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OZET

19. ylizyilda Sanayi Devriminin getirdigi paradigma degisimi diger alanlarda oldugu gibi
gastronomi alaninda da biiylik degisimleri baslatmis ve standartlasma, depolama ve nakliye
kosullarinin iyilestirilmesi ve ¢esitli mutfak teknolojilerinin kullanilmaya baslanmasini
saglanmistir. Ancak daha biiyiik bir paradigma degisimini Dordiincii Sanayi Devrimi olarak
adlandirilan Endiistri 4.0 vaat etmektedir. Doniisimi saglayacak olan oOzellikler dijital
teknolojilerin, otomasyonun, veri alisverisinin ve Nesnelerin Internetinin (IoT) endiistriyel
stireclere entegrasyonuyla karakterize edilmektedir. Verimliligi artirmayi, gercek zamanli veri
erisimine izin vermeyi ve kisisellestirilmis, hizli iiriin ve hizmet sunumunu kolaylastirmay1
saglamay1 planlamaktadir. Yiyecek ve icecek sektorii gelismis iilkelerde Endiistri 4.0'm
benimsenmesi i¢in secilen sektorlerden biridir. Gastronomi 4.0, teknoloji, veri analizi,
otomasyon, dijitallesme gibi ¢agdas teknolojik gelismeleri mutfak diinyasina tagiyan bir kavram
olup Yiyecek ve igecek iiretimi, hazirlanmasi, servisi, mutfak yOnetimi ve yemek
deneyimlerinin ¢esitli yonlerini kapsamaktadir. Gastronomi 4.0'm bilesenleri arasinda dijital
mutfaklar, veri analitigi, yapay zeka, dijital yemek deneyimi ve gida giivenligi ve takibi yer
almaktadir. Sonug olarak Gastronomi 4.0 yiyecek ve icecek sektoriiniin gelistirilmesini ve
geleneksel mutfak sanatlarmin  degismesini saglamakta ve bdylece gastronomiyi de
doniistirmeye devam etmektedir.

Anahtar kelimeler: Endiistri 4.0, Gastronomi 4.0, yiyecek ve i¢ecek sektorii, gastronomi.



ABSTRACT

The paradigm shift brought by the Industrial Revolution in the 19th century initiated major
changes in the field of gastronomy, as in other fields, and led to standardization, improvement
of storage and transportation conditions, and the use of various kitchen technologies. However,
Industry 4.0, also known as the Fourth Industrial Revolution, promises a bigger paradigm shift.
The features that will enable the transformation are characterized by the integration of digital
technologies, automation, data exchange, and the Internet of Things (IoT) into industrial
processes. It plans to increase efficiency, allow real-time data access, and facilitate
personalized, rapid product and service delivery. The food and beverage industry is one of the
sectors chosen for the adoption of Industry 4.0 in developed countries. Gastronomy 4.0 is a
concept that brings contemporary technological developments such as technology, data
analysis, automation, and digitalization to the culinary world. It covers various aspects of food
and beverage production, preparation, service, kitchen management, and dining experiences.
Components of Gastronomy 4.0 include digital kitchens, data analytics, artificial intelligence,
a digital dining experience, and food safety and tracking. Overall, Gastronomy 4.0 enables the
development of the food and beverage industry and the change of traditional culinary arts, thus
continuing to transform gastronomy.

Keywords: Industry 4.0, Gastronomy 4.0, food and beverage industry, gastronomy.

GIRIS

19. ylizy1ldaki sanayi devrimiyle birlikte mutfak farkli bir boyuta ulasmis olup yemek kiiltiirtinii
etkileyen koklii degisimlerin temelleri de atilmistir. Sanayi devriminin mutfaga yansimasi
iiretim ve tiikketimde biiyiik degisimleri saglamistir. Avrupa'da yayginlasan ve diinyaya yayilan
bu paradigma degisimi yeni buluslari, seri iiretimi ve makinelesmeyi beraberinde getirmistir
(Ashton, 1997). Yeni paradigma degisimi standartlagsmayi, saklama ve sevkiyat kosullarindaki
ilerlemeyi ve teknolojinin mutfaga girisini saglamistir. 1885 yilinda buz makinasi, 1884 yilinda
1stya dayanikli cam, 1938 yilinda teflon kaplama ve 1947 yilinda mikrodalga firin icat edilmis
ve tiimii mutfag1 ve yemek kiiltiiriinii etkilemistir. 1802 yilinda ilk gazli firmn ve 1850 yilinda
ilk soguk hava deposu kullanilmistir (Snodgrass, 2004). Ge¢miste yapilan calismalar ve
giinlimiizde Endiistri 4.0’ 1n getirdigi yenilikler mutfag: ve dolayl yollardan ise gastronomiyi
etkilemektedir. Yeni bir sanayi devriminin habercisi olan Endiistri 4.0 ilk defa 2011 yilinda
kamuoyuna duyurulmustur. Gliniimiizde akilli elektronik cihazlar ve bilgi teknolojileri gelismis
olup otomatik sistemler ve robotlar iiretimde kullanilmaya baslanmistir. Endiistri 4.0 ile insan
giicliniin yerine makine giliclinlin almas1 ve iiretim siireglerinin otomasyona bagli olarak
yonetilmesine imkan saglamistir (Lasi vd., 2014).

Dordiincii Sanayi Devrimi olarak da bilinen Endiistri 4.0, dijital teknolojilerin, otomasyonun,
veri aligverisinin ve Nesnelerin Internetinin (IoT) endiistriyel siirecler ve iiretimin cesitli
yonlerine entegrasyonunu tanimlayan bir terimdir. Uriinlerin tasarlanma, iiretilme ve teslim
edilme bi¢giminde onemli bir degisimi de temsil etmektedir. Endiistri 4.0 iiretim siireclerinin
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tiim birimlerin birbiriyle iletisimini, gerekli tiim verilere gergek zamanli olarak erigilebilmesini
ve en yiksek verimin saglanmasini vaat etmektedir (Cafias vd., 2021). Tiiketici
gereksinimlerinin degismesi Endiistri 4.0 uygulamalarin daha cazip hale getirmistir. Birgok
tilkketici gereksinim duydugu ve talep ettigi iirlin ve hizmetlerin kisiye 6zel ve hizli olmasini
beklemektedir. Bu nedenle isletmelerin yeni iirtin ve hizmetleri miimkiin oldugunca 6zel ve
hizl1 bir sekilde piyasaya c¢ikarabilmesi olduk¢a 6nemli olmaktadir. Bu baglamda isletmeler
Endiistri 4.0 ‘den isgliciine olan ihtiyac1 azaltmada, {iriin ve hizmetleri piyasaya hizli ve hatasiz
bir sekilde siirebilmede ve iiriin ve hizmette esnekligi artirmada ve maliyetleri azaltabilmede
yararlanabilmektedirler. Yine bu agidan bakildiginda Endiistri 4.0 yiyecek ve icecek sektoriinde
Oonem verilmesi gereken bir kavram olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Geligmis iilkeler Endiistri
4.0 i¢in alt1 pilot sektor segmis olup bunlardan biri de gida iiretiminin bir pargasi olan yiyecek
ve icecek sektoridiir (Martindale vd., 2022).

Endiistri 4.0’1n yiyecek ve igecek sektoriine yansimasi olan Gastronomi 4.0, geleneksel mutfak
sanatlarini, teknolojinin ve dijitallesmenin etkisiyle doniistiiren bir fenomendir. Bu terim
gastronomi diinyasinin teknoloji, veri analizi, otomasyon ve dijitallesme gibi ¢cagdas teknolojik
gelismeleri benimsemesini ifade etmektedir. Gastronomi 4.0, yiyecek ve icecek iiretimi,
hazirlamasi, servisi, mutfak yonetimi ve yemek deneyimi gibi alanlarda teknoloji kullanimini
kapsamaktadir. Gastronomi 4.0 kavrami dijital mutfaklar, veri analitigi, yapay zeka ve makine
ogrenimi, dijital yemek deneyimi ve gida gilivenligi ve takibi gibi bilesenlerden olusmaktadir
(Giines vd., 2018). Calismada kavramsal baglamda Endiistri 4.0 aciklanmakta ve yiyecek ve
igecek sektoriine onemli bir izdiistimii olan Gastronomi 4.0 kavrami tartisiimaktadir.

