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Makale Bilgisi OZET

Dijital doniistimiin gastronomi alaninda incelendigi Gastronomi 4.0, yiyecegin toplanmasindan sunulmasina kadar

Gelis Tarihi: 05.05.2025 olan siirecte insan enerjisi ve emegi kullanilarak yapilan islerin, farkli gérev ve yetkinlikteki cihaz veya robotlarla
s, apilmasina verilen isimdir. Yiyecek icecek isletmelerinde bazi Gastronomi 4.0 uygulamalari yer almaya baglasa

Kabul Tar.lh.l' 13.06.2025 zarz:ogu isletmede heniiz bu uyg}llxlamalar kullanilmamaktadir ve isletme y(")neticiler?t%u uygulam};lar haklz]mda bilgi
Yaymn Tarihi: 30.06.2025 sahibi degildir. Calismada yiyecek igecek isletme yoneticilerinin Gastronomi 4.0 uygulamalarina bakis agisindan
yola ¢ikilarak, uygulamalarin isletme acisindan avantaj ve dezavantajlarini ortaya koymak amaglanmigtir.

Anahtar Kelimeler: Calismada nitel arastirma yontemlerinden faydalanilmistir. Arastirma deseni fenomenoloji (olgu bilim) desenidir.
Calismada amaglh 6rneklem yontemi kullanilmugstir ve 8 farkli yiyecek icecek isletmesinin yoneticileri ile yiiz yiize

Gastronomi 4.0, goriismeler yapilmistir. Elde edilen veriler igerik analizi kullanilarak raporlanmistir. Katilimcilarm g¢ogu

robot sef, Gastronomi 4.0 uygulamalarinin isletmeye dezavantaj saglayacagim diisiinmektedir. Gastronomi 4.0
robot garson, uygulamalarina yonelik endiseler; teknolojik cihazlarin yiiksek maliyeti, ariza durumunda miidahale zorlugu,
bulut bilisim, robotlarin samimiyetsiz bir ortam yaratacag algis, siber giivenlik riskleri, robot-insan entegrasyon sorunlari, robot

seflerin lezzeti olumsuz etkileyebilecegi ve esneklik ile oOzel siparislerde yetersizlik kaygilari olarak
siralanmaktadir. Gastronomi 4.0 uygulamalarinin avantajlari arasinda, QR menti ve online siparis sistemlerinin
isletmelere sagladigi kolaylik, robot sef ve garsonlarin miisteri ilgisini artirarak isletmeyi ziyaret etme istegi
uyandirmasi, bu deneyimin miisterilere keyif vermesi, ayrica pratik ve standart {iriin sunabilen robotlarin isletme
hizint artirarak karlihgr yiikseltecegi diistincesi yer almaktadir. Katilimeilar, isletmelerinin meveut diizenini
degistirecek Gastronomi 4.0 uygulamalarini genel olarak riskli bulmaktadir. Bu riskleri en aza indirmek adina,
uygulamalarin 6ncelikle turistik bolgelerdeki fast food restoranlarinda denenmesi onerilmektedir. Ayrica, robot
tireticilerinin isletme yoneticilerine uzun vadeli kér-zarar raporlar: sunmasi, bilingli karar alma siireglerine katki
saglayabilir. Gastronomi egitimi veren kurumlarin miifredatlarina teknoloji odakl derslerin eklenmesi de oneriler
arasinda yer almaktadir.
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Evaluation of Food and Beverage Business Managers' Opinions on Gastronomy 4.0 Applications

Article Info ABSTRACT

Gastronomy 4.0 denotes the digitalization and automation of gastronomic processes, encompassing ingredient
Received: 29.11.2024 sourcing, culinary preparation, and food presentation traditionally performed by human labor. While initial
Accepted: 13.06.2025 implementations of Gastronomy 4.0 technologies have emerged in food and beverage enterprises, their adoption

remains limited due to managerial knowledge gaps and perceived risks. This study investigates the perceptions of
food and beverage managers regarding the advantages and challenges of Gastronomy 4.0 applications. The
research employs a qualitative methodology within a phenomenological framework. Data were collected through
Keywords: purposive sampling via semi-structured interviews with managers of eight food and beverage establishments.
Thematic content analysis was applied to the data. Findings reveal that managers largely view Gastronomy 4.0 as
Gastronomy 4.0, L . . . . .
a high-risk innovation. Key concemns include substantial initial investment costs, delays in addressing
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robot Che_f’ malfunctions, perceived loss of authenticity in robot-mediated service interactions, cybersecurity vulnerabilities,
robot waiter, and integration challenges in human-robot collaboration due to limited technical expertise. Participants also
cloud computing, expressed doubts about the flexibility of robotic chefs and waitstaff to accommodate customer-specific demands,
mternet of things. prepare customized dishes, and maintain sensory quality such as taste. Despite these reservations, several

advantages were identified. Operational efficiencies enabled by QR menus and online ordering systems, enhanced
customer engagement through novel dining experiences featuring robots, and increased profitability via
standardized and efficient production processes were highlighted as potential benefits. To mitigate risks, the study
suggests initial implementation of Gastronomy 4.0 technologies in fast-service restaurants located in touristic
regions. Additionally, providing long-term cost-benefit analyses by technology vendors may support managers in
informed decision-making. Finally, integrating technology-focused modules into gastronomy education curricula
is recommended to prepare future professionals for the sector’s digital transformation.
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Gelisen ve degisen diinyada internetin ve teknolojinin dahil olmadig:i bir alan kalmamustir.
Dijitallesen diinyada 6zellikle yiyecek i¢ecek sektdriinde kullanilan uygulamalar da bu degisime ayak
uydurmaktadir (Giiner ve Aydogdu, 2022). Yemek, insanoglu var oldugundan beri sadece temel
beslenme ihtiyacim1 karsilamaktan ziyade sosyal ve kiiltiirel anlamlar barindirmaktadir (Ibis, 2002;
Cayci, 2019). insanlar artik sadece karnim doyurmak degil eksiksiz bir deneyim de yasamak
istemektedir. Yemegin kalitesi, mekanin atmosferi, personelin davranigi, sunumlar bu deneyimin birer
parcasidir. Bundan hareketle yemek yeme deneyiminin fiziksel ihtiyactan Ote bir anlami oldugu
gorilmektedir (Kiiltiir, 2022). Teknolojik gelismeler sonucu degisen diinya kosullariyla birlikte
insanlarin da algilari, beklentileri, tercihleri evrilmistir ve gida hazirlama, pazarlama, sunma gibi
faaliyetlerde beklentiye uygun nitelikte inovasyon yaparak hizmet vermek bir zorunluluk haline
gelmistir (Ibis, 2002). 19.yy’da Sanayi Devrimi’nin getirdigi bilyiik degisimler gastronomi alanini da
etkisi altina alarak degisimleri baglatmis ve cesitli mutfak teknolojilerinin kullanilmasini saglamistir
(Dogan ve Dogan, 2023)

Endiistri 4.0 kavramu ilk defa 2011 yilinda Hannover Fuari’nda tanitilsa da uygulama alaninda ilk
kez Nisan 2013’te insan hayatina girmistir. Dordiincli Sanayi Devrimi ya da diger adiyla Endiistri
4.0’nin temel amaci akalli {iriin, prosediir ve siireglerin olusmasini saglamaktir (Erbil, 2023). Dijital
doniisiimiin bir alt basamagi olarak tanimlanan bu kavram bilgiye dayali olarak, ileri teknoloji tirtinlerin
en az seviyede is giicii kullanilarak iiretilmesi anlamina gelir (Ozgiirel, 2021). Bununla birlikte yeni
teknolojik atilimlarin farkli alanlarda birlesmesiyle sekillenen bir siireg, her zaman gelisim saglayan
yiiksek teknoloji seviyesini fiziksel, dijital ve biyolojik alanlar1 birlestiren yeni teknolojiler olarak da
tanimlanabilmektedir (Y1ldiz ve Davutoglu, 2020; Dogan ve Genger, 2023; Donmez ve Sevim, 2024).
Baslangicta sanayi odakli ortaya ¢ikan Endiistri 4.0, giderek pek ¢ok sektdrii icine almistir ve etkiledigi
sektorlerden birisi de turizmdir. Giiniimiizde Turizm 4.0 olarak ele aldigimiz bu kavramin ilerlemesiyle
gastronomi alaninda dijitallesme ¢aligmalari baglamistir ve Gastronomi 4.0’iin temellerini olugturmustur
(Erbil, 2023; Dogan ve Genger, 2023).

