisi

Uc boyutlu yazici teknolojisi mutfaklarda, tasarimi dzel olarak hazirlanmis yiyecekleri yazici haricinde bir
ara¢ gere¢ kullanmadan ve fiziksel {iretim agsamasinda insan emegi kullanilmadan iiretilebilmesine imkan
tantyan bir teknolojidir (Yildiz ve Yilmaz, 2020: 26). Ug boyutlu yazicilarla gida iiretiminde 6nceden
hazirlanmig kat1, yari-kat1 ve toz formlarda (Giines vd., 2018: 80) tatlandiricilar, sabitleyiciler ve yaglar
yazicinin tonerine konumlandirilmaktadir (Zsarnoczky, 2018: 8). Tonerde yer alan malzemelerin yiiksek
maliyetlere katlanilmadan ve insan faktoriiniin el becerisine bagl olmadan dijital olarak kontrol edilebilen
robotik bir lretim siireciyle standardize edilebilen iiriinler ortaya ¢ikarilabilmekte (Sun vd., 2015: 309),
tilketicinin ihtiyaclar1 dogrultusunda besin degerlerinde degisimler gergeklestirilebilmektedir (Ivanov,
Webster ve Bereniza, 2017: 1508). Ug boyutlu gida yazicilar1 sayesinde mevcut iiretim metotlar1 kullanilarak
ortaya c¢ikarmanin miimkiin olmadig1 sekillerde gidalarin iretilebilmesi; iiretilen gidaya ait sekil, boyut,
duyusal kalite o6zellikleri ile igerik Ozelliklerinin de diizenlenebilmesine imkan sunulmaktadir (Derossi,
Caporizzi ve Azzolini, 2018: 65). Ug boyutlu yazicilar dzellikle yashlar, yutma zorlugu ¢eken hastalar ve 6zel
beslenme gereksinimleri olan hastalar i¢in olduk¢a énemli bir teknoloji olarak goriilmektedir. (Pérez vd., 2019:
249). Ayrica bu teknoloji ile gida atiklarinin azaltilmasi gibi ¢evresel anlamda siirdiiriilebilirlige 6nemli
anlamda katkilar sunulabilmektedir. (Baiano, 2022: 1011).

Bulut Mutfaklar

Bu mutfaklar tiiketicilere fiziksel bir yeme — igme ortami sunmayan, sadece yemek iiretimini gergeklestiren ve
gelen sipariglerin satiglarim1 internet, ya da telefon araciligiyla paket servis uygulamasiyla saglayan
mutfaklardir (Sebes, 2019: 1; Choudhary, 2019: 184; Miller, 2021: 1; Maurya, Subramniam ve Dixit, 2021:
299). Paket servis satiglari araciligiyla hizmet sunduklari tiiketiciler bu isletmelerin tek gelir kaynagidir (L4,
Mirosa ve Bremer, 2020: 7). Fiziki bir tiikketim ortami sunmayan bu isletmeler igin 6denecek kira, resepsiyon,
servis personeli gibi maliyetler konusunda tasarruf agisindan oldukca oldukg¢a Onemli kazanimlar elde
edebilmekte, farkli meniiler ve konseptler olusturabilmekte, tek bir internet sitesi ile siirli kalmamakta ve
ayn1 mutfaktan ¢ikan birden fazla marka olusturabilmektedir (Choundhary, 2019: 185; Li vd., 2020: 7; Siizer
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vd., 2021: 981). Boylelikle bulut mutfaklar restorana ait 6nemli masraflara katlanmadan yiyecek hizmeti
sunabilmekte, tiiketiciler de bulunduklari1 mek&ndan ayrilmadan yiyecek hizmeti alabilmektedir. Bunun
sonucunda yemek yeme eyleminin sosyallesme boyutunda da degisimler yasanabilmektedir.