YIYECEK VE iCECEK SEKTORU

Yiyecek ve igecek sektorii tarihsel ve kavramsal acidan incelendiginde toplu beslenme
sistemlerinin bir pargast oldugu goriilmektedir. Toplu beslenme sistemlerine bagli bu sektdriin
temel hedefi misafirlerine zamaninda, uygun, yeterli ve dengeli beslenmeyi saglayacak yiyecek
ve igecekler sunarak miisteri memnuniyetini saglamaktir. Yiyecek ve igecek sektOriiniin
kalitesinde servis siirecleri de ¢ok dnemli yer tutmaktadir (Dogan, 2023).

Yiyecek ve igecek sektor, ticari yiyecek-igecek isletmeleri ve anlagsmali/endiistriyel yiyecek-
icecek isletmeleri olmak iizere iki ana kategori altinda incelenmektedir. Ticari yiyecek-igecek
isletmelerinin temel amaci miisteri memnuniyetini saglamak ve kar elde etmektir. Bu tiir
isletmeler hem kamuya hem de 06zel girisime ait olabilmektedir. Ticari yiyecek-i¢ecek
isletmeleri, restoranlar, kafeteryalar, hamburger ve pizza salonlar1 gibi ¢esitli tiirleri olabilir ve
miisteri gereksinimlerine gore farklilik gosterebilirler (Cheryan ve Alvarez 1995). Restoranlar
dort ana kategoriye ayrilmaktadir (Baraban ve Durocher, 2010).

e Geleneksel restoranlar: Bu tiir mekanlarda gesitli yemekler farkli pisirme yontemleri
kullanilarak sunulur ve misafirler genellikle keyif almak ve sosyallesmek i¢in gelirler.

e Liiks restoranlar: Yiiksek gelir seviyesine sahip misafirlere yonelik hizmet vermekte
olup genellikle genis ve ¢esitli meniiler sunmaktadirlar. Bu restoranlar yiiksek sermaye
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gerektirir ve profesyonel servis elemanlar istthdam etmektedirler.

¢ Biiyiik olcekli restoranlar: 300-500 kisilik kapasiteye sahiptir ve siirl ¢esitlilikte
yemekler sunarlar. Standart yemek receteleri kullanilarak islerini siirdiiriirler.

e  Ozellikli restoranlar: Yiyecek-icecek hizmetlerini basitlestirir ve self-servis gibi
uygulamalari kullanirlar. Bu tiir isletmeler, yeme-i¢me siirecini hizlandirir ve

misterilere ¢esitli segenekler sunmaktadirlar.

Giliniimiizde hizli yemek sunan restoranlar 6zellikli restoranlar kategorisine dahil edilmektedir.
Hizli yemek sunan restoranlar, Ikinci Diinya Savasi sonrasinda hizla yayginlasmistir. Bu
restoranlar, iiretim ve tliketimin hizli olmasini hedeflemektedir. Hizli yemek sunan restoranlar
sinirlt bir meniiye sahiptir ve ekonomik igletmelerdir. Misafirlerin yiiksek kalite beklentisi
genellikle yoktur. Bu tiir restoranlar genellikle self servis yaparlar ve bir zincir isletmeye bagl
olarak calisirlar. Servis hizi ¢ok 6nemlidir. Hizli yemek sunan restoranlar, diinya genelinde
farkli iilkelerde hamburger, pizza, hot dog, sushi gibi farkl: {iriinler sunabilmektedir (Penfold,
2012).

Diger ozellikli restoranlar, hizli yemek sunan restoranlardan farklilik gosterir ancak ¢aligma
sistemleri benzerdir. Bunlara aile lokantalarini, ucuz kebapgilar1 ve pizza salonlarini 6rnek
olarak gosterebiliriz. Aile lokantalari, samimi ve ekonomik bir hava sunar ve self servis
uygulamaktadir. Yemekler genellikle siparise gore hazirlanir. Ucuz kebapcilar ise
uzmanlastiklar1 kebap tiirlerini sunar ve is giicii ihtiyact sinirhdir. Pizza salonlari,

yogunlastiklari tek bir gesit tizerine odaklanir ve maliyet kontrolleri kolaydir (Sparks vd., 2003).

Glinlimiizde toplu beslenme sistemlerinin en 6nemli alt kollarindan biri olan isletme dist
yiyecek igecek sektoriidiir. Bu sektor catering veya hazir yemek hizmetleri olarak
adlandirilmaktadir (Dogan ve Tekiner, 2021). Catering isletmeleri belirli zaman, yer ve
sayidaki kisiye anlagsmali fiyatlar iizerinden meniiler sunan kuruluslardir. Bu isletmeler, nitelikli
personel, kaliteli servis araglar1 ve gerecleri ve ulagim araglarina sahip olmalidir. Catering
hizmetlerinde organizasyon tiiriine bagh olarak kullanilan ekipman ve personelin niteligi
degisebilmektedir. Bu nedenle organizasyonun iyi planlanmasi ve en ufak ayrintinin goz
onlinde bulundurulmas: ¢ok Onemlidir. Ziyafet organizasyonlar1 da benzer hizmetleri
sunmaktadir. Catering hizmetlerinin hizli ve kaliteli bir sekilde sunulmasi 6nemlidir. Kurumsal
ve endiistriyel isletmelerde 6zel mutfaklar ve servis alanlar1 diizenlenmekte ve gerekli techizat,
ara¢ gereg ve personel bulundurulmaktadir. Bu tiir isletmeler yiyecek-igecek hizmetlerini gesitli
alanlarda sunabilmektedir. Ornegin sanayi isletmeleri, okullar, hastaneler, iiniversiteler ve
askeri birliklerdir (Dogan, 2022a).

Sanayi isletmeleri, okullar, hastaneler, iiniversiteler ve askeri birlikler gibi ¢esitli kurumlar,

yeme-igme hizmetlerini saglamak i¢in farkli organizasyonlar kurmaktadirlar. Sanayi

isletmelerinde, yemek hizmetleri genellikle dis kaynaklardan veya isletme i¢i organizasyonlar

araciligiyla saglanir. Okullarda, 6grenci sayisi nedeniyle genellikle merkezi mutfaklar veya 6zel

yemek hizmeti saglayan isletmeler kullanilir. Servis alanlarinin 6grenci gruplarina uygun
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olmas1 6nemlidir. Hastanelerde yiyecek-igecek hizmetleri, hastalarin tedavi siireglerine uygun
olarak diizenlenir (Mutlu ve Dogan, 2021). Hijyen kurallarina titizlikle uyulur ve farkli meniiler
sunulabilmektedir. Universitelerde, dgrenci sayisinin coklugu nedeniyle endiistriyel isletmelere
benzeyen yiyecek-icecek hizmetleri sunulmaktadir. Ogrencilerin yaslari, enerji tiiketimleri vb.
dikkate alinarak mentii planlamasi yapilir. Askeri birliklerde yiyecek-i¢cecek hizmetleri, askeri
personel ve ogrencilere yoneliktir. Buradaki isletmeler genellikle maliyet kaygisi tasimadan
hizmet sunarlar. Menii planlamasi, askerlerin yaslar1 ve yasam kosullarina gore yapilir ve
genellikle askeri orgiit tarafindan yonetilir. Her tiir kurumda, yiyecek-icecek hizmetlerinin
organizasyonu ve kalitesi, hedef kitlenin ihtiyaclarima ve gereksinimlerine gore dikkatlice
planlanir (Dogan ve Ay, 2020).