Gastronomi 4.0’ literatiirde farklt tamimlart bulunmaktadir. Keskin & Sezen (2021),
calismasinda yiyecek-icecek sektoriinde insan eli ile yapilmasi gereken yemegin hazirlanmasindan
toplanmasina kadar olan siirecte kisilerin fiziksel ve zihinsel enerjisini kullandiran pek ¢ok isin,
teknolojik tasarimlarla yapilmig farkli gorevleri olan cihaz ve robotlarla yapilmasina verilen bir isim
oldugunu belirtmektedir. Diger bir tanimda ise, yliksek teknoloji metotlar1 kullanilarak yeterli, saglikli
ve uygun gida tretilmesi ve teknoloji ile mutfagin entegrasyonunu saglayarak yemek deneyimini
gelistirmek amaciyla ortaya ¢ikan bir kavram oldugu ifade edilmektedir (Yildiz ve Davutoglu, 2020).
Gastronomi 4.0 insanlarin temel ihtiyac1 olan beslenmenin yani sira gorsellik, lezzet, koku, doku, hijyen
vb. gereklilikleri karsilamak i¢in Endiistri 4.0’1n yiiksek teknolojili ydntemlerini kullanmaktadir.
Bununla birlikte kaliteyi, stirdiirtilebilirligi artirirken, gidalarin hazirlanmasinda, sunulmasinda ve servis
edilmesi sirasinda keyif alma bigiminde devrim yaratmay1 hedeflemektedir (Dogan ve Dogan, 2023).

Dijital doniigiim temelde siirdiiriilebilir yiyecek-igecekleri miimkiin kilmay1 amaglamaktadir. Bu
dogrultuda, Birlesmis Milletler’in son zamanlarda odaklandigi konulardan birisi olan insan dmriiniin
uzamasi, dogum oranlarindaki artis ve bunlarla beraber su an mevcut olan kiiresel kitlik sorununun
¢Oziimiiniin bu donisiimle gergeklesebilecegi diisiiniilmektedir (Erdem vd. 2020). Bununla birlikte
yiyecek igecek igletmelerinin varliklarini devam ettirebilmesi ve diger isletmelerle rekabet edebilmesi
icin 6nem teskil ettigi ifade edilmektedir (Karakan, 2022). Diinyanin artan gida talebini karsilama
konusunda bu doniisiimlerin heyecan verici vaatler sundugunu belirtmek miimkiindiir (Yildirim ve
Yildirim, 2022). Endiistri devrimiyle birlikte teknolojik gelismeler mutfak alaninda giderek daha ¢ok
kullanilmaktadir. Yiyecek igecek isletmeleri de bu degisimden etkilenmektedir. Yiyecek igcecek
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sektoriiniin tarihsel siireci incelendiginde toplu yemek sistemlerinin bir pargasi oldugunu ve asil
amacinin misafirlerine uygun, yeterli ve dengeli beslenmeyi saglayacak gidalar1 tedarik ederek
misterilerinin memnuniyetini saglamak oldugu goriilmektedir (Dogan ve Dogan, 2023). Restoranlar
turistlerin evlerinden uzakta oldugu zamanlarda seyahatlerinde hem yeme-igme hem de sosyallesme ile
diger psikolojik ihtiyaclarina cevap vermeyi farkli segmentlerde, farkli servis bi¢imi ve menii
bulundurabilen isletmelerdir (Ozgiirel, 2021). Hem temel fizyolojik bir ihtiyact giderip hem de
psikolojik olarak insanlar1 tatmin edebilen yiyecek icecek isletmeleri bag dondiiriicii bir hizla gelisen
teknolojiye, yeni refleksler gelistirerek uyum saglamak durumundadir. Cilinkii bu isletmeler rekabetin
fazla oldugu, hizin ¢ok dnemli oldugu yerlerdir. Rekabetin kiyasiya oldugu bu ortamda dijital tiiketiciyi
anlamak, onlarin taleplerine cevap verebilmek ve dijital deneyimler sunmak restoranin geleceginde ¢ok
onemli bir rol oynamaktadir (Y1ildiz ve Davutoglu, 2020; Karakan, 2022). Ayni zamanda miisterilerin
yeni ve farkli olan1 arama istegi, tiiketicilerin hem hedonik hem de sosyal olarak tatmin olmas1 sebebiyle
robotik restoranlar1 tercih etmeye yonelik bir tutum sergilemektedir (Celik ve Aydin, 2022). Gida
endiistrisinin dijital kanallardan faydalanmasinin, restoranlarin marka sadakati ve memnuniyeti tizerinde
olumlu etki yaratabilecegi belirtilmektedir (Durum, 2022).

Yildiz & Davutoglu (2020)’nin ¢alismasinda yer verdigi Ulusal Restoran Birligi’nin Amerika i¢in
yayinladigi raporunda, 2030 yilinda restoranlarin rekabet ortaminda varligini siirdiirebilmesi igin sadece
iyl yemek yapmak ve iyi servis hizmeti vermelerinin yeterli olmayacagi, bunlarla birlikte teknoloji ve
bilgiye de hakim olmalar1 gerektiginden bahsetmektedir. Artan rekabet ortaminda isletmelerin
faaliyetlerini devam ettirebilmesi i¢in yeniliklere uyum saglamasi ve miisteri lehine hareket etmesi
gerekmektedir (Pekersen, Alagdz ve Sezen, 2023). Restoran igletmelerinde hizmet kalitesini ve miisteri
memnuniyetini saglamada inovasyonun ¢ok onemli bir yeri vardir. Yapilan goriismeler, restoran
isletmelerinin potansiyel basarilarini artirmak i¢in yiliksek diizeyde inovasyona ihtiya¢ duyduklarini
ortaya koymaktadir. Isletmeler inovasyonu kaynak transferi veya sermaye baglama acisindan gérse de,
isletmenin hizmet kalitesini ve dolayisiyla miisteri memnuniyetini artiracak igletme imajini koruyacak
eylemlerin oldugu benimsenmelidir (Kafadar ve Sormaz, 2022). Piqueras-Fiszman (2013)’den akt.
Oztiirk (2020), dijital teknolojilerin gelecegin yemek masalarinda oldukca yayginlasacagini ve bu
teknolojik uygulamalarin yemegin lezzetini artirarak, yemek deneyimini daha saglikli ve daha cazip hale
getirmeyi amaglayacagini belirtmektedir.

Gastronomi 4.0 Uygulamalan

Gastronomi alaninda pek ¢ok teknolojik gelisme restoranlarda aktif olarak kullanilmaktadir.
Miisterilere daha hizli, pratik ve kolay sekilde yiyecek icecek se¢gme firsati sunan yeni nesil menii
sistemleri de yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. Ornegin; QR kod sistemi, dijital meniiler, dokunmatik
ekran sistemleri ve c¢evrimigi siparis sistemleri bunlardan bazilaridir (Sahin ve Hamarat, 2023).
Meniilerin dijitallesmesiyle beraber insanlarin yiyecekler hakkindaki bilgilere dogru bir sekilde
kolaylikla ulagarak hizli siparis vermeleri miimkiin hale gelmis ve hizmet kalitesini artirmistir (Cagman
ve Kalayci, 2023). Mobil uygulamalara eklenen QR kod sistemi sayesinde miisteriler yiyecek icecek
isletmelerine ait menii ve triinlerin gorsellerine ulagarak kolaylikla siparis verebilmektedir (Keskekci
ve Genger, 2023). Hem menii kategorilerine kolaylikla ulagsma, hem {irlinlerin pisirme ydntemlerinden
besin igerigine kadar detaylara ulasilabilen bu sistemde siparigsler dogrudan mutfaga iletilerek
siparislerdeki hata payini minimuma indirmektedir (Kiziltas, 2024). Geleneksel meniilere kiyasla sadece
iirinlerin iglenmesinde degil sunum ve ambiyans olusturmak amaciyla da kullanilmaktadir (Sahin ve
Hamarat, 2023).

Artinlmis gerceklik kavraminin, sanal gercekligin bir ¢esidi oldugunu ve sanal ortamlar yoluyla
gergek diinyadan uzaklasip yapay bir ortamda bulunmayi ifade ettigi belirtilmektedir. Bununla birlikte
insanlarin algilarinda farkliliklar olusturarak yeme-igme algilarini etkilemek ve duyusal farkliliklarin
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hissedilmesini amagladigin1 vurgulamaktadir. Artirllmis gergeklik turizmi degistiren yiiz yenilikten
birisi olarak ifade edilmektedir. Servis edilen yiyecegin tiirline gore restoranlar ¢dl, orman gibi farkl
konseptlere biirlinmektedir ve ses, koku efektleriyle bu uygulamalar desteklenebilmektedir. Boylece
dogal ortami sanal bilgilerle zenginlestirerek yemek yeme deneyiminden haz alinmasini saglamaktadir.
Oniimiizdeki yillarda bu tarz dijital yemek masalarmin yayginlasacag diisiiniilmektedir (Yerden vd.,
2020; Stizer vd., 2021; Citak, 2023). Mikrofon, hoparldr, kameralar, RGB sensorler ve projektorler
araciligryla ayn1 masada bulunmayan insanlarin ayn1 masada es zamanl olarak yemek yeme hissini
tecriibe etmesini saglayan sistem ise telematik sofralardir. Bu masalarda sadece ses ve goriintii degil
ayni zamanda kurulan sistem sayesinde bir ortamda yapilan fiziksel miidahale diger ortamda da es
zamanli gercekleserek tecriibenin gercekeiligi arttirilmaktadir (Kiziltas, 2024).