Telematik Sofralar

Telematik sofra uygulamasi ayn1 masada bulunmayan kisilerin ayn1 masada es zamanli olarak yemek yeme
hissini tecriibe etmelerine imkan sunan bir teknoloji olarak goriilmektedir. Mikrofonlar, hoparlérler,
kameralar, projektorler ve RGB sensdrler vasitasiyla bu uygulama gergeklesebilmektedir. Farkli ortamlardaki
masalarda yemek yiyen kisilerin tek bir masadaymis gibi hissetmesi i¢in kullanilan bu araglardan mikrofon,
hoparlor kamera ve projektor es zamanl ses ve goriintli aktarimi saglamaktadir. RGB sensorler ise her iki
masada da bulunan doner tablalara yerlestirilerek ethernet ag modiiliiyle birbirleri arasinda baglanti
kurulmustur ve bir masada tabla hareket ettirildiginde digerinin de hareket ettirilmesi saglanmaktadir.
Boylelikle ortama kisilerin sadece goriintiisii ve sesi degil, fiziksel miidahalesi de yansitilarak tecriibenin
gergekeiligi arttirllmaktadir (Barden vd., 2012: 42).

Akill Sofra Gerecleri

Akilli sofra gereclerinin yemek yeme deneyiminde cesitli saglik problemlerinden kaynaklanan sorunlar
gidermek ve temelinde yeme aliskanliklar1 bulunan diger saglik problemlerinin 6nlenebilmesini saglayabilmek
amaglarmin yer almakta oldugu sOylenebilmektedir. S6z konusu bu sofra gereglerinde kullanilan yeni
teknolojilerin nihai tiiketiciler tarafindan kullanimlar1 heniiz yayginlasmamis olmakla birlikte en belirgin
orneklerden biri olarak 2011 yilinda Kadomura ve meslektaslar1 tarafindan farkli prototipleri gelistirilen
EaTheremin isimli catal tipli gerecten bahsedilebilmektedir. Dijital EaTheremin, diren¢ degerleriyle orantil
olarak onceden kaydedilmis sesler iiretmekte, kullanici gidalar1 agzina gotiirdiigiinde tepki vermekte, her
1sirikta tek bir ses tiretmektedir. Boylelikle kullanicilarin yiyecekleri ritmik ve sorunsuz bir sekilde yemelerine
yardimci olabilmektedir (Kadomura vd., 2011: 1). Bir diger 6rnek Hapilabs firmasinca iiretilen HAPIforklar
olup bu gerecler kisinin yemegini yemesinin ne kadar siirdiigiinii, dakika basina alinan ¢atal porsiyonunu ve
catal porsiyonlar1 arasindaki siireleri 6l¢gmekte, sonrasinda USB veya Bluetooth araciligiyla ayni firmanin
cevrimigi kontrol paneline yiiklenerek yeme davranisinin incelenmesi ve diizenlenmesinde kolaylik imkan
sunmaktadir (Hapilabs, 2023). Bu tarz yeni teknolojik iirlinler agir1 ve/veya hizli yeme sebebiyle gelisen saglik
sorunlarinda engelleyici bir potansiyel tasimaktadir (Spence ve Piqueres-Fiszman, 2013: 14).

Akilh Yemek Masalari

Obezite ve yeme bozukluklari gibi rahatsizliklar beraberinde 6nemli sorunlari da ortaya ¢ikarabilmektedir. Bu
baglamda insanlarin nasil yemek yedigini incelemek, gida alimi diizenlemesinin temel mekanizmalarini
anlamak ag¢isindan 6nemlidir ve sagliklt beslenmenin tesvik edilmesi, obezite ve yeme bozukluklarinin
Onlenmesi i¢in yeni miidahalelerin gelistirilmesi olduk¢a 6nemli bir konu haline gelmistir (Manton vd., 2016:
1). Insanlarin nasil beslendiginin izlenmesi igin sensdr sistemlerinin gelistirildigi akilli masalar ile insanlarmn
mahremiyetleri ihlal edilmeden yemek yeme sirasinda kesme, kepceyle alma, karistirma gibi eylemlerin tespit
edilebilmesi ve yemek tabaklarinin agirliklarinin takip edilebilmesi miimkiin hale gelmektedir. Tabaktan kag
parca yiyecek kesildigi, diger yiyeceklerden ne kadar alindigi, icecekten ne kadar i¢ildigi, yemegin ne kadar
hizli tiiketildigi ve toplamda kag gram yiyecek tiiketildigi gibi veriler tespit edilebilmektedir. Ornegin yemek
sirasinda kesme eyleminde azalma varsa kisinin et tiiketiminde azalma oldugu anlagilabilmektedir (Zhou vd.,
2015: 155).

