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Gastronomide dijitallesme, 10T uygulamalarinin
kullaniimasi ve gastroteknolojinin kavramsal
cercevede incelenmesi

Kiibra Erbil

OzZET

Dérdiincii Sanayi Devrimi’nden sonra hayatimizin birgok alaninda hizla teknolojik yenilikler meydana
gelmigstir. Hizmet sektériinde de cesitli yenilikgi yaklasimlar yasanmigtir. Gastronomi alani da buna dahil
olmus hem tiiketiciler agisindan hem de dreticiler acisindan ¢ok cesitli yenilikler yapilmig ve teknolojinin
gelismesiyle de yapiimaya devam edilecektir. Bu arastirmada da yiyecek icecek isletmelerinde kullanilan
teknolojinin  yenilikgi davraniglarin gastronomi alanindaki teknolojik gelismeler ile dijitallesme, loT
uygulamalarinin kullanilmasi ve gastroteknolojinin etkileri arastiriimistir ve Davis’in teknoloji kabul modeli
cercevesinde degerlendiriimistir. Arastirmada nitel aragtirma ybntemi kullanilarak dokiiman analizi
yapilmistir.
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Digitalization in gastronomy, use of loT applications
and conceptual analysis of gastrotechnology

ABSTRACT

The realization of the Fourth Industrial Revolution Industry 4.0, technological innovations have occurred
rapidly in many areas of our lives. Various innovative approaches have also been experienced in the service
sector. The field of gastronomy has also been included in this, and many innovations have been made in
terms of both consumers and producers and will continue to be made with the development of technology.
In this research, the innovative behaviors of technology used in food and beverage businesses, technological
developments in the field of gastronomy, digitalization, the use of loT applications and the effects of
gastrotechnology were investigated and evaluated within the framework of Davis's technology acceptance
model. Document analysis was carried out using the qualitative research method.
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Giris
Teknoloji; ¢agdas toplumlarda bilimsel veri yoluyla yasantimizi kolaylastirmak ve destek olmak
amactyla gelistirilen ¢ézlimlerin biitiinii olarak tanimlanmaktadir. Bilginin ortaya ¢ikmasini ve bilinirliligini

kolaylastiran ¢esitli basili ve yazili, isitsel ve gorsel araglar bilgi ve iletisim teknolojisi ve bilisim tiriinii olarak
kabul gormektedir (Coskun, 2015).

Dijitallesme, teknolojik doniigiimiin ilk asamasidir. Dijitallesmeyle birlikte geleneksel teknolojik
sistemler yerine yenilik¢i teknoloji kullanilmaya baslanmistir. Web 1.0’den yerini Web 2.0 teknolojisinin
kullanilmasi da 1990 yillarinin sonlarinda baslamigtir. Web 2.0 teknolojisi bilgi paylasimi ve haberlesme hizini
da olumlu yonde etkilemistir. Ayrica internet ag teknolojisindeki gelismeler, c¢esitli arama motoru
platformlarin1 ve web teknolojisi kullanici merkezli igerik olusturma noktasinda da olanaklar saglamigtir. Web
2.0, tek tarafli iletisimden karsilikli iletisime gegisi saglamaktadir ve ilk olarak kullanan Tim O’Reilly’dir.
Web 2.0’nin hayatimiza yeni iletisim ortamlar1t kazandirmigtir. Giiniimiizde kullanilan sosyal aglar bunlardan
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biridir. Ornegin sosyal medya sayesinde interaktif iletisim ile beklenenden daha yiiksek oranda ve hizda genis
kitlelere, farkli cografi bolgelerde birkag saat igerisinde tiim alanlara ulasmaktadir (Alptekin, 2020:138).

Aslinda dijitallesme kavrami yeni ve teknoloji merkezli bir hayati olusturmayi icermektedir. Gegmiste
herhangi konu {izerine ¢alisma yapmak i¢in erigebilen kaynak yalnizca kitaplardan olusurken dijital kullanimin
yayginlagsmasi ile bilgiye ve onun kaynagina rahatlikla ulagilmaktadir. Ayrica dijitallesme ile birlikte saglanan
diger avantajlar arasinda, verilerin hemen hepsine ulagim ve bu ¢iktilarin yorumlanabilir ve paylasilabilir
olmas1 da sayilabilir. Dijital teknoloji ile ilgili olabilecek biitiin imkanlar1 elde etmek ve yarar saglamasi
bakimindan, ticari faaliyet ve siirecler de dijital doniisiim olarak aciklanabilir. Burada hedef, risklere karsi
onlem almakla birlikte yiliksek verimlilik saglamak, gegirilen siirecin daha etkili, hizli ve etkin olmasini
saglamaktir. Dijital transformasyonda hedeflenen faaliyet, yerine getirilmesi gereken gorevlerin yalnizca
dijital olarak yapilmasidir (Elektrikinfo, 2019).