Bulut mutfak konsepti ise miisteri ile dogrudan iletisimin olmadigi, kurulma amaci ticari kar
saglamak olan, gida igletmelerine mutfak alanlar1 kiralayan ve yalnizca teslimat amaglh hizmet veren
mutfaklardir (Kavak ve Pekersen, 2024). Hizmet vermek i¢in oturma masasi veya vitrin gerektirmeyen
bu mutfaklar diinya ¢apinda biiyiiyen bir trend haline gelmistir. Normal restoranlara gore 20 kat daha az
baslangi¢ sermayesi ile bir bulut mutfak kurulabilmektedir (Tarmng ve Ulken, 2021).

3B gida yazicilari, programlar araciligiyla gida hammaddesi kullanilarak tasarim yapan, yiyecek
tiretebilme 6zelligine sahip bir teknolojidir. Mutfakta bilgisayar ve 3B yazici ile gidalarin tasarimlari
Ozellestirilirken, detayli ve karmagik dokulara sahip 3 boyutlu iiriinler elde edilebilmektedir (Giines vd.,
2018; Aktepe ve Demirci, 2022). Ayrica bilgisayar destekli bu teknoloji sayesinde is¢ilik maliyetleri de
onemli dlgiide azalmaktadir (Tas ve Olum, 2020). Ozellikle makarna, ¢ikolata, et gibi iiriinler
iiretilmektedir. Ispanya’da bulunan La Enoteca restoranda ve Cucina Hermanos Torres restoraninda 3B
yazicilarla hazirlanan tabaklar sunulmaktadir ve bu restoranlari yoneten {inlii sefler Michelin Yildiz ile
odiillendirilmistir (Aktepe ve Demirci, 2022).

Robot kavrami pek ¢ok farkli tanimla karsimiza ¢ikmaktadir. Uluslararasi Robotik Federasyonu
(IFR) robot tanimini yaparken ISO 8373 standartlarmi temel almaktadir. Buna gore hareket,
manipiilasyon ve konumlandirma gibi eylemler gergeklestirebilmek icin belli bir dereceye kadar
0zerkligi bulunan, programlanmis ve ¢aligtirilabilen bir mekanizma olarak tanimlamaktadir. (Kurt ve
Bozoklu, 2019). Bagka bir ¢alismada ise belirli bir isi yerine getirmek i¢in manyetizma araciligiyla
kendisine farkli isler yaptirilabilen arag; isleri otomatik olarak yaptirmak i¢in bir bilgisayar tarafindan
kontrol edilerek kullanilan makine; algilayabilen, diisiinebilen ve hareket edebilecek sekilde tasarlanan
makineler seklinde tanimlanmaktadir (Ozgiirel, 2021). Isletmelerin hizmet kalitesini artirmak,
maliyetleri diisiiriirken miisteri memnuniyetini artirmay1 amaclayan teknolojik araglardir (Sahin ve
Hamarat, 2023). Ayn1 zamanda miisterilerin yeni ve farkli olan1 arama istegi, tiiketicilerin hem hedonik
hem de sosyal olarak tatmin olmasi sebebiyle robotik restoranlar tercih etmeye yonelik bir tutum
sergilemektedir (Celik ve Aydin, 2022). Endiistride iretim asamasinda calismaya baslayarak
sonrasindan insan giiciiniin yerini alabilen robotlar hizmet saglayici olarak goérev yapmis ve
restoranlarda miisteri deneyimini degistiren bir role biiriinmiistiir (Aydin ve Cakir, 2022). Insansi
robotlar ise yapay zeka yardimiyla kontrol edilebilen, insanin diisiince yapisina uygun hareket etmesi
beklenen araglardir. Insanlarla etkilesim kurabilmelerinin disinda damismanlik, oda servisi, robot sef ve
garson gibi farkli gérevlerde ¢alistirilabilmektedir (Dogan ve Genger, 2023).

Insan odakli hizmet veren gastronomi sektdrii artan rekabet ortaminda, hizmet kalitesini teknoloji
ile bulusturarak daha kaliteli sonuglar elde etmeyi amaglamaktadir. Ozellikle mutfakta zaman tasarrufu
saglayacak, fiziki is giiciine olan bagimlilig1 azaltacak, standart iiriin olusturabilen ve hijyen kosullarimni
saglayan robotlar, insan kaynakli sorunlarin 6nlenebilmesi, 6demelerin hizli bir sekilde alinmasi ve
mutfak ascilarina yardimci olmalar1 amaciyla {iretildigi diistiniilmektedir (Sahin ve Hamarat, 2023;
Donmez ve Sevim, 2024). Robotlar hizmet verecekleri alana gore tasarlanmis araclardir ve herhangi bir
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insan yardimi almadan gorevlerini tamamlayabilmektedirler. Yiyecek iiretimine dahil olan robotlarin
tiretilmesi Onlimiizdeki yillarda robotlarin mutfak sefleri ile ¢aligabileceklerini gostermektedir. Su anda
diinya ¢apinda bilinen ve bazi restoranlarda aktif olarak kullanilan robotlar bulunmaktadir.

Diinya’nin ilk 6rnek robot sefi Ausca yumurta pisirerek taninmistir. Aike, 751 farkli regeteyi
hafizasinda depolayan ve 24 farkli Cin yemegini otantik lezzeti ile hazirlayabilen bir robot olarak gérev
yaparken, kofteleri kivamina goére pisirip fritdzde yiyecek kizartabilen ilk otonom mutfak asistani
Flippy, pizza ve hamur ag1p sos dokme, firinda pisirme, paketleme ve dilimleme yapabilen Pazzi, Zume
Pizza’da calisan Pepe ve Giorgio isimli robotlar pizza hamuru iizerine sos dokebilirken Marta isimli
robot bu sosu yaymakla gorevlendirilmistir. Bruno adli robot pizzay: firina koyarken Vincenzo ise
firindan pizzay1 ¢ikarmaktadir. Pizza Hot restoran zincirinde Pepper, Tiirkiye’de Touch Restaurant’ta
Rozzy & Robby, Kalifornia bolgesinde bulunan Redwood City’de salata yapan robot Chowbotics,
Konya’da Ada isminde bir robot Cadde Meram isimli isletmede Akin Robotik hizmet robotlar1 olarak
kullanilmaktadir (Uzan & Sevimli, 2020; Ozgﬁrel, 2021; Konak, 2023; Dogan ve Genger, 2023).
Momentum machines firmasinin tiretmis oldugu bir robot saatte 400 hamburger hazirlayarak isletmeye
135.000 dolar tasarruf saglamaktadir. (Yildiz ve Davutoglu, 2020). Robot sefler goriildiigii gibi
genellikle fast-food uygulamalarinda tercih edilmektedir. Cilinkii yavas yemek etkinlikleri halkin birlikte
calistigi bir deneyimdir (Fuste- Forne, 2021).

Diinyanin ilk robotik barmeni, Royal Caribbean’da kulllanilmis ve Makr Shakr tarafindan
tasarlanmistir. Giinde yaklasik bin adet icki hazirlayabilen Shaken ve Stirred her tiir i¢ecegi karigtirma,
sallama ve siizme 6zelligine sahiptir. 90 sn igerisinde rameni dogru sekilde kaynatip servis edebilen
Koya ve Nona, 2015 yilinda Cin’in Sangay kentinde ¢alismaya baglamistir. Diinyanin ilk robot sefi olan
Moley ise mutfakta insan eline ¢ok yakin hareketler yapabilmektedir. Ustiin insan-robot etkilesimine
sahip olan ev ve restoranlarda yemek dagitimi igin kullanilan BellaBot ise on dort farkli yiiz ifadesi
sayesinde miisterinin ruh haline gore davranis sergileyebilen yenilik¢i bir tasarima sahiptir (Keskin ve
Sezen, 2021). Momentum Machines adindaki firmanin {iretmis oldugu bir robot saatte 400 hamburger
hazirlayarak bir isletmenin yilda 135,000 dolar tasarruf etmesini saglayabilmektedir. Kaliforniya’daki
Harney Sushi ise sushilerin iizerine yerlestirmis oldugu su bazli kare kodlar ile miisterilerinin, baliklarin
nerede yakalandigi veya okyanustaki tahmini stok durumu gibi bilgilere ulasabilmesine olanak
saglamigtir. Dodo isimli pizza ise insansiz hava araglariyla evlere servis hizmetini baslatan
firmalardandir (Davutoglu ve Yildiz, 2020).