Sanal ve Arttirllmis Gerceklik Uygulamalarimin Restoranlarda Kullanim

Sanal gerceklik, kullaniciya gercek bir ortam goriintiisii olugturmak i¢in bilgisayar donanimi ve yazilimi
kullanan tamamen yapay bir dijital ortam saglamakta (Kipper ve Rampola, 2012: 21), birden fazla duyusunu
uyararak bulundugu ortamin dijital degil gergek bir ortam oldugunu hissettirmeyi amaglamaktadir (Gere vd.,
2021: 5). Arttinlmis gerceklik uygulamalart ise sanal ve fiziksel diinyalarda yer alan bilgileri/uyaranlart
birlestirerek yeni bir ortam olugturulmasini saglamaktadir (Gere vd., 2021: 5). S6z konusu ortam ii¢ boyutludur
ve kullanicilar arttirilmis gergeklik uygulamalari ile gergek zamanli etkilesimlerde bulunabilmektedir (Kipper
ve Rampola, 2012). Sanal gergeklik ve arttirilmis gerceklik uygulamalariin kullaniciya hissettirdikleri
benzerliklere ragmen, ikisi arasindaki en biyiik fark, arttirilmis gergeklik uygulamalarindan edinilen
tecriibenin ger¢ek diinyada gerceklesmesi, sanal gergeklik uygulamalarindan edinilen tecriibenin ise 6zel
olarak hazirlanmis ekipmanlar (gozlikler, eldivenler, kulakliklar) araciligiyla saglanan dijital bir diinyada
gergeklestirilmesidir (Kipper ve Rampola, 2012). Daha sade bir ifadeyle her iki durumda da bir ana ortam
(dijital ya da fiziksel) varlig1 s6z konusu olup bu ortam diger ortamin unsurlariyla zenginlestirilmektedir (Perez
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vd., 2019: 1). Sanal gerceklik ve arttirtlmis gerg¢eklik uygulamalarinin kullanildigt yemek yeme
deneyimlerinde karma gercekligin varligi goriilebilmektedir. Zira tabakta sunulan iirlin ve iiriiniin sunuldugu
fiziksel mekan, sanal ortam unsurlar1 (ses, goriintii) ile zenginlestirilmektedir. Meniiler, artirillmis gergeklik
tabanli yemek servis sisteminde yemek masasinin etrafindaki hologramlar ile goriintiilenebilmektedir. Bu
sayede miisteriler duyusal degerlendirmeler ile siparisten dnce yemeklerinin nasil goriindiigiinii 6grenebilme
imkani elde edebilmekte ve miisterilere daha siiriikleyici bir yemek deneyimi sunulabilmektedir (Batat, 2021:
2; Prathibanandhi vd., 2022: 1; Liberty vd., 2024: 5). Boylelikle etkilesimi ve etkisi daha yiiksek bir deneyim
yasamaktadir (Yerden vd., 2020: 178). Artirllmig gergeklik ayrica cesitli uygulamalar vasitasiyla yemek
yapabilmeye yardimci olma (Iftene vd., 2020: 1469), tiiketicilere yiyecegin mensei ve kalite bilgisini
sunabilme (Liberty vd., 2024: 5) ve personel egitim siirecinin c¢esitli alanlarinda kullanilabilmektedir
(Albayrak vd., 2019). Bu avantajlar sayesinde igletme sektorel anlamda farklilagabilmekte ve siirdiiriilebilir
rekabet avantaj1 elde edebilmektedir.

Gastronomi Faaliyetlerinde Robotlarin Kullanimi

Uluslararasi Robotik Federasyonu robotlar1 endiistriyel robotlar ve hizmet robotlari olmak iizere iki kategoride
siniflandirmaktadir (IFR, 2023). Hizmet sektoriiniin bir ayagi olan gastronomide ¢ogunlukla ikinci tip olan
hizmet robotlar1 kullanilmaktadir (Ivanov vd., 2017: 1503; Mathath ve Fernando, 2017: 282). Hizmet robotlari
genis ¢apli uygulamalar disinda insanlarin yararina olacak gorevleri yerine getiren robotlar olarak ifade
edilmektedirler (IFR, 2023). Robotlarin gastronomi faaliyetlerinde her asamada kullanilabilmesi miimkiin
olabilmekte, her asama icin farkli 6zelliklere sahip robotlarin bulundugu goriilmektedir. Genellikle {iretim
icin malzemelerin tasinmasi, iirlinlerin paketlenmesi (Wallin, 1997: 193) ve denetlenmesi (Khan Khalid ve
Igbal, 2018: 12) gibi gorevlerle kullanilan robotlar giiniimiizde s6z konusu malzemelerle ortaya {iriin koyan ve
bunlarin sipariglerini alip servislerini yapan (Mathath ve Fernando, 2017: 293; Sahin ve Yagc1, 2017: 19; Khan
vd., 2018: 13; Ozgiirel ve Kiling, 2021: 1861; Taring ve Ozbek, 2022: 407; Aydin ve Cakir, 2022: 2148) bir
konuma evrilmis durumdadir.

