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Ozet

Endiistri 4.0’1n getirdigi teknoloji kullanimi, hem turizm hem de gastronomi
alaninda dramatik degisiklikler yaratmugtir. Tarizm 4.0 modeli, Biiyiik Veri,
Nesnelerin Interneti (IoT), Yapay Zeka (AI) ve Sanal Gergeklik (VR) gibi yeni
teknolojileri kullanarak turistler i¢in kigisellestirilmis deneyimler yaratirken,
operasyonel verimliligi artirmakta ve isletmelerin rekabet avantajlarim
giiglendirmektedir. Turizm 4.0 modelinin teknolojik gelismeleri, Gastronomi
4.0 modeli aracihgyla gastronomi deger zincirinin tiim yonlerine yayilmugtir.
Gida iiretiminden tedarik zincirine, mutfagin igletilmesinden yemeklerin
sunum ve pazarlama igin hazirlanmasina kadar, akilli mutfak sistemleri,
robotik uygulamalar, dijital mentiler, mobil uygulamalar, sohbet robotlari,
sosyal medya, 3D baski, IoT tabanli ekipmanlar, tematik ve telematik
restoranlar ve Al destekli robot sefler, modern gastronomi uygulamalarinin
ayrilmaz bir pargast olarak kullanilmaktadir. Gastronomi 4.0, maliyetleri
diisiirmek, i stireglerini hizlandirmak, gida israfin1 azaltmak, gida giivenligini
artirmak, surdirilebilir tretimi desteklemek ve tiiketicilerin - mutfak
iiriinlerini ¢ok duyusal ve deneyimsel bir sekilde deneyimlemelerini saglamak
igin yeni firsatlar yaratmaktadir. Dijital doniigiime uyum saglayan igletmeler,
degisen tiiketici ihtiyaglarina ve tercihlerine daha duyarl olabilirler. Gelecegin
mutfaklari, yapay zeka ve robotlarin daha goriiniir varligi ve veriye dayalt
karar alma stiregleri ile karakterize edilecektir.
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1. Girig

Teknolojide yaganan gelismeler, endiistri aganinda birgok yenilige onciilitk
etmeye devam etmektedir. Endistri 4.0 ile baglayan siire¢ gliniimiizdeki
teknoloji kullanimint ileri boyuta tasimigtir (Karakug, 2020). Teknoloji
geldigi bu noktada tiretim alaninda ortaya ¢ikan iiriinlerin dijital ortamlara
aktarilmasina ve tiim basamaklarda dijital unsurlar ile devam edilmesine katki
saglamaktadir. Bu yonii ile Endiistri 4.0 devrimi, 6zellikle turizm endiistrisinde
teknolojik ¢aga ayak uydurulmasina ve siirdiiriilebilirligin saglanmasina 6n
ayak olmustur.

Endiistri 4.0’1n tiim sektorlerde glivenilir bir sekilde kullaniimasina iligkin
caligmalar devam etmektedir. Bu baglamda akilli sézlesmeler, veri giivenligi,
merkezi olmayan depolama, yazil blok, degismezlik, igeriklerin alt kiimelere
ayrilmasi, blok zinciri arasi sgifreleme, erisim haklar1 yonetimi uygulamalar
gelistirilerek daha giivenilir ve ulagilabilir bir gekilde kullanimi saglanmaktadir
(Bodkhe vd., 2020).

Endiistri 4.0, turizm endiistrisinde elde edilen somut faktorler ile dijital
ortamlara aktarilan sanal faktorleri bir araya getirmektedir. Bu sayede
verilerin islenmesinde kolaylik saglanabilmektedir (Perakovic vd., 2018). Yine
Endiistri 4.0 ile saglanan imkanlar ile hizmete yonelik taleplerde artislar, dijital
ortamlardaki verilerin artirilmasi kalite faktorlerinin gelistirilmesi ve igletim
maliyetlerinin azaltilmasi gibi kolayliklar saglanmaktadir (Perakovic vd., 2019).

Endiistri 4.0 ilk baglarda sanayi odakli olarak ortaya ¢iksa da zamanla birgok
sektorii kapsamistir. Endiistri 4.0°1in hizla etkili oldugu ve uyum sagladig:
sektorlerin biri de turizm sektortidiir. Endiistri 4.0’in turizmde yer almasi ile
birlikte daha teknolojik donanimli turistik {iriinler ve hizmetler sunulmaya
baglanmugtir. Kullanilan teknoloji yenilikleri turistlerin deneyimlerine iliskin
tutumlari ve sonraki seyahat niyetlerini etkileyebilmektedir.

Turizmde yasanan teknolojik gelismeler ile Endiistri 4.0°dan Turizm 4.0%a
gegis zorunlu bir hal almustir. Turizm sektorii Endiistri 4.0’1n uzantis1 olan
Turizm 4.01 kullanarak turistik tiriinlerde iyilestirmeye gitmekte ve turizm
potansiyelini artirmaktadir. Mobil uygulamalar, sesli asistanlar, web siteleri,
hizmet robotlari, sanal turlar turistik hizmetlerde iyilestirme saglayan Turizm
4.0 tirtinlerindendir (Chandler, 2020).