Robotlar sayesinde mutfakta hem alandan hem de personelden tasarruf saglanabilir hem de
isletmenin gekiciligi artirilarak rekabet agisindan avantaj saglanabilir. Tiirk mutfaginin tanitiminda da
robotlarin kullanilabilecegi diistiniilmektedir (Uzan ve Sevimli, 2020). Personele yapilan giderler;
O0demeler, egitimler, primler, is kazalari, tazminat gibi giderler insan yerine kullanilacak robotlarda
onemsenecek diizeyde tasarruf saglayacaktir. Turizm sezonunda personel ihtiyaci artan isletmelerde
hem insan kaynagina duyulan ihtiya¢ azalacak, daha fazla hizmet iiretimi olurken, is giivenligi veya
meslek hastaliklar1 gibi problemler ile karsi karsiya gelmeden hem zaman hem de maddi agidan tasarruf
saglanmasina yardimei olacaktir. Ayrica insanlarin kendini daha degerli hissettigi ve memnuniyetini
artirarak tekrar ziyaret etme niyeti olusturan isim hatirlama, misafir karsilama gibi olumlu yoénleriyle
isletmeye sadik bir miisteri profili yaratabilecekleri vurgulanmaktadir (Ozgiirel, 2021).

YONTEM

Bu bdéliimde arastirmanin amaci, yontemi, deseni, veri toplama araci, ¢alisma grubu ve verilerin
analizine dair bilgiler yer almaktadir. Caligmaya ait etik kurul raporu 27.12.2024 tarihinde 382 karar
sayis1 ile Mersin Universitesi’nden alinmistir.
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Arastirmanin Amaci

Gastronomi 4.0 uygulamalari Turizm 4.0 uygulamasindan sonra yiyecek icecek sektoriinde
verilen hizmeti farkli bir boyuta tasiyabilecek teknoloji ve mutfagin entegrasyonuyla yemek deneyimini
zenginlestiren bir kavramdir. Ancak kavramin son zamanlarda popiiler hale gelmesi nedeniyle
literatiirde her agidan ele alinmamistir. Bu calismada yiyecek igecek sektorii yoneticilerinin gastronomi
4.0 uygulamalarina bakis agis1 degerlendirilerek sahislarin bu uygulamalarla alakali olumlu ve olumsuz
degerlendirmeleri incelenmistir. Calismanin literatiirdeki boslugu doldurarak alanyazina katki
saglayacagi diisiiniilmektedir.

Arastirmanin Deseni

Gastronomi 4.0 kavraminin yiyecek icecek yoneticileri goziinden degerlendirilecegi bu ¢alismada
nitel arastirma yontemleri tercih edilmistir. Yildirim ve Simsek (2016) nitel calismay1 bir olgunun
¢cOzlimiiniin goriisme, gézlem, dokiiman analizi gibi farkli yontemler kullanilarak algi ve deneyimlerin
degerlendirilmesi siireci olarak tanimlamaktadirlar. Bu calismada fenomenolojik desen tercih edilmistir.
Fenomenolojik desen ise daha oncesinde hakkinda bilgi sahibi olunan bir konu ile ilgili daha detayli
bilgi edinme ¢abasi olarak agiklanmaktadir (Yildirim ve Simsek 2016). Cresswell (2013) caligmasinda
fenomenoloji desenini igeren calismalarin bireylerin yasadiklar1 olgu ya da fenomen ile ilgili
deneyimlerinin ortaya ¢ikmasina yardimci oldugunu belirtmistir.

Veri Olusturma Araclari

Nitel c¢alismalardaki farkli goriisme yontemleri, yari yapilandirilmis, yapilandirilmas,
yapilandirilmamis ve odak grup goriismesi seklinde ifade edilmektedir (Sonmez ve Alacapinar, 2011).
Bu calismada yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir. Yart yapilandirilmig goriisme
tekniginde bir durumun agiklanarak ortaya cikarilmasi hedeflenmektedir (Cresswell, 2016). Goriisme
formu literatiiriin incelenmesi sonucu olusturulmustur (Durum, 2022; Huang, Jin, Kong vd. 2023;
Duman ve Akdemir, 2021). Gorlisme formu 2 kisimdan olusmaktadir. Birinci kisimda katilimcilarin
demografik zelliklerini belirlemeye yénelik 5 sorudan olusan bir form bulunmaktadir. Ikinci kisimda
ise katilimeilarin Gastronomi 4.0 uygulamalarima bakis agisini belirmeye yonelik 5 adet agik uclu soru
bulunmaktadir. Arastirmada katilimecilara yoneltilen sorular su sekildedir;

1. Isletmenizde Gastronomi 4.0 kapsaminda incelenen herhangi bir uygulama bulunuyor mu?
Gastronomi 4.0 uygulamalarina bakis agimz nedir?

2. Yiyecek icecek isletmeleri agisindan Gastronomi 4.0 uygulamalarindan riskli gérdiigiiniiz veya
olumsuz sonuglar yaratabilecegini diisiindiigliniiz bir uygulama bulunuyor mu?

3. Robot sef ve robot garson kullanimi1 hakkinda ne diisiiniiyorsunuz? Sizce isletmenizde robot
sefin veya robot garsonun ¢aligmasi igletmeniz agisindan avantaj midir, dezavantaj midir?

4. Isletmenizi Gastronomi 4.0 uygulamalar1 konusunda en fazla zorlayan nedenler nelerdir/ neler
olabilir?

5. Robot seflerin calistigt bir restoran1 ziyaret etmenin verecegi duygular hakkinda ne
diistiniiyorsunuz? Sizce Gastronomi 4.0 uygulamalar1 rekabet piyasasinda isletmenizin
farklilasmasini saglar mi?

Gecgerlilik ve Giivenilirlik

Nitel caligmalarda giivenilirlik i¢in farkl: strateji 6nerileri bulunmaktadir. Goriisme sorularinin ig
gecerliliginin saglanmasi i¢in akademisyenlerden goriis alinarak bazi diizenlemeler yapilmis ve sorular
son haline getirilmistir. D1s yeterliligin saglanmasi ile ilgili dokiimanlari ve verilerin toplanip analiz
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edilmeden saklanmasi olarak agiklanan referans yeterliliginden bahsedilmektedir (Tutar, 2022). Bu
caligmanin verileri kopyalanarak saklanmistir yani dis gegerlilik sartin1 da saglamaktadir.

Verilerin Analizi

Calismada toplanan verilerin analizleri igerik analizi kullanilarak yapilmistir. Icerik analizi,
goriisme sorulariyla elde edilen verilerin belirli kategorilere ayrilarak tanimlanmasi seklinde
aciklanmaktadir (Ungan ve Dingel, 2022). Elde edilen verilerin oncelikle kopyas: olusturulmus ve
transkript edilmistir. Caligma 2024 Kasim-Aralik ay1 i¢erisinde gergeklestirilmistir. Arastirmaya katilan
kisilerde goniilliiliikk kriteri aranmistir. Arastirma oncesinde tiim arastirmacilara arastirmanin konusu,
amaci ve kapsami iizerine bir bilgilendirme yapilmistir ve boylece arastirmanin amaglartyla ilgili seffaf
ve aciklayici bir sekilde bilgi sahibi olmalar1 saglanmistir. Miilakat yapilan kisilerin izni alinarak
goriisme yazili not alinip ses kayit cihazi ile kaydedilmis ve sonrasinda ¢oziimlemesi yapilmustir.

Cahisma Grubu

Arastirmanin Orneklemi ilgilenilen ve arastirilan bir fenomen ile alakali tecriibe sahibi olan
kisilerin secilmesini icerek amagli drneklemdir (Yagar ve Dokme, 2018). Bu noktadan hareketle
arastirmanin ¢alisma grubunu kafe ve restoran isletme yoneticileri olusturmaktadir. Goriisme
yonteminde dnemli olan nokta 6rneklem sayisi1 degil, toplanan verilerin aragtirmanin ve arastirmacinin
amacini ortaya koyabilmesi olarak ifade edilmektedir (Yagar, 2023). Arastirmaya konu olan olgunun
deneyimli kisilerden olusmasi sartiyla 5-25 kisi arasinda bir 6rneklemin tercih edilebilecegi belirtilmistir
(Glesne, 2012). Ancak farkli calismalarda da veri doygunlugu kavramindan bahsedilmektedir, bu
doygunluga ulagsamamak calismanin kalitesini olumsuz yonde etkileyebilmektedir (Fusch ve Ness,
2015). Bu dogrultuda veri doygunlugu kavrami g6z oOniinde bulundurularak 8 kisi ile goriisme
yapilmasinin yeterli olacagi diistiniilmiistir.

Tablo 1
Demografik Bilgiler
Cinsiyet Yas Egitim Isletmedeki Kag yildir bu Isletmenin Mevcut
diizeyi pozisyon sektorde kurulus yii isletmedeki
calismaktasimiz? calisma siiresi

K1  Kadin 37 Lisans Isletme sahibi 4 sene 2020 4 sene
K2 Kadm 53 Olisans  Isletme sahibi 4 sene 2020 4 sene
K3  Erkek 61 Lise Isletme sahibi 27 sene 1998 27 sene
K4  Kadin 32 Y.lisans Isletme sahibi 7 sene 2017 5 sene
K5  Erkek 40  Y.lisans Isletme sahibi 7 sene 2018 6 sene
K6  Kadin 39 Lisans Isletme sahibi 6 sene 1995 6 sene
K7  Erkek 26  Y.lisans Isletme sahibi 8 sene 2002 8 sene
K8  Erkek 34 Lisans Isletme miidiirii 7 sene 2007 7 sene

Katilimcilarin demografik bilgileri ve isletme ile alakali bilgiler tabloda yer almaktadir.
Katilimcilarin cinsiyet dagilimi kadin ve erkek esit olacak sekilde dagilmistir. Katilimeilarin yas
araligimin ise cogunlukla 26-61 arasinda oldugu goriilmektedir.