Robotlarin yiyecek icecek isletmelerinde kullanilmasi hem isletme i¢cin hem de misafirler i¢in kolaylik
sunabilmektedir. Mutfak boliimiine bakildiginda robot seflerin yaklasik 800°C sicakligi tolere edebilerek
(Ozgiirel ve Kiling, 2021:1862; Khan vd., 2018: 13) insanlar igin uygun olmayan ve/veya insan saglig1 igin
riskli olan kosullarda ¢alisabildigi, malzemelere dayanarak yemek Onerebildigi ve malzemelerin ne zaman
yenilenmesi gerektigini belirleyebildigi (Moley, 2023), ¢esitli icki kokteylleri i¢in dogru malzemelerin dogru
oranda eklenmesini sagladigi (Sloan, 2014) boylelikle zaman ve malzeme israfin1 6nleyebilme adina avantajli
konumda olduklarini gérmek miimkiin olabilmektedir. Bu agamalarin gergeklestigi siiregleri izleme imkaninin
sunuldugu isletmelerde (Khan vd. 2018: 13; Sloan, 2014) konuklarin yemek deneyiminin de olumlu yonde
gelistigi sOylenebilmektedir (Zhang vd., 2020: 7). Restoran bdliimiine bakildigindaysa robot garsonlarin
yazilimlar1 s6z konusu robotlara misafirlere isimleri ile hitap ve restoranin yeniden tercih edilmesinde, daha
onceki siparisi hatirlanmasi saglamaktadir (Giiner ve Aydogdu, 2021: 22). Hangi iiriiniin ne siklikla talep
edildigini belirleyebilmektedir. Robotlarin sundugu bu imkanlar misafirin yemek deneyimini sirasindaki
hizmet kalitesi artmakta, isletmenin planlama ve karar alma faaliyetlerinde daha rasyonel davranmasina katki
saglamaktadir (Zhang vd., 2020: 7). Servis robotlar1 daha hizli hizmet sunmasi ve daha verimli olmasi, is giicli
maliyetlerini nemli oranda diigiirerek verimliligi artirmasinin (Jain vd., 2023: 78; Hwang vd., 2020 ) yani sira
miisterinin ilgisini ¢ekerek onlara farkli bir deneyim sunma imkéani da saglamaktadir (Jang ve Lee, 2020).
Ayrica robotlar insanlar gibi izin almamakta, hastalanmamakta ve miisterilere daha standart ve kaliteli
hizmetler sunabilmektedirler (Choe vd., 2022: 468).

Sonug¢

Farkl1 disiplinlerin esgiidiimlii olarak caligmasiyla insan hayatin1 daha kolay ve kaliteli bir hale getirmek i¢in
her giin gelisen teknoloji sayesinde pek ¢ok endiistri de kisilere yeni deneyimler, mal ve hizmetler
sunulmaktadir. Gastronomi alaninda yer alan yeni uygulamalar incelendiginde hem {iretici hem de tiiketici
boyutunda teknolojik gelismelere uyum siirecin de ilerlemeler oldugu gézlemlenebilmektedir.