Dijital doniisiim belirli bir zamanda asama asama ve ii¢ siirecte gerceklesmistir. ilk siirecte,
giinlimiizde ‘olgun’ olarak varsayilan teknolojilerin bilinirliginin saglanmasi ve benimsenmesi olmustur. Bu
asamada bilgi isleme otomatiklestirilmesi amaglanmis ve uygulanan yonetim bilgi sistemleri, c¢alisma
diizeyleri, telekomiinikasyon teknolojilerinin izlenmesi ve raporlanmasi bu sistemlere Ornek verilebilir.
Ikincisi dijitallesme siirecidir, internete bagli olarak gelisen platformlarmin genislemesidir. Isletmeler ve
tilketiciler arasinda ag olusturmasini saglayan etkin ve islevlerdir, arama motorlar1 bunlara 6rnek verilebilir.
Uciincii siire¢ ise sayisallastirma, yiiksek seviyede teknolojilerin benimsenmesi ve ileri diizeyde
kullanilmasinin gergeklesmesidir (Alptekin, 2020:140).

Kavramsal Cerceve
Gastronomide Dijitallesme

Dijitallesme, bireylerin etrafindaki diger kisilerle iletisim kurma ve etkilesim metotlarini
degistirmektedir. Akill telefonlar, bilgisayarlar ve akilli giyilebilir cihazlar dahil olmak {izere yeni teknolojiler
ve aygitlarm hepsi, veriye ulagma ve bilgiyi yayma bi¢imimizi farklilastirmaktadir (Tasel, 2020:127).

Endiistri 4.0 ya da Dordiincii Sanayi Devrimi; liretimle direkt ya da dolayli olarak iligkilendirilerek
bir¢ok birimin birlikte ortak ¢alismasini planlanmaktadir. Dijital bilgilerin, yazilim ve bilisim teknolojilerinin
birbiriyle biitiinlesmis olarak calismasini onermektedir. Dordiincli Sanayi Devrimi’nin baslica amaci akilli
lirinler, prosediirler ve siire¢lerin meydana gelmesini saglamaktir. {1k olarak 2011 yilinda Hannover Fuari'nda
tanitiminin gergeklesmesine ragmen uygulama olarak Endiistri 4.0 ilk olarak Nisan 2013'te hayatimiza yer
almaya baslamistir (Sayar, 2019:35). Endiistri 4.0 tasarim alaninda yenilikler olustururken ayni zamanda
bireysel olarak miisterilerin isteklerini cevap verebilmek icin girisimlerde bulunan akilli {iretim ve sanayi
bilesenlerini bir araya getirerek kitlesel iiretim yontemini bireysel iiretim yontemini doniistiirmeyi ve yeni
triinleri pazara hizli bir sekilde sunmay1 amaglamaktadir. Dordiincii Sanayi Devrimi ile bir¢ok iiretim
faaliyetinin kapsamli ve ayrintili dijital transformasyonu igermektedir. Endiistri 4.0, maliyetlerin kontrol
edilmesi, ariza siirelerinin kisaltilmasi1 ve arizalarim onlenebilmesi amaciyla sistem performansimi gergek
zamanli olarak izleyebilen, yeni nesil, birbirleriyle etkilesim halinde, smart ve birlikte ¢aligabilen {iretim
sistemlerini olusturmak i¢in liretim faaliyetlerini iist seviyelere ¢ikarmaktadir (Sayar, 2019:35).
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Endiistrilesme kelime olarak; “insan giicu yerine makinelerin getirilmesi siireci” oldugu ifade
edilmektedir (Topsakal vd, 2018). Aksoy ve Akbulut, (2017) tarafindan yapilan ¢aligmada, Endiistri 4.0’ 1n
tanimlamas, biitiin varliklarm ister canli olsun ister cansiz, insan ve sanayi her tiirlii varligin internet ve diger
teknolojiler ile iletisimde ve etkilesimde oldugu ve yiiksek teknolojilerin akilli ve seri iiretimi gergeklestirdigi
donem olarak tanimlanabilecegini ifade edilmektedir (Mil ve Dirican, 2018). Endiistri 4.0 i¢in yapay zeka,
IoT, 3D yazicilar, robotik, dzerk tasitlar, biyoteknoloji, enerji depolama, malzeme bilimi, yeni teknolojik
atilimlarin, ¢ok cesitli alanlarda ig ice gecmesiyle olusan bir siireg oldugu sdylenebilir (Yildiz ve Davutoglu,
2020:304).