BULGULAR

Yapilan icerik analizinde katilimcilara ilk olarak Isletmenizde gastronomi 4.0 kapsaminda
incelenen herhangi bir uygulama bulunuyor mu? Gastronomi 4.0 uygulamalarina bakis a¢iniz nedir?
sorusu sorulmustur. Katilimcilardan alinan cevaplar Duman ve Akdemir (2021) ile Huang vd. (2023)’
yapmis olduklari ¢alismalara gore kodlanip bu kodlar temalastirilmigtir. Bu arastirma 1s18inda olusan
temalar; bulut bilisim, nesnelerin interneti, biiyiik veri, arttirllmig gergeklik olarak belirlenmistir
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(Duman ve Akdemir, 2021). Ayrica alinan cevaplara istinaden Tiirkiye’de yapilan ¢aligmalarda herhangi
bir temaya veya koda rastlanmadigi i¢in “isletme avantaji ve isletme dezavantaji” temalar1 alaninda
uzman akademisyenlerle yapilan istisareler sonucunda olusturulmustur. Bu bilgiler 151g1nda olusturulan
Tablo 2 ve icindeki cevaplar agagidaki gibidir.

I]';Zlebt:ei’e Bulunan Gastronomi 4.0 Uygulamalari ve Bakis A¢ilar
Temalar Kod i >i(8)
-QR Kod 5 5/8
Bulut bilisim/ Nesnelerin interneti -QR Kod siparisi 5 5/8
Biiyiik veri -veri takibi/analizi 5 5/8
- genel avantaji 8 8/8
Isletme avantaji -maddi avantaj 2 2/8
-zaman avantaji 2 2/8

Katilimcilardan alinan cevaplarda QR kod kullaniminin ve QR kod ile siparis aliminin yaygin
olmasindan dolay1 bulut bilisim/ nesnelerin interneti temalariin en sik kullanilan temalar oldugu tespit
edilmistir. Buna gore Gastronomi 4.0 uygulamalarindan ilk asamasi ve kolay uygulanabilir olaninin
yaygin oldugu soOylenebilir. Ayrica katilimcilarin tamaminin igletme avantaji olarak gormesi
Anamur’daki isletmelerin Gastronomi 4.0 ‘a olan bakis agilarmin olumlu ve dahi yeniliklere agik
olduklarin1 gostermektedir. Ayrica katilimcilardan K3; Ben isletmelerde yer verilmesi gerektigini ve
isletmenin ¢ehresini giizellestirecegini diisiiniiyorum. Ama biz franchise bir isletme oldugumuz icin
bununla alakali kararlarin genel merkezimizden alinmasi gerekiyor yorumu dikkat ¢ekici
cevaplardandir. Ciinkii Gastronomi 4.0’1n uygulanmasinda mevcut isletmecilerin tek basina s6z sahibi
olmadig1 ve bu konuya dahil olmas1 gereken franchasing yoneticilerinin de sicak bakmasi gerekliligi
ortaya ¢ikmaktadir.

Katilimcilarla yapilan goriismede sorulan ikinci soru: Yiyecek icecek isletmeleri agisindan
Gastronomi 4.0 uygulamalarindan riskli gordiigliniiz veya olumsuz sonuglar yaratabilecegini
diisiindiigliniiz bir uygulama bulunuyor mu?

Tablo 3
Riskli Goriilen Gastronomi 4.0 Uygulamalar
Temalar Kod i >i(8)
-Robot sef 6 6/8
Robotik Uygulamalar -Robot garson
-Robotik cihaz
-Robotik
) -Robot
Isletme avantaji -Isletme avantaji 3 3/8
-Isletme dezavantaji 1 1/8
-Maliyet engeli 1 1/8
-Giivenilirlik engeli 1 1/8
-Esneksizlik 1 1/8
isletme dezavantaji -Samimiyet engeli 3 3/8
-Ariza riski 1 1/8
-Lezzet engeli 1 1/8
-Yatay ve dikey entegrasyon 3 3/8

Katilimcilardan alinan cevaplar Duman & Akdemir (2021) ile Huang vd. (2023)’ yapmis
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olduklar ¢aligmalara gore kodlanip bu kodlar temalagtirilmistir. Bu aragtirmalar sonucunda olusturulan
temalar; robotik uygulamalar, igletme avantaji ve isletme dezavantajlaridir. Ayrica katilimcilardan
alman cevaplara istinaden mevcut alan yazinda samimiyet engeli, giivenilirlik engeli, lezzet engeli
temalarina veya kodlarima rastlanmamistir. Bu kodlar alaninda uzman akademisyenlerle yapilan
istisareler sonucu olusturulmustur. Katilimcilardan alinan bilgiler 1s181nda olusturulan tema ve kodlarin
dagilimi Tablo 3’te verilmistir.

Katilimcilarin verdikleri cevaplar dogrultusunda en ¢ok bahsedilen kavramin robotik uygulamalar
oldugu goriilmektedir. Bu da bizlere isletme ydneticileri i¢in Gastronomi 4.0 uygulamalar1 deyince
algiladiklar1 kavramin robotik uygulamalar kapsaminda degerlendirilen robot sef ve robot garsonlar
oldugunu gostermektedir. Caligmanin en sik tekrar edilen kodlarindan birisi olan samimiyet engelinin
sebebi, yiyecek i¢ecek isletme yoneticilerinin insanin oldugu ortamdaki duygusal bag ve sicakligin robot
caliganlarin  oldugu isletmelerde olmayacagi ve bunun isletmeyi olumsuz etkileyecegini
diisiinmektedirler. K7 nin gériismede Anadolu insan: gittigi mekanin miidavimi olmay: sevdigi icin belli
bir siire sonra mekandaki ¢calisan insanlarda samimiyet ariyyor. Robot ¢alisanlarin bu samimiyeti
saglamasi miimkiin olmadig igin insan faktériinii ikinci plana atmak su anda halkimizin hosnut kalacagi
bir durum degil ciimlesinden de net bir sekilde anlasilmaktadir. Robot garson / seflerin miisterilerle ya
da isletmede calisan insan garsonlar ile entegre problemi yasama ihtimalinin yiliksek oldugu
diisiiniilmektedir. Tiirkiye’de kullanimi1 ¢ok az oldugundan robotlar konusundaki bilgisizligin insan-
robot iliskisinin ¢ok zor olabilecegi algisin1 uyandirmaktadir. Ayrica insanlarin sipariglerini verirken
olusabilecek 6zel isteklere kars1 esnek davranarak iiriin ¢ikarilamayacag: diisiiniilmektedir. Bir diger
olumsuz diisiince ise teknolojik bir cihazin yeterince gliven vermemesi durumudur. Tiim bunlara ragmen
katilimeilarin %30’u isletmeye avantaj saglayacagi goriisiine sahiptir.

Yapilan icerik analizinde katilimcilara ticlincii olarak isletmenizi Gastronomi 4.0 uygulamalart
konusunda en fazla zorlayan nedenler nelerdir/ neler olabilir? sorusu sorulmustur.

Tablo 4
Gastronomi 4.0 Uygulamalarinda Zorlayan Nedenler
Temalar Kod i >i(8)
Robotik -Robotik cihaz 2 2/8
uygulamalar -Robot sef
-Robot garson
Isletme avantaji -Isletme avantaji 3 3/8
-Yeterlilik 1 1/8
-Haz duyma/zevk 1 1/8
alma
-Trend cazibesi 1 1/8
-Ariza riski 2 2/8
-Teknik bilgi 1 1/8
yetersizligi
-Orijinallik engeli 1 1/8
-Samimiyet engeli 3 3/8
-Giivenilirlik engeli 2 2/8
-Maliyet engeli 4 4/8
Isletme Dezavantaji -Yatay ve dikey 3 3/8
entegrasyon

Katilimcilardan alinan cevaplar Duman & Akdemir (2021) ile Huang vd. (2023)’ yapmis
olduklari ¢aligsmalara gore kodlanip bu kodlar temalastirilmistir. Bu arastirmalar 1s181nda olugan temalar
ve kodlar Tanlo 4’teki gibi kategorize edilmistir. Ariza riski, orijinallik engeli, robotik uygulamalar,
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yatay ve dikey entegrasyon, zevk/ haz alma, trend cazibesi olarak belirlenmistir (Duman ve Akdemir
2021). Ayrica alinan cevaplara istinaden mevcut alan yazinda herhangi bir temaya veya koda
rastlanmadig icin isletme avantaji, samimiyet engeli, giivenilirlik engeli, maliyet engeli tema ve kodlar1
alaninda uzman akademisyenlerle yapilan istigsareler sonucunda olusturulmustur.