Ulastirma sektorti, hava, deniz ve tren tasimacili1 gibi ¢esitli faaliyetlerin yer aldigi bir alandir.
Bu sektorde hizmet veren yiyecek-igcecek isletmeleri giderek daha fazla 6nem kazanmaktadir.
Ozellikle hava yolculugunun yayginlasmasiyla havalimanlarinda sunulan yiyecek-igecek
hizmetlerinin kalitesi artmistir. Hava yolu sirketleri, gastronomi uzmanlariyla calisarak
yolculara daha iyi yemek se¢enekleri sunmaktadir. Bu hizmetler, ugus oncesi, ugus esnasi ve
ucus sonrasi agamalarda sunulmaktadir. Havalimanlarindaki yiyecek-igecek hizmetleri, kisa ve
uzun mesafeli uguslarda farklilik gostermektedir. Kisa mesafeli uguslarda standart yiyecek ve
icecek porsiyonlart sunulurken, uzun mesafeli ucuslarda daha cesitli ve kaliteli yemek
secenekleri sunulmaktadir. Ugus esnasinda sunulan yiyecekler genellikle paketlenmis sekilde
veya havalimani mutfaklarinda hazirlanip sicak olarak servis edilmektedir (Keskekci ve
Genger, 2023). Gemilerde yeme-igme hizmetleri yolcu ve kargo gemileri arasinda farklilik
gostermektedir. Ozellikle liikks deniz turlarinda yiyecek ve igcecek hizmetleri fiyata dahilken,
kisa mesafeli deniz yolculuklarinda hizli yemek tarzi yiyecekler sunulmaktadir. Trenlerde ise
0zel olarak tasarlanmig restoran vagonlarinda sicak, soguk yiyecekler ve igecekler
sunulmaktadir. Bu hizmet bazen 0Ozel ticari sirketler tarafindan saglanmaktadir. Tren
vagonlarinda masaya servis yapilabildigi gibi self servis uygulamalar: da goriilmektedir (Benli,
2019).

ENDUSTRI 4.0

Endiistri 4.0 makine giiclinlin insan giiclinlin yerini almasi ile {iretim siire¢lerinin uzaktan
yonetilebilmesidir. Bagka bir ifadeyle makinelerin internet ve/veya bilgisayar yardimiyla
koordine edilmesidir. Endiistri 4.0 olarak adlandirilan fenomen tiiketim ve iiretim stireglerini
tiimiiyle degistirecek bir 6zellik gostermektedir. Siireglerdeki tiim elamanlar (makine, ekipman
ve hammadde vb.) otomasyon baglaminda siirekli koordine halindedir ve tiiketicilerin degisen
gereksinimlerine ¢ok hizli uyum saglayabilme 6zelligine sahiptir (Dogan, 2022b).

Giliniimiizde Endiistri 4.0 kavrami olarak adlandirdigimiz fenomen tarihsel gelisimi agisindan
ilk niiveleri Sanayi Devrimi ile gorilmiistiir. Sanayi devriminin Endiistri 1.0 olarak
adlandirilmasi yanlis olmayacaktir. Endiistri 1.0 buhar giiciiniin insan giicii yerine kullanilmas1
ile baglamistir. Endiistri 2.0 ise kitlesel liretim yapmaya baslamis ve insan giicii yerine elektrik
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enerjisini kullanmistir. Endiistri 3.0°da ise iiretim siireclerinde bilgi teknolojileri ve otomasyon
sistemleri kullanilmistir. Endiistri 4.0 Endiistri 2.0 ve Endiistri 3.0 iizerine insa edilmis olup
temel olarak siber fiziksel sistemlere dayanmaktadir. 2011 yilinda Almanya Egitim Arastirma
Bakanlig1 gelecekteki biiyiime ve kalkinmaya katki saglayabilecegi ongoriilen projelerden
biride Endiistri 4.0 baghig altinda toplanmistir. Bu yeni sanayi devrimin Endiistri 4.0 olarak
duyurulmasi 2011 yilinda Almanya Hannover Fuari’nda olmustur (Ozsoylu, 2017).

Endiistri 4.0 ile ilgili temel 6zellikler ve teknolojiler sunlar1 igermektedir (Dogan, 2022b).

e ToT (Nesnelerin Interneti): Fiziksel cihazlarin, makinelerin ve iiriinlerin internete
baglanarak veri toplayip aligveris yapmalarini saglayan baglantidir. Bu baglanti,
endstriyel siire¢lerin ger¢cek zamanli izlenmesine ve kontrol edilmesine olanak tanir.

e Biiyiik Veri ve Analitik: [oT cihazlarinin tirettigi biiyiik miktarda veri, biiylik veri
teknikleri kullanilarak analiz edilir. Bu veriler performans, kalite ve {iretimin diger
yonlerine iligkin bilgiler saglayarak karar verme ve siire¢ optimizasyonuna yardimeti
olur.

e Yapay Zeka (Al) ve Makine Ogrenimi: Yapay zeka algoritmalari, toplanan verileri
anlamlandirmak ve makinelerin bundan 6grenmesini saglamak icin kullanilir. Bu,

ongoriicli bakima, kalite kontrole ve iiretim siireclerinin optimizasyonuna yol agabilir.

e Dijital ikizler: Fiziksel sistemlerin, iiriinlerin veya siireclerin dijital kopyalaridir.
Dijital ikizler simiilasyon, test ve izleme i¢in kullanilabilir ve tireticilerin gercek

diinyadaki operasyonlar1 anlamalarina ve optimize etmelerine olanak tanimaktadir.

e Bulut Bilisim: Verilerin bulutta saklanmasi ve islenmesi, ona her yerden erisilmesini

saglayarak endiistriyel siireclerin uzaktan izlenmesine ve yonetilmesine olanak tanir.

e Artirilmis Gergeklik (AR) ve Sanal Gergeklik (VR): AR ve VR teknolojileri, gercek
zamanl veriler, talimatlar ve simiilasyonlar saglayarak calisanlara yardimei olmak icin
kullanilir. Egitim ve bakim konusunda yardimci olabilirler.

e Eklemeli Uretim (3D Baski): 3D baski, hizli prototiplemeye, dzellestirilmis iiretime ve

atiklarin azaltilmasina olanak tanidigindan Endiistri 4.0"n bir pargasidir.

o Siber-Fiziksel Sistemler (CPS): Dijital diinya ile etkilesime girmelerini saglayan
gomiilii yazilim ve sensorlere sahip fiziksel sistemlerdir. Ornegin bir fabrikadaki kendi

kendini optimize edebilen veya diger makinelerle iletisim kurabilen akilli makinelerdir.

Endiistri 4.0'm hedefleri tiretimde verimliligi, iiretkenligi ve esnekligi artirmak, maliyetleri
azaltmak ve iirlin kalitesini iyilestirmektir. Ayn1 zamanda atik ve ¢evresel etkiyi korurken ve
hatta azaltirken daha ozellestirilmis ve kisisellestirilmis iiriinlerin yaratilmasima da olanak
tanimaktadir. Endiistri 4.0'in belirli bir teknoloji dizisi veya tek bir zaman noktasi1 degil, devam
eden bir siire¢ oldugunu unutmamak ¢ok 6nemlidir. Pek ¢ok sektor yavas yavas bu teknolojileri
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benimsemekte olup bunlardan biri de “Gastronomi” alanidir. Gastronomi alaninda da giderek
dijitallegsen ve birbirine baglanan bir diinyada rekabetci kalabilmek icin operasyonlarini ve is
modellerini doniistiiriilmesi gerekmektedir. Yiyecek ve icecek sektoriiniin de yenilenerek ve
dontiserek yoluna devam edebilmesi i¢in Endiistri 4.0’dan yararlanarak Gastronomi 4.0’1n

olusturulmasi ile miimkiindiir.
GASTRONOMI 4.0

Gastronomi 4.0, endiistriyel liretimde goriilen Endiistri 4.0 prensiplerini yiyecek ve igecek
sektoriine genisleten bir terimdir. Bagka bir ifade ile Gastronomi 4.0 ve Endiistri 4.0 kavramlart,
benzer prensiplere dayalidir ve Endiistri 4.0'm iiretim ve endiistriyel siireclere uyguladigi
dijitallesme ve otomasyon ilkelerini gida ve gastronomi sektoriine uygulama amacini
tagimaktadir. Gastronomi 4.0 toplumun temel gereksinimi olan beslenmeyi saglamanin yaninda
da gorsellik, lezzet, kivam, tat, koku, saglikli beslenme, hijyen vb. gereklilikleri karsilamak
adina Endiistri 4.0’1n arglimanlar1 olan 3D baski, biiyiik veri, otomasyon ve akilli robotlar, siber
giivenlik gibi yiiksek teknoloji yontemlerini kullanmaktadir. En son teknolojilerin, veriye dayali
icgoriilerin ve yenilikgiligin yiyecek ve igecek hazirlama, sunum ve yemek deneyimlerinin
cesitli yonlerine entegrasyonunu temsil etmektedir. Gastronomi 4.0 kaliteyi, stirdiiriilebilirligi
ve verimliligi artirirken yiyecek ve igeceklerin hazirlanma, servis edilme ve keyif alma
bi¢ciminde devrim yaratmay1 hedeflemektedir (Dogan ve Genger, 2023).