Dijital doniistim olarakta ifade edilen Sanayi 4.0’1n 6zelligi; insanlar, makineler ve iriinler arasinda
gergek zamanl iletisimi, baglantiy1 ve tanimlarint gerceklestirmesidir. Akilli imalat modelinin gelistrilmesiyle
yiiksek bir esneklikte miisterin taleplerine gore 6zel ve dijital tirtinler tiretilmektedir. Temel hedefler ise;
maliyeti diisiirmek, ¢caligma temposunu arttirmak, enerji tasarrufu saglamak, daha az alan kullanmak, verimin
artirilmasi ile meydana ¢ikacak iiriinlerin daha kaliteli olmasini saglamak seklinde 6zetlenebilir. Endiistri
4.0’m gelecek beklentileri dahilinde bireysel etkilerden ayri bir sekilde, birbirleriyle etkilesim igerisinde
bulunan makineler ile donatilan akilli fabrikalar en 6nemli role sahip unsurlarin baginda sayilmaktadir (Sayar,
2019:35).

Endistri 4.0, baslangigta her ne kadar fabrika ve sanayi odakli ortaya ¢ikmis olsa da bir¢ok sektorii
icine almaya baslamistir. Endiistri 4.0''n hizla uyum saglamaya basladigi sektorlerden birisi de turizm
sektoridir. Artik giintimiizde turizm 4.0 kavramindan siklikla s6z edilmektedir. Bu durumda gastronomide de
4.0 kullaniminin yayginlasmasindan ve teknolojik gelismelerden bahsedilebilir (Yildiz ve Davutoglu,
2020:304).

Gastronomi 4.0 ifadesiyle birlikte dijital yenilik¢i uygulamalarin yeme i¢me alaninda da
baslamaktadir. Bu dijital doniistimiin bir¢ok sebebi bulunmaktadir. Bunlardan biri Birlesmis Milletlerin (BM)
odagi olan konularindan, bugiin belki ¢ok farkinda olmadigimiz ama diinyanin bir¢ok alaninda yasanan ve
gelecekte de artarak devam edecek olan kiiresel kitlik ve aglik tehlikesidir. Insan émriiniin uzamasi ve dogum
oranlarindaki artisin getirdigi niifus artigt siirdiirebilir yiyecek-icecek politikalarinin 6nemini giderek
artirmaktadir. Cox (2019) calismasinda, Birlesmis Milletlerin 2017’ deki raporuna gére, insan niifusunun 2050
yilinda 9,8 milyara ¢ikacagi ve her bir insan1 beslemek i¢in %70 daha fazla gida iiretilmesi gerekeceginin
tahmin edildigini ifade etmektedir (Ozdemir ve Ozdemir, 2019). Dijital déniisiimiin sebeplerinden bir digeri
ise, oncelikle restoranlar olmak iizere yiyecek ve icecek hizmeti sunmakta olan isletmelerin faaliyetlerini
surdiirebilmeleri ve diger isletmelerle rekabet edebilmeleriyle ilgilidir (Yildiz ve Davutoglu, 2020:305).

Teknolojik gelismelerin mutfak alaninda da ‘Endiistri Devrimi’ sonrasinda hizinin arttigi
gozlemlenmektedir. Endistri devrimiyle beraber birgok teknolojik yenilik, ev ve sanayi mutfaklarinda
uygulandig1r goriilmektedir. Bununla birlikte, pisirme ve dograma yoOntemlerindeki yenilikler ve
ekipmanlarinda ¢ok cesitli olmasini saglamaktadir (Giiner ve Aydogdu, 2021:18). 3D gida yazicilari, akilli
mutfak ara¢ gerecleri; buzdolaplari, firinlar, 6giitiiciiler, tavalar, gibi daha birgok ekipman teknolojik ve ayni
zamanda dijital olma 6zelligi olan tiriinlerdir (Mogali, 2015).