Turizm 4.0 ile birlikte etkilegimli sistemler kullanilmaya baglanmistir. Bu
sayede turistlerin deneyimlerinde fiziksel, duyusal ve duygusal olarak ¢ok
boyutlu katilimlari saglanmaktadir. Turizm 4.0 ile saglanan yenilikler belirli bir
destinasyon ile sinirli kalinmayip ileri boyutlara ulagmaya imkan sunmaktadir
(Stankov ve Gretzel ,2020).
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Gastronomi alaninda ge¢misten giiniimiize kadar yaganan teknolojik
gelismeler ile, mutfak teknolojilerinde bir devrim yasanmig ve yeni nesil
teknolojiler mutfaklarda yerini almistir. Dijitallesme ile birlikte, yapay zeka
ile donatilan akilli mutfak sistemleri, robotik uygulamalar, otomasyonlar,
artirllmig gergeklik ve sanal gergeklik teknolojileri sik¢a kullanilmaya baglandu.
Bu durum gelecekte de yapay zekanin mutfaklarda daha sik ve daha etkin
kullanilacagini diistindiirmektedir.

2. Kavramsal Cergceve

2.1. Dijitallesme

Dijitallesme kavramina ilk olarak bilgisayar 6gretmeni Wachal tarafindan
1971 yilinda yayinlanan makalede yer verilmistir (Wachal, 1971). Dijitallesmenin
toplumlarda yarattig1 sosyal sonuglarin incelendigi aragtirmada, dijitallesme
kavramina ait literatiiriin temeli atilmustir (Goktas ve Ulkii, 2021).1950
yilinda bilgisayar ile birlikte temeli atilan djjitallesmenin nesnelerin interneti
ile birlikte giiniimiiz teknolojine temel olusturdugu diigiiniilmektedir. Dijital
devrim olarak degerlendirilen dijitallesme Endiistri 4.0 gergeklesen yenilikgi
yaklagimlarin ortaya ¢itkmasina olanak saglamistir.

Dijitallesme kavrami, mevcut kullanilan ig modellerinin degigtirilmesi, yeni
kaynaklarin iiretilmesi ve dijital teknolojilerin kullanilmasidir. Dijitallesmede
sensorler, akulli cihazlar ve entegrasyon olmak iizere ii¢ agama bulunmaktadir
(Porter ve Heppelmann, 2014). Dijitallesmenin makineler tizerindeki
etkileri, insanhg1 da etkilemekte, insanlarin iletigim ve bilgiye ulagma sekilleri

farklilagmugtir (Nasiri vd., 2020).

Giintimiizde dijitallesme anlayis1, rekabet tistiinliigii saglayan, bilgi iletisim
teknolojilerinin kullanimu ile teknolojik yeniliklere uyum saglanan yapilagma
stirecidir (Baker e Evans, 2015). Teknolojinin giindelik hayata bu kadar hizl
entegre edilmesi ile birlikte birgok alanda koklii degisiklikler meydana gelmistir.
Dijitallesme ile birlikte, isletmelerin performans siiregleri ve girisimleri de
teknolojiye uyum saglanmistir (Vial, 2019).

Dijitallesme, bir yandan dijital teknolojilerin getirdigi yenilikgi yaklagimlardan
ve firsatlardan yararlanmayi kapsarken 6te yandan toplumsal boyutlarinin da
incelenmesini icermektedir. Dyjitallesmenin sagladigi dontisiimler ile birlikte
tiretkenlik, sosyal refah ve deger yaratma konularinda yenilik¢i yaklagimlar
benimsenmektedir (Ebert ve Duarte,2018). Ayrica dijitallesmenin tiiketici
davraniglarinda olugturdugu degisimler sonucunda miisteri deneyimlerinde
yenilikgi yaklagimlara yer verilmistir.
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Ulke ekonomilerinin birbirleri ile yakindan iligkili oldugu siiresel sistemde
teknolojik gelismeler giderek yaygin olmaya baglamistir (Tagel, 2020). Bu
baglamda dijital teknolojiler, insanliga yardim eden ve giinliik hayatin
vazgegilmezi olan unsurlar haline gelmistir.

2.2. Turizm 4.0

Teknoloji, stirekli geligmesi ve gelisime agik olmasi 6zelligi ile insanlarin
hayatlarinda bir¢ok yonde pratiklik saglayan bir siireg olarak ifade edilmektedir
(Topsakal vd., 2018). Teknolojinin yenilik ve doniigiim getirdigi alanlar
arasinda yer alan turizm endiistrisi, bu siirece hizla adapte olmug ve hizmet
sunumlarinda degisim gostermistir. Onceki dénemlerde rezervasyon, miisteri
hizmetleri, yiyecek-igecek igletmeleri, meniiler ve otel tasarimlar1 geleneksel
bir gekilde gergeklesirken Turizm 4.0 ile birlikte dijital bir hal alarak daha hizl
ve teknolojik olarak ivme kazanmistir (Atar, 2020).

Yeni nesil teknolojiler ile birlikte geleneksel turizmden akilli turizm
mantigina gegig ger¢eklesmistir. Turizm 4.0 kavrami turizmde yaganan dijital
doniigtimleri ifade etmektedir (Asiltiirk Okutan, 2023). Bu dijital dontistimler
arasinda rezervasyon otomasyonlari, akilli otel yonetim sistemleri, miisteri
iligkileri yonetimi, yapay zeka teknolojileri, nesnelerin interneti, akilli tur ve
seyahat acentesi sistemleri, sanal gergeklik ve artirilmig gergeklik teknolojileri
yer almaktadir. Bu yeni nesil teknolojiler ile hem turizm ¢aliganlarinin hem
de turistlerin hayatlar1 kolaylagmaktadur.