Gastronomi 4.0 ile ilgili temel unsurlar ve teknolojiler sunlardir (Giines vd., 2018):

e IoT ve Akillh Mutfaklar: Yiyecek ve icecek kalitesini, pigirme siire¢lerini ve ekipman
bakimini izlemek i¢in sensorler ve [oT cihazlartyla donatilmis baglantili mutfak aletleri
ve ekipmanlar1 kullanilmaktadir. Bu, seflerin ve mutfak personelinin tutarl kalite ve

verimli operasyonlar saglamasina olanak tanimaktadir.

e Veri Analitigi: Gastronomi 4.0, miisteri tercihleri, sezonluk icerik bulunabilirligi ve
maliyet yonetimi hakkinda dngoriiler toplamak i¢in veri analitiginden
yararlanabilmektedir. Bu veriler menii tekliflerinin, fiyatlandirmanin ve envanter

yonetiminin optimize edilmesine yardimci olmaktadir.

e Yapay Zeka (Al): Al, menii planlamasi, yiyecek eslestirme onerileri ve mutfak
ekipmanlarinin 6ngoriilii bakimi i¢in kullanilabilmektedir. Ayrica miisterilerin
tercihlerini analiz ederek yemek deneyimlerinin kisisellestirilmesine de yardimci
olabilmektedir.

e Dijital Menii Panolar1: Restoranlar ve yemek hizmeti veren kuruluslar, icerik
mevcudiyeti ve miisteri talebi gibi faktorlere gore ayarlanabilen dinamik, gercek
zamanli meniiler sunmak icin dijital ekranlar kullanabilmektedir.

e Tedarik Zinciri Yonetimi: Blockchain gibi teknolojiler kullanilarak gida tedarik
zincirinde gelistirilmis izlenebilirlik ve seffaflik, gida giivenligini saglayabilmektedir.



o Artirilmus Gergeklik (AR) ve Sanal Gerg¢eklik (VR): Bu teknolojiler, etkilesimli
menii sunumlar1 veya gida {iretim siireglerine yonelik stiriikleyici sanal turlar saglayarak

yemek deneyimini gelistirebilmektedir.

e Siirdiiriilebilirlik ve Gida Teknolojisi: Gastronomi 4.0, tarladan c¢atala konseptleri,
gida israfinin azaltilmasi ve alternatif proteinler ile bitki bazli se¢ceneklerin meniilere
dahil edilmesi gibi siirdiiriilebilir uygulamalar1 benimsemektedir.

¢ Robotik ve Otomasyon: Restoranlar ve ticari mutfaklar, yiyecek hazirlama, pisirme ve
hatta baz1 durumlarda miisterilere hizmet etme gibi gorevler i¢in robotlar1 kullanir. Bu,
verimliligi ve tutarlilig1 artirabilmektedir.

e Dijital Odeme ve Siparis: Siparis ve ddeme i¢in mobil uygulamalarin ve dijital
platformlarin kullanim1 giderek yayginlasiyor, bu da bekleme siirelerini azaltiyor ve
miisterilere kolaylik saglayabilmektedir.

e Beslenme ve Saghk Teknolojisi: Gastronomi 4.0 ayrica yemeklerin besin icerigini
takip etmek ve analiz etmek, belirli beslenme tercihlerine ve saglik gereksinimlerine
yanit vermek i¢in teknolojinin dahil edilmesini de igermektedir.

e Miisteri Deneyimini Gelistirme: Gastronomi 4.0, daha siiriikleyici ve kisisellestirilmis
bir yemek deneyimi yaratmay: amaglamaktadir. Ornegin restoranlar, miisteri
tercihlerine gore aydinlatmayi, miizigi ve hatta masa ayarlarini 6zellestirmek i¢in
teknolojiyi kullanabilmektedir.

e Geri Bildirim ve Incelemeler: Mobil uygulamalar ve sosyal medya araciligiyla gercek
zamanl geri bildirim ve incelemeler, restoranlarin hizmetlerini siirekli olarak

gelistirmesine ve miisteri tercihlerine uyum saglamasina yardimci olmaktadir.

Gastronomi 4.0, teknolojinin mutfak siirecini desteklerken yemek hazirlamanin orijinalligini ve
yaraticiligimi korudugu kusursuz ve entegre bir yemek deneyimi yaratmayla ilgilidir. Aym
zamanda siirdiiriilebilirlik endiselerini ve saglik bilincine sahip yemek trendlerini de ele
almaktadir. Birgok iist diizey yiyecek ve icecek sektorii Gastronomi 4.0 ilkelerini benimserken,
bu teknolojiler ve uygulamalar ayni zamanda daha kiigiik ve orta 6lgekli mutfaklara da
yayilmakta ve daha genis bir misafir yelpazesinin yiyecek ve i¢cecek hazirlama ve yemek yeme
konusunda teknolojinin avantajlarindan yararlanmasini saglamaktadir (Saldamli vd., 2021).

Gastronomi 4.0’1n dijital mutfak uygulamalar1 ile yemek hazirlama siirecleri, yemek pisirme
robotlar;, otomatik mutfak ekipmanlart ve diger dijital araglarla daha verimli hale
getirilebilmektedir. Veri Analitigi ile restoranlar ve yemek hizmeti saglayicilari, miisteri
verilerini analiz ederek yemek tercihleri, tiiketim aligkanliklar1 ve talepler hakkinda daha fazla
bilgi edinebilmektedir. Bu veriler, menii tasarimi, stok yonetimi ve pazarlama stratejileri gibi
alanlarda kullanilabilmektedir. Yapay zeka, yemek tarifleri olusturmak, yemeklerin lezzetini

optimize etmek ve mutfak islerini yonetmek i¢in kullanilabilmekte ve ayrica, Oneri sistemleri,
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miisterilere kisisellestirilmis yemek Onerileri sunabilmektedir. Restoranlar, miisterilere dijital
meniiler, QR kodlar araciliiyla siparis verme secenekleri, sanal gerceklik ile yemek sunumu
ve Ozel dijital etkilesimler sunarak yemek deneyimini gelistirebilmektedir. Gastronomi 4.0’1n
en Oonemli avantajlarindan biri de gida giivenligi ve takibidir. Dijital izleme sistemleri, gida
giivenligi ve tedarik zinciri yoOnetimini 1iyilestirir ve gidalarin kaynagii izlemek ve
giivenilirliklerini artirmak i¢in blok zincir teknolojisi de kullanilabilir.
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SONUC

Kiiltiirel ve tarihi mirasimizi koruyarak gelecek nesillere aktarabilme de gastronomi énemli bir
tagiyicidir. Teknolojik yenilikler diger alanlarda oldugu gibi yiyecek ve icecek sektori
acisindan da ¢ok Oonemlidir. Gastronomi 4.0’1mn dayandigi teknolojinin belirli bir maliyetli
olmakla birlikte ayn1 zamanda rekabetci kalmayi da saglamaktadir. Bir yiyecek ve igecek
isletmesi Gastronomi 4.0 uygulamalarint benimserken maliyet ve fayda hesabi1 yapmalidir.
Yiyecek ve icecek sektoriinde ilk Gastronomi 4.0 uygulamalart dijitallesme ile baglamis ve
bliylik yararlar saglanmistir. Bu yararlarin en basinda dogal kaynaklarin korunarak gida
stirdiiriilebilirliginin saglanmasidir. Gida siirdiiriilebilirliginin dijital doniisiimler ile saglanmasi
miimkiin olabilmektedir. Dijitallesme sayesinde gida sistemleri ve iiretim siirecleri daha fazla
entegre olarak rol oynayabilecektir. Gastronomi 4.0, yiyecek ve icecek sektorii baglaminda
daha stirdiirtilebilir, verimli ve yenilik¢i olmasini hedeflemektedir. Ancak, bu doniisiim ayn1
zamanda geleneksel mutfak sanatlarinin ve ustaligin yerini alabilecegi endiselerini de
beraberinde getirmistir. Bu nedenle, yiyecek ve i¢ecek sektoriindeki degisim ve doniisiimlerin
ve teknolojiye dayali gelismelerin denge i¢inde olmasi ¢ok dnemlidir.
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YIYECEK VE ICECEK SEKTORUNDE ENDUSTRI 4.0 UYYGULAMALARI:
GASTRONOMI 4.0

