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Ozet

Teknolojik gelismeler hayatimizin tiim alani etkiledigi gibi gastronomiyi de etkilemistir. Teknolojik
gelismeler sayesinde yemek hazirlama siirecleri daha verimli, sistematik ve hizli hale gelmektedir. Bu
calisma, gastronominin dijital ¢cagda nasil yeniden sekillendigini, kiiltiirel mirasin korunmasiyla modern
mutfak uygulamalar: arasindaki etkilesimi ve teknolojinin hem profesyonel mutfak hem de giinlitk yasam
tizerindeki etkilerini biitiinciill bir sekilde degerlendirmeyi hedeflemektedir. Bu c¢alismanin amaci,
teknolojinin gastronomi diinyasindaki etkilerini anlamaktir. Ozellikle dijital araglar, akill mutfak sistemleri
ve sosyal medyanin yemek iiretimi, sunumu ve kiilttirel aliskanliklar tizerindeki etkileri arastirilarak,
gastronominin modern diinyadaki doniisimii ve yeniliklerle olan etkilesimi ortaya konacaktir. Boylece,
dijital ¢cagda gastronominin kazandigl yeni kimlik ve teknolojiyle etkilesim siireci biitiinciil bir bakisla
degerlendirilecektir. Teknoloji hizli ve siirekli bir degisim igerisinde olarak zamanla hayatimizin
vazgecilmezi haline gelmistir. Bu degisimden gastronomi de iizerine diisen pay1 almistir. Insan hatalarinin
azalmasinda, karmasik yemek tariflerinin uygulanmasinin kolaylastirilmasinda ve estetik sunumlar
yapilmasinda kolayliklar saglamaktadir. Zamandan tasarruf saglanmasinda 6nemli rol oynamaktadir.
Yiyecek icecek sektoriinde yapilan teknolojik gelismeler daha hizli, pratik, sistematik bir sekilde iiretim ve
tiiketim yapmalarini saglamaktadir. Bu degisimin kapsamini ve etkilerini degerlendirmeye yardimci olarak,
gastronomi sektoriindeki yeniliklerin kullanilmasini, anlasilmasini ve gelecekteki gelismelerin daha bilingli
bir sekilde yonlendirilmesini saglamaktadir. Ayrica, geleneksel yemek kiltiiriiniin korunmasi ve modern
teknolojilerle uyumlu hale getirilmesi agisindan da 6énemli bir katki sunmaktadir. Bu yoniiyle calisma,
gastronomi sektoriniin dijital ¢agda nasil sekillendigini ortaya koymak ve gelecekteki gelismelere 151k
tutmak agisindan 6nemli bir kaynak niteligi tasimaktadir. Bu arastirmanin amacina uygun olarak kaynak
tarama yontemi kullanilmistir. Akademik makaleler, kitaplar, sektorel raporlar ve giivenilir internet
kaynaklari taranarak teknolojik gelismelerin gastronomi iizerindeki etkileri hakkinda bilgi toplanacaktir.
Restoran, kafe ve otel isletmelerine dair raporlar, istatistikler ve analizler degerlendirilmistir.
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The Impact Of Technology On Gastronomy
Abstract

Technological advancements have impacted all aspects of our lives, including gastronomy. Thanks to
technological developments, food preparation processes are becoming more efficient, systematic, and faster.
This study aims to holistically evaluate how gastronomy is being reshaped in the digital age, the interaction
between the preservation of cultural heritage and modern culinary practices, and the effects of technology
on both professional kitchens and daily life. The goal of this study is to understand the impact of technology
on the world of gastronomy. Specifically, by investigating the effects of digital tools, smart kitchen systems,
and social media on food production, presentation, and cultural habits, the transformation of gastronomy in
the modern world and its interaction with innovations will be revealed. Thus, the new identity that
gastronomy has gained in the digital age and its interaction process with technology will be evaluated from
a holistic perspective. Technology, undergoing rapid and continuous change, has become an indispensable
part of our lives over time. Gastronomy has also received its share of this change. It facilitates the reduction
of human errors, simplifies the application of complex recipes, and enables aesthetically pleasing
presentations. It plays a significant role in saving time. Technological advancements in the food and beverage
sector enable faster, more practical, and systematic production and consumption. By helping to assess the
scope and impact of this change, it ensures that innovations in the gastronomy sector are used, understood,
and that future developments are guided more consciously. In this respect, the study serves as an important
resource for revealing how the gastronomy sector is shaped in the digital age and shedding light on future
developments. In line with the research objective, a literature review method was used. Academic articles,
books, sectoral reports, and reliable internet sources were reviewed to gather information on the effects of
technological developments on gastronomy. Reports, statistics, and analyses related to restaurant, cafe, and
hotel businesses were evaluated.

Keywords: Robot, Kitchen, Gastronomy, Technology, Innovation
Giris

Teknoloji; bilimsel bilgi birikimi ile insanin tarihsel ve giindelik deneyimlerinden elde
edilen kazanimlarin, belirli hedeflere ulasmak, karsilasilan sorunlara etkili ¢oziimler
liretmek ve bireylerin ya da toplumlarin ihtiyag¢larini karsilamak amaciyla planl ve bilingli
bicimde hayata gecirilmesini ifade eder. Bu baglamda teknoloji yalnizca somut arag¢ ve
gerecleri degil; ayni zamanda bu araglarin gelistirilmesini, kullanilmasini ve yonetilmesini
saglayan yontemleri, siirecleri, teknikleri ve sistematik yaklasimlari da kapsayan ¢ok
boyutlu bir yapidir. insanoglu da hayatindaki eksikliklerini tamamlamak icin siirekli
arayis icinde olmustur. Ik ¢aglarda ilkel yontemlerle yapilan ara¢ gerecler sayesinde
hayatlarini devam ettirmislerdir. Avcilik ile birlikte bu arag¢ gerecler kullanilmaya
baslanmis ve insanligin teknoloji ile bulusma noktasinda ilk adim atilmistir. Antik Yunan’
da yapilan kazilarda firin, yaghane ve ara¢ geregler bulunmustur (Giinay, 2017; Ozcelik
Baloglu, 2023). Tarim aletlerinin yapilmasi ve kullanilmaya baslanmasi ile birlikte tiretim
yapilmaya baslanmistir Orta Cag doneminde gastronomi ile teknoloji arasindaki
etkilesim, yalnizca gidanin iretilme asamasiyla sinirli kalmamis; ayni zamanda
yiyeceklerin korunmasi, saklanmasi ve gilivenli sekilde tiiketilmesine yonelik
uygulamalarda da belirgin bicimde ortaya ¢ikmistir. Bu dénemde tuzlama, kurutma,
dumanlama (fumigasyon) ve fermantasyon gibi yontemler, besinlerin bozulmasini
geciktirmek, daha uzun siire muhafaza edilebilmesini saglamak ve tat ile besin degerini
miimkiin oldugunca korumak amaciyla yaygin bicimde kullanilmistir. S6z konusu
uygulamalar, Orta Cag insaninin sahip oldugu sinirl bilimsel bilgiye ragmen, deneyim ve
ustalikla gelistirilen teknik ¢oziimler olarak degerlendirilebilir ve donemin teknolojik
anlayisini yansitan 6nemli 6rnekler arasinda yer almaktadir (Albala, 2012).
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Cografi kesiflerle beraber gelisen teknoloji sayesinde tarim alanindaki {irtinler artmaya
baslamistir. Bunun sonucunda birgok bitki ve hayvan tiirii Avrupa’ya tasinmistir. Bu
trlnlerin Avrupa mutfaklarin da kullanilmasi ile yemek cesitliligi artmis yeni teknikler
ortaya ¢ikmis; servis ve sunum agisinda yeni trendler meydana gelmistir. Sanayi devrimi
ile birlikte yeni makineler ortaya ¢ikmis, fabrikalasma siirecine gidilmistir. Boylelikle
toplu tretim ve imalathane merkezleri agilmistir. Restoranlar hizlica yayilmaya baslanmis
ve bu makineler kullanilmaya baslanmistir. Demiryolu ve buharli gemi ulagimi sayesinde
gidalar daha hizli ve giivenilir bir sekilde tasinmasi saglanmistir. 19. Yiizyildan itibaren
biiylik kapasiteli otellerin yapilmasi gastronomi alanindaki énemli gelismelere neden
olmustur. Bu otellerdeki mutfaklar béliimlere ayrilmis sicak mutfak, soguk mutfak,
pastane gibi boliimler ortaya ¢ikmaya baslamistir. Mutfaklarin bu sekilde boliimlenmeye
baslanmasi ile mutfakta hiyerarsik sistem ortaya ¢ikmistir. Elektrik ve gazin kullanilmaya
baslanmasi ile birlikte mutfaklarda da bu etkilerden bahsetmek miimkiin olmustur
(Albala, 2012).