Turizm 4.0 kigisellestirilmis seyahat deneyimleri sunmak i¢in kullanilan
biiyiik verilerin iglenesi egilimidir (Korze, 2019). Diger bir ifadeye gore Turizm
4.0, gelistirilmis teknolojik iiriinlere bagli olarak hizmetlerin sanal yontemler
ile kontrol edildigi bir sistemdir (Pencarelli, 2019). Bu baglamda Turizm 4.0
turizm endiistrisinde yer alan iiriin ve hizmetlerin teknolojik yontemler ile
yonetilmesini kapsamaktadir (Ivanov, 2020).

Turizm 4.0’1n turizm sektoriinde meydana getirdigi yenilikler ve trendler
sekil 1’de verilmistir.
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Sekil 1. Turizm Sektoriinii Etkileyen Dijital Trendler
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Giiniimiiz turizm diinyasinda turistler kigisellestirilmig deneyimler talep
etmektedir. Bu deneyimler de dijital teknolojiler ile gergeklesmektedir. Bunun
yani sira veri odakli yaklagim ile miigterilere ait veriler analiz edilmigtir. Ayrica
mobil olma 6zelligi ve mobile bagl etkinlestirilmig deneyimler turistlerin
seyahatlerinde aradig 6zelliklerdendir (TURSAB, 2019). Dijitallesmenin
onemli getirisi olan gergek zamanli pazarlama, miisterilerin anhk olarak gergek
zamanh bilgilere ulagmasini saglayarak etkilesimde bulunabilme yetenegini
ifade etmektedir (Webolizma, 2019).

Turizm 4.0 uygulamalarinda kullanilan dijital teknolojiler, turistlerin
aktivitelerinde ve turist hareketliliginde 6nemli Ol¢lide degisiklik meydana
getirmektedir. Bu sebeple Turizm 4.0 uygulamalar1 bir yandan turistleri
etkileme giiciine sahip olurken 6te yandan igletmelerin daha degerli olmasina
katki saglamaktadir. Bu durum ise turizmde siirdiiriilebilirligin saglanmasi
igin etkili bir durumdur.

Tuarizm 4.0 turizmin fiziksel diinyast ile dijital diinyasini bir araya getiren
inovasyon hareketleridir. Bu gelismeler yalnizca turistleri degil bolge halkini
da etkilemektedir. Turizm 4.0 uygulamalar: turistler i¢in deneyim kalitesini
artirict imkanlar sunarken bolge halki iginde pazarlama konusunda fayda
saglamaktadir.

Tuarizm 4.0 ile saglanan teknolojik yenilikler, turistlerin begenilerine yonelik
deneyimlerinde olumlu etkiler sunmaktadir. Turistlerin istek ve beklentilerinin
tespit edilmesine yarayan teknolojik araglar, turistler igin kigisellestirilmig tirtin
ve hizmet sunarak onlarin memnuniyetini artirmak igin etkili olmaktadir.
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Yapay zeka destekli mesajlagma robotlar1 yeni satig kanallar1 ortaya
konmustur. Ayrica nesnelerin interneti, artirilmig gergeklik, sanal gergeklik
ve blockchain uygulamalar: turizm sektoriinde kullanim alanlar1 artan dijital
teknolojilerdendir.

2.3. Gastronomi 4.0

Endiistri 4.0 ile baglayan stire¢ Turizm 4.0 ile farkli boyutlara taginmug ve
Gastronomi 4.0 ile de gelecegin sekillenmesine yonelik degigimler yaganmustir.
Ilk zamanlarda sanayi endiistrisinde kullanilan teknolojik gelismeler zamanla
diger sektorlerde de etkisini gostermeye baglamugtir. Bu sektorlerden biri de
insanlarin hayatlarinda oldukga 6nemli olan turizmin yeme-igme sektoriidiir.
Gastronomi 4.0 ile birlikte yiyecek-igeceklerde dijitallesme gag1 baglamugtir.

Gastronomi 4.0’1n ortaya ¢ikig sebebi olarak gelecekte etkisinin daha
tazla goriilecegi kiiresel kithik diigiiniilmektedir. Diinya genelinde artan insan
niifusuna kargilik gida teminin tehlikeye diigmesi stirdiiriilebilir yiyecek-igecek
politikalarim gerekli kilmustir (Ozdemir ve Ozdemir, 2019). Kiiresel bir sorun
haline gelen gida yetersizliginde ¢6ziim olarak gastronomi alaninda yapilacak
djjital doniistimler sunulmaktadir. Gastronomi alaninda yapilacak yenilikgi
yaklagimlar ve dijitallesme siireci ile artan talebin kargilanabilecegi ve gida
aglarinin geligtirilebilecegi 6n goriilmektedir.

Gastronomi 4.0, yiyecek-igecek tiretiminde dijital teknolojilerin aracilik
etmesi, yeni tariflerin gelistirilmesinde dijital verilerin kullanilmasi ve mutfak
ekipmanlarinda akilli sistemlerin yer almasidir (Aguilera, 2018). Akilli
teknolojiler ile uzaktan erigim kurulan muttaklarin yani sira, tiziksel olarak var
olmayan sanal ortamlarda yemek yapabilme miimkiin olmaktadir. Geleneksel
yemek yapma teknikleri yerini yeni nesil teknolojilere birakarak dijital bir
mutfak vizyonu ortaya koymaktadir (Carlota, 2019).