INDUSTRY 4.0 APPLICATIONS IN THE FOOD AND BEVERAGE INDUSTRY:
GASTRONOMY 4.0

Murat DOGAN
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OZET

19. yilizyilda Sanayi Devriminin getirdigi paradigma degisimi diger alanlarda oldugu gibi
gastronomi alaninda da biiyiik degisiklikleri baglatmis ve standartlasma, depolama ve nakliye
kosullarinin 1iyilestirilmesi ve c¢esitli mutfak teknolojilerinin kullanilmaya baslanmasini
saglanmigtir. Ancak daha biiyilik bir paradigma degisimini Dordiincii Sanayi Devrimi olarak
adlandirilan Endiistri 4.0 vaat etmektedir. Donlistimii saglayacak olan o6zellikler dijital
teknolojilerin, otomasyonun, veri aligverisinin ve Nesnelerin Internetinin (IoT) endiistriyel
stireclere entegrasyonuyla karakterize edilmektedir. Verimliligi artirmayi, gergek zamanli veri
erisimine izin vermeyi ve kisisellestirilmis, hizli lirlin ve hizmet sunumunu kolaylastirmay1
saglamay1 planlamaktadir. Yiyecek ve igecek sektorii gelismis lilkelerde Endiistri 4.0'n
benimsenmesi igin segilen sektorlerden biridir. Gastronomi 4.0, teknoloji, veri analizi,
otomasyon, dijitallesme gibi ¢cagdas teknolojik gelismeleri mutfak diinyasina tasiyan bir kavram
olup Yiyecek ve igecek iiretimi, hazirlanmasi, servisi, mutfak yoOnetimi ve yemek
deneyimlerinin ¢esitli yonlerini kapsamaktadir. Gastronomi 4.0'n bilesenleri arasinda dijital
mutfaklar, veri analitigi, yapay zeka, dijital yemek deneyimi ve gida giivenligi ve takibi yer
almaktadir. Sonug olarak Gastronomi 4.0 yiyecek ve igecek sektoriiniin gelistirilmesini ve
geleneksel mutfak sanatlarinin  degismesini saglamakta ve boylece gastronomiyi de
doniistiirmeye devam etmektedir.

Anahtar kelimeler: Endiistri 4.0, Gastronomi 4.0, yiyecek ve i¢ecek sektorii, gastronomi.

ABSTRACT

The paradigm shift brought by the Industrial Revolution in the 19th century initiated major
changes in the field of gastronomy, as in other fields, and led to standardization, improvement
of storage and transportation conditions, and the use of various kitchen technologies. However,
Industry 4.0, also known as the Fourth Industrial Revolution, promises a bigger paradigm shift.
The features that will enable the transformation are characterized by the integration of digital
technologies, automation, data exchange, and the Internet of Things (l1oT) into industrial
processes. It plans to increase efficiency, allow real-time data access, and facilitate
personalized, rapid product and service delivery. The food and beverage industry is one of the
sectors chosen for the adoption of Industry 4.0 in developed countries. Gastronomy 4.0 is a
concept that brings contemporary technological developments such as technology, data
analysis, automation, and digitalization to the culinary world. It covers various aspects of food
and beverage production, preparation, service, kitchen management, and dining experiences.
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Components of Gastronomy 4.0 include digital kitchens, data analytics, artificial intelligence,
a digital dining experience, and food safety and tracking. Overall, Gastronomy 4.0 enables the
development of the food and beverage industry and the change of traditional culinary arts, thus
continuing to transform gastronomy.

Keywords: Industry 4.0, Gastronomy 4.0, food and beverage industry, gastronomy.

GIRIS

19. ylizyildaki sanayi devrimiyle birlikte mutfak farkl: bir boyuta ulagsmis olup yemek kiiltiiriinii
etkileyen kokli degisimlerin temelleri de atilmistir. Sanayi devriminin mutfaga yansimasi
iiretim ve tiikketimde biiylik degisimleri saglamistir. Avrupa'da yayginlasan ve diinyaya yayilan
bu paradigma degisimi yeni buluslari, seri iiretimi ve makinelesmeyi beraberinde getirmistir
(Ashton, 1997). Yeni paradigma degisimi standartlasmay1, saklama ve sevkiyat kosullarindaki
ilerlemeyi ve teknolojinin mutfaga girigini saglamistir. 1885 yilinda buz makinasi, 1884 yilinda
1stya dayanikli cam, 1938 yilinda teflon kaplama ve 1947 yilinda mikrodalga firin icat edilmis
ve timi mutfagr ve yemek kiiltiiriinii etkilemistir. 1802 yilinda ilk gazl firin ve 1850 yilinda
ilk soguk hava deposu kullanilmistir (Snodgrass, 2004). Geg¢miste yapilan galismalar ve
giintimiizde Endiistri 4.0’1n getirdigi yenilikler mutfagi ve dolayli yollardan ise gastronomiyi
etkilemektedir. Yeni bir sanayi devriminin habercisi olan Endiistri 4.0 ilk defa 2011 yilinda
kamuoyuna duyurulmustur. Giiniimiizde akilli elektronik cihazlar ve bilgi teknolojileri gelismis
olup otomatik sistemler ve robotlar iiretimde kullanilmaya baglanmistir. Endiistri 4.0 ile insan
giicliniin yerine makine giicliniin almast ve iiretim siireclerinin otomasyona bagli olarak
yonetilmesine imkan saglamustir (Lasi vd., 2014).

Dordiincii Sanayi Devrimi olarak da bilinen Endiistri 4.0, dijital teknolojilerin, otomasyonun,
veri alisverisinin ve Nesnelerin Internetinin (IoT) endiistriyel siirecler ve iiretimin gesitli
yonlerine entegrasyonunu tanimlayan bir terimdir. Uriinlerin tasarlanma, iiretilme ve teslim
edilme bi¢iminde 6nemli bir degisimi de temsil etmektedir. Endiistri 4.0 iiretim siireclerinin
tiim birimlerin birbiriyle iletisimini, gerekli tiim verilere gergek zamanli olarak erisilebilmesini
ve en yiksek verimin saglanmasini vaat etmektedir (Canas vd., 2021). Tiketici
gereksinimlerinin degismesi Endiistri 4.0 uygulamalarin daha cazip hale getirmistir. Birgok
tilketici gereksinim duydugu ve talep ettigi iirlin ve hizmetlerin kisiye 6zel ve hizli olmasim
beklemektedir. Bu nedenle igletmelerin yeni iirlin ve hizmetleri miimkiin oldugunca &zel ve
hizl1 bir sekilde piyasaya cikarabilmesi olduk¢a dnemli olmaktadir. Bu baglamada isletmeler
Endiistri 4.0 ile isgiicline olan ihtiyac1 azaltmak, iirlin ve hizmetleri piyasaya hizli ve hatasiz bir
sekilde siirebilmek ve iiriin ve hizmette esnekligi artirmak ve maliyetleri azaltabilmeleri
miimkiindiir. Yine bu agidan bakildiginda Endiistri 4.0 yiyecek ve igecek sektorii agisindan
Oonem verilmesi gereken bir kavram olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Gelismis iilkeler Endiistri
4.0 i¢in alt1 pilot sektdr segmis olup biri de gida iiretiminin bir pargasi olan yiyecek ve igecek
sektortdiir (Martindale vd., 2022).

Endiistri 4.0’1n yiyecek ve icecek sektdriine yansimasi olan Gastronomi 4.0, geleneksel mutfak
sanatlarini, teknolojinin ve dijitallesmenin etkisiyle doniistiiren bir fenomendir. Bu terim
gastronomi diinyasinin teknoloji, veri analizi, otomasyon ve dijitallesme gibi cagdas teknolojik
gelismeleri benimsemesini ifade etmektedir. Gastronomi 4.0, yiyecek ve icecek iiretimi,
hazirlamasi, servisi, mutfak yonetimi ve yemek deneyimi gibi alanlarda teknoloji kullanimim
kapsamaktadir. Gastronomi 4.0 kavrami dijital mutfaklar, veri analitigi, yapay zeka ve makine
ogrenimi, dijital yemek deneyimi ve gida giivenligi ve takibi gibi bilesenlerden olusmaktadir
(Giines vd., 2018). Calismada kavramsal baglamda Endiistri 4.0 agiklanmakta ve yiyecek ve
igecek sektoriine Onemli bir izdiistimii olan Gastronomi 4.0 kavrami tartisilmaktadir.
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YIYECEK VE iCECEK SEKTORU

Yiyecek ve igecek sektorii tarihsel ve kavramsal acidan incelendiginde toplu beslenme
sistemlerinin bir pargasi oldugu goriilmektedir. Toplu beslenme sistemlerine bagli bu sektoriin
temel hedefi misafirlerine zamaninda, uygun, yeterli ve dengeli beslenmeyi saglayacak yiyecek
ve igecekler sunarak miisteri memnuniyetini saglamaktadir. Yiyecek ve icecek sektoriiniin
kalitesinde servis siiregleri de ¢ok dnemlidir (Dogan, 2023).