Blender, tost makinesi ve mikrodalga firin gibi farkl islevlere sahip kiiciik ve biiyiik
elektrikli mutfak aletlerinin yayginlasmasiyla birlikte, mutfaklar teknolojik a¢idan
donatilmaya baslanmistir. Bu dontistim, 6zellikle II. Diinya Savasi sonrasinda Avrupa’da
belirgin hale gelmis; savasin ardindan ortaya ¢ikan ekonomik yeniden yapilanma siireci,
daha uygun fiyath ancak teknolojik olarak gelismis tlirtinlere olan talebi artirmistir. Bu
talep dogrultusunda Bat1 Avrupa’da mutfak tasarimlari yeniden ele alinmis ve buzdolabi
ile elektrikli ya da gazli ocak gibi temel beyaz esyalarin mutfak alanina entegre edilmesine
olanak taniyan planlamalar yapilmistir. Endiistriyel mutfaklarda yasanilan bu teknolojik
gelismeler ayn1 zamanda yeni mutfak akimlarini ortaya ¢ikarmistir. Fastfood, Slowfood,
Molekiiler gastronomi gibi akimlar diinya mutfaklarinda kullanilmaya baslanmis, seflere
yeni bakis acilar1 kazandirmis ve insanlarin tiiketim algilarini degistirmistir (Albala,
2012).

Mutfaklarda IoT (Nesnelerin interneti) teknolojilerinin kullanima baslanmasi sayesinde
teknolojik triinlerde verimlilik artmaya baslamistir. IoT teknolojilerinin kullanimi
sayesinde sensoOr ve bluetooth gibi uygulamalarla veri aktarimi yapilmaya baslanmistir.
Kullanilan verilerin kaydedilmesi, baska bir program veya uygulamalara aktarilmasi IoT
Teknolojilerinin mutfaklarda kullaniminda etkin bir rol oynamaktadir. Yapay zeka ile
donatilmis akilli mutfak cihazlari, kullanicilarin beslenme aliskanliklarini, alerjilerini ve
saglikla ilgili hedeflerini degerlendirerek bireysel ihtiyaclara uygun yemek oOnerileri
gelistirmektedir. Pisirme asamasinda ise sicaklik, siire ve pisirme teknikleri otomatik
olarak kontrol edilmekte, boylece olusabilecek hatalar biiyiik ol¢ciide azaltilmaktadir.
Gelisen robot teknolojisi sayesinde robotlarin mutfakta kullanimi yayginlasmaya
baslamistir. Bu robotlar restoranlarin gida liretimini karsilama agisindan 6nemli bir hale
gelmistir. Isletmeler icin 6nemli bir hale gelen bu robotlar gida iiretimi, servis ve temizlik
gibi kisimlarda kullanilmaktadir. Bolgelerin mutfaklarinda da bu robot teknolojisinde
bahsetmek miimkiin hale gelmistir. Ornegin Japonya iiretilmis olan Suzumo Sushi
Robotlari susi liretimi yapabilmektedir.

Gliniimiiz gastronomi ve turizm sektorlerinde dijital teknolojiler, yalnizca isletmelerin
operasyonel siireclerini desteklemekle kalmayip, misteri deneyimini derinlemesine
iyilestirme, marka baghiligin1 giiclendirme ve pazarlama stratejilerini veri odakli olarak
optimize etme ac¢isindan merkezi bir role sahiptir. Hizmet siirecinde kullanilan miisteri
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geri bildirim tabletleri ve anlik memnuniyet 6l¢iim ekranlari, miisterilerin yemek kalitesi,
servis hizi, personel davranisi ve genel deneyimlerine iliskin goriislerini anlik olarak
iletebilmesine imkan taniyarak isletmelere gercek zamanli performans verisi
saglamaktadir. CRM sistemleri ve sadakat programlari yazilimlari ise, miisterilerin satin
alma aliskanliklari, tercihleri ve etkilesim verilerini analiz ederek Kkisisellestirilmis
kampanyalar, 6zel teklifler ve 6diillendirme stratejileri gelistirilmesine olanak sunmakta;
boylece hem miisteri memnuniyetini hem de tekrar satin alma egilimini artirmaktadir.
Bunun yani sira, sosyal medya platformlari, dijital reklamcilik araglari, igerik pazarlamasi
ve influencer is birlikleri, gastronomi ve turizm isletmelerinin hedef kitleye ulasmasini
kolaylastirmakta, marka gorinirligini yiikseltmekte ve tiiketici davraniglarini
dogrudan sekillendirmektedir. Ozellikle gorsel ve video odakl icerikler, sanal tur
deneyimleri ve SEO uyumlu dijital rehberler, potansiyel ziyaretgilerin bilingli kararlar
almasini destekleyerek deneyim oncesi etkilesimi artirmaktadir. Bu kapsamda, dijital
teknolojiler yalnizca bilgi toplama ve analiz siireglerini gelistiren araglar olmanin 6tesine
gecerek, gastronomi ve turizm isletmelerinin rekabet avantaji kazanmasini, miisteri
iliskilerini uzun vadeli olarak siirdiirmesini ve stratejik kararlarini veri temelli bir sekilde
yonlendirmesini saglayan kapsamli bir ekosistem olarak degerlendirilmektedir.

1.1 Gastronomide Iot Uygulamalari

Nesnelerin interneti (IoT), fiziksel nesnelerin internete baglanarak veri paylasabilmesini,
kontrol edilebilmesini ve islevlerini dijital ortam tizerinden stirdirebilmesini saglayan bir
dijital uygulama olarak tanimlanmaktadir. Bu teknoloji, internetin artik yalnizca bir bilgi
aktarim ag1 olmaktan c¢ikip, nesnelerle dogrudan baglanti kurmay1 saglayan bir sistem
haline geldigini gostermektedir. Adindan da anlasilacagi tlizere, IoT temelde ‘internet
lizerinden iligkilendirilen nesneler’ kavramina dayanmaktadir ve nesneler Radyo
Frekansi Tanimlama, Kablosuz Sensor Aglari, Bluetooth, Yakin Alan iletigimi, Uzun Stireli
Evrim (LTE) ve diger akilli iletisim araglar: lizerinden internete erisebilmektedir (Erdal
ve Erglizen, 2020).