Gastronomi 4.0 kavrami, Endiistri 4.0’da meydana gelismelerin turizm
endiistrisinde kullanilmasi ve turizm deneyimlerinin artmasi igin yeni nesil
teknolojik tirtinlerin yiyecek-igecek sektoriinde kullanilmasidir (Karakug, 2020).
Gastronomi 4.0, insanlarin temel ihtiyaci olan beslenmenin dijital teknolojiler
ile kargilanmasi, yemeklerin insanlarin beg duyusuna hitap edebilmesi ve
yemegin hazirlanmasindaki tiim siireglerde teknolojinin kullanmasidir (Yildiz
ve Davutoglu, 2020).

Giliniimiizde degisen yasam tarzlar1 ve kalite farkindaliginin artmas:
tiiketicilerin gida tercihlerini degistirmigtir. Gastronomi 4.0, tiiketicilerin
beklentilerini karsilamak, rekabet avantaji elde etmek ve siirdiiriilebilirligi
saglamak amaglart ile ileri teknoloji iiriinlerinin ve yeni nesil iletisim araglarinin
triiniin tedariginden hazirlanmasina, sunumundan servisine, pazarlamasindan
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atik yonetimine kadar tiim siireglerde kullanilmasini ifade etmektedir (Taring
ve Sahin, 2021).

Yemek tiiketiminin yalnizca fizyolojik ihtiyag kargilama ile sinirl kalmadig:
giiniimiizde, insanlar yemeklere farkli anlamlar yiiklemeye baglamigtir. Bir
yandan beslenme ihtiyacini kargilayan insan 6te yandan eglenme, yeni lezzetler
kesfetme ve kendini gergeklestirme amaglart ile farkl beklentilere girmektedir.
Yeme-igme sektoriinde iiriinlerin hazirlanmasinda, gelistirilmesinde, takibinde,
satiginda ve miisteri memnuniyetinin saglanmasinda teknolojik iiriinlerden
yararlanilmaktadur.

Degisen ve gelisen teknoloji diinyasi insanlarin beklentilerinde de degisimler
ve doniigiimlere yol agmustir. Bu sebeple yiyecek-igeceklerin insanlarin beklenti
ve isteklerine gore yeniden yorumlanmasi, hazirlanmasi ve sunulmasi noktasinda
dijital teknolojiler devreye girdigi bir siire¢ yaganmaktadir. Bu siire¢ Gastronomi
4.0 olarak degerlendirilmektedir (Giines vd., 2018). Endiistri 4.0’1n yeni nesil
teknolojisinden yararlanan gastronomi sektorti, tiiketicilerin deneyimlerinin
kalitesini artirarak iiriin ve hizmet boyutunda doniigiimler yaganmasina katki
saglamaktadir.

Gastronomi 4.0 ile birlikte, insanoglunun temel ihtiyaci olan beslenmenin
kargilanmasinin yani sira, beg duyuya hitap edebilme gergeklesmektedir. Gorsel,
lezzet, tat, koku, hijyen gibi beklentileri kargilamak adina, 3 boyutlu baski,
endiistriyel biiyiik veri, akilli robot, otomasyon, siber giivenlik gibi yiiksek
teknolojiler kullanilarak saglikli, egsiz ve beslenmeye uygun gidalarin tiretimi
ger¢eklesmektedir (Davutoglu ve Yildiz, 2020).

3. Gastronominin Dijitallesme Seriiveni

Dijital diinya insanlarin teknoloji ¢agina ayak uydurabilmesi ve kendini bu
caga kabul ettirebilmesidir. Bununla birlikte hayatin her alaninda kullanilan
dijital teknolojilere bagimli bir hale gelmektir (Yetkin, 2019). Dijital dontigtim
hemen hemen her alanda etkilerini gostermektedir. Gastronomi, dijitallesmenin
kullanim alanlarinin her gegen giin arttig1 ve etkilerinin gozle goriiliir bir hal
aldigr alanlardandr. Uretim, depolama, satin alma, tedarik, gibi gastronominin
her alaninda djjital doniigtimlerden s6z etmek miimkiindjir.

Tiiketicilerin artik daha fazla kigisellegtirilmis tirtine ve daha genig gesitlilige
kisa siirede ulagma istegi gastronomi alanindaki igletmeleri de dijitallesmeye
mecbur birakmaktadir. Yiyecek igecek igletmeleri rekabetgi olabilmek ve miisteri
isteklerini kargilayabilmek i¢in istenen kaliteyi sunmak ve verimli iiretim
yapmak zorundadir. Bunu gerg¢eklestirmeleri ise Gastronomi 4.0’1in sundugu
teknolojik ilerlemeler ile miimkiin olabilmektedir. Bu teknolojiler isletmelere
veri analizleri imkanlar1 sunarak ig modellerini degistirmekte, tiretim siireglerini
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yeni ortamlara aktarmakta ve yenilikgi yaklagimlari tegvik etmektedir (Hasnan
ve Yusoft, 2018).

Dijital gastronomi, tiretim bigimlerinde teknolojinin kullanildig1 ve bunun
mutfaga yansitildig birlestirilmig bir stiretir. Dijital gastronomide tarladan
sofraya kadar uzanan gidanin yolculugunda her agamada teknolojinin getirdigi
yeniliklerden yararlanilmaktadir. Ayrica yapay zeka teknolojileri gastronomi
sektoriinde varligini ortaya koymustur. Miigteri ihtiyaglarini analiz ederek
yonlendiren robotlar, sorulara cevap veren chatbotlar, yemek siparisi alan
otonom sistemler, misteriyi eglendiren insan benzeri robotlar gastronomi
alaninda sikga goriilmeye baglanmustir.