Giliniimiizde, yiyecek icecek isletmeleri, tiiketicilerin yeme ve icme gereksinimlerini kargilarken ayni1
zaman da 6zel ve benzersiz bir deneyim yasamalari i¢in bilim ve teknolojinin sundugu imkan ve firsatlardan
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yararlanmaktadir. Yiyecek icecek isletmeleri teknolojiden faydalanarak yapilan yeniliklere igletmelerinde yer
vermektedir. Bu yenilikler; dijital gorsellerle gerceklik izlenimi saglayan bir atmosferde hizmetin verilmesi,
hizmet sunulurken de biitiin duyulara ulasmak, meniiniin elektronik olmasi ve yenilebilir menii gibi
uygulamalarin kullanilmasi 6rnek gosterilebilir (Aksoy ve Akbulut, 2017).

Globallesme sayesinde isletmeler, iiriinler ve uygulamalar yerel bir boyuttan herkesin ulagabilecegi
kiiresel bir boyuta olmasin1 sagalmaktadir. Bu noktada sadece teknolojik gelismeler degil ayni zamanda
kiiresellesme de gastronomi alaninda da kendini gostermekte boylelikle yeni bir kavram olan ‘dijital
gastronomi’ ortaya ¢ikmaktadir. Dijital gastronomi kavrami, liretim teknolojilerinin mutfakla biitiinleserek,
yiyeceklerin hazirlanma asamasindan pisirme agamasina kadar nasil fiziksel ve kimyasal yapisini degistigi ile
alakalidir (Giiner ve Aydogdu, 2021:20).

Gastronomi de dijitallesme; insanoglunun temel gereksinimlerini gidermek ve gorsel, lezzet, kivam,
tat, koku gibi temel duyularina hitap etmek ve saglikli beslenme, gida hijyeni gibi alanlarda da beklentileri
cevap vermek i¢in; basta 3D baski, endistriyel biiylik data, otomasyon ve akilli robotlar gibi yiiksek teknoloji
yontemleriyle yeterli, saglikli ve uygun gidalar1 iiretmek icin kullanilan dijital uygulamalar1 igermektedir.
Gastronomide dijitallesme ile smart aplikasyon kullanimi, restoran isletmelerinde robotik sistemlerin
kullanilmasi, restoranlarin sanallagsmasi ve 3D gida yazicilarinin kullanilmasiyla bir hizmet sektorii olan
gastronomi alaninda miisteri memnuniyeti ve beklentilerini karsilamak 6ncelikli hedefi oldugunu soylenebilir.

Gastronomi ve loT Uygulamalari

[oT; nesnelerin interneti olarak bilinen dijital bir uygulamadir. IoT; nesnelerin internet baglantisi ile
yiiriitiilmesi, kontrol edilmesi, bilgi aktarimi yapmasi gibi ana islevlere sahiptir. internet artik tek basina bir
konsept olmamakta ve objelerle iligkilendirilmesi ile nesnelerin interneti (internet- of-things — IoT) goriist
meydana ¢ikmistir. Adindan da 6ngériilebilecegi iizere nesneler Radyo Frekansi Tanimlama, Kablosuz Sensor
Aglar1, Bluetooth, Yakin Alan iletisimi, Uzun Siireli Evrim ve daha birgok farkli akilli iletisim araglari
tizerinden internete erigim saglamasidir. Buradan da saglanan g¢ikarim ile IoT temelinde ‘internet iizerinden
iligkilendirilen seyler/nesneler’ olarak tanimlanabilir (Erdal ve Ergilizen, 2020:25). [oT kavraminin yasantimiza
girisi 1990'larin ilk zamanlarinda Massachusetts Teknoloji Enstitiisi Auto-ID laboratuvarlarinda énerilmis,
sonrasinda aktif olarak ilk IoT uygulamasi 1999 yilinda ‘Trojan ‘Room coffee pot’ uygulamasi ile
gelistirilmistir. Yine aym yil, diinyanm ilk Internet kontrollii cihazi, uzaktan agilabilen bir ekmek kizartma
makinesi gelistirilmistir (Erdal ve Erglizen, 2020:27).