[oT kavrami 1990’larin basinda Massachusetts Teknoloji Enstitiisi Auto-ID
laboratuvarlarinda 6nerilmis ve ardindan ilk aktif uygulamalar1 1999 yilinda hayata
gecirilmistir. Bu stirecte, “Trojan Room Coffee Pot” isimli uygulama ile internet tizerinden
kontrol edilebilen bir kahve makinesi gelistirilmis ve ayni yil diinyanin ilk internet
kontrollii cihazi olan uzaktan g¢alistirilabilen ekmek kizartma makinesi de tasarlanmistir
(Erdal ve Ergiizen, 2020). Bu gelismeler, IoT'nin pratik kullanim alanlarini ve giinliik
yasamda sagladigi kolayliklar1 gostermesi acisindan 6nemlidir.

Dijital mutfak kavrami, [oT teknolojisinin mutfak ekipmanlari ile bireyler arasinda stirekli
veri aligverisi ve iletisim saglamasina dayanir. Aga bagh cihazlar sayesinde kullanicilar,
mutfak esyalarina disaridan erisim saglayabilmekte ve gerekli durumlarda talimatlar
verebilmektedir. Glinimiizde bir¢ok mutfak, dijital olarak kontrol edilen elektronik
cihazlarla donatilmistir ve dijital mutfak uygulamalar1 evlerde rahatlikla
deneyimlenebilmektedir. Ornek olarak, buzdolaplar1 otomatik buz yapma birimleri
sayesinde talep edilen miktarda buz liretebilmekte, wifi baglantili i¢ kameralar stok
durumunu izleyerek kullaniciya bilgi verebilmektedir. Ayrica firinlar, pisirilen yiyecegin
tirtine gore sicaklik ve siire ayarlamasi yapabilmekte, wifi baglantili ¢ay makineleri ise
onceden belirlenen saatlerde cay1 hazir hale getirebilmektedir (Hong vd., 2010).
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[oT uygulamalari, tedarik zincirinde o6zellikle ¢abuk bozulan taze ftrinlerin kalite
kontroliintii kolaylastirmaktadir. Meyve ve sebzelerin paketlenmesi, 6n sogutulmasi,
tasinmasi ve depolanmasi sirasinda kayiplar yasanabilmektedir; ancak IoT sistemleri
sayesinde tedarik zincirindeki olasi sorunlar 6nceden tespit edilerek gerekli 6nlemler
alinabilmekte ve tirtinlerin kalite gelisimi kontrol altinda tutulabilmektedir (Onwude vd.,
2020). Bunun yani sira, mutfaklarda [oT tabanli sistemler, kullanicilarin verimli ve pratik
coziimler lretmesine olanak saglamaktadir. Ornegin, sensorler araciligiyla
buzdolabindaki ¢ig besinlerin miktari ve kalitesi 6l¢tilmekte, IoT ag gecidi ve bulut sistemi
lizerinden veriler islenmekte ve buna gore kullaniciya uygun regeteler énerilmektedir.
Sistem ayrica, ¢lriiyen veya bozulmus malzemeleri tespit ederek diger gidalarin
etkilenmesini 6nlemekte ve gerekli nlemlerin alinmasini saglamaktadir (Shabanabegum
vd., 2020).

[oT teknolojisinin restoran sektoriinde uygulanabilirligi de dikkat ¢ekicidir (Ayta¢ ve
Korgak, 2021). Hizli Servis Restoran Endiistrisi (HSRE) kapsaminda yapilan ¢alismalarda,
IoT tabanli otomasyon sistemlerinin gida atiklarini énemli 6l¢lide azalttigi ve hizmet
kalitesini artirdig1 gozlemlenmistir. Gercek restoran ortaminda gerceklestirilen deneyler,
[oT sistemlerinin gida israfini 6nlemede yiiksek verim sagladigini gostermektedir (Giiner
ve Aydogdu, 2022).

1.2 Gastronomide Robot Teknolojisi Kullanimi

Turizm sektoriinde faaliyet gosteren isletmeler, miisterilerin beklenti ve gereksinimlerini
karsilamak amaciyla konaklama, yiyecek-icecek, ulasim, seyahat organizasyonu ve
rekreasyon gibi c¢esitli alanlarda hizmet sunmaktadir (Tirk Dil Kurumu, 2021).
Konaklama isletmeleri kapsaminda yer alan oteller, hosteller, moteller ve apart oteller,
yalnizca barinma ihtiyacini karsilamakla kalmayip, ziyaretcilere yeme-icme, eglence ve
sosyal etkilesim olanaklar1 da saglamaktadir (Mathath ve Fernando, 2017).

Yiyecek-icecek sektoriinde faaliyet gosteren isletmeler ise, turistlerin seyahat sirasinda
beslenme ihtiyacglarinin yani sira sosyallesme ve psikolojik rahatlama beklentilerini
karsilamaya yonelik hizmetler sunmaktadir. Bu isletmeler, liiks restoranlardan kafelere
ve eglence mekanlarina kadar genis bir yelpazede farkli servis yontemleri ve ment
secenekleriyle hizmet vermektedir (Sahin ve Yagci, 2017). Ulasim hizmetleri saglayan
hava, kara, deniz ve demiryolu isletmeleri, turistlerin destinasyonlara ve turistik alanlara
giivenli ve konforlu sekilde ulasmalarini saglayarak turistik hareketliligin temel
unsurlarindan birini olusturmaktadir (Lin, Abney ve Bekey, 2011).