Dijital teknolojilerin kullanimina uygun bir alan gastronomide djjital
teknolojilerin kullanimi maliyetleri azaltirken (Sugasri ve Selvam, 2018)
insan ig giicii tasarrufu saglamakta ve tiiketicilere egsiz deneyimler sunmaktadir
(Ayyildiz ve Eroglu, 2021).

Gastronomi sektoriinde kullanilan dijital meniiler geleneksel menii
kartlarinin yerini alarak kagit israflarini 6nlemektedir. Bunun yani sira mutfak
ile etkilesim kurulmasini saglayan akilli menti tabletleri, sipariglerin mutfaga
ulagmasinda ortaya ¢ikan zaman kayiplarinin 6niine gegmektedir. Bununla
birlikte yanl siparig gibi aksakliklarin yaganmasi engellenerek (Hussein,
2018), miigterilere 6dem konusunda kolayliklar saglanmaktadir.

Dijitallesme siirecinde etkili bir rol iistelenen yapay zeka teknolojileri, tiim
sektorlerde oldugu gibi gastronomi sektortinde de gelecegi sekillendirmektedir
(Tiirkiye Yapay Zeka Inisiyatifi, 2022). Ozellikle de artirilmig gergeklik ve
sanal gergeklik teknolojileri dijitallesmede yaganan biiyiimenin 6nemli bir odak
noktasi olmugtur. Gastronomi alaninda kullanilan yapay zeka teknolojileri ile
akallr mutfaklar, robot servis elemanlari, {i¢ boyutlu yazicilar ile yapilan gida
dretimlerini gormek miimkiindiir (Uzan ve Sevimli, 2020).

Gastronomiyi tek bir disiplin ile ele almak miimkiin degildir. Farkl disiplinleri
igine alan gastronomi, ilk insan giiniimiize kadar siirekli gelisen yeme eylemini
tizyolojik bir ihtiya¢ olmaktan gikararak farkli boyutlara sahip bir deneyim haline
getirmistir. Teknoloji alaninda yaganan gelismeler ve doniigiimler gastronomi
sektoriinde birgok yeniligi de beraberinde getirmis, pigirme teknikleri ve
aletlerinde doniigiimler yaganmugtir. 1800’lerde yiyeceklerini odun atesi ile
pisiren insanoglu giiniimiizde endiistriyel akilli sistemler kullanarak (Negtizel
ve Mil, 2021) gastronominin dijitallesme siirecine dahil olmuglardir.

1980’1 yillarda kisisel bilgisayarlarin iiretilmesi ile birlikte insan-bilgisayar
etkilesimi ortaya gtkmis, deneyimli kullanicilar igin etkilesimler olugturulmustur.
Medya teknolojilerini kullanarak bu etkileri ortaya koyan insanlar, yemegin
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kendisini degistirmeden farkli tat ve lezzetleri deneyimlemeyi insan gida
etkilesimi teknikleri ile gergeklestirmislerdir (Bertran vd., 2019). Buna bagh
olarak dijital gastronomi alaninda 3D gida baskilari, akilli mutfaklar, robotlar
ve sanal gergeklik teknolojileri (Giiner ve Aydogdu, 2022), sosyal medyalarda
yemek iceriklerinin paylagilmasi, kigisellestirilmig menii tanitimlar: ve yemek
videolar1 ortaya ¢ikmugtir.

Gastronomi alanindaki dijital doniigiim siireglerinin gergeklesmesi igin,
tarkindaliga, karar verebilme becerisine, biitgeye ve yetenekli personele ihtiyag
duyulmaktadir (Chatterjee vd., 2024). Endiistri 4.0’1n gelismeleri kademeli bir
sekilde Gastronomi 4.0%a yansimaktadir. Ciinkii igletmelerin veri analitigine
ve dijital teknolojilerin entegrasyonu bir siire¢ dahilinde gergeklesmektedir.
Gastronomi 4.0°da yaganan gelismeler, kiiresel gida giiveligi, gida israfinin
onlenmesi ve siirdiiriilebilirligin saglanmasi igin stratejik bir oneme sahip
olmaktadir.

Giiniimiiz tiiketicilerinde giderek artan bir gekilde yemegin yalniz hayatta
kalmak igin gerekli olmadig1 diigiincesinin olmasi, onlarin gida konusunda
daha etik ve gevreye duyarh taleplerinin olmasini beraberinde getirmigtir
(Rahman vd., 2025). Gastronomi alaninda ki igletmeler de tiiketicilerin bu
beklenti ve taleplerini karsilayabilmek i¢in dijital teknolojileri kendi siireglerine
entegre etmektedir.

Hizmet sektorii, akilli teknolojilerin kullanimi i¢in verimli bir alandir.
Rekabetin yogun yasandig: yiyecek-igecek isletmelerinde rakiplerinin 6niine
gegmek isteyen ve tiiketicilerine farklt deneyimler sunmayi hedefleyen igletmeler
yeni nesil teknolojilere yatirim yapmaktadir (Hazarhun ve Yilmaz, 2020).
Ayrica maliyetleri azaltmak, tiriin-hizmet kalitesini artirmak ve miisteri
memnuniyetlerini {ist diizeye ¢ikarmak i¢in dijital doniisiimlerin yakindan
takip edilmesi gerekmektedir.