Dijital mutfak, nesnelerin interneti ile ortaya ¢ikan bir kavramdir. Nesnelerin interneti, ekipmanlar ve
bireyler arasinda iletisim saglayan bir sistemdir. Nesnelerin interneti sayesinde, aga bagli mutfak esyalar ile
disardan baglanti kurulabilmekte ve gerektiginde kiigiik talimatlar verilebilmektedir (Hong vd., 2010).
Gintimiiziin mutfaklar1 ¢ogunlukla dijital olarak kontrol edilen elektronik aletlerle donatilmistir ve dijital
mutfak uygulamalarinin pratik vizyonu evlerde deneyimlenebilmektedir. S6z konusu duruma; buzdolaplarinin
otomatik buz yapma iiniteleri sayesinde talep iizerine buzu kiipler halinde tiretebilmesi ve wifi baglantili akilli
ic kamera sistemleri sayesinde azalan iiriin hakkinda bilgi verebilmesi, firinlarin pisirilen yiyecegin tiiriine
gore sicaklhigi-siireyi ayarlayabilmesi ve wifi baglantili ¢ay makinelerinin istenilen saatte ¢ayi hazir hale
getirebilmeleri 6rnek verilebilecek nitelikte yeni nesil uygulamalar olarak degerlendirilebilir. Ornegin, insan
saghigina gesitli yararlar1 ve besleyici 6zelligi olan fakat yapisi geregi cabuk bozulan meyve ve sebzeler,
tarladan sofraya kalitesini korumak ve besin kaybini 6nlemek igin uzun yillardir kullanilan soguk zincir
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teknolojileri giinlimiizde de kullanilmaya devam edilmektedir. Fakat yine de bahsedilen taze tarim triinlerinin
paketlenmesi, 6n sogutulmasi, taginmasi ve depolanmasi sirasinda yiiksek oranlarda kayiplar yasanmaktadir.
IoT kullanilmast ile beraber tedarik zincirlerindeki taze {irlinlerin kalitesini etkileyen ve olugabilecek herhangi
sorunun tespit edilmesi ve dnlem alinmasi kolaylagsmaktadir. Bu sayede hasat sonrasi {iriiniin kalite gelisimi
izlenmekte ve kontrol altinda olmasini saglanmaktadir (Onwude vd., 2020).

Teknolojinin hizla yaygimlastigt bu donemde, IoT ile gida firiinlerinin yiiksek verimlilikte
kullanilmasiyla sistemlerin gelismesine olanak saglamistir. Shabanabegum vd. (2020) calismalarinda,
buzdolabinda bulunan ¢ig besinlerin kontrol altinda alinmasini saglayan ve saptanan ¢ig yiyeceklere gore
kullaniciya cesitli recete Onerisi sunan bir diizenek kurmuslardir. Bu diizenekte; ¢ig besin maddelerinin
miktarini ve kalitesini 6lgmek i¢in sensorlerden, IoT ag gecidi ve bilgilerin depolandigi bir bulut sisteminden
bahsedilmektedir.

Sensorlil sistem gelistirilmesi ile buzdolabindaki pismemis gidalarin kullanilmasina imkan saglayacak
recetelerin olusturulmasini ve tiiketimi saglanmaktadir. Ayrica buzdolabinda bulunan malzemeler iginde
clirimiis olanlar var ise diger gidalar etkilenmeden tespit edilmekte ve gerekli onlemleri almak i¢in olanak
saglanmaktadir. Baska bir ornekte de IoT sisteminin ‘Hizli Servis Restoran Endiistrisi (HSRE)’ icin
gelistirildigi gorilmektedir. Ayta¢c ve Korgak (2021) g¢aligmalarinda, nesnelerin interneti teknolojisinin
HSRE’deki atik yonetimi ve hizmet kalitesi i¢in kullanilabilecegi hususunda bazi bilgiler vermektedirler.
Bahsedilen bu caligmada gercek bir restoran ortaminda birbirinden farkli deneyler gerceklestirilmis ve
nesnelerin interneti tabanli otomasyon sisteminin gida israfini yiiksek oranda onledigi goriilmiistiir (Giliner ve
Aydogdu, 2022:21).