Tur operatorleri, turistik Uriinlerin paketlenmesi ve dagitilmasindan sorumlu olarak
liretici-toptanci islevini yerine getirirken; seyahat acentalari bu iiriinlerin satisini
yaparak, turistlere bilgilendirme, ara¢ kiralama ve danismanlik hizmetleri sunmaktadir
(Van Doorn vd., 2017). Temali eglence parklari ve kis sporlar1 merkezleri ise bos zaman
degerlendirmeye yonelik hizmetler sunmakta, acik veya kapali alanlarda ziyaretcilerin
eglenmesini ve cesitli etkinliklere katilimin1 destekleyen ortamlar olusturmaktadir.
Benzer sekilde, ytizer tesisler ve karayolu lizerindeki mola noktalar1 da turistlerin yeme-
icme ve dinlenme ihtiyaclarin karsilamaktadir (Ozgiirel ve Kiling, 2021).
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Bu fiziksel ve dijital ortamlar, turizm isletmelerinde robot teknolojilerinin
uygulanabilmesi ve deneyimlenebilmesi icin uygun alanlar sunmaktadir. Robot kavramy,
belirli gorevleri otomatik olarak yerine getirebilen sistemler olarak tanimlanirken (Tirk
Dil Kurumu, 2021), Cambridge Dictionary robotlar1 bilgisayar kontrollii otomatik
makineler seklinde agiklamaktadir (Cambridge Dictionary, 2021). Lin, Abney ve Bekey
(2011) robotlari, cevresini algilayabilen, karar verebilen ve hareket edebilen sistemler
olarak tanimlamakta ve bu teknolojilerin insan emeginin yerini alabilecek kapasiteye
sahip oldugunu vurgulamaktadir. Bu baglamda robotlar, bireylerin ve orgiitlerin
ihtiyaclarina cevap verebilen, yapay zeka destekli ve karmasik gorevleri yerine
getirebilen sistemler olarak degerlendirilebilir (IFR, 2023).Uluslararasi Robotik
Federasyonu (2020), robotlar1 endistriyel ve hizmet robotlar1 olmak tlizere iki ana
kategoride ele almaktadir. Endistriyel robotlar, otomatik olarak kontrol edilen, yeniden
programlanabilen ve ¢ok amaglh kullanim imkani sunan sistemlerdir; hizmet robotlari ise
sanayi uretimi disinda, insanlara veya ekipmanlara fayda saglayacak gorevleri yerine
getiren robotlardir (International Organization for Standardization, 2012).Turizm ve
gastronomi sektorlerinde hizmet robotlari, misafirlerle etkilesim kurabilen, ¢ok dilli
hizmet verebilen ve iletisim saglayabilen teknolojik c¢alisanlar olarak
konumlandirilmaktadir (Van Doorn vd., 2017; [vanov vd.,, 2017). Bu robotlar, hizmet
deneyimlerinin sekillenmesinde sosyal aktorler olarak islev gormekte ve miisteriyle
etkilesim kurabilen, o6zerk ve wuyarlanabilir sistem tabanl arayiizler olarak
tanimlanmaktadir (Wirtz vd., 2018). Gelistirilen robotlar, farkli sektorlerde cesitli
gorevleri yerine getirebilmektedir. Lin ve arkadaslar1 (2011), bu gorevleri hizmet ve
uretim faaliyetleri, askeri ve giivenlik uygulamalari, arastirma ve egitim, eglence, saglik
hizmetleri, kisisel bakim ve ¢evresel faaliyetler olarak siniflandirmistir. Gastronomi
alaninda robot teknolojileri, iiretimden servise kadar bir¢ok asamada kullanilabilmekte
ve her asamaya 6zgl farkh yetkinliklere sahip robotlar gelistirilmistir (Mathath ve
Fernando, 2017; Sahin ve Yagci, 2017). Yiyecek ve icecek isletmelerinde robotlarin
kullanimi hem isletmeler hem de misafirler agisindan ¢esitli avantajlar sunmaktadir.
Mutfak bolimiinde gorev yapan robot sefler yiiksek sicakliklara dayanabilmekte ve insan
sagligl acisindan riskli kosullarda giivenle calisabilmektedir (Ozgiirel ve Kiling, 2021;
Khan vd., 2018). Robotlar, malzemelere gore yemek onerileri sunabilmekte, stok takibi
yapabilmekte (Moley, 2023) ve i¢cecek hazirliginda dogru malzemeleri dogru oranlarda
kullanarak tretim gercgeklestirebilmektedir (Sloan, 2014). Bu yetenekler, zaman ve
malzeme israfin1 azaltmada 6nemli katkilar saglamaktadir. Robot garsonlar, yazilimlar
sayesinde misafirlere isimleriyle hitap edebilmekte, onceki siparisleri hatirlayarak
kisisellestirilmis hizmet sunmakta ve isletmelerin tekrar tercih edilme olasiligin
artirmaktadir (Giner ve Aydogdu, 2021). Ayrica hangi turiinlerin ne siklikla talep
edildigini analiz ederek isletmelere degerli bilgiler saglamaktadir. Bu teknolojiler, hizmet
siirecinde algilanan kaliteyi yiikseltirken, isletmelerin planlama ve karar alma
siireclerinde daha etkin hareket etmelerine katki saglamaktadir (Zhang vd., 2020).
Robotlarin hizl ve verimli hizmet sunmasi, is giicii maliyetlerini azaltmakta ve verimliligi
artirmaktadir. Ayn1 zamanda musterilere yenilik¢i ve farkl bir deneyim sunma olanagi
saglamaktadir (Jang ve Lee, 2020). Robotlar, insanlar gibi izin alma veya hastalanma gibi
durumlara sahip olmadiklari i¢in, standart ve tutarh bir hizmet kalitesi sunabilmektedir
(Choe vd., 2022).
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1.3 Gastronomide Robot Teknolojisi Kullanimina Ornekler
Flippy Robotu

Amerika Birlesik Devletleri’nin California eyaletinde faaliyet gosteren Caliburger, Flippy
adli robot sefi kullanarak hamburger hazirlamaktadir. Tamamen otonom olan Flippy,
1zgarada  kofteleri uygun kivamda pisirebilmekte ve fritézde yiyecekleri
kizartabilmektedir. Robotun maliyeti yaklasik 60.000 $ olup, bu miktar bir hamburger
sefinin y1llik maasindan daha yiiksektir. Bunun yaninda, Flippy’'nin yillik bakim giderleri
de %20 civarindadir. Ancak Caliburger, robot sayesinde bekleme siirelerini kisaltma,
yemeklerin kalitesini standardize etme ve malzeme israfini azaltma gibi avantajlar elde
ettigini ve boylece yatirimin geri doniislinlin giivence altinda oldugunu ifade etmektedir
(CaliBurger, 2016; Heater, 2018) Fast food restoranlarinda 19 farkl iirtinii hazirlayabilen
Flippy, yiyecekleri ray sistemi iizerinden tasiyarak otomatik sekilde tlretmektedir.
Ozellikle COVID-19 salgini sirasinda, insanlarin yiyeceklerle dogrudan temasini azaltmasi
bakimindan 6nemli bir ¢6ziim sunmaktadir. Bu tiir robotik sistemler, salgin ve fiziksel
temastan kacinma doénemlerinde, restoranlara diger isletmelere kiyasla 6nemli bir
rekabet avantaji saglamaktadir (Meisenzahl, 2020).

Resim 1: Flippy Robotu

Kaynakga: https://misorobotics.com/newsroom/flippy-the-worlds-first-autonomous-
robotic-kitchen-assistant-now-cooks-burgers-at-caliburger-in-pasadena-
california/Erisim Tarihi:25.12.2025

Garson Robotlar

Kafeler ve restoranlarda sikca karsilasilan yogunluk, garson eksikligi ve siparis gecikmesi
sorunlarini ¢6zmek icin “Waiter Robots” sistemi gelistirilmistir. Bu sistemde miisteriler,
garsonlardan yardim almadan siparislerini verebilmektedir. Siparisler, dokunmatik ekran,
tus takimi ve Bluetooth ile calisan 6zel bir menit araciligiyla mutfaga iletilir. Hazirlanan
yiyecekler ise robot garsonlar tarafindan dogrudan miisterilere ulastirilir. Béylece hem
siparislerin birikmesi engellenir hem de hizmet siireci hizlanir (Asif vd., 2015).

Resim 2: Garson Robot
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Kaynakga: https:

bekleneni- Erisim Tarihi: 25.12.2025

Robot Pepper

Mastercard, Pizza Hut ve Softbank Robotics ortakligiyla gelistirilmis, insanlarla etkilesim
kurabilen ve hizmet sektoriinde kullanilabilen bir robot sistemidir. Singapur’daki Pizza
Hut restoranlarinda gorev yapan Pepper, misterilere menti segenekleri konusunda
oneriler sunabilmekte, siparisleri dogrudan alabilmekte ve bdylece hizmet silirecinde
garsonlara destek olmaktadir. Miisterilerin Pepper ile iletisim kurabilmesi i¢in, dncelikle
akilli telefonlarina Pizza Hut uygulamasini yiiklemeleri ve Masterpass hesaplariyla giris
yapmalar1 gerekmektedir. Sistemin sagladigi dort haneli sifre ile misteriler, robotla
givenli bir sekilde etkilesime gecebilmektedir. Pepper, bu siire¢c sayesinde hem
siparislerin daha hizli alinmasini saglamakta hem de misteri deneyimini kisisellestirerek
restoranlarda verimliligi artirmaktadir. Ayrica robotun menii 6nerileri, ge¢mis siparis
verilerine ve kullanic tercihine gore sekillenebildigi icin, miisterilere daha hedeflenmis
bir hizmet sunulmasina olanak tanimaktadir (Distik, 2018; Mogg, 2018).