4. Gastronomide Yeni Nesil Teknolojiler

4.1. Satigs Noktas: Sistemleri

Ozellikle yiyecek-igecek sektoriinde kullanilan farkli otomasyon sistemleri
bulunmaktadir. Bu sistemlerin arasinda el terminalleri, elektronik kasalar,
dijital siparig sistemleri, self-servis teknolojileri yer almaktadir. Bunlarin
arasinda en sik kullanilani satig noktas: sistemleri (POS)dir. POS sistemleri
ile tiiketici sipariglerinin kolay takibi yapilarak 6deme noktasinda kolaylik
sunmaktadir. Ayrica tiiketicinin gegmis siparigleri dikkate alinarak 6neriler sunar
bu sistemler ile stok kontroliiniin yapilarak gida atiklarinin 6niine gegilmektedir
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(Baydan Cagman, 2022). POS sistemleri ile finansal raporlarin olugturulmasi
otomatiklestirilmekte ve ig giicii yonetimi kolaylagmaktadir.

4.2. NFC Odeme Sistemi

Kablosuz iletigim teknolojileri ile birlikte ortaya ¢ikan NFC sistemleri
tiiketicilerin aligverig ve 6deme aligkanliklarinda 6nemli degisimler ortaya
koymaktadir (Lin vd., 2018). NFC sistemleri yakin alan iletisimi tabanl
mobil 6deme sistemleridir. NFC teknolojisine sahip akilli mobil cihazlar sanal
bir ciizdan oOzelligi gosterebilmektedir. Tiiketiciler NFC sistemlerine mobil
cihazlarini yaklagtirarak 6deme iglemlerini kolayca gergeklestirebilmektedir.

NEC

4.3. Akill1 Meniiler

Yiyecek igecek sektoriinde sikga kullanilan akilli mentiler, QR kodlu,
tablet ve VR-AR menii olarak 3 gekilde yer almaktadir. Hizli yanit anlamu
tagtyan QR kod, verilerin otomatik, kolay ve hizli iletilmesini saglayan bir
teknolojidir (Shahril vd., 2024). Bu sistemler ile tiiketiciler meniiyii hizli bir
sekilde incelemekte, siparigini vakit kayb: olmadan dogrudan akilh cihazlara
iletmektedir. Boylece yanlig sipariglerin insan hatalarinin 6niine gegilmis
olunur (Koay ve Ang, 2024). Ayrica akilli meniiler sayesinde igletmelerin
tiziki meniileri yeniden basma maliyetleri ortadan kalkar ve yemek goriintiileri
daha yiiksek kaliteli ve gergek zamanl bilgiler sunar.

4.4. Akill: Uygulamalar

Bilgi iletisim teknolojilerindeki gelismelerin beraberinde getirdigi mobil
uygulamalar giinliik hayatin vazgegilmez pargasi haline gelmistir. Sanal yemek
uygulamalari ile tiiketiciler akilli telefonlar: aracilig: ile restoranlara erigim
saglamakta ve personel ile fiziksel bir iletigim kurmadan siparislerini vermektedir
(Alalwan, 2020). Bu uygulamalar sayesinde tiiketiciler, istedikleri zaman ve
mekanda birgok farkli restorandan kolaylikla yemek siparisi verebilmektedir.
Ayrica bu uygulamalar restoranlar ve meniiler hakkinda daha giincel ve dogru
bilgiler sunmaktadir. Bu uygulamalara 6rnek olarak bir destinasyonun kiiltiirel
miras igeriklerini aktarmak i¢in yapilan Piemonte projesi verilebilir (Piemonte,
2022). Bu proje ile bir yemegin sahip oldugu hikéye, kiiltiirel miras, cografi
konumlar hakkinda bilgiler verilmektedir.

4.5. Chatbot

Yapay zeké destekli olan Chatbot programu, insan ve bilgisayar etkilesimi
saglamaktadir. Bu teknoloji insanlarla yazili veya sozlii bir gekilde insan
gibi iletisim kurmayi saglayan Dogal Dil Isleme teknigini kullanmaktadir
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(Adamopoulou ve Moussiades, 2020). Insan yeteneklerini taklit eden chatbotlar,
sorulara cevap vermenin yani sira insanlari eglendirme gorevi de tistlenmektedir.
Chatbotlar ayn1 anda birden fazla kullanici ile ilgilenebilme 6zelligi ile igletmeler
tarafindan sik¢a kullanilmaktadir. Yiyecek igecek sektoriinde ise rezervasyon
yapma, siparig vermek, destinasyon hakkinda bilgi sunmak, tiiketici tercihlerini
analiz etmek amaci ile kullanilmaktadir.

4.6. Sosyal Medya

Yeni nesil iletisim teknolojileri ile birlikte ortaya ¢ikan sosyal medya,
bilgilerin daha hizli ve kolay yayilmasini saglamaktadir. Ayrica diigitk maliyetli
olmasi, siirekli 6grenmeye agik olmasi ve tretici ile tiiketici arasinda anlik
etkilesim saglamasi yonleri ile geleneksel medyadan daha fazla avantaj
sunmaktadir (Kurgun, 2019). Dyjital gastronomi alaninda etkin kullanilan
sosyal medya ile yiyeceklerin goriintiileri tiiketicilerin algilarini ve satin alma
davraniglarin etkilemektedir (Egeli, 2019). Isletmelerin yemek igerikleri,
fiziksel yapilar1 ve sefleri hakkindaki bilgiler sosyal medya araglari ile genis
kitlelere ulagabilmektedir. Bu sayede pazarlama faaliyetleri kolaylagmakta ve
titketici etkilegimleri artmaktadr.