Gastronomi 4.0 uygulamalarma isletme perspektifinden bakildiginda QR kod menii uygulamalari, bulut
mutfak uygulamalari, {i¢ boyutlu yazici teknolojisi ve robotlarin iiretim ve servis agamalarinda kullanimlarinin
malzeme ve emek israfinin 6niine gecebildigi, liretimde standardizasyonu kolaylastirdigi, yiyecek igeceklere
asgari diizeyde temasla azami diizeyde hijyene olanak tanidigi goriilmektedir. Boylelikle isletmelerin daha
verimli ve saglikli tiretim yapabilmesi kolaylasmaktadir. Ayrica li¢ boyutlu yazicilar ile daha 6zgiin ve yaratici
yiyecekler tiretilebildigi, kisilerin beslenme gereksinimlerine gore besinlerin liretilebildigi goriilmektedir.
Robotik teknolojilerin ise ozellikle isletmelere personel maliyeti agisindan Gnemli kazanimlar sagladig
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sOylenebilmektedir. Robotlarin hastalanmamasi, izin almamasi, ruh hallerinin degiskenlik gdstermemesi,
standart hizmet saglamasi gibi ozellikleri isletmeler agisindan oldukca Snemli olarak goriilmektedir. S6z
konusu uygulamalar tiiketici perspektifinden degerlendirildiginde satin alinan {irline dair daha ayrintili bilgi
edinebilmesi, {irlin porsiyonu, igerigindeki malzemeler ve iiretim sirasindaki temizlik ve hijyen kosullari
hakkinda daha net bilgilere sahip olabilme olanagi, farkli deneyimler elde edebilme gibi faydalarin saglandigi
sOylenebilmektedir.

Diinya capinda etki gosteren olaylarin da gastronomi faaliyetlerini ve gastronomi endiistrisinde kullanilan
teknolojileri etkiledigi goriilmektedir. Covid-19 pandemisi sebebiyle ger¢eklesen kapanmalar ve sosyal mesafe
kurallar1 yiyecek igcecek isletmelerini ve bu isletmelerin miisterilerini dogrudan etkiledigi sdylenebilmektedir.
Her iki perspektiften incelendiginde de bazi degisikliklerin gergeklesmesi zorunlu hale gelmistir. Bu baglamda
ozellikle Covid-19 pandemisi doneminde QR kod mendiilerinin ve bulut mutfak uygulamalarimin yayginlastigi
gortilebilmektedir.

Telematik sofralar, akilli yemek masalar1 ve akilli sofra geregleri incelendiginde ise isletmelerin sundugu
hizmet yelpazesini genigletebilmekte boylelikle tiiketici i¢cin daha cezbedici bir tecriibe olusturabilecegi
gorlilmektedir. Akilli yemek masalar1 ve akilli sofra gereglerinin tiiketicinin yeme aligkanlarimi kontrol
etmesini kolaylastirarak fiziksel anlamda daha saglikl bir hayat siirdiirebilmelerinde etkili olacak potansiyele
sahip oldugu sdylenebilmektedir. Aligveris, egitim, ig toplantilart gibi pek c¢ok eylemin telefonlar ve
bilgisayarlar gibi akilli cihazlarmn i¢inde gergeklesebildigi giiniimiiz diinyasinda telematik sofralari, sanal ve
arttinlmis  gergeklik uygulamalart Gastronomi 4.0 teknolojileri i¢inde ayrica dikkat ¢ekmektedir. Bu
teknolojilerin kisilerin bulunduklari ortami terk etmeden, zamandan kazanarak ve fiziksel bir alana ihtiyag
olmaksizin sosyallesme imkanlar1 arttirabilecek uygulamalar olarak degerlendirmenin miimkiin oldugu
gorlilmektedir.

Endiistri 4.0 uygulamalar incelendiginde ilgili teknolojilerin gastronomi alaminda kullanilmasi hem
akademinin hem de sektoriin yogun bir sekilde ilgisini cekmektedir. Konu ile ilgili alanyazin her gegen giin
daha da gelisirken sektorel anlamda da bu teknolojilerin ciddi bir sekilde kullanilmaya baslandigi
gorlilmektedir. Bu teknolojilerin kullanimiyla isletmelerin operasyonel siirecleri hizlanmakta ve verimliligi
artmakta, stok optimizasyonu ile israflarin 6nlenmesi saglanabilmekte ve boylelikle israflarin 6niine gecerek
stirdiiriilebilirlik alaninda 6nemli kazanimlar elde edilebilmekte, farkli teknolojilerin kullanimi ile miisterilere
daha kisisellestirilmis hizmetler sunabilme olanag1 ve miisterilere farkli teknolojiler ile yeni deneyimler ve
tiriinler sunularak rekabet avantaji saglayabilme gibi 6nemli avantajlar elde edebilecegi diisiiniilmektedir.
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