Yiyecek ve igecek sektori, ticari yiyecek-igecek isletmeleri ve anlagmali/endiistriyel yiyecek-
icecek isletmeleri olmak iizere iki ana kategori altinda incelenmektedir. Ticari yiyecek-igcecek
isletmelerinin temel amaci miisteri memnuniyetini saglamak ve kar elde etmektir. Bu tiir
isletmeler hem kamuya hem de 6zel girisime ait olabilir. Ticari yiyecek-igecek isletmeleri,
restoranlar, kafeteryalar, hamburger ve pizza salonlar1 gibi ¢esitli tlirleri olabilir ve miisteri
gereksinimlerine gore farklilik gosterebilirler (Cheryan ve Alvarez 1995). Restoranlar dort ana
kategoriye ayrilmaktadir (Baraban ve Durocher, 2010).

o Geleneksel restoranlar: Bu tiir mekanlarda ¢esitli yemekler farkli pisirme yontemleri
kullanilarak sunulur ve misafirler genellikle keyif almak ve sosyallesmek i¢in gelirler.

e Liiks restoranlar: Yiiksek gelir seviyesine sahip misafirlere yonelik hizmet vermekte olup
genellikle genis ve ¢esitli mentiler sunmaktadirlar. Bu restoranlar yliksek sermaye gerektirir ve
profesyonel servis elemanlar istihdam etmektedirler.

e Biiyiik olcekli restoranlar: 300-500 kisilik kapasiteye sahiptir ve sinirlt ¢esitlilikte yemekler
sunar. Standart yemek receteleri kullanilarak islerini siirdiiriirler.

e Ozellikli restoranlar: Yiyecek-icecek hizmetlerini basitlestirir ve self-servis gibi uygulamalar
kullanir. Bu tiir isletmeler, yeme-igme siirecini hizlandirir ve miisterilere cesitli segenekler
sunmaktadirlar.

Giliniimiizde hizli yemek sunan restoranlar 6zellikli restoranlar kategorisine dahil edilmektedir.
Hizli yemek sunan restoranlar, ikinci Diinya Savasi sonrasinda hizla yaygmlasmistir. Bu
restoranlar, iiretim ve tiiketimin hizli olmasini hedeflemektedir. Hizli yemek sunan restoranlar
sinirlt bir meniiye sahiptir ve ekonomik isletmelerdir. Misafirlerin yiiksek kalite beklentisi
genellikle yoktur. Bu tiir restoranlar genellikle self servis yaparlar ve bir zincir isletmeye bagh
olarak calisirlar. Servis hizi ¢ok dnemlidir. Hizli yemek sunan restoranlar, diinya genelinde

farkli tilkelerde hamburger, pizza, hot dog, sushi gibi farkli tiriinler sunabilmektedir (Penfold,
2012).

Diger 6zellikli restoranlar, hizli yemek sunan restoranlardan farklilik gosterir ancak ¢alisma
sistemleri benzerdir. Bunlara aile lokantalarini, ucuz kebapgilar1 ve pizza salonlarimi 6rnek
olarak verebiliriz. Aile lokantalari, samimi ve ekonomik bir hava sunar ve self servis
uygulamaktadirlar. Yemekler genellikle siparise gore hazirlanir. Ucuz kebapgilar ise
uzmanlagtiklart kebap tilirlerini sunar ve is giicii ihtiyact siirhidir. Pizza salonlari,
yogunlastiklari tek bir gesit lizerine odaklanir ve maliyet kontrolii kolaydir (Sparks vd., 2003).

Giliniimilizde toplu beslenme sistemlerinin en onemli alt kollarindan biri olan isletme disi
yiyecek icecek sektoriidiir. Bu sektor catering veya hazir yemek hizmetleri olarak
adlandirilmaktadir (Dogan ve Tekiner, 2021). Catering isletmeleri belirli zaman, yer ve
sayidaki kisiye anlagmali fiyatlar iizerinden meniiler sunan kuruluslardir. Bu isletmeler, nitelikli
personel, kaliteli servis araglar1 ve gerecleri ve ulasim araglarina sahip olmalidir. Catering
hizmetlerinde organizasyon tiirine bagl olarak kullanilan ekipman ve personelin niteligi
degisebilmektedir. Bu nedenle organizasyonun iyi planlanmasi ve en ufak ayrintinin goz
onlinde bulundurulmas1 ¢ok oOnemlidir. Ziyafet organizasyonlari da benzer hizmetleri
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sunmaktadir. Catering hizmetlerinin hizli ve kaliteli bir sekilde sunulmas1 6nemlidir. Kurumsal
ve endiistriyel isletmelerde 6zel mutfaklar ve servis alanlar diizenlenmekte ve gerekli techizat,
arag gereg ve personel bulundurulmaktadir. Bu tiir isletmeler yiyecek-i¢cecek hizmetlerini gesitli
alanlarda sunabilmektedir. Ornegin sanayi isletmeleri, okullar, hastaneler, iiniversiteler ve
askeri birliklerdir (Dogan, 2022a).

Sanayi isletmeleri, okullar, hastaneler, tiniversiteler ve askeri birlikler gibi ¢esitli kurumlar,
yeme-igme hizmetlerini saglamak i¢in farkli organizasyonlar kurmaktadirlar. Sanayi
isletmelerinde, yemek hizmetleri genellikle dis kaynaklardan veya isletme i¢i organizasyonlar
aracilifiyla saglanir. Okullarda, 6grenci sayis1 nedeniyle genellikle merkezi mutfaklar veya
0zel yemek hizmeti saglayan isletmeler kullanilir. Servis alanlarinin 6grenci gruplarina uygun
olmas1 dnemlidir. Hastanelerde yiyecek-icecek hizmetleri, hastalarin tedavi siireclerine uygun
olarak diizenlenir (Mutlu ve Dogan, 2021). Hijyen kurallarina titizlikle uyulur ve farkli mentiler
sunulabilmektedir. Universitelerde, 6grenci sayisinin coklugu nedeniyle endiistriyel isletmelere
benzeyen yiyecek-igecek hizmetleri sunulmaktadir. Ogrencilerin yaslari, enerji tiiketimleri vb.
dikkate alinarak menti planlamasi yapilir. Askeri birliklerde yiyecek-igcecek hizmetleri, askeri
personel ve Ogrencilere yoneliktir. Buradaki isletmeler genellikle maliyet kaygisi tasimadan
hizmet sunarlar. Menii planlamasi, askerlerin yaslar1 ve yasam kosullarina gore yapilir ve
genellikle askeri orgiit tarafindan yonetilir. Her tiir kurumda, yiyecek-igecek hizmetlerinin
organizasyonu ve kalitesi, hedef kitlenin ihtiyaclarmma ve gereksinimlerine gore dikkatlice
planlanir (Dogan ve Ay, 2020).