4.7. Siber Yemek

Siber yemek, insan viicudu tarafindan sindirilen bir yemegin dijital olarak
hesaplanmasini temel alan ve dogrudan hesaplamali gida entegrasyona
yonlendiren yeni nesil teknolojik sistemlerdir (Wieberg vd., 2013). Bilgisayar
teknolojilerinde her gegen giin artan yenilikler gidaya entegre noktasinda yeni
metodlart ortaya koymaktadir. Yemek yeme eyleminin dijital teknolojilere
entegrasyonunda kullanilan Insan-Gida etkilesimi gergevesinde gelisen siber
yemek, dijital bir isleve veya mantiksal isleme dayanan, kayith degisimlerin
tiziki ozelliklere gore yorumlandigi gidadir (Khot ve Mueller, 2019).

4.8. Artirilmig Gergeklik Teknolojileri

Artirilmug gergeklik, gercek diinya ile sanal diinyada yer alan nesneler
arasinda eg zamanli olarak etkilesim saglayan teknolojilerdir (Azuma, 1997).
Artirilmug gergeklik teknolojileri aragtirma ve kesfetme deneyimi sunmasinin
yani sira beg duyuya hitap ederek kisisellestirilmis deneyimler sunmaktadir
(Jonson vd., 2011).

Giiniimiiz restoranlarinda tiiketicilere yemek sipariglerinde ve hazirlanma
stirecinde eglenceli deneyimler sunmak i¢in kullanilan artirigsmis gergeklik
uygulamalar1 bulunmaktadir. Miisterilerin verdigi sipariglerden, yemeklerin
hazirlanmasina ve sunumuna kadar tiim siireglerde teknolojik yenilikler ve
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artirtlmig gergeklik uygulamalari ile kigisellegtirilmis deneyimler sunulmaktadir
(Canliik vd., 2018). Tiiketiciler artirismig gergeklik teknolojileri ile yemegin
nasil hazirlandigini, ig¢erdigi hammaddeleri ve besin igeriklerini takip
edebilmektedir.

4.9. Nesnelerin Interneti

Nesnelerin interneti teknolojinde gesitli sensorler aracihigy ile toplanan veriler
analiz edilerek insanlarin bu nesneler ile etkilesimi saglanmaktadir (Memon
vd., 2020). Nesnelerin interneti giines enerjisi ile ¢alisma ozelliginden dolay1
tarimsal iiretim faaliyetlerinde sik¢a kullanilmaktadir. Topragin ekilmesinde
insan emeginin en aza indirilmesi, topragin ve mahsullerin saglikl bir sekilde
islenmesi, tarlalarin uzaktan izlenebilmesi ve uzaktan sulama gibi tarimsal
otomasyonlarda kullanilmaktadir (Puravik vd., 2019).

Nesnelerin interneti, miigterilere kolay park imkani sunma, ticretsiz
rezervasyon imkani, mobil siparig ve 6deme olanaklar1 sunmaktadir. Bunun
yani sira mutfak aletlerine entegre edilerek uzaktan kontrolleri saglanmaktadir
(Yapici ve Altunay, 2021). Ayrica pisirme ekipmanlari, sous vide cihazlari ve
konveksiyonel firinlarda nesnelerin interneti teknolojisinden yararlaniimaktadhr.

4.10 3D Yazicilar

Yeni nesil teknolojiler ile hayatimiza giren 3 boyutlu yazicilar ile
standart kalitede ve hizli yemekler iiretilmeye baglanmustir. Tiiketici istekleri
dogrultusunda hazirlanan gidalar yenilik¢i uygulamalar ile baski haline
gelmektedir (Sun vd., 2015).

3 D gida baskilar1 kigisellestirilmis taleplerin karsilanmasinda biiyiik bir
potansiyele sahiptir. Bu teknolojiler sayesinde yeni gida formlar1 olugturulmakta,
gidalarin dokusu, rengi ve tadi kigiye 6zel bir hale gelmektedir. 3 D yazicilarin
en kapsamli hedefi ise, tiiketicilerin 6zgiirce gekillendirebildigi yiyecekler
olugturmaktir (Ross vd., 2021).

4.11 Telematik ve Tematik Restoranlar

Gida sektoriinde yaganan yenilikgi teknolojiler, yemegin sosyolojik
anlamin1 giiglendirmek ve tiiketicilerde duygusal baghliklart artirmak igin
kullanilmaktadir. Telematik restoranlarda kullanilan akilli masalarda miisteri
bu masay1 ekran olarak kullanmakta, menii hakkinda bilgi sahibi olmaktadur.
Sipariglerini bu masa aracilig1 veren miisteriler, mutfaga baglanarak yemegin
hazirlanmasini e zamanl olarak takip edebilmektedir (Inamo Restoran, 2022).
Tematik restoranlarda miisterilerin menii ve dekorasyonla etkilesim iginde
oldugu restoranlardir (Aksoy ve Akbulut, 2017). Teknolojik yeniliklerden
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yararlanilarak isletmenin dizaymi ve dekorasyonu yapilmaktadir. Ornegin miigteri
restoranda otururken kendini yagmur ormanlarinda gibi hissedebilmekte veya
deniz ve dalga sesleri arasinda yemek yiyebilmektedir.