Katilimcilarin verdikleri cevaplara gore yiyecek igecek isletme yoneticilerinin karsilasacaklarini
diisiindiikleri en biiyiik sorunun maliyet engeli oldugu soylenebilir. Tiirkiye’de teknolojik triinlerin
pahali olmasi ve mevcut ekonomik durum isletme yoneticilerinde, isletmelerine alacaklari robot sef veya
robot garsonlarin maliyetinin ¢ok yiiksek olacagi algisini olusturmaktadir. Bununla birlikte heniiz Tiirk
halkinin robot garson veya sefin galigtigi mekanlara verecegi tepkinin olumlu ya da olumsuz olacagi da
belli olmadig1 i¢in bdyle yiiksek biitcede bir yatirim isletme i¢in dezavantaj olarak goriilmektedir. Bunun
disinda personelin Gastronomi 4.0 uygulamalar1 konusundaki teknik bilgi yetersizligi, samimiyet engeli,
giivenilirlik engeli, lezzetlilik engeli, ariza riski ve insan-robot entegrasyonunda yasanabilecek sorunlar
isletme acisindan dezavantaj olarak degerlendirilen temalardir. Ayrica K8’in isletmecinin hem iiriin
hazirlama hem servis etme hem de isletme yonetimi konusunda kendi gérdiigii, uyguladigi ve alisik
oldugu sistemi, kendinden sonra gelen nesillere bambagka bir sekilde teslim etmek konusunda
zorlanacagint diistiniiyorum climlesi tirlinlerin orijinalliklerini kaybedebilecegi endisesi tasidiklarini
climlesi dikkat ¢ekmektedir. Gastronomi 4.0 uygulamalarini muhtemel olumsuzluklara ragmen yine de
isletmesine avantaj saglayacagini diisiinen katilimcilar bulunmaktadir (K5, K8). Ozellikle farkli ve
popiiler olan1 ziyaret etme konusunda trendleri takip etmenin insanlarda uyandiracagi hazdan
bahsedilmistir.

Yapilan icerik analizinde katilimcilara dordiincii olarak robot sef kullanimi hakkinda ne
diisiiniiyorsunuz? Sizce sefinizin robot olmasi igletmeniz agisindan avantaj midir, dezavantaj midir
sorusu sorulmustur. Katilimcilardan alinan cevaplar Duman ve Akdemir (2021) ile Huang vd. (2023)’
yapmis olduklari ¢aligmalara gore kodlanip bu kodlar temalastirilmistir. Bu arastirmalar 1s18inda olusan
temalar ve kodlar Tablo 5’teki gibi kategorize edilmistir; Ariza riski, robotik uygulamalar, lezzetlilik
engeli, esneksizlik, yatay ve dikey entegrasyon olarak belirlenmistir (Duman ve Akdemir, 2021). Ayrica
alman cevaplara istinaden mevcut alan yazinda herhangi bir temaya veya koda rastlanmadigi igin isletme
avantaji, isletme dezavantaji, yaraticilik ve samimiyet engeli tema ve kodlari alaninda uzman
akademisyenlerle yapilan istisareler sonucunda olusturulmustur.

Tablo 5
Robot Sef Kullanimi Hakkinda Diistinceler
Temalar Kod i >i(8)
Robotik -Robot gef 6 6/8
Uygulamalar -Robot garson
-Robotik cihaz
-Robotik
) -Robot
Isletme avantaji ~ -Isletme avantaji 3 3/8
Isletme -Isletme dezavantaji 1 1/8
dezavantaji -Maliyet engeli 1 1/8
-Giivenilirlik engeli 2 2/8
-Esneksizlik 1 1/8
-Yaraticilik 2 2/8
-Samimiyet engeli 3 3/8
-Ariza riski 2 2/8
-Lezzet engeli 5 5/8
-Yatay ve dikey entegrasyon 3 3/8
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Katilimeilar verdigi cevaplar dogrultusunda robot sef kullanimu ile ilgili olarak goriilen en biiyiik
sorunun lezzet engeli oldugu goriilmektedir. Caligmaya katilan yiyecek igecek isletme yoneticilerinin
genel kanisi insanin el lezzeti oldugu ve robot sefin bu lezzet algisini yok edecegi yoniindedir. K4’iin
Miisterilerimiz belirli bir lezzete alisti ve bu lezzet robot sefin hazirladigi bir yemekte yakalanamayabilir
ve bu durumla alakali miisteriden olumsuz bir geri doniis aldigimizda muhatabimiz robot oldugu icin
¢oziim bulamayabiliriz cevab1 bu temay1 acgik¢a ifade etmektedir. Diger katilimcilardan bazilari ise
yaraticilik, verimlilik yeterlilik, 3B yazici temalar agisindan robot seflerin avantaj saglayacagini
diisiinmektedir (K3, K5, K6, K8). Ozellikle K5’in Ben sefin el lezzetine énem veren bir isletmeciyim.
Ama barda yani i¢ecek boliimiinde robotun giizel iiriinler ¢ikaracagim diistintiyorum. 3B yazicilar ile
stislenmig kahve yapan robot barmenler ozellikle isletmemde kullanmayt istedigim robot tiirtidiir cevabi
el lezzeti algisinin igecekler iizerinde pek etkili olarak goriilmedigi, regeteye uygun icecek ¢ikarabilen
robot barmenlerin isletme avantaji olarak goriildiigiinii ifade etmektedir.

Bir diger ilging yorum temasi ise yaraticiliktir. K6; Ben su anda tabelamin dizayni i¢in bile yapay
zeka ile konusuyorum. Isigin agisina varana kadar fikir aliyorum. o yiizden sef olarak da yapay zekayla
hareket eden bir robot sefin insandan daha genis bir bakis agisiyla iiriin ¢ikarabileceginin diisliniiyorum.
Bu yiizden isletmemde kullanmay1 ¢ok isterim ifadesine karsin K8’nin; Yeni {iriin olusturma siirecinde
insan gibi genis bakisiyla yaratici iiriinler ¢ikarabilecegini diisiinmiiyorum. Ciinkii hazirlanan {iriiniin o
bolgede yasayan insanlarin damak tadina ve beslenme aligkanliklarina uygun olmasi gerekir. Robotlar
damak tadi, el lezzeti gibi kavramlardan yoksun oldugu igin fast food tarzi standart regeteyle hazirlanan
ve sefin kendi dokunusu olmadan tiiketilebilecek iiriinler i¢in mantikli olabilir ancak onun digindaki
yemekler i¢in insan yerine gegebilecegini diisiinmiiyorum cilimlesi ile cakismaktadir. Buradaki temel
ayrimin sebebinin ise K6’in hem diinya mutfaklarindan hem de fiizyon mutfaga ait iiriinler hazirlayan
bir isletme olmasi, K8’in ise Tiirk mutfagina ait daha yoresel yiyecekler hazirlayan bir isletme oldugu
diisiiniilmektedir. Yoresel yiyeceklerde belli bir tat algisi varken, flizyon mutfak {irlinlerinde bu
tamamen sefe kalabilmektedir. Bu da iki isletme ydneticisinin fikirleri arasindaki temel farkin sebebi
olarak kabul edilebilir.

Yapilan igerik analizinde katilimcilara son olarak; Robot seflerin g¢alistig1 bir restorani ziyaret
etmenin verecegi duygular hakkinda ne diistinliyorsunuz? Sizce Gastronomi 4.0 uygulamalar1 rekabet
piyasasinda isletmenizin farklilasmasini saglar mi sorusu sorulmustur. Katilimeilardan alinan cevaplar
Duman ve Akdemir (2021) ile Huang vd. (2023)’ yapmis olduklari ¢alismalara gore kodlanip bu kodlar
temalastirilmistir. Bu arastirmalar 1s18inda olusan temalar ve kodlar; trend cazibesi, zevk/haz alma/
lezzetlilik engeli’ olarak belirlenmistir (Duman ve Akdemir, 2021). Ayrica alinan cevaplara istinaden
Tiirkiye’de yapilan ¢alismalarda herhangi bir temaya veya koda rastlanmadigi i¢in igletme avantaji,
samimiyet engeli tema ve kod alaninda uzman akademisyenlerle yapilan istisareler sonucunda

olusturulmustur.
Tablo 6
Robot Seflerin Miisteriler Uzerindeki Etkisi
Temalar Kod i Yi(8)
Isletme avantaji -Isletme avantaj 8 8/8
-Trend cazibesi 4 4/8
-Haz duyma/ zevk alma 8 8/8
Isletme dezavantaji -Samimiyet engeli 3 3/8
-Lezzet engeli 1 1/8

Katilimcilardan alinan cevaplara goére en ¢ok tekrar edilen tema igletme avantaji olmustur. Bu da
rekabet piyasasinda Gastronomi 4.0 uygulamalarin genel olarak isletmelerine avantaj saglayacagini
gordiiklerini belirtmektedir. Robot seflerin calistig1 bir restorani ziyaret etmenin verecegi insanlara zevk
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verecegi katilimcilarm %90’ 1nin ortak goriisti olmustur. K6; Robot garsonlarin ¢alistigi bir restoranda
yemek yeme deneyimim olmustu. Cok eglenmis ve zevk almistim. Kendi isletmemde de bu uygulamalart
kullanmaya basladigimizda restoranimin insanlarin géziinde kesinlikle daha 6n planda tutulan ve
farklilasan bir konumda olacagum diistiniiyorum climlesi bu temanin gegerliligini belirten ifadelerden
bir tanesidir. Bunlarla birlikte robot sef, robot garson gibi teknolojiler heniiz Tiirkiye’de yaygin
uygulamaya sahip olmadigindan trend haline gelecek ve farkli olanin, merak edilenin yani trend olanin
cazibe yaratacagi ve insanlarda igletmeyi ziyaret etme istegi olusturacagi diisiiniilmektedir. Ancak bu
uygulamalar yayginlasip insanlar bunu normal kabul etmeye basladigi zaman yani cekiciligini
yitirdiginde insan faktdriiniin yeniden tercih edilen taraf olacag: diistiniilmektedir (K1, K2).