Resim 3: Robot Pepper

Kaynakga: https://www.robotsepeti.com/pepper-duygularinizi-algilayabilen-insansi-
Erisim Tarihi: 27.12.2025

Robotik Barmenler

Cagdas hizmet robotlar1 arasinda benzersiz bir konumda yer almakta olup, yalnizca icecek
hazirlamak ve servis yapmakla sinirlh kalmayip, kullanicilarla ¢ok katmanli sosyal
etkilesimler kurma yetenegine sahiptir. Ozellikle BRILLO gibi ileri diizey projelerde
gelistirilen bu robotlar, misterilerin yiiz ifadeleri, jestleri, konusma kaliplari1 ve beden
dili gibi sosyal gostergelerini analiz edebilmekte ve bu bilgiler dogrultusunda
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kullaniciya 6zel davrams ve iletisim stratejileri gelistirebilmektedir. Bu yaklasim,
kullanici deneyimini derinlestirerek etkilesim baghiligini artirmakta ve hizmetin kalitesini
ylkseltmektedir (Rossi, Rossi, Di Maro & Origlia, 2025). Ayrica, robot barmenler,
plan-tabanl sosyal etkilesim modelleri ve ROS (Robot Operating System) tabanh
¢ok katmanli mimari sayesinde, ayn1 anda birden fazla misteriyle etkilesim
kurabilmekte, sosyal ve gorev odakli aksiyonlari eszamanli olarak yonetmekte ve hizmet
akisini sosyal baglamlara gore optimize edebilmektedir (Petrick & Foster, 2013; Foster et
al,, 2012). Bunun yani sira, Kisisellestirilmis Insan-Robot Etkilesimi (HRI) yontemleri,
robotlarin 6nceki etkilesimlerden 6grenmesini ve kullanici davranislarini tahmin ederek
gelecekteki hizmet sunumunu adapte etmesini mimkiin kilmakta; bu sayede robot
barmenler hem etkilesim kalitesini artirmakta hem de kullanici baghligini
gliclendirmektedir (Rossi, Giura, Di Leva & Rossi, 2021).

Resim5: Robotik Barmen

Kaynakga: https://www.kuka.com/tr- Erisim Tarihi:27.12.2025

Koya ve Kona robotlari

Koya ve Kona robotlari, ramen hazirlama siirecinde yiiksek bir hassasiyet ve verimlilik
sergileyen teknolojik sistemler olarak éne ¢ikmaktadir. Ustelik tiim bu islemleri yalmzca
doksan saniye gibi kisa bir siirede tamamlayabilme yetenekleri, mutfak operasyonlarinin
hiz ve standardizasyon acisindan optimize edilmesine 6nemli katkilar saglamaktadir.
Koya ve Kona robotlari, yiyecek ve icecek sektériinde otomasyon ve dijital teknolojilerin
uygulanmasini miimkiin kilan yenilik¢i araglar olarak 6ne ¢ikmaktadir. Koya robotu,
tariflerin detayli analizini yapabilme, malzeme olciimlerini dogru ve tutarh sekilde
standardize edebilme ve iliretim stireglerini optimize etme gibi bilissel ve veri odakl
islevleriyle mutfak operasyonlarinin etkinligini artirmaktadir. Ote yandan, Kona robotu,
miisteri hizmetleri, sunum diizeni ve servis slreclerindeki etkilesimleri yoneterek
yiyecek-icecek sektoriinde deneyim odakli siireglerin sorunsuz islemesine katkida
bulunmaktadir. Bu iki robotun birlikte kullanimi, mutfak ve restoran yonetiminde hem
tiretkenligi hem de hijyen ve kalite standartlarinin siirekliligini saglamaktadir. Ayrica,
Koya ve Kona'nin entegre bicimde c¢alismasi, insan ¢alisanlarin ytiikini hafifleterek,
sektordeki hizmet kalitesini yiikseltmekte ve teknolojinin insan giiclinti tamamlayici bir
arag olarak kullanilabilecegini gostermektedir (Aydin & Demir, 2024; Yilmaz, 2023).
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Resim 4.: Koya ve Kona Robotlar1

Kaynakca: https://www.alamy.com /robots-koya-and-kona-have-finished-a-bow-of-
noodles-at- Erisim Tarihi: 27.12.2025

Moley Robot Sef

Moley, diinya ¢apinda gelistirilen ilk tam otomatik robot sef olarak 2015 yilinda kullanima
sunulmustur ve tasarim siireci yaklasik 18 y1l siirmiistiir. Bu robot, insan elinin karmasik
hareketlerini yiiksek hassasiyetle taklit edebilmekte ve bdylece mutfakta ¢ok cesitli
yemekleri hazirlayabilmektedir. Kullanimi, akilli telefon veya mutfakta bulunan
dokunmatik ekran araciligiyla mimkindir; kullanicilar sectikleri yemegi bu
platformlardan belirledikten sonra, Moley’in yemegi hazirlama siirecini cam bdlmenin
arkasindan izleyebilirler. Bu 6zellik, yalnizca etkilesimli bir deneyim sunmakla kalmayip
ayni zamanda mutfak otomasyon teknolojilerinin seffafligini ve kullanici ile robot
arasindaki etkilesimi artirmaktadir. Moley, robot teknolojilerinin gastronomi alanindaki
uygulanabilirligine dair 6nemli bir oérnek tegkil etmekte ve mutfak otomasyonunda yeni
bir donemin baslangicini simgelemektedir (Erkilig, 2016).

Resim 6: Moley Mutfak Robotu

Kaynakca:
https://bigumigu.com/wpcontent/uploads/2016/04/20682318795717620ebla7a2
Erisim Tarihi: 28.12.2025
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Bella Bot

Servis robotlari, giinlimiizde 06zellikle restoran ve konaklama sektorlerinde hem
operasyonel verimliligi artirmak hem de miisteri deneyimini iyilestirmek amaciyla
giderek daha yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. Bu kapsamda gelistirilen BellaBot,
insan-robot etkilesimi konusunda dikkat ¢eken bir 6rnek olarak 6ne ¢ikmaktadir. Robot,
tizerinde bulunan dokunmatik ekran, animasyonlu yiiz ifadeleri ve sesli geri bildirim
sistemleri araciligiyla miisterilerin duygusal durumlarimi algilayarak uygun tepkiler
verebilmekte ve bu sayede sosyal etkilesimi zenginlestirmektedir (Huang, Rust, &
Maksimovic, 2022).

Hareket kabiliyeti agisindan BellaBot, LIDAR sensorleri ve RGB-D kameralar sayesinde
cevresini siirekli olarak taramakta ve karsisina ¢ikan engelleri algilayarak giivenli bir
sekilde yon degistirebilmektedir. Bu 6zellik, robotun restoran gibi yogun ve dinamik ig¢
mekanlarda glivenle dolasmasini saglar (Zhang, Li, & Chen, 2021). Bunun yaninda,
robotun farkll acgilarda durabilme yetenegi ve siparis teslim noktasinin kullanici
tarafindan kolayca ayarlanabilmesi hem operasyonel esnekligi artirmakta hem de
miisterilerin memnuniyetini ylikseltmektedir. Bu 6zellikler bir araya geldiginde, BellaBot
yalnizca yemek teslimi yapan bir ara¢ olmanin 6tesine gecmekte; teknolojik yenilik ve
sosyal etkilesimi birlestiren bir servis robotu olarak sektérde 6ne c¢ikmaktadir.
Boylelikle BellaBot, hem miisteri odakli hizmet anlayisini desteklemekte hem de
robotlarin insanlarla daha dogal ve etkili bir sekilde etkilesim kurabilme potansiyelini
gostermektedir (Pudu Robotics, t.y.).