4.12. Yapay Zeka ve Robot Sefler

Yapay zeka, 6grenme, problem ¢6zme, akil yiiriitme ve diigiinebilme gibi
insansi ozelliklerin bilgisayarlar tarafindan gergeklesmesi ve taklit edilmesidir
(Ariieta vd., 2020). Yapay zeka, bilgisayar tarafindan kontrol edilen robotlar
ve akilli yazilmlardan olugan uygulama alanlaridir. Gida alaninda kullanilan
yapay zekd uygulamalari ile gidalarin tretiminden siniflandirilmasina,
hazirlanmasindan iglenmesine kadar tiim siireglerde kullanilmaktadir.

Robotlar turizm ve gastronomi alaninda hizmet sunmak amaci ile
kullanilmaktadir. Giiniimiiz teknolojinde yemek hazirlama, servis etme gibi
islemlerde robotlar kullanilmaktadir. Yapay zeka destekli sefler, her tabakta
ayni1 kaliteyi sunmay1 garanti eden sistemlerdir. Ayrica miisteri tercihlerini
analiz ederek kigisellestirilmis meniiler hazirlamakta, onceki siparigleri
degerlendirerek miisteriye tavsiyede bulunmaktadir (Asiltiirk Okutan, 2025).
Yeni nesil teknolojiler ile birlikte mutfaklar yeniden sekillenmektedir. Gelecegin
mutfaklarinda tarifleri 6grenebilen, kodlar: kullanarak yemek yapabilen yapay
zeka destekli seflerin yer alacag: diisiiniilmektedir.

Sonug

Teknoloji alaninda stirekli degigimlerin ve gelismelerin yagsandig: gliniimiiz
diinyasinda dijitallesme kullanimi giderek artacaktir. Glinden giine gelisen
ve tiim sektorleri etkileyen teknoloji gastronomi sektoriinde de kullanim
alanlarin artiracaktir. Belki de beklenenden daha kisa stirede gastronomi
sektorii tamamen dijitallesecek ve yakin zamanda mutfaklarda robot sefler yer
alacaktir. Gastronomi alaninda 6nemi biiyiik olan yiyecek-igecek igletmeleri
dijital geligimi ve robotik uygulamalar1 yakindan takip ederek, bu doniigiime
ayak uydurmak zorunda kalacaktir.

Teknolojinin giindelik hayata bu kadar adapte olmas insanoglunun onu
her alanda kullanimini beraberinde getirmistir. En temel ihtiyag olan beslenme
eyleminde dahi teknolojiden faydalanilmasi kagimilmazdir. Bu sebeple yiyecek-
igecek endiistrisinde teknoloji kullanimi yenilikler ve deneyimler noktasinda
farkhilagmak ve gesitlilik saglamak adina kagimilmaz bir durumdur.

Gastronomi boyutunda ele alindiginda teknoloji, miigterilerin 6zel ilgi
alanlar1 olan yeme-igme deneyimlerini gegitlendirmek, 6zgiinlestirmek ve
ulagilabilir kilmak igin kullanilmaktadir. Dijital doniigiime uyum saglamak
isteyen isletmeler, yeni nesil teknolojileri takip etmekte ve Gastronomi 4.0
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uygulamalarin siireglerine entegre etmektedir. Teknolojinin gida endiistrisinde
kullanimi bireysel agidan degerlendirildiginde egsiz bir deneyim kazandirirken,
toplumsal agidan bakildiginda ise gida giivenligi ve stirdiiriilebilirlik konularinda
avantajlar sunmaktadir.

Gastronomi 4.0 ile birlikte kazanilan yenilikgi teknolojiler, gelecegin is
giicli olarak degerlendirilen robotlar, yapay zeka uygulamalari, akilli mutfak
sistemleri, artirilmig gergeklik deneyimleri igermektedir. Teknolojik yenilikler
ile birlikte gastro turistlerin merakini uyandiracak ve yeni deneyimler edinmeyi
amaglayacak gelismeler yaganmasi kaginilmazdir.

Robot seflerin yer aldig: restoranlar, yapay zeka teknolojileri ile donatilan
isletmeler, sanal gergeklik, artirilmig gergeklik teknolojilerinin verdigi hazlar
miisterilere egsiz deneyim imkani sunmaktadir. Ancak teknoloji ¢aginda
insanlarin teknolojiden bekledigi hizmet ve iiriinler giderek artmakta ve
tarklilagmaktadir. Bu sebeple tiiketicinin ¢agin gereklerine gore siirekli degisen
taleplerinin karsilanmasi i¢in teknolojideki gelismelerin yakindan takip edilmesi
ve dijitallesme siirecinin stirekli yenilenmesi 6nemlidir.

Gelecekte teknolojinin gastronomi endiistrisindeki kullanim alanlarinin
daha da artacag: ve daha etkin kullanilacag1 tahmin edilmektedir. Yeni nesil
teknolojiler ile birlikte yapay zekanin getirdigi yenilikler mutfagin her alaninda
kendine yer edinebilecektir. Dijitallesmenin kaginilmaz oldugu giiniimiiz
teknoloji ¢aginda, gastronomi alani da bu dijitallesmeye ayak uydurmak ve
kendini siirekli yenilemek zorunda kalmaktadir.
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