SONUC VE TARTISMA

Teknolojik gelismelerin sektorler tizerindeki etkisi, mevcut literatiirde genis bir yer bulmaktadir.
Endiistri 4.0’1n sektorel doniisiim tizerindeki etkileri, yiyecek-icecek sektoriinde de Gastronomi 4.0
kavrami altinda dikkat ¢ekici yeniliklerle kendini gostermektedir. Gastronomi 4.0 uygulamalari, QR kod
mendiler, telematik masalar, artirilmis gergeklik, 3B yazicilar, robot garsonlar ve robot sefler gibi bircok
yeniligi icermektedir. Ancak Tiirkiye’de bu uygulamalar, diinya genelindeki yaygin kullanim oranlarina
kiyasla sinirlt bir sekilde benimsenmistir. Tiirkiye baglaminda yapilan calismalar, Gastronomi 4.0
uygulama alanlarini arastirsa da sektor yoneticilerinin bu uygulamalara yonelik bakis agisini ele alan
detayli bir caligmaya rastlanmamaistir. Bu ¢alisma, bu alandaki bilgi boslugunu doldurmay1 amaglayarak
isletme yoneticilerinin Gastronomi 4.0 uygulamalarina yonelik bakis agilarini, 6ngoérdiikleri riskleri ve
avantaj-dezavantajlart incelemis; bu dogrultuda diizenleme ve iyilestirme Onerileri sunmustur.

Arastirma sonucunda, QR menii ve sanal siparis sistemlerinin Tirkiye’de yiyecek-icecek
sektoriinde en ¢ok kullanilan ve igletme siireglerini zaman ve maliyet acisindan kolaylastiran
Gastronomi 4.0 uygulamalar1 oldugu belirlenmistir. Ancak, robot sef ve robot garson gibi yenilik¢i
teknolojiler konusunda isletme yéneticilerinin énemli endiseleri oldugu gériilmiistiir. Ozellikle Tiirk
kiiltiiriinde, isletmelerde samimiyet ve ilgi beklentisinin yiiksek olmasi, robot garsonlarin bu beklentiyi
karsilamakta yetersiz kalacagi algisin1 dogurmustur. Nitekim Cangiil ve Cakic1 (2023), restoranlarda
seflerin samimiyet ve sicaklik algisim giiclendirdigini, bu nedenle robot seflerin insan seflere kiyasla
daha diisiik kaliteli bir yemek deneyimi sundugunu ifade etmektedir. Robotik uygulamalarin bir diger
dezavantaji, isletmelerde insan ¢aliganlarla entegrasyon siire¢lerinde ortaya ¢ikabilecek sorunlar ve olasi
teknik arizalarda yeterli teknik bilgi eksikligidir. Ayrica, ekonomik kriz kosullar1 altinda robotlarin
yliksek maliyetli kurulum ve bakim-onarim siireclerinin isletme biitgeleri {izerindeki yiikii artiracagi
yOniinde goriisler dile getirilmistir. Artan bakim ve teknik servis iicretlerinin de ilerleyen yillarda robot
teknolojilerinin benimsenmesini daha da zorlastiracag: diistiniilmektedir.

Robotik ve gastronomi kavramlarinin entegrasyonu {izerine yapilan ¢alismalarin agirlikli olarak
yabanci aragtirmacilar tarafindan gerceklestirilmis olmasi, Tirkiye’deki literatiiriin bu alanda sinirh
kalmasina yol agmistir. Bununla birlikte, Tiirk mutfagina 6zgii yemeklerin robotik cihazlarla
hazirlanmasinin, 6zellikle yabanci turistler agisindan dikkat g¢ekici bir unsur olacagi ve Tirk
gastronomisinin uluslararasi tanitiminda degerli bir rol oynayacagi dngoriilmektedir. Uzan ve Sevimli
(2020), robot seflerin Tiirk mutfagina 6zgii yemekleri hazirlayarak isletmelerin turist cekiciligini
artirabilecegini ve gastronomiye katki saglayabilecegini ifade etmektedir. Literatiirdeki diger ¢alismalar
da bu goriisii destekler niteliktedir (Ozgiirel ve Sahin, 2021).

Tiim avantaj ve dezavantajlar degerlendirildiginde, isletme yoneticilerinin Gastronomi 4.0
uygulamalarina yonelik genel yaklasiminin temkinli oldugu goriilmektedir. QR menii gibi zaman
kazandiran uygulamalar olumlu karsilanmakla birlikte, robot teknolojilerinin insani dokunus ve
samimiyet eksikligi nedeniyle kisa siirede cekiciligini kaybedecegi diistiniilmektedir. Dogan ve
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Genger’in (2023) calismasinda da Bursa’daki otel ¢alisanlarinin robot kullaniminin turizm sektoriinde
dezavantaj yaratabilecegini diisiindiigii belirtilmistir. Bu baglamda, robotlarin daha ¢ok fast-food gibi
hizli ve kolay hazirlanan yiyeceklerin servis edildigi isletmelerde kullanimi uygun goriilmektedir.
Ancak, turizm gibi insan etkilesiminin yogun oldugu sektdrlerde robotlarin dezavantaj yaratabilecegi
endisesi devam etmektedir. Sonug olarak, Gastronomi 4.0 uygulamalarinin sektorel doniistimde 6nemli
bir potansiyel tasidigi, ancak bu teknolojilerin benimsenmesinde kiiltiirel ve ekonomik faktorlerin
belirleyici oldugu goriilmektedir. Bu nedenle, isletmelerin teknolojik entegrasyon siireglerini planlarken
hem miisteri beklentilerini hem de ekonomik kosullar1 dikkate almalar1 gerekmektedir.

ONERILER

Calisma Mersin ili Anamur ilgesinde yapilmistir. ilce olmasi sebebiyle calisma grubu 8 isletme
yoneticisiyle siirli kalmistir. Arastirmacilarin bu konuyu biiyiiksehirlerde yani daha genis bir ¢alisma
grubunda degerlendirmesi ya da arastirma konusunda 6l¢ek olusturularak nicel arastirma yontemleriyle
genis bir evrende tekrarlanmasi alan yazina katki saglayacaktir.

Caligma sonucunda dikkat ¢ceken bazi sonuglar 1g1g1nda;

1. Oncelikle franchaise olan isletmelerin genel merkezlerinin subenin bulundugu il/ilge, genel
miisteri kitlesi gibi durumlar dikkate alinarak isletme yoneticisinin 6zerk olarak karar
vermesine izin verilmesi ile gastronomi 4.0 uygulamalarinin isletmelerde goriilme siklig
artirilabilir. Ozellikle Tiirkiye’deki turizm bolgelerinde robotik uygulamalar kullanan
isletmelerin daha ¢ok talep gorebilecegi 6ngdriillmektedir. Ciinkii Tiirk insaninin samimiyet
kriteri, kisa bir siire i¢in {ilkemizde bulunan turistler tarafindan dikkate alinmayabilir. Bu
ylizden 6zellikle turistik bolgelerde kamuoyu arastirmasi ile de desteklenerek franchaise
isletmelerde robotik uygulamalarin kullanim siklig1 artirilabilir.

2. ikinci olarak maliyet yiiksekligi yiyecek icecek isletme yoneticilerinin gastronomi 4.0
uygulamalarma bakis agisin1 olumsuz yonde etkileyen kavramlardan birisidir. Ozellikle
robot garson ve robot sef iireten fabrika yetkilileri isletme sahiplerine 6zellikle robotik
uygulamalar kapsamindaki cihazlarin fiyatlari, uzun ve kisa vadede isletmeye saglayacagi
kar/zarar raporlar1 sunularak 6n yarginin azaltilmasi saglanabilir.

3. Robot sef kullanimi el lezzeti faktoriiniin 6n planda olmadig: fast food tarzi restoranlarda
ve icecek konseptli isletmelerde daha avantajli goriilmektedir. Gastronomi 4.0
uygulamalarinin yayginlastirilmast igin oncelikli igletmelerin fast food ve icecek
isletmeleri olmasi bu konuda kolaylik saglayacaktir.