Resim 7: Bella Bot
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Kaynakga: https://bothub.com.au/product/bellabot/ Erisim Tarihi: 30.12.2025

Holobot

HolaBot, restoran ve otel gibi gastronomi isletmelerinde hizmet siireclerini optimize
etmek amaciyla gelistirilmis ileri diizey bir bussing robotudur. 120 kg’a kadar tasima
kapasitesi ve yar1 acik tepsilerle donatilmis yapisi, robotun tabaklari hijyenik ve hizli bir
sekilde toplamasini miimkiin kilar; ayrica sos kalintis1 toplama haznesi ve IPX5 suya
dayanikli govdesi, temizlik ve bakim siireclerinde ekstra kolaylik saglar. Glinliik 200’den
fazla tabak toplama kapasitesi, yogun restoran ortamlarinda operasyonel verimliligi
onemli dlciide artirir (Pudu Robotics, t.y.). HolaBot, ¢oklu u¢ arama (multi-end call) ve
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hava hareketi kontrolii (air motion control) teknolojileri sayesinde garsonlarin robotu
akilli saatler, tabletler, cagri cihazlar veya yercekimi sensorleri araciligiyla hizli ve dogru
bir sekilde yonlendirmesine olanak tanir. Modiler tabani ve tam kapsamli derinlik
sensori, robotun mekani giivenli bir sekilde algilamasini ve engellerden kaginmasini
saglar; bu da restoran ve otel gibi karmasik i¢ mekanlarda giivenli ve kesintisiz gorev
performansi sunar (Zhang, Li, & Chen, 2021). Bu 06zellikler, HolaBot'un yalnizca tabak
toplama gorevini yerine getirmekle kalmayip, ayni zamanda hizmet slrecini
dijitallestirerek miisteri deneyimini gelistirmesi, operasyonel hatalar1 azaltmasi ve
calisanlarin is yiikiinii hafifletmesi acisindan da kritik bir ara¢ oldugunu
gostermektedir. Dolayisiyla, gastronomi isletmelerinde HolaBot gibi ileri robotik
sistemlerin benimsenmesi hem hizmet kalitesini artirmak hem de isletme verimliligini
gliclendirmek agisindan stratejik bir avantaj sunmaktadir (Dos Reis, Soares, Salvadorinho,
& Amorim, 2020).

Resim 8: HolaBot

Kaynakga: https://www.artstation.com/artwork/Peva31 Erisim Tarihi: 30.12.2025

Spyce Robotik Kitchen

Spyce Kitchen, restoran mutfaklarinda robotik otomasyon teknolojilerinin uygulanmasina
onculiik eden yenilikci bir sistem olarak 6ne ¢ikmaktadir. Sistem, 6zellikle hizli servis
restoranlarinda yemek hazirlama siireglerini otomatiklestirerek, is giicii maliyetlerini
azaltmayi, hazirhk siirelerini kisaltmay1 ve porsiyon tutarliligini saglamay:
amaclamaktadir. Miisteri siparisleri dijital ortamda alindiktan sonra, 6nceden hazirlanmis
malzemeler robotik pisirme istasyonlarina yonlendirilir. Bu istasyonlarda malzemeler
hassas sekilde tartilir, karistirilir ve doner wok benzeri mekanik sistemlerde pisirilir.
Boylelikle yemeklerin her porsiyonda ayni kalite ve sunum standartlarina sahip olmasi
saglanmaktadir. Insan ¢alisanlar ise garnitiir ekleme, son sunum ve miisteri etkilesimi gibi
yaraticl ve sosyal beceri gerektiren gorevleri ustlenir; bu durum, sistemin tamamen
otomasyona dayali degil, insan ve robot is birligine dayanan hibrit bir model olarak
tasarlandigini géstermektedir (Mitsloan, 2018).

Spyce Kitchen, robotik miithendislik, elektronik kontrol sistemleri ve sensor entegrasyonu
gibi teknik bilesenlerin yani sira, yapay zeka destekli pisirme algoritmalarinin pratik
uygulamalarini sunmasi bakimindan 6nem tasimaktadir. Sistem, mutfak otomasyonunun
saha kosullarinda nasil isledigini gostermekte ve insan-robot etkilesimi ile operasyonel
verimlilik alanlarinda arastirmalara temel olusturmaktadir. Ayrica, robotik mutfak
sistemlerinin ekonomik ve sosyal etkilerinin degerlendirilmesine imkan taniyarak,
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gelecegin restoran konseptlerinde teknolojinin roliinii anlamak i¢in akademik literatiirde
onemli bir referans noktasi sunmaktadir. Bu yoniiyle Spyce Kitchen, miihendislik,
bilgisayar bilimleri ve servis endiistrisi entegrasyonunu bir araya getiren multidisipliner
bir uygulama olarak hem akademik arastirmalar hem de ticari mutfak uygulamalari
acisindan incelenmeye deger bir model olusturmaktadir (ArXiv, 2024).

Resim 9: Spyce Robotik Kitchen
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Kaynakgca: https://guide.michelin.com/us/en/article/dining-out/spyce-robotic-kitchen-
boston-opening Erisim Tarihi: 02.01.2026

Suzumo Sushi Robotlari

Sushi liretimi, 6zellikle piring toplarinin (shari-tama) sekillendirilmesi ve dogru boyut ile
sikilikta hazirlanmasi gibi islemleri icerdiginden dolay1 geleneksel olarak uzun yillar
siiren egitim ve deneyim gerektiren bir silirectir. Bu siiregte her bir pirin¢ topunun dokusu,
boyutu ve sekli, nihai sushi kalitesini dogrudan etkiler. Suzumo Machinery Co., Ltd.
tarafindan gelistirilen sushi robotlari, bu silireci otomatiklestirerek hem tretim hizini
artirmay1 hem de kaliteyi standartlastirmay1 hedeflemektedir. Robotlar, siparis alindiktan
sonra pirinci hassas sekilde tartar, sekillendirir ve rulo veya nigiri gibi cesitli sushi
tiirlerini iretir. Insan ¢alisanlar ise hala malzemelerin yerlestirilmesi, garnitiir ekleme ve
sunum gibi yaratici adimlar yirttir. Boylece robotlar ve insanlar birlikte ¢alisarak hem
verimliligi artirmakta hem de sushi iiretiminde tutarlilhigl saglamaktadir (Suzuki
Machinery Co., Ltd., 2014).