Ulastirma sektorii, hava, deniz ve tren tagimaciligi gibi ¢esitli faaliyetlerin yer aldigi bir alandir.
Bu sektorde hizmet veren yiyecek-igecek isletmeleri giderek daha fazla 6nem kazanmaktadir.
Ozellikle hava yolculugunun yayginlasmasiyla havalimanlarinda sunulan yiyecek-igecek
hizmetlerinin kalitesi artmistir. Hava yolu sirketleri, gastronomi uzmanlariyla calisarak
yolculara daha iyi yemek secenekleri sunmaktadir. Bu hizmetler, ugus 6ncesi, ugus esnasi ve
ucus sonrasi asamalarda sunulmaktadir. Havalimanlarindaki yiyecek-i¢ecek hizmetleri, kisa ve
uzun mesafeli uguslarda farklilik gostermektedir. Kisa mesafeli uguslarda standart yiyecek ve
icecek porsiyonlart sunulurken, uzun mesafeli ucuslarda daha cesitli ve kaliteli yemek
secenekleri sunulmaktadir. Ugus esnasinda sunulan yiyecekler genellikle paketlenmis sekilde
veya havalimani mutfaklarinda hazirlanip sicak olarak servis edilmektedir (Keskekci ve
Genger, 2023). Gemilerde yeme-igme hizmetleri yolcu ve kargo gemileri arasinda farklilik
gostermektedir. Ozellikle likks deniz turlarinda yiyecek ve icecek hizmetleri fiyata dahilken,
kisa mesafeli deniz yolculuklarinda hizli yemek tarzi yiyecekler sunulmaktadir. Trenlerde ise
0zel olarak tasarlanmis restoran vagonlarinda sicak, soguk yiyecekler ve igecekler
sunulmaktadir. Bu hizmet bazen 0zel ticari sirketler tarafindan saglanmaktadir. Tren

vagonlarinda masaya servis yapilabildigi gibi self servis uygulamalar1 da gériilmektedir (Benli,
2019).

ENDUSTRI 4.0

Endiistri 4.0 makine giiciiniin insan giicliniin yerini almasi ile iiretim siire¢lerinin uzaktan
yonetilebilmesidir. Baska bir ifadeyle makinelerin internet ve/veya bilgisayar yardimiyla
koordine edilmesidir. Endiistri 4.0 olarak adlandirilan fenomen tiiketim ve tliretim siireglerini
tiimiiyle degistirecek bir 6zellik gostermektedir. Siireglerdeki tiim elamanlar (makine, ekipman
ve hammadde vb.) otomasyon baglaminda siirekli koordine halindedir ve tiiketicilerin degisen
gereksinimlerine ¢ok hizli uyum saglayabilme 6zelligine sahiptir (Dogan, 2022b).

Glinlimiizde Endiistri 4.0 kavrami olarak adlandirdigimiz fenomen tarihsel gelisimi agisindan
ilk niiveleri Sanayi Devrimi ile goriilmistiir. Sanayi devriminin Endiistri 1.0 olarak
adlandirilmasi yanlis olmayacaktir. Endiistri 1.0 buhar giiciiniin insan giicii yerine kullanilmas1
ile baslamigtir. Endiistri 2.0 ise kitlesel liretim yapmaya baglamis ve insan giicii yerine elektrik
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enerjisini kullanmistir. Endiistri 3.0°da ise iiretim siireclerinde bilgi teknolojileri ve otomasyon
sistemleri kullanilmistir. Endiistri 4.0 Endiistri 2.0 ve Endiistri 3.0 iizerine insa edilmis olup
temel olarak siber fiziksel sistemlere dayanmaktadir. 2011 yilinda Almanya Egitim Arastirma
Bakanligi gelecekteki biliylime ve kalkinmaya katki saglayabilecegi ongoriilen projelerden
biride Endiistri 4.0 baslig1 altinda toplanmistir. Bu yeni sanayi devrimin Endiistri 4.0 olarak
duyurulmasi 2011 yilinda Almanya Hannover Fuari’nda olmustur (Ozsoylu, 2017).

Endiistri 4.0 ile ilgili temel 6zellikler ve teknolojiler sunlar1 icermektedir (Dogan, 2022b).

e IoT (Nesnelerin Interneti): Fiziksel cihazlarin, makinelerin ve iiriinlerin internete baglanarak
veri toplayip aligveris yapmalarini saglayan baglantidir. Bu baglanti, endiistriyel siireglerin
ger¢ek zamanli izlenmesine ve kontrol edilmesine olanak tanir.

e Biiyiik Veri ve Analitik: 10T cihazlarinin irettigi biiylik miktarda veri, biiyiik veri teknikleri
kullanilarak analiz edilir. Bu veriler performans, kalite ve tliretimin diger yonlerine iliskin
bilgiler saglayarak karar verme ve siire¢ optimizasyonuna yardimci olur.

e Yapay Zeka (AI) ve Makine Ogrenimi: Yapay zeka algoritmalari, toplanan verileri
anlamlandirmak ve makinelerin bundan 6grenmesini saglamak i¢in kullanilir. Bu, dngoriicii
bakima, kalite kontrole ve liretim siireglerinin optimizasyonuna yol agabilir.

e Dijital ikizler: Fiziksel sistemlerin, iiriinlerin veya siireglerin dijital kopyalar1. Bu dijital ikizler
simiilasyon, test ve izleme i¢in kullanilabilir ve iireticilerin ger¢ek diinyadaki operasyonlari
anlamalarina ve optimize etmelerine olanak tanir.

e Bulut Bilisim: Verilerin bulutta saklanmasi ve islenmesi, ona her yerden erisilmesini
saglayarak endiistriyel siireclerin uzaktan izlenmesine ve yonetilmesine olanak tanir.

o Artirillmis Gerceklik (AR) ve Sanal Gergeklik (VR): AR ve VR teknolojileri, ger¢cek zamanl
veriler, talimatlar ve simiilasyonlar saglayarak c¢alisanlara yardimci olmak icin kullanilir.
Egitim ve bakim konusunda yardimeci olabilirler.

e Eklemeli Uretim (3D Baski): 3D baski, hizli prototiplemeye, 6zellestirilmis iiretime ve
atiklarin azaltilmasina olanak tanidigindan Endiistri 4.0'1in bir parcasidir.

e Siber-Fiziksel Sistemler (CPS): Dijital diinya ile etkilesime girmelerini saglayan gémiilii
yazilim ve sensorlere sahip fiziksel sistemlerdir. Ornegin bir fabrikadaki kendi kendini optimize
edebilen veya diger makinelerle iletisim kurabilen akilli makinelerdir.

Endiistri 4.0'm hedefleri tiretimde verimliligi, tiretkenligi ve esnekligi artirmak, maliyetleri
azaltmak ve iirlin kalitesini iyilestirmektir. Ayn1 zamanda atik ve c¢evresel etkiyi korurken ve
hatta azaltirken daha Ozellestirilmis ve kisisellestirilmis trlinlerin yaratilmasina da olanak
tanimaktadir. Endiistri 4.0'i belirli bir teknoloji dizisi veya tek bir zaman noktasi degil, devam
eden bir siire¢ oldugunu unutmamak ¢ok dnemlidir. Pek ¢ok sektor yavas yavas bu teknolojileri
benimsemekte olup bunlardan biri de “Gastronomi” alanidir. Gastronomi alaninda da giderek
dijitallesen ve birbirine baglanan bir diinyada rekabetci kalabilmek i¢in operasyonlarini ve is
modellerini doniistiiriilmesi gerekmektedir. Yiyecek ve igecek sektoriiniin de yenilenerek ve
doniiserek yoluna devam edebilmesi i¢in Endiistri 4.0’dan yararlanarak Gastronomi 4.0’n
olusturulmasi ile miimkiindiir.

GASTRONOMI 4.0

Gastronomi 4.0, endiistriyel liretimde goriilen Endiistri 4.0 prensiplerini yiyecek ve igecek
sektoriine genisleten bir terimdir. Baska bir ifade ile Gastronomi 4.0 ve Endiistri 4.0 kavramlari,
benzer prensiplere dayalidir ve Endiistri 4.0'in iiretim ve endiistriyel siireclere uyguladigi
dijitallesme ve otomasyon ilkelerini gida ve gastronomi sektdriine uygulama amacini
tasimaktadir. Gastronomi 4.0 toplumun temel gereksinimi olan beslenmeyi saglamanin yaninda
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da gorsellik, lezzet, kivam, tat, koku, saglikli beslenme, hijyen vb. gereklilikleri karsilamak
adina Endiistri 4.0’ 1n argiimanlar1 olan 3D baski, biiyiik veri, otomasyon ve akilli robotlar, siber
giivenlik gibi yiiksek teknoloji yontemlerini kullanmaktadir. En son teknolojilerin, veriye
dayal1 iggoriilerin ve yenilik¢iligin yiyecek ve igecek hazirlama, sunum ve yemek
deneyimlerinin ¢esitli yonlerine entegrasyonunu temsil etmektedir. Gastronomi 4.0 kaliteyi,
stirdiiriilebilirligi ve verimliligi artirirken yiyecek ve iceceklerin hazirlanma, servis edilme ve
keyif alma bi¢iminde devrim yaratmay1 hedeflemektedir (Dogan ve Genger, 2023).