Gastroteknoloji

Gastronomi kelimesi son zamanlarda yiyecek i¢ecek ile ilgili bircok alanda siklikla kullanilmaktadir.
Gastronomi, besin maddelerinin besleyici olmasindan sanatsal yoniine kadar giiniimiiz yeme igme
diinyasindaki biitiin etkenleri incelemektedir. Iyi yemek yemenin ne olmasi gerektigi ve ne olmayacagini
tanimlayan ayrica yeme igmenin de kiiltiirel boyutlarini belirlemektedir. Bir diger deyisle 6zgiin ve kaliteli
yemek yeme deneyimi yagamanin bir bilim alani oldugunu da vurgulamaktadir. Yemek yeme ve igecek igme
deneyimi diginda disiplinler aras1 boyutunu da ele alarak; kimya, saglik, sanat, sosyoloji, antropoloji, felsefe,

iletisim, mimari ve daha bir¢ok disiplinle gastronomi biliminin éneminden bahsedilebilir (Kanik, 2016).

Teknoloji de bunlardan biri olarak belkide gastronominin gelismesinde en Onemli role sahiptir.
Teknolojik gelismelerine etkisiyle mutfak ekipmanlari daha etkili kullanilmaya baglanmistir. Endiistriyel
mutfaklarda kullanilan makineler sayesinde gida giivenligi standartlarinda belirtilen 1s1 derecelerinin otomatik
olarak ayarlanmasi, pisirme ekipmanlarinin; ocak ve firinlarda tehlikeli durumlarin Ongdriilmesi ve
onlenmesinde kullanilan ekipmanlarin kendi kendini kapama 6zelliginin olmas1 gibi bircok 6rnek vermek
miimkiindiir (Zencir, 2014:193).

Endiistriyel mutfagin gelisimi teknolojik gelismelerin beraberinde yasanmistir. Bu gelisimler mutfak
arag gerecleri olan; pisirme ekipmanlari, bulasik makineleri, sogutma, servis i¢in kullanilan servis hatlar1 ve

arabalari, set {istii gerecler, mutfak tezgahlar1 ve evyelerde goriinmektedir.
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Gastroteknoloji de bu baglamda hayatimiza girecek yeni bir terim olarak kargimiza ¢ikiyor.
Gastronomi alaninda kullanilan ekipmanlar gecmisten giiniimiize siirekli bir degisim ve gelisim halindedir.

Elbette bu gelisim yenilik¢i anlamda alana katki saglamaktadir.

Teknoloji Kabul Modeli

Fred D. Davis tarafindan ¢alisma ortaminda enformasyon sistemlerinin kullaniminin kabul edilmesini
ya da reddedilmesini agiklayabilmek amaciyla 1986 yilinda Teknoloji Kabul Modeli gelistirilmistir. Modelin
gelistirilme amaci, pek ¢ok teknolojik yeniliklere genelleyebilecek ve bunlarin kullanimina uygulanabilecek
adaptasyon faktorlerini agiklamaktir (Davis, vd., 1989).

Teknoloji Kabul Modeline gore bu davranisin kabul edilmesinin temelinde Fishbein ve Ajzen'in
(1975) Gerekgeli Eylem Modeli olusturmaktadir. Buna gore davranmigsal niyet, teknoloji kullanimi
konusundaki davraniglar iizerinde belirleyici olmaktadir. Bir kisinin belli bir davranigi gosterme niyetinin
olasiliginin Olgiisii olarak tanimlanan davranigsal niyet ise teknoloji kullanimina iligkin tutumlarla
belirlenmektedir. Teknoloji kullanimina iligkin ‘bir bireyin hedef davranigi gostermeye iliskin olumlu veya
olumsuz duygular1’ olarak tamimlanmaktadir (Fishbein ve Ajzen, 1975). Ayrica algilanan yarar ve algilanan

kullanim kolaylig1 gibi Davis ve digerleri (1989) tarafindan gelistirilen iki degiskenden etkilenmektedir.

Davis ve digerleri (1989) algilanan yarari, "olast kullanicinin belirli bir bilgi sistemini kullaniminin
isteki performansini yiikseltip yilikseltmeyecegine dair kisisel ihtimali" olarak tanimlamistir. Algilanan yararin
algilanan kullanim kolayligindan ve kullanic1 6zelliklerinin politik etkenler, vb. gibi digsal degiskenlerden
etkilendigini belirtilmektedir. Algilanan kullanim kolaylig1, 'kullanicinin hedeflenen sistemi miimkiin olan en

az ¢aba harcayarak kullanabilme olasilig1’ olarak tanimlanmaktadir (Davis, 1989).