Suzumo robotlar pirincin sertligi, boyutu ve tiretim hizim1 kullanici arayiizii tizerinden
ayarlayabilme imkani sunar. Bu 6zellik, restoran veya siipermarket gibi farkl élceklerde
isletmelerin kendi ihtiyaglarina uygun sekilde iiretim yapabilmesini saglar. Ayrica
robotlarin modiiler tasarimi ve sokiilebilir parcalari, temizlik ve bakim stireglerinin hizl
ve hijyenik bir bicimde gerceklestirilmesine olanak tanir. Yiiksek iiretim kapasitesi
sayesinde robotlar, yogun talep goren isletmelerde hem zaman kazandirmakta hem de
urunlerin her seferinde ayni kalitede lretilmesini saglamaktadir. Robotlar, pirincin
dokusunu koruyarak geleneksel sushi lezzetinin modern liretim siiregleriyle uyumlu hale
gelmesini mimkiin kilmaktadir (Suzumo Machinery, 2025).
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Resim 10: Suzumo Sushi Robotlar:

Kaynakga: https://www.japan.go.jp/kizuna/2021/03/sushi robots.htmlErisim Tarihi:
02.01.2026

1.4 Yiyecek Icecek Uretiminde U¢ Boyutlu Yazic1 Teknolojisi

Uc¢ boyutlu yazic teknolojisi, son yillarda mutfak ve gida iiretim siireglerinde devrim
niteliginde bir yenilik olarak ortaya ¢cikmistir. Bu teknoloji, tasarimi 6nceden dijital olarak
hazirlanmis yiyeceklerin, iliretim asamasinda herhangi bir ek ara¢ veya gereg
kullanmadan ve insan emegine ihtiyac duyulmadan dogrudan yazic1 aracilifiyla
olusturulmasini mumkiin kilmaktadir (Yildiz & Yilmaz, 2020). Geleneksel gida iiretim
yontemlerinde, 6zellikle karmasik sekil ve estetik gerektiren yiyeceklerin hazirlanmasi
hem zaman alicidir hem de yiiksek diizeyde el becerisi gerektirir. Oysa ii¢ boyutlu gida
yazicilari, bu silireci tamamen dijital kontrolli bir liretim modeline doniistiirerek hem
tretim hizini artirmakta hem de kaliteyi standardize etmektedir. Bu yazicilar, tiretim
surecinde kullanilacak malzemeleri genellikle kati, yari-kat1 veya toz formda hazirlar ve
bu malzemeleri yazicinin tonerine yerlestirir. Tonerlerde kullanilan bilesenler arasinda
tatlandiricilar, baglayici ajanlar, yaglar ve cesitli fonksiyonel katki maddeleri bulunur
(Glines vd., 2018; Zsarnoczky, 2018).

Yazici, bu malzemeleri programlanmis parametreler dogrultusunda katman katman
birlestirerek, daha once geleneksel yontemlerle iiretilemeyen karmasik yapilar ve 6zgiin
sekiller olusturur. Bu sayede, triinlerin boyutu, sekli, dokusu ve tat profili tamamen
kontrol edilebilir hale gelir. Ayrica liretim siireci, insan faktoriine bagl olmadigindan, her
Uriniin ayn standartlarda ve ytliksek kaliteyle tiretilmesi miimkiin olmaktadir (Sun vd.,,
2024).

Ug boyutlu gida yazicilarinin en énemli avantajlarindan biri, bireysellestirilmis beslenme
imkani sunmalaridir. Robotik iiretim sistemi sayesinde, gidalarin besin degerleri
tiiketicinin ihtiyaclarina gore optimize edilebilir; protein, vitamin ve mineral oranlar:
degistirilebilir ve 6zel diyet gereksinimlerine uygun trtinler olusturulabilir. Bu durum,
ozellikle yash bireyler, yutma giicliigli ¢ceken hastalar veya tibbi beslenme programi
uygulayan Kkisiler icin buiyiik 6nem tasimaktadir (Ivanov, Webster & Bereniza, 2017).
Boylece li¢ boyutlu gida yazicilary, yalnizca estetik ve lezzet acisindan degil, saghk ve
beslenme acisindan da kisiye 6zel ¢ozliimler sunan bir teknoloji haline gelmektedir.
Teknoloji ayn1 zamanda gida tiretiminde stirdirtlebilirligi destekleyen bir ara¢ olarak
one cikmaktadir. U¢ boyutlu yazicilar, malzemelerin ihtiyaca gére hassas bicimde
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kullanilmasini saglayarak gida israfini minimize eder. Porsiyonlar 6énceden belirlenebilir
ve Uretim sirasinda gereksiz malzeme kullaniminin oniine gegilebilir. Ayrica bazi
malzemelerin geri donitstiiriilebilir olmas1 ve iliretim parametrelerinin dijital olarak
optimize edilebilmesi, ¢cevresel siirdiiriilebilirlige katki saglamaktadir (Baiano, 2022). Bu
yontyle tli¢ boyutlu yazicilar hem ekonomik hem de ¢evresel acidan gida sektoriinde
yenilikci ve etkili bir ¢6ziim olarak degerlendirilmektedir. U¢ boyutlu gida yazicilarinin
bir diger onemli yonu ise gastronomik yaraticligl desteklemesidir. Geleneksel
yontemlerle tiretilemeyen karmasik sekiller, estetik sunumlar ve 6zgln tasarimlar bu
teknoloji sayesinde hayata gecirilebilmektedir (Derossi, Caporizzi & Azzolini, 2018). Bu
durum, ozellikle restoranlar ve 0zel etkinlikler icin yiliksek katma degerli iiriinlerin
tasarlanmasini miimkiin kilar. Ayrica gorsel ve duyusal agidan farkli deneyimler sunan
gidalar, tiiketici memnuniyetini artirmakta ve gida kiiltiirtiniin cesitlenmesine katkida
bulunmaktadir. U¢ boyutlu gida yazicilari, mutfak ve endiistriyel gida iiretiminde insan
emegine olan bagimlilig1 azaltirken, tiretim hizini ve kaliteyi artiran bir teknoloji olarak
one ¢cikmaktadir. Bunun yaninda bireysellestirilmis beslenme, estetik ve yaratici tasarim
olanaklarn ve cevresel strdurilebilirlik gibi avantajlar sunmasi, bu teknolojiyi hem
akademik arastirmalar hem de ticari uygulamalar agisindan degerli bir alan haline
getirmektedir. Gida liretiminde ti¢ boyutlu yazicilarin kullanimi, 6niimtizdeki yillarda hem
endiistriyel mutfaklarin hem de saglik ve beslenme odakli uygulamalarin sekillenmesinde
belirleyici bir rol oynayacaktir (Pérez vd. 2019). Ayrica, bireysellestirilmis beslenme,
estetik ve yaratici tasarim imkanlari ile cevresel siirdiiriilebilirlik gibi avantajlar sunmas,
bu teknolojiyi hem akademik arastirmalar hem de ticari uygulamalar agisindan degerli
kilmaktadir. Gida tiretiminde ti¢ boyutlu yazicilarin kullanimi, éntimiizdeki yillarda hem
endustriyel mutfaklarin hem de saglik ve beslenme odakli uygulamalarin gelisiminde
belirleyici bir rol tistlenecektir (Pérez vd., 2019).