Gastronomi 4.0 ile ilgili temel unsurlar ve teknolojiler sunlardir (Giines vd., 2018):

e IoT ve Akilh Mutfaklar: Yiyecek ve icecek kalitesini, pisirme siireclerini ve ekipman
bakimini izlemek i¢in sensorler ve IoT cihazlariyla donatilmig baglantili mutfak aletleri ve
ekipmanlart kullanilmaktadir. Bu, seflerin ve mutfak personelinin tutarli kalite ve verimli
operasyonlar saglamasina olanak tanimaktadir.

e Veri Analitigi: Gastronomi 4.0, miisteri tercihleri, sezonluk igerik bulunabilirligi ve maliyet
yonetimi hakkinda 6ngoriiler toplamak i¢in veri analitiginden yararlanabilmektedir. Bu veriler
menii tekliflerinin, fiyatlandirmanin ve envanter yonetiminin optimize edilmesine yardimci
olmaktadir.

e Yapay Zeka (Al): AL menii planlamasi, yiyecek eslestirme onerileri ve mutfak ekipmanlarinin
ongoriili bakimi i¢in kullanilabilmektedir. Ayrica miisterilerin tercihlerini analiz ederek yemek
deneyimlerinin kisisellestirilmesine de yardimci olabilmektedir.

¢ Dijital Menii Panolari: Restoranlar ve yemek hizmeti veren kuruluslar, igerik mevcudiyeti ve
miisteri talebi gibi faktorlere gore ayarlanabilen dinamik, ger¢ek zamanli meniiler sunmak igin
dijital ekranlar kullanabilmektedir.

e Tedarik Zinciri Yonetimi: Blockchain gibi teknolojiler kullanilarak gida tedarik zincirinde
gelistirilmis izlenebilirlik ve seffaflik, gida glivenligini saglayabilmektedir.

e Artirillmis Gerceklik (AR) ve Sanal Gergeklik (VR): Bu teknolojiler, etkilesimli menii
sunumlar1 veya gida iiretim siireglerine yonelik siiriikleyici sanal turlar saglayarak yemek
deneyimini gelistirebilmektedir.

e Siirdiiriilebilirlik ve Gida Teknolojisi: Gastronomi 4.0, tarladan catala konseptleri, gida
israfinin azaltilmasi ve alternatif proteinler ile bitki bazli seceneklerin meniilere dahil edilmesi
gibi siirdiiriilebilir uygulamalari benimsemektedir.

e Robotik ve Otomasyon: Restoranlar ve ticari mutfaklar, yiyecek hazirlama, pisirme ve hatta
baz1 durumlarda miisterilere hizmet etme gibi gérevler igin robotlar1 kullanir. Bu, verimliligi ve
tutarliligr artirabilmektedir.

¢ Dijital Odeme ve Siparis: Siparis ve 6deme i¢cin mobil uygulamalarim ve dijital platformlarin
kullanim1 giderek yayginlasiyor, bu da bekleme siirelerini azaltiyor ve miisterilere kolaylik
sagliyabilmektedir.

e Beslenme ve Saghk Teknolojisi: Gastronomi 4.0 ayrica yemeklerin besin i¢erigini takip etmek
ve analiz etmek, belirli beslenme tercihlerine ve saglik gereksinimlerine yanit vermek icin
teknolojinin dahil edilmesini de igermektedir.

e Miisteri Deneyimini Gelistirme: Gastronomi 4.0, daha siiriikleyici ve kisisellestirilmis bir
yemek deneyimi yaratmayr amaglamaktadir. Ornegin restoranlar, miisteri tercihlerine gore
aydinlatmayi, miizigi ve hatta masa ayarlarin1 6zellestirmek i¢in teknolojiyi kullanabilmektedir.

¢ GeriBildirim ve Incelemeler: Mobil uygulamalar ve sosyal medya araciligryla ger¢ek zamanli
geri bildirim ve incelemeler, restoranlarin hizmetlerini siirekli olarak gelistirmesine ve miigteri
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tercihlerine uyum saglamasina yardimci olmaktadir.

Gastronomi 4.0, teknolojinin mutfak siirecini desteklerken yemek hazirlamanin orijinalligini ve
yaraticiligini korudugu kusursuz ve entegre bir yemek deneyimi yaratmayla ilgilidir. Aym
zamanda sirdiiriilebilirlik endiselerini ve saglik bilincine sahip yemek trendlerini de ele
almaktadir. Birgok {ist diizey yiyecek ve icecek sektorii Gastronomi 4.0 ilkelerini benimserken,
bu teknolojiler ve uygulamalar ayn1 zamanda daha kiiciik ve orta Olgekli mutfaklara da
yayilmakta ve daha genis bir misafir yelpazesinin yiyecek ve igecek hazirlama ve yemek yeme
konusunda teknolojinin avantajlarindan yararlanmasini saglamaktadir (Saldamli vd., 2021).

Gastronomi 4.0’1n dijital mutfak uygulamalar ile yemek hazirlama siiregleri, yemek pisirme
robotlarr, otomatik mutfak ekipmanlart ve diger dijital araglarla daha verimli hale
getirilebilmektedir. Veri Analitigi ile restoranlar ve yemek hizmeti saglayicilari, miisteri
verilerini analiz ederek yemek tercihleri, tikketim aligkanliklar ve talepler hakkinda daha fazla
bilgi edinebilmektedir. Bu veriler, menii tasarimi, stok yonetimi ve pazarlama stratejileri gibi
alanlarda kullanilabilmektedir. Yapay zeka, yemek tarifleri olusturmak, yemeklerin lezzetini
optimize etmek ve mutfak islerini yonetmek i¢in kullanilabilmekte ve ayrica, dneri sistemleri,
miisterilere kisisellestirilmis yemek onerileri sunabilmektedir. Restoranlar, miisterilere dijital
mentiler, QR kodlar araciligiyla siparis verme segenekleri, sanal gerceklik ile yemek sunumu
ve Ozel dijital etkilesimler sunarak yemek deneyimini gelistirebilmektedir. Gastronomi 4.0’1n
en Onemli avantajlarindan biri de gida giivenligi ve takibidir. Dijital izleme sistemleri, gida
giivenligi ve tedarik zinciri yOnetimini iyilestirir ve gidalarin kaynagini izlemek ve
giivenilirliklerini artirmak i¢in blok zincir teknolojisi de kullanilabilir.

SONUC

Kiiltiirel ve tarihi mirasimizi koruyarak gelecek nesillere aktarabilme de gastronomi énemli bir
tagtyicidir. Teknolojik yenilikler diger alanlarda oldugu gibi yiyecek ve igecek sektorii
acisindan da ¢ok Onemlidir. Gastronomi 4.0’in dayandigi teknolojinin belirli bir maliyetli
olmakla birlikte ayni zamanda rekabet¢i kalmayi da saglamaktadir. Bir yiyecek ve igcecek
isletmesi Gastronomi 4.0 uygulamalarin1 benimserken maliyet ve fayda hesabi yapmalidir.
Yiyecek ve igecek sektoriinde ilk Gastronomi 4.0 uygulamalan dijitallesme ile baslamis ve
biliylik yararlar saglanmistir. Bu yararlarin en basinda dogal kaynaklarin korunarak gida
stirdiiriilebilirliginin saglanmasidir. Gida siirdiiriilebilirliginin dijital doniisiimler ile saglanmasi
miimkiin olabilmektedir. Dijitallesme sayesinde gida sistemleri ve iiretim siiregleri daha fazla
entegre olarak rol oynayabilecektir. Gastronomi 4.0, yiyecek ve i¢ecek sektorii baglaminda
daha siirdiiriilebilir, verimli ve yenilik¢i olmasini hedeflemektedir. Ancak, bu doniisiim ayni
zamanda geleneksel mutfak sanatlarinin ve ustaligin yerini alabilecegi endiselerini de
beraberinde getirmistir. Bu nedenle, yiyecek ve icecek sektoriindeki degisim ve doniigiimlerin
ve teknolojiye dayali gelismelerin denge i¢inde olmasi ¢ok dnemlidi
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