Davranis

/ Algilanan yarar \
&
Teknoloji
\ Aganan> /

{Kabul)

kullanim kolayhg

Sekil 1. Teknoloji Kabul Modeli

TKM, kigilerin teknolojiyi kullanma konusunda davraniglarindaki egilimi ve kullanmama
konusundaki kararsizliklarini agiklamaya ve tahmin etmeye yarayan bir modeldir (Liao ve Cheung, 2001: 302).
Genel anlamda TKM kullanicilarin teknolojiyi nasil kabul ettiklerini ve kullandiklarini belirten bir bilgi sistemi
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teorisidir (Celik, vd. 2010). Teknoloji kabul modelinin algilanan fayda, algilanan kullanim kolayligi, kullanima
yonelik niyet ve kullanma davranigi olmak iizere 4 boyutu icermektedir.

Sonug ve Tartisma

Diinya giinden giine degismekte ve gelismektedir. Evrenin bir¢ok alaninda kullanilan teknolojik
ciktilar, bireylerin beklentilerinin degigmesinde ve ¢esitlenmesinde etkili olmaktadir. Bu yiizden, yiyeceklerin
hazirlanmas1 asamasinda tiiketicilerin ¢esitli beklenti ve gereksinimlerine uygun olmasi ve servis edilmesi
noktasinda Endiistri 4.0 ile elde edilen bir¢ok teknolojik ¢iktidan fayda saglanmaktadir (Sahin ve Dogdubay,
2017; Giines vd., 2018). Teknoloji, insan iiretimi olan, yapay nesneler iiretmektedir (Bunge,1985; Feibleman,
1961). Teknoloji insanoglunun gii¢siiz oldugu yeteneklerinin (el becerileri ve zihinsel beceriler) devamidir ve
insanoglunun becerilerini gelistirmesine yardimei olur. Eger kor el yakmasa masaya ihtiya¢ duyulmaz, ¢ivi
parmakla bastirarak cakilabilse, ¢eki¢ kullanilmazdi. Mesafeler kuslar gibi ucarak hizli bir sekilde asabilse,
ulasim araglarina gereksinim olmazdi. Eger insan viicudunun i¢ yapisim1 herhangi bir ekipmana ihtiyag
duymadan c¢iplak gozle goriilebilse, MR ve tomografi cihazlarima gerek olmazdi. Bilimler, merak ve
ihtiyacimizin itici giicli ve aklimizin yetersizliginden; ekonomi bilimi, kaynaklarin yetersizliginden ve
ihtiyacimiz1 kargilamak i¢in kesfedilmis ve ortaya ¢ikmistir. Zihinsel yetenekler her tiirlii matematiksel islemi
yapabilecek kapasitede olsaydi; hesap makinelerine ihtiyag olmazdi (Giinay, 2017).

Teknolojinin gelismesi, yapilan c¢alismalarla saglanan birikimler sayesinde gastronomi ve gida
tirtinlerinin kalite diizeyleri siniflandirilmakta ve teknolojik ekipmanlar kullanmak iizere ¢esitli {irlin gruplari
icin parametreler meydana getirmistir. Birbirinden farkli teknolojik gelismelere bagl olarak yiyecek icecek
isletmelerinde teknolojik gelismelerin bir ¢iktis1 olarak yasantimiza gegen yenilikler disinda yemek
servislerinde akan teknolojik bantlarin ve robotlarin kullanilmiyor olmasi, 3D gida yazicilari sayesinde hizli
ve standartlara uygun iiriinler iiretilmeye heniiz baslanmamistir. Ama bunlar ve bunlara benzer daha ¢ok c¢esitli
hizmetler teknolojinin daha yaygin kullanilmasi ve erisim saglanmasiyla yakin bir gelecekte hayatimizin
vazgecilmez bir parcasi olacagi da sdylenebilir. Ayni1 zamanda bu durum hem servisleri de hizlandiracak hem

de bu sayede miisteri memnuniyetini artiracaktir.