Resim 11: U¢ Boyutlu Yazia1 Teknolojisi

Kaynak¢a: https://blog.3dortgen.com/3d-yaziciyla-et-uretimi-gelecegin-beslenmesi/
Erisim Tarihi: 03.01.2026

2. Sonug ve Oneriler

Insanoglunun var oldugu giinden itibaren belirli bir gida iiretim siireci baslamistir.
Insanlar belirli aletler yapmaya ve kullanmay1 6grenmesi tiikettikleri gidalar cesitlenmis
ve degismistir. Diinyada farkli cografyalar olmasi nedeni ile toplumlar icerisinde
bulundugu cografi sartlar1 géz 6niine alarak gida tiretimi yapmis ve tuzlama kurutma gibi
saklama yontemleri buldurmuslardir. Cografi kesiflerin baslamasi ile tilkeler arasi gida
alisverisi yayginlasmaya baslamistir. Getirilen gidalar Avrupa mutfaklarinda kullanilmaya
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baslamis ve Avrupa mutfaklarinda yeni irtnler ve igecekler yapilmaya baslanmistir.
Bunun sonucunda mutfakta kullanilan ekipmanlarda gelistirilmis ve cesitlendirilmistir.
Sanayi devrimi gergeklesmesi toplu yemek hizmetlerini daha pratik ve sistematik bir
sekilde ger¢ceklesmesini saglamistir. Yemek tiretiminde kullanilan biiytik elektrikli ve gazl
ocaklar, dograma makineleri, sebze yikama makineleri, UV Sterilizasyon Cihazi, soguk
muhafaza depolar1 gibi gelistirilen teknolojik tiriinler gida iiretim stirecini hizlandirdig:
gibi insan saghigini tehdit eden tliriinlerin azalmasini da saglamaktadir. Mutfaklarda yaygin
olarak kullanilan teknolojik uirtinler tiretilen gidalarin hata oranini en aza indirilmesini
saglamistir. Mutfaklardaki is yiikiiniin azaltilmasinda ve zamandan tasarruf
saglanilmasinda bu teknolojik ekipmanlarin etkisinden bahsetmek miimkiin bir hale
gelmistir. Bu teknolojik ekipmanlar sayesine gida bozulmalarinin 6ntine gecilmistir.
Kompost cihazlari, atik ayristirma makineleri gida tiretiminde kullanilan ve kullanilmayan
trlnleri geri doniisiimiinii saglamaktadir. Yapilan bu faaliyetler hem dogaya katkida
bulunmakta hem de insanlar1 bilin¢glendirmektedir. Sifir atik konusu insanlarda yaratigi
etki cok biiylik olmustur ki sifir atik konseptli bir mutfak bile olusturmustur. Temizlik ve
hijyen bakimindan gelistirilen mutfak ekipmanlari sayesinde hem daha hizl1 temizlik
yapilabilmekte hem de daha hijyenik ortamlarin olusmasina katki saglanmaktadir.
Isletmelerin yonetim ve 6deme kisimlarinda da teknoloji sayesinde 6nemli gelismeler
olmustur. Miisteriler cagr1 butonlar1 sayesinde garsonlara ve yoneticilere kolaylikla
ulasabilmektedir. QR 6deme yontemiyle miisteriler satin aldiklar1 triinleri internet
araciligiyla ve temassiz bir sekilde 6demeye baslamistir. Kullanilan yapay zeka sahip
robotlar hem is yiikiini azaltmis olup hem iiretilen gidalarin standardizasyonunu
saglamaktadir. Ayrica insanlarin kisisel tercihlerine gore secenekler olusturan sistemlere
sahiptir. Bu robotlar farkl 6zellik ve yetkinlikteki isleri kolaylikla yapabilmektedir. Dijital
tretim ve akilli sistemlerin gida alanina entegrasyonu; ¢ boyutlu gida yazicilari
araciligiyla lretim silireclerinin standartlasmasini ve kisisellestirilmesini, telematik
sofralar sayesinde mekansal sinirlarin asilmasini ve sosyal etkilesimin yeniden
tanimlanmasini, akilli sofra gerecleri ve yemek masalari yoluyla ise yeme davranislarinin
nesnel, siirekli ve miidahalesiz bigcimde izlenmesini miimkiin kilmaktadir. Bu teknolojiler,
yalnizca estetik ve gastronomik yaraticiigi artirmakla kalmayip, ayn1 zamanda bireysel
saghik yonetimi, slrdiiriilebilir gida tretimi ve davranissal beslenme arastirmalari
acisindan da yeni olanaklar sunmaktadir. Artirilmis gerceklik ve sanal gerceklik
teknolojileri, gastronomi alaninda yiyecek ve iceceklerin hazirlanma, sunulma ve
deneyimlenme bicimlerini o6nemli o6l¢lide degistirmektedir. Artirllmis gergeklik
uygulamalari, fiziksel ortami dijital igeriklerle destekleyerek menii sunumlarini, siparis
stireclerini ve miisteri etkilesimini daha ilgi cekici hile getirirken; sanal gerceklik
teknolojileri, kullanicilar1 tamamen dijital ortamlara tasiyarak yemek deneyimini zaman
ve mekan sinirlarinin 6tesine tasimaktadir. Bu sayede gastronomi, yalnizca yeme i¢cme
eylemi olmaktan cikarak gorsel, isitsel ve duygusal unsurlarin bir arada sunuldugu
biitiinciil bir deneyime donlismektedir. Miisteri geri bildirim tabletleri, sadakat programi
yazilimlary, CRM sistemleri ve anlik memnuniyet 6lcim ekranlar1 gibi teknolojiler,
gastronomi isletmelerinde hizmetin degerlendirilme ve yonetilme bi¢cimini 6nemli 6l¢tiide
degistirmektedir. Bu araglar, miisterilerin deneyimlerini hizli ve kolay bir sekilde
paylasmalarini saglarken, isletmelere de diizenli ve giivenilir veri sunmaktadir. Elde edilen
veriler analiz edildiginde, isletmeler miisteri beklentilerini daha iyi anlayabilmekte,
hizmet siireclerini gelistirebilmekte ve daha hedefli pazarlama c¢alismalari
yuriitebilmektedir. Béylece bu teknolojiler, yalnizca memnuniyet 6l¢limii yapan sistemler
olmaktan cikip, isletme performansini iyilestiren ve yonetsel kararlar1 destekleyen etkili
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araclar haline gelmektedir. Dijital pazarlama araclari, gastronomi ve turizm isletmelerinin
hedef kitlelerine ulasma, kendilerini ifade etme ve markalarini yonetme bi¢cimlerini
yeniden sekillendirmistir. Sosyal medya platformlari, igerik iiretimi, influencer is
birlikleri, e-posta iletisimi ve arama motoru odakl stratejiler; isletmelerin yalnizca dijital
ortamda goriinir olmasini degil, ayn1 zamanda ttiketicilerle stirekli ve etkilesimli bir bag
kurmasini miimkiin kilmaktadir. Ozellikle gorselligin ve hikdye anlatiminin éne ¢iktig
dijital igerikler, tiiketicilerin seyahat ve yeme-igme tercihlerini yonlendirerek deneyim
temelli pazarlama yaklasimini 6n plana ¢ikarmaktadir. Sosyal medya ve influencerlar
araciligiyla paylasilan gergek kullanici deneyimleri, destinasyonlarin ve gastronomik
hizmetlerin algilanan degerini ytikseltirken; sanal turlar ile artirilmis ve sanal gerceklik
uygulamalari, tiketicilerin karar alma stirecini destekleyen etkili araglar olarak one
cikmaktadir.  Yapilan bu uygulamalar, ¢alismalar, tasarimlar sektori giinden gline
degistirmekte ve gelistirmektedir. Olusturulan bu sistemler insanlarin yemek
aliskinliklarini belirli bir diizene koydugu gibi yorelerin mutfaklarinda belirli bir yer
edinen iiriinleri degismesini ve iceriginin bozulmasina sebep olmaktadir. Insanoglunun
gorevi teknolojiyi bilingli bir sekilde kullanarak topluma fayda saglamak, gelecek nesillere
aktarmak ve gliniimiize kadar gelen geleneksel iiriinlerin korunmasini saglamaktir.
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