4. Tirkiye baglaminda Gastronomi 4.0 uygulamalarmin benimsenme oranlari, basari
faktorleri ve zorluklar iizerine daha fazla yerel calisma yapilmalidir. Ayrica ydresel
yiyeceklerin satildigi bir restoranla, fast food iirlinlerinin satildig1 bir restoranda ayri
goriismeler yapilarak, iki farkli tarz restoranda robotik cihazlara bakis agilarinin
karsilastirma analizleri yapilabilir.

5. Tiirk mutfaginda robot teknolojilerinin kullaniminin uluslararas: gastronomi algisina etkisi
arastirilabilir.

6. Gastronomi 4.0 teknolojilerinin sektordeki insan kaynagina olan etkileri, is giicii
adaptasyonu ve mesleki egitim ihtiyacglari lizerine ¢alismalar yapilabilir.

7. Gastronomi egitimi veren kurumlarin miifredatlarina teknoloji odakli dersler eklenmesi
konusunda dneriler gelistirilebilir.
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Etik Kurul Onay1
Calismaya ait etik kurul raporu 27.12.2024 tarihinde 382 karar say1si ile Mersin Universitesi’nden

alinmustir.

Yazar Katkilari
Arastirma Tasarimi1 (CRediT 1) Yazar 1 (%34) — Yazar 2 (%33) — Yazar 3 (%33)

Veri Toplama (CRediT 2) Yazar 1 (%34) — Yazar 2 (%33) — Yazar 3 (%33)

Arastirma - Veri Analizi - Dogrulama (CRediT 3-4-6-11) Yazar 1 (%34) — Yazar 2 (%33) — Yazar
3 (%33)

Makalenin Yazimi (CRediT 12-13) Yazar 1 (%34) Yazar 2 (%33) — Yazar 3 (%33)
Metnin Tashihi ve Gelistirilmesi (CRediT 14) Yazar 1 (%34) — Yazar 2 (%33) — Yazar 3 (%33)

Finansman

Caligma igin herhangi bir finansal destek alinmamustir.

Cikar Catismasi

Yazarlar acisindan ya da igiincii taraflar agisindan c¢alismadan kaynakli ¢ikar catismasi
bulunmamaktadir.

Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaclar1 (SDG)
Siirdiiriilebilir Kalkinma Amagclari: 9 Sanayi, Yenilik¢ilik ve Altyap1
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Introduction: Gastronomy 4.0 has different definitions in the literature. Keskin & Sezen (2021) state in
their study that it is a name given to the fact that many tasks that require people's physical and mental energy in
the food and beverage sector, from the preparation of food to its collection, are performed by technologically
designed devices and robots with different tasks. Another definition states that it is a concept that emerged with
the aim of producing sufficient, healthy and suitable food using high-tech methods and improving the dining
experience by ensuring the integration of technology and the kitchen (Yildiz & Davutoglu, 2020). In the report
published by the National Restaurant Association for the United States, which Y1ldiz & Davutoglu (2020) included
in their study, it is stated that in order for restaurants to survive in a competitive environment in 2030, it will not
be enough to just make good food and provide good service, but they must also master technology and knowledge.
In order for businesses to continue their activities in an increasingly competitive environment, they need to adapt
to innovations and act in favor of the customer (Pekersen, Alagdz, & Sezen, 2023). Innovation has a very important
place in ensuring service quality and customer satisfaction in restaurant businesses. The interviews reveal that
restaurant businesses need a high level of innovation to increase their potential success. Although businesses see
innovation in terms of resource transfer or capital commitment, it should be adopted that there are actions that will
protect the business image that will increase the service quality of the business and therefore customer satisfaction
(Kafadar & Sormaz, 2022). This study aims to evaluate the opinions of managers in the food and beverage sector
about Gastronomy 4.0 applications, to reveal the advantages and disadvantages, and to guide the support of
innovative developments by making suggestions.

Method: Different interview methods in qualitative studies are expressed as semi-structured, structured,
unstructured and focus group interviews (Sonmez and Alacapinar, 2011). Semi-structured interview technique was
used in this study. The aim of the semi-structured interview technique is to reveal a situation by explaining it
(Cresswell, 2016). The interview form was created as a result of the review of the literature (Durum, 2022; Huang,
Jin, Kong et al. 2023; Duman and Akdemir, 2021). The interview form consists of 2 parts. In the first part, there
is a form consisting of 5 questions to determine the demographic characteristics of the participants. In the second
part, there are 5 open-ended questions to determine the perspective of the participants on Gastronomy 4.0
applications.

The questions asked to the participants in the research are as follows;

1. Is there any application examined within the scope of Gastronomy 4.0 in your business? What is your
perspective on Gastronomy 4.0 applications?

2. Is there any Gastronomy 4.0 application that you consider risky or may have negative consequences for
food and beverage business?

3. What do you think about the use of robot chefs and robot waiters? Do you think having a robot chef or
robot waiter in your business is an advantage or disadvantage?

4. What are/what could be the most challenging reasons for your business regarding Gastronomy 4.0
applications?

5. What do you think about the feelings of visitors visiting a restaurant where robot chefs work? Do you
think Gastronomy 4.0 applications will differentiate your business in the competitive market?

Findings: The fact that 90% of the participants see it as a business advantage shows that the perspectives
of the businesses in Anamur towards Gastronomy 4.0 are positive and open to innovations. Food and beverage
business managers think that the emotional bond and warmth of the environment where humans are present will
not be present in businesses where robot employees work, and that this will negatively affect the business. The
fact that technological products are expensive in Turkey and the current economic situation creates the perception
among business managers that the cost of robot chefs or robot waiters they will purchase for their businesses will
be very high. However, since it is not yet clear whether the Turkish people will react positively or negatively to
the places where robot waiters or chefs work, such a high-budget investment is seen as a disadvantage for the
business. Apart from this, the lack of technical knowledge of the staff on Gastronomy 4.0 applications, the obstacle
of sincerity, the obstacle of reliability, the obstacle of deliciousness, the risk of failure and the problems that may
be experienced in human-robot integration are seen as disadvantages for the business. The general opinion of the
food and beverage business managers who participated in the study is that humans have a natural taste and that the
robot chef will destroy this taste perception. They stated that they saw that Gastronomy 4.0 applications would
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generally provide an advantage to their businesses in the competitive market. 90% of the participants agreed that
visiting a restaurant where robot chefs work would be enjoyable for people.

Discussion: In the literature, Gastronomy 4.0 application areas have been investigated and no study has
been found on the perspective of the food and beverage department on Gastronomy 4.0 applications. This work
will fill the gaps in the literature. There are many studies that can technologically follow and provide space for
restaurants to maintain today's competitive conditions (Y1ldiz and Davutoglu, 2020; Karakan, 2022; Durum, 2022;
Dogan and Dogan, 2023). However, as a result of this study, it has been concluded that the variety of
disadvantageous situations provided by Gastronomy 4.0 applications is considered and presented to be expanded
further.

Conclusion: It is observed that most of the participants repeat the codes that they think will disadvantage
the business with Gastronomy 4.0 applications. The high cost of technological devices, concerns about the inability
to intervene promptly in case of malfunctions, the perception that robot waiters may create an impersonal
atmosphere, issues related to cybersecurity, challenges in robot-human integration due to the lack of technical
knowledge required to manage robot waiters, concerns that robot chefs may negatively impact the taste of food,
and the belief that robot chefs or waiters may lack the flexibility to meet customer-specific demands or handle
special orders are commonly cited apprehensions regarding the adoption of Gastronomy 4.0 applications. On the
other hand, the advantages include the convenience provided by the widespread use of QR menus and online
ordering systems, the potential for businesses employing robot chefs and waiters to attract customers by offering
a novel and enjoyable experience, and the ability of robots to produce practical and standardized products, which
can enhance operational efficiency and profitability. However, in general, the participants see Gastronomy 4.0
applications that will change the current order of their businesses as risky.

Recommendation: The adoption of Gastronomy 4.0 applications in businesses can be enhanced by
empowering business managers to make autonomous decisions based on the characteristics of the general customer
base and the specific socio-economic and geographic context of the province or district where the headquarters of
the franchised business is located. It is predicted that businesses using robotic applications will be in greater
demand, especially in touristic regions in our country. Because the sincerity criterion of Turkish people may not
be taken into consideration by tourists in our country for a short time. Therefore, the frequency of use of robotic
applications in franchised businesses can be increased by supporting public opinion research, especially in touristic
regions. Secondly, high costs are one of the concepts that negatively affect the perspective of food and beverage
business managers on Gastronomy 4.0 applications. Prejudice can be reduced by presenting factory officials,
especially those who produce robot waiters and robot chefs, to business owners about the prices of devices within
the scope of robotic applications and the profit/loss reports they will provide to the business in the long and short
term. The use of robot chefs is seen as more advantageous in fast food style restaurants and beverage concept
businesses where the taste factor is not at the forefront. In order to spread Gastronomy 4.0 applications, the priority
businesses being fast food and beverage businesses will make it easier in this regard.
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