Gastronomi sektoriinde, teknolojik gelismelere 6rnek olarak; korona viriis hastaligi déneminde el ile
temas1 engellemek icin QR kod uygulamasinin kullanilmasiyla yemek masalarinin {izerine dijital ekranlardaki
meniilerin QR kod okuyucu ile olusturulmasi oldukea ilgi gérmiistiir. Yine bu alanda yurt disindaki bazi
yiyecek icecek isletmelerinde yapilan gelismelerden olan, yemek masasi ilizerinde menii ile ilgili
animasyonlarin yansitilmasi veya isletmelerin duvarlarina meni ile ilgili ses ve 11k sistemleriyle interaktif
teknolojilerinin kullanilmasiyla birlikte yapilan uygulama ve gelismelere 6rnek olmaktadir. Bu alanda yapilan
yenilikler ve uygulamalar, yemeklerin tadini iyilestirmek ve lezzetini artirmak, yemek deneyimini daha ilgi
cekici ve eglenceli hale getirmek ya da yiyeceklerin daha saglikli olmasi icin teknolojinin kullanilmasi bu
hedefler arasinda oldugu soylenebilir. Bunlara ek olarak robotlar tarafindan ve 3D yazicilarin kullanilmastyla
veya pisirme teknolojilerinin yayginlasmasi ile birlikte robotlarin gelisiminin artmasi beklenmekte, gelecekte
de robotlar tarafindan yiyecek tiretmenin miimkiin olabilecegini ongoriilmektedir. Chatbot olarak bilinen
robotlar da miisterilerle g¢evrimici iletisime gegerek restoranla ilgili goriisleri, sorulart ve rezervasyon
islemlerini rahatlikla gergeklestirebilmektedir. Ayrica gida isleme ve pisirme otomasyon tekniklerinin gelisme
hizina bagl olarak gelecekte ayni tada ve benzer goriiniime sahip yiyecekler de yapilabilecektir. Buna 6rnek
olarak, laboratuvarda iiretilen yapay et ve et tad1 veren ama ‘Vegan Burger’ gibi. Su anda uygulanan bir bagka
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uygulama ise, firindaki gidalarin veya etin i¢ sicakliginin belirlenebilmesi, pisirme esnasinda kamera
sisteminin kullanilmasi ile firmin i¢inin izlenebilmesi de miimkiin olabilmektedir. Bu da yemeklerin tam ve

istenildigi gibi pisirilmesine destek olmaktadir.

Bu yeniliklerin kabuliinde ve uygulanmasinda Davis’in Teknoloji Kabul Modeli’nin gastronomi
alaninda hem tiiketicilerin satin alma niyetinde hem de {iretici konumunda olan bireylerin hizmet vermek i¢in
kullandiklarinda algilanan yarar ve kullanim kolaylig1 noktasinda etkili oldugu sdylenebilir. Bu durumda
gastronomideki dijitallesmeden, gastroteknolojiden ve kullanilan IoT uygulamalarinin etkilerinden de sz
edilebilir.
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Etik Kurul Karari ile ilgili beyan

Arastirmaniz etik kurul izni gerektiriyorsa, asagidaki bilgileri doldurunuz.

Liitfen beyan1 || [X] Yazar Beyani: Bu ¢alismanin yazari(lari) olarak, insan katilimcilarin yer
yaptiginizi aldig1 calismalarda gercgeklestirilen tiim prosediirlerin, kurumsal ve/veya ulusal
belirtmek icin | arastirma komitesinin etik standartlarina ve 1964 Helsinki bildirgesine ve daha
kutucugu sonraki degisikliklerine veya karsilastirilabilir etik standartlara uygun
isaretleyin. oldugunu beyan ederim.

Etik kurul
karar1 veren
kurum

Etik kurul
karar tarihi

Etik kurul
karar say1 no

Arastirmaniz etik kurul izni gerektirmiyorsa, nedenini asagidaki segeneklerden birini tercih
ederek belirtiniz.

[ X ] Bu calismanin yontemi i¢in etik kurul izni gerekmemektedir.
[ ] Bu caligsmadaki veri toplama siireci 1 Ocak 2020 tarihinden 6nce gerceklesmistir.

Yazar Katkisina iliskin Bilgi

Yazar(lar) [X] Bu ¢alismadaki bulunan yazarlarin katki oranlarinin asagida belirtilen
beyani sekilde oldugunu beyan ederim.

1. Yazar katki | % 100

orani
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